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กฎกระทรวงออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522    
กฎกระทรวง  ฉบบัท่ี 1 (พ.ศ.2522) เร่ือง  การขอรับใบอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพื่อจ าหนา่ย 14 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  2 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอรับใบอนญุาตน าเข้าซึง่อาหารเพื่อจ าหนา่ย 22 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  3 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขออนญุาตผลติอาหารหรือน าเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราว 29 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  4 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอขึน้ทะเบียนต ารับอาหารควบคมุของผู้ รับอนญุาต 

         ตัง้โรงงานหรือผู้ รับอนญุาตน าเข้าซึง่อาหารเพื่อจ าหนา่ย 
38 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  5 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดคา่ธรรมเนียม 44 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  6 (พ.ศ.2522) เร่ือง บตัรประจ าตวัพนกังานเจ้าหน้าที ่ 45 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  7 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 4 (พ.ศ.2522) 46 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  8 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 47 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  9 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัที่ 4 (พ.ศ.2522) 

 และฉบบัท่ี 7 (พ.ศ.2525) 
48 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  10 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิม่เติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 
และฉบบัท่ี  8 (พ.ศ 2525) 

50 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 11 (พ.ศ.2547) ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 51 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ.2548) ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 52 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522  
ฉบบัท่ี  23 (พ.ศ.2522)   เร่ือง   ก าหนดน า้มนัถัว่ลสิงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนดคณุภาพ 

  หรือมาตรฐาน วิธีการผลติ และฉลาก ส าหรับน า้มนัถัว่ลสิง 
54 

ฉบบัท่ี   44 (พ.ศ.2523)   เร่ือง   แป้งข้าวกล้อง 63 
ฉบบัท่ี   56 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  น า้มนัปาล์ม 64 
ฉบบัท่ี   57 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  น า้มนัมะพร้าว 68 
ฉบบัท่ี   61 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 70 
ฉบบัท่ี   78 (พ.ศ.2527)   เร่ือง  น า้แข็ง 72 
ฉบบัท่ี   83 (พ.ศ.2527)   เร่ือง  ช็อกโกแลต 75 
ฉบบัท่ี   92 (พ.ศ.2528)   เร่ือง  ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจุ 

  และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
82 
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สารบัญ (ต่อ)  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
ฉบบัท่ี   98 (พ.ศ.2529)    เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น 86 
ฉบบัท่ี  100 (พ.ศ.2529)    เร่ือง  การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี ่ 87 
ฉบบัท่ี  102 (พ.ศ.2529)    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมนัตรังสี (ยกเลกิ) 89 
ฉบบัท่ี  113 (พ.ศ.2531)    เร่ือง  โซเดยีมซยัคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซยัคลาเมต  (ยกเลกิ) 90 
ฉบบัท่ี  116 (พ.ศ.2531)    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมนัตรังส ี(ฉบบัท่ี  2) (ยกเลกิ) 91 
ฉบบัท่ี  117 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  ขวดนม (ยกเลกิ) 92 
ฉบบัท่ี  121 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั 95 
ฉบบัท่ี  135 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท  (ฉบบัท่ี  2) 100 
ฉบบัท่ี  137 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  น า้แขง็  (ฉบบัท่ี  2) 101 
ฉบบัท่ี  144 (พ.ศ.2535)    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  (ยกเลกิ) 102 
ฉบบัท่ี  150 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  ข้าวเตมิวติามิน 105 
ฉบบัท่ี  151 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  ก าหนดวตัถทุี่ห้ามใช้ในอาหาร 107 
ฉบบัท่ี  153 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  เกลอืบริโภค (ยกเลกิ) 108 
ฉบบัท่ี  156 (พ.ศ.2537)    

 
เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารก

และเด็กเลก็ 
109 

ฉบบัท่ี  157 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ 116 
ฉบบัท่ี  158 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 123 
(ฉบบัท่ี 167) พ.ศ.2538    

   
เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากนมดดัแปลงส าหรับทารกและนม

ดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ 
127 

(ฉบบัท่ี 168) พ.ศ.2538    
 

เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากอาหารทารกและ  อาหารสตูร
ตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

128 

(ฉบบัที่ 169) พ.ศ.2538    เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 129 
(ฉบบัที่ 171) พ.ศ.2539   เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 2) 130 
(ฉบบัท่ี 174) พ.ศ.2539  เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ านา่ย 132 
(ฉบบัท่ี 179) พ.ศ.2540    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี  2) (ยกเลกิ) 133 
(ฉบบัท่ี 182) พ.ศ.2541    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ 134 
(ฉบบัท่ี 184) พ.ศ.2542    เร่ือง  น า้มนัปาล์ม  (ฉบบัท่ี 2) 177 
(ฉบบัท่ี 191) พ.ศ.2543    เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี  189)  พ.ศ.2542 178 
(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543    เร่ือง  วิธีการผลติ  เคร่ืองมือใช้ในการผลติ และเก็บรักษาอาหาร 179 
(ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543    เร่ือง  ฉลาก (ยกเลกิ) 186 
(ฉบบัท่ี 195) พ.ศ.2543    เร่ือง  เคร่ืองดื่มเกลอืแร่ 191 
(ฉบบัท่ี 196) พ.ศ.2543    เร่ือง  ชา 194 
(ฉบบัท่ี 197) พ.ศ.2543    เร่ือง  กาแฟ 197 
(ฉบบัท่ี 198) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้นมถัว่เหลอืงในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 201 
(ฉบบัท่ี 199) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้แร่ธรรมชาต ิ 204 
(ฉบบัท่ี 200) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 207 
(ฉบบัท่ี 201) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสบางชนิด 208 
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สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
(ฉบบัท่ี 202) พ.ศ.2543    เร่ือง  ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ยกเลกิ) 210 
(ฉบบัท่ี 203) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ปลา 213 
(ฉบบัท่ี 204) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ส้มสายช ู 216 
(ฉบบัท่ี 205) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้มนัและไขมนั 218 
(ฉบบัท่ี 206) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้มนัเนย 224 

(ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.2543    เร่ือง  เนยเทียม (ยกเลกิ) 226 

(ฉบบัท่ี 208)  พ.ศ.2543   เร่ือง  ครีม 228 

(ฉบบัท่ี 209) พ.ศ.2543    เร่ือง  เนยแขง็ 232 

(ฉบบัท่ี 210) พ.ศ.2543    เร่ือง  อาหารกึ่งส าเร็จรูป 234 

(ฉบบัท่ี 211) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ผึง้ 237 

(ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543    เร่ือง  แยม เยลลี ่และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 239 

(ฉบบัท่ี 214) พ.ศ.2543    เร่ือง  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท  (ยกเลกิ) 248 

(ฉบบัท่ี 215) พ.ศ.2544    เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ  น าเข้า  หรือจ าหนา่ย (ยกเลกิ) 252 

(ฉบบัท่ี 217) พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 215) พศ.2544 (ยกเลกิ) 253 

(ฉบบัท่ี 219) พ.ศ.2544    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ (ฉบบัท่ี 2) 254 

(ฉบบัท่ี 220) พ.ศ.2544    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท  (ฉบบัท่ี 3) 256 

(ฉบบัท่ี 221) พ.ศ.2544    เร่ือง  ก าหนดประเภทอาหารทีต้่องแสดงเลขสารบบอาหารท่ีฉลาก 264 

(ฉบบัท่ี 222) พ.ศ.2544    เร่ือง  ไอศกรีม  (ยกเลกิ) 266 

(ฉบบัท่ี 223) พ.ศ.2544    เร่ือง  วตัถแุตง่กลิน่รส 269 

(ฉบบัท่ี 224) พ.ศ.2544    เร่ือง  ขนมปัง 272 

(ฉบบัท่ี 225)  พ.ศ.2544   เร่ือง  น า้เกลอืปรุงอาหาร  (ยกเลกิ) 274 

(ฉบบัท่ี 226) พ.ศ.2544    เร่ือง  เนยใสหรือกี (Ghee) 276 

(ฉบบัท่ี 227) พ.ศ.2544   เร่ือง  เนย 278 

(ฉบบัท่ี 228) พ.ศ.2544   เร่ือง  หมากฝร่ังและลกูอม 281 

(ฉบบัท่ี 229) พ.ศ.2544   เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 162) พ.ศ.2538 283 

(ฉบบัท่ี 230) พ.ศ.2544   เร่ือง  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 2) (ยกเลกิ) 284 

(ฉบบัท่ี 232) พ.ศ.2544   เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี  14 (พ.ศ.2522) 285 

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

286 

(ฉบบัท่ี 234) พ.ศ.2544   เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี  56 (พ.ศ.2524)   
เร่ือง  น า้มนัปาล์ม 

288 

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

289 
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สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
(ฉบบัท่ี 236) พ.ศ.2544   เร่ือง  ไขเ่ยี่ยวม้า 290 
(ฉบบัท่ี 237)  พ.ศ.2544  เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อม

บริโภคทนัที 
291 

(ฉบบัท่ี 238) พ.ศ.2544   เร่ือง  อาหารทีม่ีวตัถปุระสงค์พเิศษ 293 
(ฉบบัที่ 239)  พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ.2543 296 
(ฉบบัท่ี 243) พ.ศ.2544    เร่ือง  ผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 297 
(ฉบบัท่ี 244)  พ.ศ.2544   เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีวตัถทุี่ใช้เพื่อรักษาคณุภาพหรือ              

มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ
299 

(ฉบบัท่ี 245) พ.ศ.2544    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้ 300 
(ฉบบัที่ 246)  พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่  217) พ.ศ.2544 (ยกเลกิ) 301 
(ฉบบัท่ี 247) พ.ศ.2544   เร่ือง  ก าหนดวตัถทุี่ห้ามใช้ในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 302 
(ฉบบัท่ี 248)  พ.ศ.2544   เร่ือง  ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ฉบบัท่ี 2) 

(ยกเลกิ) 
303 

(ฉบบัท่ี 251) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือ  
พนัธุวิศวกรรม 

304 

(ฉบบัท่ี 252)  พ.ศ.2545   เร่ือง  ฉลาก (ฉบบัท่ี  2) (ยกเลกิ) 306 
(ฉบบัท่ี 253) พ.ศ.2545    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) (ยกเลกิ) 307 
(ฉบบัท่ี 254) พ.ศ.2545    เร่ือง  น า้แขง็  (ฉบบัท่ี 3) 308 
(ฉบบัที่ 255) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 310 
(ฉบบัท่ี 256)  พ.ศ.2545  เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 4) 311 
(ฉบบัท่ี 257) พ.ศ.2545    เร่ือง  ไอศกรีม (ฉบบัท่ี 2) (ยกเลกิ) 312 
(ฉบบัท่ี 259)  พ.ศ.2545   เร่ือง  การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลติ (Processing aid)  

อาหารบางชนดิ 
313 

(ฉบบัท่ี 262) พ.ศ.2545    เร่ือง  สตีวิโอไซด์และอาหารที่มีสว่นผสมของสตวีิโอไซด์  (ยกเลกิ) 315 
(ฉบบัท่ี 263)  พ.ศ.2545   เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 317 
(ฉบบัที่ 264) พ.ศ.2545    เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 318 
(ฉบบัท่ี 265) พ.ศ.2545    เร่ือง  นมโค (ยกเลกิ) 319 
(ฉบบัท่ี 266)  พ.ศ.2545   เร่ือง  นมปรุงแตง่ (ยกเลกิ) 332 
(ฉบบัท่ี 267) พ.ศ.2545    เร่ือง  ผลติภณัฑ์ของนม (ยกเลกิ) 336 
(ฉบบัท่ี 268) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด 339 
(ฉบบัท่ี 269) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนสิต์ 340 
(ฉบบัท่ี 272) พ.ศ.2546    เร่ือง  สรุา (ยกเลกิ) 341 
(ฉบบัท่ี 273) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีสารปนเปือ้น (ฉบบัท่ี 2) 342 



   จ 

สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
(ฉบบัท่ี 275) พ.ศ.2546    เร่ือง  สรุา (ฉบบัท่ี 2) (ยกเลกิ) 343 
(ฉบบัท่ี 276) พ.ศ.2546   เร่ือง  กาแฟ  (ฉบบัท่ี 2) 344 
(ฉบบัท่ี 277) พ.ศ.2546    เร่ือง  ชา (ฉบบัท่ี 2) 345 
(ฉบบัท่ี 280) พ.ศ.2547    เร่ือง  ชาสมนุไพร 346 
(ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.2547    เร่ือง  วตัถเุจือปนอาหาร 349 
(ฉบบัท่ี 282) พ.ศ.2547    เร่ือง  นมโค (ฉบบัท่ี 2) (ยกเลกิ) 353 
(ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547    เร่ือง  ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน า้มนัท่ีใช้ทอดหรือประกอบอาหาร 

         เพื่อจ าหนา่ย 
354 

(ฉบบัท่ี 284) พ.ศ.2547    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุิปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 5) 355 
(ฉบบัท่ี 285) พ.ศ.2547    เร่ือง  น า้แขง็ (ฉบบัท่ี 4) 356 
(ฉบบัท่ี 286) พ.ศ.2547    เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารก 

และเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 2) 
357 

(ฉบบัที่ 287) พ.ศ.2548    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 3) 358 
(ฉบบัท่ี 288) พ.ศ.2548    เร่ือง  อาหารทีม่ีสารพิษตกค้าง (ยกเลกิ) 359 
(ฉบบัท่ี 289) พ.ศ.2548    เร่ือง  นมเปรีย้ว  (ยกเลกิ) 369 
(ฉบบัท่ี 290) พ.ศ.2548    เร่ือง  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัที่ 3) (ยกเลกิ 21 มกราคม 

2557) 
374 

(ฉบบัท่ี 292) พ.ศ.2548    เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย  (ยกเลกิ) 375 
(ฉบบัท่ี 293) พ.ศ.2548    เร่ือง  ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร 376 
(ฉบบัท่ี 294) พ.ศ.2548    เร่ือง  รอยลัเยลลแีละผลติภณัฑ์รอยลัเยลลี 380 
(ฉบบัท่ี 295) พ.ศ.2548    เร่ือง  ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจทุี่ท าจากพลาสติก 382 
(ฉบบัท่ี 296) พ.ศ.2549    เร่ือง  อาหารทีม่ีความเสีย่งจากโรคววับ้า 387 
(ฉบบัท่ี 297) พ.ศ.2549    เร่ือง  อาหารฉายรังส ี(ยกเลกิ) 390 
(ฉบบัท่ี 298) พ.ศ.2549    เร่ือง  วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษา               

ผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ด้วย           
ความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์ไรส์ 

396 

(ฉบบัท่ี 299) พ.ศ.2549    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด (ฉบบัที่ 2) 407 
(ฉบบัท่ี 300) พ.ศ.2549    เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าทีเ่พื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร  

พ.ศ.2522 
408 

(ฉบบัท่ี 301) พ.ศ.2549    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) (ยกเลกิ) 416 
(ฉบบัท่ี 303) พ.ศ.2550    เร่ือง  อาหารทีม่ียาสตัว์ตกค้าง 418 
(ฉบบัท่ี 305) พ.ศ.2550    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด  434 
(ฉบบัท่ี 307) พ.ศ.2550    เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารก   

และเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 3) 
436 



   ฉ 

สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
(ฉบบัที่ 308) พ.ศ.2550    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 4) 437 
(ฉบบัท่ี 309) พ.ศ.2550    เร่ือง  ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 438 

- เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าทีเ่พื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร 
พ.ศ.2522 

439 

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

441 

(ฉบบัท่ี 311) พ.ศ.2551    เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย  (ยกเลกิ) 442 
(ฉบบัท่ี 312) พ.ศ.2551    เร่ือง แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ) - 
ฉบบัปี พ.ศ.2552(313)  เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ยกเลกิ) 443 
ฉบบัปี พ.ศ.2552(314) เร่ือง แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ) 453 
ฉบบัปี พ.ศ.2552 (315) เร่ือง  สรุา 454 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (316) เร่ือง น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 6) 455 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (317) เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง 456 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (318) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 

(ฉบบัท่ี 2) 
458 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (319) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ. 2544 459 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (320) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 298) พ.ศ. 2549 460 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (321) เร่ือง เกลอืบริโภค (ยกเลกิ) 461 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (322) เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ฉบบัท่ี 2) 463 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (323) เร่ือง น า้ปลา (ฉบบัท่ี 2) 464 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (324) เร่ือง น า้เกลอืปรุงอาหาร 465 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (325) เร่ือง อาหารฉายรังส ี 467 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (326) เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารจดัรวมในภาชนะ 478 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (327) เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2)  479 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (328) เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 4) 480 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3)  481 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ (ฉบบัท่ี 3) 482 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (331) เร่ือง อาหารควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2)  483 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลอืแร่ (ฉบบัท่ี 2)  484 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (333) เร่ือง เกลอืบริโภค 485 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (334) เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีปนเปือ้นสารกมัมนัตรังส ี 488 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (335) เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร

กมัมนัตรังส ี(ยกเลกิ) 
489 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (336) เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด (ฉบบัที่ 2) 490 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (337) เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 493 



   ช 

สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (338) เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร

กมัมนัตรังส ีพ.ศ.2554 (ยกเลกิ) 
523 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (339) เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 524 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (340) เร่ือง แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ)  530 
(ฉบบัท่ี 341) พ.ศ.2555    เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร

กมัมนัตรังส ี(ยกเลกิ) 
531 

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

533 

(ฉบบัท่ี 343) พ.ศ.2555    เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 3) (ยกเลกิ) 548 
(ฉบบัท่ี 344) พ.ศ.2555    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 549 
(ฉบบัท่ี 345) พ.ศ.2555    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 550 
(ฉบบัท่ี 346) พ.ศ.2555    เร่ือง  การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 551 
(ฉบบัท่ี 347) พ.ศ.2555    เร่ือง  วิธีการผลติอาหารท่ีใช้น า้มนัทอดซ า้ 552 
(ฉบบัท่ี 348) พ.ศ.2555    เร่ือง  เนยเทียม เนยผสม ผลติภณัฑ์เนยเทยีม และผลติภณัฑ์เนยผสม 553 
(ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556    เร่ือง  วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา 

อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรับกรด 
561 

(ฉบบัท่ี 350) พ.ศ.2556    เร่ือง นมโค  622 
(ฉบบัท่ี 351) พ.ศ.2556    เร่ือง นมปรุงแตง่ 647 
(ฉบบัท่ี 352) พ.ศ.2556    เร่ือง  ผลติภณัฑ์ของนม 652 
(ฉบบัท่ี 353) พ.ศ.2556    เร่ือง นมเปรีย้ว 655 
(ฉบบัท่ี 354) พ.ศ.2556    เร่ือง ไอศกรีม 660 
(ฉบบัท่ี 355) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 663 
(ฉบบัท่ี 356) พ.ศ.2556    เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 668 
(ฉบบัท่ี 357) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารท่ีมีวตัถปุระสงค์พิเศษ  (ฉบบัท่ี 2) 673 
(ฉบบัท่ี 358) พ.ศ.2556    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 674 
(ฉบบัท่ี 359) พ.ศ.2556    เร่ือง ซยัคลาเมต (ยกเลกิ) 675 
(ฉบบัท่ี 360) พ.ศ.2556    เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ (ยกเลกิ) 682 
(ฉบบัท่ี 361) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง (ฉบบัท่ี 2) 690 
(ฉบบัท่ี 362) พ.ศ.2556    เร่ือง น า้บริโภคจากตู้น า้ดื่มอตัโนมตัิ 691 
(ฉบบัท่ี 363) พ.ศ.2556    เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 692 
(ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556    เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 695 
(ฉบบัท่ี 365) พ.ศ.2556    เร่ือง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 702 
(ฉบบัท่ี 366) พ.ศ.2556    เร่ือง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน า้นมโคสด และน า้นมโคชนิด

เต็มมนัเนยที่ผา่นกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
704 

(ฉบบัท่ี 367) พ.ศ.2557    เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ 705 
(ฉบบัท่ี 368) พ.ศ.2557    เร่ือง แตง่ตัง้ผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ) 712 
(ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 713 
(ฉบบัท่ี 370) พ.ศ.2557    เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร

กมัมนัตรังส ี (ยกเลกิ) 
719 

(ฉบบัท่ี 371) พ.ศ.2558    เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร
กมัมนัตรังส ี  

721 



   ซ 

สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
-  พ.ศ.2557    เร่ือง แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าทีเ่พื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร 

พ.ศ.2522 (ฉบบัท่ี 2) พ.ศ. 2557   
721 

(ฉบบัท่ี 372) พ.ศ.2558    เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 3)   723 
(ฉบบัท่ี 373) พ.ศ.2559    เร่ือง   การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 726 
(ฉบบัท่ี 374) พ.ศ.2559    เร่ือง   อาหารท่ีต้องแสดงฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั 

และโซเดียมแบบจีดเีอ 
727 

(ฉบบัท่ี 375) พ.ศ.2559    เร่ือง  ก าหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขอาหารท่ีมีความเสีย่งจากโรคววับ้า 
(ยกเลกิ) 

730 

(ฉบบัท่ี 376) พ.ศ. 2559 เร่ือง  อาหารใหม ่(Novel food) 740 
(ฉบบัท่ี 377) พ.ศ. 2559 เร่ือง   ก าหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขการนาเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจาก 

โรคววับ้า 
745 

(ฉบบัท่ี 378) พ.ศ. 2559 เร่ือง   ก าหนดพืช สตัว์ หรือสว่นของพืชหรือสตัว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 753 
(ฉบบัท่ี 379) พ.ศ. 2559 เร่ือง   ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง 

ซยัคลาเมต 
763 

(ฉบบัท่ี 380) พ.ศ. 2559 เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ.2556 เร่ือง สตีวิออล
ไกลโคไซด์ 

764 

(ฉบบัท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ือง   วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 4) 765 
(ฉบบัท่ี 382) พ.ศ. 2559 เร่ือง แตง่ตัง้ผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร 608 
(ฉบบัท่ี 383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัท่ี 2) 609 
(ฉบบัท่ี 384) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารไมม่กีลเูตน 614 
 



 ซ 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกับอาหาร 

(update ถงึ 384) 
ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 

1.  แตง่ตัง้กรรมการฯ (ฉบบัปี 382) พ.ศ.2560 แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒิุในคณะกรรมการอาหาร 608 
2.  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที ่ (300) พ.ศ. 2549  

(-) พ.ศ. 2551 
(ฉบบัที่ 2) พ.ศ. 2557   

แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบตัิการตาม
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

408 
439 
721 

3.  อาหารที่ห้ามผลิต 
 น าเข้า หรือจ าหน่าย 

   

3.1 (358) พ.ศ.2556 
 

 

ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย (ดลัซิน, 
กรดซยัคลามิคและเกลือของกรดซยัคลามิค, เอ เอฟ 2 (ฟู
ริลฟราไมด์), โพแทสเซียมโบรเมต, อาหารที่มีสารดงักลา่ว
มาแล้วเป็นสว่นผสม, อาหารที่มีคลัซิน เอเอฟ 2 
โพแทสเซียมโปรเมต หรือกรดซยัคามิค และเกลือของกรดไซ
คามิคเป็นสว่นผสม, อาหารที่มีดามิโนไซด์ (ซคัซินิคแอซิด 2, 
2-ไดเมทธิล-ไฮดราไซด์ และหญ้าหวานซึง่มีชื่อทาง
วิทยาศาสตร์วา่ Stevia rebaudiana Bertoni และ
ผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวาน ยกเว้นใบหญ้าหวานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ชาสมนุไพร, สตี
วิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วย เร่ือง สตีวอิอลไกลโคไซด์,หญ้า
หวาน หรือผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวานที่ใช้ผลิต หรือน าเข้า หรือ
จ าหน่ายส าหรับการผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์, หญ้าหวาน 
หรือผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวานทีผ่ลติเพื่อการสง่ออก 

674 

3.2 (263) พ.ศ.2545 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย (วุ้น
ส าเร็จรูปและขนมเยลลทีี่มีสว่นประกอบของกลโูคแมน
แนนหรือแป้งจากหวับกุในภาชนะบรรจขุนาดเล็ก) 

317 

3.3 (264) พ.ศ.2545 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย                
(ปลาปักเป้าทกุชนิดและอาหารที่มีเนือ้ปลาปักเป้าเป็น
สว่นผสม) 

318 

3.4 (310) พ.ศ. 2551 การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจสุิ่ง
อ่ืนหรือวตัถอ่ืุนที่มิใชอ่าหารในภาชนะบรรจอุาหารและหีบหอ่ 

442 

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

549 

4.  อาหารที่ห้ามน าเข้า 
     หรือจ าหน่าย 

   

4.1 (174) พ.ศ.2539 ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหนา่ย  
(อาหารที่พ้นก าหนดหมดอายหุรือพ้นก าหนดที่ควรบริโภค 
ได้แก่ อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารก
และเด็กเล็ก, อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก,            
นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ือง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก, นมเปรีย้ว, นมโคที่ผ่านกรรมวิธี
พาสเจอร์ไรส์, อาหารมีวตัถปุระสงค์พิเศษ) 

132 

4.2 (345) พ.ศ.2555 
 

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

550 

 



 ฌ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 
4.3 377 (พ.ศ. 2559 ก าหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรคววับ้า 745 

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)  
 ยกเว้นการใช้เมธิลแอลกอฮอล์เป็นสารชว่ยในการผลติอาหารเพื่อ
การสง่ออก 

107 
302 

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

และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
82 

6.2 (295) พ.ศ.2548 ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจทุี่ท าจากพลาสติก  382 
6.3 369 (พ.ศ.2558) ขวดนมและภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 713 

7.  ฉลาก                                  
7.1 (182) พ.ศ.2541 และ 

(219) พ.ศ.2544 
ฉลากโภชนาการ 134 

254 
7.2 (ฉบบัที่ 373) พ.ศ. 2559 การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 726 
7.3 (367) พ.ศ.2557 

(383) พ.ศ.2560 
การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจ ุ 705 

609 
7.4 (244) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารที่มีวตัถทุี่ใช้เพ่ือรักษาคณุภาพหรือ 

มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ
299 

7.5 (245) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารที่มีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้ 300 
7.6 (255) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 310 
7.7 (305) พ.ศ. 2550 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (336) 
การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด 
(ยกเลิก 18 ตลุาคม 2559) 

434 
490 

 (ฉบบัที่ 374) พ.ศ. 2559 อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั 
และโซเดียมแบบจีดีเอ 

727 

7.8 (ฉบบัที่ 365) พ.ศ.2556 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 703 
7.9 (ฉบบัที่ 366) พ.ศ. 2556 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน า้นมโคสด และน า้นมโค

ชนิดเต็มมนัเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
705 

7.10 (ฉบบัที่ 384) พ.ศ.2560 การแสดงฉลากไมมี่กลเูตน 614 
 



 ญ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 
8. เลขสารบบอาหาร    

8.1 (221) พ.ศ.2544 ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก 264 
       8.2 ตามประกาศฯเฉพาะเร่ือง อาหารควบคมุเฉพาะ, อาหารก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน  

และอาหารทีต้่องมีฉลาก 
 

9.  หลกัเกณฑ์วิธีการที่ดี    
ในการผลิต                     9.1 (193) พ.ศ.2543 และ 

(239) พ.ศ.2544 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (318) 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 179 
296 
458 

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

น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 3)  256 
459 

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

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต ผลิตภณัฑ์นมพร้อม
บริโภคชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆา่เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธี               
พาสเจอร์ไรส์ 

396 
460 

9.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 467 
9.5 (342) พ.ศ. 2555 

 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
แปรรูปที่บรรจใุนภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

533 

9.6 (347) พ.ศ. 2555 วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น า้มนัทอดซ า้ 552 
9.7 (349) พ.ศ. 2556 วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารใน

ภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรับกรด 
561 

10. มาตรฐานอาหารส าหรับ
อาหารทกุชนิด 

   

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

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น 86 
342 

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

มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปือ้นสารกมัมนัตรังสี 
ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเปือ้น
สารกมัมนัตรังสี  

334 
721 

10.3 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (337) 
(361) พ.ศ. 2556 

อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 493 
690 

10.4 (303) พ.ศ. 2550 อาหารที่มียาสตัว์ตกค้าง 418 
10.5 (268) พ.ศ.2546 

(299) พ.ศ. 2549 
มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด  
 

339 
407 

10.6 (269) พ.ศ.2546 มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนิสต์ 340 
10.7 (364) พ.ศ.2556 มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 695 
10.8 (376) พ.ศ. 2559 อาหารใหม ่(Novel food) 740 
10.9 (378) พ.ศ. 2559 ก าหนดพืช สตัว์ หรือส่วนของพืชหรือสตัว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 753 

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

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (331) 
อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั 95 

483 
11.2 156 (พ.ศ.2537), 

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

นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

109 
127 
357 
437 

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

อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

116 
128 
130 
358 
438 

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

อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

123 
129 



 ฎ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 
11.5 (281) พ.ศ.2547 

(363) พ.ศ. 2556 
(372) พ.ศ.2558 
(381) พ.ศ. 2559 

วตัถเุจือปนอาหาร 349 
692 
722 
765 

11.6 (359) พ.ศ.2556 
(379) พ.ศ. 2559 

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

675 
763 

11.7 (360) พ.ศ.2556 
(380)  พ.ศ.2559 

สตีวอิอไกลโคไซด์ (ยกเลิก) 
เร่ือง  ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ.2556 เร่ือง สตี
วิออลไกลโคไซด์ 

682 
764 

12. อาหารที่ก าหนด 
คณุภาพหรือมาตรฐาน 

   

12.1 (350) พ.ศ.2556  นมโค 622 
12.2 (351) พ.ศ.2556  นมปรุงแตง่ (Flavoured Milk) 647 
12.3 (352) พ.ศ.2556 ผลิตภณัฑ์ของนม (Other Milk Products) 652 
12.4 (353) พ.ศ.2556 นมเปรีย้ว 655 
12.5 (354) พ.ศ.2556 ไอศกรีม 660 
12.6 (355) พ.ศ.2556 อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 663 
12.7 (356) พ.ศ.2556  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 668 
12.8 23 (พ.ศ. 2522) และ 

(233) พ.ศ.2544 
ก าหนดน า้มนัถัว่ลิสงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนดคณุภาพ
หรือมาตรฐาน วิธีการผลติ และฉลาก ส าหรับน า้มนัถัว่ลสิง 

54 
286 

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

น า้มนัปาล์ม 64 
177 
288 

12.10 57 (พ.ศ. 2524) และ น า้มนัมะพร้าว 68 
 (235) พ.ศ.2544  289 

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

ช็อกโกแลต 75 
479 

12.12 150 (พ.ศ.2536) ข้าวเติมวิตามิน 105 
12.13 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (333) เกลือบริโภค 485 
12.14 (195) พ.ศ.2543 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (332) 
เคร่ืองดื่มเกลือแร่  191 

484 
12.15 (196) พ.ศ.2543 และ 

(277) พ.ศ.2546 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329) 

ชา  194 
345 
481 

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

กาแฟ  197 
344 
482 

12.17 (198) พ.ศ.2543 น า้นมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  201 
12.18 (199) พ.ศ.2543 น า้แร่ธรรมชาติ  204 
12.19 (201) พ.ศ.2543 ซอสบางชนิด  208 
12.20 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (317) 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (322) 
ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง  456 

463 
12.21 (203) พ.ศ.2543 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (323) 
น า้ปลา  213 

464 
12.22 (204) พ.ศ.2543 น า้ส้มสายช ู 216 
12.23 (205) พ.ศ.2543 น า้มนัและไขมนั  218 
12.24 (206) พ.ศ.2543 น า้มนัเนย  224 
12.25 (348) พ.ศ.2543  เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนบเทียม และผลติภณัฑ์เนยผสม 553 
12.26 (208) พ.ศ.2543 ครีม  228 



 ฏ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 

12.27 (209) พ.ศ.2543 เนยแข็ง  232 
12.28 (210) พ.ศ.2543 อาหารกึ่งส าเร็จรูป  234 
12.29 (211) พ.ศ.2543 น า้ผึง้  237 
12.30 (213) พ.ศ.2543 แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  239 
12.31 (226) พ.ศ.2544 เนยใสหรือกี (Ghee) 276 
12.32 (227) พ.ศ.2544 เนย 278 
12.33 (236) พ.ศ.2544 ไข่เยี่ยวม้า 290 
12.34 (314) พ.ศ.2552 สรุา 454 
12.35 (280) พ.ศ.2547 ชาสมนุไพร 346 
12.36 (283) พ.ศ.2547 ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน า้มนัที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหาร

เพ่ือจ าหน่าย 
354 

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 70 
100 
253 
311 
355 
455 

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

น า้แข็ง 72 
101 
308 
356 

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

ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 376 
438 

12.40 (294) พ.ศ.2548 รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี 380 
12.41 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (324) น า้เกลือปรุงอาหาร 465 

13.  อาหารที่ต้องมีฉลาก    
13.1 44 (พ.ศ.2523)  แป้งข้าวกล้อง 63 
13.2 100 (พ.ศ.2529) การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 87 
13.3 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 467 
13.4 (200) พ.ศ.2543 ซอสในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 207 
13.5 (223) พ.ศ.2544 วตัถแุตง่กลิน่รส 269 
13.7 (224) พ.ศ.2544 ขนมปัง 272 

 (228) พ.ศ.2544 หมากฝร่ังและลกูอม 281 
13.9 (237) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูป 

ที่พร้อมบริโภคทนัที 
291 

13.10 (238) พ.ศ.2544 
(357) พ.ศ. 2556 

อาหารมีวตัถปุระสงค์พิเศษ* 
อาหารที่มีวตัถปุระสงค์พิเศษ  (ฉบบัที่ 2) 

293 
673 

13.11 (243) พ.ศ.2544 ผลิตภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 297 
13.12 (251) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือ

พนัธุวิศวกรรม 
304 
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 14.  อ่ืน ๆ    
14.1 (229) พ.ศ.2544 ยกเลิกประกาศฯ (ฉบบัที่ 162) พ.ศ.2538 

(ยกเลิกการขอจดแจ้งอาหารบางชนิดที่น าเข้าเพื่อจ าหน่าย ได้แก่ 
ผกั-ผลไม้สดหรือแชแ่ข็งทัง้ผล โดยไมมี่การแปรรูป) 

283 

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

285 

14.3 (259) พ.ศ.2545 การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารชว่ยในการผลติ (Processing aid) บาง
ชนิด 

313 

14.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (326) อาหารที่จดัรวมในภาชนะบรรจ ุ 478 
14.5 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (339) 

(346) พ.ศ. 2555 
การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 524 

551 
14.6 (ฉบบัที่ 362) พ.ศ. 2556 น า้บริโภคจากตู้น า้ดื่มอตัโนมตัิ 692 

 
 
หมายเหต ุ : 

  
(1)    = การใช้ ฉบบัที่ … (พ.ศ…..) ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯฉบบัที่ 1-159  และใช้  
                 (ฉบบัที่ …) พ.ศ….. ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯฉบบัที่ 160 -384 
(2)    = ก าหนดให้แสดงชื่อเร่ืองของประกาศฯเทา่นัน้ ไมต้่องระบ ุ(ฉบบัที่ …) พ.ศ…..  โดยเร่ิมใช้ภายหลงัประกาศ 
                (ฉบบัที่ 312) พ.ศ. 2551 เป็นต้นมา 

 
 



                                      
พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 

ภมูิพลอดลุยเดช ป.ร. 
ให้ไว้ ณ วนัท่ี 8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 

เป็นปีท่ี 34 ในรัชกาลปัจจบุนั 

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

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมีพระบรมราชโองการโปรดเกล้าฯ            

ให้ประกาศวา่ 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพอาหาร 
จึงทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯให้ตราพระราชบัญญัติขึน้ไว้โดยคําแนะนําและยินยอมของ   

สภานิตบิญัญตัแิห่งชาต ิทําหน้าท่ีรัฐสภา ดงัตอ่ไปนี ้

มาตรา 1  พระราชบญัญตันีิเ้รียกวา่ “พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522”  

มาตรา 2  พระราชบญัญตัินีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษา 

เป็นต้นไป 

มาตรา 3  ให้ยกเลกิ 

(1)  พระราชบญัญตัคิวบคมุคณุภาพอาหาร พ.ศ.2507 

(2)  ประกาศของคณะปฏิวตั ิฉบบัท่ี 49 ลงวนัท่ี 18 มกราคม พ.ศ.2515 

บรรดาบทกฎหมาย กฎ และข้อบังคับอ่ืนในส่วนท่ีมีบัญญัติไว้แล้วใน
พระราชบญัญตันีิ ้หรือซึง่ขดัหรือแย้งกบับทแห่งพระราชบญัญตันีิ ้ให้ใช้พระราชบญัญตันีิแ้ทน 

มาตรา 4  ในพระราชบญัญตันีิ ้

“อาหาร” หมายความวา่ ของกินหรือเคร่ืองคํา้จนุชีวิต ได้แก่ 

(1)  วตัถทุกุชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนําเข้าสูร่่างกายไมว่า่ด้วยวิธีใด ๆ หรือใน 

รูปลกัษณะใด ๆ แตไ่มร่วมถึงยา วตัถอุอกฤทธ์ิตอ่จิตและประสาท หรือยาเสพตดิให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วย
การนัน้ แล้วแตก่รณี 

(2)  วตัถท่ีุมุง่หมายสาํหรับใช้หรือใช้เป็นสว่นผสมในการผลติอาหารรวมถงึวตัถ ุ

เจือปนอาหาร สี และเคร่ืองปรุงแตง่กลิน่รส 

“อาหารควบคมุเฉพาะ” หมายความว่า อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศในราชกิจจา     

นเุบกษาให้เป็นอาหารท่ีอยูใ่นความควบคมุคณุภาพหรือมาตรฐาน 

“ตํารับอาหาร” หมายความว่า รายการของวตัถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร       
ซึง่ระบนํุา้หนกัหรือปริมาณของแตล่ะรายการ 

“ภาชนะบรรจ”ุ หมายความว่า วตัถท่ีุใช้บรรจอุาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อหรือ
ด้วยวิธีใด ๆ 
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“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย หรือข้อความใด ๆ        

ท่ีแสดงไว้ท่ีอาหาร ภาชนะบรรจอุาหาร หรือหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจอุาหาร 
“ผลติ” หมายความวา่ ทํา ผสม ปรุงแตง่ และหมายความรวมถึงแบง่บรรจดุ้วย 

“จําหน่าย” หมายความรวมถึง ขาย จ่าย แจก หรือแลกเปล่ียน ทัง้นีเ้พ่ือประโยชน์
ในทางการค้า หรือการมีไว้เพ่ือจําหน่ายด้วย 

“นําเข้า” หมายความวา่ นําหรือสัง่เข้ามาในราชอาณาจกัร 
“สง่ออก” หมายความวา่ นําหรือสง่ออกนอกราชอาณาจกัร 
“โรงงาน” หมายความวา่ โรงงานตามกฎหมายวา่ด้วยโรงงานท่ีตัง้ขึน้เพ่ือผลติอาหาร 
“ผู้ รับอนญุาต” หมายความว่า ผู้ ได้รับใบอนญุาตตามพระราชบญัญตัินีใ้นกรณีท่ี

นิตบิคุคลเป็นผู้ รับใบอนญุาตให้หมายความรวมถึงผู้ซึง่นิตบิคุคลแตง่ตัง้ให้เป็นผู้ ดําเนินกิจการด้วย 

“ผู้อนญุาต” หมายความวา่ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผู้ซึง่
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

“คณะกรรมการ” หมายความวา่ คณะกรรมการอาหาร 
“พนักงานเจ้าหน้าท่ี” หมายความว่า ผู้ ซึ่งรัฐมนตรีแต่งตัง้ให้ปฏิบตัิการตาม

พระราชบญัญตันีิ ้

“รัฐมนตรี” หมายความวา่ รัฐมนตรีผู้ รักษาการตามพระราชบญัญตันีิ ้

มาตรา 5  ให้รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุรักษาการตามพระราชบญัญตันีิ ้และให้มี 

อํานาจแตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าท่ี ออกกฎกระทรวงกําหนดคา่ธรรมเนียมไม่เกินอตัราท้ายพระราชบญัญตัินี ้

ยกเว้นคา่ธรรมเนียมและกําหนดกิจการอ่ืนกบัออกประกาศ ทัง้นี ้เพ่ือปฏิบตักิารตามพระราชบญัญตันีิ ้

กฎกระทรวงและประกาศนัน้เม่ือได้ประกาศในราชกิจจานเุบกษาแล้วให้ใช้บงัคบัได้ 

มาตรา 6  เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหาร ให้รัฐมนตรีมีอํานาจประกาศในราชกิจจานเุบกษา 
(1)  กําหนดอาหารควบคมุเฉพาะ 

(2)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของอาหารควบคมุเฉพาะตามช่ือ ประเภท  

ชนิด หรือลักษณะของอาหารนัน้ ๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่าย ตลอดจน
หลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการผลติเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย 

(3)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของอาหารท่ีมิใชเ่ป็นอาหารตาม (1) และ 

จะกําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย ด้วยหรือไม่ก็
ได้ 

(4)  กําหนดอตัราสว่นของวตัถท่ีุใช้เป็นสว่นผสมอาหารตามช่ือ ประเภท ชนิด หรือ 

ลกัษณะของอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่ายรวมทัง้การใช้สีและเคร่ืองปรุง
แตง่กลิน่รส 

(5)  กําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการใช้วตัถเุจือปนในอาหาร การใช้วตัถกุนัเสีย  

และวิธีป้องกันการเสีย การเจือสี หรือวัตถุอ่ืนในอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ี
จําหน่าย 

(6)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจแุละการใช้ภาชนะบรรจ ุ 

ตลอดจนการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหารด้วย 
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(7)  กําหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 
เพ่ือป้องกนัมิให้อาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่าย เป็นอาหารไม่บริสทุธ์ิตาม
พระราชบญัญตันีิ ้

(8)  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลติ นําเข้า หรือจําหน่าย 

(9)  กําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวธีิการในการตรวจ การเก็บตวัอยา่ง การยดึ  

การอายดั และการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ซึง่อาหาร รวมทัง้เอกสารอ้างอิง 
(10)  กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลติเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือ 

ท่ีจําหน่าย ซึ่งจะต้องมีฉลาก ข้อความในฉลาก เง่ือนไข และวิธีการแสดงฉลาก ตลอดจนหลกัเกณฑ์และ    

วิธีการโฆษณาในฉลาก 
หมวด 1 

คณะกรรมการอาหาร 

มาตรา 7  ให้มีคณะกรรมการคณะหนึง่เรียกวา่ “คณะกรรมการอาหาร” ประกอบด้วย 

ปลดักระทรวงสาธารณสขุ เป็นประธานกรรมการ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา อธิบดีกรมอนามยั
ห รือผู้ แทน  อธิบดีกรมการแพทย์ห รือผู้ แทน  อธิบดีกรมควบคุมโรคติดต่อห รือผู้ แทน  อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์หรือผู้แทน อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการหรือผู้แทน อธิบดีกรมการค้าภายใน
หรือผู้แทน อธิบดีกรมศลุกากรหรือผู้แทน ผู้แทนกระทรวงกลาโหม ผู้แทนกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และ
ผู้แทนสํานกังานคณะกรรมการกฤษฎีกา เป็นกรรมการโดยตําแหน่ง กบักรรมการผู้ทรงคณุวฒุิซึง่รัฐมนตรี
แต่งตัง้อีกไม่เกินเก้าคน ในจํานวนนีจ้ะต้องตัง้จากผู้แทนของผู้ประกอบการธุรกิจเก่ียวกบัการผลิต นําเข้า
หรือจําหน่ายอาหารไมเ่กินส่ีคน เป็นกรรมการ 

ให้รองเลขาธิการสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นกรรมการและเลขานกุาร 
และให้ผู้ อํานวยการกอง กองควบคมุอาหาร เป็นกรรมการและผู้ช่วยเลขานกุาร 

มาตรา 8  ให้คณะกรรมการมีอํานาจหน้าท่ีให้คําแนะนํา ความเห็น แก่รัฐมนตรีหรือผู้อนญุาต        

แล้วแตก่รณี ในเร่ืองดงัตอ่ไปนี ้

(1)  การออกประกาศตามมาตรา 6 

(2)  การวินิจฉยัอทุธรณ์ตามมาตรา 19 

(3)  การเพิกถอนทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 39 

(4)  การปฏิบตักิารตามมาตรา 44 

(5)  การพกัใช้ใบอนญุาตหรือการเพิกถอนใบอนญุาตตามมาตรา 46 

มาตรา 9  กรรมการซึง่รัฐมนตรีแตง่ตัง้อยูใ่นตําแหน่งคราวละสองปี แตอ่าจได้รับแตง่ตัง้อีกได้ 

มาตรา 10  นอกจากการพ้นจากตําแหน่งตามวาระตามมาตรา 9 กรรมการซึง่รัฐมนตรีแตง่ตัง้
พ้นจากตําแหน่ง เม่ือ 

(1)  ตาย 

(2)  ลาออก 

(3)  เป็นบคุคลล้มละลาย 

(4)  เป็นคนไร้ความสามารถหรือคนเสมือนไร้ความสามารถ 
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(5)  ได้รับโทษจําคกุโดยคําพิพากษาถงึท่ีสดุให้จําคกุ เว้นแตเ่ป็นโทษสําหรับ 

ความผิดท่ีได้กระทําโดยประมาท หรือความผิดลหโุทษ 

ในกรณีกรรมการพ้นจากตําแหน่งก่อนวาระ รัฐมนตรีอาจแต่งตัง้ผู้ อ่ืนเป็น
กรรมการแทนได้ และให้ผู้ ท่ีได้รับแต่งตัง้ให้ดํารงตําแหน่งแทนอยู่ในตําแหน่งเท่ากับวาระท่ีเหลืออยู่ของ
กรรมการซึง่ตนแทน 

ในกรณีท่ีรัฐมนตรีแตง่ตัง้กรรมการเพ่ิมขึน้ในระหว่างท่ีกรรมการซึง่แตง่ตัง้ไว้แล้ว
ยงัมีวาระอยูใ่นตําแหน่ง ให้ผู้ ท่ีได้รับแตง่ตัง้ให้เป็นกรรมการเพิ่มขึน้อยูใ่นตําแหน่งเท่ากบัวาระท่ีเหลืออยู่ของ
กรรมการท่ีได้รับแตง่ตัง้ไว้แล้ว  

มาตรา 11   การประชมุคณะกรรมการ ต้องมีกรรมการมาประชมุไมน้่อยกวา่กึง่หนึง่ของ 
กรรมการทัง้หมดจงึจะเป็นองค์ประชมุ 

ถ้าประธานกรรมการไม่มาประชมุหรือไม่อยู่ในท่ีประชมุ ให้กรรมการท่ีมาประชมุ
เลือกกรรมการคนหนึง่เป็นประธานในท่ีประชมุ 

การวินิจฉัยชีข้าดของท่ีประชุมให้ถือเสียงข้างมาก กรรมการคนหนึ่งให้มีเสียง
หนึ่งในการลงคะแนน ถ้าคะแนนเสียงเท่ากนัให้ประธานในท่ีประชุมออกเสียงเพิ่มขึน้อีกเสียงหนึ่งเป็นเสียงชี ้
ขาด 

มาตรา 12   ให้คณะกรรมการมีอํานาจแตง่ตัง้คณะอนกุรรมการเพ่ือปฏิบตักิารตามท่ี 

คณะกรรมการมอบหมาย ให้นําความในมาตรา 11 มาใช้บงัคบัแก่การประชมุของคณะอนกุรรมการโดยอนโุลม 

มาตรา 13   ในการปฏิบตัหิน้าท่ีตามพระราชบญัญตันีิ ้ให้คณะกรรมการมีอํานาจออกคําสัง่ 
เป็นหนงัสือเรียกให้บคุคลหนึง่บคุคลใดมาให้ถ้อยคํา และให้สง่เอกสารหรือหลกัฐานท่ีเก่ียวข้องหรือสิ่งใดมา
เพ่ือประกอบการพิจารณาได้ 

หมวด 2 
การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต 

มาตรา 14  ห้ามมิให้ผู้ใดตัง้โรงงานผลติอาหารเพ่ือจําหน่าย เว้นแตไ่ด้รับใบอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขท่ี
กําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 15  ห้ามมิให้ผู้ใดนําเข้าซึง่อาหารเพ่ือจําหน่าย เว้นแตจ่ะได้รับใบอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข      

ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 16  บทบญัญตัมิาตรา 14 และมาตรา 15 ไมใ่ห้ใช้บงัคบัแก่ 

 (1)  การผลติอาหารหรือนําเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราว ซึง่ได้รับใบอนญุาตเฉพาะคราว 
จากผู้อนญุาต 

 (2)  การผลติอาหารหรือนําเข้าหรือสง่ออกซึง่อาหารเพ่ือเป็นตวัอยา่ง สําหรับ 

การขึน้ทะเบียนตํารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสัง่ซือ้ 

 ผู้ ท่ีได้รับการยกเว้นตาม (1) และ (2) ต้องปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข
ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
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มาตรา 17  ใบอนญุาตท่ีออกตามความในมาตรา 14 มาตรา 15 และมาตรา 16(1) ให้คุ้มกนั 

ถึงลกูจ้างหรือตวัแทนของผู้ รับอนญุาตด้วย 

 ให้ถือวา่การกระทําของลกูจ้างหรือตวัแทนของผู้ รับอนญุาตท่ีได้รับการคุ้มกนัตาม
วรรคหนึง่เป็นการกระทําของผู้ รับอนญุาตด้วย เว้นแตผู่้ รับอนญุาตจะพิสจูน์ได้วา่การกระทําดงักลา่วเป็น
การสดุวิสยัท่ีตนจะลว่งรู้หรือควบคมุได้ 

มาตรา 18  ใบอนญุาตท่ีออกตามมาตรา 14 และมาตรา 15 ให้ใช้ได้จนถึงวนัท่ี 31 ธนัวาคม 

ของปีท่ีสามนบัแตปี่ท่ีออกใบอนญุาต ถ้าผู้ รับอนญุาตประสงค์จะขอตอ่อายใุบอนญุาตให้ย่ืนคําขอเสียก่อน
ใบอนุญาตสิน้อายุ เม่ือได้ย่ืนคําขอดังกล่าวแล้วจะประกอบกิจการต่อไปก็ได้จนกว่าผู้ อนุญาตจะสั่ง          
ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาตนัน้ 

การขอตอ่อายใุบอนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และ
เง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 19  ในกรณีผู้อนญุาตไมอ่อกใบอนญุาต ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาต หรือไมอ่นญุาต 

ให้ย้ายสถานท่ีผลิต สถานท่ีนําเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหาร ผู้ขอรับใบอนญุาต ผู้ขอต่ออายใุบอนญุาต หรือ  

ผู้ขออนญุาตย้ายสถานท่ีดงักลา่วมีสิทธิอทุธรณ์เป็นหนงัสือตอ่รัฐมนตรีภายในสามสิบวนั นบัแตว่นัท่ีได้รับ
หนงัสอืของผู้อนญุาตแจ้งการไมอ่อกใบอนญุาต ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาต หรือไม่อนญุาตให้ย้าย
สถานท่ีดงักลา่วนัน้ 

คําวินิจฉยัของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

ในกรณีผู้ อนุญาตไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตก่อนท่ีรัฐมนตรีจะมีคําวินิจฉัย
อทุธรณ์ตามวรรคสอง รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่อนญุาตให้ประกอบกิจการไปพลางก่อนได้เม่ือมีคําขอของผู้อทุธรณ์ 

หมวด 3 
หน้าที่ของผู้รับอนุญาตเก่ียวกับอาหาร 

มาตรา 20  ห้ามมิให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผลติ นําเข้า หรือเก็บอาหาร 
นอกสถานท่ีท่ีระบไุว้ในใบอนญุาต 

มาตรา 21  ห้ามมิให้ผู้ รับอนญุาตย้ายสถานท่ีผลติ สถานท่ีนําเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหาร    
เว้นแตไ่ด้รับอนญุาตจากผู้อนญุาต 

การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข     

ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 22  ถ้าใบอนญุาตหรือใบสาํคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารสญูหายหรือถกูทําลาย  

ให้ผู้ รับอนุญาตแจ้งต่อผู้อนุญาต และย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียน
ตํารับอาหารภายในสบิห้าวนั นบัแตว่นัท่ีได้ทราบถึงการสญูหายหรือถกูทําลายดงักลา่ว 

 การขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร 
และการออกใบแทนใบอนญุาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ 

วิธีการ และเง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 23  ผู้ รับอนญุาตต้องแสดงใบอนญุาตหรือใบแทนใบอนญุาต แล้วแตก่รณี ไว้ในท่ีเปิด 

เผยเห็นได้ง่าย ณ สถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีนําเข้าซึ่งอาหารท่ีระบุไว้ในใบอนุญาต และต้องติดหรือจดัป้าย
แสดงสถานท่ีผลติ หรือสถานท่ีนําเข้าท่ีได้รับอนญุาตไว้ภายนอกสถานท่ีในท่ีเปิดเผยให้เห็นได้ง่ายด้วย 
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มาตรา 24  เพ่ือประโยชน์ในการสง่ออก และเม่ือมีความจําเป็นท่ีจะให้ผู้ รับอนญุาตผลติอาหาร 
ควบคมุเฉพาะเพ่ือส่งออกไปจําหน่ายนอกราชอาณาจกัรเป็นครัง้คราว ผู้อนุญาตจะอนุญาตเป็นการเฉพาะ
คราวให้ผู้ รับอนุญาตผลิตอาหารควบคุมเฉพาะได้ตามมาตรฐานของต่างประเทศหรือมาตรฐานระหว่าง
ประเทศ ไม่ว่าจะต่ํากว่าหรือสงูกว่าคณุภาพหรือมาตรฐานตามท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา 6 ก็
ได้ แล้วให้รายงานคณะกรรมการทราบ 

หมวด 4 
การควบคุมอาหาร 

มาตรา 25  ห้ามมิให้ผู้ใดผลติ นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย ซึง่อาหารดงัตอ่ไปนี ้

(1)  อาหารไมบ่ริสทุธ์ิ 

(2)  อาหารปลอม 

(3)  อาหารผิดมาตรฐาน 

(4)  อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีกําหนด 

มาตรา 26  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนีใ้ห้ถือวา่เป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิ 

 (1)  อาหารท่ีมีสิง่ท่ีน่าจะเป็นอนัตรายแก่สขุภาพเจือปนอยูด้่วย 

 (2)  อาหารท่ีมีสารหรือวตัถเุคมีเจือปนอยูใ่นอตัราท่ีอาจเป็นเหตใุห้คณุภาพของ 
อาหารนัน้ลดลง เว้นแตก่ารเจือปนเป็นการจําเป็นตอ่กรรมวิธีผลิต การผลิต และได้รับอนญุาตจากพนกังาน
เจ้าหน้าท่ีแล้ว  

 (3)  อาหารท่ีได้ผลติ บรรจ ุหรือเก็บรักษาไว้โดยไมถ่กูสขุลกัษณะ 

 (4)  อาหารท่ีผลติจากสตัว์ท่ีเป็นโรคอนัอาจตดิตอ่ถึงคนได้ 

 (5)  อาหารท่ีมีภาชนะบรรจปุระกอบด้วยวตัถท่ีุน่าจะเป็นอนัตรายแก่สขุภาพ 

มาตรา 27  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนีใ้ห้ถือวา่เป็นอาหารปลอม 

 (1)  อาหารท่ีได้สบัเปล่ียนใช้วตัถอ่ืุนแทนบางสว่น หรือคดัแยกวตัถท่ีุมีคณุคา่ออก 

เสียทัง้หมดหรือบางสว่น และจําหน่ายเป็นอาหารแท้อยา่งนัน้ หรือใช้ช่ืออาหารแท้นัน้ 

 (2)  วตัถหุรืออาหารท่ีผลติขึน้เทียมอาหารอยา่งหนึง่อยา่งใด และจําหนา่ยเป็น 

อาหารแท้อยา่งนัน้ 

 (3)  อาหารท่ีได้ผสมหรือปรุงแตง่ด้วยวิธีใด ๆ โดยประสงค์จะปกปิดซอ่นเร้นความ 

ชํารุดบกพร่องหรือความด้อยคณุภาพของอาหารนัน้ 

 (4)  อาหารท่ีมีฉลากเพื่อลวงหรือพยายามลวงผู้ซือ้ให้เข้าใจผิดในเร่ืองคณุภาพ  

ปริมาณ ประโยชน์ หรือลกัษณะพิเศษอยา่งอ่ืน หรือในเร่ืองสถานท่ีและประเทศท่ีผลติ 

 (5)  อาหารที่ผลติขึน้ไมถ่กูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศ 

กําหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะห์ปรากฏว่า สว่นประกอบท่ีเป็นคณุคา่ทางอาหาร
ขาดหรือเกินร้อยละสามสิบจากเกณฑ์ต่ําสดุหรือสงูสดุ หรือแตกตา่งจากคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีระบไุว้จน
ทําให้เกิดโทษหรืออนัตราย 

มาตรา 28  อาหารผิดมาตรฐาน ได้แก่ อาหารท่ีไมถ่กูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรี 
ประกาศกําหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) แตไ่มถ่ึงขนาดดงัท่ีกําหนดไว้ในมาตรา 27(5) 
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มาตรา 29  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้ให้ถือวา่เป็นอาหารตามมาตรา 25(4)  

 (1)  ไมป่ลอดภยัในการบริโภค หรือ 

 (2)  มีสรรพคณุไมเ่ป็นท่ีเช่ือถือ หรือ 

 (3)  มีคณุคา่หรือคณุประโยชน์ตอ่ร่างกายในระดบัท่ีไมเ่หมาะสม 

มาตรา 30  เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหารให้ถกูสขุลกัษณะ หรือให้ปราศจากอนัตราย 

แก่ผู้บริโภค ให้สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจ 

(1)  ออกคําสัง่เป็นหนงัสอืให้ผู้ รับอนญุาตผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร ดดัแปลง  
แก้ไข สถานท่ีผลติหรือสถานท่ีเก็บอาหาร 

(2)  สัง่ให้งดผลติหรืองดนําเข้าซึง่อาหารท่ีผลติโดยไมไ่ด้รับอนญุาต หรืออาหารท่ี
ปรากฏจากผลการตรวจพิสจูน์วา่เป็นอาหารท่ีไมค่วรแก่การบริโภค 

(3)  ประกาศผลการตรวจพิสจูน์อาหารให้ประชาชนทราบในกรณีท่ีปรากฏผล 

จากการตรวจพิสจูน์ว่าอาหารรายใดเป็นอาหารไม่บริสทุธ์ิตามมาตรา 26 หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 

27 หรือเป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารท่ีน่าจะเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพหรืออนามยั
ของประชาชน หรือภาชนะบรรจรุายใดประกอบด้วยวตัถท่ีุอาจเป็นอนัตรายเม่ือใช้บรรจอุาหาร โดยให้ระบุ
ข้อความดงัตอ่ไปนีด้้วย 

(ก)  ในกรณีท่ีปรากฏตวัผู้ผลิตโดยแน่ชดั ให้ระบช่ืุอผู้ผลิตพร้อมทัง้ชนิดและ
ลกัษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจนุัน้ และถ้าอาหารหรือภาชนะบรรจดุงักลา่วมีช่ือทางการค้าหรือลําดบั
ครัง้ท่ีผลติหรือนําเข้า ก็ให้ระบช่ืุอทางการค้าและลําดบัครัง้ท่ีผลติหรือนําเข้านัน้ด้วย แล้วแตก่รณี 

(ข)  ในกรณีท่ีไมป่รากฏตวัผู้ผลติโดยแน่ชดัแตป่รากฏตวัผู้ จําหน่าย ให้ระบ ุ

ช่ือผู้ จําหน่ายและสถานท่ีจําหน่าย พร้อมทัง้ชนิดและลกัษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจนุัน้ 

หมวด 5 
การขึน้ทะเบียนและการโฆษณาเก่ียวกับอาหาร 

มาตรา 31  ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผู้ใดจะผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร 
ควบคุมเฉพาะจะต้องนําอาหารนัน้มาขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหารต่อผู้ อนุญาตเสียก่อน และเม่ือได้รับ       

ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารแล้วจงึจะผลติหรือนําเข้าได้ 

การขอขึน้ทะเบียนและการออกใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไป
ตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 32  เม่ือได้มีประกาศตามมาตรา 6(1) แล้ว ให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 ซึง่ผลติ 

อาหารควบคมุเฉพาะอยู่ก่อนวนัท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด งดผลิตอาหารจนกว่าจะได้รับใบสําคญัการขึน้
ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 เว้นแตผู่้อนญุาตจะได้สัง่ให้ทําการผลิตตอ่ไปได้เป็นการชัว่คราว    

ภายในกําหนดเวลาตามท่ีเห็นสมควร 
มาตรา 33  เม่ือได้มีประกาศตามมาตรา 6(1) แล้ว ให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 15 ซึง่นําหรือ 

สั่งอาหารควบคุมเฉพาะเข้ามาในราชอาณาจักรอยู่ก่อนวันท่ีประกาศกําหนด นําอาหารนัน้มาขอขึน้
ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 ภายในกําหนดหกสิบวนันบัแต่วนัท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด เว้นแต ่  

ผู้อนญุาตจะผอ่นผนัขยายระยะเวลาดงักลา่วให้ 
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มาตรา 34  ผู้ รับอนญุาตผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารควบคมุเฉพาะต้องผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร 
ควบคมุเฉพาะให้ตรงตามท่ีได้ขึน้ทะเบียนตํารับอาหารไว้ 

มาตรา 35  การขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 ต้องแจ้งรายการหรือรายละเอียด 

ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ช่ืออาหาร 
(2)  ช่ือและปริมาณของวตัถอุนัเป็นสว่นประกอบของอาหาร 
(3)  ขนาดบรรจ ุ

(4)  ฉลาก 

(5)  ช่ือผู้ผลติและสถานท่ีผลติ 

(6)  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากสว่นราชการหรือสถาบนัท่ีคณะกรรมการกําหนด 

(7)  รายการอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร 
มาตรา 36  การแก้ไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร จะกระทําได้เม่ือได้รับอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขอแก้ไขรายการทะเบียนตํารับอาหารและการอนุญาตให้แก้ไขรายการ
ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการและเง่ือนไขท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 37  ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารให้ใช้ได้ตลอดไป เว้นแตท่ะเบียนตํารับ 

อาหารท่ีถกูสัง่เพิกถอนตามมาตรา 39 

มาตรา 38  ในกรณีที่มีความจําเป็น เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหารเพ่ือให้อาหารนัน้ 

ปลอดภยัในการบริโภค หรือเพ่ือคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคผู้อนญุาตมีอํานาจสัง่ให้แก้ไขตํารับ
อาหารท่ีได้ขึน้ทะเบียนไว้แล้วได้ตามท่ีเห็นสมควรหรือตามความจําเป็น เพ่ือให้อาหารนัน้ปลอดภยัในการบริโภค 

มาตรา 39  อาหารใดท่ีได้ขึน้ทะเบียนตํารับอาหารไว้แล้ว หากภายหลงัปรากฏวา่อาหารนัน้มี 

รายละเอียดไมต่รงตามตํารับอาหารท่ีได้ขึน้ทะเบียนไว้ หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหาร
ท่ีไมป่ลอดภยัตอ่ผู้บริโภคและไมอ่าจแก้ไขตํารับอาหารได้ตามมาตรา 38 ให้รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่ให้เพิกถอน
ทะเบียนตํารับอาหารนัน้ได้ การเพิกถอนให้กระทําโดยประกาศในราชกิจจานเุบกษา 

คําสัง่ของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

มาตรา 40  ห้ามมิให้ผู้ใดโฆษณาคณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุของอาหาร อนัเป็นเท็จ 

หรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไมส่มควร 
มาตรา 41  ผู้ใดประสงค์จะโฆษณาคณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุ ของอาหารทางวิทย ุ

กระจายเสียง วิทยโุทรทศัน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนงัสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีอ่ืนใด 

เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องนําเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือข้อความท่ีจะโฆษณาดงักล่าวนัน้ให้            

ผู้อนญุาตตรวจพิจารณาก่อน เม่ือได้รับอนญุาตแล้วจงึจะโฆษณาได้ 

มาตรา 42  เพ่ือพิทกัษ์ประโยชน์และความปลอดภยัของผู้บริโภค ให้ผู้อนญุาตมีอํานาจสัง่เป็น 

หนงัสืออยา่งใดอยา่งหนึง่ ดงันี ้

(1)  ให้ผู้ผลติ ผู้ นําเข้า หรือผู้ จําหน่ายอาหาร หรือผู้ ทําการโฆษณา ระงบัการโฆษณา 

อาหารท่ีเห็นวา่เป็นการโฆษณาโดยฝ่าฝืนมาตรา 41 

(2)  ให้ผู้ผลติ ผู้ นําเข้า หรือผู้ จําหนา่ยอาหาร หรือผู้ ทําการโฆษณาอาหาร ระงบั 

การผลิต การนําเข้า การจําหน่าย หรือการโฆษณา อาหารท่ีคณะกรรมการเห็นว่าอาหารดงักล่าวไม่มี     

คณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุตามท่ีโฆษณา 
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หมวด 6 
พนักงานเจ้าหน้าที่ 

มาตรา 43  ในการปฏิบตัหิน้าท่ี ให้พนกังานเจ้าหน้าท่ีมีอํานาจดงันี ้

(1)  เข้าไปในสถานที่ผลติอาหาร สถานท่ีเก็บอาหาร สถานท่ีจําหนา่ยอาหาร  
หรือสถานท่ีทําการของผู้ผลิต ผู้ เก็บรักษา ผู้ จําหน่าย รวมทัง้สถานท่ีทําการของผู้ นําหรือสัง่เข้ามาใน       

ราชอาณาจกัรซึง่อาหาร ในระหวา่งเวลาทําการเพ่ือตรวจสอบควบคมุให้การเป็นไปตามพระราชบญัญตันีิ ้

(2)  ในกรณีมีเหตอุนัควรสงสยัวา่มีการกระทําความผิดตามพระราชบญัญติันี ้ 

อาจเข้าไปในสถานท่ีหรือยานพาหนะใด ๆ เพ่ือตรวจสอบอาหาร และอาจยดึหรืออายดัอาหารและเคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ท่ีเก่ียวข้องกบัการกระทําความผิด ตลอดจนภาชนะบรรจหุรือหีบห่อบรรจอุาหารและเอกสารท่ี
เก่ียวกบัอาหารดงักลา่วได้ 

(3)  นําอาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตวัอยา่งเพ่ือตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห์ 

(4)  ยดึหรืออายดัอาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุสงสยัวา่อาจกอ่ให้เกิดอนัตรายตอ่ 

สขุภาพหรือผิดอนามยัของประชาชน เพ่ือตรวจพิสจูน์ 

(5)  ยดึหรืออายดัอาหารไมบ่ริสทุธ์ิ อาหารปลอม หรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือ 

ภาชนะบรรจุท่ีอาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อสขุภาพหรือผิดอนามยัของประชาชน หรือท่ีมีลกัษณะไม่ถูกต้อง
ตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา 6(6) 

ในการปฏิบตัิหน้าท่ีตามวรรคหนึ่ง ให้ผู้ รับอนญุาตหรือผู้ ท่ีเก่ียวข้องอํานวยความ
สะดวกตามสมควร 

มาตรา 44  อาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุพนกังานเจ้าหน้าท่ีได้ยดึหรืออายดัไว้หรือเก็บมาตาม 

มาตรา 43 เม่ือพนกังานเจ้าหน้าท่ีได้ทําการตรวจพิสจูน์เป็นท่ีแน่นอนวา่เป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิตามมาตรา 26 

เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารท่ีรัฐมนตรี
ประกาศกําหนดตามมาตรา 25(4) หรือเป็นภาชนะบรรจท่ีุอาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่สขุภาพหรือผิดอนามยั
ของประชาชน หรือมีลกัษณะไม่ถกูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา    

6(6) ถ้ามิได้มีการฟ้องคดีต่อศาล ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจสัง่ทําลาย หรือ
ปฏิบตักิารอยา่งหนึง่อยา่งใดตามท่ีเห็นสมควรได้ 

มาตรา 45  ในการปฏิบตักิารตามหน้าท่ี พนกังานเจ้าหน้าท่ีต้องแสดงบตัรประจําตวัเม่ือผู้ รับ 

อนญุาตหรือผู้ เก่ียวข้องร้องขอ 

บตัรประจําตวัพนกังานเจ้าหน้าท่ีให้เป็นไปตามแบบท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
หมวด 7 

การพกัใช้ใบอนุญาตและการเพกิถอนใบอนุญาต 
มาตรา 46  เม่ือปรากฏตอ่ผู้อนญุาตวา่ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามพระราชบญัญตันีิ ้      

กฎกระทรวงหรือประกาศซึ่งออกตามพระราชบญัญัตินี ้หรือในกรณีท่ีปรากฏผลจากการตรวจพิสูจน์ว่า
อาหารซึง่ผลติโดยผู้ รับอนญุาตผู้ใดเป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิตามมาตรา 26 เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 

เป็นอาหารท่ีผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 เป็นอาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุน่าจะเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพหรือ
ผิดอนามยัของประชาชน ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอํานาจสัง่พกัใช้ใบอนุญาตได้ 

โดยมีกําหนดครัง้ละไมเ่กินหนึง่ร้อยย่ีสบิวนั หรือในกรณีท่ีมีการฟ้องผู้ รับอนญุาตตอ่ศาลวา่ได้กระทําความผิด
ตามพระราชบญัญตันีิ ้จะสัง่พกัใช้ใบอนญุาตไว้รอคําพิพากษาอนัถึงท่ีสดุก็ได้ 
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ในกรณีท่ีมีคําพิพากษาของศาลอนัถึงท่ีสดุ ผู้ รับอนญุาตผู้ใดได้กระทําความผิดตามมาตรา 26 

หรือมาตรา 27 ผู้อนญุาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอํานาจสัง่เพิกถอนใบอนญุาตได้ 

คําสัง่พักใช้ใบอนุญาตและคําสัง่เพิกถอนใบอนุญาตให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้ รับอนุญาต
ทราบ ในกรณีท่ีไม่พบตวัผู้ รับอนุญาตหรือผู้ รับอนุญาตไม่ยอมรับคําสัง่ให้ปิดคําสัง่ดงักล่าวไว้ในท่ีเปิดเผย 

ซึ่งเห็นได้ง่าย ณ สถานท่ีผลิต สถานท่ีนําเข้า สถานท่ีจําหน่าย หรือสถานท่ีทําการของผู้ รับอนุญาต และ    

ให้ถือวา่ผู้ รับอนญุาตได้ทราบคําสัง่นัน้แล้วตัง้แตว่นัท่ีปิดคําสัง่ 
ผู้ รับอนุญาตซึ่งถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตหรือเพิกถอนใบอนุญาตมีสิทธิอุทธรณ์ต่อรัฐมนตรี    

ภายในสามสบิวนันบัแตว่นัท่ีทราบคําสัง่ รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่ให้ยกอทุธรณ์หรือแก้ไขคําสัง่ของผู้อนญุาตให้
เป็นคณุแก่ผู้อทุธรณ์ได้ 

คําวินิจฉยัของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

การอทุธรณ์คําสัง่ตอ่รัฐมนตรีตามวรรคส่ีไมเ่ป็นการทเุลาการบงัคบัตามคําสัง่พกัใช้ใบอนญุาต
หรือคําสัง่เพิกถอนใบอนญุาต 

ให้ถือว่า การผลิต นําหรือสัง่เข้ามาในราชอาณาจกัรเพ่ือจําหน่าย ซึง่อาหารควบคมุเฉพาะใน
ระหวา่งถกูสัง่พกัใช้ใบอนญุาตหรือถกูเพิกถอนใบอนญุาต เป็นการฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึ่ง หรือมาตรา 15 

วรรคหนึง่ แล้วแตก่รณี 

หมวด 8 
บทกาํหนดโทษ 

มาตรา 47  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(4)(5) หรือ (9) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กิน 

สองหม่ืนบาท 

มาตรา 48  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(6) ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสองปี  

หรือปรับไมเ่กินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 49  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(7) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 50  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(8) ต้องระวางโทษจําคกุตัง้แตห่กเดือนถึง 
สองปีและปรับตัง้แตห้่าพนับาทถึงสองหม่ืนบาท 

มาตรา 51  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(10) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท 

มาตรา 52  ผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของคณะกรรมการตามมาตรา 13 หรือขดัขวางหรือ 

ไม่อํานวยความสะดวกแก่พนกังานเจ้าหน้าท่ีซึ่งปฏิบตัิการตามมาตรา 43 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่ง
เดือน หรือปรับไมเ่กินหนึง่พนับาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 53  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึง่ หรือมาตรา 15 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษจําคกุ 

ไมเ่กินสามปี หรือปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 54  ผู้ใดผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราวโดยมิได้รับใบอนญุาตตามมาตรา 16(1)  

หรือไมป่ฏิบตัติามกฎกระทรวงท่ีออกตามมาตรา 16 วรรคสอง ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 55  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 20 หรือมาตรา 21 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 56  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 22 วรรคหนึง่ หรือมาตรา 23 ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินหนึง่พนับาท 
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มาตรา 57  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดนําอาหารควบคมุเฉพาะท่ีผลติขึน้เพื่อสง่ออกไปจําหนา่ยนอก 

ราชอาณาจกัรมาจําหน่ายในราชอาณาจกัร อนัเป็นการฝ่าฝืนมาตรา 24 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินสามปี 

และปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท 

มาตรา 58  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(1) ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินสองปีหรือปรับไม่เกินสองหม่ืน
บาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 59  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(2) ต้องระวางโทษจําคกุตัง้แตห่กเดือนถงึสบิปี และปรับ 

ตัง้แตห้่าพนับาทถึงหนึง่แสนบาท 

มาตรา 60  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(3) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าหม่ืนบาท 

มาตรา 61  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(4) ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินห้าปีหรือปรับไมเ่กินห้าหม่ืนบาท  

หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 62  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 30(1)  

ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 63  ผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 30(2) ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินห้าหม่ืนบาท และปรับเป็นรายวนัอีกวนัละห้าร้อยบาทตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 64  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามมาตรา 31 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กิน 

สองปี หรือปรับไมเ่กินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 65  ผู้ใดจําหนา่ยอาหารควบคมุเฉพาะท่ีมิได้ขึน้ทะเบียนตามมาตรา 31 ต้องระวาง 
โทษปรับตัง้แตห่นึง่พนับาทถึงหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 66  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 34 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่งปีหรือปรับไม่เกินหนึ่งหม่ืน
บาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 67  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 36 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินหนึง่ปีหรือปรับไมเ่กิน 

หนึง่หม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 68  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 38 ต้องระวาง 
โทษปรับเป็นรายวนัวนัละห้าร้อยบาทตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 69  ผู้ใดผลติ นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย อาหารท่ีรัฐมนตรีสัง่เพิกถอนทะเบียน 

ตํารับอาหารตามมาตรา 39 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสามปีหรือปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 70  ผู้ใดโฆษณาอาหารโดยฝ่าฝืนมาตรา 40 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสามปี หรือ 

ปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 71  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 41 ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 72  ผู้ใดฝ่าฝืนคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 42 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กิน 

สองปี หรือปรับไม่เกินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ และให้ปรับเป็นรายวนัอีกวนัละไม่น้อยกว่าห้าร้อย
บาทแตไ่มเ่กินหนึง่พนับาท ตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 73  ถ้าการกระทําความผิดตามมาตรา 48 มาตรา 50 มาตรา 58 มาตรา 59 มาตรา 60 

มาตรา 61 หรือมาตรา 69 เป็นการกระทําความผิดโดยจําหน่ายปลีกให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง ผู้กระทํา
ความผิดต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหกเดือน หรือปรับไม่เกินห้าพนับาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ แต่ถ้าผู้นัน้
กระทําความผิดอีกภายในหกเดือนนบัแตว่นัท่ีได้กระทําความผิดครัง้ก่อน ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่งปี 

หรือปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 
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มาตรา 74  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารภายหลงัท่ีใบอนญุาตสิน้อายแุล้ว  

โดยมิได้ย่ืนคําขอต่ออายใุบอนญุาต ต้องระวางโทษปรับเป็นรายวนัวนัละไม่น้อยกว่าห้าร้อยบาทแต่ไม่เกิน
หนึง่พนับาทตลอดเวลาท่ีใบอนญุาตขาดอาย ุ

มาตรา 75  บรรดาความผิดตามพระราชบญัญตัินีมี้โทษปรับสถานเดียว ให้เลขาธิการคณะ 

กรรมการอาหารและยาหรือผู้ซึ่งเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมายมีอํานาจเปรียบเทียบ
ปรับได้ 

บทเฉพาะกาล 
มาตรา 76  ใบอนญุาตประกอบธุรกิจเก่ียวกบัอาหารตามกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพ 

อาหารก่อนวนัท่ีพระราชบญัญตันีิใ้ช้บงัคบั ให้คงใช้ได้จนกวา่จะสิน้อาย ุถ้าผู้ ได้รับอนญุาตดงักลา่วประสงค์
จะดําเนินกิจการตอ่ไปและได้ย่ืนคําขออนญุาตตามพระราชบญัญตัินีแ้ล้ว ให้ดําเนินกิจการท่ีได้รับอนญุาต
ตามใบอนุญาตเดิมไปได้จนกว่าจะได้รับใบอนุญาตใหม่ หรือถึงวันท่ีผู้ อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ        
ไม่อนุญาต และในกรณีท่ีได้รับใบอนุญาตใหม่ให้ดําเนินการให้ถูกต้องตามพระราชบญัญัตินีใ้ห้แล้วเสร็จ
ภายในหนึง่ร้อยแปดสบิวนันบัแตว่นัท่ีได้รับใบอนญุาต 

มาตรา 77  ใบรายละเอียดของอาหารท่ีได้รับอนญุาตไว้ และฉลากท่ีได้ออกให้ตามกฎหมาย 

วา่ด้วยการควบคมุคณุภาพอาหารก่อนวนัท่ีพระราชบญัญตัินีใ้ช้บงัคบั ให้มีอายใุช้ได้สามปีนบัแตว่นัที่    
พระราชบญัญตันีิใ้ช้บงัคบั 

มาตรา 78  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าซึ่งอาหารอยู่ก่อนวนัท่ีพระราชบญัญัตินีใ้ช้บงัคบั มาขอ
อนญุาต 

ตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ภายในเก้าสิบวนันบัแตว่นัที่พระราชบญัญตัินีใ้ช้บงัคบั เม่ือได้ย่ืนคําขอ
อนญุาตแล้วให้ดําเนินกิจการตอ่ไปได้จนกวา่จะได้รับใบอนญุาตหรือถึงวนัท่ีผู้อนญุาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ
ไมอ่นญุาต 

ผู้ รับสนองพระบรมราชโองการ 
ส.โหตระกิตย์ 

รองนายกรัฐมนตรี 
(96 ร.จ. 1 ตอนท่ี 79 (ฉบบัพิเศษ) ลงวนัท่ี 13 พฤษภาคม 2522) 

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

หมายเหต ุ :  เหตผุลในการประกาศใช้พระราชบญัญตัฉิบบันี ้คือ โดยท่ีกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพ 

อาหารท่ีใช้อยูใ่นปัจจบุนัมีบทบญัญตัท่ีิไมเ่หมาะสมกบัสถานการณ์ปัจจบุนัและยงัไมมี่ 

บทบญัญติัคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคท่ีรับกมุเพียงพอ สมควรปรับปรุงเสยีใหม ่

ให้เหมาะสมยิ่งขึน้ จงึจําเป็นต้องตราพระราชบญัญตันีิ ้
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อัตราค่าธรรมเนียม 
(1)  ใบอนญุาตผลติอาหาร ฉบบัละ 10,000  บาท 
(2)  ใบอนญุาตนําหรือสัง่อาหารเข้ามาในราชอาณาจกัร ฉบบัละ 20,000  บาท 
(3)  ใบอนญุาตผลติอาหารเป็นการเฉพาะคราว ฉบบัละ   2,000  บาท 

(4)  ใบอนญุาตนําหรือสัง่อาหารเข้ามาในราชอาณาจกัรเป็นการเฉพาะคราว ฉบบัละ  2,000  บาท 

(5)  ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ฉบบัละ  5,000  บาท 

(6)  ใบแทนใบอนญุาต ฉบบัละ     500  บาท 

(7)  ใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ฉบบัละ     500  บาท 

(8)  การตอ่อายใุบอนญุาตครัง้ละเทา่กบัคา่ธรรมเนียมใบอนญุาตประเภทนัน้ ๆ แตล่ะฉบบั  
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

------------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22             

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูใดประสงคจะขอรบัใบอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพือ่จาํหนายใหยืน่คาํขอตามแบบ

อ.1 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.1
ขอ 2  ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ตองแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังตอไปนี้

จํานวนสองชุด
(1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมทั้งอุปกรณที่ใชประกอบในการผลิตอาหาร ชนิด

ขนาด (แรงมา) และคํารับรองที่จะแสดงใหเชื่อถือไดวาอาหารที่ผลิตนั้นจะมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่
กําหนดและปลอดภัยในการบริโภค

(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงาน และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงานที่ถูกตองตามมาตราสวน

โดยแสดงรายการดังตอไปนี้
(ก)  รูปดานหนา ดานขาง แปลนพื้น และรูปตัดของอาคารที่ใชในการผลิต
(ข)  การแบงกั้นหองหรือเนื้อที่หรือบริเวณโดยแยกเปนสวนสัดสําหรับการผลิต

อาหารแตละประเภท เพื่อใชเปนวัตถุดิบ ใชเปนบริเวณผลิตอาหาร บริเวณติดตั้งเครื่องจักร บริเวณบรรจุ 
บริเวณเกบ็อาหารทีผ่ลิตแลว และบรเิวณอืน่ ๆ พืน้และผนงับริเวณดงักลาวตองสรางดวยวสัดุทีง่ายตอการทาํ
ความสะอาด และใหแสดงระดับพื้นของหองผลิตอาหารเปนแบบลาดเอียงลงสูทางระบายน้ําเพื่อสะดวกใน
การทําความสะอาด

(ค)  ทอหรือทางระบายน้าํ ระบบและกรรมวธิกีาํจดัน้าํเสยีหรอืน้าํทิง้ โดยมรีายละเอยีด
ในการคาํนวณ พรอมทัง้แจงขนาดของทอหรือทางระบายน้าํและทศิทางของน้าํไหลภายในโรงงานจนออกนอก
โรงงานโดยละเอียด ถามีทางระบายน้ําสาธารณะอยูใกลเคียงบริเวณที่ผลิตอาหารก็ใหแสดงทางระบายน้ํา
ทิ้งไปสูทางระบายน้ําสาธารณะดวย

ขอ 3  ใบอนุญาตผลิตอาหารใหใชแบบ อ.2 ทายกฎกระทรวงนี้
ขอ 4  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารจะตองปฏิบัติตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้

(1)  ตองรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแลว สถานที่เก็บวัตถุดิบ และ
บริเวณอืน่ ๆ ใหสะอาดถกูสขุลกัษณะ และสามารถปองกนัมใิหแมลงหรอืส่ิงอืน่เขามาปะปนหรอืเปรอะเปอน
กบัวตัถดิุบหรืออาหารทีผ่ลิตแลว และจดัใหมแีสงสวางและการถายเทอากาศอยางเพยีงพอตามความจาํเปน

(2)  จัดเครื่องมือเครื่องใชชนิดที่เหมาะสมกับงานที่จะใช และใหมีการปองกันเครื่องมือ
เครื่องใชไมใหปะปนหรือเปรอะเปอนกับวัตถุหรือส่ิงสกปรก เครื่องมือและเครื่องใชที่จะใชทําอาหารตองทํา
ดวยโลหะหรือวัสดุที่ปลอดภัยตามหลักวิชาการสําหรับการผลิตอาหารประเภทนั้น ๆ
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(3)  จัดหองน้ํา หองสวม และเครื่องสุขภัณฑ พรอมดวยสบูสําหรับลางมือ ใหเพียงพอ
แกจํานวนคนงาน และใหมีการรักษาความสะอาด พรอมทั้งใชยาฆาเชื้อโรคเปนประจําวันดวย

(4)  รักษาเครื่องมือเครื่องใชตาม (3) ตลอดจนอาคารโรงงานใหอยูในสภาพที่เรียบรอย
และสะอาดถูกสุขลักษณะอยูเสมอ

(5)  จัดใหมีที่เก็บขยะมูลฝอยใหเพียงพอและสะอาดถูกสุขลักษณะ ตลอดจนใชวิธีที่
เหมาะสมในการกําจัดขยะมูลฝอยและเขมาควัน

(6)  น้ําที่ใชในการผลิตอาหารตองเปนน้ําสะอาด บริโภคไดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข และน้ําที่ใชภายในอาคารโรงงานตองเปนน้ําสะอาด

(7)  จัดใหคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารใชเครื่องแตงกายที่สะอาดเหมาะสมกับประเภท
ของงานที่ทําอยู เชน ใชผากันเปอน รองเทากันน้ํา ถุงมือ ผาคลุมผม

(8)  ตองหามคนงานที่มีบาดแผลหรือมีอาการของโรคที่อาจแพรเชื้อไปกับอาหารได
ทําหนาที่ที่จะตองสัมผัสกับอาหารที่ผลิตในระยะนั้น

(9)  ไมใช จาง วาน คนไรความสามารถหรือมีจิตฟนเฟอน หรือคนซึ่งเปนพาหะของโรค
หรือซึ่งเปนโรคดังตอไปนี้ ปฏิบัติงานในสถานที่ที่ระบุไวในใบอนุญาต

(ก)  โรคเรื้อน
(ข)  วัณโรคในระยะอันตราย
(ค)  โรคติดยาเสพติด
(ง)  โรคพิษสุราเรื้อรัง
(จ)  โรคเทาชาง
(ฉ)  โรคผิวหนังที่นารังเกียจ

(10)  รับคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารเฉพาะผูมีใบรับรองของผูประกอบวิชาชีพเวชกรรม
วาไมเปนโรคตาม (9)

(11)  จัดใหคนงานไดรับการตรวจรางกาย โดยผูประกอบวิชาชีพเวชกรรมอยางนอยปละ
หนึ่งครั้ง และใหเก็บเอกสารการตรวจรางกายไวเปนหลักฐาน

(12)  ตองหามหรือปองกันมิใหบุคคลใดกระทําการอยางใดอยางหนึ่งอันพึงรังเกียจตอ
การรักษาความสะอาดในการผลิตอาหาร เชน สูบบุหร่ี บวนน้ําลาย บวนน้ําหมาก ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ 
หรือเก็บอาหารที่ผลิตแลว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ

(13)  ตองปองกนัดแูลมใิหมสัีตวทกุชนดิภายในบรเิวณทีใ่ชทาํการผลติ บรรจ ุหรือเกบ็อาหาร
ที่ผลิตแลว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ

(14)  ตองติดปายขอความตาม (12) และ (13) ไวในที่ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน
ในบริเวณดังกลาว

ขอ 5  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะขอตออายุใบอนุญาต ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.3
ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.3

การอนุญาตใหตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ผูอนุญาตจะแสดงไวในรายการตออายุ 
ใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมใหใหมก็ได
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ขอ 6  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะขอรับใบแทนใบอนุญาต ใหยื่นคําขอตามแบบ
อ.4 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.4

การอนุญาตคําขอใบแทนใบอนุญาต ใหผูอนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาต
เดิม แตใหกํากับคําวา “ใบแทน” ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 7  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหยื่น
คําขอตามแบบ อ.5 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.5

การอนญุาตใหยายสถานทีผ่ลิตหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหผูอนญุาตแสดงการอนญุาตไว
ในใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน

ในการขออนญุาตยายสถานทีผ่ลิตหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหนาํความในขอ 2 มาใชบังคบั
โดยอนุโลม

ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับในจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
                      บุญสม  มารติน
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.1 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21

และมาตรา 22  แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติวา  การขออนุญาตและ
การอนุญาตใหต้ังโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนาย การขอตออายุใบอนุญาต การขอใบแทน
ใบอนุญาต การขออนุญาตยายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหาร ตลอดจนเงื่อนไขที่
ผูรับอนุญาตพึงปฏิบัติ ใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ที่กําหนดในกฎกระทรวง
จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.1

คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร
--------------------------------------

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

1. ขาพเจา…………………………………………. อายุ…………… ป สัญชาติ…………..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..……………..ออกให ณ………………..………... อยูเลขที่……..
ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………..หมูที่……………….ตําบล/แขวง………………
อําเภอ/เขต……………………………….จังหวัด…………………………..โทรศัพท……………………….

2.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ…………………………………………
                                                                                                                                                                                                         (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี………………………..…………….เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ…………………………..
อยูเลขที่………………..ตรอก/ซอย……………………….ถนน………………………..หมูที่………………
ตําบล/แขวง……………………………….อําเภอ/เขต………….……ถนน………………….หมูที่…………
โทรศัพท……………………..และมีสถานที่เก็บอาหารอยูเลขที่……………..………ตรอก/ซอย……………
ถนน…………………….หมูที่………………ตําบล/แขวง………………………อําเภอ/เขต………………..
จังหวัด……………………………โทรศัพท…………………………..

3.  เพื่อผลิตอาหาร………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

4.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการเครือ่งจกัร เครือ่งมอื พรอมทัง้อปุกรณทีใ่ชประกอบในการผลติอาหาร จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน 2 ชุด
(4)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน
(5)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจลงชื่อ

                               แทนนิติบุคคลผูขออนุญาต
(6)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต
(7)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย

(ลายมือชื่อ)………………………………………. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.2

ใบอนุญาตผลิตอาหาร
ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตใหต้ังโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายตามมาตรา 14 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหาร
อยูเลขที่ …………….… ตรอก/ซอย…………..………………. ถนน ……………………… หมูที่…………
ตําบล/แขวง ………………………….. อําเภอ/เขต ………….……..…… จังหวัด………………………….

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดจนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. ………………….. และใหใชไดเฉพาะ
สถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต

รายการตออายุใบอนุญาต
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 1                                                              การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 2
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                          ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                      ผูอนุญาต                                                                                           ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 3                                                                การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 4
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                         ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                       ผูอนุญาต                                                                                          ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………



19

เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.3

คําขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร
---------------------------------

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

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ……………………………………………
ในนามของ ………………………………………………… สถานที่ผลิตชื่อ ………………………………..
                                                                       (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………… ซึ่งไดรับอนุญาตเมื่อวันที่…………. เดือน …..………………พ.ศ…………
และสิ้นอายุเมื่อวันที่………………เดือน………………………………..พ.ศ…………………..

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน
(2)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.4

คําขอใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร
---------------------------------

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

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ………………………………………..
ในนามของ ………………………………………………… สถานที่ผลิตชื่อ ………………………………..
                                                                       (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………….…

เหตุผลที่ขอใบแทนใบอนุญาต …………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ :  1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตสูญหาย ใหนําใบรับแจงความวาใบอนุญาตผลิตอาหารสูญหาย

 ของสถานีตํารวจแหงทองที่ที่ใบอนุญาตนั้นสูญหายมาดวย
 2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตอาหารถูกทําลายบางสวน ใหแนบใบอนุญาตที่ถูกทําลายบางสวน

  นั้นมาดวย
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.5

คําขออนุญาตยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร

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

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอยายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ตามใบอนุญาตที่ ………………………..
ในนามของ ……………………………… จากสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ชื่อ …………………..
                                                    (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………….… ไปอยูเลขที่ …………..… ตรอก/ซอย……………………….…..
ถนน…………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง……………….… อําเภอ/เขต…………………………...
จังหวัด……………………………. โทรศัพท……………………….…

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการเครือ่งจกัร เครือ่งมอื พรอมทัง้อปุกรณทีใ่ชประกอบในการผลติอาหาร จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน 2 ชุด
(4)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน
(5)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

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

(1)  หมายเหตุ  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 2 (พ.ศ.2522)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22             

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ผูใดประสงคจะขอรับใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.6

ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.6

ขอ 2  ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ตองแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังตอไปนี้

จํานวนสองชุด

(1)  รายการอุปกรณที่จะใชในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารใหคงสภาพตาม

ความจําเปน (ถามี)

(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูใน

บริเวณใกลเคียง

(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหารที่ถูกตองตามมาตราสวนโดยแสดงรายการ

ตอไปนี้

(ก)  บริเวณขางเคียงของสถานที่เก็บอาหาร

(ข)  การจัดแบงบริเวณของสถานที่เก็บอาหาร การถายเทอากาศ พรอมทั้งการจัด

ต้ังอุปกรณที่จะใชในการรักษาคุณภาพของอาหารใหคงสภาพตามความจําเปน

ขอ 3  ใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ใหใชแบบ อ.7 ทายกฎกระทรวงนี้

ขอ 4  ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขดังตอไปนี้

(1)  ตองรักษาความสะอาด จัดใหมีแสงสวางและการถายเทอากาศเพียงพอ ตามความ

จําเปนภายในสถานที่เก็บอาหาร

(2)  ตองมีอุปกรณในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารแตละชนิดใหคงสภาพตาม

ความจําเปน และมีจํานวนเพียงพอกับปริมาณของอาหารที่เก็บ

(3)  ตองแยกเก็บอาหารแตละชนิดเปนสัดสวน

ขอ 5  ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายผูใดประสงคจะขอตออายุใบอนุญาต ใหยื่น

คําขอตามแบบ อ.8 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.8

การอนุญาตใหตออายุใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย จะแสดงไวในรายการ

ตออายุใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมใหใหมก็ได
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ขอ 6  ผูรับอนญุาตนาํเขาซึง่อาหารเพือ่จาํหนายผูใดประสงคจะขอรบัใบแทนใบอนญุาต ใหยืน่

คําขอตามแบบ อ.9 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.9

การอนญุาตคาํขอใบแทนใบอนญุาต ใหผูอนญุาตออกใบอนญุาตตามแบบใบอนญุาตเดมิ 

แตใหกํากับคําวา "ใบแทน" ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 7  ผูรับอนุญาตนาํเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายผูใดประสงคจะยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่

เก็บอาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.10 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.10

การอนุญาตใหยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหผูอนุญาตแสดงการ

อนุญาตไวในใบอนุญาตหรือใบแทน

ในการขออนญุาตยายสถานทีน่าํเขาหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหนาํความในขอ 2 มาใชบังคับ

โดยอนุโลม

ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับในจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน

สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522

               บุญสม  มารติน

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ. 8 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)

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

หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21

และมาตรา 22 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติวา  การขออนุญาตและ

การอนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย การขอตออายุใบอนุญาต การขอใบแทน

ใบอนุญาต การขออนุญาตยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร ตลอดจนเงื่อนไขที่ผูรับ

อนุญาตพึงปฏิบัติใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่กําหนดในกฎกระทรวง

จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.6

คําขออนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร
------------------------------------------

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

1.  ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

2.  ขอรับใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ในนามของ ……..……………..
                    (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี …………………………….…… เปนผูดําเนินกิจการ  ณ สถานที่นําเขาชื่อ ………………………….
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท…………………และมีสถานที่เก็บอาหารอยูเลขที่ …………..… ตรอก/ซอย………………………
 ถนน…………………….. หมูที่ …… ตําบล/แขวง ……………….… อําเภอ/เขต………………………….
จังหวัด……………………………. โทรศัพท……………………….…

3.  เพื่อนําเขาซึ่งอาหาร …………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

4.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการอปุกรณทีจ่ะใชในการเกบ็และรกัษาคณุภาพอาหารใหคงสภาพ (ถาม)ี จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณ

 ใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จํานวน 2 ชุด
(4)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน
(5)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจลงชื่อ

 แทนนิติบุคคลผูขออนุญาต
(6)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต
(7)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.7

ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร
ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายตามมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ……………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหาร
อยูเลขที่ …………….… ตรอก/ซอย…………..………………. ถนน ……………………… หมูที่…………
ตําบล/แขวง ………………………….. อําเภอ/เขต ………….……..…… จังหวัด………………………….

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดจนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. ………………….. และใหใชไดเฉพาะ
สถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต

รายการตออายุใบอนุญาต
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 1                                                              การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 2
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                          ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                      ผูอนุญาต                                                                                           ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 3                                                                การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 4
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                         ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                       ผูอนุญาต                                                                                          ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.8

คําขอตออายุใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร

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

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอตออายุใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ …………….
ในนามของ ……..…………………………………………. สถานที่นําเขาชื่อ …………………………. …..
                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท…………………… ซึ่งไดรับอนุญาตเมื่อวันที่ …… เดือน ………………. พ.ศ…… และสิ้นอายุ
เมื่อวันที่ …… เดือน ………………. พ.ศ………

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรหรือใบแทน
(2)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนติิบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.9

คําขอใบแทนใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร

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

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอใบแทนใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ …………….
ในนามของ ……..…………………………………………. สถานที่นําเขาชื่อ …………………………. …..
                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………

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

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ : 1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรสูญหาย ใหนําใบรับแจงความ

วาใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรสูญหายของสถานีตํารวจแหงทองที่
ที่ใบอนุญาตนั้นสูญหายมาดวย

 2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรถูกทําลายบางสวน ใหแนบ
ใบอนุญาตที่ถูกทําลายบางสวนนั้นมาดวย
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.10

คําขออนุญาตยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร

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

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ตามใบอนุญาตที่ ……………………………..
ในนามของ ……..…………………………………………..…. จากสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร(1)

                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

ชื่อ ……………………………………….. อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..
ถนน………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..
จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………… ไปอยูเลขที่ ……………………………….
ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 
อําเภอ/เขต …………………………….. จังหวัด ……………………………. โทรศัพท…………………….

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการอปุกรณทีจ่ะใชในการเกบ็และรกัษาคุณภาพอาหารใหคงสภาพ (ถาม)ี จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณ

 ใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จํานวน 2 ชุด
(4)  ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร หรือใบแทน
(5)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบแทน (ในกรณียายสถานที่นําเขาหรือสถานที่

  เก็บอาหารควบคุมเฉพาะ)

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
(1)  หมายเหตุ :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 16 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูใดประสงคจะขออนุญาต

(1)  ผลิตอาหารเฉพาะคราว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.11 ทายกฎกระทรวงนี้
(2)  นําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.12 ทายกฎกระทรวงนี้

ขอ 2  ใบอนุญาต
(1)  ผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ใหใชแบบ อ.13 ทายกฎกระทรวงนี้
(2)  นําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว ใหใชแบบ อ.14

ทายกฎกระทรวงนี้
ขอ 3  ผูใดประสงคจะขออนุญาต

(1)  ผลิตอาหารหรอืสงออกซึง่อาหารเพือ่เปนตวัอยางสาํหรบัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร
หรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซื้อ ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.15 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุ
ไวในแบบ อ.15

(2)  นําเขาซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร หรือเพื่อ
พิจารณาในการสั่งซื้อ ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.16 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวใน
แบบ อ.16

ขอ 4  การอนุญาตตามขอ 3 ใหแสดงไวในแบบ อ.15 หรือแบบ อ.16 แลวแตกรณี
ขอ 5  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.12 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 16 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติใหผูที่ผ ลิตอาหารหรือนําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราวโดยไดรับ
ใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผูอนุญาต และผลิตอาหาร หรือนําเขา หรือสงออก ซึ่งอาหาร
เพื่อเปนตัวอยางสําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซื้อ
ไดรับยกเวนไมตองขอใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย
ตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 แตตองปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.11

คําขออนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว

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

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ในนามของ ……..…………………………
                                                                                                                                                                                                                  (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี …………………………………. เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ ……………………………
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… 
ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………… และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตผลิตดังตอไปนี้

(1)  ชนิด…………………………………………………………………………………………
(2)  จํานวน ……………………………………………………………………………………..
(3)  ระหวางวันที่ ……………………..…………… ถึง ……………………………………….
(4)  ความประสงคที่ขออนุญาต ………………………………………………………………..

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.12

คําขออนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว

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

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว ในนามของ 
……..…………………………………….. โดยมี ………………………………...……. เปนผูดําเนินกิจการ
                                       (ช่ือผูขออนุญาต)

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ………………………………………………………..…. อยูเลขที่………………….
ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 
อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท……………………… 
และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตนําเขาดังตอไปนี้

(1)  ชนิด…………………………………………………………………………………………
(2)  จํานวน ……………………………………………………………………………………..
(3)  ระหวางวันที่ ……………………..…………… ถึง ……………………………………….
(4)  ความประสงคที่ขออนุญาต ………………………………………………………………..

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.13

ใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว
---------------------------------------

ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตผลิตอาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16(1) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..…

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดระหวางวันที่ ………………………….. ถึง ………………………...
และใหใชไดเฉพาะสถานที่ผลิตที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต
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แบบ อ.14

ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว
---------------------------------------

ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก

……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ

อนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16(1) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ………………………...………………….…… อยูเลขที่ …….………..

ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...

อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..…

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดคร้ังเดียวระหวางวันที่ ………………….. ถึง ………………………

โดยทาง ……………………………. และใหใชไดเฉพาะสถานที่นําเขาที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………

  ………………………………………………

                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….

    ผูอนุญาต



34

เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.15

คําขออนุญาตผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
สําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขออนุญาตผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับ

  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน ………………………………………………………

  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จํานวน ………………………………………………………….

ในนามของ ……..………..…………………….. โดยมี ………………………………...…….
                                                                                          (ช่ือผูขออนุญาต)

เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ……………………………………..…. อยูเลขที่…………………..

ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 

อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………….…

ตามใบอนุญาตผลิตอาหารที่ …………………………. และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตผลิต

หรือสงออกดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร……………………………………………………………………………………

(2)  รายการวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ

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

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

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก

(2)  เอกสารกํากับอาหาร (ถามี)

(3)  สําเนาคําขออนุญาต 1 ฉบับ

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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อนุญาตใหผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
ไดเพียงครั้งเดียวเทานั้น สําหรับ

�  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

�  การพิจารณาในการสั่งซื้อ
 จํานวน ……………………….

…………………………………………
ตําแหนง ……………………………….

ผูอนุญาต

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

หมายเหตุ  :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.16

คําขออนุญาตนําเขาซ่ึงอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
สําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขออนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับ

�  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน ………………………………………………………

�  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จํานวน ………………………………………………………….

ในนามของ ……..………..…………………….. โดยมี ………………………………...…….
                                                                                          (ช่ือผูขออนุญาต)

เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่นําเขา ชื่อ …………………………………..…. อยูเลขที่……………………

ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 

อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………….…

ตามใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรที่ …………………………. และมีรายละเอียด

เกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตนําเขาดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร……………………………………………………………………………………

(2)  รายการวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ

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

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

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก

(2)  เอกสารกํากับอาหาร (ถามี)

(3)  สําเนาคําขออนุญาต 1 ฉบับ

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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อนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหาร
เพื่อเปนตัวอยางไดเพียงครั้งเดียวเทานั้น สําหรับ

�   การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

�   การพิจารณาในการสั่งซื้อ
 จํานวน ……………………….

…………………………………………
ตําแหนง ……………………………….

ผูอนุญาต

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

หมายเหตุ  :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายหรือผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อ

จาํหนายผูใดประสงคจะขอขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารควบคมุเฉพาะ ใหยืน่คาํขอตามแบบ อ.17 ทายกฎกระทรวงนี้
พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.17 จํานวนสี่ชุด

มีความเพิ่มขึ้นเปนขอ 1 ทวิ โดยขอ 1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) แตตอมาความในขอ 1 ทวิ ไดถูกยกเลิกโดย ขอ 

1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหใชแบบ อ.18 ทายกฎกระทรวงนี้
ความในขอ 2 ถกูยกเลกิและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่ 7 (พ.ศ.2525) และกฎกระทรวง ฉบับที ่ 9

(พ.ศ.2526)

ขอ 3  ผูรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารผูใดประสงคจะขอแกไขรายการทะเบียน
ตํารับอาหารที่ไดข้ึนทะเบียนไว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.19 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารที่ขอแกไขนั้น

การอนุญาตใหแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร ผูอนุญาตจะแสดงไวในใบสําคัญการ
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือจะออกใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามแบบใบสําคัญเดิมใหใหม 
หรือจะมีหนังสือแจงใหทราบถึงการอนุญาตก็ได

มีความเพิ่มขึ้นเปนขอ 3 ทวิ โดยขอ 3 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 4  ผูรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารผูใดประสงคจะขอใบแทนใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.20 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวใน
แบบ อ.20

การอนุญาตคําขอใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ใหผูอนุญาตออก      
ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามแบบใบสําคัญเดิม แตใหกํากับคําวา “ใบแทน” ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 5  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.15 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 บัญญัติวา การขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร การขอแกไขรายการและการอนุญาตใหแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร

ตลอดจนการขอใบแทนและการออกใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข

ที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.17

คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
----------------------------------

อาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ……………………………………………..

ชื่ออาหารในทางการคาเปนภาษาไทย ………………………………………………………………………..

ภาษาอื่น ……………..…………………………………………………………………………………(ถามี)

ประเภท ………………………………………………………………………………………………………..

ชนิด ……………………………………………………………………………………………………………

ลักษณะของอาหาร ……………………………………………………………………………………………

ชนิดของภาชนะบรรจุ ขนาดบรรจุ

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

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

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

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

รายการของวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อวัตถุ ปริมาณ ชื่อวัตถุ ปริมาณ

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

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

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

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

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

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

กรรมวิธีการผลิต………………………………………………………………………………………………

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

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

ผูรับอนุญาตผลิต ชื่อ ………………………………………………………………………………………….

สถานที่ผลิต ชื่อ …………………………………………………………………… อยูเลขที่ ………………..

ตรอก/ซอย…………………………………………………. ถนน ……………………………………………

หมูที่ ……………. ตําบล/แขวง ……………………………. อําเภอ/เขต …………………………………...

จังหวัด ………………………………. ประเทศ ………………………….. โทรศัพท ……………………….
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ผูรับอนุญาตนําเขา ชื่อ ………………………………………………………………………………………..

สถานที่นําเขา ชื่อ ……………………………………………………………………………………………..

อยูเลขที่……………………………………….…….ตรอก/ซอย……………………………………………..

ถนน…………………………..…...หมูที่……………….ตําบล/แขวง………………..………………………

อําเภอ/เขต………………………….จังหวัด…………………… โทรศัพท ………………………………….

ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร

ที่ ……………………………. ออกให ณ วันที่ …………. เดือน …………………… พ.ศ………………..

ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจาก …………………………………………………………………………….

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก จํานวน 4 ชุด

(2)  ตัวอยางอาหาร 1 หนวย

(3)  เอกสารกํากับอาหาร จํานวน 4 ชุด (ถามี)

(4)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหาร จํานวน 4 ชุด

(5)  รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวของกับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน 4 ชุด

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.18

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
---------------------------------------

ที่…………………………
ใบสําคัญฉบับนี้แสดงวา

อาหารชื่อ ………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

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

ลักษณะของฉลาก …………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                     (ดูดานหลัง)

ผลิตโดย ……………………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                  (ช่ือสถานที่ผลิต)

อยูเลขที่ …………………… ตรอก/ซอย ………….……….….………… ถนน………………………….….
หมูที่………..… ตําบล/แขวง………..……………………... อําเภอ/เขต…………………………………….
จังหวัด………………….…………..…………….. ประเทศ …………………………………………………
ไดรับข้ึนทะเบียนตํารับอาหารไวแลว เมื่อวันที่ ……….. เดือน …………………….. พ.ศ…………………...
สําหรับ …………………………………………………….. ผูรับอนุญาต …………………………………..
อยูเลขที่ ………… ตรอก/ซอย ………………….……….  ถนน…………….…………………. หมูที่ ….….
ตําบล/แขวง………………………… อําเภอ/เขต…………………………… จังหวัด………………….……
ใบอนุญาต ……………….………………………………… ที่ ………………………………………………

ใหไว ณ วันที่ …………… เดือน …………………………… พ.ศ……………..

………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….…………………………………….

                                                                                                              ผูอนุญาต
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แบบ อ.19

คําขอแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ……………………………….. ขอแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร ชื่อ ………………………..

เลขทะเบียนที่ ………………………… ในนามของ (ชื่อผูรับอนุญาตและชื่อสถานที่ผลิตหรือสถานที่นําเขา) 

………………………………………………………………………………….… อยูเลขที่………………….

ตรอก/ซอย……………………..……………ถนน…………….………..…………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………….……….จังหวัด………………………..

โทรศัพท ………………………………..

รายการที่ขอแกไข ………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.20

คําขอใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ชื่อ ………………………………………..

ตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ที่ ………………….. ในนามของ ……………………………….

อยูเลขที่…………………… ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… 

ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….

โทรศัพท…………………….…

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

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

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

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

หมายเหตุ  :  1.  ในกรณีที่ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสูญหาย ใหนําใบรับแจงความวาใบสําคัญ

การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสูญหายของสถานีตํารวจทองที่ที่ใบสําคัญนั้นสูญหายมาดวย

2.  ในกรณีที่ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารถูกทําลายบางสวน ใหแนบใบสําคัญที่ถูก

ทําลายบางสวนนั้นมาดวย
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ใหกําหนดคาธรรมเนียม ดังตอไปนี้
(1) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ

โดยใชคนงานตั้งแตเจ็ดคนแตไมถึงยี่สิบคนโดยไมใช
เครื่องจักรหรือใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมไมถึงสองแรงมา ฉบับละ   3,000  บาท

(2) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชคนงานตั้งแตยี่สิบคนขึ้นไปโดยไมใชเครื่องจักร
หรือใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมไมถึงสองแรงมา ฉบับละ   5,000  บาท

(3) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรตั้งแตสองแรงมา หรือกําลังเทียบเทาตั้งแต
สองแรงมาแตไมถึงสิบแรงมา ฉบับละ   6,000  บาท

(4) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตสิบแรงมา
หรือกําลังเทียบเทาตั้งแตสิบแรงมาแตไมถึงยี่สิบหาแรงมา ฉบับละ   7,000  บาท

(5) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตยี่สิบหาแรงมาหรือ
กําลังเทียบเทาตั้งแตยี่สิบหาแรงมาแตไมถึงหาสิบแรงมา ฉบับละ   8,000  บาท

(6) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตหาสิบแรงมา หรือ
กําลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป ฉบับละ 10,000  บาท

(7) ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ฉบับละ 15,000  บาท
(8) ใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ฉบับละ   2,000  บาท
(9) ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร

เปนการเฉพาะคราว ฉบับละ   2,000  บาท
(10) ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ   5,000  บาท

ความใน (10) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) และตอมาไดถูกยกเลิก

และใชความใหมแทนอีกครั้งโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)

(11) ใบแทนใบอนุญาต ฉบับละ     500  บาท
(12) ใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ     500  บาท
(13) การตออายุใบอนุญาตครั้งละเทากับคาธรรมเนียมใบอนุญาต

ประเภทนั้น ๆ แตละฉบับ
ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522

               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.18 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติให

รัฐมนตรีมีอํานาจออกกฎกระทรวงกําหนดคาธรรมเนียมสําหรับใบอนญุาต ใบสาํคัญ ใบแทนใบอนญุาตและใบแทนใบสาํคัญ
ตลอดจนการตออายใุบอนญุาตไมเกินอัตราทายพระราชบัญญัติ จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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                                       เลขที่  …………………………………..
                                       ชื่อ  ……………………………………..
                                        ตําแหนง  ………………………………
                                        สังกัด …………………….……………..

 พนักงานเจาหนาที่ตามพระราชบัญญัติ
 อาหาร พ.ศ.2522

…………………………     ………………………………………..
     ลายมือชื่อผูถือบัตร       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 6 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 45 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
บัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่ใหเปนไปตามแบบทายกฎกระทรวงนี้

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.22 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 45 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติใหบัตร

ประจําตัวพนักงานเจาหนาที่เปนไปตามแบบที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้

แบบบัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่ทายกฎกระทรวง ฉบับที่ 6 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

--------------------------------
(ดานหนา)
(ตราครุฑ)

        บัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่
       ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

                            6 ซม.                      สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
          กระทรวงสาธารณสุข

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

9.5 ซม.

(ดานหลัง)

รูปถาย

แตงเครื่องแบบปกติ

หนาตรงไมสวมหมวก

ขนาด 3x4 ซม.

6 ซม.

9.5 ซม.
หมายเหตุ  :-  มีเครื่องหมายตรากระทรวงสาธารณสุขประทับที่มุมรูป
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 1 ทว ิแหงกฎกระทรวง ฉบับที ่4 (พ.ศ.2522) ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 1  ทว ิ  ผูรับอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพือ่จาํหนาย ผูใดประสงคจะขอขึน้ทะเบยีน

ตํารับอาหารเพื่อสงออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอ

ใชฉลากใหมตามที่ผูส่ังซื้อตองการเพิ่มข้ึนจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับ

อาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.17/1 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ไดระบุไวในแบบ อ.17/1 

จํานวนสี่ชุด”
ตอมาความในขอ 1 ทวิ ไดถูกยกเลิกโดยขอ 1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสําหรับคําขอตามขอ 1 ใหใชแบบ อ.18

ทายกฎกระทรวงนี้

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสําหรับคําขอตามขอ 1 ทวิ ใหใชแบบ อ.18/1

ทายกฎกระทรวงนี้”
ตอมาความในขอ 2 นี้ ไดถูกยกเลิกและใชความใหมแทนอีกครั้งโดยขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ใหไว ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ พ.ศ.2525

               ส. พร้ิงพวงแกว

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(99 ร.จ.39 ตอนที่ 41 ลงวันที่ 23 มีนาคม พ.ศ.2525)
แบบทายกฎกระทรวงฉบับนี้ไมไดพิมพลงไวเพราะถูกยกเลิกโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526) แลว

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อสงเสริมใหผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อ จําหนายที่ประสงคจะ

สงออกซ่ึงอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอใชฉลากใหมตามที่ผูสั่งซ้ือตองการ

เพิ่มขึ้นจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ในการนี้กระทรวงสาธารณสุขเห็นสมควร

อํานวยความสะดวกใหแกผูขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม โดยไมตองใหสงตัวอยางอาหารวิเคราะหอีก โดยกําหนดแบบ         

คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารและแบบใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารเพื่อการนี้โดยเฉพาะ และโดยที่มาตรา 31               

แหงพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 กาํหนดใหการขอขึน้ทะเบยีนและการออกใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารตองเปนไป

ตามที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ใหยกเลิกความใน (10) ของคาธรรมเนียม แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตาม

ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(10)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

(ก)  ตามแบบ อ.18 ฉบับละ 5,000 บาท

(ข)  ตามแบบ อ.18/1 ฉบับละ    500 บาท”
ความในขอ (10) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)

ใหไว ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ พ.ศ.2525

               ส. พร้ิงพวงแกว

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(99 ร.จ.42 ตอนที่ 41 ลงวันที่ 23 มีนาคม พ.ศ.2525)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ โดยที่เปนการสมควรเก็บคาธรรมเนียมในการออกใบสําคัญการขึ้นทะเบียน

ตํารับอาหาร สําหรับผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายที่จะสงออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญ              

การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอใชฉลากใหมตามที่ผูสั่ง ซ้ือตองการเพิ่มขึ้นจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตาม                     

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารนอยกวาอัตราคาธรรมเนียมตามปกติ เพื่อเปนการสงเสริมการสงออก ในการนี้                               

สมควรแกไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 จึงจําเปนตอง

ออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกขอ 1 ทวิ แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร สําหรับคําขอตามขอ 1 ใหใชแบบ อ.18
ทายกฎกระทรวงนี้”

ขอ 3  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 3 ทว ิแหงกฎกระทรวง ฉบับที ่4 (พ.ศ.2522) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 3 ทวิ  เพื่อประโยชนในการสงออก ในกรณีที่ผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อ
จาํหนายซึง่ไดรับใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารแลว มคีวามจาํเปนตองใชฉลากตามทีผู่ส่ังซือ้ตองการ
ใหผูรับอนุญาตใชฉลากนั้นไดเมื่อไดทําหนังสือชี้แจงเหตุผลพรอมกับสงตัวอยางฉลากใหแกผูอนุญาต     
เพื่อใชในการตรวจสอบ ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
เมื่อผูอนุญาตได รับแลวถามิไดมีหนังสือแจงการไมอนุญาตภายในสามวันนับแตวันได รับหนังสือ                   
และตวัอยางฉลากจากผูรับอนญุาต ใหถอืวาผูรับอนญุาตไดรับอนญุาตใหใชฉลากดงักลาวสาํหรบัอาหารสงออกได

ในกรณีที่ผูรับอนุญาตทําหนังสือชี้แจงเหตุผลพรอมกับสงตัวอยางฉลากตามวรรคหนึ่ง 
โดยยื่นตอสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ใหสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดสงหนังสือชี้แจงพรอมทั้งตัวอยาง
ฉลากใหผูอนุญาตภายในสองวันนับแตวันที่ไดรับหนังสือชี้แจงและตัวอยางฉลากจากผูรับอนุญาต”

ใหไว ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526
                 มารุต  บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(100 ร.จ.1 ตอนที่ 134 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2526)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อสงเสริมและอํานวยความสะดวกใหผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร

เพือ่จําหนาย ทีป่ระสงคจะสงออกซ่ึงอาหารควบคมุเฉพาะทีไ่ดรับใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารแลวแตมคีวามจาํเปนตองใช

ฉลากตามที่ผูซ้ือตองการ ซ่ึงแตกตางไปจากฉลากทีไ่ดรับอนญุาตตามใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารเดมิ ในการนีส้มควร

แกไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติม                 

โดยกฎกระทรวง ฉบับที ่7 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 โดยยกเลกิขอกาํหนดทีใ่หผูรับอนญุาต           

ดังกลาวตองขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม และกําหนดใหผูรับอนุญาตทําหนังสือช้ีแจงเหตุผล พรอมกับสงตัวอยางฉลาก            

ใหแกผูอนุญาตเพื่อใชในการตรวจสอบ จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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แบบ อ.18

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
---------------------------------------

ที่…………………………
ใบสําคัญฉบับนี้แสดงวา

อาหารชื่อ ………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

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

ลักษณะของฉลาก …………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                     (ดูดานหลัง)

ผลิตโดย ……………………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                  (ช่ือสถานที่ผลิต)

อยูเลขที่ …………………… ตรอก/ซอย ………….……….….………… ถนน………………………….….
หมูที่………..… ตําบล/แขวง………..……………………... อําเภอ/เขต…………………………………….
จังหวัด………………….…………..…………….. ประเทศ …………………………………………………
ไดรับข้ึนทะเบียนตํารับอาหารไวแลว เมื่อวันที่ ……….. เดือน …………………….. พ.ศ…………………...
สําหรับ …………………………………………………….. ผูรับอนุญาต …………………………………..
อยูเลขที่ ………… ตรอก/ซอย ………………….……….  ถนน…………….…………………. หมูที่ ….….
ตําบล/แขวง………………………… อําเภอ/เขต…………………………… จังหวัด………………….……
ใบอนุญาต ……………….………………………………… ที่ ………………………………………………

ใหไว ณ วันที่ …………… เดือน …………………………… พ.ศ……………..

………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….…………………………………….

                                                                                                              ผูอนุญาต
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ใหยกเลิกความใน (10) ของคาธรรมเนียม แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตาม

ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้

“(10)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ 5,000 บาท”
ใหไว ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526

               มารุต  บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(100 ร.จ.4 ตอนที่ 134 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2526)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากไดมีการกําหนดวิธีปฏิบัติสําหรับผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร

เพื่อจําหนายที่ประสงคจะสงออกซ่ึงอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว แตมีความจําเปน

ตองใชฉลากตามที่ผู ซ้ือตองการซึ่งแตกตางไปจากฉลากที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารเดิม                  

โดยไมตองใหขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม ในการนี้สมควรแกไขกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน                

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราช               

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 โดยยกเลิกอัตราคาธรรมเนียมใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารในกรณีดังกลาว จึงจําเปน         

ตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)
   กฎกระทรวง

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

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522      
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 4/1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 2 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน       
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 4/1 ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายที่เปนอาหารที่มีความเสี่ย งอันตราย
ตามประเภทและชนดิทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 4
แลวตองมีหนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะนําเขาจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่
เปนแหลงกาํเนดิ หรือสถาบนัเอกชนทีรั่บรองโดยหนวยงานของรฐัทีรั่บผิดชอบของประเทศทีเ่ปนแหลงกาํเนดิ
ซึ่งระบุวาอาหารที่นําเขาครั้งนั้นทุกรุนไดมาตรฐานแสดงตอพนักงานเจาหนาที่

ในกรณีที่มีหลักฐานวาประเทศที่เปนแหลงกําเนิดตามวรรคหนึ่งไมมีการออกหนังสือรับรอง  
ใหผูรับอนุญาตใชหนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะนําเขาจากหนวยงานในประเทศที่สํานักงาน   
คณะกรรมการอาหารและยากําหนด ซึ่งระบุวาอาหารที่นําเขาครั้งนั้นทุกรุนไดมาตรฐาน”

ใหไว ณ วันที่  19  มีนาคม  พ.ศ.2547

(ลงชื่อ)          สุดารัตน  เกยุราพันธุ

                 (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ)
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับกฤษฎีกา เลม 121 ตอนที่ 33 ก. วันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2547)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ :   เหตผุลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบบันี ้คอื เนือ่งจากปจจบุนัการนาํเขาอาหารบางประเภททีมี่ความเสีย่ง

อันตรายอาจกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนั้นเพื่อใหมีมาตรการที่สอดคลองกับระบบสากล                  
ในการคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ และลดปญหาการนําเขาอาหารที่ไมเหมาะ          
ตอการบริโภค สมควรกําหนดใหผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารที่มีความเสี่ยงอันตรายเพื่อจําหนายตาม
ประเภทและชนิดที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด ตองมีหนังสือรับรองมาตรฐาน
ของอาหารที่จะนาํเขาจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกาํเนิด หรือสถาบันเอกชน             
ที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกาํเนิดซึ่งระบุวาอาหารนั้นไดมาตรฐาน               
จงึจาํเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2548)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 และมาตรา 21 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง

ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมายรัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 2/1 ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ซึ่งผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6(7) ตองผานการตรวจประเมิน           

วาปฏิบัติไดตามที่รัฐมนตรีประกาศกําหนด การตรวจประเมินใหเปนไปตามหลักเกณฑที่เลขาธิการคณะ

กรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนวรรคสามของขอ 5 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ในการขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6(7) ใหนําความในขอ 2/1 มาใชบังคับ               

โดยอนุโลม เวนแตจะไดมีหลักฐานอื่นตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 3  ใหยกเลกิความในวรรคสามของขอ 7 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ในการขออนุญาตยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหนําความในขอ 2 และขอ 2/1  

มาใชบังคบัโดยอนุโลม”
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ขอ 4  ใหยกเลกิความในขอ 8 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ สถานที่ ดังตอไปนี้

(1)  กรุงเทพมหานคร ใหยืน่ ณ สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ 

หรือสถานที่อ่ืนตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด

(2)  จงัหวดัอืน่ ใหยืน่ ณ สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ

หรือสํานกังานสาธารณสขุจงัหวดัทีโ่รงงานผลติอาหารนัน้ตัง้อยู หรือสถานทีอ่ื่นตามทีเ่ลขาธกิารคณะกรรมการ

อาหารและยาประกาศกําหนด”

ใหไว ณ วันที่  22  สิงหาคม  พ.ศ.2548

(ลงชื่อ)     สุชัย  เจริญรัตนกุล

            (นายสุชัย  เจริญรัตนกุล)

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับกฤษฎีกา เลม 122 ตอนที่ 81 ก. วันที่ 15 กันยายน พ.ศ.2548)



54

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)
เร่ือง  กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง
----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

ขอ 2  การผลิตน้ํามันถั่วลิสง ใหทําไดเพียงสองวิธี คือ
(1)  ธรรมชาต ิทาํโดยการบบีอัด หรือบีบอัดโดยใชความรอนและทาํใหสะอาดโดยการลาง

การตั้งไวใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง
(2)  ผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันถั่วลิสงที่ไดจากวิธีธรรมชาติ แลวมาผานกรรมวิธี

ทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง
ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง                  

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร(2)

ขอ 3  เมล็ดถั่วลิสงที่จะนํามาผลิตน้ํามัน  ตองมีสภาพที่เหมาะจะใชผลิตอาหาร และอยูใน
สภาพที่ใหน้ํามันซึ่งบริโภคไดโดยปราศจากอันตราย

ขอ 4  น้ํามันถั่วลิสงที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย เพื่อใชรับประทาน
หรือใชปรุงแตงในอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid Value) คิดเปนมลิลิกรัมโปตัสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั 1 กรัม
(ก)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสงที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ
(ข)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันถั่วลิสงที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มคีาเพอรออกไซด (Peroxide Value) คิดเปนมลิลิกรัมสมมลูย ตอน้าํมนั 1 กโิลกรัม
ไดไมเกิน 10

(3)  มคีาสปอนนฟิเคชัน่ (Saponification Value) คิดเปนมลิลิกรัมโปตัสเซยีมไฮดรอกไซด
ตอน้ํามัน 1 กรัม ได 187 ถึง 196

(4)  มีคาไอโอดีนแบบวิจน (Iodine Value, Wijs) ได 80 ถึง 106
(5) มคีวามหนาแนนสมัพทัธ (Relative Density) ที ่30/30 องศาเซลเซยีส ได 0.909 ถงึ 0.913

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

 (1)
 ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) ถกูยกเลกิ โดย ขอ1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่233) 

พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน

วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
(2)

 ความในวรรค 2 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่233) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) เร่ือง  กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนด     

คุณภาพหรอืมาตรฐาน วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544)
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(6)  มีดัชนีหักเห (Refractive Index) ที่ 40 องศาเซลเซียส ได 1.460 ถึง 1.465
(7)  มีน้ําและสิ่งที่ระเหยได (Water and Volatile Matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศา

เซลเซียส ไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap Content) ไดไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีสารสปอนนิฟายไมได (Unsaponifiable Matter) ไดไมเกินรอยละ 1 ของน้ําหนัก

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble Impurities) ไดไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันถั่วลิสง
(12)  ไมมีกลิ่นหืน

ขอ 5  น้าํมนัถัว่ลสิงทีม่นี้าํมนัอืน่หรอืไขมนัผสมอยูทีผ่ลิตเพือ่จาํหนาย นาํเขาเพือ่จาํหนาย
หรือที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงในอาหาร ตองมี

(1)  คาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโปตัสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม
(ก)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธธีรรมชาติ
(ข)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(ค)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(ง)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกบัน้ํามันอื่น 

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(2)  คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4(2)(7)(8)(10) และ (12)

ขอ 6  ถามีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) หรือสารปนเปอน (Contaminants) ใหมีได
ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํมนัถัว่ลสิง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง 
ภาชนะบรรจุ(3)

ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันถั่วลิสง(3)

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
(2)  ใหแสดงคําวา “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติ” หรือ “น้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี” หรือ 

“น้าํมนัถัว่ลสิงธรรมชาตผิสมน้าํมนั …..” หรือ “หรือน้าํมนัถัว่ลสิงผานกรรมวธิผีสมน้าํมนั …..” ดวยตวัอกัษร
ขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร ใตชื่อทางการคาของน้ํามันนั้น

(3)  ใหแสดงชนิด วิธีที่ผ ลิต และอัตราสวนของน้ํามันอื่น หรือไขมันที่ผสมในน้ํามัน
ถั่วลิสงดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 3 มิลลิเมตร ถัดจากขอความที่ตองระบุตาม (2)

(4)  ใหแสดง วนัเดอืนป ทีผ่ลิตจากโรงงานทีผ่ลิต และ วนัเดอืนปทีแ่บงบรรจ ุดวยสาํหรบั
อาหารที่นําเขามาแบงบรรจุในประเทศ

ขอ 9  น้ํามันถั่วลิสงที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานหรือใชปรุงแตงในอาหาร
ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพมาตรฐานตามที่ระบุไวในขอ 4 ขอ 5 ขอ 6 และไมตองปฏิบัติตามขอ 7 
และขอ 8 แตตองแสดงฉลากไวที่ภาชนะบรรจุวา “หามใชรับประทาน” ดวยตัวอักษรสีแดงขนาดไมเล็กกวา 
1 เซนติเมตร และในฉลากนั้นใหแสดงระหัสของครั้งที่ผลิตไวดวย
--------------------------------------------------------------

 (3) 
  ความในขอ 7 และขอ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 23 (พ.ศ.2522) ถกูยกเลกิ โดยขอ 3 และ 4 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 233) พ.ศ.2544 เร่ือง  แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิง          
เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่ 82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราช
กจิจาฯ)  ลงวนัที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ใหยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั(4)

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ(4)

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

       บุญสม  มารติน
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.24 ตอนที่ 163 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 21 กันยายน พ.ศ.2522)

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

(4) 
ความในขอ 10 และขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 5 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 233) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามัน         
ถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ 
แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544)



บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives)

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

1. ก)  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) -

ข)  สีดําแสด (annatto) -

ค)  เคอรคิวมิน (curcumin) -

ง)  แคนธาแซนธีน (canthaxanthine) -

จ)  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) -

สี (colour) : ใหใชไดเพื่อความมุงหมายที่

จะทําใหผลิตภัณฑมีสีเหมือนธรรมชาติ

ฉ)  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโร

ทีโนอิค แอซิด (methyl and ethyl ester of beta-apo-

8’-carotenoic acid)

-

2. การแตงกลิ่น (Flavours) : ใหใชกลิ่น

สังเคราะหได ทั้งนี้วัตถุประสงคดังกลาว

จะตองไมเปนอันตรายตอสุขภาพ และ

ไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปนการ

ปดบังซอนเรนความดอยคุณภาพของ

น้ํามันถั่วลิสง หรือทําใหน้ํามันถั่วลิสงนั้น

มีคุณคาสูงกวาความเปนจริง
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

3. อีมัลซิไฟเออร (emulsifiers) ก)  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน (mono and

diglycerides of fatty acid)

2

ข)  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน (mono and

diglycerides of fatty acid) ซึ่งทําใหเปนเอสเทอร

ดวยกรดตอไปนี้ อะซีติค (acetic) ทารทาริค (tartaric)

ซิตริค (citric) อะซีติล ทารทาริค (acetyl tartaric)

แลคติค (lactic) รวมทั้งเกลือโซเดียมและเกลือคัลเซียม
ของกรดขางตนจะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกิน

รอยละ 2 ของน้ําหนัก

2 อีมัลซิไฟเออรตาม (ข) ถึง (ฎ)

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ

รวมกันไดไมเกินรอยละ 2

ของน้ําหนัก

ค)  เลซีธินและองคประกอบของเลซีธิน (lecithins and

components of commercial lecithin)

2

ง)  โพลีกลีเซอรอลเอสเทอรของกรดไขมัน (polyglycerol

esters of fatty acid)

2

จ)  เอสเทอรของกรดไขมันกับโพลีอัลกอฮอลที่มิใชกลีเซอรอล

(esters of fatty acid with polyalcohols other than

glycerol) ดังตอไปนี้

2
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

ซอรบิแทน โมโนพัลมิเตท (sorbitan monopalmitate)
ซอรบิแทน โมโนสเตียเรท (sorbitan monostearate)
ซอรบิแทน ไตรสเตียเรท (sorbitan tristearate)
จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกินรอยละ 2
ของน้ําหนัก

ฉ)  โพรพีลีนกลัยคอลเอสเทอรของกรดไขมัน (1,2-
propylene glycol esters of fatty acid)

2

ช)  ซูโครสเอสเทอรของกรดไขมัน รวมทั้งซูโครกลีเซอรไรด
(sucrose esters of fatty acid) including sucroglyceride)

2

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

2

ฌ) โพลีกลีเซอรอลเอสเทอรของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร
เอสเทอริไฟด (polyglycerol esters of interesterified
ricinoleic acid)

2

ญ) โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอรบิแทนโมโนโอลีเอท
(polyoxyethylene (20) sorbitan monooleate)

2

ฏ)  โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอรบิแทนโมโนสเตียเรท
(polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate)

2
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

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

0.01 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.01
ของน้ําหนัก

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

0.02 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.02
ของน้ําหนัก

ค)  สารพวกแกลเลท (gallates) รวมกับ BHA หรือ BHT
      หรือรวมทั้งสองอยางใชรวมกัน

0.02
แตจะใชแกลเลทได
ไมเกินรอยละ 0.01

ของน้ําหนัก
ง)  แอสคอรบิลพัลมิเตท

(ascorbyl palmitate)
0.02

จ)  แอสคอรบิลสเตียเรท
(ascorbyl stearate)

0.02

วัตถุกันหืนตาม (ง) และ (จ)
จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.02
ของน้ําหนัก

ฉ)  โทโคเฟอรอลสชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห
(natural and synthetic tocopherols)

0.02

ช)  ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท
(dilauryl thiodipropionate)

0.02
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

5. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน

(antioxidant synergists)

ก)  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท

(citric acid and sodium citrate)

-

ข)  ไอโซโพรพิลซิเตรท

(isopropyl citrate)

0.01 สารเสริมฤทธิ์ วัตถุกันหืน

ตามขอ (ข) (ค) และ (ง)

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง

    หรือรวมกันไดไมเกินรอยละ

0.01 ของน้ําหนัก

ค)  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid) 0.01

ง)  โมโนกลีเซอไรดซิเตรท (monoglyceride citrate) 0.01

6. วัตถุกันฟอง

(antifoaming agents)

ไดเมทิลโพลีซิลอคเซน (dimethyl polysiloxane) อยางเดียว

หรือผสมกับซิลิคอนไดออกไซด (silicon dioxide)

0.001

7. วัตถุกันตกผลึก

(crystallization inhibitors)

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 0.125
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บัญชีสารปนเปอน (Contaminants)

อันดับ สารปนเปอน
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

1. น้ํามันแร (mineral oil) ไมมี

2. ปริมาณเหล็ก       :  ในน้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ํามันถั่วลิสงผสม 5.0

     ในน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี 2.5

3. ปริมาณทองแดง  :  ในน้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ํามันถั่วลิสงผสม 0.4

                             ในน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี 0.1

4. ปริมาณตะกั่ว 0.1

5. ปริมาณสารหนู 0.1

6. ปริมาณอาฟลาทอกซิน (aflatoxin) ไมเกิน 20 ไมโครกรัม ตอ 1 กิโลกรัม

(ไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน)

7. ปริมาณไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด

(cyclopropenoid fatty acid)

ไมเกินรอยละ 0.4 โดยน้ําหนัก
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 44 (พ.ศ.2523)
เร่ือง  แปงขาวกลอง

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหแปงขาวกลองเปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 2  การแสดงฉลากของแปงขาวกลอง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก และตองมีคําวา “อยาใชเลี้ยงทารกแทนนม” ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร 
และตองมีสีตัดกับสีของพื้นฉลากไวใตคําวา “แปงขาวกลอง”

ขอ 3  ในฉลากตองไมมีรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใด ๆ อันอาจทําใหเขาใจวา
นําไปใชเลี้ยงทารกแทนนมได

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 มกราคม พ.ศ.2523

     บุญสม  มารติน
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.15 ตอนที่ 11 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 28 มกราคม พ.ศ.2523)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524)
เร่ือง  น้ํามันปาลม

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหน้ํามันปาลมที่ไดจากผลของตนปาลมที่มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา อีเลอีส กีนีเอ็นซิส 

(Elaeis guineensis) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

น้ํามันปาลมตามวรรคหนึ่งไมรวมถึงน้ํามันปาลมที่จะตองนําไปผานกระบวนการเพื่อให
เหมาะสมกอนการบริโภค ซึ่งจะตองแสดงวัตถุประสงคไวอยางชัดเจนวามิไดมีวัตถุประสงคเพื่อการบริโภค(2)

ขอ 2  น้ํามันปาลมแบงออกได ดังตอไปนี้
(1)  น้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม (Palm oil)
(2)  น้ํามันปาลมโอลีอินจากเนื้อปาลม (Palm olein)
(3)  น้ํามันปาลมสเตียรินจากเนื้อปาลม (Palm stearin)
(4)  น้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลม (Palm kernel oil)
(5)  น้ํามันปาลมโอลีอินจากเมล็ดปาลม (Palm kernel olein)
(6)  น้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม  (Palm kernel stearin)

ขอ 3  การผลิตน้ํามันปาลมใหทําได ดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดหรือบีบอัดโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืน

ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง 
การตั้งไวใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันปาลมที่ไดจากธรรมชาติหรือที่ไดจากการสกัดดวย
สารละลายตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาผานกรรมวิธี 
ทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ผูผลิตหรอืผูนาํเขาน้าํมนัปาลมเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร(3)

ขอ 4  น้ํามันปาลมตามขอ 2(1)(2) และ (3) ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีคาของกรด  (Acid value) ไมเกิน 10 มิลลิกรัม โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอ
น้ํามัน 1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ และไมเกิน 0.6 มิลลิกรัม โปแตสเซียมไฮดรอกไซด 
ตอน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มคีาเพอรออกไซด (Peroxide value) ไมเกนิ 10 มลิลิกรัมสมมลูยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม
--------------------------------------------------------------

 (1) 
 ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูยกเลกิ โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที่ 234) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม   (118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง .
(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความในวรรค 2 ของขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่184) พ.ศ.2542  เร่ือง น้าํมนัปาลม (ฉบับที ่2) (116 ร.จ. ตอนที่ 41 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)
(3)  

 ความในวรรค 2 ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่234) พ.ศ.2544  2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม (118 ร.จ. 
ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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 (3)  มสีวนประกอบของกรดไขมนัเปนรอยละของกรดไขมนัทัง้หมด โดยใชวธิี
กาซลิควิดโครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดังนี้

กรดลอริค (Lauric acid)            ไมเกิน 1.2
กรดไมริสติค (Myristic acid)        ระหวาง 0.5 ถึง 5.9
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)       ระหวาง 32 ถึง 59
กรดปาลมมิโตลีอิค (Palmitoleic acid) ไมเกิน 0.6
กรดสเตียริค (Stearic acid)         ระหวาง 1.5 ถึง 8.0
กรดโอลีอิค (Oleic acid)            ระหวาง 27 ถึง 52.0
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)       ระหวาง 5.0 ถึง 14
กรดไลโนลีนิค (Linolenic acid)      ไมเกิน 1.5
กรดอราซิดิค (Arachidic acid)       ไมเกิน 1.0

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 190 ถึง 209 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม

(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ดังนี้
(ก)  ระหวาง 50 - 56 สําหรับน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม
(ข)  ไมนอยกวา 55 สําหรับน้ํามันปาลมโอลีอินจากเนื้อปาลม
(ค)  ไมเกิน 48 สําหรับน้ํามันปาลมสเตียรินจากเนื้อปาลม

(6)  มสีารทีส่ปอนฟิายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกนิรอยละ 1.2 ของน้าํหนกั
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกิน

รอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  มีปริมาณคาโรทีนอยทั้งหมด คํานวณเปนเบตา-คาโรทีน ไมนอยกวา 500 

มิลลิกรัม ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม และไมเกิน 2,000 มิลลิกรัม ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทํา
โดยวิธีธรรมชาติ

(12)  ไมมีกลิ่นหืน
(13)  ไมมีน้ํามันแร
น้ํามันปาลมที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 3(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐาน  (3)(4)(5)(6)(9) และ (11) แตตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  น้ํามันปาลมตามขอ 2(4)(5) และ (6) ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นาํเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid value) ไมเกนิ 0.6 มลิลิกรัม โปแตสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั
1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มีคาเพอรออกไซด (Peroxide value) ไมเกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม
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(3)  มีสวนประกอบของกรดไขมันเปนรอยละของกรดไขมันทั้งหมดโดยใชวิธีกาซลิควิด
โครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography) หรือ G L C) ดังนี้ เวนแตน้ํามันปาลม       
โอลีอินจากเมล็ดปาลมและน้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)    ไมเกิน 0.5
กรดคาปรีลิค (Caprylic acid)    ระหวาง 2.4 ถึง 6.2
กรดคาปริค (Capric acid)       ระหวาง 2.6 ถึง 7.0
กรดลอลิค (Lauric acid)        ระหวาง 41 ถึง 55
กรดไมริสติค (Myristic acid)    ระหวาง 14 ถึง 20
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)   ระหวาง 6.5 ถึง 11
กรดสเตียริค (Stearic acid)     ระหวาง 1.3 ถึง 3.5
กรดโอลีอิค (Oleic acid)        ระหวาง 10 ถึง 23
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)   ระหวาง 0.7 ถึง 5.4

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 230 ถึง 254 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม

(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ระหวาง 13 ถึง 23 เวนแตน้ํามันปาลม
โอลีอินจากเมล็ดปาลม และน้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

(6)  มีสารที่สปอนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกินรอยละ 1 ของน้ําหนัก
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกินรอยละ 0.2 

ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลม

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  ไมมีกลิ่นหืน
(12)  ไมมีน้ํามันแร
น้าํมนัปาลมทีผ่ลิตตามวธิอ่ืีนในขอ 3(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน

ตาม (3)(4)(5)(6) และ (9) แตตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน     
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 6  น้าํมนัปาลมทีใ่ชวตัถเุจอืปนอาหาร (Food additives) หรือทีม่สีารปนเปอน (Contaminants) 
ตองใชหรือมีไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้เทานั้น

ขอ 7 (4)

ขอ 8  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ํามันปาลมที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของน้ํามันปาลมที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
--------------------------------------------------------------

 (4) 
 ความในขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูยกเลกิ โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่184) 

พ.ศ.2542  เร่ือง น้าํมนัปาลม (ฉบับที ่2) (116 ร.จ. ตอนที ่41 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวันที ่25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)  โดยไมมกีารเพิม่ขอความใด  ๆเขามา

แทนขอความทีถ่กูยกเลกิ
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ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5)

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันปาลมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับ            
การผอนผนัการปฏบัิติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหใชฉลากเดมิ
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5)

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัและไขมนัเปนอาหารควบคมุเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและไขมัน เวนแตเฉพาะสวนที่เกี่ยว
กับน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลมตามขอ  2(1)(2) หรือ (3) หรือน้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลมตามขอ 2(4)(5)
หรือ (6) ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว
มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

       ทองหยด จิตตวีระ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(98 ร.จ.825 ตอนที่ 46 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 มีนาคม พ.ศ.2524)

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

 (5)  
ความในขอ 10 และ ขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่234) พ.ศ.2544  เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม (118 ร.จ. ตอนที่ 

82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524)
เร่ือง  น้ํามันมะพราว

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหน้าํมนัมะพราวทีไ่ดจากเนือ้ของมะพราวทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา โคคอส นวิซเิฟอรา

(Cocos nucifera) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (1)

ขอ 2  การผลิตน้ํามันมะพราวใหทําไดดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดหรือโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืน ตามที่ได

รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง การตั้งไว
ใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันมะพราวที่ไดจากวิธีธรรมชาติ หรือที่ไดจากการ
สกัดดวยสารละลาย ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาผาน
กรรมวิธีทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันมะพราวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง              

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (2)

ขอ 3  น้าํมนัมะพราวทีผ่ลิตเพือ่จาํหนาย นาํเขาเพือ่จาํหนาย หรือทีจ่าํหนาย เพือ่ใชรับประทาน
หรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid value) ไมเกนิ 4.0 มลิลิกรัม โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั
1 กรัม สําหรับน้ํามันมะพราวที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ และไมเกิน 0.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด      
ตอน้ํามัน 1 กรัม สําหรับน้ํามันมะพราวที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มีคาเพอรออกไซด  (Peroxide value) ไมเกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม

(3)  มีสวนประกอบของกรดไขมันเปนรอยละของกรดไขมันทั้งหมด โดยใชวิธีกาซลิควิด
โครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดังนี้

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)      ไมเกิน 1.2
กรดคาปรีลิค  (Caprylic acid)     ระหวาง 3.4 ถึง 15
กรดคาปริค   (Capric acid)       ระหวาง 3.2 ถึง 15
กรดลอริค    (Lauric acid)       ระหวาง 41 ถึง 56
กรดไมริสติค  (Myristic acid)     ระหวาง 13 ถึง 23
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)     ระหวาง 4.2 ถึง 12
กรดสเตียริค  (Stearic acid)      ระหวาง 1.0 ถึง 4.7
กรดโอลีอิค (Oleic acid)        ระหวาง 3.4 ถึง 12
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)     ระหวาง 0.9 ถึง 3.7

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 248 ถึง 265 มิลลิกรัม
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม
--------------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่57) พ.ศ.2524 ถกูยกเลกิ โดยชอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที ่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัมะพราว (118 ร.จ. ตอนที ่ 82 ง.                
(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) ความวรรค 2 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ.2524 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง  แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว 
(118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ระหวาง 6 ถึง 11
(6)  มีสารที่สปอนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกินรอยละ 0.2

ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะสําหรับน้ํามันมะพราว

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  ไมมีกลิ่นหืน
(12)  ไมมีน้ํามันแร
น้ํามันมะพราวที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 2(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตาม (3)(4)(5)(6) และ (9) แตตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  น้ํามันมะพราวที่ใชวัตถุเจือปนอาหาร  (Food additives)  หรือที่มีสารปนเปอน
(Contaminants) ตองใชหรือมีไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้เทานั้น

ขอ 5  น้ํามันมะพราวที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร
ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอกําหนดที่ระบุไวในขอ 3 และขอ 4 แตตองแสดง
ฉลากไวที่ภาชนะบรรจุวา "หามใชรับประทาน" ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 1 เซนติเมตร ในกรอบ
พื้นสีขาว และในฉลากนั้นใหแสดงเครื่องหมายที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาออกใหไวดวย

ขอ 6  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ํามันมะพราวที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของน้ํามันมะพราวที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร  ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 8  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 ซึ่งออก
ใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ(3)

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันมะพราวที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (3)

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัและไขมนัเปนอาหารควบคมุเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและไขมัน เวนแตเฉพาะสวนที่เกี่ยว
กับน้ํามันมะพราวอยางเดยีว ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณ
สุขฉบบัดังกลาวมาดาํเนนิการแกไขตาํรับอาหารใหมรีายละเอยีดถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ภายในเกาสบิวนันบั
แตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
 ประกาศ ณ วนัที่  20  มกราคม  พ.ศ.2524

           ทองหยด  จิตตวีระ
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(98 ร.จ.823 ตอนที่ 46 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 มีนาคม พ.ศ.2524)
--------------------------------------------------------------

 (3) ความในขอ 8 และขอ 9 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ.2524 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว 
(118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 
เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ 
----------------------------------------------- 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เรื่อง กําหนดน้ําบริโภคและ 

เครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก       
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เรื่อง แกไขเพิ่มเติมประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 

ขอ 2  ใหน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (1) 
ขอ 3  น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  คุณสมบัติทางฟสิกส 
(ก)  สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
(ข)  กลิ่น ตองไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค)  ความขุน ตองไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 

(2)  คุณสมบัติทางเคมี 
(ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซี่ยมคารบอเนต ไมเกิน 100.0  

มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ง)  แบเรียม ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (2) 

(ฉ)  คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ช)  โครเมียม ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (3) 
(ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (3) 

(ฎ)  แมงกานีส ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฏ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฑ)  พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฒ)  ซีลีเนยีม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 

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

 (1)
 ความในขอ 2 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 
มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว 

(2) ความใน (จ) ขอ 3(2) ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) (107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 
2 เมษายน พ.ศ.2534) และใชขอความใหมแทนแลว
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(ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ถ)  ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร(6) 
(ท)  อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (4) 
(ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร  (4) 
(น)  ไซยาไนด  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (4) 

 (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอนํ้าบริโภค 100 มิลลิลิตร  

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)       
(ข)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล 
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

ขอ 4  ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุนํ้าบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ และจะตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้ดวย 

(1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปดผนึกหรือผนึกโดยรอบ 
ระหวางฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ 

(2)  เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)  
ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่เมื่อ

เปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการแสดงขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวง     
สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหใชบังคับเมื่อพน
กําหนดสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5) 

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและเครื่องดื่มเปนอาหาร
ควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  ลงวันที่ 13 กันยายน 
2522  ซึ่งไดแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 และใหผูที่ไดรับ
ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับ
อาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวันนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 

ส. พร้ิงพวงแกว 
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(98 ร.จ. 52 ตอนที ่157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที ่24 กันยายน พ.ศ.2524) 
-------------------------------------------------------------- 

 (4)
 ความใน (ท) (ธ) และ (น) ของ ขอ 3 (2) ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) (107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 
(แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 

(5) ความในขอ 5 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง          
สาธารณสุข (ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) (119 ร.จ. ตอนที่ 54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) 
ลงวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ.2545) และใชความใหมแทนแลว 

(6) ความใน (ถ) ของ (2) ของขอ 3 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 6) (127 ร.จ. ตอนที่ 67 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 27 
พฤษภาคม พ.ศ.2553)  
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 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527)
เร่ือง  น้ําแข็ง

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําแข็งเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ เงื่อนไข และวิธีการผลิต เพื่อจําหนาย
หรือจําหนาย กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และฉลาก 
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหน้ําแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

ขอ 3  การผลติน้าํแขง็เพือ่จาํหนายทีม่วีตัถปุระสงคใหใชรับประทาน ตองใชน้าํสะอาดทีม่มีาตรฐาน
ดังตอไปนี้

(1)  คุณสมบัติทางฟสิกส
(ก)  สี ตองไมเกิน 20 อาเซนยูนิต
(ข)  กลิ่น ตองไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน
(ค)  ความขุน ตองไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล
(ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5

(2)  คุณสมบัติทางเคมี
(ก)  ปริมาณสารทัง้หมด (Total Solid) ไมเกนิ 500.0 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซียมคารบอเนตไมเกิน 100.0

มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ง)  แบเรียม ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(2)

(ฉ)  คลอไรด โดยคาํนวณเปนคลอรนี ไมเกนิ 250.0 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ช)  โครเมียม ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(3)

(ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(3)

(ฎ)  แมงกานีส ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฎ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฑ)  ฟนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฒ)  ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร

--------------------------------------------------------------
 (1) 

 ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ.2527 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 แหงประกาศกระทรวง                  
สาธารณสุข (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 4) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม 
พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความใน (จ)  (2) ขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527  ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศฯ ฉบับที ่137

(พ.ศ.2534) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534) และใชขอความใหมแทนแลว
(3)  

ความใน (ฌ) และ (ญ) (2) ขอ3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527 ถกูยกเลกิโดยขอ 2 ของประกาศฯ 
ฉบับที ่ 137 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2) (พ.ศ.2534) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534) และใชความใหมแทนแลว
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(ถ)  ฟลอูอไรด โดยคาํนวณเปนฟลอูอรีน ไมเกนิ 1.5 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ท)  คลอรีนตกคาง ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ธ)  อะลูมิเนียม  ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(4)

(น)  เอบเีอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกนิ 0.2 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร(4)

(บ)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(4)

 (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย
(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําสะอาด 100 มิลลิลิตร

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(ข)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

ขอ 4  น้าํแขง็ตามขอ 3 ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามมาตรฐานของน้าํสะอาด และไมมี
ส่ิงหนึ่งสิ่งใดปนเปอนอยูในน้ําแข็งนั้น

ขอ 5  กรรมวิธีการผลิตน้ําแข็งตามขอ 3 ใหใชวิธีที่จะปองกันมิใหส่ิงหนึ่งสิ่งใดที่อยูภายนอก
เขาไปปนเปอนกับน้ําสะอาดที่ใชในระหวางที่ทําการผลิต

ขอ 6  ทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาดหรือน้ําแข็ง จะตอง
ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษ ทนทาน และมีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด

ขอ 7  พื้นผิวของทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับ น้ําสะอาดหรือ
น้ําแข็งตองสะอาด และไมมีส่ิงหนึ่งสิ่งใดปนเปอนอยูในระหวางที่ทําการผลิต

ขอ 8  การผลติน้าํแขง็เพือ่จาํหนายทีม่วีตัถปุระสงคใหใชประโยชนอ่ืนนอกจากใหใชรับประทาน
ตองใชน้าํสะอาดทีม่มีาตรฐานตามขอ 3 และจะเตมิสารอ่ืนทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเหน็ชอบดวยกไ็ด

การผลิตน้ําแข็งตามวรรคหนึ่ง จะทําตามกรรมวิธีการผลิตน้ําแข็งที่กําหนดไวในขอ 5
หรือทําตามกรรมวิธีการผลิตอื่นก็ได แตทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาด
หรือน้ําแข็ง ตองเปนไปตามขอ 6 และขอ 7

ขอ 9  น้ําที่ใชในการทําความสะอาดทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง เครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับ
น้ําสะอาดหรือน้ําแข็ง และภาชนะบรรจุ ตองใชน้ําที่มีมาตรฐานเชนเดยีวกับน้ําที่ใชผลิตน้ําแข็ง

การถอดน้าํแขง็ออกจากซองน้าํแขง็นัน้ ตองใชน้าํทีม่มีาตรฐานเชนเดยีวกบัน้าํทีใ่ชผลิตน้าํแขง็
ขอ 10  ในการเก็บรักษาน้ําแข็งหามมิใหใชแกลบ ข้ีเลื่อย กระสอบ กาบมะพราว เสื่อ หรือวัสดุ

อยางอื่นในทํานองเดียวกันปกคลุมหรือหอหุมน้ําแข็ง
ขอ 11  สถานที่เก็บรักษาน้ําแข็งตามขอ 3 เพื่อจําหนายหรือที่จําหนาย ตอง

(1)  สะอาดและมีระดับสูงกวาทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ําแข็ง
(2)  ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย
(3)  มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด และมีลักษณะปกปดที่ปองกันมิให

ส่ิงหนึ่งสิ่งใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได
ขอ 12  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําแข็งตามขอ 3 เพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ตอง

(1)  สะอาดและไมมสีารออกมาปนเปอนกบัน้าํแขง็ในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
(2)  ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย
(3)  มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาดและมีลักษณะปกปดที่ปองกันมิใหส่ิงหนึ่ง

ส่ิงใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได
(4)  ไมเคยใชบรรจุผลิตภัณฑอ่ืนนอกจากน้ําแข็ง และไมมีรูปรอยประดิษฐ หรือ

ขอความใดที่แสดงวาเปนภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุส่ิงของอื่น
ในกรณีที่ใชยานพาหนะในลักษณะเปนภาชนะบรรจุดวย ยานพาหนะที่ใชเปนภาชนะ

บรรจุนั้นจะตองเปนไปตาม (1)(2) และ (3)
--------------------------------------------------------------

 (4)  
ความใน (ธ)(น) และ (บ) (2) ขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ.2527 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของ

ประกาศฯ ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่2) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534)
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ขอ 13  การแสดงฉลากของน้ําแข็ง ใหปฏิบัติดังนี้  (5)

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 และ
ขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่2)
ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของน้ําแข็งที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมี
ภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน
(2.4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

(2.5)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก
(3)  ฉลากของน้ําแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย 

เวนแตน้ําแข็งที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(3.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(3.2)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน หรือ

“น้ําแข็งใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี
(3.3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําแข็งเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน หลกัเกณฑ เงือ่นไข และวธิกีารผลติเพือ่จาํหนายหรอืจาํหนาย กาํหนดคณุภาพ
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใชภาชนะบรรจ ุการเกบ็รักษา และฉลาก ลงวนัที ่ 13 กนัยายน พ.ศ.2522
และใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวมาดําเนิน
การแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใช
บังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527
           มารุต  บุนนาค

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(101 ร.จ.9 ตอนที่ 23 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2527)
--------------------------------------------------------------

 (5)   ความในขอ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527 ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่254) พ.ศ.2545 เร่ือง  น้าํแขง็ (ฉบับที ่3) (119 ร.จ. ตอนที ่54 ง.  ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความใหมแทนแลว
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

ฉบบัท่ี 83 (พ.ศ.2527) 
เร่ือง  ช็อกโกแลต 

----------------------------------------------- 
อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แห่งพระรำชบญัญัติ

อำหำร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1  ให้ช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลต (chocolate) เป็นอำหำรท่ีก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำน 
ข้อ 2  ช็อกโกแลตตำมข้อ 1 ได้แก่ 

(1)  ช็อกโกแลต หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตขึน้จำกกำรน ำเมล็ดโกโก้กะเทำะเปลือก  
(cocoa nib) เนือ้โกโก้บด (cocoa mass) เมล็ดโกโก้กะเทำะเปลือกหรือเนือ้โกโก้บดท่ีได้สกดัเอำไขมนัออก
บำงส่วน (cocoa presscake) ผงโกโก้ (cocoa powder) หรือผงโกโก้ท่ีได้สกดัเอำไขมนัออกบำงส่วนอย่ำง
เดียวหรือหลำยอย่ำงมำผ่ำนกรรมวิธีท่ีเหมำะสมอำจใส่ไขมนัโกโก้ (cocoa butter) กลิ่น รส และ/หรือ     
สว่นประกอบอ่ืนตำมข้อ 9 ด้วยก็ได้ แบง่ออกได้ ดงันี ้

(ก)  ชอ็กโกแลตชนิดไม่หวำน หมำยควำมว่ำ ชอ็กโกแลตที่ไม่ใสน่ ำ้ตำลและมี 
คณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (1) ของตำรำงในข้อ 4 

(ข)  ช็อกโกแลต หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำลและมีคณุภำพหรือมำตรฐำน 
ตำม (2) ของตำรำงในข้อ 4 

(ค)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลต หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำลและมีคณุภำพ 
หรือมำตรฐำนตำม (3) ของตำรำงในข้อ 4 เหมำะส ำหรับใช้เคลือบอำหำร 

(ง)  ช็อกโกแลตชนิดหวำน หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำลและมีคณุภำพ 
หรือมำตรฐำนตำม (4) ของตำรำงในข้อ 4  

(จ)  ช็อกโกแลตนม หมำยควำมว่ำ ช็อกโกแลตที่ใสน่ ำ้ตำล ธำตนุ ำ้นม และมี 
คณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (5) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฉ)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล ธำตนุ ำ้นม  
และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (6) ของตำรำงในข้อ 4 เหมำะส ำหรับใช้เคลือบอำหำร 

(ช)  ชอ็กโกแลตนมที่มีปริมำณนมสงู หมำยควำมว่ำ ช็อกโกแลตที่ใสน่ ำ้ตำล  
ธำตนุ ำ้นม และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (7) ของตำรำงในข้อ 4 

(ซ)  ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล ธำตนุ ำ้นม 
ขำดมนัเนย และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (8) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฌ)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย หมำยควำมว่ำ ช็อกโกแลตท่ีใส่น ำ้ตำล 
ธำตนุ ำ้นมขำดมนัเนย และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (9) ของตำรำงในข้อ 4 เหมำะส ำหรับใช้เคลือบอำหำร 

(ญ)  ช็อกโกแลตชนิดครีม หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล ครีม ธำตนุ ำ้นม  
และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (10) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเส้น หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล และมีคณุภำพ 
หรือมำตรฐำนตำม (11) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล และมีคณุภำพ 
หรือมำตรฐำนตำม (12) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฐ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล ธำตนุ ำ้นม  
และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (13) ของตำรำงในข้อ 4 

(ฑ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด หมำยควำมวำ่ ช็อกโกแลตท่ีใสน่ ำ้ตำล ธำตนุ ำ้นม  
และมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม (14) ของตำรำงในข้อ 4 
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ทัง้นี ้ให้หมำยควำมรวมถึงช็อกโกแลตท่ีใช้ไขมันอ่ืนแทนไขมันโกโก้บำงส่วน      
ตำมปริมำณท่ีได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำด้วย 

(2)  ช็อกโกแลตปรุงแตง่ หมำยควำมว่ำ ช็อกโกแลตตำม (1)(ก) ถึง (ญ) ท่ีปรุงแตง่ด้วย 
กลิ่นรสท่ีก ำหนดให้ใช้ได้ในข้อ 10 ในปริมำณเพียงพอท่ีจะให้กลิ่นรสเฉพำะนัน้ ๆ 

(3)  ช็อกโกแลตผสม (composite chocolate) หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต 
ตำม (1)(ก) ถึง (ญ) หรือ (2) ท่ีมีส่วนประกอบอ่ืนท่ีไม่เป็นอนัตรำยตอ่สขุภำพผสมอยู่ด้วย สำรท่ีเป็นส่วนผสม
นีจ้ะต้องไมเ่ป็นแป้งและไขมนั เว้นแตแ่ป้งและไขมนันัน้จะเป็นสว่นผสมของสว่นประกอบท่ีใช้เตมิลงไป 

(4)  ช็อกโกแลตใส่ไส้ (filled chocolate) หมำยควำมว่ำ ผลิตภณัฑ์ซึ่งหุ้มด้วยช็อกโกแลต
ตำม (1)(ก) ถึง (ญ) หรือ (2) หรือ (3) ทัง้นีไ้มร่วมถึงขนมท่ีมีแป้งเป็นสว่นประกอบหลกั 

(5)  ช็อกโกแลตขำว (white chocolate) หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตขึน้จำกไขมนั 
โกโก้ (cocoa butter) นมผง และน ำ้ตำล มำผ่ำนกรรมวิธีท่ีเหมำะสม ท ำให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นเนือ้เดียวกนั 
อำจใสก่ลิ่น รส และ/หรือสว่นประกอบอ่ืนตำมข้อ 9 ด้วยก็ได้ 

ข้อ 3  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2 ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีกลิ่นและรสตำมลกัษณะเฉพำะของช็อกโกแลตนัน้ ๆ 
(2)  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค 
(3)  ไมมี่สำรเป็นพิษจำกจลุินทรีย์หรือสำรเป็นพิษอ่ืนในปริมำณท่ีอำจเป็นอนัตรำยตอ่

สขุภำพ 
(4)  ตรวจพบยีสต์และเชือ้รำได้น้อยกวำ่ 100 ในช็อกโกแลต 1 กรัม (1) 
        กำรตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเชือ้รำดังกล่ำว ให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ท่ีเป็นปัจจบุนั (updated version) หรือวิธีท่ีมี
ควำมถกูต้องเทียบเทำ่ (or equivalent method) 

(5)  ไมใ่ช้วตัถท่ีุให้ควำมหวำนแทนน ำ้ตำล 
(6)  ไมมี่กำรเจือสีใด ๆ ในช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 2(5) 
(7)  ตรวจพบสำรปนเปือ้นดงัตอ่ไปนี ้ไมเ่กิน 

(ก)  สำรหน ู
0.5 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ข) ถึง (ฑ) ข้อ 

2(2) และข้อ 2(5) 
1 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ก) ข้อ 2(3) และ

ข้อ 2(4) 
(ข)  ทองแดง 

                               15 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ข) ถึง (ฑ) ข้อ 
2(2) และข้อ 2(5) 

20 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 2(3) และข้อ 2(4) 
30 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ก) 

(ค)  ตะกัว่ 
                               1 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม เว้นแตช่็อกโกแลตชนิดไมห่วำน ตรวจพบได้ไมเ่กิน 

2 มิลลิกรัม ตอ่ 1 กิโลกรัม 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ควำมในข้อ 3 (4) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัที่ 83 พ.ศ.2527 ถกูยกเลิกโดยข้อ 1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวนัที่ 7 เมษำยน พ.ศ.2554) และใช้ข้อควำมใหมแ่ทนแล้ว
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ข้อ 4  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1) นอกจำกต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมข้อ 3 แล้ว ต้องมี
คณุภำพหรือมำตรฐำนเฉพำะตำมตำรำงดงัตอ่ไปนีด้้วย 

สว่นประกอบเป็นร้อยละของน ำ้หนกั 
ค ำนวณในสภำพท่ี 

ปรำศจำกน ำ้ 

ไขมนัโกโก้ โกโก้ปรำศจำก 
ไขมนั 

(Fat-Free 
Cocoa Solids) 

โกโก้ทัง้หมด 
(Total Cocoa 

Solids) 

มนัเนย ธำตนุ ำ้นมไมร่วม
มนัเนย 

(ก) 

ไขมนัทัง้หมด น ำ้ตำล 

ชนิด 
(1)  ช็อกโกแลตชนิดไมห่วำน ตัง้แต่ 50 ถึง 58 (ค) (ค) (ข) (ข) (ค) ห้ำมใส ่
(2)  ช็อกโกแลต ไมน้่อยกวำ่ 18 ไมน้่อยกวำ่ 14 ไมน้่อยกวำ่ 35 (ข) (ข) (ค) ปริมำณท่ีเหมำะสม 
(3)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลต ไมน้่อยกวำ่ 31 ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 35 (ข) (ข) (ค) ปริมำณท่ีเหมำะสม 
(4)  ช็อกโกแลตชนิดหวำน ไมน้่อยกวำ่ 18 ไมน้่อยกวำ่ 12 ไมน้่อยกวำ่ 30 (ข) (ข) (ค) ปริมำณท่ีเหมำะสม 
(5)  ช็อกโกแลตนม (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมน้่อยกวำ่ 3.5 ไมน้่อยกวำ่ 10.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมเ่กิน 55 
(6)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมน้่อยกวำ่ 3.5 ไมน้่อยกวำ่ 10.5 ไมน้่อยกวำ่ 31 ไมเ่กิน 55 
(7)  ช็อกโกแลตนมท่ีมีปริมำณนมสงู (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 20 ไมน้่อยกวำ่ 5 ไมน้่อยกวำ่ 15 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมเ่กิน 55 
(8)  ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมน้่อยกวำ่ 0.5 ไมน้่อยกวำ่ 14 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมเ่กิน 55 
(9)  คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมน้่อยกวำ่ 0.5 ไมน้่อยกวำ่ 14 ไมน้่อยกวำ่ 31 ไมเ่กิน 55 
(10)  ช็อกโกแลตชนิดครีม (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมน้่อยกวำ่ 7 ตัง้แต่ 3 ถึง 14 ไมน้่อยกวำ่ 25 ไมเ่กิน 55 
(11)  ช็อกโกแลตชนิดเส้น ไมน้่อยกวำ่ 12 ไมน้่อยกวำ่ 14 ไมน้่อยกวำ่ 32 (ข) (ข) (ค) ปริมำณท่ีเหมำะสม 
(12)  ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด ไมน้่อยกวำ่ 12 ไมน้่อยกวำ่ 14 ไมน้่อยกวำ่ 32 (ข) (ข) (ค) ปริมำณท่ีเหมำะสม 
(13)  ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 20 ไมน้่อยกวำ่ 3.5 ไมน้่อยกวำ่ 10.5 ไมน้่อยกวำ่ 12 ไมเ่กิน 66 
(14)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด (ค) ไมน้่อยกวำ่ 2.5 ไมน้่อยกวำ่ 20 ไมน้่อยกวำ่ 3.5 ไมน้่อยกวำ่ 10.5 ไมน้่อยกวำ่ 12 ไมเ่กิน 66 

(ก)  ธำตนุ ำ้นมไมร่วมมนัเนยท่ีเป็นสว่นประกอบตำมธรรมชำติของนม 
(ข)  อำจใสอ่งค์ประกอบอยำ่งใดอยำ่งหนึ่งหรือหลำยอยำ่งของนมผงธรรมดำตำมข้อ 9(2) 
(ค)  ไมก่ ำหนดปริมำณ 

ข้อ 5  ช็อกโกแลตปรุงแตง่ตำมข้อ 2(2) นอกจำกต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมข้อ 3 และ
ตำม (1) ถึง (10) ของตำรำงในข้อ 4 แล้วแตก่รณีแล้ว ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนเฉพำะดงัตอ่ไปนีด้้วย 

(1)  ช็อกโกแลตท่ีปรุงแตง่ด้วยกลิ่นรสกำแฟ ต้องมีกำแฟแท้ไมน้่อยกว่ำร้อยละ 1.5 ของ
น ำ้หนกั หรือกำแฟส ำเร็จรูปไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 0.5 ของน ำ้หนกั 

(2)  ชอ็กโกแลตที่ปรุงแตง่ด้วยกลิ่นรสอื่น ๆ ต้องมีสิ่งที่ใช้ปรุงแตง่กลิ่นรสในปริมำณ 
เพียงพอท่ีจะให้กลิ่นรสเฉพำะนัน้ ๆ ได้ 

ข้อ 6  ช็อกโกแลตผสมตำมข้อ 2(3) นอกจำกต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมข้อ 3 และตำม  
(1) ถึง (10) ของตำรำงในข้อ 4 แล้วแตก่รณีแล้ว ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนเฉพำะ ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  มีช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ก) ถึง (ญ) เป็นสว่นผสมไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 60 ของน ำ้หนกั 
(2)  มีสว่นผสมอ่ืนท่ีไมเ่ป็นอนัตรำยตอ่สขุภำพ แตไ่มร่วมถึงแป้งและไขมนั 
(3)  กำรเตมิสว่นผสมอ่ืนให้เตมิได้ในปริมำณ ดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  ไม่เกินร้อยละ 40 ของน ำ้หนกั กรณีสว่นผสมที่เติมลงไปนัน้ไม่รวมเป็นเนือ้ 
เดียวกนักบัช็อกโกแลต 

(ข)  ไม่เกินร้อยละ 30 ของน ำ้หนกั กรณีส่วนผสมท่ีเติมลงไปนัน้รวมเป็นเนือ้
เดียวกนักบัช็อกโกแลต 

(ค)  ตำมท่ีได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กรณี 
สว่นผสมท่ีเตมิลงไปนัน้มีทัง้ท่ีรวมเป็นเนือ้เดียวกนั และไมร่วมเป็นเนือ้เดียวกนักบัช็อกโกแลต 

ข้อ 7  ช็อกโกแลตใส่ไส้ตำมข้อ 2(4) นอกจำกต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมข้อ 3 และ 
ตำม (1) ถึง (10) ของตำรำงในข้อ 4 แล้วแตก่รณีแล้ว ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนเฉพำะ ดงัตอ่ไปนีด้้วย 

(1)  มีช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ก) ถึง (ญ) หรือช็อกโกแลตตำมข้อ 2(2) หรือข้อ 2(3) 
เป็นสว่นผสมไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 40 ของน ำ้หนกั 

(2)  ไส้ท่ีถูกหุ้มด้วยช็อกโกแลต จะต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุท่ีเก่ียวข้อง หรือตำมท่ีได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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ข้อ 8  ช็อกโกแลตขำวตำมข้อ 2(5) นอกจำกต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมข้อ 3 แล้ว ต้องมี
คณุภำพหรือมำตรฐำนเฉพำะดงัตอ่ไปนีด้้วย 

(1)  มีไขมนัโกโก้ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 20 ของน ำ้หนกั ค ำนวณในสภำพท่ีปรำศจำกน ำ้ 
(2)  มีมนัเนยไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 3.5 ของน ำ้หนกั ค ำนวณในสภำพท่ีปรำศจำกน ำ้ 
(3)  มีธำตนุ ำ้นมไมร่วมมนัเนยไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 10.5 ของน ำ้หนกั ค ำนวณในสภำพท่ี

ปรำศจำกน ำ้ 
(4)  มีน ำ้ตำลไมเ่กินร้อยละ 55 ของน ำ้หนกั 

ข้อ 9  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 2(5) อำจใสส่ว่นผสมอ่ืนได้ ดงันี ้
(1)  เคร่ืองเทศหรือเกลือในปริมำณเล็กน้อย 
(2)  องค์ประกอบอย่ำงใดอย่ำงหนึ่งหรือหลำยอย่ำงของนมผงธรรมดำ ในปริมำณ 

ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน ำ้หนกั ค ำนวณในสภำพท่ีปรำศจำกน ำ้ เฉพำะ 
(ก)  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2(1)(ก)(ข)(ค)(ง)(ฎ) และ (ฏ) 
(ข)  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2(5) 

ข้อ 10  ช็อกโกแลตตำมข้อ 2 อำจใช้วตัถุเจือปนอำหำรได้ตำมชนิดและปริมำณท่ีก ำหนดไว้
ตำมตำรำง ดงัตอ่ไปนี ้ยกเว้นสำรแตง่กลิ่นรสช็อกโกแลตและนมท่ีสงัเครำะห์ให้เหมือนธรรมชำติ 

อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอำหำร ปริมำณสงูสดุทีใ่ห้ใช้ได้ 
(มิลลกิรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 

ชนิดของช็อกโกแลต 

1. อีมลัซิไฟเออร์ 
(emulsifier) 

(ก) โมโนและไดกลเีซอร์ไรด์ของกรด 
 ไขมนัท่ีใช้รับประทำนได้ 

15,000 ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 2(5) 

  (ข)  เลซิติน. 5,000 ของสว่นประกอบของ 
เลซิตินท่ีไมล่ะลำยในอะซีโตน 

ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) (ก) ถึง (ญ) 

   10,000 ของสว่นประกอบของ 
เลซิตินท่ีไมล่ะลำยในอะซีโตน 

ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) (ฎ) ถึง (ฑ) และข้อ 2(5) 

  (ค)  เกลอืแอมโมเนยีมของกรดฟอสฟำ 
ทิดิก 

7,000 ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) (ก) ถึง (ฑ) และข้อ 2(5) 

  (ง)  โพลกีลเีซอรอลโพลริีซิโนลอีิก 5,000 ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) (ก) ถึง (ฑ) และข้อ 2(5) 

  (จ)  ซอร์บิแทนโมโนสเตียเรต 10,000 ” 

  (ฉ)  ซอร์บิแทนไตรสเตียเรส 10,000 ” 

  (ช)  โพลอีอกซีเอทีลนี (20) ซอร์บิแทน 
โมโนสเตียเรต 

10,000 ” 

   อีมลัซิไฟเออร์ตำม (ก) ถึง (ช)  
จะใช้รวมกนัได้ไมเ่กิน 15,000 

 

2. กำรแตง่กลิน่รส (ก)  วำนิลลำ ปริมำณเลก็น้อยเพื่อปรับกลิ่นรส ส ำหรับช็อกโกแลตตำมข้อ 
2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 2(5) 

  (ข)  เอทิลวำนิลลนิ ”  
  (ค)  สำรแตง่กลิน่รสธรรมชำตชินดิอื่น  

และสำรแตง่กลิน่รสสงัเครำะห์  
ให้เหมือนสำรแตง่กลิน่รสดงักลำ่ว 
ตำมประเภทหรือชนิดที่ได้รับควำม 
เห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะ 
กรรมกำรอำหำรและยำ 

”  
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ข้อ 11  ภำชนะบรรจท่ีุใช้บรรจชุ็อกโกแลตตำมข้อ 2 ให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
วำ่ด้วยเร่ือง ภำชนะบรรจุ 

ข้อ 12  กำรแสดงฉลำกของช็อกโกแลตตำมข้อ 2 ให้ปฏิบตัติำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
ฉบบัท่ี 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 29 เมษำยน 2525 ยกเว้นข้อ 3 ข้อ 12 และข้อ 14 ให้ปฏิบตัิตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุฉบบันี ้

ข้อ 13  ฉลำกของช็อกโกแลตตำมข้อ 2 ที่จ ำหน่ำยโดยตรงตอ่ผู้บริโภค ต้องมีข้อควำมเป็น 
ภำษำไทย แตจ่ะมีภำษำต่ำงประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อควำมแสดงรำยละเอียดดงัต่อไปนี ้เว้นแต่
ส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำจะยกเว้นให้ไมต้่องระบขุ้อควำมใดข้อควำมหนึง่ 

(1)  ช่ือของช็อกโกแลต 
(2)  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือของผู้แบง่บรรจเุพ่ือจ ำหน่ำย แล้วแตก่รณี ช็อกโกแลตท่ี

ผลิตในประเทศอำจแสดงส ำนกังำนแห่งใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ในกรณีท่ีน ำเข้ำให้แสดง
ประเทศผู้ผลิตด้วย 

(3)  ปริมำณสทุธิของช็อกโกแลต เป็นระบบเมตริก 
(ก)  ช็อกโกแลตท่ีเป็นผงหรือแห้งหรือก้อน ให้แสดงน ำ้หนกัสทุธิ 
(ข)  ช็อกโกแลตท่ีเป็นของเหลว ให้แสดงปริมำตรสทุธิ 
(ค)  ช็อกโกแลตที่มีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อำจแสดงเป็นน ำ้หนกัสทุธิหรือ

ปริมำตรสทุธิก็ได้ 
(4)  สว่นประกอบท่ีส ำคญัเป็นร้อยละของน ำ้หนกัโดยประมำณ และให้เรียงตำมล ำดบั 

ปริมำณจำกมำกไปน้อย 
(5)  เดือนและปีท่ีผลิต หรือ วนัเดือนและปีท่ีหมดอำยกุำรใช้ โดยมีข้อควำมวำ่ “ผลิต”  

หรือ “หมดอำย”ุ แล้วแตก่รณีก ำกบัไว้ด้วย 
(6)  ค ำแนะน ำกำรเก็บรักษำ ถ้ำมี 
(7)  วิธีปรุงเพ่ือรับประทำน ถ้ำมี 
ช็อกโกแลตท่ีมีเนือ้ท่ีของฉลำกทัง้แผ่นน้อยกว่ำ 35 ตำรำงเซนติเมตร อำจไม่แสดง   

ข้อควำมตำมท่ีก ำหนดใน (3)(4)(6) และ (7) ก็ได้ แตต้่องแสดงไว้ท่ีหีบหอ่ของภำชนะท่ีบรรจชุ็อกโกแลต 
ข้อ 14  ช่ือช็อกโกแลต ต้องไม่ท ำให้เข้ำใจผิดในสำระส ำคญั ไม่เป็นเท็จ ไม่เป็นกำรหลอกลวง  

ให้เกิดควำมหลงเช่ือ หรือขดักบัวฒันธรรมอนัดีงำมของไทย หรือส่อไปในทำงท ำลำยคณุคำ่ของภำษำไทย 
และมีข้อควำมตอ่เน่ืองกันในแนวนอน ขนำดตวัอกัษรใกล้เคียงกัน ในกรณีท่ีไม่อำจแสดงได้หมดในบรรทดั
เดียวกันอำจแยกเป็นหลำยบรรทดัก็ได้ หรือในกรณีท่ีไม่อำจใช้ขนำดตวัอกัษรใกล้เคียงกนัให้ใช้ขนำดของ 
ตวัอกัษรตำมท่ีส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำเห็นสมควรก็ได้ 

ข้อ 15  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1) หำกใช้ชื่อทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำมก ำกบัชื่อ แล้วแต่กรณี  
ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  “ช็อกโกแลตชนิดไมห่วำน” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ก) 
(2)  “ช็อกโกแลต” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ข) 
(3)  “คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลต” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ค) และในกรณีท่ีคเูวอร์เจอร์ 

ช็อกโกแลตนัน้มีโกโก้ปรำศจำกไขมนัไม่น้อยกว่ำร้อยละ 16 ของน ำ้หนกั ค ำนวณในสภำพท่ีปรำศจำกน ำ้
อำจใช้ข้อควำม “ดำร์คคเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลต (dark couverture chocolate)” ก ำกบัช่ือก็ได้ 

(4)  “ช็อกโกแลตชนิดหวำน” หรือ “เพลนช็อกโกแลต” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ง) 
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(5)  “ช็อกโกแลต” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(จ) 
(6)  “คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฉ) 
(7)  “ช็อกโกแลตนม” โดยแสดงปริมำณเป็นร้อยละของธำตนุ ำ้นมและโกโก้ก ำกบัไว้ด้วย 

ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ช) 
(8)  “ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ซ) 
(9)  “คเูวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขำดมนัเนย” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฌ) 

(10)  “ช็อกโกแลตชนิดครีม” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ญ) 
(11)  “ช็อกโกแลตชนิดเส้น” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฎ) 
(12)  “ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฏ) 
(13)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฐ) 
(14)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด” ส ำหรับผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1)(ฑ) 

ข้อ 16  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(2) หำกใช้ชื่อทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำมก ำกบัชื่อ แล้วแต่กรณี 
ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  “ช็อกโกแลตรส ……” (ควำมที่เว้นไว้ให้ระบช่ืุอกลิ่นรสท่ีใช้ปรุงแต่ง) ส ำหรับ 
ช็อกโกแลตท่ีมีกำรใช้สำรแตง่กลิ่นรสตำมธรรมชำต ิ

(2)  “ช็อกโกแลตกลิ่น ……” (ควำมท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอกลิ่นรสท่ีใช้ปรุงแตง่) ส ำหรับ 
ช็อกโกแลตท่ีมีกำรใช้สำรแตง่กลิ่นรสสงัเครำะห์ 

ข้อ 17  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(3) หำกใช้ช่ือทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำม “ชอ็กโกแลตผสม” ก ำกบั 
ช่ือ และมีข้อควำมแสดงชนิดและปริมำณของสว่นประกอบท่ีเป็นส่วนผสมไว้ใต้ช่ือดงักลำ่วด้วย 

ข้อ 18  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(4) หำกใช้ช่ือทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำม “ช็อกโกแลตไส้ …..”  
(ควำมท่ีเว้นไว้ให้ระบชุนิดของไส้) ก ำกบัช่ือด้วย 

ข้อ 19  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(5) หำกใช้ช่ือทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำม “ช็อกโกแลตขำว” ก ำกบัช่ือ
ด้วย 

ข้อ 20  ผลิตภณัฑ์ตำมข้อ 2(1) ข้อ 2(2) ข้อ 2(3) และข้อ 2(4) ท่ีใช้ไขมนัอ่ืนแทนไขมนัโกโก้ 
บำงสว่น หำกใช้ช่ือทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำมตำมข้อ 15 ข้อ 16 ข้อ 17 และข้อ 18 แล้วแตก่รณีก ำกบัช่ือด้วย 
และจะต้องแสดงข้อควำม “ใช้ไขมนั …..% แทนไขมนัโกโก้” (ควำมท่ีเว้นไว้ให้ระบุชนิดและปริมำณของ    
ไขมนัท่ีใช้แทนไขมนัโก้โก้) ด้วยตวัอกัษรขนำดควำมสงูไม่น้อยกว่ำ 5 มิลลิเมตร และสีตดักบัสีพืน้ของฉลำก
ใต้ช่ือช็อกโกแลตนัน้ ๆ ด้วย 

ข้อ 21  กรณีช็อกโกแลตหลำยชนิดท่ีบรรจใุนภำชนะเดียวกนั (assorted chocolate) หำกใช้ 
ช่ือทำงกำรค้ำ ให้มีข้อควำม “ช็อกโกแลตชนิดตำ่ง ๆ” ก ำกบัช่ือ และมีข้อควำมแสดงจ ำนวนและชนิดของ
ช็อกโกแลตชนิดตำ่ง ๆ ท่ีบรรจไุว้บนฉลำกด้วย 

ข้อ 22  ในกรณีท่ีมีช่ือของช็อกโกแลตตำมข้อ 2 เป็นภำษำตำ่งประเทศด้วย ขนำดของตวัอกัษร 
ท่ีแสดงช่ือท่ีเป็นภำษำไทยต้องมีขนำดไมเ่ล็กกวำ่ตวัอกัษรท่ีแสดงช่ือเป็นภำษำตำ่งประเทศ 

ข้อ 23  กำรแสดงสีของพืน้ฉลำกและสีของข้อควำมในฉลำก ต้องใช้สีท่ีตดักนั ซึง่ท ำให้ข้อควำม 
ท่ีระบุอ่ำนได้ชดัเจน ขนำดของตวัอกัษรหรือบริเวณพืน้ท่ีในฉลำกท่ีระบุข้อควำมนัน้ ต้องมีขนำดตวัอกัษร
สมัพนัธ์กบัขนำดของพืน้ท่ีฉลำก 
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ข้อ 24  กำรผลิตเพื่อจ ำหน่ำย น ำเข้ำเพื่อจ ำหน่ำย หรือที่จ ำหน่ำยช็อกโกแลต ผลิตภณัฑ์ท่ีมี 
ช็อกโกแลตเป็นส่วนผสม หำกช็อกโกแลตนัน้ไม่มีคุณภำพหรือมำตรฐำนเป็นไปตำมท่ีได้ก ำหนดไว้ใน
ประกำศฉบบันี ้ห้ำมมิให้แสดงค ำวำ่ “ช็อกโกแลต” ไว้ท่ีสว่นใดสว่นหนึง่ของฉลำก 

ข้อ 25  ประกำศฉบบันี ้
(1)  ให้ใช้บงัคบัเมื่อพ้นก ำหนดเก้ำสิบวนันบัแตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำ 

นเุบกษำเป็นต้นไป 
(2) ให้ผู้ผลิต ผู้น ำเข้ำ ซึง่ช็อกโกแลตหรือผลิตภณัฑ์ท่ีมีช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบ  

รวมทัง้ผู้ ได้รับใบส ำคญักำรขึน้ทะเบียนต ำรับอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ท่ีได้ผลิต น ำเข้ำ    
ซึ่งช็อกโกแลตหรือผลิตภณัฑ์ท่ีมีช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบอยู่ก่อน หรือในวนัท่ีประกำศฉบบันีใ้ช้บงัคบั   
ท่ีได้จดัท ำฉลำกไว้ใช้ก่อนวนัท่ีประกำศฉบบันีใ้ช้บงัคบั และฉลำกนัน้มีข้อควำมไม่ถกูต้องตำมท่ีก ำหนดไว้
ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุฉบบันี ้ย่ืนค ำขอแก้ไขเปล่ียนแปลงให้ถกูต้องภำยในเก้ำสิบวนันบัแตว่นัท่ี
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบบันีใ้ช้บงัคบั และเม่ือได้ย่ืนค ำขอดงักล่ำวแล้วให้คงใช้ฉลำกนัน้ไปพลำง
ก่อนจนกวำ่จะได้รับอนญุำต หรือถึงวนัท่ีผู้อนญุำตได้แจ้งให้ทรำบถึงกำรไม่อนญุำตให้ใช้ฉลำกนัน้ตอ่ไป 

ในกำรอนญุำตให้ใช้ฉลำกใหม่ตำมวรรคหนึ่ง ถ้ำปรำกฏว่ำฉลำกเดิมท่ีได้จดัท ำไว้ใช้
ก่อนวันท่ีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบบันีใ้ช้บงัคบัยังเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตำมประกำศกระทรวง    
สำธำรณสขุฉบบันี ้ผู้อนญุำตจะอนญุำตให้ใช้ฉลำกเดมิไปพลำงก่อนจนกว่ำจะหมดก็ได้แตต้่องไม่เกินหนึ่งปี 
นบัแตว่นัท่ีประกำศฉบบันีใ้ช้บงัคบั 

ประกำศ ณ วนัท่ี 15 พฤศจิกำยน พ.ศ.2527 
มำรุต บนุนำค 

         รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(101 ร.จ.1 ตอนท่ี 184 (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัท่ี 12 ธนัวำคม พ.ศ.2527) 
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                                                                          (ส ำเนำ) 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ.2528) 

เร่ือง  ก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนของภำชนะบรรจ ุกำรใช้ภำชนะบรรจ ุ 
และกำรห้ำมใช้วตัถใุดเป็นภำชนะบรรจอุำหำร 

----------------------------------------------- 
อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(6) และ (9) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร 

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1  ให้ยกเลิก 

(1)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัที่ 7 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก ำหนดคณุภำพหรือ
มำตรฐำนของภำชนะบรรจุ กำรใช้ภำชนะบรรจุ และกำรห้ำมมิให้ใช้สิ่งใดเป็นภำชนะบรรจอุำหำร ลงวนัท่ี 
24 สิงหำคม พ.ศ.2522 

(2)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 8 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก ำหนดกำรใช้ถงุพลำสตกิ 
หรือแผน่พลำสตกิเป็นภำชนะบรรจอุำหำร ลงวนัท่ี 24 สิงหำคม พ.ศ.2522 

(3)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 17 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก ำหนดลกัษณะคณุภำพ 
มำตรฐำนภำชนะเคร่ืองเคลือบดนิเผำหรือเคร่ืองโลหะเคลือบท่ีใช้บรรจอุำหำร ลงวนัท่ี 13 กนัยำยน พ.ศ.2522 

ข้อ 2  ในประกำศนี ้
(1)  ภำชนะบรรจ ุหมำยควำมว่ำ วตัถุท่ีใช้บรรจอุำหำรไม่ว่ำด้วยกำรใส่หรือห่อ หรือด้วย

วิธีใด ๆ และให้หมำยควำมรวมถึงฝำหรือจกุด้วย 
(2)  ภำชนะเซรำมิก หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์อโลหะ อนินทรีย์ท่ีคงตวั หลงัจำกเผำผนกึ 

หรือหลอมตวัท่ีอณุหภมูิสงู ท่ีใช้เป็นภำชนะบรรจ ุ
(3)  ภำชนะโลหะเคลือบ หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์ท่ีใช้สำรเคมีเคลือบบนพืน้ผิวโลหะท่ี 

ขึน้รูปแล้ว เพ่ือป้องกนักำรสกึกร่อนท่ีใช้เป็นภำชนะบรรจ ุ
ข้อ 3  ภำชนะเซรำมิกและภำชนะโลหะเคลือบ ได้แก่ 

(1)  ภำชนะแบบแบน หมำยควำมว่ำ ภำชนะซึ่งมีควำมลึกไม่เกิน 25 มิลลิเมตร เม่ือวดั
ในแนวดิง่จำกจดุลกึท่ีสดุภำยในภำชนะถึงแนวระดบัรำบของขอบริมบนสดุของภำชนะ 

(2)  ภำชนะแบบลกึ หมำยควำมว่ำ ภำชนะซึง่มีควำมลกึเม่ือวดัตำม (1) แล้วเกิน  
25 มิลลิเมตร 

(ก)  ภำชนะแบบลกึขนำดเล็ก  หมำยควำมวำ่  ภำชนะท่ีมีควำมจนุ้อยกวำ่ 1.1 ลิตร 
(ข)  ภำชนะแบบลกึขนำดใหญ่ หมำยควำมวำ่ ภำชนะท่ีมีควำมจตุัง้แต ่1.1 ลิตร ขึน้ไป 

(3)  ภำชนะบรรจอุำหำรส ำหรับทำรก หมำยควำมวำ่ ภำชนะซึง่ใช้บรรจอุำหำรของเดก็ 
ตัง้แตแ่รกเกิดจนถึง 12 เดือน 

(4)  ภำชนะหงุต้ม หมำยควำมวำ่ ภำชนะซึง่ผลิตขึน้ให้ทนตอ่ควำมร้อนท่ีใช้ในกำรประกอบ 
อำหำร 
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ข้อ 4  ภำชนะบรรจตุ้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำน ดงันี ้
(1)  สะอำด 
(2)  ไมเ่คยใช้บรรจหุรือใสอ่ำหำรหรือวตัถอ่ืุนใดมำก่อน เว้นแตภ่ำชนะบรรจท่ีุเป็นแก้ว  

เซรำมิก โลหะเคลือบ หรือพลำสตกิ แตท่ัง้นีต้้องไมมี่ลกัษณะต้องห้ำมตำมข้อ 7 และข้อ 8  
(3)  ไมมี่โลหะหนกัหรือสำรอ่ืนออกมำปนเปือ้นกบัอำหำรในปริมำณท่ีอำจเป็นอนัตรำย 

ตอ่สขุภำพ 
(4)  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค 
(5)  ไมมี่สีออกมำปนเปือ้นกบัอำหำร 

ข้อ 5  (1)  โปรดดูข้อก ำหนดตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 295) พ.ศ.2548 เร่ือง 
ก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนของภำชนะบรรจุทีท่ ำจำกพลำสติก 

ข้อ 6  ภำชนะท่ีเป็นภำชนะเซรำมิกหรือภำชนะโลหะเคลือบ นอกจำกจะต้องมีคณุภำพหรือ 
มำตรฐำนตำมข้อ 4 แล้ว ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนของตะกัว่และแคดเม่ียม โดยตรวจพบปริมำณโลหะท่ี
ละลำยออกมำ เม่ือวิเครำะห์โดยวิธีตำมท่ีก ำหนดในหนงัสือ เอโอเอซี (Association of Official Analytical 
Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกำ ฉบบัพิมพ์ครัง้ท่ี 13 ปี ค.ศ.1980 ข้อ 25.031 ถึงข้อ 25.034 เว้นแต่
ภำชนะหุงต้มเม่ือวิเครำะห์โดยวิธีตำมท่ีก ำหนดในวำรสำร เอโอเอซี ของประเทศสหรัฐอเมริกำ  ฉบับ
ปี ค.ศ.1983 ฉบบัท่ี 66 ตอนท่ี 3 หน้ำท่ี 610 ถึงหน้ำ 619 ได้ไม่เกินข้อก ำหนดตำมบญัชีหมำยเลข 2 ท้ำย
ประกำศนี ้

ข้อ 7  ห้ำมมิให้ใช้ภำชนะบรรจท่ีุเคยใช้บรรจหุรือหุ้มหอ่ปุ๋ ย สำรมีพิษ หรือวตัถท่ีุอำจเป็นอนัตรำย 
ตอ่สขุภำพเป็นภำชนะบรรจอุำหำร 

ข้อ 8  ห้ำมมิให้ใช้ภำชนะบรรจทุี่ท ำขึน้เพ่ือใช้บรรจสุิ่งของอยำ่งอื่นที่มิใชอ่ำหำร หรือมีรูป  
รอยประดิษฐ์ หรือข้อควำมใดท่ีท ำให้เกิดควำมเข้ำใจผิดในสำระส ำคญัของอำหำรท่ีบรรจอุยู่ในภำชนะนัน้    
เป็นภำชนะบรรจอุำหำร 

ประกำศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี 19 กรกฎำคม พ.ศ.2528 

     มำรุต บนุนำค 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(รำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัพิเศษ เลม่ท่ี 102 ตอนท่ี 117 ลงวนัท่ี 2 กนัยำยน พ.ศ.2528) 
 
 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ควำมในข้อ 5 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัที่ 92  (พ.ศ.2528) ถกูยกเลิกโดยข้อ 1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

ฉบบัที่ 111 (พ.ศ.2531)  เร่ือง ก ำหนดคณุภำพหรือมำรตรฐำนของภำชนะบรรจพุลำสติก กำรใช้ภำชนะบรรจพุลำสติก และกำรห้ำมใช้วตัถใุดเป็น

ภำชนะบรรจอุำหำร (105 ร.จ. 2360 ตอนที่ 46 ง.  ลงวนัที่ 24 มีนำคม พ.ศ.2531) และประกำศฯ ดงักลำ่ว ถกูยกเลิกโดยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบั

ที่ 295) พ.ศ.2548 เร่ือง ก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนของภำชนะบรรจทุี่ท ำจำกพลำสติก (123 ร.จ. ตอนที่ 1 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำนเุบกษำฯ) 

ลงวนัที่   6 มกรำคม พ.ศ.2549) และไมมี่กำรเพิ่มข้อควำมใดๆ เข้ำมำแทนข้อควำมที่ถกูยกเลิก
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บญัชีหมำยเลข 1 
ท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ.2528) 

 
 
 
 
 

                             ชนิดของพลำสติก 
 

รำยละเอียด 

ปริมำณสงูสดุที่ก ำหนดให้มีได้ (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)  สำรประกอบไดบวิทิลทนิ (Dibutyltin Compound) 100 - - - - - - - - 
(จ)  ครีซิลฟอสเฟต (Cresyl phosphate) 1,000 - - - - - - - - 
(ฉ)  ไวนิลคลอไรด์โมโนเมอร์ 1 - - - - - - - - 
(ช)  ไวนิลิดีนคลอไรด์ (Vinylidene Chloride) - - - 6 - - - - - 
(ซ)  สำรระเหยได้ (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)  ฟอร์มำลดีไฮด์ (Formaldehyde) - - - - - 4 - ต้องไมพ่บ* - 
(ฎ)  พลวง (Antimony) - - - - 0.05 - - - - 
(ฏ)  เยอร์มำเนียม (Germanium) - - - - 0.1 - - - - 
(ฐ)  โลหะหนกั (ค ำนวณเป็นตะกัว่) 1 1 1 1 1 1 1 1* - 
(ฑ)  โพแทสเซียมเปอร์แมงกำเนตที่ใช้ท ำปฏิกริยำ (KMnO2 Reducing Substance) 10 10 10 10 10 10 5 10* 5 
(ฒ)  สำรตกค้ำงที่ระเหยได้ในน ำ้ (กรณีอำหำรที่มีคำ่ควำมเป็นกรด-ดำ่ง เกิน 5) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15 
(ณ)  สำรตกค้ำงจำกสำรที่ระเหยได้ในกรดอะซีติก ควำมเข้มข้นร้อยละ 4 (กรณีอำหำรที่มีคำ่ควำมเป็นกรด-ดำ่ง  

 ไมเ่กิน 5) 
30 30 30 30 30 30 15 30* 15 

(ด)  สำรตกค้ำงจำกสำรที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ ควำมเข้มข้นร้อยละ 20 (กรณีเป็นอำหำรที่มีแอลกอฮอล์) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15 
(ต)  สำรตกค้ำงจำกสำรที่ระเหยได้ในนอร์มลัเฮปเทน (n-heptane) (กรณีไขมนั น ำ้มนั และอำหำรที่มีไขมนั) 150 150 

   (30)** 
240 30 30 - 15 30* 15 

(ถ)  สำรหน ู - - - - - - 2 - 2 
(ท)  สำรที่สกดัด้วยนอร์มลัเฮกเซน (Extracts by n-Hesane) - - - - - - 26,000 - - 
(ธ)  สำรที่ละลำยได้ในไซลีน - - - - - - 113,000 - - 
หมำยเหต ุ  *  ต้องวิเครำะห์ที่อณุหภมิูใช้งำน    -  ไมต้่องวิเครำะห์ตำมรำยกำรนัน้  (  )**  กรณีที่ใช้งำนที่อณุหภมิูสงูกวำ่ 100 องศำเซลเซียส 

(1) บญัชีหมำยเลข 1 ยกเลิกโดยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัที่ 111 (พ.ศ. 2531) ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัที่ 111 (พ.ศ.2531) เร่ือง ก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนของภำชนะบรรจพุลำสติก กำรใช้ภำชนะ
บรรจพุลำสติก และกำรห้ำมใช้วตัถใุดเป็นภำชนะบรรจอุำหำร และแทนที่บญัชีหมำยเลข 1  โดยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 295) พ.ศ. 2548 เร่ือง ก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนของภำชนะบรรจทุี่ท ำจำกพลำสติก  
 

ยก
เลกิ
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บญัชีหมำยเลข 2 
ท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ.2528) 

ผลิตภณัฑ์ ตะกัว่ 
(มิลลิกรัมตอ่ลิตร) 

แคดเมียม 
(มิลลิกรัมตอ่ลิตร) 

ภำชนะแบบแบน 7 0.7 
ภำชนะแบบลกึขนำดเล็ก 5.0 0.5 
ภำชนะแบบลกึขนำดใหญ่ 2.5 0.25 
ภำชนะบรรจอุำหำรส ำหรับทำรก 2.5 0.25 
ภำชนะหงุต้ม 5.0 0.5 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529)
เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน
-----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 80 (พ.ศ.2527) เร่ือง กําหนดมาตรฐาน
อาหารที่มีสารปนเปอน ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหอาหารที่มีสารปนเปอนที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย
เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน

ขอ 3  สารปนเปอน หมายความวา สารที่ปนเปอนกับอาหารซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต
กรรมวิธีการผลิต  โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนสงหรือการเก็บรักษา หรือ     
เกิดเนื่องจากการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม

ขอ 4  อาหารที่มีสารปนเปอนตองมีมาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินขอกําหนด
ดังตอไปนี้

(1)  โลหะ
(ก)  ดีบุก        250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ข)  สังกะสี      100 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ค)  ทองแดง     20 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ง)  ตะกั่ว         1 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม เวนแตอาหารทีม่สีารตะกัว่

ปนเปอนตามธรรมชาตใินปริมาณสงู ใหมไีดตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
(จ)  สารหนใูนรูปอนนิทรยี (Inorganic Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรมั

สําหรับสัตวน้ําและอาหารทะเล และสารหนูทั้งหมด (Total Arsenic) 2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
สําหรับอาหารอื่น(1)

(ฉ)  ปรอท       0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารทะเล และ
ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น

(2)  อฟลาทอกซิน     20 ไมโครกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3)  สารปนเปอนอื่น  ตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ มิใหใชบังคับแกอาหารที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย ที่ไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหเปนอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่กําหนด
คุณภาพหรอืมาตรฐาน  และในประกาศกระทรวงสาธารณสขุไดกาํหนดปรมิาณของสารปนเปอนไวโดยเฉพาะ
หรือกําหนดไวเปนอยางอื่นแลว

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2529

              มารุต บุนนาค
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

     (ราชกิจจานุเบกษาฉบับพิเศษ เลมที่ 103 ตอนที่ 23 ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2529)
--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 4(1)(จ)  ขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 98) พ..ศ. 2529 ถูกยกเลิก โดยขอ 1  ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 273) พ.ศ.2546 เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่ 77 ง. ลงวนัที ่16 กรกฎาคม 
พ.ศ.2546) และใชขอความใหมแทนแลว
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 100 (พ.ศ.2529)

เร่ือง  การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่
-----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 2  ในประกาศนี้

วุนสาํเรจ็รูป หมายความวา ผลิตภณัฑทีม่ลัีกษณะนุมและยดืหยุนเปนวุน ทาํจากน้าํตาล
เปนสวนประกอบหลัก และอาจมีน้ําผลไมผสมอยู หรือปรุงแตงดวยสีหรือสารแตงกลิ่นรสอีกดวยก็ได และ
ใหหมายความรวมถึงวุนสําเร็จรูปที่เปนชนิดแหงดวย

ขนมเยลลี่ หมายความวา วุนสําเร็จรูปที่มีน้ําผลไมไมนอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก
และไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนัก และใหหมายความรวมถึงขนมเยลลี่ที่เปนชนิดแหงดวย

น้ําผลไม หมายความวา น้ําผลไมลวนที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไม หรือทําจาก
น้ําผลไมที่ผานกรรมวิธี หรือทําใหเขมขนหรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองแลว และใหหมายความรวมถึงผักที่
เหมาะสมในการทําวุนสําเร็จรูป และขนมเยลลี่ดวย

ขอ 3  การแสดงฉลากของวุนสาํเรจ็รูปและขนมเยลลี ่ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้

ขอ 4  ฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน
ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร
(2)  เลขทะเบียนตํารับอาหาร (ถามี)
(3)  ชื่อของวัตถุที่เปนตัวทําใหนุมและยืดหยุนเปนวุน ไวในวงเล็บกํากับชื่ออาหาร
(4)  ปริมาณเปนรอยละของน้ําหนักของน้ําผลไมที่เปนสวนประกอบกํากับชื่อไวดวย

กรณีที่เปนขนมเยลลี่
(5)  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี

วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
สําหรับวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

(6)  ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผง หรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิหรือปริมาตร

สุทธิก็ได
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(7)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ
(8)  วนั เดอืน และปทีห่มดอายโุดยมคํีาวา "หมดอาย"ุ กาํกบัไวดวย เวนแตขนมเยลลี่

และวุนสําเร็จรูปชนิดแหง อาจแสดงวัน เดือน และปที่ผลิต หรือ เดือน และปที่หมดอายุ โดยมีคําวา "ผลิต" 
หรือ "หมดอายุ" กํากับไวดวย แลวแตกรณี

(9)  วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี)
(10)  คําเตือนในการบริโภค (ถามี)
(11)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
(12)  ขอความวา "เจือสีธรรมชาติ" หรือ "เจือสีสังเคราะห" ถามีการใช แลวแตกรณี
(13)  ขอความวา "แตงกลิน่ธรรมชาต"ิ "แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต"ิ "แตงกลิน่สงัเคราะห"
       "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลยีนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี
(14)  ขอความวา "ใชวัตถุกันเสีย" ถามีการใช
(15)  ขอความวา "เดก็ควรบรโิภคแตนอย" ดวยตวัอกัษรสแีดงขนาด 5 มลิลิเมตร ในกรอบ
        พื้นสีขาว ในกรณีที่เปนวุนสําเร็จรูป

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้
(1) ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนันบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา

เปนตนไป
(2)  ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากไวแลว

หรือที่ไดจัดทําฉลากไวใชกอนวันที่ประกาศฉบับที่ใชบังคับ ยื่นคําขอแกไขเปลี่ยนแปลงใหถูกตอง หรือขอใช
ฉลากภายในหกสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากนั้น
ไปพลางกอนได จนกวาจะไดรับอนญุาตหรอืถงึวนัทีผู่อนญุาตไดแจงใหทราบถงึการไมอนญุาตใหใชฉลากนัน้
ตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้             
ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ไดแตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน     
นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศ ณ วันที่ 10 เมษายน พ.ศ.2529
      เทอดพงษ ไชยนันทน

 รัฐมนตรีชวยวาการฯ รักษาราชการแทน
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 103 ตอนที่ 81 ลงวันที่ 13 พฤษภาคม พ.ศ.2529)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 102 (พ.ศ.2529) 

เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมันตรังสี  
----------------------------------------------- 

ดวยปรากฏวาไดเกิดวินาศภัยขึ้นที่โรงงานไฟฟาปรมาณู ณ เมืองเชอรโนบิล ประเทศสหภาพ
โซเวียต เมื่อวันที่ 26 เมษายน 2529 ทําใหมีฝุนกัมมันตรังสีแพรกระจายในชั้นบรรยากาศ ซึ่งอาจกอใหเกิด
อันตรายตอสุขภาพของประชาชนทั้งโดยตรงและทางออม เนื่องจากการปนเปอนตอส่ิงแวดลอม ดังนั้นเพื่อ
คุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค อันเนื่องมาจากการปนเปอนของฝุนกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และ 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่มีฝุนกัมมันตรังสีปนเปอนที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่
จําหนาย เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน 

ขอ 2  อาหารตามขอ 1 ตองมีมาตรฐาน โดยตรวจพบกัมมันตภาพรังสีในรูปของซีเซียม-137  
(Cs-137) ไมเกินระดับปริมาณ ดังตอไปนี้ 

(1)  นมสด 7 เบคเคอเรล ตอลิตร (Bq/L) 
(2)  นมผง ผลิตภัณฑนม และอาหารที่ใชสําหรับทารก 21 เบคเคอเรล ตอกิโลกรัม (Bq/Kg) 
(3)  ธัญพืชและอาหารประเภทอื่น 6 เบคเคอเรล ตอกิโลกรัม (Bq/Kg) 

ขอ 3  เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารตามขอ 1 เฉพาะที่มีการนําเขามาในราชอาณาจักรให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจประกาศกําหนดประเภทและชนิดของอาหาร ซึ่งผูนําเขามา
ในราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีหนังสือรับรองความปลอดภัยระบุระดับปริมาณกัมมันตภาพรังสีในรูป
ซีเซียม-137 (Cs-137) ของอาหารนั้น โดย(1) 

(1)  ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดออกให หรือ 
(2)  สถาบันเอกชนที่ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดใหออก ซึ่งตองแสดง 

หนังสือนั้นที่ดานศุลกากรที่นําเขาอาหารนั้นดวย 
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 
        เทอดพงษ ไชยนันทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(103 ร.จ.41 ตอนที่ 203 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน พ.ศ.2529) 

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

 (1)  ความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 102) พ.ศ.2529 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 116 (พ.ศ.2531) เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี (ฉบับที่ 2) (105 ร.จ.5 ตอนที่ 240 ลงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ.2531) 

และใชขอความใหมแทนแลว 
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                                                                       (ส ำเนำ) 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
ฉบบัท่ี 113 (พ.ศ.2531) 

เร่ือง  โซเดียมซยัคลำเมตและอำหำรท่ีมีโซเดียมซยัคลำเมต 
----------------------------------------------- 

โดยท่ีปรำกฎว่ำมีบำงประเทศยอมรับกำรใช้โซเดียมซัยคลำเมตเป็นวตัถุให้ควำมหวำนแทน  
น ำ้ตำลในอำหำร จงึสมควรให้มีกำรผลิตเพ่ือสง่ออกได้ 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(1)(2)(4)(5) และ (10) แห่งพระรำชบญัญัติ
อำหำร พ.ศ.2522   รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้โซเดียมซยัคลำเมตและอำหำรท่ีมีโซเดียมซยัคลำเมต เป็นอำหำรควบคมุเฉพำะ 
ข้อ 2  โซเดียมซยัคลำเมต ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนดงัตอ่ไปนี ้

(1)  มีปริมำณไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 98 ของโซเดียมซยัคลำเมต 
(2)  กำรเสียน ำ้หนกัเม่ือแห้งไม่เกินร้อยละ 1 เม่ือท ำให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 105 องศำ

เซลเซียส 
(3)  มีปริมำณโลหะหนกั (ค ำนวณเป็นตะกัว่) ไมเ่กิน 10 มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม 
(4)  มีปริมำณซีลีเนียมไมเ่กิน 30 มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม 
(5)  มีปริมำณไซโคลเฮกซิลลำมีน (Cyclohexylamine) ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม ต่อ 1 

กิโลกรัม 
ข้อ 3  อำหำรท่ีมีโซเดียมซยัคลำเมต ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมท่ีได้รับควำมเห็นชอบ 

จำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
ข้อ 4  อำหำรตำมประกำศฉบบันี ้จะต้องเป็นกำรผลิตเพ่ือจ ำหนำ่ยในกำรสง่ออกเทำ่นัน้ โดยมี 

หลกัฐำนแสดงว่ำมีผู้สัง่ซือ้ให้ส่งออกต่อส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ และต้องจดัท ำฉลำกซึ่งมี   
ข้อควำมเป็นภำษำตำ่งประเทศเพ่ือกำรสง่ออกโดยตรง 

ประกำศฉบบันีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี 7 มีนำคม พ.ศ.2531 

     เทอดพงษ์ ไชยนนัท์ 
          รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(105 ร.จ.3869 ตอนท่ี 80 ลงวนัท่ี 17 พฤษภำคม พ.ศ.2531) 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 116 (พ.ศ.2531) 

เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมันตรังส ี(ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที่สมควรแกไขการปฏิบัติในการออกหนังสือรับรองความปลอดภัยเกี่ยวกับการระบุระดับ
ปริมาณกัมมันตภาพรังสีใหเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 102 (พ.ศ.2529)  
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 และใหใชความตอไปนี้แทน 

"ขอ 3  เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารตามขอ 1 เฉพาะที่มีการนําเขามาในราชอาณาจักร 
ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจประกาศกําหนดประเภทและชนิดของอาหาร ซึ่งผูนําเขา
มาในราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีหนังสือรับรองความปลอดภัยระบุระดับปริมาณกัมมันตภาพรังสี    
ในรูปซีเซียม-137 (Cs-137) ของอาหารนั้น โดย 

(1)  ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดออกให หรือ 
(2)  สถาบันเอกชนที่ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดใหออก ซึ่งตองแสดง 

หนังสือนั้นที่ดานศุลกากรที่นําเขาอาหารนั้นดวย" 
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2531 
    ชวน หลีกภัย 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข  
(105 ร.จ.5 ตอนที่ 240 ลงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ.2531) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

เร่ือง ขวดนม
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของขวดนมที่ใชสําหรับทารกและเด็ก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ขวดนม หมายความวา ภาชนะที่ใชเฉพาะสําหรับการบรรจุนมหรือของเหลวอื่นเพื่อการ

บริโภคของทารกและเด็ก ซึ่งประกอบดวยขวด ฝา หัวนมยาง และฝาครอบหัวนมยาง และใหหมายความ
รวมถึงภาชนะรูปแบบอื่น ๆ ที่ทาํขึ้นโดยมีเจตนาที่จะใชทํานองเดียวกับขวดนมดวย

ขอ 2  ขวดและภาชนะรูปแบบอื่น ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  สะอาด
(2)  ใสไมมีสี
(3)  ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกตองเปนพลาสติกชนิดโพลีคารบอเนตที่ทนความรอนที่ใช

ตมได มีความทนทานตอการใชงานไดหลาย ๆ คร้ัง และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศดวย

ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานัก
งานคณะกรรมการอาหารและยา

(4)  รูปแบบตองเปนไปตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
ขอ 3  หัวนมยางและฝาครอบหัวนมยาง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้

(1)  สะอาด
(2)  ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร
(3)  ฝาและฝาครอบหัวนมยางที่ทําดวยพลาสติก ตองเปนพลาสติกชนิดโพลีคารบอเนต

ที่ทนความรอนที่ใชตมได มีความทนทานตอการใชงานไดหลาย ๆ คร้ัง และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ดวย

ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานัก
งานคณะกรรมการอาหารและยา

(4)  หัวนมยางตองทนความรอนที่ใชตมได มีความทนทานตอแรงดึงตามหลักเกณฑ
และวิธีการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชี
หมายเลข 2 ทายประกาศ

ขอ 4  การตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจายของวัสดุที่ใชทําขวดนม
ใหวิเคราะหโดยวิธีการตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 15 มกราคม พ.ศ.2532
              ชวน หลีกภัย

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(106 ร.จ.1541 ตอนที่ 32 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 28 กุมภาพันธ พ.ศ.2532)

ยก
เลกิ
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บัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก
ชนิดพลาสติก

รายละเอียด

โพลีคารบอเนต
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

(ก)  ตะกั่ว 20
(ข)  แคดเมี่ยม 20
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจาย
                                                ชนิดพลาสติก

                   รายละเอียด

โพลีคารบอเนตปริมาณสูงสุดที่ใหมีได
(มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตร

ของสารละลาย)
(ก)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1
(ข)  โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชทําปฏิกริยา 5
(ค)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา (กรณีที่อาหารที่มีความเปน

กรด-ดาง เกิน 5)
15

(ง)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในกรดอะซีติก (กรณีอาหารที่มี
คาความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 5)

15

ยก
เลกิ
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บัญชีหมายเลข 2
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อยาง
รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

(ก)  ตะกั่ว 10
(ข)  แคดเมี่ยม 10
(ค)  ไนโตรซามีน 0.01
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานของการแพรกระจาย

รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได
(มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตรของสารละลาย)

(ก)  ฟนอล 5
(ข)  ฟอรมาลดีไฮด 4
(ค)  สังกะสี 1
(ง)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1
(จ)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา 40
(106 ร.จ.1541 ตอนที่ 32 ลงวันที่ 28 กุมภาพันธ พ.ศ.2532)

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) 

เร่ือง  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนัก 
------------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก เปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
บรรดาขอกําหนดเกี่ยวกับอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ตามประกาศกระทรวง   

สาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ.2528) ซึ่งมีกําหนดไวแลวในประกาศนี้ หรือซึ่งขัดหรือแยงกับประกาศนี้ใหใช
ประกาศนี้แทน 

ขอ 2  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก หมายความวา อาหารที่ใชเฉพาะเพื่อควบคุม 
หรือลดน้ําหนัก แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 

(1)  อาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักใชกินแทนอาหารที่ใชกินตามปกติใน 1 มื้อ หรือ 
มากกวา 1 มื้อ หรือแทนอาหารทั้งวัน 

(2)  อาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักใชกินแทนอาหารบางสวน ไดแก 
(ก)  อาหารที่ถูกลดพลังงาน 
(ข)  อาหารที่ใหพลังงานต่ํา 

ทั้งนี้ไมรวมถึงเครื่องดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ที่มีการใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล 

อาหารตามวรรคหนึ่งใหรวมถึงวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัด และวัตถุที่
ไดจากการผสมระหวางวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัดกับวัตถุอ่ืน ซึ่งเมื่อรวมรสหวานเขา
ดวยกันแลวมากกวาน้ําตาลทรายในปริมาณเทากัน 

ขอ 3  อาหารตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น 
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารชนิดแหง 
(3)  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ 

  (4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ (1) 
(4.1)  นอยกวา 1 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 มิลลิลิตร สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.2)  นอยกวา 10 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเขมขน  และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.3)  นอยกวา 100 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว ชนิดเขมขน ชนิดแหง และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีการผลิตอื่น
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ 3 (4) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 พ.ศ.2532 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง อาหารควบคุมน้ําหนัก (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(6)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 4  อาหารตามขอ 2(1) เมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภค นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 3 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีพลังงานระหวาง 200-400 กิโลแคลอรี (836-1672 กิโลจูล) ตอการรับประทาน 1 มื้อ 

(2)  มีพลังงานที่ไดจากสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 20 และไมเกินรอยละ 50 ของ 

พลังงานทั้งหมด 

(3)  โปรตีนที่มีอยูจะตองมีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทาเคซีน 

(ก)  ในกรณีที่จะใชสารโปรตีนอื่นที่มีคุณคาทางโภชนาการไมเทียบเทากับเคซีน  

สารโปรตีนที่ใชนั้นตองมีอัตราสวนของโปรตีนที่จะนําไปใชประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER)  

ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน และจะตองปรับคุณภาพของโปรตีนดังกลาวใหมีคุณคาเทียบเทาเคซีน 

(ข)  การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพื่อปรับปรุง 

คุณภาพของโปรตีน อาจทําไดในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาวและตองเปนกรดอมิโนแบบ

แอล ทั้งนี้จะตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวย 

(4)  มีพลังงานที่ไดจากสารไขมันไมเกินรอยละ 30 ของพลังงานทั้งหมด และตองมา 

จากกรดไลโนลีอิคในรูปของกลีเซอรไรดไมนอยกวารอยละ 3 ของพลังงานทั้งหมด 

(5)  มีสารคารโบไฮเดรทซึ่งอยูในรูปของน้ําตาล และ/หรือน้ําตาลแอลกอฮอล (Sugar  

alcohol) ไมเกินรอยละ 30 ของน้ําหนัก ยกเวนอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว 

(6)  มีวิตามินชนิดตาง ๆ ตอ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังตอไปนี้ 

(ก)  วิตามินเอ   ไมนอยกวา 5,000 หนวยสากล หรือเบตา-แคโรทีน  

(β-carotine) ในปริมาณที่เทียบเทา 

(ข)  วิตามินอี     ไมนอยกวา 30 หนวยสากล 

(ค)  วิตามินซี     ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม 

(ง)  วิตามินบี 1    ไมนอยกวา 1.5 มิลลิกรัม 

(จ)  วิตามินบี 2    ไมนอยกวา 1.7 มิลลิกรัม 

(ฉ)  ไนอะซีน      ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม 

(ช)  วิตามินบี 6    ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ซ)  วิตามินบี 12  ไมนอยกวา 6 ไมโครกรัม 

(ฌ)  กรดโฟลิก        ไมนอยกวา 0.4 มิลลิกรัม 

(ญ)  ไบโอติน         ไมนอยกวา 0.3 ไมโครกรัม 

(ฎ)  กรดแพนโทธีนิก    ไมนอยกวา 10 มิลลิกรัม 
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(7)  มีเกลือแรชนิดตาง ๆ ตอ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังตอไปนี้ 

(ก)  แคลเซียม        ไมนอยกวา 1 กรัม 

(ข)  ฟอสฟอรัส        ไมนอยกวา 1 กรัม 

(ค)  เหล็ก            ไมนอยกวา 18 มิลลิกรัม 

(ง)  ไอโอดีน         ไมนอยกวา 150 ไมโครกรัม 

(จ)  แมกนีเซียม       ไมนอยกวา 400 มิลลิกรัม 

(ฉ)  ทองแดง         ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ช)  สังกะสี          ไมนอยกวา 15 มิลลิกรัม 

(ซ)  โพแทสเซียม      ไมนอยกวา 1.2 กรัม 

(ฌ)  แมงกานีส        ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ญ)  โซเดียม         ไมนอยกวา 1 กรัม 

ขอ 5  อาหารตามขอ 2(2)(ก) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีคุณคาทางโภชนาการครบถวนตามลักษณะของอาหารนั้น 

(2)  มีพลังงานไมเกินรอยละ 66 2/3 ของอาหารนั้น กอนถูกลดพลังงาน 

(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6  อาหารตามขอ 2(2)(ข) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีพลังงานไมเกิน 40 กิโลแคลอรี่ (167.2 กิโลจูล) ตอสวนที่กําหนดใหรับประทาน  

(Specified serving) 

(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 7  อาหารตามขอ 2 วรรคสอง นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวย 

ขอ 8  การใชสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่องสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ แลวแตกรณี 

ขอ 9  การแสดงฉลากของอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติม

โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน 

พ.ศ.2528 และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 
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ขอ 10  ฉลากของอาหารตามขอ 2(1) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย 

แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารควบคุมหรือลดน้ําหนัก" ดวยตัวอักษรขนาดความสงูไมนอยกวา 

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่มีการใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญดาน 

โภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(4)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ (non nutritive  

ingredient) 

(5)  คุณคาทางโภชนาการและพลังงานที่ไดรับตอการกิน 1 คร้ัง 

(6)  ขอความวา "ควรกินวันละไมตํ่ากวา 800 กิโลแคลอรี่ (3,344 กิโลจูล)" 

(7)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชนบําบัด 

อยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปนคูมือ

หรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 11  ฉลากของอาหารตามขอ 2(2)(ก) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน 

ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารลดพลังงาน" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา  

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่มีการใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "หามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง  

ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

ดานโภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(4)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(5)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(6)  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

(7)  วิธีใชและขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติ ในการใชอยางถูกตองตามหลัก 

โภชนบําบัดอยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ให

จัดทําเปนคูมือหรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 12 ฉลากของอาหารตามขอ 2(2)(ข) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน

ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารพลังงานต่ํา" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา  

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่ใชขอความดังกลาวเปนชื่ออาหารแลว 



 99 

(2)  ขอความวา "หามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง  

ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

ดานโภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดงขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(4)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(5)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(6)  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

(7)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชน

บําบัดอยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปน

คูมือหรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 13  ฉลากของอาหารตามขอ 2 วรรคสอง ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความ 

เปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "วัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอย 

กวา 3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตกรณีที่ใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(3)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(4)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชนบําบัด 

อยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปนคูมือ

หรือเอกสารกํากับไว 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา

นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 

                                                                                                    ชวน หลีกภัย 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(106 ร.จ.29 ตอนที่ 103 ลงวันที่ 1 กรกฎาคม พ.ศ.2532) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

เร่ือง   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้
แทน

"(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"
ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใช
ความตอไปนี้แทน

"(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524

"(ท)  อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (น)  ไซยาไนด  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"

ขอ 4  ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืผูทีไ่ดรับอนญุาตใหใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 
7 กนัยายน พ.ศ.2524 อยูกอนวนัทีป่ระกาศฉบบันีใ้ชบังคบั มายืน่คาํขอแกไขรายการใหมรีายละเอยีดถกูตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาว
แลว ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือ     
จนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.2534

               อุทัย สุดสุข
   ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

     ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534)
เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่องน้ําแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78

(พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน
"(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคา พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

"(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ธ) (น) และ (บ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527

"(ธ)  อะลูมิเนียม  ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (น)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (บ)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 4  ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือผูทีไ่ดรับอนญุาตใหใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527  อยู
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ มายื่นคําขอแกไขรายการใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใบสําคัญการ
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงให
ทราบถึงการไมอนุญาต

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2534

         ไพโรจน นิงสานนท
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535)

เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ วาดวยเรือ่งอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 69 (พ.ศ.2525) เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 4 สิงหาคม พ.ศ.2525
ขอ 2  ใหอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท หมายความวา

(1)  อาหารทีผ่านกรรมวธิทีีใ่ชทาํลายหรอืยบัยัง้การขยายพนัธุของจลิุนทรยีดวยความรอน
ภายหลังหรือกอนการบรรจุหรือปดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่เปนโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่ 
คงรูป ที่สามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุได และสามารถเก็บรักษาไวไดใน
อุณหภูมิปกติ หรือ

(2)  อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดดวยโลหะ
หรือส่ิงอ่ืนใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เปนขวดแกวที่ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรืออาหารในภาชนะ
บรรจุอ่ืนซึ่งสามารถปองกันมิใหความชื้นหรืออากาศผานซึมเขาภายในภาชนะบรรจุไดในภาวะปกติ และ
สามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติ

ขอ 4  อาหารตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น
(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมีสารพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(4)  ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี้

(4.1)  อาหารในภาชนะบรรจุที่เปนโลหะ
ดีบุก       ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
สังกะสี    ไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ทองแดง  ไมเกิน 20 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ตะกั่ว    ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรมั เวนแตอาหารทีม่สีาร

ตะกัว่ปนเปอนตามธรรมชาตใินปรมิาณสงู ใหมไีดตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา

สารหนู  ไมเกิน 2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ปรอท  ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม  สําหรับอาหารทะเล 

และไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น
(4.2)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ไมเปนโลหะ

ตะกั่ว    ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม  เวนแตอาหารที่มีสาร
ตะกั่วปนเปอนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา

สารหนู  ไมเกิน 2 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม
ปรอท   ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม  สําหรับอาหารทะเล 

และไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น
ขอ 5  อาหารตามขอ 3(1) ที่ผานกรรมวิธีใหความรอนภายหลังการบรรจุหรือปดผนึก นอกจาก

ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ  4  แลว ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วยคอื ไมมวีตัถกุนัเสยี
เวนแตวัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เปนสวนประกอบของอาหารนั้น

ความในวรรคหนึ่งไมรวมถึงการใชโพแทสเซียมไนไตรท หรือโซเดียมไนไตรท หรือ
โพแทสเซียมไนเตรท หรือโซเดียมไนเตรท ในปริมาณที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา สําหรับเนื้อหมักชนิดเคียวมีทโพรดัก (cured meat product)

ยก
เลกิ
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ขอ 6  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คอื มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 4.6 
และคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) มากกวา 0.85 นอกจากตองมีคณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 4 
และขอ 5 แลว ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วย คือ ไมมีจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโตไดใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิปกติ (1)

ขอ 7  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีาความเปนกรด-ดาง ตัง้แต 4.6 ลงมา และขอ 3(2) นอก
จากตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วยคอื (1)

(1)  ตรวจพบจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ
55 องศาเซลเซียส

(1.1)  ไมเกิน 1,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(1)
(1.2)  ไมเกิน 10,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(2)

(2)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 100 ตออาหาร 1 กรัม
(3)  ตรวจไมพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรม หรือตรวจพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรมนอยกวา 3 ตออาหาร 1 

กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number)
ขอ 7/1  ผูผลิตอาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คอื มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 

4.6 และคาวอเตอรแอคตวิติี ้(Water activity) มากกวา 0.85 ตองดาํเนนิการอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้  (2)

(1)  ฆาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูแิละเวลาทีก่าํหนด (Scheduled process) โดยให
คา F0 (Sterilizing value) ไมต่าํกวา 3 นาท ีซึง่เพยีงพอในการทาํลายสปอรของ เชือ้คลอสทรเิดยีม โบทลิูนัม่
(Clostridium botulinum) ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะตองมีการศึกษาทดสอบการกระจายความรอน
หรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ (Heat distribution) และอัตราการแทรกผานความรอน (Heat 
penetration) ณ สถานที่ผลิตแหงนั้น ตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนด

(2)  เติมกรดเพื่อปรับสภาพความเปนกรด-ดางของอาหาร ไมเกิน 4.6
ทั้งนี้วิธีการปรับใหไดสภาพความเปนกรด-ดางสมดุล (Equilibrium pH) และ

กระบวนการฆาเชือ้ดวยความรอน ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ วธิกีาร หรือเงือ่นไขทีสํ่านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด

ขอ 8  ภาชนะบรรจุอาหารตามขอ 2 ตอง
(1)  สะอาด
(2)  ไมเคยใชใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน ถาภาชนะบรรจุนั้นเปนโลหะ
(3)  ไมมีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอ่ืนใดติดอยูที่ดานในของภาชนะบรรจุ นอกจากสีของ

แล็กเคอรหรือสีของดีบุก และดานในของภาชนะบรรจุที่ทําดวยแผนเหล็กตองเคลือบดีบุก หรือสารอ่ืนใดที่
ปองกันมิใหอาหารสัมผัสกับแผนเหล็กไดโดยตรง

(4)  ไมร่ัวหรือบวม
(5)  เปนภาชนะบรรจทุีไ่มมสีารออกมาปนเปอนกบัอาหารในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสขุภาพ

ขอ 9  อาหารตามขอ 2 ตองมีน้ําหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามที่กําหนดไวในบัญชี
ทายประกาศนี้ เวนแตอาหารประเภทที่ไมอาจแยกเนื้ออาหารได

การตรวจหาน้ําหนักเนื้ออาหารใหใชวิธีตามที่กําหนดในหนังสือ เอ โอ เอ ซี
(Association of Official  Analytical Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพคร้ังที่ 13

ขอ 9/1  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร (3)

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

 (1)
 ความใน ขอ 6 และขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที ่111 ง. ลงวนัที ่18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความในขอ 7/1  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง             

สาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549  เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที่ 111 ง. ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
(3)  ความในขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวง             

สาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549  เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที่ 111 ง. ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
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ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก (4)

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด             
ใหไดรับยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง 
ฉลาก ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 แตทั้งนี้ใหแสดงเฉพาะสวนประกอบ         
ที่สําคัญโดยไมตองแจงปริมาณเปนรอยละของน้ําหนัก

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ (5)

11.1  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
11.2  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาไดประกาศยกเวนไว
ขอ 12  ใหถือวาผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใช

ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 69 (พ.ศ.2525) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
ลงวันที่  4 สิงหาคม พ.ศ.2525 ที่มีรายละเอียดถูกตองตรงตามประกาศฉบับนี้ เปนผูไดรับใบสําคัญการ          
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร หรือไดรับอนุญาตใหใชฉลากอาหารตามประกาศฉบับนี้

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

        ไพโรจน นิงสานนท
                                                                                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(109 ร.จ.9713 ตอนที่ 112 ลงวันที่ 8 กันยายน พ.ศ.2535)

บัญชีน้ําหนักเนื้ออาหาร
ประเภทอาหาร ชนิด น้ําหนักเนื้ออาหารเปน

รอยละของน้ําหนักสุทธิ
ผลไม 1.  ชิ้นหรือแวน ไมนอยกวา 60

2.  ทั้งผล ไมนอยกวา 40
พืชผัก 1.  ชิ้น ไมนอยกวา 60

2.  เมล็ด ไมนอยกวา 50
3.  ฝกหรือหัว ไมนอยกวา 40
4.  ดองเค็มหรือหวาน เชน ซีเซกฉาย กงฉาย ตั้งฉาย ไมนอยกวา 65
5.  เตาหูยี้ ไมนอยกวา 60
6.  เตาเจี้ยว ไมนอยกวา 50

เนื้อสัตว 1.  บรรจุในน้ําเกลือ ซอส น้ํามัน หรือส่ิงอื่นที่ไมใชเครื่องปรุง ไมนอยกวา 60
2.  เนือ้หอยในน้าํเกลอื ซอส น้าํมนั หรือส่ิงอืน่ทีไ่มใชเครือ่งปรุง ไมนอยกวา 50
3.  ไสกรอกในน้ําเกลือ ไมนอยกวา 50
1.  แกงเผ็ดตาง ๆ ไมนอยกวา 50
2.  พะแนงตาง ๆ ไมนอยกวา 65

อาหารปรุงสําเร็จ
ที่ทําใหสุกแลว

3.  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไมนอยกวา 60
4.  ผัดเผ็ดอยางแหง เชน ผัดพริกขิง ผัดเผ็ดปลาหรือกุง ไมนอยกวา 90
5.  กุงเค็มหรือหวาน ไมนอยกวา 80
6.  หมูหวาน ไมนอยกวา 75
7.  ไกหรือหมูพะโล/ไกหรือหมู หรือขาหมูตมเค็ม ไมนอยกวา 55

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่กําหนดไวในบัญชีแตมีลักษณะพิเศษที่มิอาจกําหนดเนื้ออาหารใหเปน
ไปตามที่กําหนดไวในบัญชีได หรืออาหารประเภทอื่นที่มิไดกําหนดไวในบัญชี ใหมีน้ําหนักเนื้ออาหารตามที่ไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (4) 
 ความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่144) พ.ศ.2535 ถกูยกเลกิ โดยขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่253) พ.ศ.2545 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที3่) (119 ร.จ. ตอนที ่54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความใหมแทนแลว
(5)  ความใน ขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกยกเลิก โดยวรรค 3 แหงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่179) พ.ศ.2540 เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที ่2) (114 ร.จ. ตอนที ่102 ง. ลงวนัที ่23 ธนัวาคม พ.ศ.2540)  และ
ใชขอความใหมแทนแลว
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 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 150 (พ.ศ.2536)
เร่ือง  ขาวเติมวิตามิน

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรควบคุมคุณภาพมาตรฐานของขาวเติมวิตามิน
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหขาวเติมวิตามิน เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 2  ขาวเติมวิตามิน หมายความวา ขาวสารที่เติมวิตามินตามกรรมวิธีที่เหมาะสม
ขอ 3  ขาวเติมวิตามิน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

3.1  มีวิตามินตามชนิดและปริมาณตอขาวสาร 100 กรัม ดังนี้
3.1.1  วิตามินบี 1 (ไธอะมิน)       ไมนอยกวา 0.4 มิลลิกรัม
3.1.2  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน)    ไมนอยกวา 0.3 มิลลิกรัม
3.1.3  ไนอาซิน (กรดนิโคตินามิคหรือนิโคตินาไมด) ไมนอยกวา 3.7 มิลลิกรัม

3.2  ความชื้น ไมเกินรอยละ 15 โดยน้ําหนัก
3.3  ไมมสีารพษิจากจลิุนทรยีหรือสารเปนพษิอ่ืนในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ

ขอ 4  ขาวเติมวิตามินจะเติมสารอาหารหรือวิตามินอื่นนอกจากที่กําหนดไวในขอ 3.1 ก็ได
ทั้งนี้ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหารและเรื่องภาชนะบรรจุอาหาร แลวแตกรณี

ขอ 6  การแสดงฉลากของขาวเติมวิตามิน ใหปฏิบัติดังนี้
6.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก

ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่95 (พ.ศ.2528)
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

6.2  ตองมขีอความเปนภาษาไทยแตจะมภีาษาตางประเทศดวยกไ็ด และอยางนอยตอง
มีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

6.2.1  ชื่ออาหาร
6.2.2  เครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก
6.2.3  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือของสถานที่แบงบรรจุ แลวแตกรณี
6.2.4  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
6.2.5  คาพลังงานและปริมาณสารอาหารตอขาวสาร 100 กรัม

(ก)  คาพลังงาน
(ข)  คารโบไฮเดรต
(ค)  โปรตีน
(ง)  ไขมัน
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(จ)  วติามนิ อยางนอยตองแสดงตามชนดิทีก่าํหนดไวใน 3.1 และวติามนิอืน่
ถามีการเติม

(ฉ)  เกลือแร ถามีการเติม
6.2.6  คําแนะนาํในการใชดวยขอความวา "ไมควรลางน้าํเพือ่ไมใหวติามนิสญูหาย"

และ "เก็บในที่แหงและไมถูกแสงแดด"
6.2.7  เดอืนและปทีผ่ลิต โดยมขีอความ "ผลิต" กาํกบัไวดวย หรือเดอืนและปทีผ่ลิต

โดยมีขอความวา "ผลิต" และ เดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" กํากับไวดวย กรณีที่เปน
การผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

6.2.8  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา
"ควรบริโภคกอน" กํากับไวดวย

ขอ 7  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับผูผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนาํเขาขาวเตมิวติามนิทีไ่ดจดัทาํฉลากอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอ

ใชฉลากภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ  และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวให
คงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมด แตตองไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536
          อาทิตย  อุไรรัตน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(110 ร.จ.18 ตอนที่ 210 ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2536)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)

เร่ือง   กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร
------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง วตัถทุีห่ามใชในอาหาร
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิก

1.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชใน
อาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522

1.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 93 (พ.ศ.2528) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ.2528

1.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 106 (พ.ศ.2530) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 เมษายน พ.ศ.2530

1.4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 123 (พ.ศ.2532) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ.2532

ขอ 2  วัตถุดังตอไปนี้ เปนวัตถุที่หามใชในอาหาร
2.1  น้ํามันพืชที่ผานกรรมวิธีเติมโบรมีน (Brominated vegetable oil)
2.2  กรดซาลิซิลิค (Salicylic acid)
2.3  กรดบอรริค (Boric acid)
2.4  บอรแรกซ (Borax)
2.5  แคลเซียมไอโอเดท หรือโพแทสเซียมไอโอเดท (Calcium iodate and Potassium

iodate) ยกเวนการใชเพื่อปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสารไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

2.6  ไนโตรฟูราโซน (Nitrofurazone)
2.7  โพแทสเซียมคลอเรท (Potassium chlorate)
2.8  ฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) สารละลายฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde

Solution) และพาราฟอรมาลดีไฮด (Paraformaldehyde)
2.9  คูมาริน (Coumarin) หรือ 1,2-เบนโซไพโรต (1,2-Benzopyrone) หรือ 5,6-เบนโซ-

แอลฟา-ไพโรน (5,6-Benzo-∝-pyrone) หรือ ซิส-ออรโธ-คูมาริค แอซิด แอนไฮไดรด (cis-o-coumaric 
acid anhydride) หรือ ออรโธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (O-Hydroxycinnamic acid, lactone)

2.10  ไดไฮโดรคมูาริน (Dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน (Benzodihydropyrone)
หรือ 3,4-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-Dihydrocoumarin) หรือไฮโดรคูมาริน (Hydrocoumarin)

2.11  เมทธิลแอลกอฮอล (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเวนการใช
เปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพื่อการสงออก  (1)

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 ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2536

    อาทิตย  อุไรรัตน
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 111 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 4 กุมภาพันธ พ.ศ.2537)
--------------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) ถูกยกเลิก โดย ขอ1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 247) พ.ศ.2544  เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหารฉบับที่ 2 (118 ร.จ. ตอนที่ 121 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)        
ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 153 (พ.ศ.2537) 
เร่ือง   เกลือบริโภค 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรกําหนดใหมีไอโอดีน (Iodine) ในเกลือบริโภคที่ใชปรุงหรือแตงรสอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 2  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชปรุงหรือแตงรสอาหารซึ่งบรรจุอยูในภาชนะที่ 

พรอมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 
ขอ 3  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 30 มิลลิกรัม ตอเกลือบริโภค 1 กิโลกรัม 
ขอ 4  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน 
พ.ศ.2528 แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอยตองมี        
ขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.1  ชื่ออาหาร 
4.2  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี 
4.3  เดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย 
4.4  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา "ควรบริโภคกอน"  

กํากับไวดวย 
4.5  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
4.6  ขอความวา "ควรเก็บในที่รมและแหง" 

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคผลิตเพื่อสงออกไปจําหนาย 
นอกราชอาณาจักร และเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคที่จะนําไปใชในทางอุตสาหกรรมอาหาร 

ขอ 6  ใหผูที่ไดจัดทําฉลากไวกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ ใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอน
จนกวาจะหมด แตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2537 
          เตือนใจ นุอุปละ 

รัฐมนตรีชวยวาการฯ รักษาราชการแทน 
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 111 ตอนพิเศษ 15 ง. ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2537) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537)

เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลง

สําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
เปนอาหารควบคุมเฉพาะ

ขอ 3  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
หมายความวา อาหารทีผ่ลิตขึน้จากการเปลีย่นแปลงสวนประกอบของนมโค ใหมอีงคประกอบของสารอาหาร
ใหเหมาะสมและเพียงพอกับที่จะใชเลี้ยงทารกและเด็ก แบงออกได ดังนี้

3.1  นมดัดแปลงสําหรับทารก หมายความวา นมดัดแปลงที่มีจุดมุงหมายใชเลี้ยงทารก
ต้ังแตแรกเกิดจนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม

3.2  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา นมดัดแปลงที่มี
จุดมุงหมายใชเลี้ยงทารกที่มีอายุต้ังแต 6 เดือนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ปถึง 3 ป

ขอ 4  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

4.1  มีสวนประกอบของนมโคไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โดยไมรวมน้ํา
4.2  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กนั้น
4.3  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก  สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง
4.4  มีลักษณะรวนเปนผงหรือแหง ไมเกาะเปนกอน สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารก

และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่
แสดงไวในฉลากแลวตองมลัีกษณะไมรวมตวัเปนกอน ไมลอยเปนฝา และเนือ้อาหารตองไมหยาบ เหมาะสม
ที่จะนําไปใชเลี้ยงทารกหรือเด็กได โดยสามารถผานหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะหที่ใชกันตาม
ปกติ

4.5  ไมเปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะเดมิทีท่าํขึน้  สําหรบันมดดัแปลงสาํหรบัทารกและ
นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีตามขอ 7

4.6  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ
4.7  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน (1)

(ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาลทีม่คีวามหวาน
เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส

(ข)  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ที่
มคีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิหรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกติ
หรือแพสารอาหารบางชนดิ ทัง้นีต้ามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (1)
  ความในขอ 4 (4.7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่156) พ.ศ.2537  ถกูยกเลกิ ขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับ

พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนโดย
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4.8  ไมมีวัตถุกันเสีย
4.9  ไมใสสี ไมแตงกลิ่นรส หรือไมใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ทั้งนี้เวนแตนมดัดแปลงสูตร

ตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ อาจมกีารแตงกลิน่รสตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา

4.10  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
4.11  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอนัตรายตอ

สุขภาพ
4.12  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมดัดแปลงสําหรับทารก

และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร
4.13  ตรวจไมพบบักเตรีในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
4.14  ตรวจไมพบบักเตรีในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธียูเอชที 0.1 มิลลิลิตร
4.15  ตรวจพบบักเตรีไมเกิน 10,000 ในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง 1 กรัม
4.16  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีอ่ืน
ขอ 5  นมดัดแปลงสําหรับทารกตาม 3.1 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ
5.1  มีพลังงานไมนอยกวา 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 293 กิโลจูล

(70 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 มิลลิลิตร 
เวนแตนมดัดแปลงสําหรับทารกที่มีความประสงคและเหมาะสมที่จะใชเลี้ยงทารกที่มีน้ําหนักตัวเมื่อคลอด
ตํ่ากวาหนึ่งพันแปดรอยกรัม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

5.2  มีสารโปรตีน สารคารโบไฮเดรต สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่
ใหพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

5.2.1  สารโปรตีนที่รางกายใชประโยชนไดหมด (Reference Protein) ไมนอยกวา
1.8 กรัมของเคซีน และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะตองไมเกิน 4.0 กรัม การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย 
(Essential  amino acid) เพือ่ปรับปรุงคณุภาพของโปรตนี อาจทาํไดในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงค
ดังกลาว และตองเปนกรดอมโินแบบแอล  (L-form amino acid) ทัง้นีจ้ะตองไดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยากอน

5.2.2  สารคารโบไฮเดรต ตองเปนน้ําตาลแลคโตส (Lactose) ไมนอยกวารอยละ
50 ของน้ําหนัก ของสารคารโบไฮเดรตทั้งหมด

5.2.3  สารไขมันไมนอยกวา 3.3 กรัมและไมเกิน 6.0 กรัม  และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมด ถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)

5.2.4  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 150 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 80 หนวยสากล
(ค)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ง)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
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(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 35 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสําหรับทารกเกินกวา 1.8 กรัมตอ 418 กิโลจูล (100 
กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  โคลีน ไมนอยกวา 7 มิลลิกรัม
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

5.2.5  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 60 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม และไมเกิน 200 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม และไมเกิน 150 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 50 มลิลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 25 มิลลิกรัม อัตราสวนของแคลเซียมตอ

ฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.2 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 0.15 มิลลิกรัม และไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม และไมเกิน 75 ไมโครกรัม
(ฌ)  ทองแดง ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ญ ) สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
(ฎ)  แมงกานีส ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม

ในกรณทีีน่มดดัแปลงสาํหรบัทารกนัน้ มคีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกซึง่มรีะบบการยอย
อาหารผิดปกติ  หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของ
สารอาหาร ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถปุระสงค
นั้นไวในฉลากดวย

ขอ 6  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ

6.1  มีพลังงานไมนอยกวา 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 356 กิโลจูล 
(85 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 
มิลลิลิตร

6.2  มสีารโปรตนี สารไขมนั วติามนิ และแรธาตตุาง ๆ ในจาํนวนทีใ่หพลงังาน 418 กโิลจลู
(100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

6.2.1  สารโปรตีนที่รางกายใชประโยชนไดหมดไมนอยกวา 3.0  กรัม ของเคซีน
และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะตองไมเกิน 5.5 กรัม

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน    
อาจทาํไดในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงคดังกลาว  และตองเปนกรดอมโินแบบแอล ทัง้นีจ้ะตองไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน

6.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.0 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)
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6.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 225 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 120 หนวยสากล
(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(ง)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 45 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กเกินกวา 3.0 
กรัม ตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

6.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 85 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 90 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม ทั้งนี้อัตราสวนของแคลเซียมตอ

ฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.0 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 1 มิลลิกรัม และไมเกิน 2 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม
(ฌ)  สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
ในกรณทีีน่มดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็นัน้มคีวามประสงค

จะใหใช เลี้ยงทารกหรือเด็กซึ่ งมีระบบการยอยอาหารผิดปกติ  หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ                  
หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก           
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถุประสงคนั้นไวในฉลากดวย

ขอ 7  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ชนดิเหลว
ตองทําใหเปนเนื้อเดียวกันและใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนแลวแตกรณี ดังตอไปนี้

(1)  สเตอริไลส
(2)  ยูเอชที
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 8  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ตองไมใชกรรมวิธีการฉายรังสีหรือไมมีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 9  การผลตินมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ 
ถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข      
วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 10  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ตองเปนภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได 
และใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย

ขอ 11  การแสดงฉลากของนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ใหปฏิบัติ ดังนี้

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก
ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

11.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

11.2.1  ชื่ออาหาร
11.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหารหรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
11.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี 

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหาร  
นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

11.2.4  ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได
11.2.5  สวนประกอบที่สําคัญของอาหารเปนรอยละของน้ําหนักโดยเรียงลําดับ

ปริมาณจากมากไปหานอย และตองแสดงคาพลงังานและปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตออาหาร 100 กรัม  
(หรือ 100 มลิลิลิตร) และตอนมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็
ที่พรอมบริโภค 100 มิลลิลิตร

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  กรดไลโนลีอิก เปนมิลลิกรัม
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.4 หรือ 6.2.3

แลวแตกรณี
(ช)  เกลือแรตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.5 หรือ 6.2.4

แลวแตกรณี
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11.2.6  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ 
วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" 
กํากับไวดวยกรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

11.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
11.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
11.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

   11.2.10 นมดัดแปลงสําหรับทารก ตองมีขอความ ดังตอไปนี้ (2)

(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทาง

โภชนาการครบถวน
-  นมดัดแปลงสําหรับทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย

พยาบาล หรือนักโภชนาการ
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก”
ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบ

เดยีวกนั สีของตวัอกัษรตดักบัสีพืน้ของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตวัอกัษรหนาทบึ เห็นไดชัดเจน
(ข)  ขอความแสดงวิธีใชหรือตารางแนะนําการเลี้ยงประจําวัน
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก

เพราะอาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ (3)

11.2.11  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมีขอความ
ดังตอไปนี้

(ก)  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษร
เสนทบึสีแดง ขนาดความสงูไมนอยกวา 5 มลิลิเมตร ในกรอบสีเ่หลีย่มพืน้สขีาว สีของกรอบตดักบัพืน้ของฉลาก

(ข)  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ"
"แตงกลิ่นสังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ"  หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี

(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก
เพราะอาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ (4)

11.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
--------------------------------------------------------------

 (2) 
 ความในขอ 11(11.2.10)(ก) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537  ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ฉบับที่ 3) (124 ร.จ. ตอนที่ 188 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว

(3) 
 ความใน ขอ 11(11.2.10)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2)
(122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)

(4)  ความใน ขอ 11(11.2.11)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) 
(122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  85  (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 
10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน ใหผูที่ไดรับใบสําคัญ
การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับ
อาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้   
ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึง
วันที่ผูอนุญาตไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกินหนึ่งป นับแตวัน
ที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537

            อาทิตย อุไรรัตน
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารทารก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก

ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528
ขอ 2  ใหอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็เปนอาหารควบคมุเฉพาะ
ขอ 3  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหาร

นอกเหนือจากนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ผลิตขึ้นใหมี
สวนประกอบของสารอาหารใหเหมาะสมและเพียงพอกับที่จะใชเลี้ยงทารกและเด็ก แบงออกได ดังนี้

3.1  อาหารทารก หมายความวา อาหารที่มีจุดมุงหมายใชเลี้ยงทารกตั้งแตแรกเกิด
จนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม

3.2  อาหารสูตรตอเนื่องสาํหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหารที่มีจุดมุงหมาย
ใชเลี้ยงทารกที่มีอายุต้ังแต 6 เดือนจนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ปจนถึง 3 ป

ขอ 4  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน
ดังตอไปนี้

4.1  มกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่ง สําหรบัทารก
และเด็กเล็กนั้น

4.2  มคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้าํหนกั สําหรบัอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่ง
สําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง

4.3  มีลักษณะรวนเปนผงหรือแหงไมเกาะเปนกอน สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่แสดงไวในฉลากแลว  
ตองมีลักษณะไมรวมตัวเปนกอน ไมลอยเปนฝา และเนื้ออาหารตองไมหยาบ เหมาะสมที่จะนําไปใชเลี้ยง
ทารกหรือเด็กได โดยสามารถผานหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะหที่ใชกันตามปกติ

4.4  ไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีตามขอ 7

4.5  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ
4.6  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน (1)

 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาล ทีม่คีวามหวาน
เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส

 (ข)  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีม่คีวามประสงค
จะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิหรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกต ิหรือแพสาร
อาหารบางชนดิ ทั้งนี้ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 4(4.6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่3) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับพิเศษ

แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว



117

4.7  ไมมีวัตถุกันเสีย
4.8  ไมใสสี ไมแตงกลิน่รส หรือไมใชวตัถปุรุงแตงรสอาหาร ทัง้นีเ้วนแตอาหารสตูรตอเนือ่ง

สําหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแตงกลิ่นรสตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา

4.9  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
 4.10  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ
 4.11  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร
 4.12  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
 4.13  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใชกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร
 4.14  ตรวจพบบักเตรีไมเกิน 10,000 ในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง 1 กรัม
 4.15  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีอ่ืน
ขอ 5  อาหารทารกตาม 3.1 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ
5.1  มีพลังงานไมนอยกวา 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 293 กิโลจูล 

(70 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารก ตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 มิลลิลิตร 
เวนแตอาหารทารกที่มีความประสงคและเหมาะสมที่จะใชเลี้ยงทารกที่มีน้ําหนักตัวเมื่อคลอดต่ํากวาหนึ่งพัน
แปดรอยกรัม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

5.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่ใหพลังงาน 418
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

5.2.1  สารโปรตีน ตอง  (2)

 (ก)  มสีารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีเทยีบเทาเคซนี
ในปริมาณไมนอยกวา 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 4.0 กรัม

 (ข)  หากใชโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีไมเทยีบเทาเคซนี
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER) ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทาง 
โภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเตมิกรดอมโินทีจ่าํเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพือ่ปรับปรุง    
คุณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีตองเปนกรดอมโินแบบแอล (L-form amino acid) ตามทีไ่ดรับความเหน็
ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา และเตมิในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงคดังกลาว
--------------------------------------------------------------

 (2)
ความในขอ 5(5.2.1)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่157) พ.ศ.2537 ถกูยกเลกิ  โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่171) พ.ศ.2539 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (113 ร.จ. ตอนที ่16 ง.(ฉบับพเิศษ
แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539) และใชขอความใหมแทนแลว
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5.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.3 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน  20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)

5.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 150 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 80 หนวยสากล
(ค)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ง)  วติามนิอ ี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 35 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณทีี่มีโปรตีนในสูตรอาหารทารกเกินกวา 1.8 กรัมตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)
(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  โคลีน ไมนอยกวา 7 มิลลิกรัม
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

5.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 60 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม และไมเกิน 200 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม และไมเกิน 150 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 50 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 25 มิลลิกรัม อัตราสวนของแคลเซียม

ตอฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.2 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 0.15 มิลลิกรัม และไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม และไมเกิน 75 ไมโครกรัม
(ฌ)  ทองแดง ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ญ ) สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
(ฎ)  แมงกานีส ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม

ในกรณีที่อาหารทารกนั้นมีความประสงคจะใหใชเลี้ยงทารกซึ่งมีระบบการยอยอาหาร
ผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของ            
สารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถุประสงค
นั้นไวในฉลากดวย
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ขอ 6  อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ

6.1  มีพลังงานไมนอยกวา 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 356 กิโลจูล
(85 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลาก จํานวน 100 
มิลลิลิตร

6.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่ใหพลังงาน 418
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

6.2.1 สารโปรตีน ตอง (3)

(ก)  มสีารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีเทยีบเทาเคซนี
ในปริมาณไมนอยกวา 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 5.5 กรัม

 (ข)  หากใชสารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีไมเทยีบเทาเคซนี
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนไดไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่น
ตามความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับ
คุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ
ของสารโปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอลตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาว

6.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.0 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

6.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 225 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 120 หนวยสากล
(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(ง)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 45 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กเกินกวา 3.0 กรัม 
ตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

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

 (3)  
 ความในขอ 6(6.2.1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่157) พ.ศ.2537 ถกูยกเลกิ  โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่171) พ.ศ.2539 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (113 ร.จ. ตอนที่ 16 ง.(ฉบับ

พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539) และใชขอความใหมแทนแลว
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6.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 85 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 90 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม

ทั้งนี้อัตราสวนของแคลเซียมตอฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.0 และ
ไมเกิน 2.0

(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 1 มิลลิกรัม และไมเกิน 2 มิลลิกรัม
(ช)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม
(ฌ)  สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม

ในกรณีที่อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กนั้นมีความประสงคจะใหใชเลี้ยง
ทารกหรือเด็กซึ่งมีระบบการยอยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิด
ไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา และใหแสดงวัตถุประสงคนั้นไวในฉลากดวย

ขอ 7  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลว ตองทําใหเปน
เนื้อเดียวกันและใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนแลวแตกรณี ดังตอไปนี้

(1)  สเตอริไลส
(2)  ยู เอช ที
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 8  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองไมใชกรรมวิธีการ
ฉายรังสี หรือไมมีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 9  การผลิตอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ถาจําเปนตองใช
วตัถเุจอืปนอาหารนอกจากวตัถกุนัเสยี ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง วตัถเุจอืปน
อาหาร

ขอ 10  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ตองเปนภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได และใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย

ขอ 11  การแสดงฉลากของอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ใหปฏิบัติดังนี้

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก
ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

11.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

11.2.1  ชื่ออาหาร
11.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหารหรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
11.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณ ี

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหาร  
นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย
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11.2.4  ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได
11.2.5  สวนประกอบที่สําคัญของอาหารเปนรอยละของน้ําหนักโดยเรียงลําดับ

ปริมาณจากมากไปหานอย และตองแสดงคาพลงังานและปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตออาหาร 100 กรัม
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และตออาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่พรอมบริโภค 
100 มิลลิลิตร

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  กรดไลโนลีอิก เปนมิลลิกรัม
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.3 หรือ 6.2.3

แลวแตกรณี
(ช)  เกลือแรตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.4 หรือ 6.2.4

แลวแตกรณี
11.2.6  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ 

วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" 
กํากับไวดวย กรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

11.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
11.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
11.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

 11.2.10  อาหารทารก ตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ (4)

-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคา
ทางโภชนาการครบถวน

-  อาหารทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือ
นักโภชนาการ

-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก”
ทัง้นี ้การแสดงขอความทัง้ 3 ขอความ ใหเรียงกนัลงมา โดยอยูในกรอบ

เดยีวกนั สีของตวัอกัษรตดักบัสีพืน้ของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตวัอกัษรหนาทบึ เหน็ไดชดัเจน
(ข)  ขอความแสดงวิธีใชหรือตารางแนะนําการเลี้ยงประจําวัน
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก

เพราะอาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ (5)

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

(4)  
 ความในขอ 11(11.2.10)(ก) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537  ถูกยกเลิก  โดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) (124 ร.จ. ตอนที่ 188 ง.

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว
(5) 
ความในขอ11(11.2.10)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่
9 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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11.2.11  อาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองมขีอความ ดังตอไปนี้
(ก)  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษร

เสนทบึสีแดง ขนาดความสงูไมนอยกวา 5 มลิลิเมตร ในกรอบสีเ่หลีย่มพืน้สขีาว สีของกรอบตดักบัพืน้ของฉลาก
(ข)  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ"

"แตงกลิ่นสังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก 

เพราะอาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเลก็กวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ(6)

11.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
ประกาศฉบบันี ้ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวมาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมี     
รายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และ
เมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู  และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกินหนึ่งป นับแตวัน
ที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

        อาทิตย อุไรรัตน
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)

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

 (6)  
 ความในขอ11(11.2.11)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่3) (122 ร.จ. ตอนที ่9 ง.(ฉบับ
พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)



123

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5  และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10)  แหงพระราชบญัญติั

อาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 2  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหารที่ใชเสริมคุณคาอาหารและ

สรางความคุนเคยในการกินอาหารทั่วไปใหแกทารกตั้งแต  6 เดือน ถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ป 
ถึง 3 ป มี 6 ชนิด คือ

2.1  แปง ไดแก อาหารที่ทําจากธัญญพืชเปนหลัก
2.2  ผัก ไดแก อาหารที่ทําจากพืชผักเปนหลัก
2.3  ถั่ว ไดแก อาหารที่ทําจากถั่วเปนหลัก
2.4  ผลไม ไดแก อาหารที่ทําจากผลไมเปนหลัก
2.5  เนื้อสัตว ไดแก อาหารที่ทําจากเนื้อสัตวทุกชนิด  ตับ ไข เปนหลัก
2.6  ผสม ไดแก อาหารตาม 2.1 ถึง 2.5 รวมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป

ขอ 3  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
3.1  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
3.2  มีลักษณะอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

3.2.1  รวนเปนผง หรือแหง ไมเกาะเปนกอน สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและ
เด็กเล็กชนิดแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่แสดงไวในฉลากแลว ตองมีลักษณะนุมเหมาะสําหรับการ
ปอนดวยชอน

3.2.2  เปนเนือ้เดยีวกนัหรอืมชีิน้เลก็ ๆ ผสมอยูดวย เหมาะสาํหรบัการปอนดวยชอน
สําหรับอาหารเสริมสําหรับเด็กเล็กชนิดเหลว

3.2.3  ลักษณะอื่นตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา

3.3  มีชนิดและปริมาณสารอาหาร ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา

3.4  มีความชื้น ดังตอไปนี้
3.4.1  ไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแหงที่ไมตองผานการหุงตมกอนรับประทาน
3.4.2  ไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแหงที่ตองผานการหุงตมกอนรับประทาน
3.5  ไมมีฮอรโมน หรือสารปฏิชีวนะ
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3.6  ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล

3.7  ไมมีวัตถุกันเสีย

3.8  ไมใสสี ไมใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร

3.9  ไมแตงกลิ่นรส ทั้งนี้เวนแตจะไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา

3.10  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

3.11  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ

3.12  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.1 กรัม  หรือ

0.1 มิลลิลิตร

3.13  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส

0.1 มิลลิลิตร

3.14  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใชกรรมวิธี

ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร

3.15  ตรวจพบบักเตรีไดไมเกิน 50,000 ในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดแหง

ทีไ่มตองผานการหงุตมกอนรับประทาน  1  กรัม และไมเกนิ 100,000 ในอาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็

ชนิดแหงที่ตองผานการหุงตมกอนรับประทาน 1 กรัม

3.16  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใชกรรมวิธีอ่ืน

3.17  มโีซเดยีมไดไมเกนิ 200 มลิลิกรัม ในอาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็ 100 กรัม

โดยคํานวณจากน้ําหนักอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กในลักษณะพรอมที่จะบริโภคได

ขอ 4  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวตองใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน

แลวแตกรณี ดังตอไปนี้

4.1  สเตอริไลส

4.2  ยู เอช ที

4.3  กรรมวิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองไมใชกรรมวิธีฉายรังสีอาหาร หรือไมมี

สวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 6  การผลิตอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหาร

นอกจากวัตถุกันเสีย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 7  ภาชนะบรรจทุีใ่ชบรรจอุาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองเปนภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

ที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได  และใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย
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ขอ 8  การแสดงฉลากอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ใหปฏิบัติดังนี้
8.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก

ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525  ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

8.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย  แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

8.2.1  ชื่ออาหาร
8.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหาร หรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
8.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี อาหาร

ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหารนําเขา   
ใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

8.2.4  ปริมาณอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ หรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได
8.2.5  สวนประกอบทีสํ่าคญัของอาหารเปนรอยละของน้าํหนกั โดยเรยีงลาํดบั

ปริมาณจากมากไปหานอย  และตองแสดงคาพลงังาน และปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตอ อาหาร 100 กรัม
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และตอปริมาณอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่แนะนําใหบริโภค 1 คร้ัง

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  วิตามิน ถามีการเติม
(ฉ)  เกลือแร ถามีการเติม

8.2.6 วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ วันเดือน
และปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีคําวา "แบงบรรจุ" กํากับไวดวย 
กรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

8.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
8.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
8.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

8.2.10  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ" "แตงกลิ่น
สังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี

8.2.11  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษรเสนทึบ
สีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นสีขาว สีของกรอบตัดกับพื้นของฉลาก

8.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
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ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกให
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสรมิสําหรบัเดก็ ลงวนัที ่10  มกราคม
พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนทีเ่กีย่วกบัอาหารเสรมิสําหรบัเดก็เฉพาะอยาง และใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีน
ตํารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมี         
รายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และ   
เมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวง    
สาธารณสุขฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกิน
หนึ่งป นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537

           อาทิตย  อุไรรัตน
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 167) พ.ศ.2538
เร่ือง การขยายระยะเวลาการใชฉลากนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลง

สูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของนมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลง
สําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับ
เด็กชนิดครบถวน และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 
2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่        
14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

         เสนาะ  เทียนทอง
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 168) พ.ศ.2538
เร่ือง การขยายระยะเวลาการใชฉลากอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของอาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น

ทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก 
ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528)เร่ือง อาหารเสริม
สําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน 
และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง
อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก  
ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

        เสนาะ  เทียนทอง
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 169) พ.ศ.2538
เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใชฉลากอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของอาหารเสริมสําหรับทารก

และเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวของกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการ

ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหาร
เสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528  เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กเฉพาะ
อยาง และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง 
อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่       
30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

         เสนาะ  เทียนทอง
                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539
เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงขอกําหนดเกี่ยวกับสารโปรตีนที่ใชในอาหารทารกและอาหาร

สูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ใหชัดเจนขึ้น
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 5.2.1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่  14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และให
ใชความตอไปนี้แทน

"5.2.1  สารโปรตีน ตอง
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีน

ในปริมาณไมนอยกวา 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 4.0 กรัม
(ข)  หากใชโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนไมเทียบเทาเคซีน

สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER) ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทาง 
โภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเตมิกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพื่อปรับปรุง    
คุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอล (L-form amino acid) ตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงค      
ดังกลาว”

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน 6.2.1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และใหใช
ความตอไปนี้แทน

"6.2.1 สารโปรตีน ตอง
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีน

ในปริมาณไมนอยกวา 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 5.5 กรัม



131

(ข)  หากใชสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนไมเทียบเทาเคซีน
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนไดไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่น
ตามความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับ
คุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอลตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาว"

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 มกราคม พ.ศ.2539

        เสนาะ  เทียนทอง
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 16 ง. วันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 174 (พ.ศ.2539)

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรหามนําเขาหรือจําหนายซึ่งอาหารที่พนกําหนดหมดอายุหรือที่ควรบริโภค
ตามที่กําหนดไวบนฉลาก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหอาหารดังตอไปนี้ ที่พนกําหนดหมดอายุหรือที่พนกําหนดที่ควรบริโภคตามที่แสดงไวใน
ฉลาก เปนอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย

1.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
2.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
3.  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
4.  นมเปรี้ยว
5.  นมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอไรซ เชน นมสดพาสเจอไรซ นมแปลงไขมันพาสเจอไรซ

นมคืนรูปพาสเจอไรซ นมปรุงแตงพาสเจอไรซ และผลิตภัณฑของนมพาสเจอไรซ เปนตน
6.  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 31 ตุลาคม พ.ศ.2539
        เสนาะ  เทียนทอง

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 103 ง. ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 179) พ.ศ.2540)
เร่ือง   อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสงเสริมการสงออกเพื่อจําหนายซึ่งอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหยกเลิกความในขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหาร

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนี้แทน
“ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

11.1  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
11.2  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาไดประกาศยกเวนไว”
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540
          สมศักดิ์  เทพสุทิน

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา เลม 114 ตอนที่ 102 ง. ลงวันที่ 23 ธันวาคม พ.ศ.2540)

ยก
เลกิ
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  182 ) พ.ศ.2541
เร่ือง  ฉลากโภชนาการ

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรกําหนดใหมีการแสดงฉลากโภชนาการ เพื่อใหขอมูลและความรูดาน

คุณคาทางโภชนาการของอาหารแกประชาชน อันเปนการคุมครองผูบริโภคทางดานอาหารและโภชนาการ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ

1.1 อาหารที่มีการกลาวอางทางโภชนาการ
1.2 อาหารที่มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย
1.3 อาหารที่ระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย
1.4 อาหารอื่นตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
ขอ 2  ในประกาศนี้

“อาหารที่มีการกลาวอางทางโภชนาการ” หมายถึง อาหารที่แสดงขอมูลทางโภชนาการ
บนฉลากเกีย่วกบัชนดิหรอืปริมาณสารอาหาร ปริมาณสารอาหารโดยเปรยีบเทยีบ หรือหนาทีข่องสารอาหาร  
แตทัง้นีไ้มรวมถงึอาหารทีม่กีารกลาวอางทางโภชนาการเพือ่ปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่องนั้น ๆ

“อาหารที่มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มีการนําขอมูลเกี่ยว
กับคุณประโยชนหรือหนาที่ของตัวผลิตภัณฑ สวนประกอบหรือสารอาหารอยางหนึ่งอยางใดของผลิตภัณฑ
ที่มีตอรางกายหรือสุขภาพ มาใชเพื่อประโยชนในการสงเสริมการขาย

“อาหารที่ระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มุงจะใช
กับกลุม  ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน กลุมวัยเรียน กลุมผูบริหาร กลุมผูสูงอายุ เปนตน แตทั้งนี้ไมรวมถึงอาหาร
ที่มีการระบุกลุมผูบริโภคเพื่อปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนั้น ๆ

“สารอาหาร” หมายถึง สารอาหารที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทาย
ประกาศฉบับนี้ และใหหมายความรวมถึงพลังงานที่ไดจากสารอาหารดวย

ขอ 3  การแสดงฉลากอาหารตามขอ 1  ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ืองฉลาก และตองแสดงฉลากโภชนาการ โดยปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย

ขอ 4  การแสดงฉลากโภชนาการจะตองแสดงขอความเปนภาษาไทย แตจะมภีาษาตางประเทศ
ดวยก็ได โดยจะตองเปนไปตามหลักเกณฑและเงื่อนไขตามบัญชีแนบทายประกาศฉบับนี้ ดังนี้

4.1  บัญชีหมายเลข 1  :  รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ
4.2  บัญชีหมายเลข 2  :  วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวน

หนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
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4.3  บัญชีหมายเลข 3  :  สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุ
ต้ังแตหกปข้ึนไป

4.4  บัญชีหมายเลข 4  :  หลักเกณฑในการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร
ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

5.1  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ

อาหารอื่นซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดในสวนที่เกี่ยวกับการแสดงสารอาหารบนฉลาก      

ไวแลวโดยเฉพาะ

5.2  อาหารที่มไิดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภคหรืออาหารที่มิไดผลิตหรือนําสั่งเขามา
เพื่อจําหนายในประเทศ

5.3  อาหารทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจยุอย ซึง่มุงหมายจะจาํหนายรวมกนัในภาชนะบรรจใุหญ
ขอ 6  ประกาศฉบับนี้

6.1  ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป

6.2  ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งอาหารที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อาหารที่
ไดรับอนุญาตใหใชฉลากอาหาร อาหารที่ไดรับแจงรายละเอียด หรืออาหารที่จะตองแสดงฉลากโภชนาการ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ยื่นคําขอแกไขเปลี่ยนแปลงหรือยื่นขออนุญาตใชฉลากอาหารตาม
ประกาศฉบับนี้ แลวแตกรณี ใหถูกตองภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และ
เมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากนั้นไปพลางกอนไดจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดมิที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้
ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ไดแตตองไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่
ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศ ณ วันที่  20  มีนาคม  พ.ศ.2541
         รักเกียรติ สุขธนะ

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับทั่วไป เลม 115  ตอนที่ 47 ง.  ลงวันที่ 11 มิถุนายน พ.ศ.2541)
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ 

1. รูปแบบของกรอบขอมลูโภชนาการ  ตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใดดังตอไปนี้ สําหรับรูปแบบ
ที่นอกเหนือจากนี้ตองไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
1.1 การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

(1) การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบมาตรฐาน 
 
  สวนที่ 1 

ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค :……………..(………...) 
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……… : ……... 

  สวนที่ 2 
           ชวงที่ 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึง่หนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี) 

 
 
 

ชวงที่ 2 
 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
ไขมันทั้งหมด     ….. ก.                                                     …..% 
     ไขมันอิ่มตัว     ….. ก.                                                     …..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                …..% 
โปรตีน     ….. ก.                                                                                
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                       …..% 
     ใยอาหาร     ….. ก.                                                         …..% 
     น้ําตาล     ….. ก.                                                                           
โซเดียม     ….. มก.                                                           …..% 

  
 

ชวงที่ 3 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
วิตามินเอ             …..%                     วิตามินบี 1                        …..% 
วิตามินบี 2              …..%                     แคลเซียม                         …..% 
เหล็ก                       …..% 

 * รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต  
6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้ 

 
 สวนที ่3 
 

     ไขมันทั้งหมด                                 นอยกวา       65    ก. 
              ไขมันอิ่มตัว                           นอยกวา       20    ก. 
     โคเลสเตอรอล                                นอยกวา     300    มก. 
     คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                       300    ก. 
              ใยอาหาร                                                  25    ก. 
     โซเดียม                                          นอยกวา  2,400    มก.    

 พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4  ;  คารโบไฮเดรต = 4 

หมายเหต ุ    1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ 
        2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมลัีกษณะ
การบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณ
อาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทาง
โภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ
หนึ่งหนวยบริโภค 
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(2)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวาง   สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัดและมีพื้นที่ตั้งแต 250 ตารางเซนติเมตร ขึ้นไป

ขอมูลโภชนาการ                                              คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค  รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *   *  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภค

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)              ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                        …..%                                 ตอวันสาํหรบัคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึน้ไป(Thai RDI)    

จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : ………                   ไขมันอิ่มตัว      ….. ก.                                                    …..%                                 โดยคิดจากความตองการพลังงาน
                                                                             โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                 …..%                                 วันละ 2,000 กิโลแคลอรี

พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                โปรตีน      ….. ก.                                                                                                 ความตองการพลังงานของแตละบุคคลตางกันผูที่
        (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)         คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                         …..%                                ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรได

                                                                                ใยอาหาร     ….. ก.                                                 …..%                             รับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้

                                                                                น้ําตาล      ….. ก.                                                                                          ไขมันทั้งหมด                  นอยกวา     65    ก.

                                                                             โซเดียม      ….. มก.                                                          …..%                                    ไขมันอิ่มตัว              นอยกวา     20     ก.

                                                                                                                                                                                                                         โคเลสเตอรอล             นอยกวา    300    มก.

                                                                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *                                                คารโบไฮเดรตทั้งหมด                      300    ก.

                                                                                                                                                                                                                              ใยอาหาร                                    25    ก.

                                                                              วิตามินเอ  …..%                 วิตามินบี 1 ….. %              วิตามินบี 2 …..%              โซเดียม                          นอยกวา  2,400   มก.

                                                                              แคลเซียม …..%                  เหล็ก …..%                                                                พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ;

                                                                                                                                                                                                                                                                               โปรตีน =4 ; คารโบไฮเดรต =4

                                                                                                                                                                                                      

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ
“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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       (3)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวาง   สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัดและมีพื้นที่นอยกวา 250 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ                                                                          คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค      รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : …….                                            ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                             …..%

                                                                                                                       ไขมันอิ่มตัว      ….. ก.                                                              …..%

พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                                                โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                          …..%

          (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)                              โปรตีน      ….. ก.
                                                                                คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                                     …..%

* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน                                       ใยอาหาร     ….. ก.                                                                    …..%

สําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก                                     น้ําตาล      ….. ก.
ความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี                                          โซเดียม      ….. มก.                                                                  …..%

                                                                                                                                                รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *
                                                                                                            วิตามินเอ  …..%                      วิตามินบี 1 ….. %                  วิตามินบี 2 …..%
                                                                                                  แคลเซียม …..%                       เหล็ก …..%

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

                     2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
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(4)   การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขอความตอเนื่องสําหรับฉลากที่มีพื้ที่นอ ยกวา

80 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ   หนึ่งหนวยบริโภค : ….. (……); จํานวนหนวยบริโภคตอ ….. : ..…. คุณคาทาง

โภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค : พลังงานทั้งหมด ……. กิโลแคลอรี; พลังงานจากไขมัน ……. กิโล

แคลอรี; ไขมันทั้งหมด … ก. (…..%)*; ไขมันอิ่มตัว ……. ก. (…..%)*; โคเลสเตอรอล ……. มก.

(…..%)*; โปรตีน ……. ก.; คารโบไฮเดรตทั้งหมด … ก. (…..%)*; ใยอาหาร ……. ก. (…..%)*; น้ําตาล

……. ก.; โซเดียม ……. มก. (…..%)*; วิตามินเอ (…..%)*; วิตามินบี 1 (…..%)*; วิตามินบี 2

(…..%)*; แคลเซียม (…..%)*; เหล็ก (…..%)*   *รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน

สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

       2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะ

การบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทาง

โภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ

หนึ่งหนวยบริโภค”
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 1.2  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ
ใหเลือกแสดงไดเมื่อสารอาหารที่กําหนดในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มสวนที่ 2 จํานวน 

ต้ังแต 8 รายการขึน้ไป จาก 15 รายการ มปีริมาณทีน่อยมากไมมคีวามสาํคญัจนถอืวาเปนศนูยตามหลกัเกณฑ

ในขอ 2.5 ของบัญชีนี้ ทั้งนี้หากปริมาณสารอาหารใดที่กําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

แตไมกําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ มีคาที่มีนัยสําคัญก็ตองแสดงไวในกรอบขอมูล

โภชนาการแบบยอดวย

(1) การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบมาตรฐาน

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(…………)

จํานวนหนวยบริโภคตอ ……… :  ………

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานทั้งหมด …….. กิโลแคลอรี

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *

ไขมันทั้งหมด    ….. ก.                                                               ………. %

โปรตีน     .….  ก.

คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                                 ………. %

          น้ําตาล     ...….. ก.

โซเดียม     ….. มก.                                                                     ………. %

*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป

(Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

                     2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมกีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรือไมมลัีกษณะการ

ลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดง

ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคา

ทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการ

ตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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(2)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบขวาง สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัด

ขอมูลโภชนาการ                                                        คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค       รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)                                        ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                        …..%

จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : …….                                       โปรตีน      ….. ก.

                                                                               คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                            …..%

 พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                                             น้ําตาล      ….. ก.

*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน                โซเดียม      ….. มก.                                                              …..%

สําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก

ความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

           2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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(3)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบขอความตอเนื่อง สําหรับฉลากที่มีพื้นที่
นอยกวา 80 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ   หนึ่งหนวยบริโภค : ….. (…….); จํานวนหนวยบริโภคตอ  …… : ….. คุณคาทาง

โภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค :  พลังงานทั้งหมด ……. กิโลแคลอรี;  ไขมันทั้งหมด ……. ก.

(…..%)*;  โปรตีน ……. ก.; คารโบไฮเดรตทั้งหมด ……. ก. (…..%)*; น้ําตาล ……. ก.; โซเดียม …….

มก. (…..%)*    * รอยละของปริมาณสารอาหารที่ แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ป

ข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

   2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหาร

ที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภค

ตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.”

แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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1.3  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู  (1)

ในกรณีที่ผ ลิตภัณฑที่จําห นายตองผสมกับสวนประกอบอื่น  และ/หรือนําไปผานกรรมวิธีตามที่ระบุ               
บนฉลากกอนบริโภค หากตองการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่จําหนาย และในสภาพ
หลังเตรียมตามคําแนะนําบนฉลากใหแสดงตามรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคูนี้ แตหากตองการแสดงเฉพาะ
กรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่จําหนายใหแสดงตามรูปแบบที่กําหนดในขอ 1.1

กรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค : …….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……. : ………
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค                          ผลิตภัณฑ         ผลิตภัณฑหลังเตรียม
พลังงานทั้งหมด           กิโลแคลอรี                                         ……..                           ……..
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอรี)                            ……..                           ……..

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*
ไขมันทั้งหมด     …….. ก.                                                    ……..%                         ……..%
      ไขมันอิ่มตัว     …….. ก.                                                 ……..%                         ……..%
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                     ……..%                         ……..%
โปรตีน     …….. ก.
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                                      ……..%                          ……..%
      ใยอาหาร     …….. ก.                                                     ……..%                          ……..%
      น้ําตาล     …….. ก.
โซเดียม     …….. มก.                                                          ……..%                          ……..%
วิตามินเอ                                                                               ……..%                         ……..%
วิตามินบี 1                                                                            ……..%                         ……..%
วิตามินบี 2                                                                            ……..%                         ……..%
แคลเซียม                                                                              ……..%                         ……..%
เหล็ก                                                                                     ……..%                         ……..%
*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI)
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูท่ีตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้
          ไขมันทั้งหมด                                                             นอยกวา        65     ก.
                     ไขมันอ่ิมตัว                                                     นอยกวา        20     ก.
           โคเลสเตอรอล                                                            นอยกวา     300     มก.
           คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                                  300     ก.
                      ใยอาหาร                                                                              25     ก.
           โซเดียม                                                                      นอยกวา   2,400     มก.
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คารโบไฮเดรต  =  4

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
                     2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมีการกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมีลักษณะการบรโิภคใกลเคยีง
กับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวน
หนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 
มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”

3.  คําวา “ผลิตภัณฑ” และ “ผลิตภัณฑหลังเตรียม” ใหระบุเปนชื่อชนิดของอาหารตามขอเท็จจริง เชน “แปงเคก
ผสม” และ “เคก” ตามลําดับ เปนตน
--------------------------------------------------------------------------------------

 (1) ความใน 1.3 ของขอ 1 ในบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541  ถูกยกเลิก

โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544 เร่ือง ฉลากโภชนาการ(ฉบับที่ 2) และใชความใหมแทนแลว (118 ร.จ. ตอนที่ 70 ง.

(ฉบับพิเศษ แผนราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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2.  เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ
 2.1  ตองแสดงตามรูปแบบที่กําหนด การแสดงสีของพื้นกรอบขอมูลใหใชสีเดียวกันและสีของขอความ

ในกรอบขอมูลตองใชสีที่ตัดกันกับสีของพื้นกรอบ ซึ่งทําใหขอความที่ระบุอานไดชัดเจน ตัวอักษร
ตองใชสีเดียวกันและตองมีขนาดสัมพันธกับพื้นที่ของกรอบ

 2.2  ตองแสดงขอมูลพลังงานหรือสารอาหารทุกรายการตามที่กําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ
แตละแบบ แมวาพลังงานหรือสารอาหารนั้น ๆ จะมีปริมาณที่นอยมากไมมีความสําคัญจนถือวา
เปนศนูยตามหลักเกณฑในเงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการขอ 2.5

 2.3  การแสดงขอมลูสารอาหารอืน่นอกเหนอืจากทีก่าํหนดใหโดยทีส่ารอาหารนัน้มอียูในบญัชหีมายเลข 3
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้  ตองแสดงสารอาหารนั้นในกรอบขอมูลโภชนาการ
สวนที่ 2 ชวงที่ 1 ถึง 3 และจะตองแสดงตามลําดับกอนหลังดังตอไปนี้  สําหรับสารอาหารที่ไมมีอยู
ในบัญชีหมายเลข 3 ดังกลาว ใหแสดงชนิดและปริมาณสารอาหารนั้นนอกกรอบขอมูลโภชนาการ
เทานั้น
สวนที่ 2 ชวงที่ 1 พลังงานทั้งหมด*

     พลังงานจากไขมัน*
     พลังงานจากไขมันอิ่มตัว

ชวงที่ 2 ไขมันทั้งหมด*
     ไขมันอิ่มตัว*
     ไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียว
     ไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง
โคเลสเตอรอล*
โปรตีน*
คารโบไฮเดรตทั้งหมด*
     ใยอาหาร*
     ใยอาหารที่ละลายน้ําได
     ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา
     น้ําตาล*
     น้ําตาลแอลกอฮอล
     คารโบไฮเดรตสวนอื่น
โซเดียม*
โพแทสเซียม

ชวงที่ 3 วิตามินเอ*
วิตามินบี 1*
วิตามินบี 2*
แคลเซียม*
เหล็ก*
วิตามินและแรธาตุตัวอื่นที่มีอยูในบัญชีสารอาหารที่แนะนําให

บริโภคประจําวัน สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป
(Thai RDI) ใหแสดงปริมาณเปนรอยละของ Thai RDI
โดยเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย

หมายเหตุ   * เปนขอมูลโภชนาการที่บังคับใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม

2.4  หากผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหารลงในอาหาร  หรือมีการกลาวอางถึงสารอาหารใดบนฉลาก
โดยสารอาหารนั้นมิไดบังคับใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ ตองแสดงสารอาหารนั้นตาม
เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการขอ 2.3 ดวย
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2.5   หลักเกณฑการปดตัวเลขของการแสดงคาปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ
พลังงานและสารอาหาร หนวย ผลการ

วิเคราะห
การแสดงคาปรมิาณสารอาหาร* ผลการคํานวณเปน

รอยละของปริมาณ
ที่แนะนําตอวัน**

การแสดงคาปริมาณสารอาหาร
เปนรอยละของปริมาณ

ที่แนะนําตอวัน**

ปริมาณที่นอยมากไมมี
ความสําคัญจนถือวา

เปนศูนย
พลังงาน,
พลังงานจากไขมัน

กิโลแคลอรี < 5
< 50
> 50

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< 5 กิโลแคลอรี

ไขมันทั้งหมด,
ไขมันอิ่มตัว

กรัม < 0.5
< 5
> 5

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 0.5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 1

< 0.5 กรัม

โคเลสเตอรอล มิลลิกรัม  < 2
2-5
> 5

แสดงคาเปน 0
แสดงคา “นอยกวา 5”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5

คาที่ไดทุกระดับ ปดเปนจํานวนเต็ม
ใหใกลเคียงมากที่สุด

< 2 มิลลิกรัม

โปรตีน
คารโบไฮเดรตทั้งหมด,
ใยอาหาร, น้ําตาล

กรัม < 0.5
< 1
> 1

แสดงคาเปน 0
แสดงคา “นอยกวา 1”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 1

< 1 กรัม
(เฉพาะน้ําตาล  < 0.5 กรัม)

โซเดียม มิลลิกรัม < 5
5-140
> 140

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< 5 มิลลิกรัม

วิตามิน, เกลือแร
(ยกเวนโซเดียม)

(ไมตองแสดง) < 2
< 10

> 10-50
> 50

แสดงคาเปน 0 หรือ “นอยกวา 2”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 2
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< รอยละ 2 ของปริมาณที่
แนะนําตอวัน

หมายเหต ุ *  แสดงตอปริมาณอาหารหนึง่หนวยบรโิภคทีแ่สดงบนฉลาก ถาไมมกีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมลีกัษณะการบรโิภคใกลเคียงกบัอาหารทีม่กีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบริโภคอางองิไวแลวใหแสดงตอ
100 ก. หรือตอ 100 มล.

               **  ปริมาณที่แนะนําตอวัน หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes-Thai RDI)
                     “>” หมายถึง “มากกวา”       “<” หมายถึง “นอยกวา”       “<”  หมายถึง “นอยกวาหรือเทากับ”       “>” หมายถึง “มากกวาหรือเทากับ”
เอกสารอางอิง

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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เอกสารอางอิง

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

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ

1.  หนึ่งหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานไดหมดใน             

1 คร้ัง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารที่ผูผลิตแนะนําให               

ผูบริโภครับประทานผลิตภัณฑนั้น ๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กินครั้งละ” นั่นเอง

ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง”                

ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้งที่ประมวลไดจากการสํารวจ

พฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไม

เทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาที่ใกลเคียงตามหลักเกณฑที่กําหนด

2.  จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มี         

อยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ

3.  ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เพื่อประโยชน        

ในการแสดง “หนึง่หนวยบรโิภค” ในฉลากโภชนาการ จงึกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิของผลติภณัฑ

อาหารตาง ๆ โดยจัดเปน 7 กลุม ตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ ไดแก

3.1  กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products)

3.2  กลุมเครื่องดื่ม (พรอมด่ืม) (Beverages)

3.3  กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)

3.4  กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods)

3.5  กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products)

3.6  กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products)

3.7  กลุมอ่ืน ๆ (Miscellaneous)
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   3.1  กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. นมและผลิตภัณฑนมพรอมด่ืม 200 มล.

2. นมขนไมหวาน (นมขนจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล.

3. นมขนหวาน  (sweetened, condensed) 20 ก.

4. โยเกิรตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก.

5. โยเกิรตชนิดพรอมด่ืม 150 มล.

6. โยเกิรตแชแข็ง 80 ก.
7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล.

8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก.

9. ครีมเปรี้ยว 30 ก.

10. ครีมพรองมันเนย (half & half) 30 มล.

11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก.

12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก.

13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแหง 55 ก.

14. เนยแข็งชนิดพารมีซาน  โรมาโน 5 ก.

15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก.

3.2 กลุมเครื่องด่ืม (พรอมดื่ม) (Beverages)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. น้ําผลไม

2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถั่วเหลือง         200   มล.

3. เครื่องดื่มที่มีหรือไมมีกาซผสมอยู (รวมทั้งน้ําบริโภคและน้ําแร)

4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอ่ืน ๆ
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3.3  กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
1. ขาวเกรียบ ขาวโพดคั่ว มันฝร่ังทอด ขนมกรอบ กลวยฉาบ

และ extruded snack ตาง ๆ
30 ก.

2. ถั่วและนัต (เชน ถั่วอบเกลือ เมล็ดมะมวงหิมพานตอบเกลือ) 30 ก.
3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก 40 ก.
4. คัสตารด พุดดิ้ง 140 ก.
5. ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก.
6. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก.
7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งสวนเคลือบ

และกรวย
80 ก.

8. ไอศกรีมหวานเย็น  น้ําผลไมแชแข็ง 80 ก.
9. ไอศกรีมซันเดย 80 ก.
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิ้ม มารชแมลโลว 6 ก.
11. หมากฝรั่ง 3 ก.
12. ขนมที่ทําจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ําตาลเปนหลัก (Grain-based

bars) ทั้งชนิดที่มีและไมมีไสหรือเคลือบ เชน Granola bars,
rice cereal bars  กระยาสารท  ถั่วตัด  ขาวพอง  ขาวแตน
นางเล็ด

40 ก.

3.4  กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi-processed food)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. บะหมี่  เสนหมี่  วุนเสน  กวยเตี๋ยว  กวยจั๊บ 50 ก.

2. ขาวตม  โจก 50 ก.
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3.5  กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products)
ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. ขนมปง (Bread) 50 ก.

2. บราวนี 30 ก.

3. คุกกี้ 30 ก.

4. เคก

- ชนิดหนัก เชน ชีสเคก  เคกผลไม ซึ่งมีสวนผสมของผลไม นัต

ต้ังแต 35% ข้ึนไป

80 ก.

- คัพเคก เอแคลร ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปนจเคกที่มีหรือไมมีไอซิ่ง

หรือไส

55 ก.

5. เคกกาแฟ  โดนัต และมัฟฟน 55 ก.

6. ขนมปงกรอบ  แครกเกอร  เวเฟอร  บิสกิต 30 ก.

7. แครกเกอรที่เปนกรวยไอศกรีม 15 ก.

8. แพนเคก 110 ก.

9. วอฟเฟล 85 ก.

10. พาย  เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไมมีไส 55 ก.

3.6  กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products)
ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. อาหารเชาจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พรอมบริโภค)
- ที่มีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัมตอ 1 ถวย 15 ก.

- ที่มีน้ําหนักระหวาง 20 กรัมถึงนอยกวา 43 กรัมตอ 1 ถวย 30 ก.

- ที่มีน้ําหนักตั้งแต 43 กรัมข้ึนไปตอ 1 ถวย 55 ก.

2. รําขาว (Bran) หรือจมูกขาวสาลี (Wheat germ) 15 ก.
3. แปงสาลี  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงทาวยายมอม และ

Cornmeal
30 ก.

4. แปงขาวโพด  แปงมันสําปะหลัง  แปงมันฝร่ัง 10 ก.
5. พาสตา (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ) 55 ก. (ดิบ)

140 ก. (ตมสุก)
25 ก. (ทอดกรอบ)

6. ขาวเจา  ขาวบารเลย 50 ก. (ดิบ)
130 ก. (สุก)
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3.7  กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
1. อาหารที่บรรจุกระปอง  ขวดแกวที่ปดสนิท  ซองอลูมิเนียมฟอยล

retort pouch

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลือ (ไมรวมของเหลว) 55 ก.
-  เนื้อสัตว ปลา หอย ในซอส เชน ซารดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก.

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุแบบแหง เชน ปลาเกล็ดขาว

ทอดกรอบ

25 ก.

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุกับของเหลว เชน หอยลาย

ผัดพริก ปลาดุกอุยสามรส

85 ก.

-  ปลาแอนโชวี 15 ก.
-  ผัก (ไมรวมของเหลว) เชน ถั่วฝกยาวในน้ําเกลือ ขาวโพดออน

ในน้ําเกลือ

130 ก.

-  ผักหรือถั่วในซอส 130 ก.
-  ผลไม (รวมของเหลว) 140 ก.

-  ซุปพรอมบริโภคและแกงตาง ๆ 200 ก.
-  ซุปสกัด 40 มล.

-  น้ํากะทิพรอมบริโภค 80 มล.

2. เบคอน 15 ก.

3. ไสกรอกที่มีอัตราสวนความชื้น : โปรตีน นอยกวา 2 : 1  เชน

กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทั้งเนื้อสวรรค หมูสวรรค

40 ก.

4. ไสกรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก.

5. เนื้อสัตวแหง เชน หมูหยอง  เนื้อทุบ 20 ก.

6. เนื้อสัตวดอง  รมควัน 55 ก.

7. ผักแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 20 ก.

8. ผลไมแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 30 ก.

9. ผลไมแหงและผลไมกวน 30 ก.

10. เนย  มาการีน  น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต.

11. มายองเนส แซนดวิชสเปรด สังขยาทาขนมปง เนยถั่ว น้ําพริกเผา 15 ก.

12. น้ําสลัดชนิดตาง ๆ 30 ก.

13. ซอสสําหรับจิ้ม เชน ซอสมัสตารด 1 ชต.
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ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
14. ซอสที่ใชกับอาหารเฉพาะอยาง (entrée sauce)

-  ซอสสปาเกตตี 125 ก.

-  ซอสพิซซา 30 ก.

-  น้ําจิ้มสุกี้ 30 ก.

-  น้ําจิ้มไก  น้ําจิ้มสะเตะ  หนาตั้ง  น้ําปลาหวาน 50 ก.

15. เครื่องปรุงรส

-  น้ําสมสายชู  น้ําปลา  น้ําเกลือปรุงอาหาร 1 ชต.

-  ซอสมะเขือเทศ ซีอ๊ิว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแปง

ซีอ๊ิวหวาน เตาเจี้ยว

1 ชต.

-  ซอสเปร้ียว 1 ชช.

-  น้ําพริกคลุกขาว เชน น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกสวรรค 1 ชต.

16. น้ําผึ้ง  แยม  เยลลี่ 1 ชต.

17. น้ําเชื่อม เชน เมเปลไซรัปและผลิตภัณฑราดหนาขนมตาง ๆ 30 มล.

18. น้ําตาล 4 ก.

19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1 ก.

4.  วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
4.1  วิธีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

(1)  ใชหนวยวัดทั่วไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโตะ) ชช. (ชอนชา) ตามความเหมาะสม
ของอาหาร แลวกํากับดวยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่งหนวยบริโภค :      
1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถาไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใชหนวย แผน ถาด ขวด ชิ้น ผล  
ลูก หัว หรืออ่ืน ๆ แลวแตกรณี หรือเศษสวนแทนได เชน ขนมปงชนิดแผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน  
(46 กรัม)”  อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุตามปริมาณดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑที่โดยธรรมชาติมี
ขนาดแตกตางกัน เชน ปลาทั้งตัว ใหแจงน้ําหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑใหใกลเคียงกับ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)”

(2)  ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 คร้ัง ใหใชปริมาณทั้งหมด 
เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 กรัม)”

(3)  อาหารทีเ่ปนหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเปนชิน้ ๆ (เชน เคกพซิซานมเปรีย้ว
ขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเปนเศษสวนของอาหาร โดยใชคาเศษสวนที่มีน้ําหนัก
หรือปริมาตรใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เศษสวนที่อนุญาตใหใช คือ 1/2  1/3  1/4  
1/5  1/6  1/8  ตัวอยางเชน เคก “หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)”

(4)  อาหารที่แยกเปนชิ้นแตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงแผนหรือลูกอม
โดยแตละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากของ
ภาชนะบรรจุใหญใหกาํหนดดังนี้
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-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 
ใหระบุจํานวนหนวยที่รวมแลวไดน้ําหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ  
หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถรับประทานไดใน 1 คร้ัง ใหถือวา 1 ชิ้นเปน 1 หนวยบริโภคได

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภคอางอิง แตสามารถรับประทานไดใน 1 คร้ัง ใหถือวา 1 ชิ้นเปน 1 หนวยบริโภค หากไมสามารถ
รับประทานหมดใน 1 คร้ังใหใชเกณฑตามขอ 4.1 (3) แทน

(5)  อาหารที่มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน เชน แปง น้ําตาล หนวยวัดที่ใชตองเหมาะสม
เพื่อใหปริมาณที่วัดไดใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากที่สุด เชน หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ของน้ําตาลเปน 4 กรัม ควรวัดดวยชอนชาเพื่อใหไดน้ําหนักใกลเคียงกับ 4 กรัมมากที่สุด

(6)  อาหารที่บรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอื่นที่ปกติไมไดรับประทาน
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิดจากสวนที่เปนเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น

4.2  การปดเศษของหนวยวัดทั่วไป  เพื่อกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
ถวยตวง  -  ปรับสวนที่เพิ่มเปน 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนที่เพิ่มมากกวาหรือเทากับ

2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย ใหแจงสวนที่เพิ่มเปนจํานวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย
3 ชต. (255 กรัม)”

ชอนโตะ  -  ถาสวนที่เพิ่มมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจงสวนที่เพิ่ม
เปนจํานวน ชช.

-  ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนที่เพิ่มเปน 1  1 1/3  1 1/2   2/3  2 ชต.
ชอนชา   -  สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพิ่มคร้ังละ 1/4 ชช.

หมายเหตุ   กรณีที่ตวงวัดไดคากึ่งกลางพอดี เชน 2.5 ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ
 ปดขึ้นเปน 3 ชต. หรือปดลงเปน 2 ชต. ก็ได

1 ถวย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว)
1 ชต.   =  3 ชช.

4.3  วิธีกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก
(1)  อาหารเปนของเหลวใหใชหนวยเปน มล. (มิลลิลิตร) หรือ ซม.3 (ลูกบาศกเซนติเมตร)

สําหรับอาหารที่มีลักษณะอื่นใหใชหนวยน้ําหนักเปนกรัม โดยการชั่ง ตวง วัด จริง
(2)  การปดเศษปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก

-  คามากกวา 5  -  ใหใชเลขจํานวนเต็ม โดยการปดเศษใหเปนเลขจํานวนเต็มที่ใกลเคียง เชน
    นอยกวาหรือเทากับ 15.5 มล. ปดเปน 15 มล.
   มากกวา 15.5 มล. ปดเปน 16 มล.

-  คาตั้งแต 2-5 -  ใหปดเศษไดคร้ังละ 0.5 เชน 2.3 กรัม ปดเปน 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม ปดเปน
   2 กรัม

-  คานอยกวา 2 -  ใหปดเศษไดคร้ังละ 0.1
(3)  ถาผลิตภัณฑสามารถบริโภคไดหมดภายใน 1 คร้ัง ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใน

ระบบเมตริก คือ น้ําหนักหรือปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑที่ระบุในฉลากดานหนา
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4.4  วิธีการกําหนดจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  โดยทั่วไปแลวคํานวณจากการหาร

ปริมาณสวนที่รับประทานไดทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้นดวยปริมาณของหนึ่งหนวยบริโภค ซึ่งกําหนดไดตาม

วิธีในขอ 4.1  4.2  และ 4.3 ที่กลาวแลว

(1)  วิธีการปดเศษของจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ

-  กรณีคาที่ไดอยูระหวาง 2-5 ใหแจงจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยปด

เศษทีละ 0.5 ที่ใกลเคียง เชน 2   2.5   3 …..

-  กรณีคาที่ไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลขจํานวนเต็ม เชน 6  7  8 ….. หากคาที่ได

อยูกึ่งกลางพอดี เชน 7.5 ใหปดเปน 7 เพื่อใหเกิดประโยชนตอผูบริโภค

ทั้งนี้หากมีการปดเศษขึ้นหรือลงใหเพิ่มขอความ “ประมาณ” กํากับ เชน ปดจาก 3.6

เปน 3.5 ใหใชจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน “ประมาณ 3.5”

(2)  ถาอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแลวมีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิง ใหระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1

(3)  ถาอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแลวมากกวา 150% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง โดยที่ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมีคา 100 ก. (หรือ 100 มล.) หรือมากกวา

ผูผลิตสามารถระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2 ได เชน โยเกิรตชนิดครึ่งแข็ง-คร่ึงเหลว

กําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 150 ก. ถาผลิตภัณฑบรรจุ 250 ก. ผลิตภัณฑนี้อาจระบุ

จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2  ก็ได

4.5  รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะ

บรรจุ   อาหารใดมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลวตามบัญชีขางตน หรือมิไดกําหนด

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวโดยตรง แตมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารในบัญชีดังกลาว

ใหแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคโดยใชหนวยวัดทั่วไป แลวกํากับดวยปริมาณในระบบเมตริก

ดังตัวอยางตอไปนี้

หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 กลอง (200 มล.)

จํานวนหนวยบริโภคตอกลอง  : 1

สําหรับอาหารที่ไมอยูในเกณฑขางตน ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภค

และจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  และใหแสดงขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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5.  ตัวอยางการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
ตัวอยางที่ 1   ขาวเกรียบกุงบรรจุถุงพลาสติก น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม

คําอธิบาย
1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 30 กรัม

2.  ชั่งขาวเกรียบใหไดน้ําหนักใกลเคียง 30 ก.
แลวนับจํานวนชิ้นได 64 ชิ้น

3.  ดังนั้น
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ชิ้น (30 กรัม)

4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร
น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
30 กรัม

          ไดดังนี้    75 / 30   =  2.5
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอถุงเปน  2.5

5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ชิ้น (30 กรัม)
         จํานวนหนวยบริโภคตอถุง  :  2.5

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ลําดับที่ 1

-  อาหารนี้ไมสามารถใชหนวยถวย  แกว
หรือ ชต.  ชช. ได  จึงใชหนวยชิ้นแทน
(บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.1(1) และ 4.1(4))

-  คาที่ไดอยูระหวาง 2-5 ใหปดเศษทีละ 0.5
   ที่ใกลเคียง (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.4(1))

ตัวอยางที่ 2  ซีอ๊ิวขาวบรรจุขวดแกวปริมาตร 700 มิลลิลิตร
คําอธิบาย

1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 1 ชต.

2.  ตวงซีอ๊ิวขาว 1 ชต. ไดปริมาตร 15 มล.

3.  ดังนั้น
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต.  (15 มล.)

4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร
ปริมาตรสุทธิ 700 มล. ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
15 มล.

          ไดดังนี้    700 / 15   =  46.6
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอขวดเปน  47

5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต. (15 มล.)
         จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  :  ประมาณ 47

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.7 ลําดับที่ 15

-  คาที่ไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลข
จํานวนเต็ม โดยเพิ่มขอความ “ประมาณ”
กํากับดวย (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.4(1))
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แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป
(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI)

“มาตรการสําคัญในการดําเนินการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมีภาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามัยอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงใหประชาชน

สวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวันซึ่งประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ ที่มีคุณคาทาง

โภชนาการอยางเหมาะสมและเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซึ่งความตองการอาหารและ

โภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคล หรือชุมชน จะเปลี่ยนแปลงและแตกตางกันเปนอยางมาก เนื่องจาก

ปจจัยแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ จะตองจัดใหมีแนวทางหรือ

หลักการในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชนในประเทศของตน ใหบริโภคอาหารมีคุณคาสาร

อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดานโภชนาการอยางแทจริง…”

กรมอนามัยไดจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย 

(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thais) ซึ่งใชชื่อยอวา RDA ข้ึนเมื่อป 

พ.ศ.2532 บัญชี RDA นี้กําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทยไว รวม 17 ชนิด โดยแบง

กลุมคนไทยเปนกลุมใหญ 8 กลุมตามอายุและเพศ และเนื่องจากความตองการสารอาหารบางชนิดแตกตาง

กันตามอายุ แตละกลุมจึงยังมีการแบงเปนกลุมยอยตามระดับอายุอีกดวย ขอกําหนดนี้จึงจะเปนประโยชน

อยางยิ่งในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ เพื่อใหมีสารอาหารตามความตองการสําหรับแตละกลุมโดยเฉพาะ   

อยางไรก็ตามการจัดทําฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารทั่ว ๆ ไป กําหนดไววาตองแสดงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารนั้นโดยแจงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่มี รวมถึงใหแจงดวยวาปริมาณสาร

อาหารที่มีนั้นมีอยูเปนสัดสวนเทาใดของปริมาณที่ผูบริโภคตองการตอวัน และเนื่องจากผูบริโภคในที่นี้

หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแตเด็กถึงผูใหญ จึงจําเปนจะตองมีคาความตองการสารอาหารตอวันสําหรับบุคคล

ทั่วไปนี้เพียงคาเดียวเปนคากลาง เพื่อใชสําหรับการคํานวณและเปรียบเทียบ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดพิจารณาจัดทําบัญชีสารอาหารที่แนะนําให
ควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes – 
Thai RDI) นี้ข้ึน เพื่อวัตถุประสงคหลักในการเปนคาอางอิงสําหรับคํานวณในแสดงคุณคาทางโภชนาการ

บนฉลากของอาหาร  อยางไรก็ตามคา Thai RDI ซึ่งเปนคากลางสําหรับคนไทยทั่วไปนั้นสามารถนําไปใชใน

การพัฒนาสูตรอาหาร  ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทางโภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป  

เชน  การเติมสารอาหาร  หรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสมโดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้

ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใชผูปวย เด็กทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอ่ืน ๆ ซึ่งมีความตองการ
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ทางโภชนาการตางไปจากกลุมบุคคลปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควร
ไดรับจากการบริโภคอาหารหลัก 5 หมูเปนสําคัญ เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลัก
ของเราที่ยังไมไดรับการแยกออก และเปนที่รูจักเปนตัวเดี่ยว ๆ แตก็มีความสําคัญและจําเปนตอระบบการ
ทํางานตามปกติของรางกาย

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) จัดทํา
ข้ึนโดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนเกณฑในการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร หรือที่
เรียกวา “ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended Daily 
Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับคนอายุ 
20-29 ปทั้ง 2 เพศ, คา Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), Reference Daily Intakes 
(RDI)  (หรือคา US RDA เดิม) ซึ่งกําหนดโดย United States Food and Drug Administration และ       
คา Nutrient Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหคาความตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ซึ่งเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติตองการ เปนฐานหรือเปน
ตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการเทานั้น ทั้งนี้ความตองการ
พลังงานที่แทจริงตอวันของแตละบุคคลอาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรีได ข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ 
เชน อายุ เพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทางกายภาพ (physical activity level)            
ของแตละบุคคล
ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

1. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 65* กรัม (g)

2. ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) 20* กรัม (g)

3. โคเลสเตอรอล (Cholesterol)                300 มิลลิกรัม (mg)

4. โปรตีน (Protein) 50* กรัม (g)

5. คารโบไฮเดรตทั้งหมด

(Total Carbohydrate)

               300* กรัม (g)

6. ใยอาหาร (Dietary Fiber)                  25 กรัม (g)

7. วิตามินเอ (Vitamin A)                800 ไมโครกรัม อาร อี

(μg 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)
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ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

12. โฟเลต (Folate) 200 ไมโครกรัม (μg)

13. ไบโอติน (Biotin) 150 ไมโครกรัม (μg)

14. กรดแพนโทธินิค (Pantothenic Acid)    6 มิลลิกรัม (mg)

15. วิตามินบี 12 (Vitamin B12)    2 ไมโครกรัม (μg)

16. วิตามินซี (Vitamin C)  60 มิลลิกรัม (mg)

17. วิตามินดี (Vitamin D)    5 ไมโครกรัม (μg)

18. วิตามินอี (Vitamin E)  10 มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี

(mgα-TE)

19. วิตามินเค (Vitamin K)  80 ไมโครกรัม (μg)

20. แคลเซียม (Calcium) 800 มิลลิกรัม (mg)

21. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg)

22. เหล็ก (Iron)   15 มิลลิกรัม (mg)

23. ไอโอดีน (Iodine) 150 ไมโครกรัม (μg)

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 (μg)

31. ฟลูออไรด (Fluoride)    2 มิลลิกรัม (mg)

32. โมลิบดินัม (Molybdenum) 160 ไมโครกรัม (μg)

33. โครเมียม (Chromium) 130 ไมโครกรัม (μg)

34. คลอไรด (Chloride)               3,400 มิลลิกรัม (mg)

*   ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โปรตีน และคารโบไฮเดรต ที่แนะนําใหบริโภคตอวันคิดจากการ

เปรียบเทียบพลังงานที่ควรไดจากสารอาหารดังกลาวเปนรอยละ 30, 10, 10 และ 60 ตามลําดับของ

พลังงานทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรไดรับตอวันเปน 2,000 กิโลแคลอรี

     (ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี, คารโบไฮเดรต

     1 กรัม  ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี)
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หมายเหตุ  1. สําหรับน้ําตาลไมควรบริโภคเกินรอยละ 10  ของพลังงานทั้งหมดที่ไดรับตอวัน

2. คําอธิบายหนวยของวิตามินเอ ไนอะซิน วิตามินอี  และวิตามินดี

2.1  วิตามินเอ RE  = Retinol equivalent

               1 RE  = 1 μg retinol = 6 μg β-carotene = 3.33 IU

2.2  ไนอะซิน NE  = Niacin equivalent

               1 NE  = 1 mg niacin = 60 mg tryptophan

2.3  วิตามินอี α-TE    = α-Tocopherol equivalent

           1 α-TE  = 1 mg D-α-tocopherol = 1.5 IU

2.4  วิตามินดีมีหนวยเปน ไมโครกรัม โดยคํานวณเปน cholecalciferol

           1 μg         =           40  IU

เอกสารอางอิง     1.  กรมอนามัย. 2532.   ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันและแนวทางการ

       บริโภคสําหรับคนไทย                       

 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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แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป
(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI)

“มาตรการสําคัญในการดําเนินการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมีภาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามัยอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงใหประชาชน

สวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวันซึ่งประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ ที่มีคุณคาทาง

โภชนาการอยางเหมาะสมและเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซึ่งความตองการอาหารและ

โภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคล หรือชุมชน จะเปลี่ยนแปลงและแตกตางกันเปนอยางมาก เนื่องจาก

ปจจัยแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ จะตองจัดใหมีแนวทางหรือ

หลักการในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชนในประเทศของตน ใหบริโภคอาหารมีคุณคาสาร

อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดานโภชนาการอยางแทจริง…”

กรมอนามัยไดจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย 

(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thais) ซึ่งใชชื่อยอวา RDA ข้ึนเมื่อป 

พ.ศ.2532 บัญชี RDA นี้กําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทยไว รวม 17 ชนิด โดยแบง

กลุมคนไทยเปนกลุมใหญ 8 กลุมตามอายุและเพศ และเนื่องจากความตองการสารอาหารบางชนิดแตกตาง

กันตามอายุ แตละกลุมจึงยังมีการแบงเปนกลุมยอยตามระดับอายุอีกดวย ขอกําหนดนี้จึงจะเปนประโยชน

อยางยิ่งในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ เพื่อใหมีสารอาหารตามความตองการสําหรับแตละกลุมโดยเฉพาะ   

อยางไรก็ตามการจัดทําฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารทั่ว ๆ ไป กําหนดไววาตองแสดงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารนั้นโดยแจงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่มี รวมถึงใหแจงดวยวาปริมาณสาร

อาหารที่มีนั้นมีอยูเปนสัดสวนเทาใดของปริมาณที่ผูบริโภคตองการตอวัน และเนื่องจากผูบริโภคในที่นี้

หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแตเด็กถึงผูใหญ จึงจําเปนจะตองมีคาความตองการสารอาหารตอวันสําหรับบุคคล

ทั่วไปนี้เพียงคาเดียวเปนคากลาง เพื่อใชสําหรับการคํานวณและเปรียบเทียบ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดพิจารณาจัดทําบัญชีสารอาหารที่แนะนําให
ควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes – 
Thai RDI) นี้ข้ึน เพื่อวัตถุประสงคหลักในการเปนคาอางอิงสําหรับคํานวณในแสดงคุณคาทางโภชนาการ

บนฉลากของอาหาร  อยางไรก็ตามคา Thai RDI ซึ่งเปนคากลางสําหรับคนไทยทั่วไปนั้นสามารถนําไปใชใน

การพัฒนาสูตรอาหาร  ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทางโภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป  

เชน  การเติมสารอาหาร  หรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสมโดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้

ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใชผูปวย เด็กทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอ่ืน ๆ ซึ่งมีความตองการ
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ทางโภชนาการตางไปจากกลุมบุคคลปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควร
ไดรับจากการบริโภคอาหารหลัก 5 หมูเปนสําคัญ เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลัก
ของเราที่ยังไมไดรับการแยกออก และเปนที่รูจักเปนตัวเดี่ยว ๆ แตก็มีความสําคัญและจําเปนตอระบบการ
ทํางานตามปกติของรางกาย

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) จัดทํา
ข้ึนโดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนเกณฑในการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร หรือที่
เรียกวา “ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended Daily 
Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับคนอายุ 
20-29 ปทั้ง 2 เพศ, คา Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), Reference Daily Intakes 
(RDI)  (หรือคา US RDA เดิม) ซึ่งกําหนดโดย United States Food and Drug Administration และ       
คา Nutrient Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหคาความตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ซึ่งเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติตองการ เปนฐานหรือเปน
ตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการเทานั้น ทั้งนี้ความตองการ
พลังงานที่แทจริงตอวันของแตละบุคคลอาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรีได ข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ 
เชน อายุ เพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทางกายภาพ (physical activity level)            
ของแตละบุคคล
ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

1. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 65* กรัม (g)

2. ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) 20* กรัม (g)

3. โคเลสเตอรอล (Cholesterol)                300 มิลลิกรัม (mg)

4. โปรตีน (Protein) 50* กรัม (g)

5. คารโบไฮเดรตทั้งหมด

(Total Carbohydrate)

               300* กรัม (g)

6. ใยอาหาร (Dietary Fiber)                  25 กรัม (g)

7. วิตามินเอ (Vitamin A)                800 ไมโครกรัม อาร อี

(μg 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)
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ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

12. โฟเลต (Folate) 200 ไมโครกรัม (μg)

13. ไบโอติน (Biotin) 150 ไมโครกรัม (μg)

14. กรดแพนโทธินิค (Pantothenic Acid)    6 มิลลิกรัม (mg)

15. วิตามินบี 12 (Vitamin B12)    2 ไมโครกรัม (μg)

16. วิตามินซี (Vitamin C)  60 มิลลิกรัม (mg)

17. วิตามินดี (Vitamin D)    5 ไมโครกรัม (μg)

18. วิตามินอี (Vitamin E)  10 มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี

(mgα-TE)

19. วิตามินเค (Vitamin K)  80 ไมโครกรัม (μg)

20. แคลเซียม (Calcium) 800 มิลลิกรัม (mg)

21. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg)

22. เหล็ก (Iron)   15 มิลลิกรัม (mg)

23. ไอโอดีน (Iodine) 150 ไมโครกรัม (μg)

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 (μg)

31. ฟลูออไรด (Fluoride)    2 มิลลิกรัม (mg)

32. โมลิบดินัม (Molybdenum) 160 ไมโครกรัม (μg)

33. โครเมียม (Chromium) 130 ไมโครกรัม (μg)

34. คลอไรด (Chloride)               3,400 มิลลิกรัม (mg)

*   ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โปรตีน และคารโบไฮเดรต ที่แนะนําใหบริโภคตอวันคิดจากการ

เปรียบเทียบพลังงานที่ควรไดจากสารอาหารดังกลาวเปนรอยละ 30, 10, 10 และ 60 ตามลําดับของ

พลังงานทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรไดรับตอวันเปน 2,000 กิโลแคลอรี

     (ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี, คารโบไฮเดรต

     1 กรัม  ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี)
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หมายเหตุ  1. สําหรับน้ําตาลไมควรบริโภคเกินรอยละ 10  ของพลังงานทั้งหมดที่ไดรับตอวัน

2. คําอธิบายหนวยของวิตามินเอ ไนอะซิน วิตามินอี  และวิตามินดี

2.1  วิตามินเอ RE  = Retinol equivalent

               1 RE  = 1 μg retinol = 6 μg β-carotene = 3.33 IU

2.2  ไนอะซิน NE  = Niacin equivalent

               1 NE  = 1 mg niacin = 60 mg tryptophan

2.3  วิตามินอี α-TE    = α-Tocopherol equivalent

           1 α-TE  = 1 mg D-α-tocopherol = 1.5 IU

2.4  วิตามินดีมีหนวยเปน ไมโครกรัม โดยคํานวณเปน cholecalciferol

           1 μg         =           40  IU

เอกสารอางอิง     1.  กรมอนามัย. 2532.   ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันและแนวทางการ

       บริโภคสําหรับคนไทย                       

 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

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

หลักเกณฑในการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร

1.  การกลาวอางทางโภชนาการ (Nutrition claim) หมายถงึ การแสดงขอความหรอืขอมลูใด ๆ

ที่เกี่ยวของกับโภชนาการของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 

ตลอดจนวิตามินหรือเกลือแรตาง ๆ  การกลาวอางทางโภชนาการแบงเปน 3 ประเภท ไดแก การกลาวอาง

ปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) การกลาวอางปรมิาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative 

claim) และการกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim)

1.1  การกลาวอางปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) คือ การกลาวอางถงึระดับ 

(level) ของสารอาหารหรือพลังงานในอาหารนั้น เชน “เปนแหลงของแคลเซียม (source of calcium)”                  

“มีปริมาณใยอาหารสูงและไขมันต่ํา (high in fiber and low in fat)”  เปนตน  อยางไรก็ตามไมอนุญาต
การกลาวอาง “ปราศจาก” หรือ “ตํ่า” หากอาหารนั้นหรืออาหารชนิดนั้นโดยธรรมชาติทั่วไปเปนไป
ตามเงื่อนไขอยูแลวโดยมิไดมีการใชกระบวนการผลิตพิเศษ มีกระบวนการปรับโดยเฉพาะ หรือมีการปรับ

สูตรเพื่อใหอาหารนั้นมีปริมาณสารอาหารที่จะกลาวอางลดลงจนเปนไปตามเงื่อนไข เนื่องจากจะทําให               

ผูบริโภคเขาใจผิดวาอาหารจากผูผลิตนั้นแตเพียงผูเดียวที่มีคุณสมบัตินี้ ตัวอยางเชน ไมอนุญาตให          

น้าํบริโภคแสดงขอความ “ปราศจากพลงังาน” หรือ “ไขมนัต่าํ” เนือ่งจากน้าํบริโภคทัว่ไปจากผูผลิตทกุรายกม็ ี 

คุณสมบัตินี้ดวย ในทางกลับกัน หากอาหารจากผูผลิตรายหนึ่งมีการปรับสูตรหรือใชวัตถุดิบที่แตกตางไป     

จากปกติทั่วไปจนสารอาหารที่จะกลาวอางมีปริมาณที่เปนไปตามเงื่อนไขแลว อาหารนั้นก็สามารถกลาว        

อางวา “ปราศจาก” หรือ “ตํ่า” ได

1.2  การกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) เปนการเปรียบเทียบ

ปริมาณของสารอาหารหรือพลังงานที่มีในอาหารตั้งแตสองอยางขึ้นไป ตัวอยางการกลาวอาง ไดแก              

“นอยกวา (less than หรือ fewer)” “มากกวา (more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” “พลังงานนอย 

(lite, light)” “เสริม (added, fortified, enriched)” เปนตน  ในกรณีกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบเชนนี้

อาหารทีถ่กูเปรยีบเทยีบโดยอาหารทีม่กีารกลาวอางเรยีกวา  “อาหารอางองิ” อาหารอางองิสาํหรบัใชเปรียบเทยีบ

เพือ่แสดงขอกลาวอางโดยเปรยีบเทยีบ อนญุาตไดเพยีงสองแบบ คือ อนญุาตใหเปรียบเทยีบกบั

(1)  ผลิตภัณฑสูตรปกติของผูผลิตเอง

(2)  ผลิตภัณฑชนิดเดียวกันทั่ว ๆ ไปที่เปนตัวแทนของอาหารประเภทดังกลาวที่มี

จําหนายในประเทศ
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ทั้งนี้ผลิตภัณฑที่เปรียบเทียบจะตองเปนผลิตภัณฑประเภทเดียวกันหรือคลายคลึงกัน

เทานั้น เชน ซอสปรุงรสกับซอสปรุงรส ที่สําคัญคือ หามใชขอกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบหาก

อาหารอางอิงมีสารอาหารหรือพลังงานที่จะเปรียบเทียบนั้น อยูในปริมาณที่เปนไปตามเงื่อนไข

ของ “ตํ่า” หรือ “นอยมาก” อยูแลว

การแสดงขอกลาวอางโดยเปรียบเทียบจะตองระบุชื่อชนิดของอาหารอางอิงและแสดง

การเปรียบเทียบระดับของสารอาหารหรือพลังงานนั้นที่ลดลงหรือเพิ่มข้ึนเปนเปอรเซ็นตหรือเศษสวนเทียบ

กับปริมาณที่มีอยูในอาหารอางอิง และระบุปริมาณสารอาหารนั้นตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุที่ฉลาก

ดวย เชน การกลาวอาง “ลดโซเดียม” จะตองกํากับดวยขอความวา “ลดปริมาณโซเดียมลง 50% เทียบกับ

ซอสปรุงรสสูตรปกติ, ซอสปรุงรสชนิดโซเดียมนอยมีโซเดียม 200 มก. ตอ 30 มล. ซอสปรุงรสสูตรปกติมี

โซเดียม 400 มก. ตอ 30 มล.”

1.3  การกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim) คือ การกลาว

ถึงหนาที่ของสารอาหารที่มีตอรางกาย มีเงื่อนไขดังตอไปนี้คือ

(1)  สารอาหารทีม่กีารกลาวอางถงึ ตองมอียูในบญัชสีารอาหารทีแ่นะนาํใหบริโภคประจาํวนั

สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) ซึ่งเปนบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศกระทรวงสา

ธารณสุขฉบับนี้

(2)  ผลิตภณัฑทีก่ลาวอางตองมสีารอาหารนัน้อยูในระดบัทีจ่ดัวา “เปนแหลงของ” ของ

สารอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  สําหรับใน

กรณีที่ไมมีการกําหนดคาหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไว และอาหารนั้นไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับ

อาหารทีม่กีารกาํหนดคาหนึง่หนวยบรโิภคอางองิไว ใหคํานวณตอปริมาณผลติภณัฑ 100 กรัม หรือ 100 

มลิลิลิตร

(3)  การกลาวอางหนาทีข่องสารอาหาร ตองเปนการกลาวถงึสารอาหารตามขอ 1.3 (1)

โดยไมใชการกลาวอางถึงตัวผลิตภัณฑเปนการเฉพาะ

(4)  การกลาวอางดังกลาวตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรที่เชื่อถือได

(5)  การกลาวอางจะตองไมมีขอความระบุหรือมีความหมายใหเขาใจวาการบริโภค

สารอาหารนั้นจะสามารถปองกันหรือบําบัดรักษาโรคได

ตัวอยางการกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร

“แคลเซียมเปนสวนประกอบสําคัญของกระดูกและฟน”

“แคลเซียมชวยในกระบวนการสรางกระดูกและฟนที่แข็งแรง”

“โฟเลตเปนองคประกอบสําคัญในการสรางเม็ดเลือดแดง”

“วิตามิน บี 1 และวิตามิน บี 12 ชวยในการทํางานของระบบประสาท”

อนึ่ง ขอความกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหารจะตองไดรับความเห็นชอบจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา



162

2.  เงื่อนไขในการกลาวอางทางโภชนาการ
2.1  เกณฑการกลาวอางทางโภชนาการประเภทการกลาวอางปริมาณสารอาหาร และการ

กลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบตามขอ 1.1 และ 1.2  ตามลําดับ มีการกําหนดเงื่อนไขไวเปน 2 กรณี คือ
กรณีที่ 1  สําหรับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวตามบัญชี

หมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ และอาหารที่มีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับ
อาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลว ซึ่งสามารถอนุโลมใชคาปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภคอางองิตามบญัชดัีงกลาวไดใหแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตามเงือ่นไขในตารางที ่1 ของบญัชนีี้

อนึ่ง เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน
2 ชอนโตะ เงื่อนไขในการแสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม
แทนการคํานวณตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบน
ฉลาก (กรณีที่เปนอาหารแหงที่โดยทั่วไปแลวจะตองเตมิน้ําหรือของเหลวที่มีคุณคาทางโภชนาการนอยจน
ไมมีนัยสําคัญกอนจึงจะบริโภค น้ําหนัก 50 กรัมนี้ ใหหมายถึงน้ําหนักอาหารหลังจากที่เติมน้ําหรือของเหลว
แลว อยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มแหง หรือผลิตภัณฑลักษณะเดียวกัน เชน นมผง
ซึ่งจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของเครื่องดื่ม คือ 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา)

กรณีที่ 2  สําหรับอาหารที่ไมเปนไปตามกรณีที่ 1 เทานั้น ที่จะใหกลาวอางทาง
โภชนาการโดยคํานวณตอปริมาณอาหาร 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร ตามเงื่อนไขที่กําหนดในตารางที่ 2
ของบัญชีนี้

2.2  อาหารที่อยูในเกณฑที่จะแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตามตารางที่ 1 หรือ
ตารางที่ 2 ของบัญชีนี้ได หรืออาหารที่มีการกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหารจะตองปฏิบัติตาม
เงื่อนไขเพิ่มเติมดังนี้ดวยคือ

สําหรับอาหารในกรณีที่ 1 ของขอ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงและปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (หรือ ในปริมาณอาหาร 50 กรัม เฉพาะอาหาร
ที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน 2 ชอนโตะ)  มีปริมาณ

ไขมันทั้งหมด มากกวา 13 กรัม หรือ
ไขมันอิ่มตัว มากกวา 4 กรัม หรือ
โคเลสเตอรอล มากกวา 60 มิลลิกรัม หรือ
โซเดียม มากกวา 360 มิลลิกรัม

  หรือ
สําหรับอาหารในกรณีที่ 2 ของขอ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณ 100 กรัม หรือ

100 มิลลิลิตร มีปริมาณ
ไขมันทั้งหมด มากกวา 13 กรัม หรือ
ไขมันอิ่มตัว มากกวา 4 กรัม หรือ
โคเลสเตอรอล มากกวา 60 มิลลิกรัม หรือ
โซเดียม มากกวา 360 มิลลิกรัม

การแสดงขอกลาวอางใดก็ตามจะตองกํากับดวยขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว
โคเลสเตอรอล หรือโซเดียม ที่อยูในระดับเกินปริมาณดังกลาวไวติดกับขอกลาวอางนั้นที่มีขนาดใหญที่สุด
หรือเห็นไดชัดที่สุดบนฉลากดวย โดยขอความกํากับนี้จะตองมีขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอกลาวอาง
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ตัวอยาง
“โซเดียมต่ํา
ไขมันทั้งหมด 14 กรัมตอ 200 มิลลิลิตร”

2.3  เงื่อนไขการแสดงขอความที่เกี่ยวกับสุขภาพ เชน “เพื่อสุขภาพ ( healthy, healthful,
healthiness, health)” หรือขอความในลักษณะเดียวกัน มีดังตอไปนี้คือ

(1)  อาหารนั้นจะตองเขาขายเงื่อนไขการแสดงขอความ “ไขมันต่ํา (low fat)” และ
“ไขมันอิ่มตัวต่ํา (low saturated fat)” ไดตามเกณฑในตารางที่ 1 หรือตารางที่ 2 แลวแตกรณี และ

(2)  อาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่
แสดงบนฉลาก หรือในปริมาณ 100 กรัม (หรือ 100 มิลลิลิตร) แลวแตวาเขาขายในกรณีที่ 1 หรือกรณีที่ 2
ตามขอ 2.1 จะตองประกอบดวย

โซเดียม ไมเกิน 360 มิลลิกรัม และ
โคเลสเตอรอล  ไมเกิน 60 มิลลิกรัม และ
วิตามินเอ   วิตามินบี 1   วิตามินบี 2   โปรตีน   แคลเซียม    เหล็ก   และ

ใยอาหาร อยางนอยรอยละ 10 ของ Thai RDI
หมายเหตุ  สําหรับผักสดหรือผลไมสดใหยกเวนขอกําหนดดานปริมาณวิตามินเอ

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 โปรตีน  แคลเซียม  เหล็ก  และใยอาหาร
2.4  เงื่อนไขอื่น ๆ

หากมีการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารใดเปนการเฉพาะบนฉลากนอกกรอบ
ขอมูลโภชนาการ โดยที่ไมมุงหมายเพื่อเปนการกลาวอางแตเพื่อเปนการแจงปริมาณใหผูบริโภคทราบ ทั้งนี้
รวมถึงการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารดวย โดยที่อาหารนั้นไมอยูใน
เกณฑที่จะแสดงขอกลาวอางตามเงื่อนไขได ใหระบุขอความที่ส่ือวาไมมีจุดมุงหมายในการกลาวอางใด ๆ
กํากับขอมูลปริมาณสารอาหารดังกลาวไวดวย เชน “มีโซเดียม 200 มก. ตอ   30 มิลลิลิตร – ไมใชอาหาร
ชนิดโซเดียมต่ํา”

3.  ตัวอยางการกลาวอางทางโภชนาการ
ตัวอยางที่ 1  โยเกิรตพรอมด่ืม ยูเอชที ตราตารตาร ขนาดบรรจุกลองละ 180 มิลลิลิตร

อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100 มล. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 1.83 ก.
     ไขมันอิ่มตัว 0.70 ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 36.44 มก.

คําอธิบาย

1. ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง คือ  150 มล. -จากบัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.1 ลําดับที่ 5

2. ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก : 1 กลอง (180 มล.) -ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถ
  บริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณ
  ทั้งหมด เชน 1 กลอง (บัญชีหมายเลข 2
  ขอ 4.1(2))
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อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100 มล. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 1.83 ก.
     ไขมันอิ่มตัว 0.70 ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 36.44 มก.

คําอธิบาย

3. โยเกิรตพรอมดื่มนี้ มีการพัฒนาสูตรขึ้นเปนการเฉพาะ จึงอยูในขายที่จะ
    แสดงขอกลาวอาง เชน ไขมันต่ํา ได ถาคํานวณแลวพบวาอยูในเกณฑ

-หามใชขอกลาวอาง “ปราศจาก” หรือ “ต่ํา”
  หากอาหารนั้นโดยธรรมชาติทั่วไป เปนไป
  ตามเงื่อนไขอยูแลว (บัญชีหมายเลข 4
  ขอ 1.1)

4. คํานวณ
4.1  ปริมาณไขมันทั้งหมดตอหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

=  (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม  ปดเศษเปน  3.0 กรัม

-อาหารนี้ เปนอาหารในขอ 2.1 กรณีที่ 1
 ของบัญชีหมายเลข 4 จึงตองใชตารางที่ 1
 ในการคํานวณวาเปนไปตามเกณฑหรือไม
-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
 ขอ 2.5 ไดไขมันไมเกิน 3 กรัม

4.2  ปริมาณไขมันตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก
=  (1.83/100) x 180  =  3.3 กรัม  ปดเศษเปน 3.5 กรัม

-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
 ขอ 2.5 ไดไขมันเกิน 3 กรัม

สรุป  โยเกิรตพรอมดื่มนี้ไมสามารถกลาวอาง “ไขมันต่ํา” ได -เงื่อนไขคือ ตองมีไขมันไมเกิน 3 กรัม ทั้งตอ
 หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง และตอปริมาณ
 หนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก
 (บัญชีหมายเลข 4 ตารางที่ 1)

ตัวอยางที่ 2  อาหารเชนเดียวกับ ตัวอยางที่ 1 แตมีขนาดบรรจุกลองละ 150 มิลลิลิตร

(เทากับหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง)
คําอธิบาย

1. อาหารนี้จะแสดงขอกลาวอางวา “ไขมันต่ํา” ได เนื่องจากมีไขมันทั้งหมด
   ไมเกิน 3 กรัม ทั้งตอหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณหนึ่งหนวย
   บริโภคที่แสดงบนฉลาก

2. อยางไรก็ตามตองตรวจสอบปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว
    โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ทั้งตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและ
    ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากเพิ่มเติมดวย เนื่องจากอาจ
    ตองแสดงขอความกํากับขอกลาวอาง

ไขมันทั้งหมด (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม ปดเศษเปน 3.0 กรัม
ไขมันอิ่มตัว (0.70/100) x 150  =  1.05 กรัม ปดเศษเปน  1.0 กรัม
โคเลสเตอรอล (0/100) x 150  =  0 มิลลิกรัม
โซเดยีม (36.44/100) x 150  =  54.66 มิลลิกรมั ปดเศษเปน 55 มิลลิกรมั

สรุป  โยเกริตพรอมดืม่ตามตวัอยางที ่2 นีส้ามารถกลาวอาง “ไขมนัต่าํ” ได   
โดยไมตองมีขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลส
เตอรอล  หรือโซเดียม กํากับ

-ตองปฏบิตัติามเงือ่นไขของบญัชหีมายเลข 4
  ขอ 2.2 ดวย

-ตองไมเกิน 13 กรัม
-ตองไมเกิน 4 กรัม
-ตองไมเกิน 60 มิลลิกรัม
-ตองไมเกิน 360 มิลลิกรัม
-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
  ขอ 2.5



165

ตัวอยางที่ 3  ขาวเกรียบกุง บรรจุถุงพลาสติกน้ําหนักสุทธิ 75 กรัม
อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100  ก. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 32.14  ก.
     ไขมันอิ่มตัว 12.99  ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 981.5 มก.
     แคลเซียม 70.5 มก.
     เหล็ก  3.0 มก.

คําอธิบาย

1. ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง คือ  30 ก. -จากบัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ลําดับที่ 1
2. คํานวณการกลาวอางปริมาณสารอาหาร เทียบกับขาวเกรียบน้ําหนัก
    50 กรัม

-หากปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมีคา
  ไมเกิน 30 ก. หรือไมเกิน 2 ชต.ใหคํานวณ
  การกลาวอางเทยีบกบัอาหารปรมิาณ 50 ก.
  (บัญชีหมายเลข 4 ขอ 2.1 กรณีที่ 1)

2.1 แคลเซียม (70.5/100) x 50 = 35.25 มิลลิกรัม
     คิดเปนรอยละของ Thai RDI ได (35.25/800) x 100 = 4.41 %
    ปดเศษเปน  4 %

    ดังนั้น อาหารนี้ไมสามารถกลาวอางปริมาณแคลเซียมได

-Thai RDI ของแคลเซียมคือ 800 มิลลิกรัม
 (บัญชีหมายเลข 3 ลําดับที่ 20 )
-ปดเศษตามหลกัเกณฑในบญัชหีมายเลข 1 ขอ 2.5
-การกลาวอางได จะตองมีปริมาณตั้งแต
 รอยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป

2.2 เหล็ก (3.0/100) x 50 = 1.5 มิลลิกรัม
      คิดเปนรอยละของ Thai RDI ได (1.5/15) x 100 = 10 %

      ดังนั้น อาหารนี้จะกลาวอางวา “มีเหล็ก” หรือ “เปนแหลงของเหล็ก” ได

-Thai RDI ของเหล็กคือ 15 มิลลิกรัม
 (บัญชีหมายเลข 3 ลําดับที่ 22 )

-การกลาวอางได จะตองมีปริมาณตั้งแต
 รอยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป

3. อยางไรก็ตามตองตรวจสอบปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว
   โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ตออาหารปริมาณ 50 กรัมเพิ่มเติมดวย
   เนื่องจากอาจตองแสดงขอความกํากับขอกลาวอาง

   ไขมันทั้งหมด (32.14/100) x 50  =  16.07 กรัม ปดเศษเปน 16  กรัม
   ไขมันอิ่มตัว (12.99/100) x 50  =  6.495 กรัม ปดเศษเปน 6 กรัม
   โคเลสเตอรอล (0/100) x 50  =  0 มิลลิกรัม
   โซเดยีม (981.5/100) x 50  =  490.75 มิลลิกรมั ปดเศษเปน  490 มิลลิกรมั

-ตองปฏบิตัติามเงือ่นไขของบญัชหีมายเลข 4
  ขอ 2.2 ดวย สําหรบัในกรณนีี ้ใชการคาํนวณ
  ตออาหาร 50 กรมั เนือ่งจากปรมิาณหนึง่
  หนวยบรโิภคอางองิมคีาไมเกนิ 30 กรมั
-ตองไมเกิน 13 กรัม
-ตองไมเกิน 4 กรัม
-ตองไมเกิน 60 มิลลิกรัม
-ตองไมเกิน 360 มิลลิกรัม
-ปดเศษตามหลกัเกณฑในบญัชหีมายเลข 1 ขอ 2.5

สรุป  ขาวเกรียบนี้ จะแสดงขอกลาวอางวา “มีเหล็ก” หรือ “เปนแหลงของ
เหล็ก” ไดโดยจะตองมีขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว
และโซเดยีม กาํกบั โดยขอความกาํกบันีจ้ะตองมขีนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของ
ขอกลาวอาง ดังนี้

“เปนแหลงของเหล็ก
   ไขมันทั้งหมด 16 ก.
ไขมันอิ่มตัว 6 ก.
โซเดียม 490 มก.

     ตอขาวเกรียบ 50 ก.”
4.  เอกสารอางอิง

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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ตารางที่ 1   เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
(สําหรับอาหารที่เปนไปตามขอ 2.1 กรณีที่ 1 )

พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

พลังงาน ปราศจาก, ไมมี

(free, without,

free of, no, zero)

มีพลังงานนอยกวา 5 กิโลแคลอรี

ต่ํา

(low, few, low

source of, low in)

มีพลังงานไมเกิน 40 กิโลแคลอรี

  1.หามใชขอกลาวอางนี้  หากอาหารนั้นโดย

     ธรรมชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

  2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ

     บัญชีนี้ดวย

ลด,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, less, fewer,

lower, lower in)

ลดปริมาณพลังงานลงตั้งแตรอยละ 25

ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   อาหาร “พลังงานต่ํา” อยูแลว

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย

พลังงานนอย

(light, lite)

1.ลดปริมาณไขมันลงตั้งแตรอยละ 50

ขึ้นไปเทียบกับอาหารอางอิง (สําหรับ

ผลิตภัณฑนั้นมีพลังงานจากไขมันตั้งแต

รอยละ 50 ขึ้นไป ของพลังงานทั้งหมด)

หรือ

2.ลดพลังงานลงตั้งแต 1/3 สวนขึ้นไป

เทียบกับอาหารอางอิง (สําหรับผลิตภัณฑ

นั้นมีพลังงานจากไขมันนอยกวารอยละ 

50 ของพลังงานทั้งหมด)

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

  อาหาร “ไขมันต่ํา” หรือ  “พลังงานต่ํา” อยูแลว

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2

   ของบัญชีนี้ดวย

3.ถาอาหารทีแ่สดงขอกลาวอางนีมี้พลังงานนอยกวา

  40 กิโลแคลอรี หรือมีไขมันนอยกวา 3 กรัมตอ

  ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตองแสดง

  รอยละหรือสัดสวนของพลังงานที่ลดลง
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ไขมัน
ทั้งหมด

ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no,  zero,
nonfat)

มีไขมันทั้งหมดนอยกวา 0.5 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.ถามีสวนผสมที่เปนไขมันหรือสวนผสมที่เขาใจ
   โดยทั่วไปวามีไขมัน ใหทําเครื่องหมายกํากับชื่อ
   สวนผสมนั้น แลวอธิบายวา “มีผลตอปริมาณ
   ไขมันนอยมาก”
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low, low in, low
source of,  little)

มีไขมันทั้งหมดไมเกิน 3 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้น  โดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
 2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
    บัญชีนี้ดวย

ลด,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณไขมันทั้งหมดลงตั้งแตรอยละ 
25  ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “ไขมันต่ํา”  อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ไขมัน
อิ่มตัว

ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no,
zero)

1.มีกรดไขมันอิ่มตัวนอยกวา 0.5 กรัม 
และ
2.ปริมาณกรดไขมันรูปแบบทรานส
   นอยกวา 0.5 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.ถามสีวนผสมทีเ่ปนไขมนัอิม่ตวัหรอืเขาใจโดยทัว่ไป
  วามีไขมันอิ่มตัว  ใหทําเครื่องหมายกํากบัชื่อ
  สวนผสมนั้น แลวอธิบายวา “มีผลตอปริมาณ
  ไขมันอิ่มตัวนอยมาก”
3.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล
   ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว
   ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ
   ขอกลาวอาง
ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา
2 มิลลิกรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน
0.5 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ไมตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาว
อางเกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ไขมัน

อิ่มตัว

ต่ํา

(low, low in, low

source of, a little)

1.มีกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1 กรัม และ

2.พลังงานจากกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน

   รอยละ 15 ของพลังงานทั้งหมด

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล

   ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว

   ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ

   ขอกลาวอาง

ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา

2 มิลลิกรัมตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน

3 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตอง

แสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาวอาง

เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.1 และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย

ลด,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวลงตั้งแต

รอยละ 25 ขึ้นไป เมื่อ เทียบกับอาหาร

อางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   “ไขมันอิ่มตัวต่ํา”  อยูแลว

2.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล

  ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว

  ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ

  ขอกลาวอาง

ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา

2 มิลลิกรัมตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน

3 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตอง

แสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาวอาง

เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2  และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โคเลส

เตอรอล

ปราศจาก, ไมมี

(free, without,       

free of, no, zero)

1.มีโคเลสเตอรอลนอยกวา 2 มิลลิกรัม

และ

2.กรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถามีสวนผสมที่เขาใจโดยทั่วไปวามีโคเลสเตอรอล

   เปนสวนประกอบ ใหทาํเครือ่งหมายกาํกบัชือ่สวนผสมนัน้

    แลวอธบิายวา “มีผลตอปริมาณโคเลสเตอรอลนอยมาก”

3.ถามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ตองระบุ

ปริมาณไขมันทั้งหมดตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูกับขอกลาวอาง

ทุกดาน หากแสดงขอกลาวอางหลายแหงในฉลาก

ดานเดยีวกนั ใหแสดงตดิกบัขอกลาวอางทีเ่ดนทีสุ่ด

และใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอ

กลาวอางดังกลาว

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย

ต่ํา

(low, low in, low

source of, little)

1.มีโคเลสเตอรอลไมเกิน 20 มิลลิกรัม

และ

2.กรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

 ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ตองระบุ

ปริมาณไขมันทั้งหมดตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูกับขอกลาวอาง

ทุกดาน หากแสดงขอกลาวอางหลายแหงในฉลาก

ดานเดยีวกนั ใหแสดงตดิกบัขอกลาวอางทีเ่ดนทีสุ่ด

และใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอ

กลาวอางดังกลาว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โคเลส
เตอรอล

ลด,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

1.ลดปริมาณโคเลสเตอรอลลงตั้งแต
   รอยละ 25 ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหาร
   อางอิง และ
2.มีกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “โคเลสเตอรอลต่ํา” อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย
3.หากมีปริมาณไขมันทั้งหมดมากกวา 13 กรัมตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ
หนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  ใหกํากับ   
ขอความระบุปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง   
เทียบกับที่มีอยูในอาหารอางอิง ดวยปริมาณไข
มันทั้งหมดที่มีอยูในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่
แสดงบนฉลาก โดยใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา
ครึ่งหนึ่งของขอกลาวอาง

โซเดียม ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no, zero)

มีโซเดียมนอยกวา 5 มิลลิกรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.คิดเปนปริมาณโซเดียมในอาหาร ไมใชเกลือ
   (โซเดียมคลอไรด) และ
3.ถามีสวนผสมที่เปนเกลือ (โซเดียมคลอไรด) หรือ
สวนผสมที่เขาใจโดยทั่วไปวามีโซเดียม ใหทํา
เครื่องหมายกํากับชื่อสวนผสมนั้นแลวอธิบายวา  
“มีผลตอปริมาณโซเดียมนอยมาก”

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ปราศจากเกลือ
(salt free)

ตองไดตามเงื่อนไขและเงื่อนไขเพิ่มเติม
ของ  “ปราศจากโซเดียม”

ต่ํามาก
(very low, very low

in)

มีโซเดียมนอยกวา 35 มิลลิกรัม

ต่ํา
(low, low in, low
source of, little)

มีโซเดียมนอยกวา 140 มิลลิกรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.คิดเปนปริมาณโซเดียมในอาหาร  ไมใชเกลือ   
   (โซเดียมคลอไรด) และ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.1 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ลด, นอยกวา
(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณโซเดียมลงตั้งแตรอยละ 25
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “โซเดียมต่ํา” อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2  และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โซเดียม โซเดียมนอย

(light, lite)

ลดปริมาณโซเดียมลงตั้งแตรอยละ 50

ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   อาหาร  “โซเดียมต่ํา” อยูแลว

2.หากอาหารอางอิงมีพลังงานมากกวา 40 กิโล-

แคลอรี หรือมีไขมันมากกวา 3 กรัมตอปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง  การกลาวอางวา “light”

สําหรับโซเดียมในกรณีนี้ตองกํากับวา “โซเดียม

นอย (light in sodium)” เนื่องจาก “light, lite”

อาจหมายถึง “พลังงานนอย” ไดอีกดวย

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.2  และ 2.2

   ของบัญชีนี้ดวย

ไมเติมเกลือ /
ไมใสเกลือ

(unsalted, no salt,
no salt added,

without salt added)

1.ไมมีการเติมเกลือระหวางกระบวนการ
ผลิต และ
2.อาหารที่ใชเปรียบเทียบตองเปนอาหาร
ที่คลายคลึงกัน ซึ่งโดยปกติแลวใชเกลือ
ในการผลิต

หากผลิตภัณฑไมไดตามเงื่อนไข “ปราศจาก

โซเดียม” ตองกํากับวา  “ไมใชอาหารที่ปราศจาก

โซเดียม” ดวย

ใสเกลือเล็กนอย

(lightly salted)

ใสเกลือนอยกวาอาหารปกติ ตั้งแตรอยละ 

50   ขึ้นไป

ตองกํากับวา  “ไมใชอาหารโซเดียมต่ํา”  ดวย

น้ําตาล

(หมายถึง

mono-

และ di-

saccha-

rides)

ปราศจาก, ไมมี

(free, without,

 free of, no, zero,

sugarless)

มีน้ําตาลนอยกวา 0.5 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถาอาหารมีสวนผสมที่เปนน้ําตาลหรือสวนผสมที่

เขาใจโดยทั่วไปวามีน้ําตาลเปนสวนประกอบ ให

ทําเครื่องหมายกํากับชื่อสวนผสมนั้นแลวอธิบาย

วา “มีผลตอปริมาณน้ําตาลนอยมาก”

3.ถาอาหารเปนไปตามเงื่อนไข “พลังงานต่ํา”

หรือ “ลดพลงังาน” หรือ “พลังงานนอย” ใหแสดง

ขอกลาวอางดังกลาวบนฉลากดวย

4.ถาอาหารไมเปน “พลังงานต่ํา” หรือ “ลดพลัง

งาน” หรือ “พลังงานนอย”  ใหกํากับวา  “ไมใช

อาหารพลงังานต่าํ” หรอื “ไมใชอาหารลดพลงังาน”

หรอื “ไมใชสําหรบัการควบคมุน้าํหนกั” ตามลาํดบั

5.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ลดปริมาณลง,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณน้ําตาลลงตั้งแตรอยละ 25

ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2 และ 2.2  ของ

บัญชีนี้ดวย

น้ําตาล

(หมายถึง

mono-

และ di-

saccha-

rides) ไมเติมน้ําตาล /

ไมใสน้ําตาล

(no added sugar,

without added

sugar, no sugar

added)

1.ไมมีการเติมน้ําตาลหรือสวนผสมที่มี

   น้ําตาลในระหวางการผลิตหรือการ

   บรรจุและ

2.ไมมีสวนผสมที่มีการเติม หรือ

    เพิ่มปริมาณน้ําตาล  เชน แยม เยลลี

    หรือน้ําผลไมเขมขน  และ

3.ตองไมมีน้ําตาลเกิดขึ้นจากกระบวนการ

    ผลิต หรือถามีตองรวมกันแลวไดตาม

    เงื่อนไข “ปราศจาก/ไมมี” และ

4.อาหารอางอิงมีการเติมน้ําตาลเปน

   สวนประกอบ สวนอาหารนี้ไมมีการเติม

ถาอาหารนั้นไมเปนไปตามเงื่อนไขของ “พลังงาน

ต่ํา” หรือ “ลดพลังงาน” ตองกํากับวา “ไมใชอาหาร

พลังงานต่ํา” หรือ “ไมใชอาหารลดพลังงาน”

“ไมปรับความหวาน

เพิ่ม” หรือ

“ไมเติมวัตถุใหความ

หวาน”

(unsweetened,

contains

no added

sweeteners)

ใชกับอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูงอยูแลว

โดยธรรมชาติ เชน น้ําผลไม อยางไรก็ตาม

หามใชขอความ “ปราศจากน้ําตาล

(sugar free)”

โปรตีน

ใยอาหาร

วิตามิน

เกลือแร

(ไมรวม

โซเดียม)

สูง, อุดม

(high, rich in,

excellent source of)

มีสารอาหารนัน้อยูในปริมาณตัง้แตรอยละ 20 

ของ Thai RDI** ขึ้นไป

1.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด

ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ

ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย

อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

มีสารอาหารนั้นอยูในปริมาณรอยละ
10-19 ของ Thai RDI**

1.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด
ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ
ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย
อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย

โปรตีน

ใยอาหาร

วิตามิน

เกลือแร

(ไมรวม

โซเดียม) เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more,
added, fortified,

enriched)

เมื่อเทียบกับอาหารอางอิงแลว อาหารนี้
มีสารอาหารที่จะกลาวอางอยูในปริมาณ
ที่สูงกวาระดับที่มีอยูในอาหารอางอิง
โดยปริมาณคาความแตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI**

1.ตองระบุอาหารอางอิงดวย
2.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด
ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ
ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย
อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย
หมายเหตุ
*    เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน 2 ชอนโตะ เงื่อนไขในการ

แสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม แทนการคํานวณตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (กรณีที่เปน
อาหารแหงที่โดยทั่วไปแลวจะตองเติมน้ําหรือของเหลวที่มีคุณคาทางโภชนาการนอยจนไมมีนัยสําคัญ
กอนจึงจะบริโภค น้ําหนัก 50 กรัมนี้ ใหหมายถึงน้ําหนักอาหารหลังจากที่เติมน้ําหรือของเหลวแลว
อยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มแหง หรือผลิตภัณฑลักษณะเดียวกัน เชน นมผง
ซึ่งจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา)

**  Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป
(Thai Recommended Daily Intakes)

ตารางที่ 2   เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอ 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร
(สําหรับอาหารที่เปนไปตามขอ 2.1 กรณีที่ 2)

เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มลิลิลิตร (ของเหลว)

พลังงาน ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,
no)

- 1.ไมเกิน 4 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 40 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
    ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 20 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,
นอยกวา

(reduced,  reduced
in, less, less than,
fewer, lower, lower

in)

1. โดยลดลงตัง้แตรอยละ 25 ขึน้ไป และ
2.ปริมาณพลังงานที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 40 กิโลแคลอรีดวย

1.โดยลดลงตัง้แตรอยละ 25 ขึน้ไป และ
2.ปริมาณพลังงานที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 20 กิโลแคลอรีดวย
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

ไขมันทั้งหมด ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 3 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 1.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced,  reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันทั้งหมดที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 3 กรัมดวย

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันทั้งหมดที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5  กรัมดวย

ไขมันอิ่มตัว ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.1 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.1 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 1.5 ก. และ
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.75 ก. และ
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมดและ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in,  less, less than,

lower, lower in)

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยลดลงตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันอิ่มตัวที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5 ก. ดวย

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันอิ่มตัวที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 0.75 ก. ดวย

โคเลสเตอรอล ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1.5 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 0.75 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน  20 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1.5 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน  10 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 0.75 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
ของบัญชนีี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ
   ผลิตภณัฑอืน่ทีเ่ปนอาหารชนดิเดยีวกนั
   หรือคลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต
   รอยละ 25 ขึ้นไป และ
2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 20 มก. ดวย

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง
   จะตองไมนอยกวา 10 มก. ดวย
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

น้ําตาล ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.5 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.5 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

ลดน้ําตาลลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
25 ขึ้นไป

ลดน้ําตาลลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
25 ขึ้นไป

โซเดียม ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํามาก
(very low)

1.ไมเกิน 40 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
  ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 20 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 120 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 60 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดโซเดยีมลงเมือ่เทยีบกบัผลิตภณัฑ
   อืน่ที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
   คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
   25 ขึ้นไปและ
2.ปริมาณโซเดียมที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 120 มก. ดวย

1.ลดโซเดียมลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
   อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
   คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
   25 ขึ้นไปและ
2.ปริมาณโซเดียมที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 60 มก. ดวย

ใยอาหาร เปนแหลงของ, มี
(good source,

contain, provide)

ไมนอยกวา 3 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา 1.5 ก. ตอพลังงาน 100
กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 1.5 ก.
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

สูง, อุดม
(high, rich, rich in,

excellent source of)

ไมนอยกวา 6 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา 3 ก. ตอพลังงาน 100
กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 3 ก.
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยเพิม่ขึน้ตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้นจะตอง
   ไมนอยกวา 3 ก. ดวย

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้นจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5 ก.ตอพลังงาน 100
   กิโลแคลอรี
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

โปรตีน เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

ไมนอยกวา 5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา  2.5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 2.5 ก. ตอ 100 มล.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

สูง, อุดม
(high, rich, rich in,

excellent source of)

ไมนอยกวา 10 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา  5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 5 ก. ตอ 100 มล.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

1.เพิ่มโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับ
   ผลิตภณัฑอืน่ทีเ่ปนอาหารชนดิเดยีวกนั
  หรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้งแต
  รอยละ 25 ขึ้นไป และ
2.ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นจะตอง
ไมนอยกวา 5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือไมนอยกวา 2.5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

1.เพิ่มโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นจะตอง
ไมนอยกวา 2.5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

วิตามินและเกลือแร 
(ไมรวมโซเดียม)

เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

ไมนอยกวารอยละ 15ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 ก.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 5 ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวารอยละ 7.5ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 มล.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 5 ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี
สูง, อุดม

(high, rich, rich in,
excellent source of)

ไมนอยกวารอยละ 30 ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 ก.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 10ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวารอยละ 15 ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 มล.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 10ของ Thai RDI*
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

เพิม่วติามนิหรอืเกลือแรขึน้ตัง้แตรอยละ
10 ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง
โดยระดับปริมาณที่แตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI* ของวิตามินหรือเกลือแรนั้น

เพิม่วติามนิหรอืเกลือแรขึน้ตัง้แตรอยละ
10 ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง
โดยระดับปริมาณที่แตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI* ของวิตามินหรือเกลือแรนั้น

*Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended

Daily Intakes)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 184) พ.ศ.2542
เร่ือง   น้ํามันปาลม (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรการในการควบคุมน้ํามันปาลม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรค 2 ของขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 

(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524
“น้ํามันปาลมตามวรรคหนึ่งไมรวมถึงน้ํามันปาลมที่จะตองนําไปผานกระบวนการเพื่อ

ใหเหมาะสมกอนการบริโภค ซึ่งจะตองแสดงวัตถุประสงคไวอยางชัดเจนวามิไดมีวัตถุประสงคเพื่อการ
บริโภค”

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

ขอ 3  ใหยกเลกิใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสาํคญัการใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 
2524 สําหรับน้ํามันปาลมที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศฉบับนี้
ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2542

         กร  ทัพพะรังสี
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับทั่วไป เลม 116 ตอนที่ 41 ง. ลงวันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 191) พ.ศ.2543
เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 189) พ.ศ.2542

-----------------------------------------
ดวยปรากฏมีหลักฐานเชื่อไดวาอาหารที่มีแหลงกําเนิดจากประเทศเบลเยี่ยมมีความปลอดภัย

ในการบริโภคจากการปนเปอนสารไดออกซิน จึงเห็นควรปรับมาตรการการควบคุมการนําเขาใหสอดคลอง
กับสถานการณในปจจุบัน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 189) พ.ศ.2542 เร่ือง กําหนดอาหารที่หาม 
นําเขาหรือจําหนาย ลงวันที่ 21 กันยายน พ.ศ.2542

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  สิงหาคม  พ.ศ.2543

            กร  ทัพพะรังสี
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา เลม 117 ตอนพิเศษ 83 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2543)
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(ส ำเนำ) 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 

เร่ือง   วิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร  
----------------------------------------- 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรให้มีมำตรกำรกำรประกันคณุภำพของอำหำรเพ่ือให้อำหำรมีคณุภำพ
มำตรฐำน และเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับอำหำรท่ีปลอดภยั 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(7) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 
อนัเป็นพระรำชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 
29 ประกอบกบัมำตรำ 35 มำตรำ 48 และมำตรำ 50 ของรัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัรไทยบญัญัติให้
กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศ
ไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้อำหำรดงัตอ่ไปนี ้เป็นอำหำรท่ีก ำหนดวิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลิต และ
กำรเก็บรักษำอำหำร 

(1)  อำหำรทำรกและอำหำรสตูรตอ่เน่ืองส ำหรับทำรกและเดก็ 
(2)  อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเดก็เล็ก 
(3)  นมดดัแปลงส ำหรับทำรกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองส ำหรับทำรกและเดก็เล็ก 
(4)  น ำ้แข็ง 
(5)  (1) 
(6)  เคร่ืองดื่มในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(7)  อำหำรในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(8)  นมโค 
(9)  นมเปรีย้ว 

(10)  ไอศกรีม 
(11)  นมปรุงแตง่ 
(12)  ผลิตภณัฑ์ของนม 
(13)  วตัถเุจือปนอำหำร 
(14)  (2) 
(15)  (2) 

(16)  โซเดียมซยัคลำเมตและอำหำรท่ีมีโซเดียมซยัคลำเมต 
(17)  อำหำรส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำรควบคมุน ำ้หนกั 
(18)  ชำ 
(19)  กำแฟ  
(20)  น ำ้ปลำ 

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

(1) ควำมในข้อ 1(5) (น ำ้บริโภคในภำชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543  ถกูยกเลิก 
โดยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น ำ้บริโภคในภำชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 3) (118 ร.จ.ตอนที่ 70 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนก
รำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 26  กรกฎำคม พ.ศ.2544) เน่ืองจำก ำหนดเป็น GMP เฉพำะแล้ว  และไมมี่กำรเพิ่มข้อควำมใดๆ เข้ำมำแทนข้อควำมที่ถกูยกเลิก 

(2) ควำมในข้อ 1(14) (สีผสมอำหำร) และข้อ 1 (15) (วตัถทุี่ใช้ปรุงแต่งรสอำหำร) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 
193) พ.ศ.2543  ถกูยกเลิกโดยประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547) เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร (121 ร.จ.ตอนที่ 97 ง. (ฉบบัพิเศษ 
แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 6 กนัยำยน พ.ศ.2547) และไมมี่กำรเพิ่มข้อควำมใดเข้ำมำแทนข้อควำมที่ถกูยกเลิก 
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 (21)  (3) 
(22)  น ำ้แร่ธรรมชำต ิ
(23)  น ำ้ส้มสำยช ู
(24)  น ำ้มนัและไขมนั 
(25)  น ำ้มนัถัว่ลิสง 
(26)  ครีม 
(27)  น ำ้มนัเนย 
(28)  เนย 
(29)  เนยแข็ง 
(30)  กี 
(31)  เนยเทียม 
(32)  อำหำรก่ึงส ำเร็จรูป 
(33)  ซอสบำงชนิด 
(34)  น ำ้มนัปำล์ม 
(35)  น ำ้มนัมะพร้ำว 
(36)  เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
(37)  น ำ้นมถัว่เหลืองในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ยกเว้นท่ีมีสถำนท่ีผลิตท่ีไมเ่ข้ำลกัษณะ 

เป็นโรงงำนตำมกฎหมำยวำ่ด้วยโรงงำน) 
(38 ) ช็อกโกแลต 
(39)  แยม เยลลี มำร์มำเลด ในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(40)  อำหำรท่ีมีวตัถปุระสงค์พิเศษ 
(41)  ไขเ่ย่ียวม้ำ 
(42)  รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี 
(43)  ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จำกกำรยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง 
(44)  น ำ้ผึง้ (ยกเว้นท่ีมีสถำนท่ีผลิตท่ีไมเ่ข้ำลกัษณะเป็นโรงงำนตำมกฎหมำยว่ำด้วยโรงงำน) 
(45)  ข้ำวเตมิวิตำมิน 
(46)  แป้งข้ำวกล้อง 
(47)  น ำ้เกลือปรุงอำหำร 
(48)  ซอสในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(49)  ขนมปัง 
(50)  หมำกฝร่ังและลกูอม 
(51)  วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลล่ี 
(52)  (3) 

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

 (3)  ควำมในข้อ 1(21) (น ำ้ที่เหลือจำกกำรผลิตโมโนโซเดียมกลูตำเมต) (52) (อำหำรที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษำคุณภำพหรือ

มำตรฐำนของอำหำรรวมอยู่ในภำชนะบรรจ)ุ และ (56) (อำหำรที่มีส่วนผสมของว่ำนหำงจระเข้) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 193) 

พ.ศ.2543 ถกูยกเลิก โดยข้อ 1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 

193) พ.ศ.2543 (118 ร.จ.ตอนที่ 93 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 14 กนัยำยน พ.ศ.2544) และไม่มีกำรเพิ่มข้อควำมใดๆ เข้ำมำแทนข้อควำมที่

ถกูยกเลิก 
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(53)  (4) 

(54)  ผลิตภณัฑ์จำกเนือ้สตัว์ 
(55)  วตัถแุตง่กลิ่นรส 
(56)   (3) 
(57)  อำหำรแชเ่ยือกแข็งท่ีได้ผ่ำนกำรเตรียม (prepared) และหรือกำรแปรรูป (processed) (5) 
(58)  อำหำรพร้อมปรุงที่ไ ด้จ ัดเตรียมส่วนประกอบต่ำงๆ แยกจำกกัน เป็นส่วนๆ 

ชดัเจน และจดัรวมเป็นชดุไว้ในหนว่ยภำชนะบรรจ ุเพ่ือน ำไปปรุงเป็นอำหำรชนิดใดชนิดหนึง่โดยเฉพำะ(6) 
(59)  ผลิตภณัฑ์ขนมอบ (Bakery product) (6) 
(60)  ผลิตภัณฑ์จำกเนือ้สัตว์ นอกเหนือจำกผลิตภัณฑ์จำกเนือ้สัตว์ ตำมประกำศ

กระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 243) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภณัฑ์จำกเนือ้สตัว์(6) 
(61)  ก๋วยเต๋ียวและเส้นหม่ี ท่ีท ำจำกแป้งข้ำวเจ้ำ(6) 

ข้อ 2  ผู้ผลิตอำหำรตำมข้อ 1 เพื่อจ ำหน่ำยต้องปฏิบตัิตำมวิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ใน 
กำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร ท่ีก ำหนดไว้ในบญัชีแนบท้ำยประกำศนี ้

ข้อ 3  ผู้น ำเข้ำอำหำรตำมข้อ 1 เพื่อจ ำหน่ำย ต้องจดัให้มีใบรับรองวิธีกำรผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร ไมต่ ่ำกวำ่เกณฑ์ท่ีก ำหนดไว้ในบญัชีแนบท้ำยประกำศนี ้

ข้อ 4  ให้ผู้ที่ได้รับใบอนญุำตผลิตอำหำร หรือใบส ำคญักำรขึน้ทะเบียนต ำรับอำหำร หรือ 
ใบส ำคญักำรใช้ฉลำกอำหำร ตำมข้อ 1 ก่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบัท่ีปฏิบตัิไม่เป็นไปตำมข้อ 2 หรือข้อ 3 
ท ำกำรปรับปรุงแก้ไขหรือจดัให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตำมประกำศนีภ้ำยในสองปี นบัแต่วนัท่ี
ประกำศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 5  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก ำหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนั นบัแตว่นัถดัจำกวนัประกำศ
ในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี  19  กนัยำยน  พ.ศ.2543 
                กร  ทพัพะรังสี 

                                                                                   รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(รำชกิจจำนเุบกษำฉบบัประกำศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัท่ี 24 มกรำคม พ.ศ.2544) 
----------------------------------------------------------- 

 (3)  ควำมในข้อ 1(21) (น ำ้ที่เหลือจำกกำรผลิตโมโนโซเดียมกลตูำเมต) (52) (อำหำรที่มีวตัถทุี่ใช้เพื่อรักษำคณุภำพหรือมำตรฐำน
ของอำหำรรวมอยู่ในภำชนะบรรจ)ุ และ (56) (อำหำรที่มีส่วนผสมของว่ำนหำงจระเข้) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 ถกู
ยกเลิก โดยข้อ 1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ.2543 
(118 ร.จ.ตอนที่ 93 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 14 กนัยำยน พ.ศ.2544) และไมมี่กำรเพิ่มข้อควำมใด เข้ำมำแทนข้อควำมที่ถกูยกเลิก 

(4) ควำมในข้อ 1(53) (ผลิตภณัฑ์กระเทียม) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิก โดยประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 แทนด้วยผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร  (122 ร.จ.ตอนที่ 150 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 28 
ธันวำคม พ.ศ.2548) และไมมี่กำรเพิ่มข้อควำมใดๆ เข้ำมำแทนข้อควำมที่ถกูยกเลิก 

(5)  ควำมในข้อ 1 (57) (อำหำรแช่เยือกแข็ง) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิก โดยข้อ 2 ของ
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ.2543 (118 ร.จ.ตอนที่ 93 
ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 14 กนัยำยน พ.ศ.2544)  และใช้ข้อควำมใหมแ่ทนแล้ว 

(6)  ควำมในข้อ 1 (58)-(61) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 ถกูเพิ่มเติม โดยข้อ 1 ของประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุ เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบบัที่ 2) (127 ร.จ.ตอนที่ 110 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนก
รำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 16 กนัยำยน พ.ศ.2553)   

(7) ชำสมนุไพร ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร เป็นอำหำรที่ก ำหนดวิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชำสมนุไพร (121 ร.จ.ตอนที่ 82 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 26 
กรกฎำคม พ.ศ.2547), ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 293) พ.ศ.2548 เร่ือง ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร (122 ร.จ.ตอนที่ 150 ง. (ฉบบัพิเศษ 
แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 28 ธันวำคม พ.ศ.2548)  

(8) สตีวิโอไซด์และอำหำรที่มีสว่นผสมของสตีวิโอไซด์ (ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิ
โอไซด์และอำหำรที่มีสว่นผสมของสตีวิโอไซด์ (119 ร.จ.ตอนที่ 91 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 30 กันยำยน พ.ศ.2545) ยกเลิกโดย
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ. 2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคลไซด์ (130 ร.จ.ตอนที่ 91 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจำฯ) ลงวนัที่ 
31 กรกฎำคม พ.ศ.2556) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543

เรื่อง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี้
ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย  โดย
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปน

แหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได
1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะใน

กรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย
1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมให
อยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

1.2.2  ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย
1.2.3  ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต
1.2.4  จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละ

ประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น
1.2.5  ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
1.2.6  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต
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2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณในการผลิต
2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค
2.2  โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําให
       เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน
2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น  รวมทั้งสามารถ
       ทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง
2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร 
การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการ
ผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับ
วัตถุนั้น ๆ  และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียน
สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ

3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการ
นี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต

3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ําแข็งและน้ําบริโภค  และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.4  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง น้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของ
อาหารและภาชนะบรรจุดวย

3.1.6  การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม
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3.2  จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้
3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต
โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป

4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน
4.2  จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือ
อยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง
4.3  จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน
4.4  จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม
4.5  จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม
4.6  จดัใหมทีางระบายน้าํทิง้และสิง่โสโครกอยางมปีระสทิธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกดิการปนเปอนกลบัเขาสูกระบวนการผลติอาหาร

5. การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ
5.2  ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลัง
การผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ  ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถ
ทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ
5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอ
5.5  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
6. บุคลากรและสุขลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน

6.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอให

       เกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ

6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด

       สวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง

6.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมกต็องสะอาด

6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน

6.2.3  ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและ

             ของเหลวซมึผานไมได สําหรบัจบัตองหรอืสัมผัสกบัอาหาร กรณไีมสวมถงุมอืตองมมีาตรการใหคนงานลางมอื เลบ็ แขนใหสะอาด

6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

6.2.5  สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย

6.3  มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม

6.4  ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 

เร่ือง   ฉลาก  

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

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 

อนัเป็นพระราชบญัญตัิท่ีมีบทบญัญตัิบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 

29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหง่ราชอาณาจกัรไทยบญัญตัิให้
กระทําได้โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัิแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศ
ไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลกิ 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวนัท่ี  

29 เมษายน พ.ศ.2525  

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 2)  

ลงวนัท่ี 30 กนัยายน พ.ศ.2528  

ข้อ 2  ให้อาหารดงัตอ่ไปนี ้ต้องมีฉลาก 

(1)  อาหารควบคมุเฉพาะ 

(2)  อาหารท่ีกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

(3)  อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารท่ีต้องมีฉลาก 

(4)  อาหารอ่ืนนอกจากอาหารตาม (1) (2) และ (3)  

ข้อ 3  ฉลากของอาหารท่ีจําหนา่ยตอ่ผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแตจ่ะมีภาษา 

ต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดงัต่อไปนี ้เว้นแต่สํานกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาจะยกเว้นให้ไมต้่องระบขุ้อความหนึง่ข้อความใด 

(1)  ช่ืออาหาร 
(2)  เลขสารบบอาหาร  
(3)  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลติหรือผู้แบง่บรรจสุําหรับอาหารท่ีผลติในประเทศ ช่ือและท่ีตัง้ 

ของผู้ นําเข้าและประเทศผู้ผลติสําหรับอาหารนําเข้า แล้วแตก่รณี   

สําหรับอาหารท่ีผลิตในประเทศ อาจแสดงช่ือและท่ีตัง้สํานกังานใหญ่ของผู้ผลิต
หรือของผู้แบง่บรรจก็ุได้ 

(4)  ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

(4.1)  อาหารท่ีเป็นของแข็ง ให้แสดงนํา้หนกัสทุธิ 

(4.2)  อาหารท่ีเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสทุธิ 

(4.3)  อาหารท่ีมีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อาจแสดงเป็นนํา้หนกัสทุธิหรือ 

ปริมาตรสทุธิก็ได้ 

ยก
เลกิ
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(4.4)  อ่ืน ๆ แสดงเป็นนํา้หนกัสทุธิ 

กรณีท่ีอาหารมีส่วนผสมท่ีเป็นชิน้หรือเนือ้อาหารผสมอยู่กบัสว่นผสมท่ีเป็นนํา้หรือ
ของเหลว และแยกกนัอย่างชดัเจน ให้แสดงปริมาณนํา้หนกัเนือ้อาหาร (drained weight) เว้นแตอ่าหารท่ี
ไมอ่าจแยกเนือ้อาหารออกจากนํา้หรือของเหลวนัน้ได้  

(5)  สว่นประกอบท่ีสาํคญัเป็นร้อยละของนํา้หนกัโดยประมาณเรียงตามลาํดบัปริมาณ 

จากมากไปน้อย เว้นแต ่1 (1) 

 (ก)  อาหารท่ีมีเนือ้ท่ีของฉลากทัง้แผน่น้อยกวา่ 35 ตารางเซนตเิมตร แตท่ัง้นีจ้ะต้อง 
มีข้อความแสดงสว่นประกอบท่ีสําคญัไว้บนหีบห่อของอาหารนัน้ หรือ 

 (ข)  อาหารท่ีมีส่วนประกอบท่ีสําคญัแต่เพียงอย่างเดียวโดยไม่รวมถึงวตัถเุจือปน
อาหาร วตัถแุตง่กลิน่รส วตัถปุรุงแตง่รสอาหาร หรือสีผสมอาหาร ท่ีเป็นสว่นผสม 

(6)  ข้อความวา่ “ใช้วตัถกุนัเสีย” ถ้ามีการใช้ 

(7)  ข้อความวา่ “เจือสีธรรมชาต”ิ หรือ “เจือสีสงัเคราะห์” ถ้ามีการใช้แล้วแตก่รณี 

(8)  ข้อความวา่ “ใช้ …….. เป็นวตัถปุรุงแตง่รสอาหาร” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอของ 
วตัถปุรุงแตง่รสอาหารท่ีใช้) 

(9)  ข้อความวา่ “ใช้ ……. เป็นวตัถท่ีุให้ความหวานแทนนํา้ตาล” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุ
ช่ือของวตัถท่ีุให้ความหวานแทนนํา้ตาลท่ีใช้) ด้วยตวัอกัษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตวัอกัษร          
ตดักบัสีของพืน้ฉลาก 

(10)  ข้อความวา่ “แตง่กลิน่ธรรมชาต”ิ “แตง่กลิน่เลียนธรรมชาติ” “แตง่กลิ่นสงัเคราะห์” 

“แตง่รสธรรมชาต”ิ  หรือ “แตง่รสเลียนธรรมชาต”ิ  ถ้ามีการใช้แล้วแตก่รณี 

(11)  วนัเดือนและปีท่ีผลติ เดือนและปีท่ีผลติ วนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค หรือ 

วนัเดือนและปีท่ีอาหารยงัมีคณุภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” “หมดอาย”ุ หรือ “ควรบริโภค
ก่อน” กํากบัไว้ด้วยแล้วแตก่รณี ดงัตอ่ไปนี ้

(11.1)  วนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค สําหรับอาหารท่ีเก็บไว้ได้ไมเ่กิน 90 วนั 

(11.2)  เดือนและปีท่ีผลติ หรือ วนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค สาํหรับ 

อาหารท่ีเก็บไว้ได้เกิน 90 วนั 

(11.3)  วนัเดือนและปีท่ีผลติ และ วนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค สาํหรับ 

อาหารท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด   

การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลําดบั
ของวนัเดือนปีตามท่ีกําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตวัอกัษรแทนได้                  

สําหรับวนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค อาจแสดงวนัเดือนและปีท่ีควรบริโภค
ก่อนแทนได้ 

 
1 ความในข้อ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิก โดยข้อ 1 ของประกาศกระทรวง สาธารณสขุ(ฉบบัท่ี 

252) พ.ศ.2545 เร่ือง  ฉลาก (ฉบบัท่ี 2) (119 ร.จ. ตอนท่ี 54 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 มิถนุายน พ.ศ.2545)และใช้ข้อความ

ใหม่แทนแล้ว 

ยก
เลกิ
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(12)  คําแนะนําในการเก็บรักษา  (ถ้ามี) 

(13)  วิธีปรุงเพ่ือรับประทาน  (ถ้ามี) 

(14)  วิธีการใช้และข้อความท่ีจําเป็นสําหรับอาหารท่ีมุง่หมายจะใช้กบัทารกหรือเดก็ออ่น  

หรือบคุคลกลุม่ใดใช้โดยเฉพาะ 

(15)  ข้อความท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดให้ต้องมี สําหรับอาหาร 
ท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ฉลากของอาหารตามข้อ 2(4) อยา่งน้อยต้องแสดงข้อความตาม (1)(3)(4) และ (11)  

ข้อ 4  ฉลากของอาหารท่ีมไิด้จําหนา่ยตอ่ผู้บริโภคแตจํ่าหนา่ยให้กบัผู้ปรุงหรือผู้ จําหนา่ย 

อาหาร ให้แสดงฉลากตามข้อ 3 เว้นแต่ในกรณีท่ีมีคู่มือหรือเอกสารประกอบท่ีแสดงรายละเอียดตามข้อ      

3(5) ถึง 3(10) และ 3(12) ถึง 3(15) อยูแ่ล้ว จะแสดงข้อความเพียงข้อ 3(1) ถึง 3(4) และ 3(11) ก็ได้ 

ข้อ 5  ฉลากของอาหารท่ีมิได้จําหนา่ยตอ่ผู้บริโภคและมิใชอ่าหารท่ีต้องแสดงฉลากตาม 

ข้อ 3 หรือข้อ 4 ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย เว้นแตอ่าหารท่ีนําเข้าอาจแสดงข้อความเป็นภาษาองักฤษ     

ก็ได้ และอยา่งน้อยต้องมีข้อความ ดงัตอ่ไปนี ้ 2 
(1)  ช่ือและประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(2)  เลขสารบบอาหาร (ถ้ามี) 

(3)  ปริมาณสทุธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 

(4)  ช่ือและที่ตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจสุําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ช่ือและ
ที่ตัง้ของผู้ นําเข้าและประเทศผู้ผลิตสําหรับอาหารนําเข้า แล้วแต่กรณี ทัง้นีสํ้าหรับอาหารท่ีผลิตในประเทศ
อาจแสดงช่ือและท่ีตัง้สํานกังานใหญ่ของผู้ผลติหรือของผู้แบง่บรรจก็ุได้ 

ข้อ 6  ฉลากของอาหารท่ีผลติเพ่ือสง่ออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้ แตอ่ยา่งน้อย 

ต้องระบ ุ

6.1  ประเทศผู้ผลติ 

6.2  เลขสารบบอาหาร (ถ้ามี)  

ข้อ 7  ฉลากของอาหารดงัตอ่ไปนี ้ต้องสง่มอบให้สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจ
อนมุตัใิห้ใช้ก่อนนําไปใช้ 

(1)  อาหารควบคมุเฉพาะ 

(2)  อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด 

ฉลากของอาหารที่ได้รับอนุญาตให้ใช้แล้ว ต้องแสดงเลขสารบบอาหารตามแบบท่ี
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดไว้ท่ีฉลาก 

 

 

                                                           
2
 ความในข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543  ถกูยกเลิก โดยข้อ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ(ฉบบัท่ี 252) พ.ศ.2545 เร่ือง  

ฉลาก (ฉบบัท่ี 2) (119 ร.จ. ตอนท่ี 54 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 มิถนุายน พ.ศ.2545) และใช้ข้อความใหมแ่ทนแล้ว 

ยก
เลกิ
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ข้อ 8  การแสดงเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามข้อ2 (1) ข้อ 2(2) ข้อ 2(3) ให้เป็นไป
ตามระเบียบสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด3 

การขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามข้อ 2(4) ท่ีผ่านการตรวจสอบมาตรฐานสถานท่ี
ผลิตหรือสถานท่ีนําเข้าแล้วให้ถือปฏิบตัิเช่นเดียวกบัอาหารตามข้อ 2(3) ทัง้นี ้ ผู้ผลิตและผู้ นําเข้าซึง่อาหาร
ตามข้อ 2(4) ต้องปฏิบตัิตามเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 

เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ ในการผลิต และ การเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อม
จําหน่าย ลงวนัท่ี 17 เมษายน พ.ศ.2555 หรือไมต่ํ่ากวา่เกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ดงักลา่ว 

ข้อ 9  ฉลากของอาหารต้องปิด ตดิ หรือแสดงไว้ในท่ีเปิดเผยท่ีภาชนะบรรจแุละหรือหีบห่อของ 

ภาชนะบรรจุอาหาร และมองเห็นได้ชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสมัพนัธ์กับพืน้ท่ีของภาชนะบรรจุหรือ         

หีบห่อนัน้ ๆ 

ข้อ 10  ฉลากของอาหารต้องไมทํ่าให้เข้าใจผิดไมว่า่โดยทางตรงหรือทางอ้อมระหวา่งอาหาร 

กบัข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดษิฐ์ เคร่ืองหมาย หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีแนะนําผลติภณัฑ์ชนิดอ่ืน 

ข้อ 11  ฉลากท่ีมีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย หรือเคร่ืองหมายการค้า  

ไมว่า่จะเป็นภาษาใดท่ีปรากฏในฉลาก ต้อง 

(1)  ไมเ่ป็นเทจ็หรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไมส่มควร หรือไมทํ่าให้เข้าใจผิด 

ในสาระสําคญั 

(2)  ไมแ่สดงถึงช่ืออาหาร สว่นประกอบของอาหาร อตัราสว่นของอาหาร ปริมาณของ

อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคณุของอาหารอนัเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือ 

(3)  ไมทํ่าให้เข้าใจวา่มีวตัถตุามข้อความ ช่ือ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย 

หรือเคร่ืองหมายการค้าดงักลา่วผสมอยู่ในอาหารโดยท่ีไม่มีวตัถนุัน้ผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณท่ีไม่อาจ

แสดงสรรพคณุได้ 

ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลกัษณะเห็นได้ชดัเจนและอา่นได้ง่าย 

การแสดงข้อความตามข้อ 3(1) ข้อ 3(4) และข้อ 3(11) ให้แสดงในตําแหน่งท่ีสามารถ

เห็นได้ชดัเจน 

กรณีการแสดงข้อความตามข้อ 3(11) ไว้ท่ีด้านลา่งของภาชนะบรรจ ุต้องมีข้อความท่ี

ฉลากนัน้วา่จะด ูวนัเดือนและปีท่ีผลติ เดือนและปีท่ีผลติ วนัเดือนและปีท่ีหมดอายกุารบริโภค หรือ วนัเดือน

และปีท่ีอาหารยงัมีคณุภาพหรือมาตรฐานดี ได้ท่ีใด 

ข้อ 13  การแสดงสีของพืน้ฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีท่ีตดักนั ซึง่ทําให้ข้อความ

ท่ีระบอุ่านได้ชดัเจน ขนาดของตวัอกัษรต้องสมัพนัธ์กบัขนาดของพืน้ท่ีฉลาก เว้นแต่ข้อความดงัต่อไปนี ้ 

ต้องมีขนาดตวัอกัษร ตําแหน่ง และแบบตามท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 
                                                           
3
 ความในข้อ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543  ถกูยกเลิก โดยข้อ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ(ฉบบัท่ี 343) พ.ศ.2555  เร่ือง  

ฉลาก (ฉบบัท่ี 3) (เลม่ 129  ตอนพิเศษ 78 ง.  ลงวนัท่ี 10 พฤษภาคม พ.ศ.2555) และใช้ข้อความใหม่แทนแล้ว 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 
เร่ือง   เครื่องดื่มเกลือแร 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง  ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ.2530) เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลง
วันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ.2530 

ขอ 2  ใหเครื่องดื่มเกลือแรเปนอาหารที่กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เครื่องดื่มเกลือแร หมายความวา เครื่องดื่มที่มีเกลือแรเปนสวนประกอบหลัก และหมายความรวมถึง

เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงดวย 
ขอ 4  เครื่องดื่มเกลือแรตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  เครื่องดื่มเกลือแร 1 ลิตร  ประกอบดวย 
(1.1)  โซเดียม ไมนอยกวา 460 มิลลิกรัม และไมเกิน 920 มิลลิกรัม 
(1.2)  นํ้าตาลกลูโคสหรือฟรุคโตส ไมนอยกวารอยละ 2 ของน้ําหนัก หรือซูโครส 

ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้ําหนัก 
(1.3)  โพแทสเซียม ไมเกิน 195 มิลลิกรัม (ถามี) 
(1.4)  ไบคารบอเนต ไมเกิน 793 มิลลิกรัม (ถามี) 
(1.5)  ซิเตรต ไมเกิน 819 มิลลิกรัม (ถามี) 
เครื่องดื่มเกลือแรนอกจากจะตองมีสวนประกอบตาม (1.1) และ (1.2) แลว หากจะ

ใชเกลือแรอ่ืนนอกจาก (1.3) และ (1.4) หรือน้ําตาลอื่น ใหใชไดในปริมาณตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(2) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มเกลือแรนั้น 
(3) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนที่เกิดจากการใชสารปรุงแตงกลิ่นรสบางชนิดอันเปนสวนประกอบ

ของเครื่องดื่มเกลือแร 
(4) น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท         
(5) คุณสมบัติทางจุลินทรีย 

(ก)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่มเกลือแร  
100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(ข)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(ง)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ 
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(จ)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 
1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเครือ่งดื่มเกลือแร ที่ผาน

กรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี 
2)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเคร่ืองดื่มเกลือแรที่ผาน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธสีเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

(6)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต 
(6.1)  สารหนู         ไมเกิน 0.2 สวนในลานสวน 
(6.2)  ตะกั่ว            ไมเกิน 0.3 สวนในลานสวน 
(6.3)  ทองแดง        ไมเกิน 5 สวนในลานสวน 
(6.4)  สังกะสี          ไมเกิน 5 สวนในลานสวน 
(6.5)  เหล็ก             ไมเกิน 15 สวนในลานสวน 
(6.6)  ดีบุก              ไมเกิน 250 สวนในลานสวน 
(6.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกิน  10  สวนในลานสวน 

(7)  ไมใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล 
(8)  ไมมีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ เวนแตแอลกอฮอลที่ใชเปนตัวทําละลายสารปรุงแตงบาง

ชนิดที่ใชเปนสวนประกอบของเครื่องดื่มเกลือแร 
(9)  ไมมีแคฟเฟอีน 
เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก และตรวจพบยีสตและ

เชื้อราไดนอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 กรัม และเมื่อละลายตามอัตราสวน ที่กําหนดไวในฉลากแลวตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4  (1) (2) (3) (4) (5) (ก) (ข) (ค) และ (ง) (6) (7) (8) และ (9)  

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 
(or equivalent method) (2) 

ขอ 5  ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มเกลือแรเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุเครื่องดื่มเกลือแร  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขนาดบรรจุ เครื่ องดื่ม เกลือแร ให เปนไปตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํานักงาน      
คณะกรรมการอาหารและยา เวนแตเครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงตองมีขนาดบรรจุสําหรับละลายในน้ํา 250 
มิลลิลิตร เทานั้น 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความใน (จ) ของ (5) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง เครื่องด่ืมเกลือแร (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
(2)  

ความในวรรคสองของขอ  4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 7  การแสดงฉลากของเครื่องดื่มเกลือแร  

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก   

(2)  ตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ดวยตัวอักษรขนาดความสงูไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบสี่เหลีย่ม สีแดง พื้นขาว 

(2.1)  เด็กและทารกไมควรรับประทาน 
(2.2)  เฉพาะผูสูญเสียเหงื่อจากการออกกําลังกาย 
(2.3)  ไมควรรับประทานเกินวันละ …… หนวย (ความที่เวนไวใหระบุจํานวนหนวย 

ที่ควรบริโภค ทั้งนี้จํานวนดังกลาวเมื่อรวมกันแลวจะตองไมเกินวันละ 1 ลิตร) 
ขอ 8  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ.2530) เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน  พ.ศ.2530 ซึ่ง
ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มเกลือแรที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคํา 
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 5 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่
เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 10  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 

ในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 
             กร  ทัพพะรังสี 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 

เร่ือง   ชา 
  ------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช 

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ 
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา  ลงวันที่ 
29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 

ขอ 2  ใหชาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  ชาตามขอ 2 แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชา หมายความวา ใบ ยอด และกาน ท่ียังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia 
ที่ทําใหแหงแลว  

(2)  ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําของเหลว
ซึ่งสกัดมาจากชาและนํามาทําใหเปนผงกระจายตัวไดงายเพื่อใชเปนเครื่องดื่มไดทันที  

(3)  ชาปรุงสําเร็จ หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแตง
รสในลักษณะพรอมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนิดเหลว
หรือแหงใหถือวาเปนชา ซึ่งตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 

ขอ 4  ชาตามขอ 3(1) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก 
(2)  มีเถาทั้งหมด (total ash) ไมนอยกวารอยละ 4 และไมเกินรอยละ 8 ของ

นํ้าหนักชาแหง 
(3)  มีเถาที่ละลายน้ําได (water soluble ash) ไมนอยกวารอยละ 45 ของเถาทั้งหมด 
(4)  มีสารที่สกัดไดดวยน้ํารอน (hot water extract) ไมนอยกวารอยละ 32 ของน้ําหนักชาแหง 
(5)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(6)  ไมใสสี 
ในกรณีที่ชามีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่น วัตถุที่นํามาผสมตองไมเปนอันตราย

ตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 5  ชาตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2)  มีเถาทั้งหมดไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนักชาผงสําเร็จรูปแหง 
(3)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 4.0 ของน้ําหนัก เวนแตชาผงสําเร็จรูปที่

สกัดเอากาเฟอีนออกแลว ใหมีกาเฟอีนไดในปริมาณที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

(4)  ไมใสสี 
ในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่นหรือรส วัตถุที่นํามาผสมตองไม

เปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 6  ชาตามขอ 3(3) ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
(2)  ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
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(3)  น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร 

โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
(5)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ 
  (8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 

(8.1)  นอยกวา 1 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธีการ
ผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี

(8.2) นอยกวา 100 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธีอ่ืน
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

 (9)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้ 
(9.1)  สารหนู   ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.2)  ตะกั่ว     ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.3)  ทองแดง  ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.4)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.5)  เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.6)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด   ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว  

1 กิโลกรัม 
(10)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใช

น้ําตาลได โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช 
โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

 ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11)  ใหใชวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(11.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิด

เหลว 1 กิโลกรัม  
(11.2)  กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิก หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดย

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม  
 การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน 

(11.1) หรือ (11.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิดตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสีย
ชนิดที่กําหนดใหใชนอยที่สุด 

เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตอง
ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(12)  ในกรณีชาปรุงสําเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามา
ผสมตองไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ  6 (8) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 7  ชาปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 

 (2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามขอ 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (9) (10) (11) และ (12)(2) 

 (3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในชา 1 กรัม (3) 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 
(or equivalent method) 

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ  

ขอ 10  การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 
และฉลากของชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3(3) ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน..….. 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณกาเฟอีน) ดวยตัวอักษรสีเขมเสนทึบ ขนาดความสูง  
ไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนอยูในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา (4) 

ขอ 11  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ.2524) เร่ือง ชา ลงวนัที ่29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 ซึ่งออกใหกอนวนัที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวนัทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาชาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นบัแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคบั และใหคงใชฉลากเดิมทีเ่หลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสบิวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
----------------------------------------------------------- 

 (2)   ความในขอ  7 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3)   ความในขอ  7 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554)  

(4) ความในขอ 10  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196)  พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546 เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่144 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546) 
และใชขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง  กาแฟ 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กาแฟ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช บัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง 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 
ขอ 2  ใหกาแฟที่ค่ัวแลว เปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  กาแฟตามขอ 2 แบงออกเปน 6 ชนิด ดังตอไปนี ้

(1)  กาแฟแท หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากผลที่แกจัดของตนกาแฟในสกุล 
คอฟเฟย (Coffea) ผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดที่ และอาจบดใหไดขนาดตามความตองการ 

(2)  กาแฟผสม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม (1) ที่มีส่ิงอื่นที่ไมเปน 
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 

(3)  กาแฟที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม (1) ที่ได 
สกัดเอากาเฟอีนออก 

(4)  กาแฟสําเร็จรูป หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากผลที่แกจัดของตนกาแฟในสกุล 
คอฟเฟยผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดที่โดยมิไดมีการผสมสิ่งอื่นใด แลวนํามาสกัดดวยน้ํา
เทานั้น นําไประเหยน้ําออกจนแหงดวยกรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเปนผง หรือเปนเกล็ด หรือลักษณะ อ่ืน ๆ 
และสามารถละลายน้ําไดหมดทันที 

(5)  กาแฟสําเร็จรูปผสม หมายความวา กาแฟสําเร็จรูปตาม (4) ท่ีมีสิ่งอื่นที่ไมเปน 
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 

(6)  กาแฟสําเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม  
(4) ที่ไดสกัดเอากาเฟอีนออก 

ในกรณีที่นํากาแฟตาม (1)(2)(3)(4)(5) หรือ (6) มาปรุงแตงรสในลักษณะพรอมบริโภคและ
บรรจุในภาชนะปดสนิทไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนิดเหลวหรือแหง ใหถือวาเปนกาแฟซึ่งตองปฏิบัติตาม
ประกาศฉบับนี้ดวย 

ขอ 4  กาแฟแทตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท 
(2)  มีเถาทั้งหมดไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก และเถาทั้งหมดนั้นตองละลายน้ําได 

ไมนอยกวารอยละ 75 ของน้ําหนัก 
(3)  มีกาเฟอีนไมนอยกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก 
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(4)  มีน้ําตาล คํานวณเปนน้ําตาลอินเวิรตทั้งหมดไดไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(5)  ไมผสมวัตถุอื่นใด ยกเวนวัตถุท่ีไมเปนอันตรายตอสุขภาพที่ใชเพื่อการคั่วและ 

แตงกลิ่น 
(6)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 

ขอ 5  กาแฟผสมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกาแฟเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนักเมื่อแหง 
(2)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  

โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ 

อาหารและยา 
ขอ 6  กาแฟทีส่กัดกาเฟอีนออก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกาเฟอนีไมเกินรอยละ 0.1 ของน้าํหนกั 
(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 7  กาแฟสาํเร็จรูป ตองมคุีณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท 
(2)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(3)  มีเถาทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนักเมื่อแหง 
(4)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 2.5 ของน้ําหนกั 

ขอ 8  กาแฟสาํเร็จรูปผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
(1)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(2)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนกั 
(3)  ไมใชสี เวนแต สีน้าํตาลเคี่ยวไหม หรือสีคาราเมล 
(4)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  

โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(5)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 9  กาแฟสาํเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้

(1)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(2)  มีกาเฟอนีไมเกินรอยละ 0.3 ของน้าํหนกั 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 10  กาแฟตามวรรคสองของขอ 3 ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของกาแฟนั้น 
(2)  มีกาเฟอีนไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลว 100 มิลลิลิตร และ 

กาเฟอีนดังกลาวตองมาจากกาแฟที่ใชเปนวัตถุดิบเทานัน้ 
(3)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอกาแฟ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี  

เอ็ม พ ีเอ็น (Most Probable Number) 
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(4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) 
(5)  ไมมีจุลินทรียทีท่ําใหเกดิโรค 
(6)  ไมมีสารเปนพษิจากจุลินทรียหรือสารเปนพษิอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

 (7)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 
(7.1)  นอยกวา 1 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของ ขอ 3 ที่ผาน

กรรมวิธีการผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(7.2)  นอยกวา 100 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของขอ 3 ที่ผาน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง
เทียบเทา (or equivalent method) 

(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(9)  มีวัตถกุันเสียได ดังตอไปนี ้
(9.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กโิลกรัม 
(9.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน

ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กโิลกรัม 
การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (9.1) 

หรือ (9.2) ถาใชเกนิหนึง่ชนดิ ตองมีปริมาณรวมกนัไมเกนิปริมาณของวตัถุกนัเสยีชนิดที่กาํหนดใหใชนอยที่สุด 
เมื่อจําเปนตองใชวัตถกุันเสยีแตกตางไปจากทีก่ําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 11  กาแฟปรุงสําเร็จชนดิแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  ความชืน้ไดไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนกั 
(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามขอ 10 (1) (2 )(3) (4) (5) (6) (8) และ (9)(2) 
(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในกาแฟ 1 กรัม (3) 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง
เทียบเทา (or equivalent method) 

ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขากาแฟเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง วธิีการผลิต เครือ่งมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ภาชนะบรรจ ุ

ขอ 14 การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ฉลาก และฉลากของกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3 วรรคสอง ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน …… 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณกาเฟอีน) ดวยตัวอักษรสีเขมเสนทึบ ขนาดความสูงไม
นอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนอยูในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา  (4) 

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

 (1)   ความในขอ 10 (7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 

กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2527 แกไข 
เพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 132 (พ.ศ.2533) เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 15 
ตุลาคม พ.ศ.2533 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 181) พ.ศ.2540 เร่ือง กาแฟ (ฉบับที่ 3) ลง
วันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขากาแฟที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับย่ืนคําขอรับ 
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผัน
การปฏิบัติตามขอ 12 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

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

(2)   ความในขอ 11 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3)   ความในขอ 11 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554)  

 (3) ความในขอ 14 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง         

สาธารณสุข  (ฉบับที่  276) พ.ศ.2546  เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. 144ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546) และใช

ขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํานมถั่วเหลืองใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง    
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 70 (พ.ศ.2525) เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 9 สิงหาคม พ.ศ.2525

ขอ 2  ใหน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ํานมถั่วเหลือง หมายความวา ของเหลวที่ไดจากถั่วเหลืองหรือสวนหนึ่งสวนใดของ

ถั่วเหลือง และอาจผสมวัตถุอ่ืนที่มีคุณคาทางอาหารดวยหรือไมก็ได
ทั้งนี้ ใหหมายความรวมถึงน้ํานมถั่วเหลืองชนิดเขมขนที่ตองเจือจางกอนบริโภค และ

น้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหงที่ตองละลายกอนบริโภค
ขอ 4  การผลิตน้ํานมถั่วเหลือง ตองใชถั่วเหลืองเปนสวนประกอบหลัก และในกรณีที่เปน

น้ํานมถั่วเหลืองชนิดเหลวตองผานกรรมวิธีแลวแตกรณี ดังตอไปนี้
(1)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนไมตํ่ากวา 100 องศา

เซลเซียส ภายในระยะเวลาที่เหมาะสม
(2)  ยูเอชที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนไมตํ่ากวา 133 องศาเซลเซียส

ไมนอยกวา 1 วินาที และนํามาบรรจุในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ (Aseptic Condition)
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  น้ํานมถั่วเหลืองตามขอ 3 วรรคหนึ่ง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ํานมถั่วเหลืองนั้น
(2)  มีลักษณะเปนของเหลวเนื้อเดียวกัน
(3)  มีโปรตีนจากถั่วเหลืองไมนอยกวารอยละ 2 ของน้ําหนัก
(4)  มีไขมันจากถั่วเหลืองไมนอยกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมจีลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรค
(7)  ไมมสีารเปนพษิจากจลิุนทรยีหรือสารเปนพษิอ่ืนในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ํานมถั่วเหลือง 100 มิลลิลิตร

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
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(9)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ํานมถั่วเหลือง 0.1
มิลลิลิตร

(10)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในน้ํานมถั่วเหลืองที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
และมีแบคทีเรียไมเกิน 10 ในน้ํานมถั่วเหลืองที่ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 1 มิลลิลิตร

(11)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได
โดยใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

 ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(12)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต
(12.1)  สารหนู    ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.2)  ตะกั่ว    ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.3)  ทองแดง    ไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.4)  สังกะสี     ไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.5)  เหล็ก     ไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.6)  ดีบุก     ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด   ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม

ขอ 6  น้ํานมถั่วเหลืองชนิดเขมขนเมื่อเจือจางตามที่กําหนดไวในฉลากแลว ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 5

ขอ 7  น้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีลักษณะเปนผงไมเกาะเปนกอน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก
(3)  มีแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในน้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหง 1 กรัม
(4)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามที่กําหนดไวในฉลากแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 5
ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลือง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ํานมถั่วเหลือง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ํานมถั่วเหลืองที่ผลิตเพื่อจําหนายโดยสถานที่ผลิตที่
ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน
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ขอ 12  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 70 (พ.ศ.2525) เรื่อง นํ้านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท       
ลงวันที่ 9 สิงหาคม พ.ศ.2525 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอ
ดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และ
ใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 14  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
               กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 199)  พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําแรธรรมชาติ

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแร
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ.2535) เร่ือง น้ําแร ลงวันที่  
30 กันยายน พ.ศ.2535

ขอ 2  ใหน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ําแรธรรมชาติ หมายความวา น้ําแรธรรมชาติที่ไดจากแหลงน้ําใตดินที่เกิดขึ้นเอง

โดยธรรมชาติและมีแรธาตุตาง ๆ อยูตามคุณสมบัติสําหรับแหลงน้ํานั้น ๆ
ขอ 4  การผลิตน้ําแรธรรมชาติจะตองกระทําภายในบริเวณแหลงน้ําแรธรรมชาติแหลงนั้น ๆ

เทานั้น โดยอาจจะนําไปผานกรรมวิธีการผลิตกอนการบรรจุก็ได ซึ่งจะตองกระทําตามกรรมวิธีการผลิต    
ดังตอไปนี้

(1)  การปรับปริมาณกาซที่มีอยูในน้ําแรธรรมชาติ
(2)  การกําจัดสารประกอบที่ไมคงตัว เชน สารประกอบเหล็ก แมงกานีส กํามะถัน   

สารหนู เปนตน ใหกําจัดโดยวิธีทําใหตกตะกอน (decantation) และหรือโดยวิธีการกรอง (filtration) เทานั้น 
แตอาจมีการเติมอากาศ (aeration) เพื่อเรงการตกตะกอนและหรือการกรองตามความจําเปนกอน         
การกําจัดก็ได

การผลิตน้ําแรตามวรรคหนึ่งตองไมทําใหสารประกอบที่สําคัญในน้ําแรธรรมชาติ        
เปลี่ยนแปลงไป

ขอ 5  น้ําแรธรรมชาติ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ใส ไมมีตะกอน
(2)   แรธาตทุีม่อียูในน้าํแรธรรมชาตติองมปีริมาณทีไ่มเปนอนัตรายตอรางกาย ดังตอไปนี้

(2.1)  ทองแดง  ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.2)  แมงกานีส ไมเกิน 2 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.3)  บอเรต โดยคํานวณเปนโบรอน ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.4)  สารหนู โดยคํานวณเปนสารหนูทั้งหมดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแร

ธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.5)  แบเรียม  ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.6)  แคดเมียม  ไมเกิน 0.003 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
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(2.7)  โครเมียม โดยคํานวณเปนโครเมียมทั้งหมดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแร

ธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.8)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.9)  ปรอท ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.10)  ซิลีเนียม  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.11)  ไนเตรต โดยคาํนวณเปนไนเตรต ไมเกนิ 50 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ1 ลิตร

(2.12)  พลวง ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.13)  นิเกิล ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้

(3.1)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.07 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(3.2)   ไนไตรต โดยคํานวณเปนไนไตรต ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ

1 ลิตร

(3.3)  ไมพบสารกําจัดศัตรูพืชและสัตว

(3.4)  ไมพบโพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล (polychlorinated biphenyls)

(3.5)  ไมพบสารลดการตึงผิว (surface active agents)

(3.6)  ไมพบน้ํามันแร (mineral oil)

(3.7)  ไมพบโพลีนิวเคลียรอะโรแมติกไฮโดรคารบอน (polynuclear aromatic

hydrocarbons)

 (4)  คุณสมบัติทางจุลินทรีย

(4.1)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอน้ําแรธรรมชาติ 100

มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)

(4.2)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)

(4.3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําแรธรรมชาติเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํแรธรรมชาต ินอกจากตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ แลว  ภาชนะบรรจุน้ําแรธรรมชาติจะตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้

(1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปดผนึก หรือผนึก

โดยรอบระหวางฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ

(2)  เปนภาชนะที่ปดผนึก ซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)

ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่            

เมื่อเปดใชแลวทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป
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ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ําแรธรรมชาติ

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชชื่อ

น้ําแรธรรมชาติใหปฏิบัติ ดังนี้

(1.1)  ชื่อของน้ําแรธรรมชาติ ใหแสดงแหลงที่มาของน้ําแ รต ามธรรมชาตินั้น
โดยอาจจะมีชื่อทางการคาประกอบชื่อดวยหรือไมก็ได และกํากับดวยชื่อที่แสดงการปรับปริมาณกาซ
ของน้ําแรธรรมชาติ ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex)
วาดวยเรื่อง น้ําแรธรรมชาติ และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

(2)  แสดงชนิดของแรธาตุที่สําคัญ
(3)  แสดงวัตถุประสงคในการผานกรรมวิธีตามขอ 4(2) (ถามี)
(4)  แสดงคําเตือนซึ่งมีขนาดความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบ

ส่ีเหลี่ยมสีแดงพื้นขาว ดังตอไปนี้ ”มีฟลูออไรด” สําหรับน้ําแรธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรดมากกวา          
1 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ 1 ลิตร  และตองเพิม่คําเตอืน “ผลิตภณัฑนีไ้มเหมาะสาํหรบัทารกและเดก็ที่
อายตํุ่ากวา 7 ป” สําหรบัน้าํแรธรรมชาตทิีม่ปีริมาณฟลอูอไรดมากกวา 2 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ1 ลิตร

(5)  ตองมีขอความเปนภาษาไทย มีลักษณะถาวรปรากฏใหเห็นชัดเจนที่ภาชนะบรรจุ
ซึ่งมิใชฝาของภาชนะบรรจุ แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได

ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ.2535) เร่ือง น้ําแร ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2535 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต  ผูนําเขาน้ําแรธรรมชาติที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม             
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
               กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543
เร่ือง   ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
-----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7)(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล        
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 79 (พ.ศ.2527) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ซอส หมายความวา ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นมีลักษณะเหลว ขน หรือแหง อาจจะเปน

เนื้อเดียวกันหรือไมก็ได และมีความมุงหมายใชเปนเครื่องปรุงรส ไดแก
(1)  ซอสชนิดตาง ๆ ยกเวนซอสบางชนิดและผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนั้น ๆ
(2)  เตาเจี้ยว
(3)  น้ําจิ้มชนิดตาง ๆ

ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเขาซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 6  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่79 (พ.ศ. 2527)
เร่ือง การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ.2527 ซึ่งออกใหกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาว
แลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                 กร  ทัพพะรังสี

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543
เร่ือง   ซอสบางชนิด

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ซอสบางชนิด
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละ เสรีภาพของบคุคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดซอส
บางชนิดเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแปงหรือซอสแปงผสมสี และซอสผสม
เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ขอ 3  ในประกาศนี้ ซอส หมายความวา ผลิตภัณฑที่มุงหมายใชเปนเครื่องปรุงรส มีลักษณะ
เหลวหรือขนเปนเนื้อเดียวกัน  แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  ซอสพริก หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีพ ริกและน้ําสมสายชูหรือกรดอื่นที่ใช
รับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ

(2)  ซอสมะเขือเทศ หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีมะเขือเทศเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(3)  ซอสมะละกอ หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีมะละกอและน้ําสมสายชูหรือกรดอื่นที่

ใชรับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(4)  ซอสแปงหรือซอสแปงผสมสี หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีแปงและน้ําสมสายชูหรือ

กรดอื่นที่ใชรับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(5)  ซอสผสม หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบที่สําคัญของซอสตาม (1) (2)

(3) หรือ (4) ผสมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป
ขอ 4  ซอสตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่นรสเฉพาะของซอสนั้น
(2)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดอะซิติก ไดดังนี้

(2.1)  ไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับซอสพริกและซอสผสม
(2.2)  ไมเกินรอยละ 7 ของน้ําหนัก สําหรับซอสมะเขือเทศ
(2.3) ไมเกินรอยละ 3 ของน้ําหนัก  สําหรับซอสมะละกอและซอสแปง หรือ

ซอสแปงผสมสี
(3)  มีปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนักสําหรับ

ซอสมะเขือเทศและซอสแปง หรือซอสแปงผสมสี และไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก  สําหรับ     
ซอสมะละกอ
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(4)  มีแบคทีเรียไมเกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(6)  มียีสตและรารวมกันไมเกิน 10 ในอาหาร 1 กรัม
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได

โดยใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 6  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาซอสบางชนดิเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุซอส ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 8  การแสดงฉลากของซอส ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดซอสบางชนิดเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ            
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนาํเขาซอสบางชนดิทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผนัการปฏบัิติตามขอ 6 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 
เร่ือง   ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก

การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัด
สิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 143 (พ.ศ.2535) เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส
ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2535 

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพ 
หรือมาตรฐาน 

ขอ 3  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายความวา ผลิตภัณฑที่เปน 
ของเหลวไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม และจะแตงรสหรือสี
หรือไมก็ได เชน ซีอิ๊ว ซอสปรุงรส เปนตน  ท้ังนี้ใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย
โปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดระเหยน้ําออกแลว 

ขอ 4  ผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 

(2)  มีโปรตีน 
(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 
(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก 

การยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่ไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 
 (2.3)  ไมนอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจาก 

การไฮโดรไลซโปรตีนของถั่วเหลือง 
(2.4)  ตามความเห็นชอบของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ 

ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยกรรมวธิีอ่ืนที่เหมาะสม 
(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินทีก่ําหนด ดังตอไปนี้ 

(3.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
1 กิโลกรัม 

(3.2)  ทองแดง 20 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
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(3.3)  สารหนู (คิดเปนอารเซนิก) 2 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก 
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 

(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1,2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-
1,2-propanediol) 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม  (1) 

 (4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 
สุขภาพ 

(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เวนแต 
(5.1)  คลอสตริเดียมเพอฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ตองตรวจไมพบใน

ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 0.1 กรัม 
(5.2)  แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ตองตรวจไมพบในผลิตภัณฑปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 0.1 กรัม ในกรณีของผลิตภัณฑที่มีการปรุงแตงรสหรือสี หรือ 0.01 กรัม 
ในกรณีของผลิตภัณฑที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(6)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 1 กรัม 

(7)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย 
โปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได  
โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

 (9)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
ขอ 5  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออก ตองมีคุณภาพ 

หรือมาตรฐานตามขอ 4(1) 4(4) 4(8) และ 4(9) และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามความเห็นชอบของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

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

 (1)
 ความในขอ 4 (3)(3.4) ของประกาศกระทรงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) (118 ร.จ. ตอนที่ 121 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก  

ขอ 10  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 143  
(พ.ศ.2535) เรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2535 
ซึ่งออกใหกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดรับ 
อนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้
ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 

            กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่203) พ.ศ.2543 
เร่ือง   น้าํปลา 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง น้ําปลา  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ.2532) เรื่อง น้ําปลา ลงวันที ่ 
8 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 

ขอ 2  ใหน้ําปลาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แตไมรวมถึงน้ําบูดู 
ขอ 3  น้ําปลา หมายความวา ผลิตภัณฑที่เปนของเหลวรสเค็มใชปรุงแตงกลิ่นรสของอาหาร   

แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 
(1)  นํ้าปลาแท หมายความวา นํ้าปลาที่ไดจากการหมัก หรือยอยปลา หรือสวนของ

ปลาหรือกากของปลาที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ําปลา 
(2)  น้ําปลาที่ทําจากสัตวอื่น หมายความวา น้ําปลาที่ไดจากการหมัก หรือยอยสัตวอื่น 

ซ่ึงมิใชปลา หรือสวนของสัตวอ่ืน หรือกากของสัตวอ่ืนที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ําปลา 
และใหหมายความรวมถึงน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืนที่มีน้ําปลาแทผสมอยูดวย 

(3)  น้ําปลาผสม หมายความวา น้ําปลาตาม (1) หรือ (2) ที่มีส่ิงอื่นที่ไมเปนอันตรายแก
ผูบริโภคเจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแตงกลิ่นรส 

ทั้งนี้หมายความรวมถึงน้ําปลาตาม (1) (2) หรือ (3) ที่ไดระเหยน้ําออกดวย 
ขอ 4  น้ําปลาแทและน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ําปลาแทหรือน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน แลวแตกรณี 
(2)  ใส ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไมเกิน 0.1 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ําปลา 1 ลิตร  

(3.1)  โซเดียมคลอไรด (Sodium Chloride) ไมนอยกวา 200 กรัม 
(3.2)  กรณีที่ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใชเกลือ 

โพแทสเซียมคลอไรดอยางเดียว ใหมีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกันแลวไมนอยกวา 

200 กรัม 

(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 9 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(5)  มีไนโตรเจนจากกรดอมิโนไมนอยกวารอยละ 40 และไมเกินรอยละ 60 ของ 

ไนโตรเจนทั้งหมด 
(6)  มีกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 0.4 แตตองไมเกิน 0.6 
(7)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
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(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ (Joint  FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 5  น้ําปลาผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ําปลาผสม 
(2)  ใส ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไมเกิน 0.1 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ําปลา 1 ลิตร 

(3.1)  โซเดียมคลอไรด (Sodium Chloride) ไมนอยกวา 200 กรัม 
(3.2)  กรณีที่ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใชเกลือ

โพแทสเซียมคลอไรดอยางเดียว ใหมีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกันแลวไมนอยกวา 
200 กรัม 

(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 4 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(5)  มีกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 0.4 แตตองไมเกิน 1.3 
(6)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
(7)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได  

โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 5/1 น้ําปลาแท น้าํปลาทีท่ําจากสตัวอ่ืน และน้าํปลาผสม นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ดวย (1) 

(1) มีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 2 มิลลิกรัมและไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอน้ําปลา 1  ลิตร 
สําหรับน้ําปลาที่มกีารเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา สําหรับน้ําปลาที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 6  นํ้าปลาที่ไดระเหยน้ําออกเมื่อทําใหคืนรูปแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามชนิด 
ของน้ําปลานัน้ แลวแตกรณี 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําปลาเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุนํ้าปลา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ภาชนะบรรจ ุ
-------------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 5/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  
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ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ําปลา 
(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชช่ือ 

น้ําปลาใหปฏิบัติ ดังนี้ 
(1.1)  น้ําปลาตามขอ 3(1) ตองใชชื่อวา “น้ําปลาแท” 
(1.2)  น้ําปลาตามขอ 3(2) ตองใชชื่อวา “น้ําปลาจาก ……” (ความที่เวนไวใหระบุ 

ชนิดของสัตวอ่ืนทีท่ําน้ําปลา) หรือ “น้ําปลาจาก ……% ผสมกับน้ําปลาแท…….%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
ของสัตวอ่ืนทีท่ําน้ําปลาและปริมาณที่ผสม) หรือ “น้ําปลาจาก……….% ผสมกับน้ําปลาจาก ………..%” 
(ความที่เวนไวใหระบุชนิดของสัตวทีท่าํน้าํปลาและปริมาณที่ผสม) แลวแตกรณี 

(1.3)  น้ําปลาตามขอ 3(3) นอกจากจะตองใชชื่อวา “น้ําปลาผสม” แลวกรณีที่
เปนน้ําปลาผสมที่ทําจากสัตวอ่ืนตองมีขอความวา “ทําจากน้ําปลาจาก…….” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
ของสัตวอ่ืนที่ทําน้ําปลา) กํากับชื่อไวดวย 

(2)  ใหแสดงขอความ “ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดไมเหมาะสําหรับผูปวยโรคไต”  
ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร กรณีที่มีการใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรด 

(3)  น้ําปลาที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความ “ใช …… เปน 
วัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช)   
ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 

(4)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 10/1 น้ําปลาที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไม

ตองปฏิบัติตามขอ 5/1 และการแสดงฉลากใหแสดงขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” 
ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย (2) 

ขอ 11  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ.2532) เรื่อง น้ําปลา ลงวันที่ 8 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําปลาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ 
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 
               กร  ทัพพะรังสี 

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
-------------------------------------------------------------- 

 (2)  ความใน ขอ 10/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  
 (3) ความในขอ 5/1,ขอ 10/1ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกแกไขโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) ไมใชบังคับกับน้ําปลาที่ผลิตเพื่อการสงออก 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําสมสายชู

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําสมสายชู
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ําสมสายชู
ลงวันที่ 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหน้ําสมสายชูเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ใหถือวาผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นเพื่อจุดประสงคที่จะใชผลิตภัณฑนั้นในทํานองเดียวกับ

น้ําสมสายชูเปนน้ําสมสายชู และใหหมายความรวมถึงหัวน้ําสมดวย
ขอ 3  น้ําสมสายชูแบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  น้ําสมสายชูหมัก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําธัญพืช  ผลไม หรือ
น้ําตาล มาหมักกับสาเหลาแลวหมักกับเชื้อน้ําสมสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ

(2)  น้ําสมสายชูกลั่น หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําแอลกอฮอลกลั่นเจือจาง
(Dilute Distilled Alcohol) มาหมักกับเชื้อน้ําสมสายชู หรือเมื่อหมักแลวนําไปกลั่นอีก หรือไดจากการนํา
น้ําสมสายชูหมักตาม (1) มากลั่น

(3)  น้ําสมสายชูเทียม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเอากรดน้ําสม (Acetic
acid) มาเจือจาง

ขอ 4  น้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศาเซลเซียส
(2)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี้

(2.1)  สารหนู ไมเกิน 1 มลิลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.2)  ตะกั่ว   ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.3)  ทองแดงและสังกะสี  ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.4)  เหล็ก                        ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม

(3)  ไมมีกรดน้ําสมที่มิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น
(4)  ไมมีกรดกํามะถนั (Sulfuric acid) หรือกรดแรอิสระอยางอื่น
(5)  ใสไมมีตะกอน เวนแตน้ําสมสายชูหมักตามธรรมชาติ
(6)  ไมมีหนอนน้ําสม (Vinegar eel)
(7)  ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม
(8)  ใหใชวัตถุเจือปนอาหาร  (Food Additives) ได ดังตอไปนี้

(8.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด     ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(8.2)  กรดแอล-แอสคอรบิก  ไมเกิน 400 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
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(9)  มีแอลกอฮอลตกคาง (Residual alcohol) ไมเกินรอยละ 0.5
(10)  การแตงสี ใหใชน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล

ขอ 5  น้ําสมสายชูเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม และไมเกิน 7 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศา

เซลเซียส
(2)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี้

(2.1)  สารหนู                              ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.2)  ตะกั่ว                                ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.3)  ทองแดง และสังกะสี          ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.4)  เหล็ก                                ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม

(3)  ใสไมมีตะกอน
(4)  ไมมีกรดกํามะถันหรือกรดแรอิสระอยางอื่น
(5)  ไมใชสี
(6)  ไมมีการแตงกลิ่นหรือรส
(7)  ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม

ขอ 6  ในการจําหนายน้ําสมสายชูหรือผลิตภัณฑที่เปนกรดน้ําสม หามแสดงคําวา "หัวน้ําสม"
หรือขอความอื่นที่มีความหมายในทํานองเดียวกัน

ขอ 7  กรดน้ําสม ถาจะจําหนายเปนน้ําสมสายชูเทียมตองเจือจางใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามขอ 5

ขอ 8  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาน้าํสมสายชเูพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ําสมสายชู ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ําสมสายชู ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง  ฉลาก

ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ําสมสายชู ลงวันที่ 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําสมสายชูที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับ           
การผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลือ
อยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                กร  ทัพพะรังสี

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํามันและไขมัน

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันและไขมัน
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละ เสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและ

ไขมันเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามัน
และไขมนั ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน  พ.ศ.2525

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ํามันและไขมันผสม
(ฉบับแกไขเพิ่มเติม) ลงวันที่ 15 กุมภาพันธ พ.ศ.2534

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 164) พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันและไขมัน (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538

ขอ 2  ใหน้ํามันและไขมันที่ใชเปนอาหารได ซึ่งไดแก กลีเซอรไรดของกรดไขมันตาง ๆ ที่ไดจาก
พืชหรือสัตวซึ่งใชเปนอาหารและบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท กลอง ซอง หรือส่ิงหอหุมที่ปดผนึกเพื่อจําหนาย
เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ทั้งนี้ไมรวมถึงเนยและเนยเทียม

ขอ 3  น้ํามันและไขมันที่ใชเปนอาหาร แบงออกเปนสามชนิด
(1)  น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืช
(2)  น้ํามันและไขมันที่ไดจากสัตว
(3)  น้ํามันและไขมันผสม ไดแก น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชตางชนิดผสมกันไมเกิน

สองชนดิ หรือน้าํมนัและไขมนัทีไ่ดจากพชืหรือสัตวต้ังแตสองชนดิขึน้ไปทีผ่สมกนัโดยผานกรรมวธิไีฮโดรจเีนชัน่
(Hydrogenation) หรือเอสเตอรรีฟเคชั่น (Esterification) หรือน้ํามันและไขมันผสมตามชนิดและกรรมวิธีอ่ืน
ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  พืชหรือไขมันของสัตวที่จะนํามาผลิตเอาน้ํามันและไขมัน ตองมีสภาพที่เหมาะสมจะใช
ผลิตอาหาร และอยูในสภาพที่ใหน้ํามันและไขมันซึ่งบริโภคไดโดยปราศจากอันตราย

ขอ 5  วิธีการผลิตน้ํามันและไขมันใหทําได ดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง การตั้งไวให
ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันและไขมันที่ไดจากวิธีธรรมชาติ หรือที่ไดจาก
การสกัดดวยสารละลายตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามา
ผานกรรมวิธีทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 6  น้ํามันและไขมันตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน

หรือไขมัน 1 กรัม
(1.1)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(1.2)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(1.3)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(1.4)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(1.5)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามนัและไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกับ

น้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(2)  มีคาเพอรออกไซด (Peroxide Value) คิดเปนมิลลิกรัมสมมูลย ตอน้ํามันและไขมัน

1 กิโลกรัม ไดไมเกิน 10
(3)  มนี้าํและสิง่ทีร่ะเหยได (Water and Volatile Matter) ทีอุ่ณหภมู ิ105 องศาเซลเซยีส

 ไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(4)  มีปริมาณสบู (Soap Content) ไดไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(5)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble Impurities) ไดไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(6)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันและไขมัน ยกเวนน้ํามันและไขมันผสม
(7)  ไมมีกลิ่นหืน
(8)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้

(8.1)  ไมพบน้ํามันแร (Mineral oil)
(8.2)  เหล็ก

ในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ํามันหรือไขมันผสมไมเกิน 5.0
มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม

ในน้ํามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน
1 กิโลกรัม

(8.3)  ทองแดง
ในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ํามันหรือไขมันผสมไมเกิน 0.4

มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
ในน้ํามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน

1 กิโลกรัม
(8.4)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
(8.5)  สารหนู ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
(8.6)  อฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ไมเกิน 20 ไมโครกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน

1 กิโลกรัม (ไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน)
(8.7)  ไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด (Cyclopropenoid Fatty Acid) ไมเกิน

รอยละ 0.4 โดยน้ําหนัก
น้ํามันและไขมันผสมนอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามวรรคหนึ่งแลว อาจมี

คุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวยก็ได
น้ํามันและไขมันที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 5(3) ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่าํหนดไวในบญัชทีายประกาศนี้
  การใชวตัถเุจอืปนอาหารชนดิอืน่นอกจากทีก่าํหนดใหใชไดตามวรรคแรก ตองไดรับความเหน็ชอบ

จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ขอ 8  ผูผลิตหรือนําเขาน้ํามันและไขมันเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ํามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง  ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ํามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง  ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและไขมันเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และ
กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วธิกีารผลติ และฉลาก สําหรบัน้าํมนัและไขมนั ลงวนัที ่ 13 กนัยายน พ.ศ.2522
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่22 (พ.ศ.2522) ลงวนัที ่19 พฤศจกิายน พ.ศ.2525 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
ฉบับที ่ 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้าํมนัและไขมนัผสม (ฉบับแกไขเพิม่เตมิ) ลงวนัที ่15  กมุภาพนัธ พ.ศ.2534  
และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบับที ่ 164) พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเร่ือง น้าํมนัและไขมนั (ฉบับที ่ 3) ลงวนัที ่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538 ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนี ้             
ใชบังคบัยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตประกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันและไขมันที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
             กร  ทัพพะรังสี

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543

เรื่อง   น้ํามันและไขมัน

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

1. สี (colour) : ใหใชไดเพื่อความมุงหมายที่

จะทําใหผลิตภัณฑมีสีเหมือนธรรมชาติ

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene)

1.2  สีคําแสด (annatto extract)

1.3  เคอรคิวมิน หรือเทอรเมอริค (curcumin or turmeric)

1.4  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal)

1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด

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

25

20

5

25

25

คํานวณเปน bixin หรือ norbixin

     ทั้งหมด

คํานวณเปน total curcumin

2. การแตงกลิ่น (Flavours) : ใหใชกลิ่น

สังเคราะหได ทั้งนี้วัตถุประสงคดังกลาว

จะตองไมเปนอันตรายแกสุขภาพและ

ไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปนการ

ปดบังซอนเรนความดอยคุณภาพของ

น้ํามันหรือไขมัน หรือทําใหน้ํามันหรือ

ไขมันนั้นมีคุณคาสูงกวาความเปนจริง
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

3.1  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) 100

3.2  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT)   

3.3  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA)

3.4  เทอรไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน (tertiary butyl hydroquinone,

 TBHQ)

3.5  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือ

       TBHQ หรือรวมทั้งสามอยางใชรวมกัน

75

175

120

200

แตปริมาณการใชของ

แตละตัวตองไมเกินปริมาณ

ที่กําหนดใน 3.1, 3.2, 3.3

และ 3.4

3.

3.6  แอสคอรบิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate)

3.7  แอสคอรบิลสเตียเรท (ascorbyl stearate)

500

500

วัตถุกันหืนตาม 3.6 และ 3.7

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ

รวมกันไดไมเกิน 500 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม

วัตถุกันหืน (antioxidants)

3.8  โทโคเฟอรอลสชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห (natural and

 synthetic tocopherols)

500

3.9 ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท (dilauryl thiodipropionate) 200
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม

หมายเหตุ

4. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน (antioxidant

synergists)

4.1  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท (citric acid and sodium citrate)

4.2  ไอโซโพรพิลซิเตรท (isopropylcitrate)

4.3  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid)

4.4  โมโนกลีเซอไรดซิเตรท (monoglyceride citrate)

ตาม GMP

100

100

100

สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืนตามขอ

4.2, 4.3 และ 4.4 จะใชอยางใด

อยางหนึ่ง หรือใชรวมกันได

ไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอกิโลกรัม

5. วัตถุกันฟอง (antifoaming agents) ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (dimethyl polysiloxane หรือ dimethy silicone)

อยางเดียว หรือผสมกับซิลิคอนไดออกไซด (silicon dioxide)

10

6. วัตถุกันตกผลึก

(crystallization inhibitor)

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 1,250
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํามันเนย

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันเนย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่
28 มกราคม พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหน้ํามันเนยเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ํามันเนย หมายความวา สวนที่เปนน้ํามันของนมที่ไดแยกสวนอื่นออกจนเกือบหมด

มี 2 ชนิด คือ
(1)  บัตเตอรออยล (Butteroil) หรือมิลคแฟต (Milkfat)
(2)  แอนไฮดรัส บัตเตอรออยล (Anhydrous Butteroil) หรือ แอนไฮดรัส มิลคแฟต

(Anhydrous  Milkfat)
ขอ 4  น้ํามันเนย ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 99.3 ของน้ําหนัก สําหรับบัตเตอรออยล หรือมิลคแฟต 

และไมนอยกวารอยละ 99.8 ของน้ําหนัก สําหรับแอนไฮดรัส บัตเตอรออยล หรือแอนไฮดรัส มิลคแฟต
(3)  มีน้ําไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก สําหรับบัตเตอรออยลหรือมิลคแฟต และไมเกิน

รอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับแอนไฮดรัส บัตเตอรออยล หรือแอนไฮดรัส มิลคแฟต
(4)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(6)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันเนยเพื่อจาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุน้ํามันเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ฉลาก
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ขอ 9  ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่ 28 มกราคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันเนยที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจน
กวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
   กร  ทัพพะรังสี

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.2543 
เร่ือง   เนยเทียม 

----------------------------------------- 
โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง เนยเทียม  
อำศัยอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง

พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระรำชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำรจ ำกัด
สิทธิและ เสรีภำพของบุคคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกับมำตรำ 35 มำตรำ 48 และมำตรำ 50 ของ
รัฐธรรมนูญแห่ง รำชอำณำจกัรไทยบญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 129 (พ.ศ.2533) เร่ือง เนยเทียม ลงวนัท่ี  
23 เมษำยน พ.ศ.2533 

ข้อ 2  ให้เนยเทียม (Margarine) เป็นอำหำรท่ีก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำน 
ข้อ 3  เนยเทียม หมำยควำมวำ่ ผลิตภณัฑ์ท่ีท ำให้มีลกัษณะท ำนองเดียวกบัเนย โดยมีน ำ้มนั 

หรือไขมนัชนิดอ่ืนท่ีมิใชม่นัเนยเป็นสว่นประกอบสว่นใหญ่หรือทัง้หมด ผำ่นกรรมวิธีกำรผลิต ปรุงแตง่สี กลิ่น รส 
ข้อ 4  เนยเทียม ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำน ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(2)  มีไขมนัและ/หรือน ำ้มนั ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 80 ของน ำ้หนกั 
(3)  มีไวตำมินเอหรือโพรวิตำมินเอ หรือทัง้สองอยำ่งรวมกนัไมน้่อยกวำ่ 25 หนว่ยสำกล 

ในเนยเทียม 1 กรัม 
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไมเ่กินร้อยละ 4 ของน ำ้หนกั 
(5)  มีน ำ้ได้ไมเ่กินร้อยละ 16 ของน ำ้หนกั 
(6)  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค 
(7)  ไมมี่สำรเป็นพิษจำกจลุินทรีย์ในปริมำณท่ีอำจเป็นอนัตรำยตอ่สขุภำพ 

ข้อ 5  กำรใช้วตัถเุจือปนอำหำร ให้ใช้ได้ตำมชนิดและปริมำณท่ีก ำหนดไว้ในบญัชีหมำยเลข 1  
ท้ำยประกำศนี ้

ข้อ 6  กำรใช้สีผสมอำหำร ให้ใช้ได้ตำมชนิดและปริมำณที่ก ำหนดไว้ในบญัชีหมำยเลข 2  
ท้ำยประกำศนี ้

ข้อ 7  ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำเนยเทียมเพื่อจ ำหนำ่ย ต้องปฏิบตัติำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
วำ่ด้วยเร่ือง วิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร 

ข้อ 8  กำรใช้ภำชนะบรรจเุนยเทียม ให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุว่ำด้วยเร่ือง  
ภำชนะบรรจ ุ

ข้อ 9  กำรแสดงฉลำกของเนยเทียม ให้ปฏิบตัติำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง  
ฉลำก 

 

ยก
เลกิ
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ข้อ 10  ให้ใบส ำคญักำรขึน้ทะเบียนต ำรับอำหำร หรือใบส ำคญักำรใช้ฉลำกอำหำรตำมประกำศ 
กระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 129 (พ.ศ.2533) เร่ือง เนยเทียม ลงวนัท่ี 23 เมษำยน พ.ศ.2533 ซึ่งออกให้
ก่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบัยงัคงใช้ตอ่ไปได้อีกสองปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 11  ให้ผู้ผลิต ผู้น ำเข้ำเนยเทียมท่ีได้รับอนญุำตอยูก่่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั ย่ืนค ำขอรับ 
เลขสำรบบอำหำรภำยในหนึ่งปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั เม่ือย่ืนค ำขอดงักล่ำวแล้วให้ได้รับกำรผ่อนผนั
กำรปฏิบตัิตำมข้อ 7 ภำยในสองปี นบัแต่วนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั และให้คงใช้ฉลำกเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไป  
จนกวำ่จะหมดแตต้่องไมเ่กินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั  

ข้อ 12  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก ำหนดหนึง่ร้อยแปดสิบวนันบัแตว่นัถดัจำกวนัประกำศ 
ในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป  

ประกำศ ณ วนัท่ี  19  กนัยำยน  พ.ศ.2543 
              กร  ทพัพะรังสี 

  รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ราชกิจจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543
เร่ือง   ครีม

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ครีม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันที่
4 มีนาคม พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหครีมเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  ในประกาศนี้

“ครีม” หมายความวา ครีมแท ครีมผสม และครีมเทียม
“ครีมแท” หมายความวา ผลิตภัณฑที่แยกไดจากนม โดยกรรมวิธีตาง ๆ และมีมันเนย

เปนสวนประกอบที่สําคัญ
“ครีมผสม” หมายความวา ครีมแทที่มีไขมันอื่นเปนสวนผสมอยูดวย
“ครีมเทียม” หมายความวา ผลิตภัณฑที่มิไดทําจากนมและมีไขมันอื่นนอกจากมันเนย

เปนสวนประกอบที่สําคัญ หรือครีมที่มีมันเนยผสมอยูนอยกวารอยละ 30 ของไขมันทั้งหมด
“ครีมเปรี้ยว” หมายความวา ครีมที่หมักดวยจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดโรค หรือที่ไมทําให

เกิดพิษ และมีจุลินทรียดังกลาวที่มีชีวิตคงเหลืออยูจากกรรมวิธีการหมักนั้น
ขอ 4  ครีมแบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  ครีมพรองมันเนย (Half cream)
(2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single cream)
(3)  วิปปงครีม (Whipping cream)
(4)  ดับเบิ้ลครีม (Double cream หรือ Heavy cream หรือ Thick cream)
(5)  ครีมเปรี้ยว (Sour cream)

ขอ 5  ครีมแท ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ทําจากนม
(2)  มีมันเนย ดังตอไปนี้

(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิด
พรองมันเนย

(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดธรรมดา
(2.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดวิปปงครีม
(2.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดดับเบิ้ลครีม
(2.5)  ไมนอยกวารอยละ 10  ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดครีมเปรี้ยว
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(3)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอย ละ 0.2 ของน้ําหนัก
นอกจากครีมเปรี้ยว 

(4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตวิปปงครีม

ขอ 6  ครีมแทที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ทําจากนม
(2)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(3)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 42 ของน้ําหนัก
(4)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(5)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(6)  ไมมีกลิ่นหืน
(7)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  ครีมผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีมันเนยผสมอยูไมนอยกวารอยละ 30 ของไขมันทั้งหมด และ

(1.1)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก
สําหรับครีมผสมชนิดพรองมันเนย

(1.2)  มไีขมนัทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 18 ของน้าํหนกั สําหรบัครีมผสมชนดิธรรมดา
(1.3)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมผสมชนิด

วิปปงครีม
(1.4)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมผสมชนิด

ดับเบิ้ลครีม
(2)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(3)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(4)  ไมมีกลิ่นหืน
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมจีุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมผสมชนิด

วิปปงครีม
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ขอ 8  ครีมผสมที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(2)  มีไขมันไมนอยกวารอยละ 40 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 9  ครีมเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีไขมัน ดังตอไปนี้

(1.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียม
ชนิดพรองไขมัน

(1.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดธรรมดา
(1.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดวิปปงครีม
(1.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดดับเบิ้ลครีม

(2)  มีความเปนกรดคํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(3) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(4)  ไมมีกลิ่นหืน
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพในกรรมวิธีการผลิตครีมเทียมชนิด

วิปปงครีม
ขอ 10  ครีมเทียมที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(2)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 30 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวตัถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
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ขอ 11  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขาครีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุครีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 14  การแสดงฉลากของครมี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก
ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับต้ังแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขาครีมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 12 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
            กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543
เร่ือง   เนยแข็ง

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เนยแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง
(Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหเนยแข็งเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนยแข็ง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํานม ครีมบัตเตอรมิลค (Butter Milk)

หรือเวย (Whey) อยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยางมาผสมกับเอนไซม (Enzyme) หรือกรด หรือจุลินทรีย 
จนเกิดการรวมตัวเปนกอนแลวแยกสวนที่เปนน้ําออก และจะนํามาใชในลักษณะสดหรือนํามาบมใหไดที่
กอนใช

ขอ 4  เนยแข็ง แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้
(1)  ครีมชีส (Cream Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใชครีมเปน

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(2) โฮลมิลคชีส (Whole Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใชนมเปน

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(3)  สกิมมิลคชีส (Skimmed Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใช

นมพรองมันเนย หรือนมขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลค หรือเวย เปนสวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(4)  โพรเซสชีส (Processed Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ซึ่งไดผาน

กรรมวิธีทําใหเล็กลง เติมสารอีมัลซิฟาย และนํามาพาสเจอรไรส และจะแตงสี กลิ่น รส หรือไมก็ได
(5)  เนมชีส (Named Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่มีชื่อตามชนิดของ

เนยแขง็หรอืสถานทีผ่ลิต ซึง่เปนทีย่อมรบักนัโดยทัว่ไปและมกีรรมวธิกีารผลติเฉพาะตามชนดิของเนยแขง็นัน้
ขอ 5  เนยแข็งตามขอ 4(1) ถึง 4(4) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีมันเนยคํานวณโดยไมรวมน้ํา ดังตอไปนี้
(1.1)  ไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส
(1.2)  ไมนอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส
(1.3)  ไมถึงรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส
(1.4)  ไมนอยกวารอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส
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(2)  มีน้ําได ดังตอไปนี้
(2.1)  ไมเกินรอยละ 55 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส
(2.2)  ไมเกินรอยละ 37 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส
(2.3)  ไมเกินรอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส
(2.4)  ไมเกินรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 6  เนยแขง็ตามขอ 4(5) ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 5(3) และ 5(4) และมคุีณภาพ
หรือมาตรฐานอื่นตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาเนยแข็งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง (Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยแข็งที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป  
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

           รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543
เร่ือง   อาหารกึ่งสําเร็จรูป

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ  
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่39 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดอาหารกึง่สาํเรจ็รูป

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่88 (พ.ศ.2528) เร่ือง กาํหนดอาหารกึง่สาํเรจ็รูป

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528
ขอ 2  ใหอาหารกึง่สาํเรจ็รูปในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน
ขอ 3  อาหารกึ่งสําเร็จรูป หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีและปรุงแตงมาบางแลว และ

ใชรับประทานหลังจากผานวิธีการอยางงาย ๆ และใชเวลาสั้นโดยการเติมน้ํารอน การตม หรือการเติม
อาหารอื่นลงไป

ขอ 4  อาหารตามขอ 2 แบงออกเปน 4 ชนิด ดังตอไปนี้
(1)  กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสนที่ปรุงแตง
(2)  ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง
(3)  แกงจืดและซุปชนิดเขมขน ชนิดกอน ชนิดผง หรือชนิดแหง
(4)  แกงและน้ําพริกแกงตาง ๆ

ขอ 5  กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสนที่ปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนักในกรณีที่ทอดดวยน้ํามัน  และไมเกิน

รอยละ 13 ของน้ําหนักในกรณีที่ทําโดยกรรมวิธีอ่ืน
(3)  มีสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก สําหรับกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ และ

เสนหมี่ และไมนอยกวารอยละ 8.5 ของน้ําหนัก สําหรับบะหมี่
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพษิจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(7)  มีแบคทีเรียไมเกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม สําหรับบะหมี่  และไมเกิน 30,000

ในอาหาร 1 กรัม สําหรับกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ เสนหมี่ และวุนเสน
(8)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม
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ขอ 6  เครื่องปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน หรือ
เครื่องปรุงที่บรรจุแนบมากับภาชนะบรรจุกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีแบคทีเรียไมเกิน 500,000 ในอาหาร 1 กรัม
(2)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(3)  มีเชื้อราไมเกิน 500 ในอาหาร 1 กรัม
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก
(3)  มีสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 8 ของน้ําหนัก
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(7)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 8  แกงจืดและซุปชนิดเขมขน ชนิดกอน ชนิดผง หรือชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก เวนแตแกงจืดและซุปชนิดเขมขน
(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรยีในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(6)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 9  แกงและน้ําพริกตาง ๆ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(4)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(5)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 10  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร



236

ขอ 11  ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารกึ่งสําเร็จรูปเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 12  การใชภาชนะบรรจุอาหารกึ่งสําเร็จรูป ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 13  การแสดงฉลากของอาหารกึ่งสําเร็จรูป ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 14  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารเกี่ยวกับ
เร่ืองอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 39 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดอาหาร    
กึ่งสําเร็จรูปเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 88 (พ.ศ.2528) เร่ือง กําหนดอาหารกึ่งสําเร็จรูป 
เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528     
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 15  ใหผูผลิต ผูนําเขาอาหารกึ่งสําเร็จรูปที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 11 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม           
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 16  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

          รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําผึ้ง

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําผึ้ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่

18 ธันวาคม พ.ศ.2534

ขอ 2  ใหน้ําผึ้งเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ําผึ้ง หมายความวา ของเหลวรสหวานซึ่งผึ้งผลิตขึ้น
ขอ 4  น้ําผึ้ง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีสี กลิ่นและรส ตามลักษณะเฉพาะของน้ําผึ้ง
(2)  มีน้ําตาลรีดิวซิ่งคิดเปนน้ําตาลอินเวอรตไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 21 ของน้ําหนัก
(4)  มีน้ําตาลซูโครสไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(5)  มีสารที่ไมละลายน้ําไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก
(6)  มีเถาไมเกินรอยละ 0.6 ของน้ําหนัก
(7)  มีคาความเปนกรดไมเกิน 40 มิลลิอิควิวาเลนทของกรดตอ 1 กิโลกรัม
(8)  มีคาไดแอสเตสแอกติวิตี (Diastase activity) ไมนอยกวา 3 โกเต สเกล (Gothe

Scale)
(9)  มีคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล (Hydroxymethylfurfural) ไมเกิน 80 มิลลิกรัม

ตอ 1 กิโลกรัม
(10)  ไมใชวัตถุเจือปนอาหาร
(11)  ไมใชสี
(12)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(13)  ไมมีสารพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(14)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอน้ําผึ้ง 1 กรัม
(15)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต

 (15.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําผึ้ง 1 กิโลกรัม
 (15.2)  ตะกั่ว     ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอน้ําผึ้ง 1 กิโลกรัม
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ขอ 5  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําผึ้งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุน้ําผึ้ง  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของน้าํผึง้ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก
ขอ 8  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําผึ้งที่ผ ลิตเพื่อจําหนายโดยสถานที่ผลิตที่ไมเขา

ลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน

ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่ 18 ธันวาคม พ.ศ.2534 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนาํเขาน้ําผึ้งที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏบัิติตามขอ 5 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไป           
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
              กร  ทัพพะรังสี

               รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543
เร่ือง   แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง แยม เยลลี่ และ

มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และ
มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหแยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน

ขอ 3  ในประกาศนี้
“แยม” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีทําจากสวนประกอบผลไมซึ่งอาจเปนผลไมท้ังผล

ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนดวยก็ได และ
ทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ

“เยลล่ี” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไมลวนที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจาก
ผลไม หรือทําจากน้ําผลไมลวนที่ผานกรรมวิธี หรือทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองและผสมกับ
น้ําตาลทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ ทั้งนี้ใหรวมถึงเยลลี่ที่อยูในลักษณะแหงดวย

“มารมาเลด” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากผลไมตระกูลสมซึ่งอาจเปนผลไมทั้งผล
ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปนผสมกับเปลือกหรือเน้ือผลไมชิ้นบาง ๆ และน้ําตาล หรือจะผสม
น้ําผลไมตระกูลสมดวยก็ได และทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ

เพื่อประโยชนในการปฏิบัติตามประกาศนี้ คําวา “ผลไม” ใหหมายความรวมถึงผักที่
เหมาะสมในการใชทําแยมและเยลลี่ซ่ึงสด ไมเนาเสีย ไมเปนโรค หรือมีรา ลางกําจัดผงฝุนละออง
สารปองกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอื่นที่ติดปนมาดวยแลว

ขอ 4  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด แลวแตกรณี
(2)  มีสารที่ละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก
(3)  มีคาความเปนกรด-ดาง อยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ
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(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กรัม
แลวแตกรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most  Probable Number)

(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานชนิดอื่นนอกจากน้ําตาล
(8)   ตรวจพบสารปนเปอนดังตอไปนี้ไดไมเกิน

(8.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม
(8.2)  ดีบุก 250 มลิลิกรัม ตอแยม เยลลี ่หรือมารมาเลด 1 กโิลกรัม (คํานวณเปน Sn)

ขอ 5  แยม เยลลี่ และมารมาเลด นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ใหมี

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย คือ

(1)  แยมที่ทําจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนที่เปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ
น้ําหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนที่เปนผลไมตามที่กําหนด ดังนี้

(1.1)  ฝร่ัง ใหมีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก
(1.2)  เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก
(1.3)  กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก

(2)  แยมที่ทําจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50
แตไมเกนิรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(3)  แยมที่ทําจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33

แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(4)  แยมที่ทําจากผลไมต้ังแต 4 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 25
แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(5)  เยลลี่ ใหมีน้ําผลไมหรือน้ําที่สกัดไดจากผลไมที่ใชทําไมนอยกวารอยละ 20 ของ
น้ําหนัก

(6)  มารมาเลด ใหมีปริมาณผลไมที่ใชทําโดยรวมทั้งเนื้อ น้ํา หรือสวนน้ําที่สกัดได
ไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก โดยไมรวมเปลือก

ขอ 6  การใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารในแยม เยลลี่ และ

มารมาเลด ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้

ขอ 7  ผูผลิตหรือผูนําเขาแยม เยลลี และมารมาเลด เพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจแุยม เยลลี ่และมารมาเลด ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมารมาเลด ใหปฏิบัติต ามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 10  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   
ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแต
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
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ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาแยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาต

อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 7 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใช

บังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใช

บังคับ

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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               บัญชีหมายเลข 1
                 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

            เรื่อง  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1.1  กรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) หรือ
กรดแลกติก (Lactic  acid)

- ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5

1.2  กรด แอล-ตารตาริก (L-Tartaric acid) หรือ
กรดฟูมาริก (Fumaric acid)

3,000

1.3  เกลือโซเดียม เกลือโพแทสเซียม และเกลือแคลเซียม
ของกรดซิตริก กรดมาลิก กรดแลกติก กรดแอล-ตารตาริก
หรือกรดฟูมาริก

3,000 กรดและเกลือของกรดแอล-ตารตาริก และ
กรดฟูมาริกใหคํานวณเปนกรดโดยใชไดใน
ปริมาณไมเกิน 3,000 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่
และมารมาเลด 1 กิโลกรัม

1.4  โซเดียมคารบอเนตและโพแทสเซียมคารบอเนต - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8-3.5

1. สารปรับความเปนกรด-ดาง
(Acidity Regulator)

1.5  โซเดียมไบคารบอเนตและโพแทสเซียมไบคารบอเนต - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5

2.1  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมันของน้ํามันที่ใช
บริโภค (Mono-and diglycerides of fatty acids of
edible oils)

- ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อปองกัน
การเกิดฟอง

2. วัตถุปองกันการเกิดฟอง
(Anti-foaming Agents)

2.2  ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (Dimethyl  polysiloxane) 10
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

3. วัตถุทําใหขน (Thickening
Agents)

เพกติน (Pectin) - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม

4.1  โซเดยีมเบนโซเอต (Sodium Benzoate), กรดซอรบิก
 และเกลือโพแทสเซียมของกรดซอรบิก (Sorbic acid
 and potassium salt), เอสเทอรของกรดพารา
 ไฮดรอกซีเบนโซอิก (Esters of parahydroxy
 benzoic acid)

1,000 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัม
ตอแยมหรือเยลลี่  1 กิโลกรัม

4.2  กรดซอรบิกและโพแทสเซียมซอรเบต 500 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 500 มิลลิกรัม
ตอมารมาเลด 1 กิโลกรัม

4. วัตถุกันเสีย (Preservatives)

4.3  ซัลเฟอรไดออกไซด (Sulphur dioxide) 100 ใหมีซัลเฟอรไดออกไซดที่ติดมากับวัตถุดิบได
ในปริมาณไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอแยม
เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม

5. วัตถุทําใหคงรูป (Firming
Agents) ใหใชกับผลไมที่นํา
มาผลิตแยมเทานั้น

แคลเซียมไบซัลไฟต (Calcium bisulphite)
แคลเซียมคารบอเนต (Calcium carbonate),
แคลเซียมคลอไรด (Calcium chloride),
แคลเซียมแลกเตต (Calcium lactate),
แคลเซียมกลูโคเนต (Calcium gluconate)

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 200 มิลลิกรัม
ตอแยม 1 กิโลกรัม โดยคํานวณเปนแคลเซียม
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

6. วัตถุกันหืน (Antioxidants) กรดแอล-แอสคอรบิก (L-ascorbic acid) 500, 750 ใหใชไดในปริมาณไมเกิน 500 มิลลิกรัม ตอ
แยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม หรือ
ใชในปริมาณไมเกิน 750 มิลลิกรัม ตอแยมที่
ทําจากผลแบล็คเคอแรนต (blackcurrant
jam) 1 กิโลกรัม
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บัญชีหมายเลข 2
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

เรื่อง   แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1. สี (Colours) :

1.1  การใชสีผสมอาหารใน
แยมและเยลลี่

1.1.1  เออริโธรซิน (Erythrosine)
1.1.2  อะมาแรนท (Amaranth)
1.1.3  ฟาสต กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ (Fast Green FCF)
1.1.4  ปองโซ 4 อาร (Ponceau 4 R)
1.1.5  ตารตราซีน (Tartrazine)
1.1.6  ซันเซ็ต  เย็ลโลว เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF)
1.1.7  บริลเลียนทบลู  เอ็ฟซีเอ็ฟ (Brilliant Blue FCF)
1.1.8  อินดิโกคารมีน หรืออินดิโกติน (Indigo Carmine
  or Indigotine)
1.1.9  คาราเมล (Caramel  Colours)
1.1.10  คลอโรฟลล (Chlorophylls)

1.1.11  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (Beta-apo-g’-
 carotenal)
1.1.12  เอทิลเอสเตอรของเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค
 แอซดิ (Ethyl ester of beta-apo-8’- carotenoic  acid)
1.1.13  แคนธาแซนธีน (Canthaxanthine)

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกันได

แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 200 มิลลิกรัม

ตอแยม เยลลี่ 1  กิโลกรัม
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1.2  การใชสีผสมอาหาร

 ในมารมาเลด

1.2.1  คาราเมล (ที่ไมไดผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนีย

          ซัลไฟต)

1.2.2  คาราเมล (ที่ผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนียซัลไฟต)

1.2.3  ซันเซ็ตเย็ลโลวเอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF)

1.2.4  ตารตราซีน (Tartrazine), ฟาสต กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ

(Fast Green FCF)

-

1,500

200

100

ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชในมารมาเลดที่ทําจากมะนาวเทานั้น

โดยจะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกันได

แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 100 มิลลิกรัม

ตอมารมาเลด 1 กิโลกรัม
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บัญชีหมายเลข 3
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

เรื่อง  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1. วัตถุแตงกลิ่นรสอาหาร

(Flavour)

1.1  กลิ่นของผลไมจากธรรมชาติตามชื่อผลไมที่แจงใน

       ผลิตภัณฑ

1.2  กลิ่นมิ้นตธรรมชาติ

1.3  กลิ่นซินนามอนธรรมชาติ

1.4  วานิลลาและวานิลลิน

1.5  กลิ่นผลไมตระกูลสมจากธรรมชาติ

-

-

-

-

-

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับแยมผลเกาลัด (Chestnut preserves)

เทานั้น โดยใชในปริมาณที่เหมาะสม

ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 214 ) พ.ศ.2543 

เร่ือง   เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
------------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัด
สิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนทิ ลงวนัที ่7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2542
เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 

ขอ  2  ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ  3  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1)  น้ําที่มีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2)  เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือ 

ออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3)  เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอน  

ไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4)  เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
(5)  เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ  4  เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(2)  ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3)  น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเรื่อง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธี  

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(5)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

 (8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ (1) 
(8.1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (1) 
(8.2)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 3 (3) ที่

ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.3)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 

3 (3) ที่ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(8.4)  นอยกวา 10 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ทีผ่านกรรมวธิสีเตอริ

ไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.5)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ที่ผานกรรมวธิี

อ่ืนนอกเหนือจากวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี 
(8.6)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (5) 
การตรวจวิเคราะหยสีตและเชื้อราดังกลาวใหใชวธิี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจบุัน (updated version) หรือวธิีที่มี
ความถกูตองเทียบเทา (or equivalent method) 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ 4 (8) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว

ยก
เลกิ
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(9)  ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี้ 
(9.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.2)  ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.3)  ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.4)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.5)  เหลก็ ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.6)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11)  มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชใน 
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณสูงกวาที่
กําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

แอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล  
เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแหงที่ตองละลายกอนบริโภค

ตามที่กําหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี
สารปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9)  

ขอ 5  เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(2)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตองมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(3)  เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิดแหง
ที่ผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(4)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(4.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน 

ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดเขมขน เม่ือเจือจางแลวมีวัตถุกันเสีย

ไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4)  
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เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกิน
ที่กําหนดไวใน (4) 

การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน 
(4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสีย
ชนิดทีก่ําหนดใหใชนอยที่สุด 

เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(5) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ตองมีปริมาณ
กาเฟอีนไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร (2) 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร 

ขอ 7  ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 8  การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ที่มีหรือทําจากน้ําผลไมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดแหงและ    
เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิดแหง ใหปฏิบัต ิ  
ดังตอไปนี้ 

(1)   เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชชื่อ ดังนี้ 
(1.1)  “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทํา

จากผลไมลวน 
(1.2)  ”น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม)  

สําหรับเคร่ืองดื่มที่ทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3)  ”นํ้า .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนักขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.4)  ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก 

(2)  เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไมที่ไดจากการสังเคราะหเปน 
สวนผสมใหใชชื่อ ดังนี้ 

  “น้ําหวานกลิ่น.....“ (ความที่เวนไวใหระบุชื่อกลิ่นของผลไมที่ไดจากการสังเคราะห) 
(3)  เคร่ืองดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 

แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดงขอความ “เมื่อเจือจาง
แลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มดวย 

(4)  เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
และปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มแลว 
----------------------------------------------------------- 

 (2)
 ความในขอ 5 (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่ 37 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) 

ลงวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ.2548)  
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เครื่องดื่มที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปน    
วัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวย
ตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 

ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 8/1 การแสดงฉลากของเครื่องดื่มตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตาม

ธรรมชาติ นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาดความ
สูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกบัช่ืออาหารหรือเครือ่งหมายการคา  (3) 

ขอ  9  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการ 
สงออก 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้  (4) 
(1)  ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง เครื่องดื่ม                 
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 กอนประกาศนี้ใชบังคับ โดย                 
ใบสําคัญดังกลาวยังคงใชไดตอไป  

(2)  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง    
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่
เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ 
ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอ
ดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนีใ้ชบงัคบั และใหคงใช
ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

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

 (3)
  ความในขอ 8/1  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่ 37 ง. และใชขอความใหมแทนแลว  

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ.2548) 
(4)  ความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง  

สาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) และใชขอความใหมแทนแลว (118 ร.จ. ตอนที่ 70 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 

เร่ือง   กาํหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  
------------------------------------------- 

ดวยปรากฏขอมูลที่ชัดเจนวา ในตางประเทศบางประเทศมีการนําขาวโพดตัดแตงสาร
พันธุกรรม ครายไนนซี (Cry 9C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สรางมาจากสารพันธุกรรมนี้ในผลิตภัณฑ
ขาวโพดซึ่งไมผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับเปนอาหารคนมาใชเปนอาหารคน และมีการตรวจพบสาร
โปรตีนของจุลินทรียที่ใชตัดแตงพันธุกรรมขาวโพด ดังนั้นเพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522      
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่มีการปนเปอนสารพันธุกรรมครายไนนซี  (Cry 9C DNA Sequence) หรือ 
โปรตีนที่สรางมาจากสารพันธุกรรมนี้ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

(1)  เมล็ดขาวโพด (Pop corn) 
(2)  ขาวโพดฝกออนทั้งชนิดแชแข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปดสนิท 
(3)  ขาวโพดชนิดแผน (Taco shell) 
(4)  ขาวเกรียบขาวโพด (Corn chips/Corn snack) 
(5)  ขาวโพดชนิดเกล็ด (Corn flake) 
(6)  ผลิตภัณฑขาวโพดบางชนิด ไดแก คอรนมีล (Corn meal) แปงขาวโพดชนิดที่มี 

โปรตีนหรือที่เรียกวา คอรนฟลาวร (Corn flour) และซุปขาวโพด (Cream style corn) (1) 
(7)  ขาวโพดทั้งฝกหรือขาวโพดเมล็ดชนิดแชแข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปดสนิท 

ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน 
ราชอาณาจกัรแตละครั้งจะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพนัธกุรรมครายไนนซ ี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตนีทีส่รางมาจาก
สารพันธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนําเขา แลวแตกรณี ดังนี ้ (2) (3) 

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยงานของรัฐภายในประเทศ หรือสถาบันที่ 
คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ 
ของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ          
ที่เปนแหลงกําเนิด 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัที ่ 18  มกราคม  พ.ศ.2544 

             กร  ทัพพะรังสี 
                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ  7 ง. ลงวันที่ 29 มกราคม พ.ศ.2544 
----------------------------------------------------------- 

 (1) ความในขอ 1(6)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 (118 ร.จ. ตอนที่  54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)          
ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว 

(2) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ  2  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544  (118 ร.จ. ตอนที่  54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจา
ฯ) ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 217) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 246) พ.ศ.2544  เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 (118 ร.จ. ตอนที่  121 ง.  (ฉบับพิเศษ 
แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544)และใชขอความใหมแทนแลว



 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 
เร่ือง   แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารที่

หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1(6) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544  
เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ลงวันที่ 18 มกราคม พ.ศ.2544 และใหใชความ         
ดังตอไปนี้แทน 

“(6)  ผลิตภัณฑขาวโพดบางชนิด ไดแก คอรนมีล (Corn meal) แปงขาวโพดชนิดที่มี 
โปรตีนหรือที่เรียกวา คอรนฟลาวร (Corn flour) และซุปขาวโพด (Cream style corn)” 

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 เร่ือง  
กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจาํหนาย ลงวนัที่ 18 มกราคม พ.ศ.2544 และใหใชความดงัตอไปนี้แทน 

“ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน
ราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพันธุกรรมครายไนนซี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สรางมา
จากสารพันธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนําเขา แลวแตกรณี ดังนี้ 

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยราชการภายในประเทศ หรือสถาบัน 
ที่คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐท่ี 
รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศที่เปนแหลงกําเนิด” 

ขอ 3  หนงัสือรับรองตามขอ 2 อยางนอยตองมีสาระสาํคญั ดังนี ้
(1)  ระบุวิธีวิเคราะห รุนการผลิตที่วิเคราะห และหนวยงานวิเคราะห (ถาใชผลวิเคราะห) 
(2)  ระบุแหลงกําเนิดหรือประเทศที่ผลิต (Country of origin) 
(3)  ขอความรับรองวา “ไมมีสารพันธุกรรมครายไนนซี (Cry 9C DNA Sequence)  
หรือโปรตีนที่ผลิตจากสารพันธุกรรมนี้ หรือไมมีขาวโพดสตารลิงค (StarLink Corn) 

หรือไมมีจีเอ็มโอ หรือ ขอความอื่นที่มีนัยเทาเทียมกัน” 
ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 8  มิถุนายน  พ.ศ.2544 
                                                                                 สุดารัตน  เกยุราพนัธุ 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 54 ง. ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544
เร่ือง   ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------------
เพื่อให เกิดความเหมาะสมในการปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย            

ฉลากโภชนาการ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว
ดังนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 1.3 ของขอ 1 ในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 และใหใชความในบัญชีแนบทาย
ประกาศนี้แทน

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  21  มิถุนายน  พ.ศ.2544

       สุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544

เร่ือง   ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2)
1.3  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู

ในกรณีที่ผลิตภัณฑที่จําหนายตองผสมกับสวนประกอบอื่น และ/หรือนําไปผานกรรมวิธี
ตามที่ระบุบนฉลากกอนบริโภค หากตองการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตาม
ที่จําหนาย และในสภาพหลังเตรียมตามคําแนะนําบนฉลากใหแสดงตามรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการ
แบบควบคูนี้ แตหากตองการแสดงเฉพาะกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่
จําหนายใหแสดงตามรูปแบบที่กําหนดในขอ 1.1

กรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู
ขอมูลโภชนาการ

หนึ่งหนวยบริโภค : …….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……. : ………
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค                          ผลิตภัณฑ         ผลิตภัณฑหลังเตรียม
พลังงานทั้งหมด           กิโลแคลอรี                                         ……..                           ……..
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอรี)                            ……..                           ……..

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*
ไขมันทั้งหมด     …….. ก.                                                    ……..%                         ……..%
      ไขมันอิ่มตัว     …….. ก.                                                 ……..%                         ……..%
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                     ……..%                         ……..%
โปรตีน     …….. ก.
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                                      ……..%                          ……..%
      ใยอาหาร     …….. ก.                                                     ……..%                          ……..%
      น้ําตาล     …….. ก.
โซเดียม     …….. มก.                                                          ……..%                          ……..%
วิตามินเอ                                                                               ……..%                         ……..%
วิตามินบี 1                                                                            ……..%                         ……..%
วิตามินบี 2                                                                            ……..%                         ……..%
แคลเซียม                                                                              ……..%                         ……..%
เหล็ก                                                                                     ……..%                         ……..%
*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI)
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้
          ไขมันทั้งหมด                                                             นอยกวา        65     ก.
                     ไขมันอิ่มตัว                                                     นอยกวา        20     ก.
           โคเลสเตอรอล                                                            นอยกวา     300     มก.
           คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                                  300     ก.
                      ใยอาหาร                                                                              25     ก.
           โซเดียม                                                                      นอยกวา   2,400     มก.
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คารโบไฮเดรต  =  4

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
                      2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมีการกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมีลักษณะการบรโิภคใกล
เคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและ
จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการ
ตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”

     3.  คําวา “ผลิตภัณฑ” และ “ผลิตภัณฑหลังเตรียม” ใหระบุเปนชื่อชนิดของอาหารตามขอเท็จจริง เชน “แปง
เคกผสม” และ “เคก” ตามลําดับ เปนตน
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  220) พ.ศ.2544

เร่ือง   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ         

ที่ปดสนิท เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐานเพื่อความปลอดภัยของ

ผูบริโภคยิ่งขึ้น

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย

บัญญัติใ หก ระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง กฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวง            

สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเปนอาหารทีก่าํหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอื

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เปนการเฉพาะ

ขอ 2  ผูผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้

ขอ 3  ผูนาํเขาน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเพือ่จาํหนาย ตองจดัใหมใีบรับรองวธิกีารผลติ

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวใ นบัญชีแนบทาย

ประกาศนี้

ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไม

เปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 ทาํการปรับปรุงแกไขหรือจดัใหมใีบรับรองแลวแตกรณใีหถกูตองตามประกาศนี้

ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

                  สุดารัตน  เกยุราพันธุ

       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544
เรื่อง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

การผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ซึ่งการ
ดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1   สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับน้ําบริโภคที่ผลิต

หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว
1.2  อาคารผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทอยางนอยตองมีลักษณะ ดังตอไปนี้

1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง งายแกการบํารุงสภาพและรักษาความสะอาด และสามารถ
ปองกันสัตว แมลง

1.2.2  มีระบบแสงสวางและระบบการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ
1.2.3  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น
1.2.4  มีการแยกที่อยูอาศัยและหองน้ําหองสวมออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับบริเวณผลิต
1.2.5  มีขนาดและพื้นที่มากพอที่จะติดตั้งเครื่องจักรอุปกรณการผลิต  และแยกเปนสัดสวนเปนไปตาม

 สายงานการผลิต
1.2.6  ภายในอาคารผลิตอยางนอยตองประกอบดวย

1.2.6.1  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณปรับคุณภาพน้ํา มีพื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง และ
 มีทางระบายน้ํา

1.2.6.2  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะกอนลาง กรณีเปนภาชนะบรรจุใหม (ขวด ถุง และฝา) หองหรือ
 บริเวณนั้นตองมีพื้นที่แหง มีชั้นหรือยกพื้น มีมาตรการปองกันฝุนละออง

1.2.6.3  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะบรรจุ มีพื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง และมีทางระบายน้ํา
 มีระบบจัดแยกภาชนะกําลังรอลางและที่ลางแลว

1.2.6.4  หองบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนอยางมีประสิทธิภาพ มีทางเขา-ออกที่สามารถ
 ปองกนัสตัวและแมลง ไมเปนทางเดนิผานไปยงับริเวณหรอืหองอืน่ ๆ มพีืน้ลาดเอยีง ไมมนี้าํขงั
 และมีทางระบายน้ํา มีโตะและหรือแทนบรรจุซึ่งทําความสะอาดงาย และหองบรรจุดังกลาว
 ตองมีการใชและปฏิบัติงานจริง
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
1.2.6.5  หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ มีระบบการเก็บผลิตภัณฑเพื่อรอ

 จําหนายในลักษณะผลิตกอนนําไปจําหนายกอน

 หองหรือบริเวณตาง  ๆ  ดังกลาวตองแยกเปนสัดสวน เปนไปตามสายงานการผลิต

 มีมาตรการปองกันการปนเปอน  กรณีที่กระบวนการผลิตเปนแบบตอเนื่องและเปนระบบปด

 ตองมีชองเปดสําหรับการลําเลียงขนสง  ซึ่งชองเปดนั้นตองมีขนาดพอเหมาะและมีมาตรการ

 ปองกันการปนเปอน และกรณีที่มียานพาหนะสําหรับสงผลิตภัณฑ ตองมีระบบการปองกัน

 ปนเปอน

2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ

การผลิต

2.1  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย

2.1.1  เครื่องหรืออุปกรณการปรับคุณภาพน้ํา

2.1.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ

2.1.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ

2.1.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึก

2.1.5  โตะหรือแทนบรรจุที่เหมาะสมสําหรับขนาดบรรจุที่ตางกัน

2.1.6  ทอสงน้ําเปนทอพลาสติก PVC หรือวัสดุอื่นที่มีคุณภาพทัดเทียมกัน

2.2  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี้

2.2.1  ผิวหนาของเครื่องหรืออุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับน้ําบริโภคทําจากวัสดุที่ไมกอใหเกิดสนิมและ

 ไมเปนพิษ สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย

2.2.2  ทอน้าํทีม่ขีอตอ วาลว และนอต ออกแบบงายตอการถอดเพือ่ทาํความสะอาด ฆาเชือ้ และการประกอบใหม

 ภายในทอไมมีมุมหรือปลายตันซึ่งจะทําใหสิ่งสกปรกสะสมและยากตอการทําความสะอาด
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2.2.3  ถังหรือบอพักน้ําในกระบวนการผลิตมีฝาปดปองกันการปนเปอน ซึ่งฝานั้นมีการออกแบบและอยูใน

สภาพที่ดี ไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรก

2.2.4  อุปกรณการปรับคุณภาพน้ําและสารกรองมีการออกแบบและกําหนดคุณสมบัติที่มีประสิทธิภาพ

เพื่อวัตถุประสงคในการกรองแตละขั้นตอนการผลิต และสัมพันธกับกําลังการผลิต ซึ่งผูผลิตตองแจงไว

ตอผูอนุญาต

2.3  มีการติดตั้งในตําแหนงที่เหมาะสมเปนไปตามสายงานการผลิต  ตองงายตอการปฏิบัติงานและทําความสะอาด

2.4  ตองมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการทํางานของอุปกรณการกรองสม่ําเสมอ เพื่อใหมั่นใจวายังมีสภาพการ

 ทํางานที่ใหผลดีอยู

2.5  มีการลาง ฆาเชื้อ และรักษาความสะอาด  ซึ่งอยางนอยตองปฏิบัติดังนี้

2.5.1  ทําความสะอาดและฆาเชื้ออยางเพียงพอกอนและหลังการผลิต หรือตามระยะเวลาที่เหมาะสม

2.5.2  มกีารตรวจสอบประสทิธภิาพของการลางฆาเชือ้เครือ่งจกัรอปุกรณการผลติสม่าํเสมอ  เพือ่ใหมัน่ใจวา

วิธีการลางและฆาเชื้อที่กําหนดไวถูกตอง สามารถขจัดสิ่งสกปรกและฆาเชื้อไดจริง

2.5.3  เก็บรักษาเครื่องจักร อุปกรณการผลิตที่ลางและฆาเชื้อแลวใหอยูในสภาพที่เหมาะสม มีมาตรการ

ปองกันการปนเปอนอยางเพียงพอจนถึงเวลาใชงาน ซึ่งมีการตรวจสอบกอนใชดวย
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3. แหลงน้ํา แหลงน้ําที่นํามาใชในการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองหางจากแหลงโสโครกและสิ่งปฏิกูล

หรือมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับแหลงน้ํา  ผูผลิตตองเก็บตัวอยางน้ําจากแหลงน้ําไปตรวจวิเคราะห

คุณสมบัติทั้งทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย สม่ําเสมอ อยางนอยปละ 1 ครั้ง และ/หรือทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหลง

น้ํา เพื่อใชเปนขอมูลเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแหลงน้ําและเปนขอมูลใชในการปรับปรุงคุณภาพน้ํา

4. การปรับคุณภาพน้ํา ตองเหมาะสมและคํานึงถึงคุณภาพของแหลงน้ําตามขอ 3 เพื่อติดตั้งเครื่องและอุปกรณการกรองและฆาเชื้อที่

มีประสิทธิภาพ ซึ่งสามารถกําจัดสิ่งปนเปอนทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียที่มีอยูใหอยูในระดับที่กฎหมายกําหนด

5. ภาชนะบรรจุ 5.1  ตองทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ

5.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชเพียงครั้งเดียวซึ่งรวมถึงฝา ตองมีการตรวจสอบสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่

 สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนผง กอนนํามาใชบรรจุตองลางดวยน้ําที่ผานการปรับคุณภาพที่พรอมจะนํา

 ไปบรรจุ

5.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้งอยางนอยตองดําเนินการ ดังนี้

5.3.1  กอนลางมบีริเวณเกบ็ แยกเปนสดัสวน มกีารตรวจสอบสภาพทัง้ภายนอกและภายในภาชนะและฉลาก

หากมีขอบกพรองตองทําการคัดแยกออก

5.3.2  ทําความสะอาดพื้นผิวดานนอกและฝาดวยน้ํายาทําความสะอาดที่มีประสิทธิภาพกอน และลางทํา

ความสะอาดผิวดานในที่สัมผัสกับน้ําที่บรรจุ และฆาเชื้ออีกครั้งดวยสารฆาเชื้อที่มีประสิทธิภาพ และ

ตองลางดวยน้ําที่ใชบรรจุเปนครั้งสุดทายกอนบรรจุ

5.4  ตองตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของภาชนะบรรจุสม่ําเสมอ เพื่อยืนยันถึงการทําความสะอาดและฆาเชื้อ

 ที่มีประสิทธิภาพ
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5.5  ภาชนะบรรจุที่ลางแลวควรรีบนําไปบรรจุน้ําบริโภคและปดฝาทันที หากไมสามารถทําไดก็ตองมีวิธีการเก็บ

 รักษาภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแลวอยางเหมาะสม ตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจนถึงเวลาใชงาน

 ตองมีการตรวจสอบสภาพความสะอาดกอนใชบรรจุ  หากมีตําหนิหรือไมสะอาดตองคัดแยกนําไปผานกรรมวิธี

 การทําความสะอาดและฆาเชื้อใหม

5.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก

6. สารทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ สารทีใ่ชในการทาํความสะอาดและฆาเชือ้ เครือ่งจกัร อุปกรณการผลติ โดยเฉพาะภาชนะบรรจ ุตองมขีอมลูเกีย่วกบั

วิธีการใช ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพื้นผิวที่ตองการทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ และตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาวมีประสิทธิภาพในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดจริง

7. การบรรจุ การบรรจุน้ําบริโภคที่เหมาะสมตองปฏิบัติดังนี้

7.1  บรรจุและปดฝาหรือปดผนึกทันทีเมื่อน้ําผานการปรับคุณภาพแลว หากไมสามารถทําไดจะตองมีถังเก็บที่

 สะอาด มีฝาปด และมีอุปกรณฆาเชื้อจุลินทรียอีกครั้งกอนบรรจุ

7.2  บรรจุในหองบรรจุที่มีลักษณะตามขอ 1.2.6.4

7.3  บรรจุดวยเครื่องบรรจุที่มีประสิทธิภาพและสะอาด

7.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไมมีการตอสายยางในการบรรจุไมวาขนาดบรรจุใดก็ตาม

7.5  ไมใหมือของผูปฏิบัติงานสัมผัสกับปากขวดขณะทําการบรรจุและปดฝาหรือปดผนึก

7.6  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุและปดฝาหรือปดผนึกอีกครั้ง  รวมทั้ง

 ตรวจสอบความสมบูรณของฉลาก
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8. การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน ผูผลิตตองเก็บตัวอยางผลิตภัณฑสงตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา โดยเฉพาะทาง

ดานจลุินทรยีตรวจสอบอยางนอยปละ 2 ครั้ง เพือ่ตรวจสอบวาผลติภณัฑมคีุณภาพมาตรฐานตามทีก่ฎหมายกาํหนด

9. การสุขาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดังตอไปนี้

9.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต สม่ําเสมอ โดยเฉพาะหองบรรจุมีการลางพื้นและฆาเชื้อดวย

 สารเคมีกอนและหลังการปฏิบัติงานทุกครั้ง

9.2  มูลฝอยในสถานที่ผลิตมีภาชนะที่มีฝาปด ในจํานวนที่เพียงพอและมีวิธีกําจัดที่เหมาะสม

9.3  น้ําที่ใชในอาคารผลิตสําหรับวัตถุประสงคอื่น ๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปนในการใช

 และมีปริมาณเพียงพอ

9.4  มีทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบใหสามารถระบายน้ําไดอยางสะดวก และมีฝาหรือตะแกรงปดรางระบายน้ํานั้น

 เพื่อปองกันการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น

9.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณใน

 การลางมืออยางครบถวน ถูกสุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

9.6  อางลางมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอโดยเฉพาะหนาหองบรรจุ และมีอุปกรณในการลางมือครบถวน

 ถูกสุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

9.7  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมปองกันสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ
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10. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองปฏิบัติและคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังนี้

10.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ และผาน

 การตรวจสุขภาพอยางนอยปละหนึ่งครั้ง

10.2  แตงกายสะอาด ตัดเล็บใหสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ และลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน

 โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานในหองบรรจุตองสวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณ สะอาดถูกสุขลักษณะ กรณีไมสวม

 ถุงมือตองลางมือ เล็บ แขน ใหสะอาดกอนเขาหองบรรจุ และจุมลางดวยน้ําคลอรีนกอนทําการบรรจุ มีหมวก/

 ผาคลุม / ตาขาย / แถบรัดผม / ผากันเปอน / ผาปดปาก / รองเทาคนละคู เพื่อปองกันการปนเปอนลงไปใน

 ผลิตภัณฑ

10.3  ไมบริโภคอาหารและสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงานหรือมีนิสัยการทํางานที่นารังเกียจอื่น ๆ ซึ่งอาจทําใหเกิดการ

 ปนเปอนลงในผลิตภัณฑได

10.4  ไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรูเกี่ยวกับการผลิตน้ําบริโภคตามความเหมาะสม

11. บันทึกและรายงาน ผูผลิตตองมีบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้

11.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงน้ําที่ใชในการผลิต

11.2  สภาพการทํางานของเครื่องกรอง และ/หรือเครื่องฆาเชื้อ

11.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทั้งดานเคมี ฟสิกส และจุลชีววิทยา

11.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ
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 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 221) พ.ศ.2544
เร่ือง   กําหนดประเภทอาหารที่ตองแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก

--------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรใหมีการแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลากใหเปนไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล 
ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหอาหารตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก
(1)  สีผสมอาหาร
(2)  นมโค
(3)  นมปรุงแตง
(4)  ผลิตภัณฑของนม
(5)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร
(6)  นมเปรี้ยว
(7)  น้ําแข็ง
(8)  วัตถุเจือปนอาหาร
(9)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก

(10)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
(11)  นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็
(12)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(13)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(14)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
(15)  ไอศกรีม
(16)  น้ํามันปาลม
(17)  น้ํามันมะพราว
(18)  น้ํามันถั่วลิสง
(19)  ช็อกโกแลต
(20)  ขาวเติมวิตามิน
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(21)  เนย
(22)  ไขเยี่ยวมา
(23)  เนยใสหรือกี
(24)  แปงขาวกลอง
(25)  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ
(26)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี
(27)  ผลิตภัณฑกระเทียม
(28)  อาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชเพือ่รักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานของอาหาร รวมอยูในภาชนะบรรจุ
(29)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
(30)  หมากฝรั่งและลูกอม
(31)  ขนมปง
(32)  วัตถุแตงกลิ่นรส
(33)  น้ําเกลือปรุงอาหาร
(34)  อาหารฉายรังสี

ขอ 2  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับ ยังคงใชไดตอไป
(2)  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารของอาหารควบคมุเฉพาะทีม่กีารปรบัเปลีย่น

สถานะมาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525            
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 
30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบบัทีเ่กีย่วของกอนประกาศนีใ้ชบังคบั ยงัคงใชตอไปไดไมเกนิสองป นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา ซึง่อาหารทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอรบั
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใช
ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปได แตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544

เร่ือง   ไอศกรีม
------------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไอศกรีม
อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญตัิ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ         
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดงัตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดไอศกรมีเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กาํหนดไอศกรมีเปน

อาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่7 กรกฎาคม พ.ศ.2529
ขอ 2  ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  ไอศกรีมตามขอ 2 แบงเปน 5 ชนิด

(1)  ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม
(2)  ไอศกรมีดดัแปลง ไดแก ไอศกรมีตาม (1) ทีท่าํขึน้โดยใชไขมนัชนดิอ่ืนแทนมนัเนย

ทั้งหมดหรือแตบางสวน หรือไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมันแตผลิตภัณฑนั้นมิใชผลิตภัณฑที่
ไดจากนม

(3)  ไอศกรมีผสม ไดแก ไอศกรมีตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณ ีซึง่มผีลไมหรือวตัถอ่ืุน
ที่เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย

(4)  ไอศกรีมตาม (1)(2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแหง หรือผง
(5)  ไอศกรมีหวานเยน็ ไดแก ไอศกรมีทีท่าํขึน้โดยใชน้าํและน้าํตาล หรืออาจมวีตัถอ่ืุนที่

เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย
ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกลิ่น รส และสีดวยก็ได

ขอ 4  ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมตามขอ 3(4) ตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังตอไปนี้
(1)  การผานความรอน ตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้

(1.1)  ทาํใหรอนขึน้ถงึอณุหภมูไิมต่าํกวา 68.5 องศาเซลเซยีส และคงไวทีอุ่ณหภมูนิี้
ไมนอยกวา 30 นาที หรือ

(1.2)  ทําใหรอนขึ้นถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิ
นี้ไมนอยกวา 25 วินาที และจะตองมีเครื่องวัดอุณหภูมิพรอมดวยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ
เวลาใชจริง หรือ

(1.3)  ทาํใหรอนโดยกรรมวธิอ่ืีนตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย

(2)  ทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี้
(3)  ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณ ีและทาํใหเยอืกแขง็ทีอุ่ณหภมูไิมสูงกวา  –2.2

องศาเซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวที่อุณหภูมิไมสูงกวา –2.2               
องศาเซลเซียสนี้จนกวาจะจําหนาย

ยก
เลกิ
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ขอ 5  ไอศกรีม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไอศกรมีนม ตองมมีนัเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนกั  และ
มีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก

(2)  ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก
(3)  ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ทั้งนี้โดยไม

นับรวมน้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอื่นผสมอยู
(4)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามขอ 3(1)(2) หรือ (3) ตอง

(4.1)  ไมมีกลิ่นหืน
(4.2)  ใชวตัถทุีใ่หความหวานแทนน้าํตาลหรอืใชรวมกบัน้าํตาล นอกจากการใช

น้ําตาลได โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,    
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(4.3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4.4)  มีบักเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม
(4.5)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม
(4.6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4.7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

(5)  ไอศกรีมชนิดเหลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แลวแตกรณี 
และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ดวย

ขอ 6  ไอศกรีมชนิดแหง หรือผง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น
(3)  มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะที่ทําข้ึน
(4)  ใชวตัถทุีใ่หความหวานแทนน้าํตาลหรอืใชรวมกบัน้าํตาล นอกจากการใชน้าํตาลได

โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(7)  มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร  ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาไอศกรีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ยก
เลกิ
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ขอ 9  การใชภาชนะบรรจไุอศกรมี ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง

ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก กรณีฉลากที่ปด ติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหนวยบริโภค ใหแสดงขอ
ความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวนัที ่          
19 กนัยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไวทีฉ่ลากดงักลาวหรอืไวทีห่บีหอของภาชนะทีบ่รรจไุอศกรมีนัน้กไ็ด  (1)

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 7 กรกฎาคม พ.ศ.2529 กอนประกาศนี้ใช
บังคับยังคงใชไดตอไป

(2)  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่
เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนาํเขาไอศกรมีทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั ยืน่คาํขอรบั
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั เมือ่ไดยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏบิตัติามขอ 8 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไป            
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)

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

 (1)
  ความในขอ 10   ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่222) พ.ศ.2544  ถกูยกเลกิ โดยขอ  1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบับที ่257) พ.ศ.2541 เร่ือง ไอศกรมี (ฉบับที ่2) (119 ร.จ. ตอนที ่ 54 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความ

แทนใหมแลว   

ยก
เลกิ
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544
เร่ือง   วัตถุแตงกลิ่นรส

------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ

วัตถุแตงกลิ่นรส
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ.2532) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของวัตถุแตงกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2532

ขอ 2  ใหวัตถุแตงกลิ่นรส เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  วัตถุแตงกลิ่นรส หมายความวา วัตถุที่นํามาใชแตงกลิ่นหรือรสของอาหาร แบงออกเปน

3 ชนิด ไดแก
(1)  วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากพืชหรือสัตวที่

ปกติมนุษยใชบริโภค โดยผานวิธีทางกายภาพ
(2)  วัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากการแยก

วัตถุที่ใหกลิ่นรสโดยวิธีทางเคมีหรือไดจากวัตถุที่สังเคราะหข้ึน โดยวัตถุที่แยกหรือสังเคราะหข้ึนนั้นจะตองมี
คุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุที่พบในผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปกติมนุษยใชบริโภค และใหหมายความ  
รวมถึงวัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติที่มีวัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยูดวย

(3)  วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากวัตถุที่ยังไมเคย
พบในผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปกติมนุษยใชบริโภค และใหหมายความรวมถึงวัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะหที่มี
วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ หรือวัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติผสมอยูดวย

ขอ 4  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาวตัถแุตงกลิน่รสเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรส ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 4 และ

ขอ 5 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้
(2)  ฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรสที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย

แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้
(2.1)  ชื่ออาหาร โดยมีขอความวา “วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแตงกลิ่นรส

เลียนธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
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(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  วัตถุประสงคหรือประโยชนในการใช พรอมวิธีใช
(2.4)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก

(2.4.1)  วัตถุแตงกลิ่นรสที่เปนของแข็ง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(2.4.2)  วัตถุแตงกลิ่นรสที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(2.4.3)  วตัถแุตงกลิน่รสทีม่ลัีกษณะครึง่แขง็ครึง่เหลว อาจแสดงเปนน้าํหนกั

สุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได
(2.5)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขา และประเทศผูผลิตสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรบัวตัถแุตงกลิน่รสทีผ่ลิตในประเทศ อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญ

ของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(2.6)  ชนิดและปริมาณของสีที่ผสมในวัตถุแตงกลิ่นรส (ถามี)
(2.7)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถาม)ี
(2.8)  เดือนและปที่ผลิต หรือวันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือน

และปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพหรอืมาตรฐานด ีโดยมขีอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอาย”ุ หรือ “ควรบรโิภคกอน”
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับ ของ
วันเดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(2.9)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
ขอ 6  ฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรสที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย

เวนแตวตัถแุตงกลิน่รสทีน่าํเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาองักฤษกไ็ด และอยางนอยตองมขีอความ ดังตอไปนี้
(1)  ชื่ออาหาร โดยมีขอความวา “วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแตงกลิ่นรสเลียน

ธรรมชาต”ิ หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(5)  เดอืนและปที่ผลิต หรือวันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือนและปที่

อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน”  
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวันเดือนป
ตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(6)  ขอความตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
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ขอ 7  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ.

2532) เร่ือง การแสดงฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 ซึ่งออกใหกอนวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนําเขาวัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ไดยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหได

รับการผอนผันจากการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม

ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป

ประกาศ  ณ  วันที่  23  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)



272
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 224) พ.ศ.2544

เร่ือง   ขนมปง
-----------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง การแสดงฉลากของขนมปง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 81 (พ.ศ.2527) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของขนมปง ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ขนมปง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงและหมักดวยยีสตใหข้ึน แลวอบ ซึ่งอาจ

จะผสมวัตถุอ่ืนที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ลูกพรุน ลูกเกด ช็อกโกแลต เปนตน สวนที่ผสมลงไปอาจ
ปนเปนเนื้อเดียวกันกับขนมปงหรือไมก็ได แตทั้งนี้ไมรวมขนมปงที่สอดไสหรือใสไส

ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเ ขาขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติ

ตามประกาศนี้
(2)  ฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ

เปนภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้
(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัขนมปงในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

ทีผ่ลิตในประเทศ ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัขนมปงในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิทีน่าํเขา    
แลวแตกรณี

สําหรับขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและ
ที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุก็ได

(2.4)  น้ําหนักสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(2.5)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดง

เรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย
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(2.6)  วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพ

หรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของ                    

วันเดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได
(2.7)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
(2.8)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช

ขอ 6  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่81 (พ.ศ.2527)
เร่ือง การแสดงฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาว
แลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 225) พ.ศ.2544 
เร่ือง   น้าํเกลอืปรุงอาหาร 

-------------------------------------------------- 
โดยที่ เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ          

น้ําเกลือปรุงอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 73 (พ.ศ.2526) เรื่อง การแสดงฉลากของ
น้ําเกลือปรุงอาหาร ลงวันที่ 27 มกราคม พ.ศ.2526 

ขอ 2  ใหน้ําเกลือปรุงอาหารเปนอาหารที่ตองมีฉลาก 
ขอ 3  น้ําเกลือปรุงอาหาร หมายถึง ของเหลวที่มีเกลือเปนสวนประกอบหลักและอาจผสมวัตถุอ่ืนที่

ไมเปนอันตรายตอผูบริโภคดวยหรือไมก็ได 
ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําเกลือปรุงอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ใหปฏิบัติดังนี้ 

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 10 ขอ 11 
ขอ 12 และขอ 13 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้ 

(2)  ฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหารที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมี
ภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร 
(2.3)  ขอความวา “น้ําเกลือปรุงอาหาร” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 1 

เซนติเมตร 
(2.4)  ช่ือและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารนําเขา แลวแตกรณี 
สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
(2.5)  ปริมาตรสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก 
(2.6)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดงเรียง

ตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย 
(2.7)  เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือน 

และปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับ
ไวดวย แลวแตกรณี 
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การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวันเดือนปตามที่

กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 
(2.8)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช 
(2.9)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี 

   (2.10) ขอความวา “ใช ...... เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุ
ปรุงแตงรสอาหารที่ใช) 

   (2.11) ขอความวา “ใช .......... เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” ถามีการใช (ความ
ที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สี
ของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก” 

(3)  ฉลากของอาหารตองไมมีขอความวา ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย และตองไมมีรูป 
รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาเปนรูป ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย แลวแตกรณี 

(4)  การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลาก ตองใชสีท่ีตัดกันซึ่งทําให
ขอความที่ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก เวนแตขอความดังตอไปนี้ 
ตองมีขนาดตัวอักษร ตําแหนง และแบบตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

(4.1)  เลขสารบบอาหาร 
(4.2)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 

ขอ 6  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 73 (พ.ศ.2526) เร่ือง 
การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ลงวันที่ 27 มกราคม พ.ศ.2526 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําเกลือปรุงอาหารที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคํา
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผัน
จากการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544

เร่ือง   เนยใสหรือกี (Ghee)
-----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กี (Ghee)
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดกี (Ghee)

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 53 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ.2523
ขอ 2  ใหเนยใสหรือกี (Ghee) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนยใสหรือกี (Ghee) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากนม หรือครีม หรือเนย ซึ่งจะใส

จุลินทรียหรือไมก็ตาม โดยแยกธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยและระเหยเอาน้ําออก และใหหมายความรวมถึง
เนยใสหรือกีที่ทําจากน้ํามันหรือไขมันชนิดอื่นตามกรรมวิธี และอาจปรุงแตงสี กลิ่น และทําใหมีลักษณะใน
ทํานองเดียวกับเนยใสหรือกี ซึ่งเรียกวา เนยใสเทียมหรือกีเทียม และเนยใสหรือกีที่ผสมกับเนยใสเทียมหรือ
กีเทียม ซึ่งเรียกวา เนยใสผสมหรือกีผสม ดวย

ขอ 4  เนยใสหรือกีที่ทําจากนม หรือครีม หรือเนย  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 99.6 ของน้ําหนัก
(2)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 5  เนยใสเทียมหรือกีเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีน้ํามันไมนอยกวารอยละ 99.0 ของน้ําหนัก
(2)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด

1 กรัม ไมเกิน 0.6 ตอกีเทียม
(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  ไมมีน้ํามันแร
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ขอ 6  เนยใสผสมหรือกีผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีน้ํามันและมันเนยรวมกันไมนอยกวารอยละ 99.0 ของน้ําหนัก
(2)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอกีผสม

1 กรัม ไมเกิน 8.0
(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  ไมมีน้ํามันแร

ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่าํหนดไวในบญัชทีายประกาศนี้
ขอ 8  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาเนยใสหรอืกเีพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุเนยใสหรือกี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของเนยใสหรือกี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคัญ ก ารขึ้นทะเบียนตํารับ อาหารหรือใบสําคัญ การใชฉลากอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดกีเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
53 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 
กรกฎาคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยใสหรือกีที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

  สุดารัตน  เกยุราพันธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544

เร่ือง   เนย
------------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เนย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยเปน
อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหเนย เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนย (Butter) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากสวนที่เปนไขมันของนมซึ่งผานกรรมวิธี

การผลิต และอาจเติมไวตามินหรือวัตถุอ่ืนใดที่จําเปนตอกรรมวิธีการผลิต
ขอ 4  เนย ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 80 ของน้ําหนัก
(3)  มีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk Solids Non Fat) ไดไมเกินรอยละ 2 ของน้ําหนัก
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรดไดไมเกินรอยละ 4 ของน้ําหนัก
(5)  มีน้ําไดไมเกินรอยละ 16 ของน้ําหนัก
(6)  ไมมีวัตถกุันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ตรวจพบสารปนเปอนจากตะกั่ว ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอเนย 1 กิโลกรัม

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามประเภท ชนิด และปริมาณ ที่กําหนดไวในบัญชี
แนบทายประกาศนี้

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหใชไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/
ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไข                
เพิ่มเติม

ขอ 6  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาเนยเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ
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ขอ 8  การแสดงฉลากของเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ.2522) เร่ือง เนย ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับต้ังแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป   
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

     สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544

เรื่อง   เนย

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร
ปริมาณสูงสุดที่ให

ใชไดเปนมิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม (Step)

หมายเหตุ

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) 25

1.2  สีคําแสด (annatto) 20 คํานวณเปน Bixin

หรือ Norbixin ทั้งหมด

1.3  คาโรทีนธรรมชาติ (carotenes) 600

1.4  เบตา-อะโป-คาโรทีนาล (β-apo-carotenal) 35

1. สี (colour) ใหใชไดเพื่อความ

มุงหมายที่จะทําใหผลิตภัณฑมีสี

เหมือนธรรมชาติ

1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค

แอซิด (β-apo-8’-carotenoic acid, methyl or ethyl ester)

35

(2.1)  โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosphate) 2,000

(2.2)  โซเดียมคารบอเนต (Sodium carbonate) ปริมาณที่เหมาะสม

(2.3)  โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต (Sodium hydrogen carbonate) ปริมาณที่เหมาะสม

(2.4)  โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม

2. สารปรับความเปนกรด-ดาง

(Acidity Regulators)

(2.5)  แคลเซียมไฮดรอกไซด (Calcium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544
เร่ือง   หมากฝรั่งและลูกอม

------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ.2528) เร่ือง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม  ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 131 (พ.ศ.2533) เร่ือง การแสดงฉลากของ

หมากฝรัง่และลูกอม (ฉบับที่ 2)  ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ.2533
ขอ 2  ใหหมากฝรั่งและลูกอม เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  หมากฝรั่ง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากยางไมบางชนิดปรุงใหมีกลิ่นและรสตาง ๆ 

เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุนคลายยาง
ลูกอม หมายความวา ผลิตภัณฑสําหรับใชอมหรือเคี้ยวที่มีการแตงรสใด ๆ มีน้ําตาล

เปนสวนประกอบหลัก และอาจมีสวนประกอบอื่น ๆ เพื่อปรุงแตงกลิ่นรสดวยหรือไมก็ได
ขอ 4  การแสดงฉลากของหมากฝรั่งและลูกอม ใหปฏิบัติดังนี้

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติ
ตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของหมากฝรั่งและลูกอมที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย
แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรบัหมากฝรัง่และลกูอมทีผ่ลิตในประเทศ อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญ

ของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(2.4)  น้ําหนักสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(2.5)  ปริมาณน้ําตาลและ/หรือวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลเปนรอยละของ

น้ําหนักโดยประมาณ  และใหแสดงเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย
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(2.6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(2.7)  ขอความวา “เจอืสีธรรมชาต”ิ หรือ “เจอืสีสังเคราะห” ถามกีารใชแลวแตกรณี
(2.8)  ขอความวา “ใช ……. เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไว

ใหระบุชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของ       
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก

(2.9)  ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่น
สังเคราะห” “แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี

(2.10)  เดอืนและปทีผ่ลิต หรือ วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและป
ที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” 
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลาํดบัของวนัเดอืนป
ตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(2.11)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
สําหรับฉลากที่ปด หรือติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุที่ใส หรือหอ หรือ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจอนุญาตใหแสดงเฉพาะขอความตาม 
(2.1)(2.2)(2.3)(2.5) และ (2.11) ก็ได

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาหมากฝรั่งและลูกอมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ.
2528) เร่ือง หมากฝรั่งและลูกอม ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่ 131 (พ.ศ.2533) เร่ือง
หมากฝรั่งและลูกอม (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ.2533 ซึ่งออกไวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคง
ใชไดตอไปอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนําเขาหมากฝรั่งและลูกอมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่
เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

            สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 229) พ.ศ.2544

เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538
----------------------------------------------------

เนื่องดวยการกํากับดูแลอาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย ซึ่งไดแก พืชผักและผลไมที่อยูใน
สภาพสดรวมทั้งแชเย็นหรือแชแข็ง และอาหารดังกลาวที่ผลิตในประเทศยังมีความแตกตางกัน ดังนั้นเพื่อให
การกํากับดูแลอาหารกลุมดังกลาวทั้งผลิตและนําเขาใหเปนแนวทางเดียวกัน ประกอบกับในสวนการแสดง
ฉลากอาหารกลุมดังกลาวมกีารกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 แลว   
จึงเห็นสมควรใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทาํได โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว
ดังตอไปนี้

“ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย  ลงวันที่ 28 เมษายน พ.ศ.2538”

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

        สุดารัตน  เกยุราพนัธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544

เร่ือง   เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)
----------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

  ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่214) พ.ศ.2543
เร่ือง เครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่19 กนัยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“ขอ 10  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบบัที ่2) ลงวนัที ่12 พฤศจกิายน พ.ศ.2540 กอนประกาศนีใ้ชบงัคบั โดยใบสาํคญั
ดงักลาวยงัคงใชไดตอไป

(2)  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่68
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่เกี่ยวของกอน
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)

ยก
เลกิ



285
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 232) พ.ศ.2544

เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 14 (พ.ศ.2522)
 ----------------------------------------------

เนื่องดวยในปจจุบันน้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมตเปนผลิตภัณฑที่มิได
จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค แตใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารอื่น ไดแก ซอส ซีอ๊ิว น้ําปลา น้ําเกลือปรุง
อาหาร เปนตน ซึ่งอาหารดังกลาวมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่องควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน
อยูแลว ประกอบกบัในสวนของสารปนเปอนนัน้กม็ปีระกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 98 (พ.ศ.2529) เร่ือง 
มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเปอน รองรับอยูแลว จงึเหน็สมควรใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่14 
(พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและฉลาก สําหรบัน้าํทีเ่หลอืจากการผลติโมโนโซเดยีมกลตูาเมต

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของ
บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

“ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 14 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานและฉลาก สําหรับน้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมท ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522”

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  กรกฎาคม  พ.ศ.2544
                   สุดารัตน  เกยุราพันธุ
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 233) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)
เร่ือง  กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต

และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง
----------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันถั่วลิสง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ 
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง   
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”
ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่

23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน                 
วธิกีารผลติ และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง        
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหยกเลิกความในขอ 7 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํมนัถัว่ลสิง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ”

ขอ 4  ใหยกเลิกความในขอ 8 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันถั่วลิสง
(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
(2)  ใหแสดงคําวา “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาต”ิ หรือ “น้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี”

หรือ “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติผสมน้ํามัน …..” หรือ “หรือน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธีผสมน้ํามัน …..”             
ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร ใตชื่อทางการคาของน้ํามันนั้น



287
(3)  ใหแสดงชนิด วิธีที่ผ ลิต และอัตราสวนของน้ํามันอื่น หรือไขมันที่ผสมใน

น้ํามันถั่วลิสงดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 3 มิลลิเมตร ถัดจากขอความที่ตองระบุตาม (2)
(4)  ใหแสดง วนัเดอืนป ทีผ่ลิตจากโรงงานทีผ่ลิต และ วนัเดอืนปทีแ่บงบรรจ ุดวย

สําหรับอาหารที่นําเขามาแบงบรรจุในประเทศ”
ขอ 5  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 10 และขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23

(พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วธิกีารผลติ
และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

“ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 
2522 ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ใหยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 234) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม
--------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันปาลม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้าํมนัปาลมทีไ่ดจากผลของตนปาลมทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา อีเลอสี กนีเีอน็ซสิ
(Elaeis guineensis) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัปาลม ลงวนัที ่20 มกราคม พ.ศ.2524

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันปาลมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง         
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 10 และขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

 “ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524   
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันปาลมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลาก
เดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว
------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันมะพราว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญติัอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพ
ของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัร
ไทยบญัญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ           
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้ํามันมะพราวที่ไดจากเนื้อของมะพราวที่มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา โคคอส
นิวซิเฟอรา (Cocos nucifera) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัมะพราว ลงวนัที ่20 มกราคม พ.ศ.2524

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันมะพราวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง       
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 8 และขอ 9 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

“ขอ 8  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันมะพราวที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่  236) พ.ศ.2544

เร่ือง   ไขเยี่ยวมา
-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไขเยี่ยวมา
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ.2528) เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 
11 กรกฎาคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหไขเยี่ยวมา เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  ไขเยีย่วมา หมายความวา ไขทีผ่านกรรมวธิทีาํใหเปนดาง อยูในสภาพทีจ่ะนาํไปบริโภคได
ขอ 4  ไขเยี่ยวมา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(2)  ตรวจพบตะกั่วไดไมเกิน 2 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม

ขอ 5  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาไขเยีย่วมาเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การแสดงฉลากของไขเยีย่วมา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก
ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุไขเยี่ยวมา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

ภาชนะบรรจุ
ขอ 8  ใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ.

2528) เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใหยังคงใช
ตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาไขเยี่ยวมาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 5 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกิน
สองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544

เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที
-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพรอมปรุง และเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย   รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 175) พ.ศ.2539 เร่ือง การแสดงฉลาก
ของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ลงวันที่ 6 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ขอ 2  ใหอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที  เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ในประกาศฉบับนี้

(1)  อาหารพรอมปรุง หมายความวา อาหารที่ไดจัดเตรียมสวนประกอบตาง ๆ บรรจุไว
ในหนวยภาชนะที่พรอมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค เพื่อนําไปปรุงเปนอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ

(2)  อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที หมายความวา อาหารที่ผลิตเรียบรอยพรอม
บริโภคที่บรรจใุนภาชนะพรอมจําหนายไดทันที

ขอ 4  การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหปฏิบัติตามขอ 5 ของ
ประกาศนี้

ขอ 5  การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่จําหนาย
ตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดง
รายละเอียด ดังตอไปนี้

 (1)  ชื่ออาหาร ใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ หรือ

ชื่ออาหารเมื่อปรุงสําเร็จแลว สําหรับอาหารพรอมปรุง
(1.2)  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้จ ะตองมีขอความแสดงชื่อตาม (1.1) กํากับ

ชื่ออาหารทางการคาดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวหรือตางบรรทัดกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาด       
ตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ไดแตตองสามารถเห็นไดชัดเจน

(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ  หรือจัดจําหนาย หรือชื่อและที่ต้ังของ

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย หรือผูจัดจําหนาย แลวแตกรณี
 สําหรับอาหารพรอมปรุงหรืออาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่นําเขา ใหแสดง

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิต



292
(4)  น้าํหนกัสทุธขิองอาหารเปนระบบเมตรกิ สําหรบัอาหารสาํเรจ็รูปทีพ่รอมบริโภคทนัที
(5)  สวนประกอบทีสํ่าคญัเปนรอยละของน้าํหนกัโดยประมาณ โดยแสดงเรยีงตามลาํดบัจาก

ปริมาณมากไปหานอย สําหรับอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที
(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใชแลวแตกรณี
(8)  ขอความวา “ใช ….. เปนวตัถปุรุงแตงรสอาหาร” (ความทีเ่วนไวใหระบชุือ่ของวตัถปุรุงแตงรส

อาหารที่ใช)
(9)  ขอความวา “ใช ….. เปนวตัถใุหความหวานแทนน้าํตาล” (ความทีเ่วนไวใหระบชุือ่ของวตัถุ

ที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้น
ฉลาก

(10)  ขอความวา  “แตงกลิน่ธรรมชาติ”  “แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต”ิ  “แตงกลิน่สงัเคราะห”
“แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี

(11)  วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดง      
วันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได สําหรับอาหารพรอมปรุง

(12)  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา “ผลิต” กํากับไว และ วันเดือนและปที่หมด
อายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ 
“ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจ
แสดงโดยใชตัวอักษรแทนได สําหรับอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที

(13)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
ขอ 6  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

(1)  อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ซึ่งผูปรุงเปนผูจําหนายแกผูบริโภคโดยตรง
(2)  อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารที่รัฐมนตรี

ประกาศกาํหนดเปนอาหารทีต่องมฉีลาก เฉพาะทีเ่ปนอาหารพรอมปรุงหรอืเปนอาหารสาํเรจ็รูปทีพ่รอมบริโภคทนัที
ขอ 7  หลกัฐานการรบัแจงและเลขรบัแจงรายละเอยีดของอาหาร ซึง่รับแจงและออกใหกอนวนัที่

ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ขอ 8  ใหผูผลิตอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่ไดรับเลขรับแจง

รายละเอยีดของอาหารไวกอนประกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอรบัเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหใชฉลากเดมิตอไปไดแตตองไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบังคบั

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 238) พ.ศ.2544 
เร่ือง   อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ 

----------------------------------------------- 
โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ 
อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(7) และ (10) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร 

พ.ศ.2522 อนัเป็นพระรำชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำรจ ำกัดสิทธิและเสรีภำพของบุคคล                 
ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 35 มำตรำ 48 และมำตรำ 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งรำชอำณำจกัรไทย
บญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุข
ออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 90 (พ.ศ.2528) เร่ือง กำรแสดงฉลำก 
ของอำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ ลงวนัท่ี 11 กรกฎำคม พ.ศ.2528 

ข้อ 2  ให้ฉลำกอำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษต้องได้รับอนญุำตก่อนนำไปใช้ (1) 
ข้อ 3  อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ หมำยควำมวำ่ อำหำรท่ีผลิตขึน้โดยมีกรรมวิธี สตูร หรือ 

ส่วนประกอบเฉพำะ เพ่ือใช้ตำมควำมต้องกำรพิเศษอนัเน่ืองมำจำกสภำวะทำงฟิสิกส์ หรือสรีรวิทยำ หรือ
ควำมเจ็บป่วย หรือควำมผิดปกตขิองร่ำงกำย โดยมีลกัษณะ รูปร่ำง หรือชนิดและปริมำณของส่วนประกอบ
แตกตำ่งไปจำกอำหำรชนิดเดียวกนัท่ีใช้โดยปกตอิยำ่งเห็นได้ชดั 

ข้อ 4  อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ แบง่ออกเป็น 
(1)  อำหำรท่ีใช้ส ำหรับผู้ ป่วยเฉพำะโรค หรือผู้ ท่ีมีสภำพผิดปกตทิำงร่ำงกำย 
(2)  อำหำรท่ีใช้ส ำหรับบคุคลผู้ มีวตัถปุระสงค์ในกำรบริโภคอำหำรเป็นพิเศษ เชน่ อำหำร 

ส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำรควบคมุน ำ้หนกัตวั อำหำรส ำหรับผู้สงูอำย ุอำหำรส ำหรับสตรีมีครรภ์ เป็นต้น 
ข้อ 5  ผู้ ผลิตหรือน ำเข้ำอำหำรมีวัตถุประสงค์พิเศษเพ่ือจ ำหน่ำย ต้องปฏิบตัิตำมประกำศ

กระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง วิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร 
ข้อ 6  กำรแสดงฉลำกของอำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ ให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

วำ่ด้วยเร่ือง ฉลำก ยกเว้นกำรปฏิบตัติำมข้อ 3 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 
เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 19 กนัยำยน พ.ศ.2543 ให้ปฏิบตัิตำมข้อ 7 ของประกำศฉบบันี ้

ข้อ 7  กำรแสดงฉลำกของอำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษที่จ ำหน่ำยตอ่ผู้บริโภค ต้องมีข้อควำม 
เป็นภำษำไทยแตจ่ะมีภำษำตำ่งประเทศด้วยก็ได้ และต้องมีข้อควำมแสดงรำยละเอียด ดงัตอ่ไปนี ้
 
 

                                                           
1
  (1) ควำมในข้อ 2 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที ่238) พ.ศ.2544  ถกูยกเลิก โดยข้อ 1 แหง่ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ  (ฉบบัที ่357) พ.ศ.2556  เร่ือง  
อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ (ฉบบัที่ 2) (130 ร.จ. ตอนที่ 87 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัที่ 24 กรกฎำคม พ.ศ.2556) ) และใช้ข้อควำมใหมแ่ทนแล้ว 
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(1)  ช่ืออำหำร ในกรณีอำหำรตำมข้อ 4(1) ต้องมีค ำวำ่ “อำหำรทำงกำรแพทย์” ด้วย  
ขนำดตวัอกัษรและสีท่ีท ำให้ข้อควำมดงักลำ่วอำ่นได้ชดัเจนก ำกับช่ือไว้ด้วย 

(2)  เลขสำรบบอำหำร 
(3)  ช่ือและท่ีตัง้ของสถำนท่ีผลิตหรือของผู้แบง่บรรจเุพ่ือจ ำหน่ำย แล้วแตก่รณี อำหำรมี

วตัถปุระสงค์พิเศษท่ีผลิตในประเทศไทยอำจแสดงส ำนกังำนใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบง่บรรจก็ุได้ ส ำหรับ
อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษท่ีน ำเข้ำให้แสดงช่ือและท่ีตัง้ของผู้น ำเข้ำและประเทศผู้ผลิต 

(4)  ปริมำณสทุธิของอำหำรเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อำหำรท่ีเป็นของแข็ง ให้แสดงน ำ้หนกัสทุธิ 
(ข)  อำหำรท่ีเป็นของเหลว ให้แสดงปริมำตรสทุธิ 
(ค)  อำหำรท่ีมีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อำจแสดงเป็นน ำ้หนกัสทุธิหรือปริมำตร 

สทุธิก็ได้ 
(ง)  อ่ืน ๆ ให้แสดงเป็นน ำ้หนกัสทุธิ 

(5)  สว่นประกอบท่ีส ำคญัเป็นร้อยละของน ำ้หนกัโดยประมำณ และให้แสดงเรียงตำม 
ล ำดบัปริมำณจำกมำกไปน้อย พร้อมปริมำณสำรอำหำรและอตัรำส่วนของสำรอำหำรนัน้ ๆ เม่ือเปรียบเทียบ
เป็นร้อยละกบัสำรอำหำรท่ีควรได้รับประจ ำวนัตำมข้อก ำหนดขององค์กำรอนำมยัโลก 

(6)  ข้อควำมวำ่ “ใช้วตัถกุนัเสีย” ถ้ำมีกำรใช้ 
(7)  ข้อควำมวำ่ “เจือสีธรรมชำต”ิ หรือ “เจือสีสงัเครำะห์” ถ้ำมีกำรใช้ แล้วแตก่รณี 
(8)  ข้อควำมวำ่ “ใช้ ….. เป็นวตัถปุรุงแตง่รสอำหำร” (ควำมท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอของวตัถ ุ

ปรุงแตง่รสอำหำรท่ีใช้) 
(9)  ข้อควำมวำ่ “ใช้ ….. เป็นวตัถใุห้ควำมหวำนแทนน ำ้ตำล” (ควำมท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอ 

ของวตัถท่ีุให้ควำมหวำนแทนน ำ้ตำลท่ีใช้) ด้วยตวัอกัษรขนำดไม่เล็กกว่ำ 2 มิลลิเมตร สีของตวัอกัษรตดักบั
สีพืน้ฉลำก 

(10)  ข้อควำมวำ่ “แตง่กลิ่นรสธรรมชำติ” “แตง่กลิ่นรสเลียนธรรมชำติ” หรือ “แตง่กลิ่นรส
สงัเครำะห์” ถ้ำมีกำรใช้ แล้วแตก่รณี 

(11)  วนัเดือนปีท่ีผลิต โดยมีข้อควำมวำ่ “ผลิต” ก ำกบัไว้ และ วนัเดือนและปีท่ีหมดอำย ุ
กำรบริโภค หรือ วนัเดือนและปีท่ีอำหำรยงัมีคณุภำพหรือมำตรฐำนดี โดยมีค ำว่ำ “หมดอำย”ุ หรือ          
“ควรบริโภคก่อน” ก ำกับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี และแสดงวนัเดือนปีเรียงตำมล ำดบั กรณีท่ีแสดงเดือนอำจ
แสดงโดยใช้ตวัอกัษรแทนได้ 

(12)  ค ำแนะน ำในกำรเก็บรักษำ โดยเฉพำะภำยหลงักำรเปิดใช้ 
ข้อ 8  ประกำศฉบบันี ้ไมใ่ช้บงัคบัส ำหรับนมดดัแปลงส ำหรับทำรก อำหำรทำรก และอำหำร 

เสริมส ำหรับเด็ก ซึ่งได้มีประกำศกระทรวงสำธำรณสขุก ำหนดในส่วนท่ีเก่ียวกบักำรแสดงฉลำกไว้แล้วโดยเฉพำะ 
หรืออำหำรอ่ืนท่ีมีวตัถปุระสงค์ตำมท่ีส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำประกำศก ำหนด 
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ข้อ 9  ใบส ำคญักำรใช้ฉลำกอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 90 (พ.ศ.2528)  
เร่ือง กำรแสดงฉลำกของอำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษ ลงวนัท่ี 11 กรกฎำคม พ.ศ.2528  ฉบบัท่ี 68 (พ.ศ.2525) 
เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 29 เมษำยน พ.ศ.2525 และฉบบัท่ี 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลำก (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี     
30 กนัยำยน พ.ศ.2528 ซึง่ออกให้ก่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั ให้ยงัคงใช้ตอ่ไปได้ไมเ่กินสองปี นบัแตว่ันท่ี
ประกำศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น ำเข้ำ อำหำรมีวตัถปุระสงค์พิเศษท่ีได้รับอนญุำตอยูก่่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้ 
บงัคบั ย่ืนค ำขอรับเลขสำรบบอำหำรภำยในหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั เม่ือย่ืนค ำขอดงักลำ่วแล้ว
ให้ได้รับกำรผอ่นผนักำรปฏิบตัติำมข้อ 5 ภำยในสองปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั และให้ใช้ฉลำกเดมิ  
ตอ่ไปได้ แตต้่องไมเ่กินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 11  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี  11  กนัยำยน  พ.ศ.2544 
          สดุำรัตน์  เกยรุำพนัธุ์ 
        รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(รำชกิจจำนเุบกษำฉบบัประกำศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 90 ง. ลงวนัท่ี 14 กนัยำยน พ.ศ.2544) 
 

 



296
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544

เร่ือง  แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543
---------------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพิม่เตมิประกาศวาดวยเร่ือง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ
และการเก็บรักษาอาหาร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1(21) (52) และ (56) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 1(57) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
และใหใชความตอไปนี้แทน

“(57)  อาหารแชเยอืกแขง็ทีไ่ดผานการเตรยีม (prepared) และหรอืการแปรรปู (processed)”
ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  กันยายน  พ.ศ.2544
                สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 90 ง. ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544)



297
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544

เร่ือง  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว
-------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ผลิตภณัฑจากเนือ้สัตว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข  
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110 (พ.ศ.2531) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่มิใชอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก

ขอ 3  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศฉบับนี้ ไดแก ลูกชิ้น ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง
และผลิตภัณฑที่มีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย

ขอ 4  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหปฏิบัติตามขอ 5 ของประกาศฉบับนี้

ขอ 5  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน
ภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ต้ัง

ของผูนําเขา และประเทศผูผลิต สําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี
 สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิต

หรือของผูแบงบรรจุก็ได
(4)  ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก
(5)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(6)  วันเดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและป

ที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” 
กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษร
แทนได
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ขอ 6  ผูผลิตหรือนําเขาผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 7  ใบสําคัญการใชฉลากอาหารสําหรับผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ซึ่งออก
ใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิตผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110
(พ.ศ.2531) เร่ือง การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531 และผูนําเขา
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่ไดรับใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยื่นคําขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติ
ตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป    
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ.2544
               สุดารัตน  เกยุราพันธุ
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 99 ง. ลงวันที่ 9 ตุลาคม 2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 244) พ.ศ.2544

   เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
   รวมอยูในภาชนะบรรจุ

     ----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีวัตถุที่ใช

เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึง่
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัให
กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารที่มีวัตถุที่
ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ  ลงวันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ.2537

ขอ 2  ใหอาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะ
แยกตางหากแตรวมอยูในภาชนะบรรจุอาหารและจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ในสวนที่เกี่ยวกับการแสดง
ฉลาก นอกจากจะตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก และประกาศกระทรวง       
สาธารณสขุวาดวยเรื่องของอาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดวยภาษาไทยดังตอไปนี้เพิ่มเติม

“มี …………….” (ความที่เวนไวใหระบุลักษณะของการบรรจุและชนิดของวัตถุที่ใชเพื่อ
รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เชน ซองวัตถุกันชื้น ซองวัตถุดูดออกซิเจน เปนตน) ดวยตัวอักษร   
สีแดงขนาดตัวอักษรไมตํ่ากวา 3 มิลลิเมตร บนพื้นสีขาว

ขอ 3  ใบสําคัญการใชฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ.2537) เร่ือง
อาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชรักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานรวมอยูในภาชนะบรรจอุาหาร ลงวนัที ่20 ตุลาคม พ.ศ.2537 ซึ่ง
ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ใหผูผลิต ผูนาํเขาอาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชเพือ่รักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน
ภาชนะบรรจุ ที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารใหถูกตองตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยอาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใช
ฉลากเดิมตอไปได แตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ.2544

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 99 ง. ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ.2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 245) พ.ศ.2544

เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 160) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลาก
ของอาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2538

ขอ 2  ใหอาหารที่มสีวนผสมของวานหางจระเขในสวนที่เกี่ยวกับการแสดงฉลาก ตองปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของ
อาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดังตอไปนี้เพิ่มเติม

“เด็กไมควรรับประทาน” “ไมใชอาหารทางการแพทย” และ “หยุดบริโภคเมื่อมีอาการ
ผิดปกต”ิ ดวยตวัอกัษรสแีดงขนาดตวัอกัษรไมตํ่ากวา 2 มลิลิเมตร เหน็ไดชดัเจนในกรอบสีเ่หลีย่ม สีของกรอบ
ตัดกับสีของพื้นฉลาก

ขอ 3  ใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่160) พ.ศ.2538
เร่ือง อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2538 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้
ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ใหผูผลิต ผูนําเขา อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเขที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวนัที่
ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารใหถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
อาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  2  ตุลาคม  พ.ศ.2544
              สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 103 ง. ลงวันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 246) พ.ศ.2544 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 217) พ.ศ.2544 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนด

อาหารทีห่ามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 217) พ.ศ.2544 เร่ือง  
แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 8 มิถุนายน พ.ศ.2544 และ   
ใหใชความดังตอไปนี้แทน 

“ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน 
ราชอาณาจกัรแตละครั้งจะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพันธุกรรมครายไนนซ ี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สราง              
มาจากสารพนัธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนาํเขา แลวแตกรณ ีดังนี ้

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยงานของรัฐภายในประเทศ หรือสถาบันที่ 
คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ 
ของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่
เปนแหลงกําเนิด” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัที ่ 28  พฤศจิกายน  พ.ศ.2544 

           สุดารัตน  เกยุราพนัธุ 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
           (ฉบับที่ 247) พ.ศ.2544

     เร่ือง   กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร (ฉบับที่ 2)
------------------------------------------------

โดยที่บางประเทศยอมรับการใชเมทธิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food 
processing aids) จงึสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 2.11 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151
(พ.ศ.2536) เร่ือง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2536 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“2.11  เมทธิลแอลกอฮอล (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเวนการใช
เปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพื่อการสงออก”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  28  พฤศจิกายน  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
                                                                        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 
เร่ือง   ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) 

-------------------------------------- 
เพื่อคุมครองประโยชนของผูบริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35  มาตรา 48  และมาตรา 50  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน  (3.4) ใน (3) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 

“(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1,2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1,2- 
propanediol) 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่28 พฤศจกิายน พ.ศ.2544 
                   สุดารัตน  เกยรุาพันธุ 
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที่ 251) พ.ศ.2545

              เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม
                                                 --------------------------------------------

เพื่อเปนการใหขอมูลตอผูบริโภคสําหรับการแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปร
พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม อาศัยอํานาจตามมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหถัว่เหลอืงและผลติภณัฑจากถัว่เหลอืง ขาวโพดและผลติภณัฑจากขาวโพด ทีไ่ดจากเทคนคิ
การดดัแปรพนัธกุรรม (Genetic modification) หรือพนัธวุศิวกรรม (Genetic engineering) เปนอาหารทีต่องมี
ฉลาก

ขอ 2  อาหารตามขอ 1 หมายความวา ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง ขาวโพดและ
ผลิตภัณฑจากขาวโพด ตามรายชื่อในบัญชีแนบทายประกาศนี้ที่มีสารพันธุกรรม (ดีเอ็นเอ) หรือโปรตีนที่
เปนผลจากการดัดแปรพันธุกรรมนั้นอยูต้ังแตรอยละ 5 ของแตละสวนประกอบที่เปนสวนประกอบหลัก 3 
อันดับแรก และแตละสวนประกอบดังกลาวนั้นมีปริมาณตั้งแตรอยละ 5 ของน้ําหนักผลิตภัณฑ

ขอ 3  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ใหปฏิบัติ ดังนี้
3.1  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารนั้น ๆ
3.2  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบับที ่194)  พ.ศ.2543   เร่ือง   ฉลาก

ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ยกเวนการปฏบัิติตามขอ 3(1) และ (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ดังกลาว  ใหปฏิบัติดังนี้

(ก)  ใหแสดงขอความวา “ดัดแปรพนัธกุรรม” ประกอบชือ่อาหารตามขอ 1 ทีม่สีวนประกอบ
สําคัญเพียงชนิดเดียว เชน ขอความวา ”ขาวโพดดัดแปรพันธุกรรม” “เตาหูแชแข็งผลิตจากถั่วเหลืองดัดแปร
พันธุกรรม” เปนตน

(ข)  ใหแสดงขอความวา “ดัดแปรพนัธกุรรม” ในสวนประกอบหลกั 3 อันดบัแรกที่ใช
อาหารตามขอ 1 ไวทายหรือใตชื่อสวนประกอบนั้น ๆ ตามแตกรณี เชน ขอความวา “แปงขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม” เปนตน

การแสดงขอความดังกลาวขางตนใหแสดงดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน มีขนาด
สัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก

ขอ 4  ความในขอ 3 ของประกาศนี ้ไมใชบังคบักบัผูผลิตรายยอยทีจ่าํหนายแกผูบริโภคโดยตรง
“ผูผลิตรายยอย” ตามวรรคหนึง่ หมายความวา ผูผลิตขนาดเลก็ทีจ่าํหนายแกผูบริโภค

โดยตรงในวงแคบ และผูผลิตสามารถใหขอมูลแกผูบริโภคไดโดยตรงดวย
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ขอ 5  เพื่อปองกันไมใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับการแสดงฉลากอาหารตามประกาศนี้

หามใชขอความวา “ปลอดอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไมใชอาห ารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ             
“ไมมีสวนประกอบของอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “มีการคัดหรือแยกสวนประกอบที่มีการดัดแปร
พันธุกรรมออก” หรือขอความอื่นในทํานองเดียวกัน

ขอ 6  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดหนึง่ป นบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจา
นุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  8  เมษายน  พ.ศ.2545
       สุดารัตน  เกยุราพันธุ

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 42 ง. ลงวนัที ่10 พฤษภาคม พ.ศ.2545)

บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 251) พ.ศ.2545
เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม

----------------------------------------
อาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรมที่ตองมีการแสดงฉลากอาหาร 

มีดังตอไปนี้
1.  ถั่วเหลือง
2.  ถั่วเหลืองสุก (cooked soybean)
3.  ถั่วเหลืองคั่ว
4.  ถั่วเหลืองบรรจุขวดหรือบรรจุกระปอง (canned soybean) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑ

ออนตัว (retort pouch)
5.  ถั่วหมัก (natto)
6.  เตาเจี้ยว (miso)
7.  เตาหู เตาหูทอดน้ํามัน
8.  เตาหูแชแข็ง กากเตาหู (ฟองเตาหูและผลิตภัณฑ)
9.  นมถั่วเหลือง

10.  แปงถั่วเหลือง (soybean flour)
11.  อาหารที่มีอาหารตามขอ 1-10 เปนสวนประกอบหลัก
12.  อาหารที่มีโปรตีนจากถั่วเหลอืง (soybean protein) เปนสวนประกอบหลัก
13.  อาหารที่มีถั่วเหลืองฝกออนและยอดออน (green soybean) เปนสวนประกอบหลัก
14.  อาหารที่มีถั่วงอกที่ไดจากถั่วเหลืองเปนองคประกอบหลัก
15.  ขาวโพด
16.  ปอปคอรน (pop corn)
17.  ขาวโพดแชเยือกแข็ง (freeze) หรือแชเย็น (chill)
18.  ขาวโพดบรรจุขวดหรือบรรจุกระปอง (canned corn) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑออนตัว

(retort pouch)
19.  แปงขาวโพด (corn flour/corn starch)
20.  ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตโดยใชขาวโพดเปนสวนประกอบหลัก
21.  อาหารที่มีอาหารตามขอ 15-20 เปนสวนประกอบหลัก
22.  อาหารที่มีขาวโพดบดหยาบ (corn grits) เปนสวนประกอบหลัก
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545
เร่ือง  ฉลาก (ฉบับที่ 2)

-----------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล      
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 194) พ.ศ.2543
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(5)  สวนประกอบทีสํ่าคญัเปนรอยละของน้าํหนกัโดยประมาณเรยีงตามลาํดบัปริมาณจาก
มากไปนอย เวนแต

 (ก)  อาหารทีม่เีนือ้ทีข่องฉลากทัง้แผนนอยกวา 35 ตารางเซนตเิมตร แตทัง้นีจ้ะตองมขีอความ
แสดงสวนประกอบที่สําคัญไวบนหีบหอของอาหารนั้น หรือ

 (ข)  อาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญัแตเพยีงอยางเดยีวโดยไมรวมถงึวตัถเุจอืปนอาหาร วตัถแุตง
กลิน่รส วัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือสีผสมอาหาร ที่เปนสวนผสม“

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 5  ฉลากของอาหารทีม่ไิดจาํหนายตอผูบริโภคและมใิชอาหารทีต่องแสดงฉลากตาม
ขอ 3 หรือขอ 4 ตองมีขอความเปนภาษาไทย เวนแตอาหารที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษ     
ก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้

(1)  ชื่อและประเภทหรือชนิดของอาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร (ถามี)
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(4)  ชือ่และทีต่ัง้ของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัอาหารทีผ่ลิตในประเทศ ชือ่และ

ทีต่ัง้ของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ
อาจแสดงชื่อและที่ตั้งสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได”

 ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545
           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)

ยก
เลกิ
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 253) พ.ศ.2545

เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)
---------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล    
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ใหปฏิบตัติามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิในกรณขีองฟรตุคอกเทลและฟรตุสลดั
ใหไดรับยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง 
ฉลาก ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 แตทั้งนี้ใหแสดงเฉพาะสวนประกอบ          
ที่สําคัญโดยไมตองแจงปริมาณเปนรอยละของน้ําหนัก”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

          สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)

ยก
เลกิ
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545
เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 3)

---------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล     
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527)
เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 13  การแสดงฉลากของน้ําแข็ง ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก ยกเวนขอ 3 และ

ขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่           
30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของน้าํแขง็ทีจ่าํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทยแตจะ
มภีาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน
(2.4)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ 

ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัน้าํแขง็นาํเขา แลวแตกรณ ีทัง้นีสํ้าหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจกุไ็ด

(2.5)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก
(3)  ฉลากของน้าํแขง็ทีม่ไิดจําหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทย 

เวนแตน้ําแข็งที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(3.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(3.2)  ขอความวา   “น้าํแขง็ใชรับประทานได”   ดวยตวัอกัษรสนี้าํเงนิ   หรือ

“น้าํแขง็ใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี
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(3.3)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัน้าํแขง็นาํเขา แลวแตกรณ ีทัง้นีสํ้าหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจกุไ็ด“

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนาํเขา น้าํแขง็ทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอแกไขให
ถูกตองภายในหกสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดมิตอไปได
จนกวาจะไดรับอนญุาต หรือถงึวนัทีผู่อนญุาตไดแจงใหทราบถงึการไมอนญุาตใหใชฉลากนัน้ตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับเหลืออยูและไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตให
ใชฉลากเดมิไปพลางกอนจนกวาจะหมดกไ็ด แตตองไมเกนิหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

            สุดารัตน  เกยุราพันธุ
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)



310
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 255) พ.ศ.2545

เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแปะกวยและสารสกัดจากใบแปะกวย
----------------------------------------------

เพือ่ประโยชนในการคุมครองผูบริโภค เกีย่วกบัอาหารทีม่ใีบแปะกวยและสารสกดัจากใบแปะกวย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัใหกระทาํได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว                 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแปะกวยและสารสกัดจากใบแปะกวย ตองปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของ
อาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย

“อาจมีผลใหเลือดแข็งตัวชา”  และ “เด็กและสตรีมีครรภไมควรรับประทาน”
ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545
          สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545

เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล    

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 

เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 5  การแสดงฉลากของน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการแสดงขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวง     

สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหใชบังคับเมื่อพน

กําหนดสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกจิจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

        นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 257) พ.ศ.2545

เร่ือง  ไอศกรีม (ฉบับที่ 2)

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไอศกรีม

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล     

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544

เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก

กรณีฉลากที่ปด ติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหนวยบริโภค ใหแสดง    

ขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่    

19 กนัยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไวทีฉ่ลากดงักลาวหรอืไวทีห่บีหอของภาชนะทีบ่รรจไุอศกรมีนัน้กไ็ด”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ

       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
ยก
เลกิ
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 259) พ.ศ.2545

เร่ือง   การใชเมทิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิต (Processing aid) อาหารบางชนิด
-------------------------------------------------

ดวยในปจจบัุนมกีารยอมรบัการใชเมทลิแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลติอาหาร ประกอบกบั
มาตรฐานอาหารระหวางประเทศของ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ยอมให
ใชกระบวนการผลิตดังกลาว

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (5) แหงพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข     
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  อาหารดังตอไปนี้ อาจใชเมทิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิต
(1)  คลัเซยีม 5’-ไรโบนวิคลโีอไตด (Calcium 5’-ribonucleotide) หรือไดโซเดยีม 5’-ไรโบ

นวิคลโีอไตด (Disodium 5’-ribonucleotide) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 38 (พ.ศ.2522) 
เร่ือง กาํหนดวตัถทุีใ่ชปรุงแตงรสอาหารเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน ลงวนัที่
13 กันยายน พ.ศ.2522

(2)  สตีวโิอไซดตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวโิอไซด
และอาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545

ขอ 2  ในประกาศฉบับนี้ “สารชวยในการผลิต” หมายความวา สารหรือวัตถุใดซึ่งมิไดใชบริโภค
ในลักษณะเปนสวนประกอบของอาหาร แตใชในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือสวนประกอบของอาหาร   
เพือ่ใหเปนไปตามเทคโนโลยรีะหวางการปรบัคุณภาพหรอืการแปรรปู โดยอาจจะมสีารหรอือนพุนัธุของสารนัน้
เหลอืตกคางในผลติภณัฑไดโดยไมต้ังใจและไมอาจหลกีเลีย่งได ทัง้นีไ้มรวมถงึเครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ

ขอ 3  เมทิลแอลกอฮอลที่ใชเปนสารชวยในการผลิตตองเปนไปตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้
(1)  คุณลักษณะ เปนของเหลวใสไมมีสี มีกลิ่นเฉพาะตัว ละลายไดในน้ํา อีเทอร และ

เอทิลแอลกอฮอล
(2)  ขอกําหนดเฉพาะ

มีปริมาณเมทิลแอลกอฮอล  ไมนอยกวารอยละ 99.5
(3)  ขอจํากัดของสารแปลกปน

(3.1)  ความถวงจําเพาะ ระหวาง 0.792 ถึง 0.795
(3.2)  ดัชนีหักเห n(20,D) : ระหวาง 1.328 ถึง 1.330
(3.3)  จุดเดือด ประมาณ 65 องศาเซลเซียส
(3.4)  น้ํา ไมเกนิรอยละ 0.1 (โดยวธิคีารล-ฟเชอร)
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(3.5)  ชวงการกลั่น ระหวาง 64.5 ถึง 65.5 องศาเซลเซียส
(3.6)  กากที่เหลือจากการระเหย ไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร
(3.7)  ความเปนกรด (คํานวณเปนกรดฟอรมิก) ไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.8)  ความเปนดาง (คํานวณเปนแอมโมเนีย) ไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.9)  แอลดิไฮดและคีโทน (คํานวณเปนแอซีโทน) ไมเกินรอยละ 0.015 โดยน้ํา

หนักตอปริมาตร
(3.10)  อารเซนกิ ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.11)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม

ขอ 4  อาหารตามขอ 1 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานโดยตรวจพบปริมาณเมทิลแอลกอฮอล
ตกคางไดไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม

ขอ 5  ความใน 2.11 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)
เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2536 ซึ่งแกไขเพิ่มโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่247) พ.ศ.2544 เร่ือง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่28 พฤศจกิายน
พ.ศ.2544 มิใหนํามาใชบังคับกับอาหารตามขอ 1

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  9  กรกฎาคม  พ.ศ.2545

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 91 ง. ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2545)
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                                                                     (ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

 (ฉบบัท่ี 262) พ.ศ.2545 

เร่ือง  สตีวิโอไซด์และอำหำรท่ีมีสว่นผสมของสตีวิโอไซด์ 
------------------------------------------------------ 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรให้มีกำรใช้สตีวิโอไซด์ (Stevioside) สำรท่ีให้รสหวำนจดัซึ่งเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีสกดัจำกหญ้ำหวำน เป็นสว่นผสมในอำหำรส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำรควบคมุน ำ้หนกั  

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(1)(2)(4)(5) และ (10) แห่ง
พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระรำชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำร
จ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 35 มำตรำ 48 และมำตรำ 50 ของ
รัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัรไทยบญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้สตีวิโอไซด์ท่ีสกัดจำกหญ้ำหวำนซึ่งมีช่ือทำงวิทยำศำสตร์ว่ำ Stevia 
rebaudiana Bertoni เป็นอำหำรควบคมุเฉพำะ 

ข้อ 2  สตีวิโอไซด์ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีปริมำณสตีวิโอไซด์ ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 80 โดยน ำ้หนกั 
(2)  ควำมชืน้ ไมเ่กินร้อยละ 6 โดยน ำ้หนกั 
(3)  มีปริมำณโลหะหนกั (ค ำนวณเป็นตะกัว่) ไมเ่กิน 10 มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม 
(4)  มีปริมำณเมทิลแอลกอฮอล์ที่ใช้เป็นสำรชว่ยในกำรผลิต (Processing 

aid)  ตกค้ำงได้ ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม 
(5)  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค 
(6)  ไมมี่ยีสต์และเชือ้รำ 

ข้อ 3  อำหำรท่ีมีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ต้องใช้เป็นอำหำรส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำรควบคมุ
น ำ้หนกัตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อำหำรส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำร
ควบคมุน ำ้หนกั ลงวนัท่ี 23 พฤษภำคม พ.ศ.2532 

ข้อ 4  กำรแสดงฉลำกของสตีวิโอไซด์ ให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุว่ำ
ด้วยเร่ือง ฉลำก ยกเว้นกำรปฏิบตัิตำมข้อ 3 ข้อ 4 และข้อ 5 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 19 กนัยำยน พ.ศ.2543 ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลำก (ฉบบัท่ี 2) ลงวันท่ี 30 พฤษภำคม 
พ.ศ.2545 ให้ปฏิบตัติำมข้อ 5 และข้อ 6 ของประกำศนี ้ 

ข้อ 5  กำรแสดงฉลำกของสตีวิโอไซด์ที่จ ำหน่ำยต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อควำมเป็น
ภำษำไทยแตจ่ะมีภำษำตำ่งประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อควำมแสดงรำยละเอียด ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ช่ืออำหำร “สตีวิโอไซด์”  โดยมีข้อควำมว่ำ “สำรสกดัจำกหญ้ำหวำน“ ก ำกบัไว้ 
กรณีท่ีเป็นช่ือทำงกำรค้ำจะต้องแสดงข้อควำมวำ่ “สตีวิโอไซด์สำรสกดัจำกหญ้ำหวำน” ก ำกบัด้วย 

(2)  เลขสำรบบอำหำร 

ยก
เลกิ
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(3)  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจสุ ำหรับสตีวิโอไซด์ท่ีผลิตในประเทศ 
ช่ือและท่ีตัง้ของผู้น ำเข้ำและประเทศผู้ผลิตส ำหรับสตีวิโอไซด์ท่ีน ำเข้ำ แล้วแตก่รณี ส ำหรับสตีวิโอไซด์
ท่ีผลิตในประเทศอำจแสดงช่ือและท่ีตัง้ส ำนกังำนใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบง่บรรจก็ุได้  

(4)  น ำ้หนกัสทุธิของอำหำรเป็นระบบเมตริก 

(5)  เดือนและปีท่ีผลิต หรือ วนัเดือนและปีท่ีหมดอำยกุำรบริโภค หรือ วนัเดือน
และปีท่ีอำหำร ยงัมีคณุภำพหรือมำตรฐำนดี โดยมีข้อควำมว่ำ “ผลิต” หรือ “หมดอำยุ” หรือ “ควร
บริโภคก่อน” ก ำกบัไว้ด้วยแล้วแตก่รณี และแสดงวนัเดือนปีเรียงตำมล ำดบั กรณีกำรแสดงเดือนอำจ
แสดงโดยใช้ตวัอกัษรแทนได้ 

(6)  วิธีกำรใช้ 

(7)  ข้อควำมว่ำ “ใช้ให้ควำมหวำนแทนน ำ้ตำล” ด้วยตวัอกัษรขนำดควำมสงูไม่
น้อยกวำ่ 3 มิลลิเมตร ก ำกบัช่ืออำหำร 

(8)  ข้อควำมวำ่ “ใช้ส ำหรับผู้ใหญ่เทำ่นัน้” 

ข้อ 6  กำรแสดงฉลำกของสตีวิโอไซด์ท่ีมิได้จ ำหน่ำยต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อควำมเป็น
ภำษำไทย เว้นแต่สตีวิโอไซด์ท่ีน ำเข้ำอำจแสดงข้อควำมเป็นภำษำองักฤษก็ได้ และต้องมีข้อควำม
แสดงรำยละเอียดตำมข้อ 5(1)(2)(3)(4)(5) และ (7) รวมทัง้ข้อควำมว่ำ “ใช้ผสมอำหำรส ำหรับผู้ ท่ี
ต้องกำรควบคมุน ำ้หนกัเทำ่นัน้” ด้วยขนำดตวัอกัษรเห็นได้ชดัเจนด้วย 

ข้อ 7  กำรแสดงฉลำกของอำหำรที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ นอกจำกจะต้อง
ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง ฉลำก และประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบั
ท่ี 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อำหำรส ำหรับผู้ ท่ีต้องกำรควบคมุน ำ้หนกั ลงวนัท่ี 23 พฤษภำคม พ.ศ.2532 
แล้วจะต้องแสดงข้อควำมว่ำ “ใช้สตีวิโอไซด์ สำรสกัดจำกหญ้ำหวำน” ด้วยขนำดตวัอกัษรเห็นได้
ชดัเจนด้วย 

ข้อ 8  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี  26  กนัยำยน  พ.ศ.2545 

          สดุำรัตน์  เกยรุำพนัธุ์ 

    รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(รำชกิจจำนเุบกษำฉบบัประกำศทัว่ไป เลม่ 119 ตอนพิเศษ 91 ง. ลงวนัท่ี 30 กนัยำยน พ.ศ.2545) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 263) พ.ศ.2545

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย
------------------------------------------------------

เนือ่งจากมรีายงานวามเีดก็บริโภควุนสาํเรจ็รูปหรือขนมเยลลทีีม่สีวนผสมของกลโูคแมนแนน
หรือแปงจากหวับกุทีบ่รรจุในภาชนะบรรจขุนาดเลก็ทีบี่บผลิตภณัฑเขาปากไดสะดวก และเกดิอาการสาํลกั
ติดคอ อุดหลอดลม เปนเหตใุหเกดิอนัตรายถงึชวีติ ดังนัน้เพือ่ปองกนัและลดความเสีย่งจากการเกดิอนัตราย
ดังกลาว จงึสมควรใหมมีาตรการในการปองกนั

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไวดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดง
ฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลีที่มีสวนประกอบของกลูโคแมนแนนหรือแปงจากหัวบุกในภาชนะบรรจุ
ขนาดเล็กทุกรูปแบบที่มีเสนผาศูนยกลางหรือเสนตัดขวางของสวนที่กวางที่สุดไมเกิน 4.5 เซนติเมตร       
เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 กันยายน พ.ศ.2545

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 96 ง. ลงวันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ.2545)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่ 264) พ.ศ.2545

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย
-------------------------------------------

ดวยปรากฏวามผูีปวยจากการบรโิภคเนือ้ปลาปกเปาทีม่สีารพษิ Tetrodotoxin ซึง่อาจเปนอนัตรายถงึชวีติ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํ
ไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหปลาปกเปาทกุชนดิและอาหารทีม่เีนือ้ปลาปกเปาเปนสวนผสม เปนอาหารทีห่ามผลติ
นําเขา หรือจําหนาย

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  19  ธันวาคม  พ.ศ.2545

          สุดารัตน  เกยุราพันธุ
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 128 ง. ลงวนัที ่25 ธนัวาคม พ.ศ.2545)
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(สําเนา) 
   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

    (ฉบับที่  265) พ.ศ.2545 

           เร่ือง  นมโค  

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ

จํากัดสิทธิและ  เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 

ของรัฐธรรมนูญแหง  ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง

กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 26 (พ.ศ.2522) เรื่อง กําหนดนมโคเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน 

พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 149 (พ.ศ.2536) เรื่อง กําหนดนม

โคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 11 

ตุลาคม พ.ศ.2536 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 218) พ.ศ.2544 เรื่อง กําหนดนม

โคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 8 

มิถุนายน พ.ศ.2544 

ขอ 2  ใหนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 

ขอ 3 ในประกาศนี้ “น้ํานมโค (นมสด)” หมายความวา น้ํานมที่รีดจากแมโค  (1) 

ขอ 4  นมโค หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ํานมโคมาผานกรรมวิธีการผลิต

ตาง ๆ ใหมีลักษณะตามกระบวนการผลิตนั้น ๆ  มี 5 ชนิด ไดแก  

(1)  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(2)  นมผง 

(3)  นมขน 

(4)  นมคืนรูป 

(5)  นมแปลงไขมัน 

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

 (1) ความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545  ถูกยกเลิก โดยขอ 1 แหง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมโค (ฉบับที่ 2 (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. (ฉบับพิเศษ 

แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) ) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 5  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ มี 3 ชนิด ไดแก  

(1)  นํ้านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ  หมายถึง นํ้านมโคท่ีมิได
แยกออกหรือเติมเขาไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เวนแตการปรับปริมาณมันเนยโดยการแยกหรือเติมมันเนย 
และตองผานกรรมวิธี  ฆาเชื้อตามขอ 11 

(2)  น้ํานมโคชนิดพรองมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถงึ น้าํนมโคทีไ่ดแยก
มันเนยออกบางสวน และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 

(3)  น้ํานมโคชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถึง น้ํานมโคที่ไดแยก
มันเนยออกเกือบทั้งหมด และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 

ขอ 6  นมผง หมายความวา น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อที่ระเหยน้ําออกดวยกรรมวิธี
ตาง ๆ จนเปนผง และอาจมีการเติมวัตถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 3 ชนิด ไดแก  

(1)  นมผงชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมผงชนิดพรองมันเนย 
(3)  นมผงชนิดขาดมันเนย 

ขอ 7  นมขน หมายความวา นํ้านมโคท่ีระเหยเอาน้ําบางสวนออกและอาจเติม
นํ้าตาลหรือวัตถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 6 ชนิด ไดแก  

(1)  นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 
(3)  นมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 
(4)  นมขนหวานชนิดพรองมันเนย 
(5)  นมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(6)  นมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

ขอ 8  นมคืนรูป หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเอาองคประกอบของน้ํานม
โคมาผสมกันใหมีลักษณะเชนเดียวกับนมโคตามขอ 4(1) หรือ (3) และอาจเติมน้ํานมโคหรือวัตถุอ่ืน
ใดที่เปน  องคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 9 ชนิด ไดแก  

(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมคืนรูปชนิดพรองมันเนย 
(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนย 
(4)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(5)  นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(6)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนย 
(7)  นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนย 
(8)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 
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ขอ 9  นมแปลงไขมัน หมายความวา นมโคตามขอ 4(1)(2)(3)หรือ (4) ที่ใชไขมันอื่น
บางสวนหรือทั้งหมดแทนมันเนยที่มีอยู มี 8 ชนิด ไดแก  

(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน 
(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน 
(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน 
(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน 
(7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
(8)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน 

                   ขอ 10  นมโคตามขอ 6 ขอ 7 ขอ 8 หรือขอ 9 อาจมีการเติมสารอาหารอื่น เพื่อเพิ่ม
ชนิดและปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากที่กําหนดในประกาศนี้ได โดยปฏิบัติตามหลักเกณฑ
วิธีการและเงื่อนไข     ที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การเติมสารอาหารใน
ผลิตภัณฑอาหาร 

ขอ 11  กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ตองเปนกรรมวิธีฆาเชื้ออยางใดอยางหนึ่ง 
ดังตอไปนี้ 

(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนเพื่อลดปริมาณจุ
ลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภคและยับยั้งการทํางานของเอนไซมฟอสฟาเทส  โดยใช
อุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้  (2) 

(1.1)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอย
กวา 30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ 

(1.2)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอย
กวา  15 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ 

(1.3)  อุณหภูมิและเวลาที่ใหผลในการฆาเชื้อไดเทียบเทากับ (1.1) และ 
(1.2) แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา 

 (2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ที่บรรจุใน
ภาชนะที่ปดสนิทดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม 
ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

(3)  ยู เอช ที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํา
กวา 133 องศาเซลเซียส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 
ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

(4)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1)(2) หรือ (3) 
โดยไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 
----------------------------------------------------------- 

 (2) ความในขอ11 (1)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 ถูกยกเลิก โดยขอ 3 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เรื่อง  นมโค (ฉบับที่ 2) (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 12  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  ตองปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดตอคนได เชน เชื้อที่ทําใหเกิดวัณโรค เชื้อ

ที่ทําใหเกิดโรคแทงติดตอ เปนตน 

(2)  ไมมีน้ํานมน้ําเหลืองเจือปน  

(3)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อชนิดนั้น 

(4)  มีลักษณะเหลวเปนเนื้อเดียวกัน 

(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย 

(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(8)  มีโปรตีนนมไมนอยกวารอยละ 2.8 ของน้ําหนัก 

(9)  มีเนื้อนมไมรวมมันเนยและมันเนย ดังนี้ 

(9.1)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.25 ของน้ําหนัก และมัน

เนยไมนอยกวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(9.2)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.5 ของน้ําหนัก และมัน

เนยมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดพรองมันเนยที่ผาน

กรรมวิธีฆาเชื้อ  

(9.3)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.8 ของน้ําหนัก และมันเนย

ไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(10)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(11)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ํานมโคที่ผาน

กรรมวิธีฆาเชื้อ 0.1 มิลลิลิตร 

(12)  ตรวจพบแบคทีเรียในน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ได

ไมเกิน 10,000  ณ แหลงผลิต และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวัน

หมดอายุ               การบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

(13)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดไมเกิน 100 ในน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาส

เจอรไรส 1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต 

(14)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในนํ้านมโคท่ีผานกรรมวิธีสเตอริไลสและนํ้านมโคท่ี

ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร 
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ขอ 13  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรสตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศา

เซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน นับ

จากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมี

มาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการ

จําหนายถึง ผูบริโภคเปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 14  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อ

ตรวจสอบวายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่

ทําข้ึน 

ขอ 15  นมผงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดนั้น 

(2)  มีลักษณะเปนผงไมเกาะเปนกอน 

(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 

(4)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย 

(6)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(7)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก 

(8)  มีมันเนยดังนี้ 

(8.1)  ไมนอยกวารอยละ 26 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 

(8.2)  มากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 26 ของน้ําหนัก 

สําหรับนมผงชนิดพรองมันเนย 

(8.3)  ไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(10)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง 0.1 กรัม 

(11)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 50,000 ในนมผง 1 กรัม 

ขอ 16  นมขนตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมขนชนิดนั้น 

(2)  มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมเปนกอน 

(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย 
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(4)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(6)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก 

(7)  มีเนื้อนมและมันเนย ดังนี้ 

(7.1)  เน้ือนมไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอย

กวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 

(7.2)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอย

กวารอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 

(7.3)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอย

ละ 1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 7.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(7.4)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอยละ 1 

ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย 

(7.5)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 

ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(7.6)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 

ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

(8)  มีวิตามินเอไมนอยกวา 330 ไมโครกรัมเรตินอล ตอนมขนหวาน 100 กรัม 

(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(10)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรารวมกันไดไมเกิน 10 ในนมขนหวาน 1 กรัม 

(11)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในนมขนหวาน 0.1 กรัม 

(12)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 10,000 ในนมขนหวาน 1 กรัม 

(13)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในนมขนไมหวาน 0.1 มิลลิลิตร 

ขอ 17  นมคืนรูป ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมโคชนิด

เต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ  

(2)  นมคืนรูปชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมโคชนิด

พรองมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดยีวกบัน้าํนมโคชนดิขาด

มันเนยที่ 
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ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(4)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับ

นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 

(5)  นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขน

หวานชนิดเต็มมันเนย 

(6)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

เชนเดียวกับนมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(7)  นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนม

ขนหวานชนิดพรองมันเนย 

(8)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับ

นมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขน

หวานชนิดขาดมันเนย 

ขอ 18  นมคืนรูปตามขอ 8(1)(2) และ (3) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และตอง

ปฏิบัติดังตอไปนี้ 

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13  

(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14 

ขอ 19  นมแปลงไขมัน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 

8.25 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)   

(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอย

ละ 8.5 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของ

น้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) 

และ (14)  

(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 26 

ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)   

(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดมากกวารอย

ละ 1.5 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 26 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 

15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)    
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(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอย

กวารอยละ 17.5 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 6 ของน้ําหนักและตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)    

(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน ตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอย

ละ 20 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 6 ของน้ําหนัก 

และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16 (1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)    

 (7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอย

กวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 ของน้ําหนัก และตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)    

(8)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน ตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอย

ละ 24 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1 ของน้ําหนักแตไมถึงรอยละ 7 ของน้ําหนัก 

และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)     

ขอ 20  นมแปลงไขมันตามขอ 9(1) และ (2) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และ

ตองปฏิบัติดังตอไปนี้ 

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13  

(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14 

ขอ 21  การผลิตนมโคถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให

ใชไดตามหลักเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 22  ผูผลิตหรือผูนําเขานมโคเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข  วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 23  การใชภาชนะบรรจุนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเรื่องภาชนะบรรจุ 

ขอ 24  การแสดงฉลากของนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชชื่อนมโคและการแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ใหปฏิบัติ

ดังตอไปนี้ 

(1)  การใชชื่ออาหารของนมโค ไดแก  

(1.1)  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 5 ใหใชชื่อดังนี้ 
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(1.1.1)  “นม …….” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 
11) สําหรับชนิดเต็มมันเนยทั้งนี้น้ํานมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ที่อุณหภูมิ
ไมเกิน 80 องศา เซลเซียส และยังคงคุณลักษณะใกลเคียงกับน้ํานมโคมากที่สุด ใหแสดงชื่ออาหาร “นม
สดพาสเจอรไรส” ได (3) 

(1.1.2)  “นม……พรองมันเนย”  หรือ “นมพรองมันเนย……” 
(ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดพรองมันเนย 

(1.1.3)  “นม……ขาดมันเนย” หรือ “นมขาดมันเนย……” (ความ
ที่เวนไวใหระบกุรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดขาดมันเนย 

(1.2)  นมผงตามขอ 6 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.2.1)  “นมผง” สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(1.2.2)  “นมผงพรองมันเนย” สําหรับนมผงชนิดพรองมันเนย 
(1.2.3)  “นมผงขาดมันเนย” สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(1.3)  นมขน ตามขอ 7 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.3.1)  “นมขนไมหวาน ” สําหรับนมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(1.3.2)  “นมขนหวาน” สําหรับนมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 
(1.3.3)  “นมขนไมหวานพรองมันเนย”สําหรับนมขนไมหวานชนิด

พรองมันเนย 
(1.3.4)  “นมขนหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย 
(1.3.5)  “นมขนไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(1.3.6)  “นมขนหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

(1.4)  นมคืนรูปตามขอ 8 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.4.1)  “นมคืนรูป……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อ

ตามขอ 11) สําหรับนมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย  
(1.4.2)  “นมคืนรูปพรองมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พรอง

มันเนย” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ11) สําหรับนมคืนรูปชนิดพรองมันเนย  
(1.4.3)  “นมคืนรูปขาดมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาด

มันเนย”  (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมคืนรูปชนิดขาดมันเนย   
(1.4.4)  “นมขนคืนรูปไมหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็ม

มันเนย 
(1.4.5)  “นมขนคืนรูปหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 

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

 (3) ความในขอ24 (1)(1.1)(1.1.1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 ถูกยกเลิก 

โดยขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมโค (ฉบับที่ 2) (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)  ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(1.4.6)  “นมขนคืนรูปไมหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืน
รูปไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(1.4.7)  “นมขนคืนรูปหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวาน
ชนิดพรองมันเนย 

(1.4.8)  “นมขนคืนรูปไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูป
ไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(1.4.9)  “นมขนคืนรูปหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิด
ขาดมันเนย 

(1.5)  นมแปลงไขมันตามขอ 9 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.5.1)  “นมแปลงไขมัน……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆา

เชื้อตามขอ11) สําหรับนมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(1.5.2)  “นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน …...…..” หรือ “นมแปลง

ไขมัน ชนิดพรองไขมัน” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมแปลงไขมันชนิด
พรองไขมัน 

(1.5.3)  “นมผงแปลงไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็ม
ไขมัน 

(1.5.4)  “นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมัน
ชนิดพรองไขมัน 

(1.5.5)  “นมขนแปลงไขมันไมหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันไม
หวานชนิดเต็มไขมัน 

(1.5.6)  “นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนม
ขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน 

(1.5.7)  “นมขนแปลงไขมันหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันหวาน
ชนิดเต็มไขมัน 

(1.5.8)  “นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมขน
แปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน 

การใชชื่ออาหารของนมโคอาจใชชื่อทางการคาได แตตองมีขอความตาม (1) 
แลวแตชนิดของนมโคกํากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และ
จะมีขนาดตัวอักษรตางกับช่ือทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน 

(2)  การแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ดังนี้ 
(2.1)  ขอความวา “อยาใชเล้ียงทารก” ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาด

ความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก สําหรับ
นมโคตามขอ 6(2) และ (3) ขอ 7(3) และ (5) ขอ 8(6) และ (8) และขอ 9(1)(2)(3)(4)(5) และ (6) 

(2.2)  ขอความวา “อยาใชเลี้ยงทารกอายุต่ํากวา 1 ป” ดวยตัวอักษรเสนทึบสี
แดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีของพื้น
ฉลาก สําหรับนมโคตามขอ 7(2)(4) และ (6) ขอ 8(5)(7) และ (9) และขอ 9(7) และ (8) 
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ขอ 25  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 26 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 149 (พ.ศ.2536) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 11 ตุลาคม พ.ศ.2536 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 218) พ.ศ.2544 เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 8 มิถุนายน พ.ศ.2544 และผูที่
ได รับใบสําคัญการใชฉลากอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลง
วันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้ 

(1)  ยื่นคําขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปได ดังนี้ 

(1.1)  ฉลากที่ไมแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ.2546 

(1.2)  ฉลากที่แสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับ 

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 22 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546 

ขอ 26  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19 ธันวาคม  พ.ศ.2545 
          สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค 
1.  หลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารในนมผงและนมผงแปลงไขมัน 

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได 
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

1. สเตบิไลเซอร  
(Stabilizers) 

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates) 
โพแทสเซยีมซเิตรต (Potassium citratess) 

5,000 ใชอยางเดียว หรือใชรวมกัน
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 

โพแทสเซยีมคลอไรด (Potassium chloride) 
แคลเซียมคลอไรด (Calcium chloride) 

ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต  

2. วัตถุทาํใหคงรูป  
(Firming agents) 

  
3. สารปรับความเปน 

กรด - ดาง  
(Acidity Regulators) 

โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosdphates)  
โพแทสเซยีมฟอสเฟต (Potassium 
phosphates) 
ไดฟอสเฟต (Diphosphates) 
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates) 
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates) 
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates) 
โพแทสเซยีมคารบอเนต (Potassium 
carbonates) 

 
 
5,000 ใชอยางเดียว 
หรือใชรวมกนั  
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 
 

เลซิติน (Lecithins or phospholipids from 
natural sources)  

ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต 

4. อีมัลซิไฟเออร 
(Emulsifiers) 

โมโนและไดกลีเซอไรด (Mono - and 
diglycerides of fatty acide) 

2,500 

แคลเซียมคารบอเนต (Calcium carbonate) 
ไตรแคลเซียม ออโธฟอสเฟต (Tricalcium  
orthophosphate) 
ไตรแมกนีเซียม ออโธ ฟอสแฟต 
(Trimagnesium orthophosphate) 
แมกนีเซยีมคารบอเนต (Magnesium 
carbonate) 
แมกนีเซยีม ออกไซด (Magnesium oxide) 
ซิลิคอน ไดออกไซด (Silicon dioxide, 
amorphous) 
แคลเซียม ซิลิเคต (Calcium silicate) 
แมกนีเซยีมซลิิเคต (Magnesium silicate) 
โซเดยีม อะลูมโินซิลิเคต (Sodium 
aluminosilicate) 
แคลเซียม อะลูมิเนียม ซิลิเคต (Calcium  
aluminium silicate) 
อะลูมิเนยีม ซลิิเคต (Aluminium silicate) 

 
 
 
 
 

 
 
 
10,000ใชอยางเดียว 
หรือใชรวมกนั 

5.  วัตถุกนัการรวมตัวเปน
กอน  (Anti - caking 
Agents) 

โพลีไดเมทิลซิลอกเซน 
(Polydimethylsiloxane) 

10 

กรดแอล - แอสคอรบิก (L - Ascorbic acid) 
โซเดียมแอสคอรเบต (Sodium ascorbate) 
แอสคอรบิลปาลมิเตต (Ascorbyl 
palmitate) 

 
500 คํานวณเปนกรดแอสคอรบิก  

 

6. วัตถุกนัหนื 
(Antioxidants) 

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนิโซล (Butylated 
hydroxyanisole BHA) 

100 
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2.  หลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารในนมขน นมขนคืนรูปและนมขนแปลงไขมัน 

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได 
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

1. สเตบิไลเซอร 
(Stabilizers) 

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates) 
โพแทสเซยีมซเิตรต (Potassium citrates) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrates) 

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 
ใชรวมกนัคํานวณในสภาพที ่
ปราศจากน้าํ 

2. วัตถุทาํใหคงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซยีม คลอไรด (Potassium 
chloride) 
แคลเซียม คลอไรด (Calcium chloride) 

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 
ใชรวมกนั คํานวณในสภาพที ่
ปราศจากน้าํ 

3. สารปรับความเปน 
กรด - ดาง  
(Acidity Regulators) 

แคลเซียม คารบอเนต (Calcium carbonates) 
โซเดียม ฟอสเฟต (Sodium phosphates) 
โพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Potassium phosphates) 
แคลเซียม ฟอสเฟต (Calcium phosphates) 
ไดฟอสเฟต (Diphosphates) 
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates) 
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates) 
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates) 
โพแทสเซยีม คารบอเนต (Potassium carbonates) 

 
 
 
 
 
2,000 ใชอยางเดียว  
หรือ 3,000 ใชรวมกัน 
  คํานวณในสภาพที่ปราศจากน้าํ 
 

4. อีมัลซิไฟเออร 
(Emulsifier) 

เลซิติน (Lecithins) ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต 

5. สารทําใหขน (Thickener) คาราจีแนน (Carrageenan) 
 
 

150 
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      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545
เร่ือง  นมปรุงแตง

-------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมปรุงแตง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ   
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง  
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่35 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดนมปรงุแตง (Flavoured

Milk) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ ลงวนัที ่ 13 กนัยายน
พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่109 (พ.ศ.2530) เร่ือง กาํหนดนมปรงุแตง (Flavoured
Milk) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่              
21 ธันวาคม พ.ศ.2530

ขอ 2  ใหนมปรุงแตง (Flavoured Milk) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  นมปรงุแตง หมายความวา ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการนาํน้าํนมโคหรอืนมโคชนดินมผง

มาผานกรรมวธิกีารผลติตาง ๆ แลวปรุงแตงดวยกลิน่หรอืรส และอาจเตมิวตัถอ่ืุนทีไ่มเปนอันตรายตอสุขภาพ
อีกดวยก็ได

ขอ 4  การเตมิสารอาหารอืน่เพือ่เพิม่ชนดิและปรมิาณสารอาหารในนมปรงุแตงตามขอ 3
ใหปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง        
การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร

ขอ 5  นมปรงุแตงชนดิเหลว ตองผานกรรมวธิฆีาเชือ้อยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้
(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100

องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  อุณหภมูไิมต่าํกวา 63 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา 30 นาที

แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ
(1.2)  อุณหภมูไิมต่าํกวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 วนิาที

แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา
(2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อนมปรงุแตงชนดิเหลวทีบ่รรจใุนภาชนะที่

ปดสนทิดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะตองผาน
กรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(3)  ย ูเอช ท ีหมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูไิมต่าํกวา 133
องศาเซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วนิาท ีแลวบรรจใุนภาชนะและในสภาวะทีป่ราศจากเชือ้ ทัง้นีจ้ะตองผานกรรมวธิี
ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(4)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1)(2) หรือ (3) ตามที่ได
รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ยก
เลกิ



333
ขอ 6  นมปรุงแตงชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน

8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน     
นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย

กรณทีีแ่สดงระยะเวลาการบรโิภคเกนิกวาทีก่าํหนดตามวรรคหนึง่ ตองมมีาตรการในการ
ควบคมุคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึงผูบริโภค
เปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 7  นมปรุงแตงชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 5(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อตรวจสอบวา
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําข้ึน

ขอ 8  นมปรุงแตงชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ตองปราศจากเชือ้โรคอนัอาจจะตดิตอคนได เชน เชือ้ทีท่าํใหเกดิวณัโรค  เชือ้ทีท่าํให

เกิดโรคแทงติดตอ เปนตน
(2)  ไมมีน้ํานมน้ําเหลืองเจือปน
(3)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(4)  มีลักษณะเหลวเปนเนื้อเดียวกัน
(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอนในปริมาณที่

อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(8)  มีโปรตีนนมไมนอยกวารอยละ 2.6 ของน้ําหนัก
(9)  มีเนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันและมันเนยหรือไขมัน ดังนี้

(9.1)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 7.7 ของน้ําหนัก และ
มันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 3 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิดเหลวเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน

(9.2)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 7.7 ของน้ําหนัก และ
มันเนยหรือไขมันมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิด
เหลวพรองมันเนยหรือพรองไขมัน

(9.3)  เนือ้นมไมรวมมนัเนยหรอืไขมนัไมนอยกวารอยละ 8 ของน้าํหนกั และมนัเนย
หรือไขมันไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิดเหลวขาดมันเนยหรือขาดไขมัน

(10)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(11)  ตรวจไมพบแบคทเีรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรงุแตง 0.1 มลิลิลิตร
(12)  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแตงที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส  1  มิลลิลิต ร

ไดไมเกนิ 10,000 ณ แหลงผลติ และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมด
อายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก

(13)  ตรวจพบแบคทเีรียชนดิโคลฟิอรมไดไมเกนิ 100 ในนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิพีาสเจอรไรส  
1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต

(14)  ตรวจไมพบแบคทเีรียในนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิสีเตอรไิลสและนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิี
ยู เอช ที  0.1 มิลลิลิตร
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ขอ 9 นมปรุงแตงชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(2)  มีลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  มีเนื้อนม โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน ดังนี้

(4.1)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมัน
เนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 16.5 ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน

(4.2)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนย
หรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันมากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก แต
ไมถึงรอยละ 16.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดพรองมันเนยหรือพรองไขมัน

(4.3)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมัน
เนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดขาดมันเนยหรือขาดไขมัน

(4.4)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมัน โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน เปนไป
ตามนมปรุงแตงชนดิเหลว แลวแตกรณี สําหรับนมปรุงแตงชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธี
ละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบนฉลาก

(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ในปริมาณที่
อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน

(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแตง 0.1 กรัม
(10)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 100,000 ในนมปรุงแตง 1 กรัม

ขอ 10  การผลิตนมปรุงแตงถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ใหปฏิบตัิ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 11  การใชสีผสมอาหารในนมปรงุแตง ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง สีผสมอาหาร

ขอ 12  ผูผลิตหรอืผูนาํเขานมปรงุแตงเพือ่จําหนาย ตองปฏบิตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุนมปรุงแตง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 14  การแสดงฉลากของนมปรงุแตง ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง
ฉลาก เวนแตการใชชื่ออาหารของนมปรุงแตงตามขอ 3 ใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
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(1)  “นมปรงุแตง……….” หรือ “นมปรุงแตงพรองมนัเนย…….…หรือ “นมปรงุแตงพรอง

ไขมนั…….” หรือ “นมปรุงแตง…….พรองมนัเนย” หรือ “นมปรงุแตง…….พรองไขมนั” หรือ “นมปรงุแตง                 
ขาดมนัเนย ……” หรือ “นมปรุงแตงขาดไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแตง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมปรุง
แตง…….ขาดไขมัน” (ความทีเ่วนไวใหระบกุลิน่หรอืรสทีป่รุงแตง และสาํหรบันมปรุงแตงชนดิเหลวใหระบกุรรม
วธิฆีาเชือ้ตามขอ 5 แลวแตกรณ)ี สําหรบันมปรงุแตงชนดิเหลวทีท่าํจากน้าํนมโคและนมปรงุแตงชนดิแหง ทัง้นีน้ม
ปรุงแตงชนดิแหง อาจระบลัุกษณะของผลติภัณฑเปนสวนของชือ่อาหารดวยกไ็ด เชน นมผงปรงุแตง นมปรงุแตงอัด
เมด็ เปนตน

(2)  “นมคืนรูปปรุงแตง……….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงพรองมันเนย………” หรือ
“นมคืนรูปปรุงแตงพรองไขมนั…….” หรือ “นมคนืรูปปรุงแตง…….พรองมนัเนย” หรอื “นมคนืรปูปรุงแตง…….
พรองไขมนั” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงขาดมันเนย ……” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงขาดไขมัน…….” หรือ               
“นมคืนรูปปรุงแตง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตง…….ขาดไขมัน” (ความที่เวนไวใหระบุกล่ิน
หรือรสที่ปรุงแตงและกรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 5 แลวแตกรณ)ี สําหรบันมปรุงแตงชนดิเหลวทีท่าํจากนมผงหรอื
มนีมผงเปนสวนผสม

(3)  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความตาม (1) หรือ (2) กํากับชื่ออาหารดวย
โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับช่ือทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับช่ือทางการคาก็ได แตตอง
สามารถอานไดชัดเจน

ขอ 15  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 35 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดนมปรุงแตง (Flavoured Milk) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 109 (พ.ศ.2530) เร่ือง กําหนดนมปรุงแตง (Flavoured Milk)        
เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่               
21 ธนัวาคม พ.ศ.2530 และผูทีไ่ดรับใบสําคญัการใชฉลากอาหารซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิ
โดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม 
พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้

(1)  ยื่นคําขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับ
แตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปไดดงันี้

(1.1)  ฉลากทีไ่มแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิวนัที ่23 กรกฎาคม พ.ศ.2546
(1.2)  ฉลากทีแ่สดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 12 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546
ขอ 16  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545
       สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
 (ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546)
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                                                                      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่  267) พ.ศ.2545
เร่ือง  ผลิตภัณฑของนม

---------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑของนม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ   
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง   
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 36 พ.ศ.(2522) เร่ือง กําหนดผลิตภัณฑ
ของนม (Other Milk Products) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑของนม (Other Milk Products) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
   ขอ 3  ผลิตภัณฑของนม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากน้ํานมโค นอกเหนือจากนมโค

นมปรุงแตง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ํามันเนยและผลิตภัณฑอ่ืน ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไวแลวโดยเฉพาะ

ขอ 4  ผลิตภณัฑของนมชนดิเหลว ตองผานกรรมวธิฆีาเชือ้อยางใดอยางหนึง่ ดงัตอไปนี้
(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธฆีาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100 

องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 

30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ
(1.2)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 

วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา
(2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน

ภาชนะที่ปดสนทิ ดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้               
จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

 (3)  ย ูเอช ท ีหมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูไิมต่าํกวา 133 องศา
เซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธี  
ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(4)  กรรมวธิอียางอืน่ทีม่มีาตรฐานเทยีบเทากรรมวธิตีาม (1) (2) หรือ (3) โดยไดรับความเหน็ชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร
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ขอ 5  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ

ไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 

10 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการใน

การควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึง          

ผูบริโภคเปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 4(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไว

ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อ     

ตรวจสอบวายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดและไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําข้ึน

ขอ 7  ผลิตภัณฑของนม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑของนมนั้น

(2)  มเีนือ้นมทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 8 ของน้าํหนกั สําหรับผลิตภัณฑของนมชนดิเหลว

หรือไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑของนมชนิดแหง

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

(4)  ไมมสีารทีอ่าจเปนพษิ สารเปนพษิจากจลิุนทรยี และสารปนเปอนในปรมิาณทีอ่าจ

เปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน

(5)  ตรวจพบแบคทเีรียในผลติภณัฑของนมชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิพีาสเจอรไรส 1 มลิลิลิตร

ไดไมเกิน 10,000 ณ แหลงผลติ และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมด

อายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก

(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดไมเกิน 100 ในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว

ที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต

(7)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส

และผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร

(8)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 100,000 ในผลิตภัณฑของนมชนิดแหง 1 กรัม

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจผุลิตภัณฑของนม ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย

เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การผลิตผลิตภัณฑของนมถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 10  การใชสีผสมอาหารในผลิตภัณฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง สีผสมอาหาร
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ขอ 11  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑของนมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 12  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 13  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 36 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดผลิตภัณฑของนม (Other Milk Products) เปนอาหาร  

ควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และผูที่

ไดรับใบสําคัญการใชฉลากอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง 

ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95

(พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่

ประกาศฉบับนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้

(1)  ยืน่คาํขอแกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศนี ้ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั

นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปไดดงันี้

(1.1)  ฉลากทีไ่มแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิวนัที ่23 กรกฎาคม พ.ศ.2546

(1.2)  ฉลากที่แสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนี้

ใชบงัคบั

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 11 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546

ขอ 14  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546)

ยก
เลกิ



339
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 268) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด
------------------------------------------------------

ดวยปรากฏวามกีารใชเคมภัีณฑหรือเภสชัเคมภัีณฑกึง่สาํเรจ็รูปหรือยาสาํเรจ็รูปบางชนดิในวงจร
การผลิตอาหาร ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค ดังนั้นจึงจําเปนตองกําหนดมาตรฐานของ
อาหารที่มีการปนเปอนสารดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ(9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล      
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 250) พ.ศ.2545 เร่ือง มาตรฐานกุงและ
กุงแปรรูป ลงวันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2545

ขอ 2  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมีดังตอไปนี้  (1)

(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts)
(2)  ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts)
(3)  ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts)
(4)  ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts)
(5)  ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts)
(6)  มาลาไคต กรีน และเกลือของสารนี้ (Malachite Green and its salts)
สารเคมีตาม (1)(2)(3)(4)(5) และ (6) ใหรวมถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย

(metabolites) ของสารดังกลาวดวย

ขอ 3  การตรวจวเิคราะหการปนเปอนสารเคมตีามขอ 2 ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ เงือ่นไข
และวิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546
                สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 47 ง. ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2546)
-----------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่268) พ.ศ.2546 ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที่ 299) พ.ศ.2549 เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2) (123 ร.จ. ตอนที่ 97 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ)  ลงวันที่ 18 กันยายน พ.ศ.2549) และใชขอความใหมแทนแลว
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  269) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

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

ดวยปรากฏวามีการนําสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสตซึ่งชวยในการขยายหลอดลม แกอาการ

หอบหืดในมนุษย ไปใชในวงจรการผลิตอาหารอันเปนการใชที่ผิดวัตถุประสงค เชน ใชเพื่อลดไขมันและ 

เพิ่มปริมาณ เนือ้แดงในสกุร เปนตน ดังนัน้เพือ่เปนการปองกนัอนัตรายตอสุขภาพของผูบริโภค จงึจาํเปนตอง

กาํหนดมาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ(9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล       

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

(β-Agonist) และเกลอืของสารกลุมนี ้รวมถงึสารในกระบวนการสรางและสลาย (metabolites) ของสารดงักลาวดวย

 การตรวจวเิคราะหการปนเปอนสารเคมตีามวรรคหนึง่ ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ เงือ่นไข

และวิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบ

ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546

                สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 47 ง. ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2546)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 272) พ.ศ.2546 

เร่ือง  สุรา  
------------------------------------------------------ 

เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจากการบริโภคสุรา และกาํหนดเงื่อนไขเพื่อมิใหเด็กดื่มสุรากอนวัย
อันควร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 177) พ.ศ.2540 เร่ือง การแสดง
ฉลากของสุรา ลงวันที่ 12 เมษายน พ.ศ.2540 

ขอ 2  ใหสุรา เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  “สุรา” หมายความวา สุราตามกฎหมายวาดวยสุรา  
ขอ 4  สุรา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่ตองการสําหรับสุรา ตาม

ประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา  
ขอ 5  การแสดงฉลากของสุรา ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ 
ขอ 6  ฉลากของสุรา ตองแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ (1) 

(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงาน
สุรา หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและ
การออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา  

(2)  ขอความ “คําเตือน  :  หามจําหนายสุราแกเด็กอายุตํ่ากวา 18 ป 
                                   :  การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับขี่ยานพาหนะ

ลดลง  
                                   :  เด็กอายุตํ่ากวา 18 ป ไมควรดื่ม”  

เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก               
ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน 

ขอ 7  สุราที่ผลิตหรือนําเขา ถาปรากฏวาฉลากที่ไดจัดทําขึ้นไวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  
ซ่ึงไมถูกตองตามประกาศฉบบันี ้ใหใชฉลากเดมิตอไปไดแตตองไมเกนิเกาสบิวนั นบัแตวันที่ประกาศนี้ใช
บังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่  8  กรกฎาคม  พ.ศ.2546 
                   สุดารัตน  เกยรุาพันธุ 

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพิเศษ 76 ง. ลงวนัที ่11 กรกฎาคม พ.ศ.2546) 
----------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 6(1) และ (2)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 272) พ.ศ.2546 ถูกยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่275) 

พ.ศ.2546 เร่ือง  สุรา (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่ 138 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2546) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 273) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (ฉบับที่ 2)

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหาร

ที่มีสารปนเปอน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522         

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให

กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว

ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของขอ 4(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98

(พ.ศ.2529) เร่ือง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเปอน ลงวนัที ่21 มกราคม พ.ศ.2529 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“(จ)  สารหนใูนรูปอนนิทรยี (Inorganic Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรมั 

สําหรบัสัตวน้าํและอาหารทะเล และสารหนทูัง้หมด (Total Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม สําหรบั

อาหารอืน่”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  10  กรกฎาคม  พ.ศ.2546

                   สุดารัตน  เกยุราพันธุ

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพเิศษ 77 ง. ลงวนัที ่16 กรกฎาคม พ.ศ.2546)
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 (สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 275) พ.ศ.2546 
เร่ือง  สุรา (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง สุรา  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความใน (1) และ (2) ของขอ 6 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 272)  
พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา ลงวันที่ 8 กรกฎาคม พ.ศ.2546 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา 
หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและการ
ออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา  

(2)  ขอความ “คําเตือน  :  หามจําหนายสุราแกเด็กอายุตํ่ากวา 18 ป 
                                   :  การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ียานพาหนะลดลง  

                                   :  เด็กอายุตํ่ากวา 18 ป ไมควรดื่ม”  

เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก              

ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน” 

ขอ 2  สุราที่ผลิตหรือนําเขากอนวนัที่ 7 เมษายน พ.ศ.2547 ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได  

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  26  พฤศจิกายน  พ.ศ.2546 

                 นางสุดารัตน  เกยุราพนัธุ 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 138 ง. ลงวนัที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2546) 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่  276) พ.ศ.2546
 เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 2)

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กาแฟ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522       

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 14 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 14  การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัตติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง ฉลาก และฉลากของกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3 วรรคสอง ตองแสดงขอความ                    
“มกีาเฟอนี..…..มลิลิกรัมตอ 100 มลิลิลิตร” (ความทีเ่วนไวใหแสดงปรมิาณกาเฟอนี) ดวยตวัอกัษรสเีขมเสนทบึ
ขนาดความสงู ไมนอยกวา 2 มลิลิเมตร ทีอ่านไดชดัเจนอยูในกรอบพืน้สขีาว บริเวณเดยีวกบัชือ่อาหารหรอื
เครือ่งหมายการคา”

ขอ 2  ใหกาแฟพรอมบริโภคชนดิเหลวทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั
ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

สําหรบักาแฟพรอมบริโภคชนดิเหลวทีภ่าชนะบรรจเุปนกลองกระดาษยเูอชท ี ทีไ่ดรับเลข         
สารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ซึง่ผลติหรอืนาํเขาภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนี ้       
ใชบังคบั ใหยงัคงใชฉลากเดมิตอไปได

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ.2546
             นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 144 ง. ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
   (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546

เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 2)
 ------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522         

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543
เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง 
ฉลาก และฉลากของชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3(3) ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน..….. 
มลิลิกรัมตอ 100 มลิลิลิตร” (ความทีเ่วนไวใหแสดงปรมิาณกาเฟอนี) ดวยตวัอกัษรสเีขมเสนทบึ ขนาดความสงู
ไมนอยกวา 2 มลิลิเมตร ทีอ่านไดชดัเจนอยูในกรอบพืน้สขีาว บริเวณเดยีวกบัชือ่อาหารหรอืเครือ่งหมายการคา”

ขอ 2  ใหชาปรงุสาํเรจ็พรอมบริโภคชนดิเหลวทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบังคับ ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

สําหรับชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ภาชนะบรรจุเปนกลองกระดาษยูเอชที ที่
ไดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับ
แตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ.2546

    นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพเิศษ 144 ง. ลงวนัที ่17 ธนัวาคม พ.ศ.2546)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547
 เร่ือง  ชาสมุนไพร

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

ดวยปรากฏวามีการนําพืชสมุนไพรมาใชเปนอาหารในลักษณะชงดื่มกันอยางแพรหลาย ดังนั้น
เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภค จึงจําเปนตองกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ  
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญู
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหชาสมุนไพร เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 2  “ชาสมุนไพร” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากสวนตาง ๆ ของพืชซึ่งมิไดแปรสภาพ

โดยมีจุดมุงหมายเพื่อนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ํา
ขอ 3  พืชตามขอ 2 ใหเปนไปตามรายชื่อในบัญชีแนบทายประกาศนี้ และรายชื่อเพิ่มเติมที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
ขอ 4  ชาสมุนไพร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีวามชืน้ตามมาตรฐานทีก่าํหนดในตาํรายาทีรั่ฐมนตรปีระกาศตามกฎหมายวาดวยยา
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกาํหนดไว ใหมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก

(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมสีารเปนพษิจากจลิุนทรยี สารเคมปีองกนักาํจดัศตัรูพชื สารปนเปอน หรือสารเปนพษิอ่ืน

ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เวนแตดังตอไปนี้
(3.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.2)  แคดเมี่ยม ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.3)  ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.4)  ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.5)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.6)  เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.7)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.8)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
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(4)  ไมมียาแผนปจจุบันหรือวัตถุที่ออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษตาม

กฎหมายวาดวยการนัน้แลวแตกรณี

(5)  ไมใสสี

(6)  ไมมกีารปรงุแตงกลิน่ รส ดวยวตัถอ่ืุน นอกจากพชืทีร่ะบใุนบญัชแีนบทายประกาศตามขอ 3 

หรือใบ  ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia

ขอ 5  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาชาสมนุไพรเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก

ขอ 8  ใหผูผลิตหรือนําเขาชาสมุนไพรที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือ

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เครือ่งดืม่ใน

ภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม           

พ.ศ.2544 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหารดังกลาวตอไปได โดยถือวาไดยื่น        

จดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศนี้แลว

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  4  มิถุนายน  พ.ศ.2547

            นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 121 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2547)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547

เร่ือง  ชาสมุนไพร

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

รายชื่อพืชหรือสวนตาง ๆ ของพืชที่ใชเปนวัตถุดิบสําหรับชาสมุนไพร มีดังนี้

อันดับที่ ชื่อ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร

1. ผลมะตูม Bael Fruit Aegle marmelos (L.) Corr.

2. ดอกกระเจี๊ยบแดง

(กลบีเลีย้งและริว้ประดบั)

Rosella Hibiscus sabdariffa L.

3. เหงาขิง Ginger Zingiber officinale Roscoe

4. เหงาขา Galangal Alpinia galanga (L.) Willd

5. เหงาและตนตะไครแกง Lemon Grass Cymbopogon citratus (DC.) Stapf

6. ใบหมอน White Mulberry Morus alba L.

7. ดอกคําฝอย Safflower (American Saffron) Carthamus tinctorius L.

8. ใบบัวบก Asiatic Pennywort Centella asiatica (L.) Urban

9. ใบเตยหอม Pandanus Pandanus amaryllifolins Roxb.

10. ดอกเกกฮวย Chrysanthemum Chrysanthemum indicum L.

11. ผลหลอฮังกวย Luo Han Gua Momordica grosvenori Swingle

12. เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) Ganoderma lucidum (Fr.) Karst.

13. ผลมะขามปอม Indian Gooseberry Phyllanthus emblica L.

14. ใบและตนเจี่ยวกูหลาน Jiaogulan Gynostemma pentaphyllum

(Thunb.) Mak.

15. เถาวัลยเปรียง Jewel Vine Derris scandens Benth.
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.2547 
เร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร 

---------------------------------------------- 
โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสขุว่ำด้วยเร่ือง สีผสมอำหำร 

วตัถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอำหำร และวตัถุเจือปนอำหำร ให้เหมำะสมกับสภำวกำรณ์ในปัจจุบนัและเพิ่ม
ประสิทธิภำพในกำรคุ้มครองผู้บริโภคย่ิงขึน้         

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่ง
พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระรำชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำร
จ ำกัดสิทธิและ  เสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 35 มำตรำ 39 มำตรำ 48 และ
มำตรำ 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งรำชอำณำจักรไทยบัญญัติให้กระท ำได้โดยอำศัยอ ำนำจตำม
บทบญัญตัแิหง่กฎหมำย รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 21 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก ำหนดสีผสม

อำหำรเป็นอำหำรควบคุมเฉพำะและก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน กำรใช้ กำรผสม และฉลำก 
ลงวนัท่ี 13 กนัยำยน พ.ศ.2522 

(2)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ  ฉบบัที่ 38 (พ.ศ.2522)  เร่ือง  ก ำหนด
วตัถทุี่ใช้ปรุงแตง่รสอำหำร เป็นอำหำรควบคมุเฉพำะและก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำน ลงวนัท่ี 13 
กนัยำยน พ.ศ.2522 

(3)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 55 (พ.ศ.2524) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 21 (พ.ศ.2522) ลงวนัท่ี 2 มกรำคม พ.ศ.2524 

(4)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 66 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 55 (พ.ศ.2524) ลงวนัท่ี 11 มกรำคม พ.ศ.2525 

(5)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 84 (พ.ศ.2527) เร่ือง วตัถุเจือปน
อำหำร ลงวนัท่ี 25 ธนัวำคม พ.ศ.2527 

(6)  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 119 (พ.ศ.2532) เร่ือง วตัถุเจือปน
อำหำร (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 8 กมุภำพนัธ์ พ.ศ.2532 

ข้อ 2  ให้วตัถเุจือปนอำหำร (Food Additive) เป็นอำหำรควบคมุเฉพำะ 
ข้อ 3  วัตถุเจือปนอำหำร หมำยควำมว่ำ วตัถุท่ีตำมปกติมิได้ใช้เป็นอำหำรหรือเป็น

ส่วนประกอบท่ีส ำคญัของอำหำร ไม่ว่ำวตัถุนัน้จะมีคณุค่ำทำงอำหำรหรือไม่ก็ตำม แต่ใช้เจือปนใน
อำหำรเพ่ือประโยชน์ทำงเทคโนโลยีกำรผลิต กำรแต่งสีอำหำร กำรปรุงแต่งกลิ่นรสอำหำร กำรบรรจ ุ
กำรเก็บรักษำ หรือกำรขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภำพหรือมำตรฐำนหรือลักษณะของอำหำร ทัง้นีใ้ห้
หมำยควำมรวมถึงวตัถท่ีุมิได้เจือปนในอำหำร แตมี่ภำชนะบรรจไุว้เฉพำะแล้วใส่รวมอยู่กบัอำหำรเพ่ือ
ประโยชน์ดงักลำ่วข้ำงต้นด้วย เชน่ วตัถกุนัชืน้ วตัถดุดูออกซิเจน เป็นต้น 

ควำมในวรรคหนึง่ ไมร่วมถึงสำรอำหำรท่ีเตมิเพ่ือเพิ่มหรือปรับให้คงคณุคำ่ทำง
โภชนำกำรของอำหำร เชน่ โปรตีน ไขมนั คำร์โบไฮเดรต วิตำมิน เกลือแร่ 

ข้อ 4  วตัถเุจือปนอำหำร ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึง่ 
ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ตำมท่ีก ำหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and 
Purity of Food Additives  

(2)  ตำมประกำศส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยควำมเห็นชอบของ
คณะกรรมกำรอำหำร 
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(3)  ตำมท่ีได้รับควำมเห็นชอบจำกคณะอนุกรรมกำรเพื่อศึกษำวิเครำะห์

ปัญหำและวินิจฉัยในเชิงวิชำกำรเก่ียวกับอำหำร โดยผู้ ผลิตหรือผู้ น ำเข้ำจะต้องส่งมอบผลกำร
ประเมินควำมปลอดภยัของวตัถเุจือปนอำหำรชนิดนัน้ พร้อมรำยละเอียดข้อมูลประกอบกำรย่ืนขอ 
ดงันี ้ 

(3.1)  กำรระบสุ่วนประกอบและลกัษณะทำงเคมีของวตัถเุจือปนอำหำรท่ี
น ำมำประเมินควำมปลอดภยัโดยมีรำยละเอียด ดงันี ้

(3.1.1)  เอกลกัษณ์และควำมบริสทุธ์ิของวัตถเุจือปนอำหำรที่ใช้ใน
กำรทดสอบควำมเป็นพิษ เพ่ือประเมินควำมปลอดภยั (Identity and Purity) 

(3.1.2)  ปฏิกิริยำท่ีเกิดขึน้และวิถีของวตัถเุจือปนอำหำรนัน้ ๆ ใน
อำหำร (Reactions and Fate of Food Additives in Food) 

(3.1.3)  ข้อก ำหนดคุณลักษณะเฉพำะของวัตถุเจือปนอำหำร 
(Specifications) 

(3.2)  กระบวนกำรทดสอบและกำรประเมินควำมปลอดภัย โดยแสดง
รำยละเอียดดงันี ้

(3.2.1)  ระบตุวัชีว้ดัในกำรทดลองและกำรศกึษำข้อมลูเร่ืองกำรเกิดพิษ 
ดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  ผลกระทบตอ่หน้ำท่ีกำรท ำงำนของร่ำงกำย (Functional 
Manifestations) 

(ข)  กำรก่อให้เกิดกำรเปล่ียนแปลงรูปร่ำงลกัษณะ 
 (Morphological Manifestations) 

 (ค)  กำรก่อมะเร็ง (Neoplasms) 
 (ง)  ควำมเป็นพิษต่อระบบสืบพนัธุ์และกำรพฒันำกำร

ของร่ำงกำย (Reproduction and Developmental Toxicity) 
 (จ)  ผลกำรศกึษำนอกสตัว์ทดลอง (In Vitro Studies) 

(3.2.2)  กำรน ำข้อมลูด้ำนกำรเปลี่ยนแปลงในร่ำงกำยและเภสชั
จลนศำสตร์ของวตัถเุจือปนอำหำรนัน้ ๆ มำใช้ในกำรประเมินควำมปลอดภยั (The Use of Metabolic 
and Pharmacokinetic Studies in Safety Assessment) โดยกลำ่วถึงในประเดน็ ดงัตอ่ไปนี ้

 (ก)  ชนิดของสัตว์ท่ีน ำมำใช้ในกำรศึกษำทดลองว่ำมี
ควำมเทียบเคียงกบัมนษุย์ได้หรือไม ่มำกน้อยเพียงใด (Identifying Relevant Animal Species) 

 (ข)  กลไกกำรเกิดพิษของวัตถุเจือปนอำหำรท่ีประเมิน 
(Determining the Mechanisms of Toxicity) 

 (ค)  กำรเปล่ียนแปลงของวตัถเุจือปนอำหำรนัน้ ๆ ในร่ำงกำย 
(Metabolism into Normal Body Constituents) 

 (ง)  ผลกระทบของจุลินทรีย์ท่ีอยู่ในทำงเดินอำหำรต่อวตัถุ
เจือปนอำหำรนัน้ ๆ และผลกระทบของวัตถุเจือปนอำหำรนัน้ ๆ ต่อจุลินทรีย์ท่ีอยู่ในทำงเดินอำหำร 
(Effects of the Gut Microflora on the Chemical and Effects of the Chemical on the Gut 
Microflora) 

(3.2.3)  อิทธิพลของอำย ุภำวะโภชนำกำร และภำวะสขุภำพของกลุ่ม
ตวัอย่ำงท่ีใช้ศึกษำทดลองต่อกำรแปลผลกำรศึกษำ และลกัษณะของกำรออกแบบกำรศึกษำทดลอง 
(Influence of Age, Nutritional Status, and Health Status in the Design and Interpretation of 
Studies) 

(3.2.4)  ข้อมลูกำรศึกษำในมนษุย์ท่ีน ำมำใช้ในกำรประเมินควำม
ปลอดภยั ดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  กำรศกึษำทำงระบำดวิทยำ (Epidemiological 
Studies) 
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(ข)  อำกำรไม่พึงประสงค์ท่ีเกิดขึน้จำกกำรรับประทำน

อำหำรท่ีมีวตัถเุจือปนอำหำรนัน้ ๆ เป็นสว่นประกอบอยู ่(Food Intolerance) 
(3.2.5)  กำรก ำหนดคำ่ท่ีปลอดภยัส ำหรับมนษุย์ในกำรรับสมัผสัโดย

กำรรับประทำนต่อวัน (Acceptable Daily Intake: ADI) โดยกล่ำวถึงข้อมูลท่ีน ำมำใช้ในกำร
ก ำหนดคำ่ ดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  ค่ำของขนำดสูงสุดท่ีให้แก่สตัว์ทดลองแล้วไม่สงัเกตเห็น
ควำมผิดปกต ิ(No-observed-effect level: NOEL) ท่ีใช้ 

(ข)  กำรใช้องค์ประกอบควำมปลอดภยั (Safety factor) ในกำร
ค ำนวณ 

(ค)  กำรพิจำรณำถึงควำมเป็นพิษและปฏิกิริยำกำร
ตอบสนองของร่ำงกำย (Toxicological versus physiological responses) 

(ง)  กำรเปรียบเทียบคำ่ท่ีปลอดภยัส ำหรับมนษุย์ในกำรรับ
สมัผสัโดยกำรรับประทำนตอ่วนั (ADI) ท่ีก ำหนดขึน้กบัแนวโน้มท่ีมนษุย์จะมีโอกำสได้รับสมัผสัวตัถเุจือปน
อำหำรนัน้ ๆ  จริง 

ข้อ 5  วตัถเุจือปนอำหำรต้องมีวิธีกำรตรวจวิเครำะห์เป็นไปตำมท่ีก ำหนดไว้ใน Codex 
Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives กรณีกำรใช้วิธีกำรตรวจ
วิเครำะห์ท่ีแตกต่ำงไปจำกข้อก ำหนดดงักล่ำว ต้องเป็นวิธีกำรตรวจวิเครำะห์ตำมประกำศส ำนกังำน
คณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรอำหำร 

ข้อ 6  กำรใช้วตัถเุจือปนอำหำร ต้องใช้ตำมชนิดวตัถเุจือปนอำหำร ชนิดของ
อำหำร และปริมำณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ ตำมเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึง่ ดงัตอ่ไปนี ้

6.1  ตำมมำตรฐำนทัว่ไปส ำหรับกำรใช้วตัถเุจือปนอำหำรของโคเด็กซ์ (Codex 
General Standard for Food Additives) ฉบบัลำ่สดุ 

6.2  ตำมประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยควำม
เหน็ชอบของคณะกรรมกำรอำหำร 

6.3  กำรใช้วตัถุเจือปนอำหำรนอกเหนือจำกข้อ 6.1 และ 6.2 ต้องได้รับควำม
เห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

ข้อ 6/1 กำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรนอกจำกต้องเป็นไปตำมข้อ 6 แล้ว ผู้ ผลิตอำหำร
จะต้องจดัให้มีหลกัฐำนแสดงรำยละเอียดของวตัถเุจือปนอำหำรและวิธีกำรใช้ตำมประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ืองวตัถเุจือปนอำหำร (1)1 

ข้อ 7  กำรใช้วตัถเุจือปนอำหำรท่ีแตกต่ำงไปจำกท่ีก ำหนดไว้ในข้อ 6 และได้รับควำม
เห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำไปก่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั ให้ผู้ ท่ีได้รับควำม
เห็นชอบดงักล่ำวต้องแก้ไขปรับปรุงกำรใช้วตัถุเจือปนอำหำรให้เป็นไปตำมประกำศฉบบันี ้ภำยใน
หนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำวตัถุเจือปนอำหำรเพื่อจ ำหน่ำย ต้องปฏิบตัิตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง วิธีกำรผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในกำรผลติ และกำรเก็บรักษำอำหำร 

ข้อ 8/1  ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำวตัถเุจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยจะต้องแสดงหลกัฐำนหรือให้
ข้อมลูท่ีจ ำเป็นเพ่ือให้ผู้ผลิตอำหำรสำมำรถควบคมุกำรใช้วตัถุเจือปนอำหำรให้เป็นไปตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร (2)2 

                                                           
1 ควำมในข้อ 6/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547  ถกูเพ่ิมเติมโดยข้อ 1 ของประกำศกระทรวง

สำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 363) พ.ศ.2556 เร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร (ฉบบัที่ 2) (130 ร.จ. ตอนที่ 148 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัที่ 31 
ตลุำคม พ.ศ.2556) 
2ควำมในข้อ 8/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547  ถกูเพ่ิมเติมโดยข้อ 2 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 
363) พ.ศ.2556 เร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร (ฉบบัที่ 2) (130 ร.จ. ตอนที่ 148 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัที่ 31 ตลุำคม พ.ศ.2556)  
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ข้อ 9  กำรใช้ภำชนะบรรจุวัตถุเจือปนอำหำร ให้ปฏิบัติตำมประกำศกระทรวง

สำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง ภำชนะบรรจุ 
ข้อ 10 กำรแสดงฉลำกวตัถุเจือปนอำหำรให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุว่ำด้วยเร่ือง 

ฉลำก ยกเว้น กำรแสดงฉลำกของวัตถุเจือปนอำหำรตำมข้อ 3 ข้อ 4 ข้อ 5 และข้อ 6 ของประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ. 2543 เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 19 กนัยำยน พ.ศ.2543 ให้ปฏิบตั ิดงันี ้(3) 3 

 ฉลำกของวตัถเุจือปนอำหำร ต้องมีข้อควำมเป็นภำษำไทย และจะมีภำษำตำ่งประเทศ
ด้วยก็ได้ โดยจะต้องมีข้อควำมแสดงรำยละเอียดดงัตอ่ไปนีเ้ห็นได้ชดัเจนและอำ่นได้ง่ำย 

 (1)  ช่ืออำหำร โดยมีค ำว่ำ “วตัถเุจือปนอำหำร” หรือกลุ่มหน้ำท่ี (functional classes) 
ในอำหำร ก ำกับไว้ด้วย เว้นแต่วตัถุเจือปนอำหำรท่ีมีกลุ่มหน้ำท่ีในอำหำรหลำยหน้ำท่ี หรือเป็นวตัถุเจือปน
อำหำรลกัษณะผสมให้ก ำกบัด้วยค ำวำ่ “วตัถเุจือปนอำหำร” 

 (2)  เลขสำรบบอำหำร 
 (3)  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจุ ส ำหรับวตัถเุจือปนอำหำรท่ีผลิตในประเทศ 

ช่ือและท่ีตัง้ของผู้น ำเข้ำและประเทศผู้ผลิต ส ำหรับวตัถเุจือปนอำหำรท่ีน ำเข้ำ แล้วแตก่รณี ส ำหรับวตัถเุจือ
ปนอำหำรท่ีผลิตในประเทศ อำจแสดงช่ือและท่ีตัง้ส ำนกังำนใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจก็ุได้ 

 (4)  รุ่นท่ีผลิต โดยมีค ำวำ่ “รุ่นท่ีผลิต” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีสำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 
ก ำกบัไว้ด้วย 

 (5)  ปริมำณของวตัถเุจือปนอำหำรเป็นระบบเมตริก 
(5.1) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีเป็นของแข็ง ให้แสดงน ำ้หนกัสทุธิ 
(5.2) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีเป็นของเหลว ให้แสดงปริมำตรสทุธิ 
(5.3) วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีลักษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อำจแสดงเป็นน ำ้หนักสุทธิ

หรือปริมำตรสทุธิก็ได้ 
(5.4) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีมีลกัษณะเม็ดหรือแคปซูล (Tablet or Capsule) ให้แสดง

เป็นน ำ้หนกัสทุธิและแสดงจ ำนวนเม็ดหรือแคปซูล ด้วย  
(5.5) วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีลักษณะอ่ืน ๆ นอกจำก (5.1) – (5.4) ให้แสดงเป็น

น ำ้หนกัสทุธิ 
 (6) เดือนและปีท่ีผลิต หรือ เดือนและปีท่ีหมดอำยุกำรบริโภค โดยมีข้อควำมว่ำ “ผลิต...

(ระบุเดือนและปี)...” หรือ “หมดอำยุ...(ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีมีควำมหมำยในท ำนองเดียวกัน 
ก ำกับไว้ด้วย เว้นแต่วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีอำยุกำรเก็บรักษำไม่เกิน 18 เดือน ต้องแสดงเดือนและปีท่ี
หมดอำยกุำรบริโภค โดยมีข้อควำมว่ำ “หมดอำย.ุ..(ให้ระบเุดือนและปี)...” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีมีควำมหมำย
ในท ำนองเดียวกนั ก ำกบัไว้ด้วย เชน่ “ใช้ได้ถึง...(ให้ระบเุดือนและปี)...” 

 (7) ส่วนประกอบของอำหำร ให้แสดงส่วนประกอบท่ีเป็นวัตถุเจือปนอำหำร และ
สว่นประกอบอ่ืนนอกเหนือจำกวตัถเุจือปนอำหำร ตำมล ำดบั ดงันี ้

  (7.1) สว่นประกอบท่ีเป็นวตัถเุจือปนอำหำร ให้แสดงช่ือและปริมำณของวตัถเุจือปน
อำหำรเป็นร้อยละโดยน ำ้หนกัเรียงจำกมำกไปหำน้อย และช่ือของวตัถุเจือปนอำหำรต้องเป็นช่ือเฉพำะตำม
มำตรฐำนทัว่ไปส ำหรับกำรใช้วตัถเุจือปนอำหำรของโคเด็กซ์ (Codex General Standard for Food Additives) 
ฉบับล่ำสุด หรือตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอำหำร และต้องมีตัวเลขตำม 
International Numbering System (INS) for Food Additives ก ำกบัไว้ด้วย แล้วแตก่รณี  

 ส ำหรับวตัถุเจือปนอำหำรท่ีจ ำหน่ำยให้แก่ผู้ผลิตอำหำรเพ่ือน ำไปใช้เป็นวตัถุดิบในกำร
แปรรูปอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยซึ่งมิใช่เป็นกำรจ ำหน่ำยโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือวตัถุเจือปนอำหำรท่ีจ ำหน่ำย
ให้แก่ผู้แบง่บรรจุวตัถเุจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำย อำจแสดงเฉพำะช่ือของวตัถเุจือปนอำหำรและตวัเลขตำม 
International Numbering System (INS) for Food Additives ก ำกบัไว้ด้วย โดยเรียงล ำดบัตำมน ำ้หนกัจำก
มำกไปหำน้อย  
                                                           
3 ควำมในข้อ 10 ของประกำศกะทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547 ถกูยกเลิกโดยข้อ 3 ของของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 363) พ.ศ.2556 เร่ือง  
วตัถเุจือปนอำหำร (ฉบบัที่ 2) (130 ร.จ. ตอนที่ 148 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัที่ 31 ตลุำคม พ.ศ.2556) และใช้ข้อควำมใหมแ่ทนแล้ว  
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 (7.2) ส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจำกวตัถเุจือปนอำหำร ให้แสดงช่ือของส่วนประกอบอ่ืน

นัน้ เรียงตำมปริมำณจำกมำกไปหำน้อย 
 กรณีท่ีส่วนประกอบอ่ืนมีวตัถแุตง่กลิ่นรสอำหำรเป็นส่วนผสม อำจแสดงข้อควำมว่ำ “มีวตัถุ

แต่งกลิ่นรสอำหำร” หรือ “มีวตัถุแต่งกลิ่นรสอำหำรธรรมชำติ” หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสอำหำรเลียนธรรมชำติ” 
หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสอำหำรสังเครำะห์” แล้วแต่กรณี แทนกำรแสดงช่ือของวตัถุแต่งกลิ่นรสนัน้ๆ ก็ได้ และ
กรณีท่ีส่วนประกอบอ่ืนมีเคร่ืองเทศหรือสมุนไพรเป็นส่วนผสม อำจแสดงข้อควำมว่ำ “เคร่ืองเทศ” หรือ 
“สมนุไพร”แล้วแตก่รณี แทนกำรแสดงช่ือของเคร่ืองเทศหรือสมนุไพรนัน้ๆ ก็ได้  ทัง้นีไ้ม่รวมถึงวตัถเุปล่ียนแปลง
กลิ่นรสอำหำร (flavor modifiers) 

(8) วิธีกำรใช้ ท่ีเข้ำใจได้ง่ำยและปฏิบตัไิด้ถกูต้อง โดยอยำ่งน้อยต้องระบุ  
 (8.1) วตัถปุระสงค์กำรใช้ 
 (8.2) ชนิดของอำหำรท่ีใช้ 
 (8.3) ปริมำณกำรใช้ในอำหำร 
(9) ค ำแนะน ำในกำรเก็บรักษำ  
(10) ข้อจ ำกดัในกำรใช้และค ำเตือนหรือข้อควรระวงั (ถ้ำมี)  
กำรแสดงข้อควำมตำม (1) (5) และ (6) ให้แสดงในต ำแหน่งท่ีสำมำรถเห็นได้ชดัเจน  กรณีกำร

แสดงข้อควำมตำม (6) ไว้ท่ีด้ำนล่ำงของภำชนะบรรจุ ต้องมีข้อควำมท่ีฉลำกท่ีส่ือได้ชดัเจนถึงต ำแหน่งท่ี
แสดง เดือนและปีท่ีผลิต หรือ เดือนและปีท่ีหมดอำยกุำรบริโภค 

กรณีวตัถเุจือปนอำหำรท่ีผลิต หรือน ำเข้ำเพ่ือจ ำหน่ำย ให้ผู้ผลิตอำหำร เพ่ือน ำไปใช้เป็นวตัถดุิบใน
กำรแปรรูปอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยซึ่งมิใช่เป็นกำรจ ำหน่ำยโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือวัตถุเจือปนอำหำรท่ีจ ำหน่ำย
ให้แก่ผู้แบง่บรรจวุตัถเุจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหนำ่ย อยำ่งน้อยต้องแสดงรำยละเอียดตำม (1) (2) (3) (4) (5) และ (6) 
ไว้บนฉลำก และต้องมีข้อควำมวำ่ “เป็นวตัถดุบิส ำหรับแปรรูปอำหำรเท่ำนัน้” หรือ ข้อควำมอ่ืนท่ีมีควำมหมำยใน
ท ำนองเดียวกนั ก ำกบัไว้ด้วย โดยอำจแสดงข้อควำมเป็นภำษำองักฤษก็ได้ เว้นแตมี่กำรแสดงร้อยละของวตัถเุจือ
ปนอำหำรตำม (7.1) ไว้แล้ว มิต้องแสดงข้อควำมดงักล่ำวก็ได้ ทัง้นีต้้องมีกำรแสดงรำยละเอียดเป็นภำษำไทยท่ี
ครบถ้วนตำมข้อ 10 ท่ีเห็นได้ชดัเจนและอำ่นได้ง่ำย ไว้ในคูมื่อหรือเอกสำรประกอบกำรจ ำหนำ่ยทกุครัง้ 

ข้อ 10/1 ฉลำกของวตัถุเจือปนอำหำรท่ีผลิตเพ่ือส่งออกจะแสดงข้อควำมเป็นภำษำใดก็ได้ แต่
อยำ่งน้อยต้องระบ ุ(4) 4 

(1) ประเทศผู้ผลิต   
(2) เลขสำรบบอำหำร หรือ เลขท่ีสถำนท่ีผลิต 
(3) รุ่นท่ีผลิตโดยมีค ำวำ่ “รุ่นท่ีผลิต” ก ำกบัไว้ด้วยหรือข้อควำมอ่ืนท่ีสำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 

 ข้อ 11 ประกำศฉบบันี ้ ไม่ใช้บงัคบักบัวตัถแุตง่กลิ่นรส (flavoring agents) ตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วย เร่ือง วตัถแุตง่กลิ่นรส 

ข้อ 12  ใบส ำคญักำรขึน้ทะเบียนต ำรับอำหำร ฉลำกอำหำร หรือเลขสำรบบอำหำร ซึ่ง
ได้ออกไว้แล้วและไม่ขดัหรือแย้งกับประกำศนีใ้ห้คงใช้ต่อไปได้ กรณีท่ีขดัหรือแย้งกับประกำศนีใ้ห้
ใช้ได้ไมเ่กินหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั  

ข้อ 13  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี  18  สิงหำคม  พ.ศ.2547 
           นำงสดุำรัตน์  เกยรุำพนัธุ์ 
    รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศทัว่ไป เลม่ 121 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวนัท่ี 6 กนัยำยน พ.ศ.2547) 

                                                           
4 ควำมในข้อ 10/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547  ถกูเพ่ิมเติมโดยข้อ 4 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 
363) พ.ศ.2556 เร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร (ฉบบัที่ 2) (130 ร.จ. ตอนที่ 148 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกรำชกิจจำฯ) ลงวนัที่ 31 ตลุำคม พ.ศ.2556)  
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     (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547

           เร่ือง  นมโค (ฉบับที่ 2)
           -------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญตัทิีม่บีทบญัญตับิางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ
บคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราช
อาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้

ขอ 1 ใหยกเลกิความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่265) พ.ศ.2545 เร่ือง 
นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 3 ในประกาศนี้ “น้ํานมโค (นมสด)” หมายความวา น้ํานมที่รีดจากแมโค”
ขอ 2  ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 

ธันวาคม พ.ศ.2545 ใหแกไขคําวา “น้ํานมดิบ” เปน “น้ํานมโค”
ขอ 3  ใหยกเลิกความใน (1) ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 

พ.ศ.2545  เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน
“(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนเพือ่ลดปรมิาณจลิุนทรยี

ใหอยูในระดบัทีป่ลอดภยัตอผูบริโภคและยบัยัง้การทาํงานของเอนไซมฟอสฟาเทส  โดยใชอุณหภมูแิละเวลา
อยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้

(1.1)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 
30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.2)  อุณหภมูไิมต่าํกวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 
วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.3)  อุณหภมูแิละเวลาทีใ่หผลในการฆาเชือ้ไดเทยีบเทากบั  (1.1)  และ  (1.2) แลว
ทาํใหเยน็ลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา”

ขอ 4  ใหยกเลกิความใน (1.1.1) ของขอ 24(1)(1.1) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่265)
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(1.1.1)  “นม …….” (ความทีเ่วนไวใหระบกุรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 11) สําหรบัชนดิเตม็มนัเนย
ทัง้นีน้้าํนมโคชนดิเตม็มนัเนยทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 11(1) ทีอุ่ณหภมูไิมเกนิ 80 องศา 

เซลเซยีส และยงัคงคณุลกัษณะใกลเคยีงกบัน้าํนมโคมากทีสุ่ด ใหแสดงชือ่อาหาร “นมสดพาสเจอรไรส” ได”
ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  สิงหาคม  พ.ศ.2547
           นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 121 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547)

ยก
เลกิ
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   (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547

เร่ือง  กําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย

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

ดวยปรากฏขอมูลวาน้ํามันที่นํามาทอดอาหารเพื่อจําหนาย เมื่อมีการใชทอดซ้ําหรือนําไป

ประกอบอาหารอาจมีสารโพลารในปริมาณสูงและอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ดังนั้นจึงสมควร

กําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522        

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ในประกาศนี้ “น้ํามัน” หมายความวา น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชหรือสัตว และใชเปน

อาหารได

ขอ 2  น้ํามันตามขอ 1 ที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย มีสารโพลารไดไมเกินรอยละ 

25 ของน้ําหนัก

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  13  ตุลาคม  พ.ศ.2547

              นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 121 ตอนพเิศษ 125 ง. ลงวนัที ่5 พฤศจกิายน พ.ศ.2547)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547
  เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5)

  -----------------------------------------------
เนื่องจากปจจุบันน้ําบริโภคเปนอาหารที่ตองมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ใหเปนไปตาม

มาตรฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไวเปนการเฉพาะแลว จึงเห็นควรปรับปรุงมาตรการการควบคุม          
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่  ปดสนิทใหม ใหเหมาะสมตอสภาพการณปจจุบัน

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(6)(7) และ(10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึง่
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่61 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใหน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ เปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน”
ขอ 2  ใหผูผลิตหรอืนาํเขาน้าํบริโภคทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือใบสําคญัการใชฉลาก

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที ่ 2) ลงวนัที ่ 26 กมุภาพนัธ พ.ศ.2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที ่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่256) พ.ศ.2545 เร่ือง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
(ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหาร       
ดังกลาวตอไปได โดยถือวา ไดจดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศฉบับนี้แลว

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                  นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

       (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547

       เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 4)

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

เนื่องจากปจจุบันน้ําแข็งเปนอาหารที่ตองมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ใหเปนไปตาม

มาตรฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน

การผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร ไวเปนการเฉพาะแลว จงึเหน็ควรปรบัปรุงมาตรการการควบคมุน้าํแขง็ใหม

ใหเหมาะสมตอสภาพการณปจจบัุน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ

บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหง                

ราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวง

สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) 

เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

 “ขอ 2  ใหน้ําแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหผูผลิตหรอืนาํเขาน้าํแขง็ทีไ่ดรับใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือใบสาํคญั

การใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 

มกราคม พ.ศ.2527 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2)          

ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545 เร่ือง น้ําแข็ง 

(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหาร               

ดังกลาวตอไปได โดยถือวาไดจดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศฉบับนี้แลว

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
               นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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                                                                       (สําเนา)
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547
เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2)

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

เพื่อสนับสนุนการปองกันปญหาเด็กฟนผุและเปนโรคอวน ซึ่งจะมีผลตอสุขภาพในระยะตอไป                    
อันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแตวัยทารก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 4.7 ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 
(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ลงวนัที ่14 
ตุลาคม พ.ศ.2537  และใหใชความตอไปนี้แทน

“4.7  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน
 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาลทีม่คีวาม

หวานเทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส
 (ข)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ

เด็กเล็กทีม่คีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิ หรือมกีารดดูซมึอาหาร
ผิดปกต ิหรือแพสารอาหารบางชนดิ ทัง้นีต้ามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11ของขอ 11 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

 “(ค)  ขอความวา “ไมควรเติมน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุใหความหวานใด ๆ อีก เพราะ
อาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานได
ชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ"

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและ
เดก็เลก็ทีไ่ดข้ึนทะเบยีนไวแลว ยืน่แกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                 นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547
เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3)

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

เพือ่สนบัสนนุการปองกนัปญหาเดก็ฟนผแุละเปนโรคอวน ซึง่จะมผีลตอสุขภาพในระยะตอไป
อันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแตวัยทารก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 4.6 ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 
(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน

“4.6  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน
 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาล ทีม่คีวามหวาน

เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส
 (ข)  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีม่คีวามประสงค

จะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิ หรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกต ิ หรือแพสาร
อาหารบางชนดิ ทั้งนี้ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11 ของขอ 11 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

“(ค)  ขอความวา “ไมควรเติมน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุใหความหวานใด ๆ อีก เพราะ
อาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัด
เจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ"

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีไ่ดข้ึน
ทะเบยีนไวแลว ยืน่แกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั และใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา
เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                 นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 

เร่ือง  อาหารทีม่ีสารพิษตกคาง 

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

เพื่อเปนการปองกันการเกิดพิษสะสมจากการบริโภคอาหารซึ่งมีการตกคางของวัตถุอันตรายทาง

การเกษตร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 163) พ.ศ.2538 เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกคาง  

ลงวันที่ 28 เมษายน พ.ศ.2538 

ขอ 2  ในประกาศนี้ 

สารพิษตกคาง หมายความวา วัตถุอันตรายทางการเกษตร รวมทั้งกลุมอนุพันธของ           

สารดังกลาวไดแก สารในกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารในกระบวนการสรางและ

สลาย (metabolites) สารที่เกิดจากปฏิกิริยา (reaction products) หรือส่ิงปลอมปนในวัตถุอันตรายทาง                

การเกษตรที่มีความเปนพิษซึ่งปนเปอนหรือตกคางในอาหาร 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร หมายความวา สารที่มีจุดมุงหมายใชเพื่อปองกัน ทําลาย     

ดึงดูด ขับไล หรือควบคุมศัตรูพืชและสัตว หรือพืชและสัตวที่ไมพึงประสงค ไมวาจะเปนการใชระหวาง            

การเพาะปลูก การเก็บรักษา การขนสง การจําหนาย หรือใชในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร หรือเปนสารที่

อาจใชกับสัตวเพื่อควบคุมปรสิตนอก (ectoparasites) และใหหมายความรวมถึงสารควบคุมการเจริญเติบโต

ของพืช สารทําใหใบรวง สารทําใหผลรวง สารยับยั้งการแตกยอดออน และสารที่ใชกับพืชผลกอนหรือ               

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อปองกันการเสื่อมเสียระหวางการเก็บรักษาและการขนสง แตไมรวมถึงปุย สารอาหาร

ของพืชและสัตว วัตถุเจือปนอาหาร และยาสําหรับสัตว 

ขอ 3  อาหารที่มีสารพิษตกคางตองมีมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  มีสารพิษตกคางที่เกิดจากการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่ขึ้นทะเบียนใชอยางถูกตอง

ไดไมเกินปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit ; MRL) ท่ีกําหนดไวตามบัญชีหมายเลข 

1 ทายประกาศนี้ 
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(2)  ไมมีสารพษิตกคางที่เกิดจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามชนิดที่กระทรวงเกษตร

และสหกรณประกาศหามใช ยกเวนในกรณีที่ยอมใหมีสารพิษตกคางในอาหารไมเกนิปริมาณสารพิษ

ตกคางสงูสุดจากสาเหตุที่ไมอาจหลกีเลี่ยงได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) ที่กาํหนดไว

ตามบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศนี ้

(3)  กรณีอ่ืนนอกจาก  (1)  และ (2) ใหมีสารพิษตกคางที่เกิดจากการใชวัตถุอันตราย 
ไดไมเกินปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/
ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard Programme)  

ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 17  มกราคม  พ.ศ.2548 
              นางสุดารัตน  เกยรุาพันธุ 

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 021 ง. ลงวนัที่ 11 มีนาคม พ.ศ.2548) 
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บัญชีหมายเลข 1  
บัญชีทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

อะซีเฟต (acephate) อะซีเฟต ถั่วเขียว 0.02 

  ถั่วลิสง 0.02 

  เมล็ดกาแฟ 0.02 

  เมล็ดโกโก 0.02 

  เมล็ดฝาย 2 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.01 

  เครื่องในสัตวปก 0.01 

  ไข 0.01 

  นม 0.02 

คารบาริล (carbaryl) คารบาริล กระถิน 0.02 

  ขาว 1 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.02 

  ขาวโพดฝกสด 0.1 

  ขาวโพดฝกออน 0.1 

  ขาวฟาง 0.5 

  เงาะ 1 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 3 

  แตงโม 1 

  ถั่วลิสง 2 

  ทุเรียน 1 

  ผลปาลมน้ํามัน 0.02 

  พริก 5 

  พริกหวาน 5 

  ผักตระกูลกะหล่าํ 5 

  มะพราว 0.02 

  มะมวง 1 

  เมล็ดมะมวงหิมพานต 1 

  มังคุด 1 

  มันฝรั่ง 0.2 

  เมล็ดโกโก 0.02 

  ลําไย 1 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  ลิ้นจี ่ 1 

  สม 15 

  ออย 0.02 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 1 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  ไข 0.5 

  นม 0.05 

คลอรไพริฟอส (chlorpyrifos) คลอรไพริฟอส  กระเจี๊ยบเขียว 0.1 

  กลวย 2 

  ขาว 0.1 

  เงาะ 0.5 

  ถั่วลิสง 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.1 

  ผลปาลมน้ํามัน 0.05 

  พริก 0.5 

  มะพราว 0.05 

  มันเทศ 0.05 

  ลําไย 0.5 

  ลิ้นจี ่ 0.5 

  หอมใหญ 0.2 

  หอมแดง 0.2 

  เนื้อโค กระบือ แกะ 1 (ไขมัน) 

  เครื่องในโค กระบือ แกะ 0.01 

  เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน) 

  เครื่องในสุกร 0.01 

  เนื้อสัตวปก 0.01 (ไขมัน) 

  เครื่องในสัตวปก 0.01 

  ไข 0.01 

  นม 0.02 

ไซเพอรเมทริน (cypermethrin) ไซเพอรเมทริน  กระเจี๊ยบเขียว 0.2 

  ขาวโพดฝกสด 0.05 

  ขาวโพดฝกออน 0.05 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.05 

  ถั่วฝกยาว 0.05 

  ถั่วลันเตาฝกสด 0.05 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 5 

  ทุเรียน 0.5 

  พริก 0.5 

  ผักตระกูลกะหล่าํ 1 

  มะเขือยาว มะเขือเปราะ และ

มะเขืออ่ืนๆ 

0.2 

  มะเขือเทศ 0.5 

  เมล็ดฝาย 0.2 

  สม 2 

  หนอไมฝรัง่ 0.1 

  ออย 0.05 

  หอมใหญ 0.1 

  หอมแดง 0.1 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.2 (ไขมัน) 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.05 

  นม 0.05F 

ไดโคโฟล (dicofol) สินคาจากพืช : ผลรวมของ 

ออรโท พารา และ พารา พารา 

แตงกวา 0.5 

 ถั่วเขียว 0.1 

 ถั่วเหลือง 0.05 

 มะเขือเทศ 1 

 เนื้อโค กระบือ 3 (ไขมัน) 

 เครื่องในโค กระบือ 1 

 เนื้อสัตวปก 0.1 (ไขมัน) 

 เครื่องในสัตวปก 0.05 

 ไข 0.05 

 

 

 

 

ไอโซเมอร (o,p'& p,p'-isomers)  

รายงานผลเปนไดโคโฟล 

(ละลายในไขมนั) 

 

สินคาจากสัตว : ผลรวมของ 

ไดโคโฟล และ 2,2-ไดคลอโร-

1,1-บิส (4-คลอโรเฟนิล)  

เอทานอล (พารา พารา-           

เอฟดับบลิว 152) {2,2-

dichloro-1,1-bis (4-chlorophenyl)

ethanol (p,p' - FW 152}  

รายงานผลเปนไดโคโฟล 

(ละลายในไขมนั) 

 

นม 0.1F 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

ไดเมโทเอต (dimethoate) ไดเมโทเอต  ขาวฟาง 0.01 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 1 

  ถั่วฝกยาว 1 

  ถั่วเมล็ดแหง 0.1 

  มะเขือเทศ 2 

  เมล็ดฝาย 0.05 

  สม 2 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  มันสัตวเลี้ยงลกูดวยนม 0.05 

  เครื่องในโค กระบือ แกะ 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  มันสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.05 

  นม 0.05 

มาลาไทออน (malathion) มาลาไทออน  กะหล่าํปล ี 8 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.05 

  ขาวโพดฝกสด 0.02 

  ขาวโพดฝกออน 0.02 

  ขาวฟาง 3 

  คะนา 3 

  ดอกกะหล่ํา 0.5 

  ตนหอม 5 

  บรอคโคลี ่ 5 

  ผักกาดขาว 8 

  พริก 0.5 

  มะเขือเทศ 0.5 

  มันสําปะหลงั 0.5 

  สม 4 

  หอมใหญ 1 

  หอมแดง 1 

  ออย 0.01 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

เมโทมิล (methomyl) ผลรวมของเมโทมิล กระเจี๊ยบเขียว 2 

 และไทโอดิคารบ  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.02 

 (thiodicarb) ขาวโพดฝกสด 0.1 

 รายงานผลเปนเมโทมิล ขาวโพดฝกออน 0.1 

  ขาวฟาง 0.2 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 0.2 

  แตงโม 0.2 

  ถั่วเขียว 0.05 

  ถั่วฝกยาว 1 

  ถั่วลิสง 0.1 

  ถั่วเหลือง 0.2 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.1 

  น้ํามันถั่วเหลอืง 0.2 

  เมล็ดงา 0.2 

  เมล็ดฝาย 0.2 

  น้ํามันเมล็ดฝาย 0.04 

  พริก 1 

  มะเขือเทศ 0.5 

  มะเขือยาว มะเขือเปราะ และ

มะเขืออื่นๆ 

0.2 

  มะนาว 1 

  มันฝรั่ง 0.02 

  สม 1 

  หนอไมฝรัง่ 2 

  หอมใหญ 0.2 

  หอมแดง 0.2 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.02 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.02 

  เนื้อสัตวปก 0.02 

  เครื่องในสัตวปก 0.02 

  ไข 0.02 

  นม 0.02 

โอเมโทเอต (omethoate) โอเมโทเอต กระถิน 0.01 

  ถั่วเขียว 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  มันสําปะหลงั 0.05 

  เมล็ดกาแฟ 0.01 

  เมล็ดฝาย 0.05 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

โพรฟโนฟอส (profenofos) โพรฟโนฟอส  กะหล่าํปล ี 1 

  ชมพู 0.05 

  ตนหอม 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ทุเรียน 0.05 

  น้ํามันเมล็ดฝาย 0.05 

  ผักตระกูลกะหล่ํา ยกเวนกะหล่ําปลี 0.5 

  พริก 5 

  พริกหวาน 0.5 

  เมล็ดฝาย 2 

  มะเขือเทศ 2 

  มะนาว 0.05 

  มะมวง 0.05 

  มังคุด 0.05 

  สม 0.1 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  องุน 0.05 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.02 

  นม 0.01 

ไตรอะโซฟอส (triazophos) ไตรอะโซฟอส  กระเทียม 0.05 

  ขาวฟาง 0.05 

  ถั่วเขียว 0.2 

  ถั่วลิสง 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.2 

  พุทรา 0.2 

  เมล็ดกาแฟ 0.05 

  เมล็ดโกโก 0.05 

  เมล็ดงา 0.05 

  เมล็ดทานตะวัน 0.05 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  องุน 0.02 

  เนื้อโค กระบือ 0.01 

  เนื้อสัตวปก 0.01 

  นม 0.01 
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บัญชีหมายเลข 2 

บัญชีทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่288) พ.ศ.2548 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดท่ีปนเปอนจากสาเหตท่ีุไมอาจหลีกเลีย่งได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) 

 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุท่ีไมอาจหลีกเลี่ยงได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของอาหาร) 

ชนิดของอาหาร 

อัลดริน
1
 

และดีลดริน 

(aldrin and 

dieldrin) 

คลอรเดน
2
 

(chlordane) 

ดีดีที
3
 

(DDT) 

เอนดริน
4 

(endrin) 

เฮปทาคลอร
5 

(heptachlor) 

- ธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 

- ผลไม 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศ - 0.02 - - 0.05 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนพืชผัก

ตระกูลแตงและพืชผักประเภทหัวและราก 

0.05 - - - - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนพืชผัก

ตระกูลแตง 

- - - 0.01 - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนแครอท - - 0.01 - - 

- พืชผักตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 

- พืชผักประเภทหัวและราก 0.1 - - - - 

- แครอท - - 0.2 - - 

- พืชที่ใหน้ําตาล 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 

- พืชที่ใชเปนเครื่องดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 

- นัทและเมลด็ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 

- ถ่ัวเมล็ดแหงและเมล็ดพืชน้ํามัน 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 

- น้ํามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 

- น้ํามันและไขมันสัตว 0.2 0.05 1 0.05 0.2 

- เนื้อและเครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อและเครื่องในสัตวปก 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 (ไขมัน) 0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตวน้ํา หอย และสัตวไมมีกระดูกสัน

หลัง 

0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา 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
6
 0.006F 0.002F 0.02F 0.0008F 0.006F 
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คําอธิบาย 

ก. 
1-5

 เปนขอกําหนดการตรวจวิเคราะหเพ่ือแสดงปริมาณของสารพิษตกคางตามทีกํ่าหนด ดังนี้
 

1
 ปริมาณอัลดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ใหเปนผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN)                      

และเอชอีโอด ี(HEOD) (ละลายในไขมัน) 

2
 ปริมาณคลอรเดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ใหเปนผลรวมของซิส และทรานส คลอรเดน  

(cis- and trans- chlordane) (ละลายในไขมัน) 

  ปริมาณคลอรเดน (chlordane) ในอาหารจากสัตว ใหเปนผลรวมของซิส และทรานส คลอรเดน  

(cis- and trans- chlordane) และ ออกซีคลอรเดน  (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

3
 ปริมาณดดีีท ี(DDT) ใหเปนผลรวมของพารา พารา ดีดีท ี(p, p'-DDT), ออรโท พารา ดดีีท ี 

(o,p'-DDT), พารา พารา ดีดีอี (p,p'-DDE)  และพารา พารา ทีดีอี (ดีดดี)ี {p,p'-TDE  

(DDD)} (ละลายในไขมัน) 

4
 ปริมาณเอนดริน (endrin) ใหเปนผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา คีโตเอนดริน  

(delta-keto-endrin) (ละลายในไขมัน) 

5
 ปริมาณเฮปทาคลอร (heptachlor) ใหเปนผลรวมของเฮปตาคลอร (heptachlor) และเฮปตา

คลอร  

อีพ็อกไซด (heptachlor epoxide) (ละลายในไขมัน) 

 

ข. 
6 
คากําหนดดังกลาวใชกับนมและผลิตภัณฑนม และดําเนนิการตามแตกรณ ีดังนี้ 

- กรณีคาปรมิาณสารพิษมตีัวอักษร “F” กํากับ ใหพิจารณาควบคูกับปริมาณไขมัน 

   * หากนมและผลิตภณัฑนมมีไขมันนอยกวารอยละ 2 ใหตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทั้งหมด 

และใชคา 0.5 เทา ของคาปริมาณสารพิษตกคางที่กําหนด 

   * หากนมและผลิตภณัฑนมมีไขมันมากกวาหรือเทากับรอยละ 2 ใหตรวจวิเคราะหในสวน 

ของไขมันเทานั้น และใชคา 25 เทาของคาปริมาณสารพิษตกคางที่กําหนด 

- กรณีคาปรมิาณสารพิษ ไมมีตัวอักษร “F” กํากับ ใหตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑทัง้หมด และใชคา 

 ปริมาณสารพษิตกคางที่กําหนด 

 

ค. ปริมาณสารพิษตกคางที่กํากับดวยขอความ “(ไขมัน)” หมายความวา สารพิษตกคางนั้นละลายไดใน         

ไขมัน ดังนั้นคาปริมาณสารพิษตกคางจึงเปนคาที่กําหนดใหตรวจสอบในสวนของไขมันเทานั้น 
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       (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548
  เร่ือง  นมเปรี้ยว

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมเปรี้ยว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรี
ภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่46 (พ.ศ.2523) เร่ือง นมเปรีย้ว ลงวนัที ่28 มกราคม

พ.ศ.2523
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่99 (พ.ศ.2529) เร่ือง นมเปรีย้ว (ฉบับที ่ 2)

ลงวันที่ 12 มีนาคม พ.ศ.2529
ขอ 2  ใหนมเปรี้ยว เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความวา ผลิตภัณฑนมที่ไดจากน้ํานมจากสัตวที่

นาํมาบรโิภคได หรอืสวนประกอบของน้าํนมทีผ่านการทาํลายจลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรคแลว หมกัดวยจลิุนทรยีที่ไม
ทําใหเกดิโรคหรืออันตราย ทาํใหคาความเปนกรดเพิม่ข้ึน และอาจปรงุแตงกลิน่ รส สี หรือเตมิวตัถเุจอืปน
อาหาร สารอาหาร หรือสวนประกอบอืน่ทีม่ใิชนมดวยกไ็ด ทัง้นีใ้หรวมถงึนมเปรีย้วทีน่าํมาผานการฆาเชือ้ การ
แชแขง็ หรือการทาํใหแหงดวย

ขอ 4  นมเปร้ียวแบงตามชนิดของจุลินทรียที่ใชในการหมักได ดังนี้
(1)  โยเกิรต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย สเตรปโท

คอ็กคสั เทอรโมฟลัส (Streptococcus thermophilus) และแลก็โทบาซลิลัส เดลบรคึคไิอ ซบัสปชสี บลัแกรคิสั
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปชีส อ่ืน

(2)  นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมัก
ดวยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟลัส (Lactobacillus acidophilus)

(3)  นมเปรี้ยวเคเฟอร (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
และยสีต ไดแก แลก็โทบาซลิลัส เคฟไร (Lactobacillus kefiri) หรือแลก็โทคอ็กคสั (Lactococcus) และแอซโีท
แบกเตอร (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซสี มารเซยีนสั (Kluyveromyces marxianus) และแซก็คาโรไมซสี   
ยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) 
หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซกิูอัส (Saccharomyces exiguus)
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(4)  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
และยีสต ไดแก  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปชีส บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มารเซียนัส (Kluyveromyces marxianus)

(5)  นมเปรีย้วทีไ่ดจากการหมกัดวยจลิุนทรยีชนดิทีแ่ตกตางหรอืนอกเหนอืจากทีก่าํหนดไวใน
(1)-(4) เชน แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปชีส ชิโรตา (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟโด
แบคทีเรียม (Bifidobacterium)

นมเปรี้ยวตาม (1)(2)(3) และ (4) อาจใสจุลินทรียที่ใชในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติม
จากที่กําหนดได

ขอ 5  การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  นมเปร้ียวที่จะนําไปผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองทําใหเปนเนื้อเดียวกันและฆา
เชื้อดวยกรรมวิธีอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยใชอุณหภูมิที่เหมาะ
สม ซึ่งจะไมทาํใหผลิตภณัฑสูญเสยีลกัษณะทีต่องการเมือ่ผานกรรมวธิฆีาเชือ้ดังกลาว โดยใชอุณหภมูแิละ
เวลาอยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้

(1.1)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา
30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.2)  อุณหภมูไิมต่าํกวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา
15 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา

(2)  ยูเอชที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิตั้งแต 100 องศา
เซลเซียส ข้ึนไป และคงอยูที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะทําลายจุลินทรียที่สามารถเพิ่มจํานวน
เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิปกติ แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ

(3)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 7  นมเปร้ียวที่มิไดปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น
(2)  มีโปรตีนไมนอยกวารอยละ 2.7 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(1)(2)(3)

และ (5)
(3)  มีมันเนยดังนี้

(3.1)  นอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(1) และ (2)
(3.2)  นอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(3)(4) และ (5)

(4)  มีคาความเปนกรด โดยคํานวณเปนกรดแลกติก ดังนี้
(4.1)  ไมนอยกวารอยละ 0.6 ของน้าํหนกั สําหรับนมเปรีย้วตามขอ 4(1)(2) และ (3)
(4.2)  ไมนอยกวารอยละ 0.7 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(4)
(4.3)  ไมนอยกวารอยละ 0.3 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(5)
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(5)  มจีลิุนทรยีทีใ่ชในกรรมวธิกีารหมกัคงเหลอืในนมเปรีย้วทีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกั
1 กรัม แลวแตกรณี ดังนี้

(5.1)  แบคทีเรียไมนอยกวา 10,000,000 โคโลนี
(5.2)  ยีสตไมนอยกวา 10,000 โคโลนี

(6)  ไมใชวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3  ตอนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม

พี เอ็น (Most Probable Number)
(9)  ตรวจพบเชือ้ราไดไมเกนิ 100 โคโลน ีสําหรบันมเปรีย้วทีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกั

1 กรัม
(10) ตรวจพบยีสตไมเกิน 100 โคโลนี สําหรับนมเปรี้ยวที่ไมไดใชยีสตในการหมัก

และไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม
(11) ตรวจพบยสีตและเชือ้ราไดไมเกนิ 10 โคโลน ีสําหรบันมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกั

1 กรัม
ขอ 8  นมเปร้ียวทีป่รุงแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวารอยละ 50 ของน้าํหนกั

และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  กรณีไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)

(7)(8)(9) และ (10) สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3)(4) และ (5) ใหเปนไปตามสัดสวนของนม
ที่ใชเปนสวนผสม

(2)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลังการหมกั ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)
(8) และ (11) สําหรบัคุณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ (4) ใหเปนไปตามสดัสวนของนมทีใ่ชเปนสวนผสม

ขอ 9  นมเปรีย้วแชแขง็เมือ่กลบัคนืสภาพเดมิแลว (thawing) ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน ดงันี้
(1)  กรณทีีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและไมไดปรุงแตง ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

ตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมจีลิุนทรยีและยสีตทีใ่ชในการหมกัเหลอือยูและมชีวีติดวย
(2)  กรณทีีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและปรงุแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไม

นอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมี
จุลินทรียและยีสตที่ใชในการหมักเหลืออยูและมีชีวิตดวย สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3)
และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

(3)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัและไมไดปรุงแตง ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน
ตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)

(4)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัและปรงุแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวา
รอยละ 50 ของน้าํหนกั และมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สําหรับคุณภาพหรอืมาตร
ฐานตามขอ 7(2)(3)และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม
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ขอ 10  นมเปรี้ยวชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบน
ฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้

(1)  กรณไีมปรุงแตงตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)
(2)  กรณปีรุงแตงตองมนีมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวารอยละ 50 ของน้าํหนกั และ

มคีณุภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ 
(4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

กรณีที่มีวัตถุประสงคการใชตางจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานตางจาก
วรรคหนึ่งไดแตตองเปนไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 11  นมเปรีย้วทีไ่มไดผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6(1)
ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลา
การบริโภคตองไมเกิน 30 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย แตทั้งนี้ไมรวมนมเปรี้ยวแชแข็ง
หรือนมเปรี้ยวชนิดแหง

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการ  
ในการควบคุมคุณภาพหรอืมาตรฐานผลติภณัฑ ตลอดระยะเวลาตัง้แตหลงัการบรรจถุงึการจาํหนายถงึผูบริโภค 
เปนไปตามหลกัเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 12  นมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6(2) ตองเกบ็รักษาไวทีอุ่ณหภมูปิกตใินระยะเวลา
ไมนอยกวา 5 วนั นบัแตวนัทีบ่รรจใุนภาชนะกอนออกจาํหนาย เพือ่ตรวจสอบวายงัคงมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน
ตามทีก่าํหนด และไมเปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะเดมิทีท่าํขึน้ แตทัง้นีไ้มรวมนมเปรีย้วแชแขง็หรอืนมเปรีย้ว
ชนดิแหง

ขอ 13  การใชวตัถเุจอืปนอาหารนอกจากวตัถกุนัเสยี ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

กรณตีรวจพบวตัถกุนัเสยีทีต่กคางมาจากวตัถทุีใ่ชปรุงแตงกลิน่ รส สี หรือสวนประกอบอืน่
ที่มิใชนมที่เปนสวนผสมอยูดวย ปริมาณที่ตรวจพบจะตองไมเกินปริมาณที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบเหลานั้น
แลวแตกรณี

ขอ 14  ผูผลิตหรอืผูนาํเขานมเปรีย้วเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 15  การใชภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 16  การแสดงฉลากของนมเปรีย้ว ใหปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก
เวนแตการใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงขอความสําหรับนมเปรี้ยวบางชนิดใหปฏิบัติ ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหารของนมเปรี้ยว
(1.1)  นมเปรี้ยวตามขอ 4(1) ใหใชชื่ออาหารวา “โยเกิรต” หรือ “นมเปรี้ยวโยเกิรต”

สําหรับกรณีที่ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดโยเกิรต”

ยก
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(1.2)  นมเปรี้ยวตามขอ 4(2) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส” สําหรับ
กรณีที่ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปร้ียว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดแอซิโดฟลัส”

(1.3)  นมเปรี้ยวตามขอ 4(3) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวเคเฟอร” สําหรับกรณีที่
ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปร้ียว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดเคเฟอร”

(1.4)  นมเปรี้ยวตามขอ 4(4) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวคูมสิ” สําหรับกรณีที่
ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดคูมิส”

(1.5)  “นมเปร้ียว” สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(5)
การใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวอาจใชชื่อทางการคาได แตตองมีขอความ

ตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แลวแตกรณี กํากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับ
ชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับช่ือทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน

(2)  นมเปรี้ยวเคเฟอรและนมเปรี้ยวคูมิส ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย
(2.1)  “มีเอทธิลแอลกอฮอลไมเกิน …%“ (ความที่เวนไวใหระบุปริมาณ

แอลกอฮอลเปนรอยละของน้ําหนัก) ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน บริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่อง
หมายการคา

(2.2)  “เด็กและสตรีมีครรภ ไมควรรับประทาน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน
(3)  นมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6 ตองแสดงขอความ “พาสเจอรไรส”

หรือ “ยูเอชที” เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารหรือกํากับชื่ออาหาร แลวแตกรณี
ขอ 17  ใหผูผลติหรอืผูนาํเขานมเปรีย้วทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั

ยื่นขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
และยังคงใชฉลากเดิมตอไปได แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 18  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  17  มกราคม  พ.ศ.2548
             นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คดัจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 021 ง ลงวนัที ่11 มนีาคม พ.ศ.2548)ยก
เลกิ
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548
เร่ือง  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

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

เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจากการบริโภคเครื่องดื่มที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตาม
ธรรมชาติ

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญตัทิีม่บีทบญัญตับิางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ
บคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราช
อาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปน (5) ของขอ 5 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่214)
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544

“(5)  เครือ่งดืม่ตามขอ 3(3) ทีใ่ชวตัถแุตงกลิน่รสทีม่กีาเฟอนีตามธรรมชาต ิตองมปีริมาณ
กาเฟอีนไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร”

ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 8/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่214) พ.ศ.2543
เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544

“ขอ 8/1 การแสดงฉลากของเครื่องด่ืมตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีน
ตามธรรมชาติ นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาด
ความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมายการคา”

ขอ 3  ใหผูผลิตหรอืผูนาํเขาเครือ่งดืม่ทีใ่ชวตัถแุตงกลิน่รสทีม่กีาเฟอนีตามธรรมชาต ิซึง่ไดรับ
เลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั ปฏิบตัติามขอ 8/1 ภายในเกาสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบงัคบั

กรณภีาชนะบรรจเุปนขวดแกวใชหมนุเวยีนทีใ่ชอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบงัคบั ใหยงัคงใช
ตอไปไดจนหมดอายกุารใชงาน แตตองแสดงขอความวา “มกีาเฟอนี” ดวยตวัอกัษรขนาดความสงูไมนอยกวา  
2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนไวที่ฝาจีบ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  25  กุมภาพันธ  พ.ศ.2548

                                                                                           นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คดัจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 37 ง. ลงวนัที ่9 พฤษภาคม พ.ศ.2548)

ยก
เลกิ
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

 (ฉบบัท่ี 292) พ.ศ.2548 
เร่ือง  ก ำหนดอำหำรท่ีห้ำมผลิต น ำเข้ำ หรือจ ำหน่ำย 

 ------------------------------------------ 
โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสขุว่ำด้วยเร่ือง ก ำหนดอำหำรท่ีห้ำมผลิต 

น ำเข้ำ หรือจ ำหนำ่ย  
อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6(8) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนั

เป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบ
กบัมำตรำ 35 มำตรำ 39 มำตรำ 48 และมำตรำ 50 ของรัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัรไทยบญัญัติให้กระท ำได้              
โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญตัแิหง่กฎหมำย  รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
1.1  ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบบัท่ี 154 (พ.ศ.2537) เร่ือง ก ำหนดอำหำรท่ีห้ำมผลิต 

น ำเข้ำ หรือจ ำหนำ่ย ลงวนัท่ี 7 มีนำคม พ.ศ.2537 
1.2  ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 261) พ.ศ.2545 เร่ือง ก ำหนดอำหำรท่ีห้ำมผลิต 

น ำเข้ำ หรือจ ำหนำ่ย (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 26 กนัยำยน พ.ศ.2545 
ข้อ 2  ให้อำหำรดงัตอ่ไปนี ้เป็นอำหำรท่ีห้ำมผลิต น ำเข้ำ หรือจ ำหนำ่ย 
2.1  ดลัซิน (Dulcin) หรือมีช่ือทำงเคมีวำ่ para-phenetolcarbamide ซึง่ให้ควำมหวำนแทนน ำ้ตำล 
2.2  กรดซยัคลำมิคและเกลือของกรดซยัคลำมิค (Cyclamic acid and its salts) ยกเว้นเกลือของ 

กรดซยัคลำมิคท่ีเป็นโซเดียมซยัคลำเมต 
2.3  เอเอฟ 2 (AF2) หรือมีช่ือทัว่ๆไปวำ่ ฟริูลฟรำไมด์ (Furylframide) หรือมีช่ือทำงเคมีวำ่  

2-(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide เฉพำะใช้เป็นวตัถเุจือปนอำหำร 
2.4  โพแทสเซียมโบรเมต (Potassium bromate) เฉพำะใช้เป็นวตัถเุจือปนอำหำร 
2.5  อำหำรท่ีมีดลัซิน เอเอฟ 2 โพแทสเซียมโบรเมต หรือกรดซยัคลำมิคและเกลือของกรดซยัคลำ

มิคเป็นสว่นผสม ยกเว้นเกลือของกรดซยัคลำมิคท่ีเป็นโซเดียมซยัคลำเมตเป็นสว่นผสม 
2.6  อำหำรท่ีมีดำมิโนไซด์ (Daminozide) หรือซคัซินิคแอซิด 2,2-ไดเมทธิลไฮดรำไซด์ (Succinic  

acid 2,2-dimethylhydrazide) 
2.7  สำรสกัดหยำบ (Crude extract) ท่ีมิใช่สกดัด้วยน ำ้ และอนพุนัธ์ของสำรสกัดหยำบจำกหญ้ำ

หวำน ซึง่มีช่ือทำงวิทยำศำสตร์วำ่ Stevia rebaudiana Bertoni ท่ีมิใชส่ตีวิโอไซด์ ยกเว้นกำรผลิตเพ่ือกำรส่งออก 
หรือกำรจ ำหนำ่ยให้ผู้ผลิตเพ่ือกำรสง่ออก หรือกำรจ ำหนำ่ยให้ผู้ผลิตสตีวิโอไซด์ท่ีสกดัจำกหญ้ำหวำน 

ข้อ 3  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 
ประกำศ ณ วนัท่ี  15  พฤศจิกำยน  พ.ศ. 2548 

ลงช่ือ                 พินิจ   จำรุสมบตัิ 
       (นำยพินิจ  จำรุสมบตัิ) 

  รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เล่ม 122 ตอนพิเศษ 140 ง ลงวนัท่ี 7 ธนัวำคม พ.ศ.2548) 

 

ยก
เลกิ
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      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548

 เร่ือง  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร

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

เพือ่เปนการคุมครองผูบริโภคจากการบรโิภคผลติภณัฑเสริมอาหาร และกาํหนดเงือ่นไขการให

ขอมูลผลิตภัณฑใหถูกตองตามหลักวิชาการ

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  5 และมาตรา  6(3)(4)(5)(6)(7) และ  (10)                   

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ

และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ                

รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย              

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 242) พ.ศ.2544 เร่ือง

ผลิตภัณฑกระเทียม ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2544

ขอ 2  ผลิตภณัฑเสริมอาหาร หมายความวา ผลิตภณัฑทีใ่ชรับประทานนอกเหนอืจากการรบัประทาน

อาหารตามปกติ ซึ่งมีสารอาหารหรือสารอื่นเปนองคประกอบ อยูในรูปแบบเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว

หรือลักษณะอื่น ซึ่งมิใชรูปแบบอาหารตามปกติ (conventional foods) สําหรับผูบริโภคที่คาดหวังประโยชน

ทางดานสงเสริมสุขภาพ

ขอ 3  ในประกาศนี้ สารอาหารหรือสารอื่น หมายถึง

(1)  วิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน แรธาตุ และผลติผลจากพืชหรือสัตว

(2)  สารเขมขน สารเมตาโบไลท สวนประกอบ หรือสารสกัดของสารใน (1)

(3)  สารสังเคราะหเลียนแบบสารตาม (1) หรือ (2)

(4)  สวนผสมอยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางของสารใน (1) (2) หรือ (3)

(5)  สารหรอืส่ิงอืน่ตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนดโดยความเหน็ชอบ

ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 4  ใหผลิตภัณฑเสริมอาหาร เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และฉลากตองได

รับอนุญาตกอนนําไปใช
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การขออนุญาตฉลากกอนนําไปใช ใหดําเนินการดังนี้

(1)  ยืน่จดทะเบยีนอาหาร สําหรบัผลิตภณัฑเสริมอาหารทีผ่ลิตเพือ่จาํหนายในการสงออก 

หรือผลิตภณัฑเสริมอาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญัเปนไปตามบญัชรีายชือ่ทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกาํหนด โดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร

(2)  ยืน่ขออนญุาตใชฉลาก สําหรบัผลิตภณัฑเสริมอาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญันอกเหนอื

จากที่กําหนดใน (1) โดยแสดงหลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใชฉลาก ใหเปนไปตามที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 5  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีคุณลักษณะเฉพาะตามชนิดของผลิตภัณฑนั้นๆ

(2)  ตรวจพบจลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรคได ไมเกนิปริมาณทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(3)  ตรวจพบแบคทเีรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ตออาหาร 1 กรัม 

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)

(4)  ตรวจพบสารเปนพษิจากจลิุนทรยี สารพษิตกคาง สารเปนพษิอ่ืน สารปนเปอน หรือ

ยาสัตวตกคางได ไมเกินปริมาณที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยการนั้นแลวแตกรณี

(5)  มปีริมาณวติามนิหรอืแรธาตไุมนอยกวารอยละสบิหา และไมเกนิปริมาณสงูสดุทีก่าํหนด

ในบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแตหกปข้ึนไป (Thai RDI) สําหรบัผลิต

ภัณฑเสริมอาหารทีม่วีตัถปุระสงคเพือ่ใหวติามนิหรอืแรธาต ุ ทัง้นีว้ติามนิหรอืแรธาตทุีย่งัไมไดกาํหนดไว ใหเปน

ไปตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุ

เจือปนอาหาร

ขอ 7  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาผลติภณัฑเสริมอาหารเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง  ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 และขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามขอ 10 และ

ขอ 12 ของประกาศนี้
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ขอ 10  การแสดงฉลากของผลติภณัฑเสริมอาหารทีจ่าํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปน
ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร โดยมีคําวา “ผลิตภัณฑเสริมอาหาร” เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหาร หรือ
กํากับชื่ออาหาร

(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูนําเขา แลวแตกรณีดังนี้

(3.1)  สําหรบัอาหารทีผ่ลิตในประเทศ ใหแสดงชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจุ
เพื่อจําหนาย ทั้งนี้อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุแทนก็ได

(3.2)  สําหรับอาหารที่นําเขา ใหแสดงชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิต
(4)  ปริมาณของผลิตภัณฑเสริมอาหารที่บรรจุ แลวแตกรณี ดังนี้

(4.1)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่อยูในรูปเม็ดหรือแคปซูล ใหแสดงจํานวนบรรจุ
(4.2)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(4.3)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เปนของแข็งหรืออ่ืนๆ ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ

(5)  ชือ่และปริมาณของสวนประกอบสาํคญัของผลติภณัฑเสริมอาหาร และสวนประกอบ
ที่มีการกลาวอางสรรพคุณ คุณประโยชน ในฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร

(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช  แลวแตกรณี
(8)  ขอความวา “แตงกลิน่ธรรมชาต”ิ “แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต”ิ “แตงกลิน่สงัเคราะห”

“แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใช แลวแตกรณี
(9)  ขอความชัดเจนวา “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู ในสัดสวน  ที่เหมาะสม

เปนประจํา” และ ขอความดวยตัวอกัษรหนาทึบ สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้นกรอบ วา “ไมมีผลในการปอง
กัน หรือรักษาโรค” (1)

 (10)  คําแนะนําในการใช
 (11)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
  (12)  วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพหรอืมาตรฐานดี

สําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เก็บไวไดไมเกิน 90 วัน  เดือนและปที่ผลิตและเดือนและปที่หมดอายุการ
บริโภค หรือ เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี สําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เก็บไวไดเกิน 
90 วัน โดยมีขอความวา “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี และแสดงวัน
เดือนปเรียงตามลําดับ

การแสดงขอความตาม (12) ไวที่ดานลางของภาชนะบรรจุ ตองมีขอความที่ฉลาก
ระบุตําแหนงที่แสดงขอความดังกลาวดวย

(13)  คําเตอืนการบรโิภคผลติภณัฑเสริมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง
การกลาวอางทางสุขภาพ (Health claim) และคําเตือนการบริโภคอาหาร
--------------------------------------------------------------

(1)
 ความในขอ 10(9) ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550  เร่ือง ผลิตภัณฑเสริม

อาหาร (ฉบับที่ 2) (124ร.จ. ตอนที่188 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 11  การแสดงขอความกลาวอางทางสุขภาพ (Health claim) บนฉลาก ตองเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง การกลาวอางทางสขุภาพ (Health claim) ของอาหาร และคําเตือน

การบริโภคอาหาร

ขอ 12  ฉลากของผลติภณัฑเสริมอาหารทีม่ไิดจาํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทย

เวนแตผลิตภัณฑเสริมอาหารที่นําเขา อาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมี               

ขอความแสดงรายละเอียดตามขอ 10(1)(2)(3) และ (4)

ขอ 13  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของผลิตภัณฑกระเทียม หรือ

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับถือวาไดรับอนุญาตตามประกาศนี้แลว ถามีราย

ละเอียดไมเปนไปตามประกาศใหแกไขใหเปนไปตามประกาศ ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนีใ้ชบังคบั 

และใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปได แตตองไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคับ

ขอ 14  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ.2548

      นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                 รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 150 ง. ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2548)



380

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 294) พ.ศ.2548
เร่ือง  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี

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

โดยเปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง รอยลัเยลลแีละผลติภณัฑ
รอยัลเยลลี

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่212) พ.ศ.2543 เร่ือง รอยลัเยลล ีและผลติภณัฑ

รอยัลเยลลี ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่241) พ.ศ.2544 เร่ือง รอยลัเยลล ีและผลติภณัฑ

รอยัลเยลลี (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2544
ขอ 2  ใหผลิตภณัฑเสริมอาหารทีเ่ปนรอยลัเยลลแีละผลติภณัฑรอยลัเยลล ี เปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพ

หรือมาตรฐาน และฉลากตองไดรับการอนุญาตกอนนําไปใช
ขอ 3  ในประกาศนี้

(1)  รอยัลเยลลี หมายความวา ผลิตภัณฑของผ้ึงที่ใชเปนอาหารสําหรับเลี้ยงตัวออนของ
ผ้ึงนางพญา มีลักษณะเหมือนครีมขนสีขาว และใหหมายความรวมถึงรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออก          
จนแหงดวยกรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ด หรือลักษณะอื่น

(2)  ผลิตภณัฑรอยลัเยลล ี หมายความวา ผลิตภณัฑทีม่รีอยลัเยลลผีสมกบัสวนประกอบอืน่
เชน น้ําผึ้ง เกสรดอกไม หรือส่ิงอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 4  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ผลิตภณัฑเสริมอาหาร และตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานดงัตอไปนีด้วย

(1)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิกแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) ไมนอยกวารอยละ 
1.5 โดยน้ําหนัก สําหรับรอยัลเยลลี หรือไมนอยกวา 3.5 โดยน้ําหนัก  สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ํา
ออกจนแหง หรือไมนอยกวารอยละ 0.16 โดยน้ําหนักสําหรับผลิตภัณฑที่มีรอยัลเยลลีเปนสวนประกอบ

(2)  ความชื้นไมเกินรอยละ 5 โดยน้ําหนัก สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออกจนแหง
(3)  โปรตีนไมนอยกวารอยละ 11 โดยน้ําหนัก หรือไมนอยกวารอยละ 30 โดยน้ําหนัก 

สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออกจนแหง
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ขอ 5  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยลัเยลล ี     

อยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบัถอืวาไดรับอนญุาตตามประกาศนีแ้ลว ถามรีายละเอยีดไมเปนไปตามประกาศให

แกไขใหเปนไปตามประกาศ ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปได

แตไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 6  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ.2548

        นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                               รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 150 ง. ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548

เร่ือง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(6) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง

มาตรา 29 ประกอบดวยมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย

บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 111 (พ.ศ.2531) เร่ือง กําหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุพลาสติก การใชภาชนะบรรจุพลาสติก และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะ

บรรจุอาหาร ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531

ขอ 2  ในประกาศนี ้ภาชนะบรรจ ุหมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจอุาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ

หรือดวยวิธีใดๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย

ขอ 3  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้

(1)  สะอาด

(2)  ไมมสีารอ่ืนออกมาปนเปอนกบัอาหาร ในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

(4)  ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร

ขอ 4  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ดวย

ขอ 5  การตรวจวเิคราะหคุณภาพหรอืมาตรฐานการแพรกระจายของภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิ

ใหวเิคราะหโดยวธิตีามทีก่าํหนดโดยสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 6  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกซึ่งใชบรรจุนมหรือผลิตภัณฑนม ตองเปนพลาสติกชนิด

พอลเิอทลีิน, เอทลีิน 1-แอลคีน โคพอลเิมอรไรซดเรซนิ, พอลพิรอพลีิน, พอลสิไตรีน  หรือพอลเิอทลีินเทเรฟทาลเลต

ผลิตภณัฑนมตามวรรคหนึง่ ไดแก นมเปรีย้ว นมดดัแปลงสําหรบัทารก นมปรุงแตงและ

ครีม แตไมรวมถึงนมและผลติภัณฑนมดังกลาวที่อยูในลักษณะผงหรือแหง
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ขอ 7  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิทีม่สีีบรรจุอาหาร ยกเวนในกรณดัีงตอไปนี้
(1)  พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไมสัมผัสโดยตรงกับอาหาร

(2)  พลาสติกที่ใชบรรจุผลไมชนิดที่ไมรับประทานเปลือก

(3)  กรณอ่ืีนตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 8  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํขึน้จากพลาสตกิทีใ่ชแลวบรรจอุาหาร เวนแตใชเพือ่บรรจผุลไม

ชนิดที่ไมรับประทานเปลือก       

ขอ 9  หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย วัตถุมีพิษ หรือ

วัตถุที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ขอ 10  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิทีท่าํขึน้เพือ่ใชบรรจส่ิุงของอยางอืน่ทีม่ใิชอาหาร 

หรือมรูีป รอยประดิษฐ หรือขอความใดที่ทําใหเกิดความเขาใจผิดในสาระสําคัญของอาหารที่บรรจุอยูใน

ภาชนะนั้น เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  ธันวาคม  พ.ศ.2548

                                                                                            นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                              รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 1 ง. ลงวนัที ่6 มกราคม พ.ศ.2549)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 296) พ.ศ.2549
เร่ือง  อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยง
จากโรควัวบา (Bovine Spongiform Encephalopathy) ชื่อยอวา BSE

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) (8) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล                 
ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ.2545 เร่ือง กําหนดอาหารที่หาม

นําเขาหรือจําหนาย ลงวันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ.2545
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ.2546 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่260) พ.ศ.2545 ลงวนัที ่24 มถินุายน พ.ศ.2546
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 279) พ.ศ.2546 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ.2546 ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ.2546
ขอ 2  ใหอาหารที่เปนผลผลิตจากโคและผลิตภัณฑที่ไดจากโค ที่มีแหลงกําเนิดจากประเทศทีม่ี

ความเสีย่งจากการเกดิโรคววับา ไดแก สหราชอาณาจกัร โปรตเุกส ฝร่ังเศส  ไอรแลนด สวติเซอรแลนด 
เบลเยีย่ม สหพนัธสาธารณรฐัเยอรมน ีเนเธอรแลนด เดนมารก อิตาล ีลิกเตนสไตน ลักเซมเบริก สเปน สาธารณ
รัฐเช็ก กรีซ ญี่ปุน สาธารณรัฐสโลวกั สาธารณรัฐสโลวีเนีย สาธารณรัฐออสเตรีย สาธารณรัฐฟนแลนด สา
ธารณรัฐอิสราเอล สาธารณรัฐโปแลนด แคนาดา และสหรัฐอเมริกา เปนอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย   
ยกเวน

(1)  นมและผลิตภัณฑนม
(2)  หนังสัตว
(3)  เจลาตินและคอลลาเจนจากหนังสัตว
(4)  เจลาตินและคอลลาเจนจากกระดูก โดยตองปฏิบัติตามขอ 3(1)
(5)  ไขมนัสกดัทีไ่มมโีปรตนี (protein-free tallow) ทีม่ส่ิีงปนเปอนทีไ่มละลายไมเกนิรอยละ

0.15 โดยน้ําหนัก และอนุพันธของไขมันสกัดดังกลาว โดยตองปฏิบัติตาม ขอ 3(2)

ยก
เลกิ
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(6)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไมมีโปรตีนหรือไขมัน โดยตองปฏิบัติตามขอ 3(3)

(7)  เนื้อโคถอดกระดูกรวมถึงผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อโคถอดกระดูก ซึ่งไดจากโคที่มีอายุ

นอยกวาหรือเทากับ 30 เดือน ที่ผานกระบวนการทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยที่ไมทําให

สมองฉีกขาดและกระจาย เชน ไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 

or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) และตองมาจากสัตวที่ผานการ

ตรวจกอนฆา (ante-mortem) และการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา  (post mortem) โดยผลการ

ตรวจตองไมพบวาเปนโรคววับาหรอือยูในขายสงสยัวาเปนโรคววับา และในกระบวนการฆาตองไมกอใหเกดิ

การปนเปอนกับเนื้อเยื่อที่ระบุอยูในบัญชี ตามมาตรา 2.3.13.13 ของ OIE Terrestrial Animal Health 

Code 2005 (เนือ้เยือ่ทีม่คีวามเสีย่งตอโรคววับา เชน สมอง ตอมทอนซนิ ไขสนัหลงั นยันตา เปนตน) โดยตอง

ปฏิบัติตามขอ 4

(8)  เลอืดโคและผลติภณัฑพลอยไดจากเลอืดโค (blood and blood by-products) จาก

โคทีผ่านกระบวนการทาํใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยทีไ่มทาํใหสมองฉกีขาดและกระจาย เชน 

ไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) 

หรือการเจาะสมอง (pithing process) โดยตองปฏิบัติตามขอ 4

ขอ 3  การนําเขาอาหารตามขอ 2(4) (5) และ (6) ตองมีหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐ             

ที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรฐัทีรั่บผิดชอบของ

ประเทศผูผลิต ทกุครัง้ทีน่าํเขา ซึง่ตองระบสุาระสาํคญัอยางนอยดังนี้

(1)  กรณอีาหารตามขอ 2(4) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบแุหลงกาํเนดิของกระดกูและตอง

ระบุสาระสําคัญดังตอไปนี้ดวย

(ก)  วตัถดุบิไมมสีวนของกะโหลก (skulls) กระดกูสนัหลงั (vertebrae) และไขสนัหลงั

(spinal cord)

(ข)  ผานกระบวนการลดสารกอโรคโดยใชสารละลายดาง (alkaline process หรือ 

acid-alkaline process) โดยจะตองผานความรอนทีอุ่ณหภมูไิมนอยกวา  138 องศาเซลเซยีส เวลาไมต่าํกวา

4 วินาที หรือวิธีอ่ืนๆที่มีหลักฐานวามีมาตรฐานเทาเทียมกับวิธีดังกลาวขางตน

 (2)  กรณอีาหารตามขอ 2(5) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบวุามส่ิีงปนเปอนทีไ่มละลายไมเกนิ

รอยละ 0.15 โดยน้ําหนัก

(3)  กรณอีาหารตามขอ 2(6) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบวุาไมมโีปรตนีหรอืไขมนัเปนองคประกอบ

ขอ 4  การนําเขาอาหารตามขอ 2(7) และ (8) ผูนําเขาตอง

(1)  ปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขการนําเขา (Import Requirement) ที่กรมปศุสัตว

กําหนด โดยมีหลักฐานเปนหนังสือแสดง

ยก
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(2)  มหีนงัสอืรับรองวาผานการตรวจประเมนิเกีย่วกบัวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเคร่ืองใชในการผลติ

และการเกบ็รักษาอาหาร จากคณะผูตรวจประเมนิทีป่ระกอบดวยเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวและสํานักงาน   

คณะกรรมการอาหารและยา
(3)  มหีนงัสอืรับรองความปลอดภยั (Health Certificate) จากหนวยงานของรฐัทีรั่บผดิชอบ

ของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ              

ผูผลิต แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2549

                                                                                           นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                              รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คดัจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 12 ง. ลงวนัที ่26 มกราคม พ.ศ.2549)

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง อาหารฉายรังส ี

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนด

กรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง

ราชอาณาจักรไทยบัญญั ติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้  

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนด

กรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 

ขอ 2  ใหอาหารฉายรังสี เปนอาหารที่กําหนดกรรมวิธีการผลิตและเปนอาหารที่ตองมี

ฉลาก 

ขอ 3  ในประกาศฉบับนี้ 

“อาหารฉายรังสี” หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉายรังสีเพื่อบรรลุ

วัตถุประสงคในการฉายรังสี 

“การฉายรังสีอาหาร” หมายความวา กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธีการ

ฉายรังสี 

“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนุญาตใหทําการฉายรังสีอาหาร 

“การวัดปริมาณรังสี” (Dosimetry) หมายความวา การวัดปริมาณรังสีดูดกลืน ที่

อาหารไดรับ หลังจากผานการฉายรังสีแลว 

“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงานที่

อาหารดูดกลืนไว ตอหนึ่งหนวยน้ําหนักของผลิตภัณฑอาหารเมื่อไดรับรังสี มีหนวยเปนเกรย 

“วัตถุประสงคของการฉายรังสีอาหาร” (Technological Purpose) หมายความ

วาการฉายรังสีอาหารเพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เพื่อชะลอการสุก 

เพื่อลดปริมาณปรสิต เพื่อยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา เพื่อทําลายและยับยั้งการแพรพันธุ

ของแมลง  หรืออ่ืนๆ ทั้งนี้ การฉายรังสีอาหารตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดที่ทําใหบรรลุ

วัตถุประสงคของการฉายรังสี และมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค 



 

 

391 
สามารถคงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร โดยไมทําลายโครงสราง คุณสมบัติเชิงหนาที่ และ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

ขอ 4  กรรมวิธกีารฉายรงัสีอาหารตองปฏิบัติตาม Recommended International 

Code of Practice for Radiation Processing of Food (CAC/RCP 19-1979, Rev.2-2003) และ

หลักเกณฑ วิธกีาร และเงื่อนไข ดังตอไปนี้ดวย  

(1)  ชนิดของรังสี ตองไดจากแหลงของรังสีที่เปนตนกําเนิด ดังตอไปนี้  

(ก)  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต -60 (60Co) หรือ ซีเซียม-137 

(137Cs) หรือ 

(ข)  รังสีเอกซ จากเครื่องผลติรังสีเอกซทีท่าํงานดวยระดบัพลังงานที่ตํ่ากวา

หรือเทากับ 5 ลานอิเลก็ตรอนโวลต หรือ 

(ค)  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนทีท่าํงานดวยระดบั

พลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากบั 10 ลานอิเลก็ตรอนโวลต 

(2)  ปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ตองเปนไปตามวัตถุประสงคของการ

ฉายรังสีตามแตกรณี ทั้งนี้ ปริมาณรังสีดูดกลืนตองไมเกินที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 1 ของ

บัญชีแนบทายประกาศนี้ เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร ตองไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(3)  การควบคุมกรรมวิธีการผลิต 

(ก)  การฉายรังสีอาหาร ตองดําเนินการในสถานที่และใชเครื่องมือที่ไดรับ

อนุญาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ 

(ข)  สถานที่ฉายรังสี ตองออกแบบเพื่อความปลอดภัย มีประสิทธิภาพ และถูก

สุขลักษณะในการผลิต   

(ค)  สถานที่ฉายรังสี ตองมีพนักงานที่มีความรูความสามารถในการใชเครื่อง

ฉายรังสี ไดรับการฝกอบรม และมีจํานวนพนักงานเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

(ง)  การควบคุมกรรมวิธีการผลิตภายในสถานที่ฉายรังสี ใหรวมถึงการเก็บ

ขอมูลเกี่ยวกับการดําเนินการฉายรังสีอาหาร และขอมูลปริมาณรังสีดูดกลืนของอาหารที่มีการฉาย

รังสี 

(จ)  ขอมูลตามขอ (ง) ตองมีความชัดเจน และตองเก็บรักษาไวอยางนอย 3 ป 

ในสภาพที่พรอมจะใหตรวจสอบได สถานที่เก็บควรมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสมที่ปองกันการเสียหาย

หรือเสื่อมสภาพ 
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ขอ 5  อาหารที่จะนํามาฉายรังสีตองผานการเตรียม ผานกรรมวิธีการผลิต และขนสง ตาม

หลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความปลอดภัยของอาหาร สําหรับ

วัตถุดิบเร่ิมตนจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย ตองปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะ มาตรฐานอาหาร และ

หลักเกณฑการขนสง 

ขอ 6  อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซ้ําอีกไมได เวนแตอาหารที่มี

ความชื้นต่ํา เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอื่นในทํานองเดียวกันนี้ 

โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไปภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว ทั้งนี้ปริมาณรังสี

ดูดกลืนสูงสุดโดยรวมใหเปนไปตามขอ 8 

ขอ 7  อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีหนึ่งกรณีใดดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการฉายรังสี

ซ้ํา  

(1)  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งไดรับการฉายรังสีในระดับตํ่ามาแลว เชน การ

ควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อ

วัตถุประสงคอ่ืน 

(2)  อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามา

ฉายรังสี 

(3)  อาหารที่ไมสามารถไดรับปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อใหได

วัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 8  อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 6 และขอ 7 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด

โดยรวมไมเกิน 10 กิโลเกรย เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร และ

ตองไมเปนอันตรายตอความปลอดภัยของผูบริโภค หรือทําลายคุณภาพของอาหาร ทั้งนี้ หากมี

ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 9  การฉายรังสีอาหาร ไมวาจะเปนประโยชนในการคุมครองสุขภาพผูบริโภคหรือไม

ก็ตาม ตองปฏิบัติตามขอกําหนดทางวิชาการ (technological requirements) และตองไมนําการฉาย

รังสีอาหารมาใชทดแทนหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices) 

หรือหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural Practices) 

ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของอาหารนั้นๆแลว ตอง

แสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้เพิ่มเติม 

(1)  ชื่อและที่ต้ังของสํานักงานใหญของผูผลิตและผูฉายรังสี 
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(2)  แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่ส่ือความหมายในทํานอง

เดียวกัน  

(3)  ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ…...” (ความที่

เวนไวใหระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี) 

(4)  การแสดงเครื่องหมายการฉายรังสีอาจจะแสดงหรือไมก็ได แตหากจะ

แสดงตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับชื่อของอาหาร  

(5)  วันเดือนและปที่ทําการฉายรังสี  

ขอ 11  อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารอื่น ตองแสดง

ขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้น 

ขอ 12  ในกรณีที่สวนประกอบของอาหารมีเพียงอยางเดียว ซึ่งไดมาจากวัตถุดิบที่ผานการ

ฉายรังสี ตองแสดงขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้นดวย  

ขอ 13  ภาชนะที่บรรจุอาหารฉายรังสี ตองมีคุณสมบัติที่เหมาะสม อยูในสภาพที่ถูกหลัก

สุขลักษณะ ตรงตามวัตถุประสงคในการฉายรังสี และเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหาร (Good Manufacturing Practices) ทั้งกอนและหลังการฉายรังสี 

ขอ 14  ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารฉายรังสี ที่มีการแสดงฉลากแตกตางไปจากที่กําหนด

ไวตามขอ 10 และไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลวกอนที่ประกาศ

นี้ใชบังคับ ตองปรับปรุงแกไขการแสดงฉลากใหเปนไปตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 15  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

      นายอนทุิน  ชาญวีรกูล 

               รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 123 ตอนพิเศษ 93 ง. ลงวันที่ 1 กันยายน 

พ.ศ.2549) 
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เอกสารหมายเลข 1 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี

ตารางบัญชีปริมาณรังสีที่อนุญาต สําหรบัการฉายรงัสตีามวัตถุประสงคตางๆ 

ลําดับที ่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี 
ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด  

(กิโลเกรย) 

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเกบ็รักษา 1  

2 ชะลอการสุก 2 

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2 

4 ลดปริมาณปรสิต 4 

5 ยืดอายุการเกบ็รักษา 7 

6 ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 10 
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                                                       เอกสารหมายเลข 2 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี

 

 

 

 

 

 

  รูปวงกลมขอบหนาทึบสีเขียว ขอบของครึ่งวงกลมชวงบนไมติดกัน แตแบงเปนสี่สวน

เทาๆกัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆกัน ภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงบนมีวงกลมทึบสี

เขียวขนาดเล็ก สวนภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงลางจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 วงแยกกัน ปลาย

ดานหนึ่งของแตละวงเชื่อมตอกัน  
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 (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑนม พรอมบริโภคชนิด
เหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจในการ
ประกนัคณุภาพหรอืมาตรฐาน เพือ่ความปลอดภยัของผูบริโภคเพิ่มมากขึ้น

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แหงพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทาํไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหผลิตภณัฑนมพรอมบรโิภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิกีารฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส
เปนอาหารทีก่าํหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ และการเก็บรักษาอาหารเปนการเฉพาะ

ขอ 2  ใหผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส ไดแก
นมโค นมปรุงเแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว และใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑ ดังกลาวทีผ่ลิตจากนม
ของสตัวอ่ืนทีน่าํมาบรโิภคในลกัษณะทีเ่ปนนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส

ขอ 3  ผูผลิตผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส
เพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวา
เกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้

ขอ 4  ผูนําเขาผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดย
วิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย จะตองนําเขาผลิตภัณฑดังกลาวจากสถานที่ผลิตทีผ่านการตรวจประเมนิจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรือหนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดวาเปนสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานการผลติเปนไปตามวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใช และการ
เกบ็รักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ หรือจัดใหมีใบรับรองสถานที่ผลิต
สําหรับนําเขาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส
ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด
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ในกรณทีีม่เีหตผุลหรือความจาํเปนในการทวนสอบระบบความปลอดภยัของอาหาร เพือ่
คุมครองความปลอดภยัของผูบริโภค สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกาํหนดใหสถานทีผ่ลิตตาม
วรรคหนึง่ ตองผานการตรวจประเมนิจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรอืหนวยงานที่
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด

ขอ 5  ใหผูรับใบอนุญาตผลิต นําเขา หรือใบสําคัญการใชฉลากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค
ชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส กอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ตองปฏบัิติ
ใหเปนไปตามขอ 3 หรือขอ 4 แลวแตกรณ ีภายในหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549

                                                                                           นายอนุทิน  ชาญวีรกูล
                                                                             รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน
                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 96 ง.  ลงวนัที ่13 กนัยายน พ.ศ.2549)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส

การผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส จะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต

และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตางๆ ดังตอไปนี้

หมวดที่ หัวขอ เนื้อหา

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียงตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธี

ฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสที่ผลิต หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว โดยตองมี

ลักษณะดังตอไปนี้

1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลวหรือสิ่งปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและ

แมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆขึ้นได

1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ

1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขัง แฉะ และสกปรก มีทอหรือทางระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูระบบบําบัดน้ําทิ้งกอนลงสูทางระบาย

น้ําสาธารณะ

1.1.5  กรณีที่ใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ตองมีบริเวณลางรถและอุปกรณขนสงน้ํานมดิบ ที่มีพื้นคงทน เรียบ ลาดเอียง ไมมีน้ําขัง

1.2  อาคารผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส อยางนอยตองมีลักษณะ

 ดังตอไปนี้

 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง พื้น ผนัง และเพดาน ของอาคารสถานที่ผลิตกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ไมดูดซับน้ํา ลาดเอียง

 ไมมีน้ําขัง

 1.2.2  มีขนาดและพื้นที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน

 1.2.3  เปนอาคารสําหรับผลิตอาหารเทานั้น และมีการแยกการปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆใหเปนสัดสวน
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หมวดที่ หัวขอ เนื้อหา

1.2.4   มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงานการผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนขาม
1.2.5   แยกที่พักอาศัย หองน้ํา หองสวม ออกเปนสัดสวนไมปะปนกับบริเวณผลิต
1.2.6   สะดวกในการปฏิบัติงานและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดดี ไมชํารุด และถูกสุขลักษณะ
1.2.7   สามารถปองกันสัตว แมลง ไมใหเขาในบริเวณผลิต
1.2.8   ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
1.2.9   มีทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้ําทิ้งที่เกิดจากการผลิตในบริเวณนั้นๆไดเพียงพอ
1.2.10  มีการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ
1.2.11  มีระบบแสงสวางที่เพียงพอและมีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิตที่เปนจุดเสี่ยงตอการปนเปอนผลิตภัณฑ
1.2.12  ภายในอาคารผลิต อยางนอยตองประกอบดวย

1.2.12.1   หองหรือบริเวณรับและเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ทั้งนี้ถังเก็บน้ํานมดิบอาจตั้งอยูนอกอาคาร
1.2.12.2   หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่ใชในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ พื้นตองแหง มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
1.2.12.3   หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม (กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง)
1.2.12.4   หองหรือบริเวณเตรียมเชื้อ (กรณีผลิตนมเปรี้ยว)
1.2.12.5   หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส
1.2.12.6   หองหรือบริเวณบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกอยางมีประสิทธิภาพ ไมเปนทางเดินผานไปยังบริเวณหรือ

หองอื่นๆ มีภาชนะรองรับผลิตภัณฑที่บรรจุแลว โดยมีระดับสูงจากพื้นปฏิบัติงาน
1.2.12.7   หองเย็นหรือตูเย็นสําหรับเก็บผลิตภัณฑสําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ เพื่อใหความเย็นไหลเวียนไดอยางทั่วถึง
1.2.12.8   หองหรือบริเวณลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบรรจุภัณฑ แลวแตกรณี
1.2.12.9   หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณการผลิต
1.2.12.10  หองหรือบริเวณสําหรับอุปกรณลางแบบระบบปด (Clean  In  Place, CIP)
1.2.12.11  หองหรือบริเวณเก็บอุปกรณการผลิตที่ลางทําความสะอาดแลว
1.2.12.12  หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ํานม ที่มีมาตรการปองกันการปนเปอนสูบริเวณผลิต
1.2.12.13  หองหรอืบริเวณเก็บสารเคมีที่ไมใชในอาหาร ใหจัดแยกเปนสัดสวน ไมปะปนกับสารเคมีที่ใชในอาหาร
1.2.12.14  หองหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผาและเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน
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2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิต

2.1  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี้
2.1.1  ผิวหนาของเครื่องมือหรืออุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํานม ตองมีผิวเรียบ ทําจากวัสดุที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร

สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย
2.1.2  ปม ขอตอ วาลว ซีล ประเก็นตางๆ ที่สัมผัสน้ํานม ตองออกแบบใหงายตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ
2.1.3  ทอสงน้ํานมตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ ภายในทอไมมีจุดอับหรือซอกมุม ซึ่งจะทําใหสิ่งสกปรกสะสม

ยากตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ
2.1.4  ถังบรรจุน้ํานมตองออกแบบใหมีพื้นถังลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกไดทั้งหมดและปองกันการปนเปอน

2.2  มีการติดตั้งเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณในตําแหนงที่เหมาะสม เปนไปตามสายงานการผลิตแตละประเภท เปนสัดสวน ไมกอใหเกิดการ
 ปนเปอน งายตอการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ ทําความสะอาด และซอมบํารุง

2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย
 2.3.1  อุปกรณการรับน้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต)
 2.3.2  เครื่องหรืออุปกรณตวง หรือเครื่องชั่ง
 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณกรอง
 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณลดอุณหภูมิน้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต)
 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบที่สามารถรักษาอุณหภูมิไดไมเกิน 8oC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ
 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณการปรุงผสมหรือเครื่องโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี
 2.3.7  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง
 2.3.8  อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (Flow Diversion Device, FDD) พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ กรณีฆาเชื้อ

น้ํานมดิบโดยวิธีตอเนื่อง พรอมระบบเตือนกรณีอุณหภูมิไมไดตามกําหนด และมีมาตรการปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในอุปกรณ
เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม

 2.3.9  ถังบมหรือถังหมัก (Fermented Tank) (กรณีผลิตนมเปรี้ยว)
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2.3.10  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อบรรจุภัณฑ
2.3.11  ถังรอบรรจุตองมีฝาปด ฝาถังลาดเอียง สามารถลางทําความสะอาดและฆาเชื้อภายในแบบระบบปดพรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ
            และสามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมหรือผลิตภัณฑไวไดไมเกินขอกําหนด
2.3.12  เครื่องบรรจุและปดผนึกอัตโนมัติ
2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณประทับตราวันหมดอายุของผลิตภัณฑ
2.3.14  เครื่องหรืออุปกรณทําความสะอาดและฆาเชื้อแบบระบบปด (CIP)
2.3.15  เครื่องหรืออุปกรณสําหรับปรับคุณภาพน้ํา
2.3.16  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา แลวแตกรณี

3 การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามสุขลักษณะการผลิตที่ดี ตั้งแตการตรวจรับ การเก็บรักษาวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต
และบรรจุภัณฑ การปรุงผสม การฆาเชื้อ การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป การขนยายระหวาง
การผลิต และการขนสงผลิตภัณฑสําเร็จรูป ดังนี้
3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
3.1.1.1  มีการคัดเลือกดานคุณภาพและความปลอดภัย เพื่อใหเหมาะสมในการผลิตอาหารสําหรับการบริโภค ตามขอกําหนดที่ระบุไว
3.1.1.2  เก็บตัวอยางน้ํานมดิบตรวจวิเคราะหคุณภาพ ดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต
3.1.1.3  เก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหวัตถุดิบอื่นๆ โดยหองปฏิบัติการที่ไดมาตรฐานอยางนอยปละ 1 ครั้ง และทุกครั้งที่มีการ

เปลี่ยนแปลงแหลงซื้อกอนนําไปใชในการผลิต เพื่อเปนขอมูลในการตัดสินใจสําหรับการนําไปใชผลิต
3.1.1.4  เก็บไวภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได โดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด มีการหมุนเวียนไปใชอยางมีประสิทธิภาพ

ตามหลักเก็บกอนใชกอน
3.1.1.5  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
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3.1.2  บรรจุภัณฑ
3.1.2.1  ตองทาํจากวสัดทุีม่คีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอกาํหนดของบรรจภุณัฑสําหรบัอาหาร ในประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย

เรื่อง ภาชนะบรรจุ
3.1.2.2  มีการตรวจสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง กอนนําไปใชจะตองทํา

ความสะอาดหรือฆาเชื้อ และนําไปใชบรรจุทันที มีการตรวจสอบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียของบรรจุภัณฑอยางสม่ําเสมอ
เพื่อยืนยันประสิทธิภาพการทําความสะอาดหรือการฆาเชื้อ

3.1.2.3  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต

 3.2.1  การปรุงผสม (กรณีที่มีการปรุงผสม)
3.2.1.1  มีการตรวจสอบการปรุงผสมวาเปนไปตามสูตร สวนผสมที่กําหนดไว โดยเก็บรักษาภายใตสภาวะที่สามารถปองกันการปนเปอน

และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย
3.2.2  การพาสเจอรไรส

3.2.2.1  มีการควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรส โดยใชอุณหภูมิและเวลาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ
หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล

3.2.2.2  มีการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรสทุกครั้งภายหลังการฆาเชื้อผลิตภัณฑ และบันทึกผล
3.2.2.3  กรณใีชอปุกรณฆาเชือ้ระบบแผนแลกเปลีย่นความรอน ตองควบคมุความดนัของน้าํนมทีผ่านการฆาเชือ้แลว ใหสูงกวาน้าํนมดบิ

ในสวน Regenerative Section หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา
 3.2.3  การบรรจุ

3.2.3.1  บรรจุและปดผนึกทันทีดวยเครื่องบรรจุอัตโนมัติ
3.2.3.2  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของบรรจุภัณฑภายหลังการบรรจุ รวมทั้งความถูกตองของฉลาก
3.2.3.3  อุณหภูมิของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลวระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขาเก็บรักษาในหองเย็น ไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุทีเ่กีย่วของหรอืใหเปนไปตามหลกัวชิาการทีย่อมรบัและมคีวามปลอดภยัตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล
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3.3  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป
 3.3.1  การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป สามารถปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิของผลิตภัณฑ

ระหวางเก็บรักษาตองไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของหรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับ
และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล

3.3.2  การขนสง พาหนะที่ใชขนสงผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรสตองไมกอใหเกิดการปนเปอน และสามารถควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑใหเปนไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ หรือใหเปนไปตามหลกัวชิาการทีย่อมรบัและมคีวามปลอดภยัตอผูบริโภค
พรอมบนัทกึผล กรณใีชน้าํแขง็จะตองเปนน้าํแขง็ทีส่ะอาด มคีณุภาพหรอืมาตรฐานเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง น้าํแขง็

3.3.3  การควบคุมคุณภาพตองเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะห ดานเคมี ดานกายภาพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง
และดานจุลินทรีย อยางนอยทุก 6 เดือน โดยหองปฏิบัติการที่ไดมาตรฐาน พรอมทั้งมีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house control)
ตามความเหมาะสม เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ

3.4  ภาชนะ อุปกรณ เครื่องมือที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิตในระหวางกระบวนการผลิต รวมทั้งผลิตภัณฑสําเร็จรูป
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน

3.5  มีการเก็บและบงชี้ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ผลิตภัณฑที่ตองผานกระบวนการผลิตซ้ํา (reprocess) หรือ
ผลิตภัณฑที่รอทําลายอยางชัดเจน

3.6   น้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.7   ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารตองทําจากน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถกูสุขลักษณะ

3.8   ตองมีมาตรการจัดการน้ํานมดิบ ผลิตภัณฑที่อยูระหวางกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสุดทายอยางเหมาะสม ในกรณีที่ไฟฟาดับ
ทั้งนี้หากมีการใชน้ําแข็งรักษาความเย็น ตองไมใหสัมผัสอาหารโดยตรง และน้ําแข็งที่ใชตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง
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4 การทาํความสะอาด การฆาเชือ้
และการบํารุงรักษา

สารที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีขอมูลเกี่ยวกับวิธีการใช
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพื้นผิวที่ตองการทําความสะอาดและฆาเชื้อ รวมทั้งตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาว
มีประสิทธิภาพในการทําความสะอาดและฆาเชื้อ ดังตอไปนี้
4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ

4.1.1  มีเอกสารแสดงขั้นตอนการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆที่ใชในการผลิต
รวมทั้งภาชนะบรรจุ

4.1.2  สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด ฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีขอมูลเกี่ยวกับชนิดของสารเคมี วิธีใช
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช ระยะเวลาในการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ

4.1.3  มีการฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ
4.1.4  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาด การฆาเชื้อ และการตกคางของสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ
4.1.5  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรือฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวนและหางจากที่ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนซ้ํา
4.1.6  การลําเลียง ขนสงภาชนะ และอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว ตองสามารถปองกันการปนเปอนจากภายนอกได
4.1.7  การใชสารเคมี ตลอดจนสารเคมีที่ใชเกี่ยวกับกระบวนการผลิตตองอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ สารเคมีที่ใช

ตองมีมาตรการควบคุมสําหรับนําไปใชอยางปลอดภัย
4.2  มีแผนงานบํารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และการสอบเทียบอุปกรณที่จําเปนในการผลิตอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ

5 การสุขาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาล ดังตอไปนี้
5.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตสําหรับวัตถุประสงคอื่นๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ

แยกประเภทน้ําใชสัมผัสอาหารหรือน้ําใชในสถานที่ผลิตอยางชัดเจน
5.2  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีวิธีการกําจัดที่เหมาะสม
5.3  จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร
5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือครบถวน ถูกสุขลักษณะ

และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
5.5  อางลางมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมตอการใชงาน มีอุปกรณในการลางมือครบถวน และมีอุปกรณทําให

 มือแหงและใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
5.6  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิตและมีระบบควบคุมปองกันสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ
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6 สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน

และบุคลากร

6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิตตอง

6.1.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) หรือมีบาดแผลที่กอใหเกิดการปนเปอนสู

อาหาร และมีขอกําหนดสําหรับผูปฏิบัติที่มีอาการของโรค

6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป อยางนอยปละ 1 ครั้ง

6.1.3  แตงกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ

6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่กอใหเกิดการปนเปอน และภายหลังจากใชหองน้ําและหองสวม

โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานรับน้ํานมดิบ ปรุงผสม เติมเชื้อนมเปรี้ยว และบรรจุ

6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติบางขั้นตอนที่ไมตองสวมถุงมือ ตองลางมือ เล็บ แขน

ใหสะอาดกอนการผลิตทุกครั้ง

6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรือผาคลุมผม ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน

6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาบางจุดการทํางานที่เหมาะสม เชน เปลี่ยนใชรองเทาเฉพาะบริเวณ หรือจุมรองเทาในน้ํายาฆาเชื้อโรคกอนเขาสู

บริเวณผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ

6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร

6.1.9  มกีารฝกอบรมผูปฏบิตังิานเกีย่วกบัสุขลกัษณะทัว่ไป และความรูทัว่ไปในการผลติผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวตามความเหมาะสม

6.2  ผูควบคมุการผลติ ตองมคีณุสมบตัแิละความรูเกีย่วกบัการผลติผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอน

 โดยวธิพีาสเจอรไรสตามความเหมาะสม ตามทีส่ํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด

6.3  มีขอกําหนดดานสุขลักษณะหรือมาตรการสําหรับผูเยี่ยมชมและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยตองปฏิบัติตามขอกําหนด 6.1.1-6.1.8
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7. บันทึกและรายงานผล ผูผลิตตองมีบันทึก รายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ สถานที่ผลิต เปนระยะเวลาไมนอยกวา 6 เดือน

7.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบ วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป

7.2  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําที่สัมผัสอาหารและที่ใชเปนสวนผสมในกระบวนการผลิต

7.3  การชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต

7.4  อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาน้ํานมดิบ การปรุงผสม การบม แลวแตกรณี การพาสเจอรไรส การเก็บเพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ

สําเร็จรูป และการขนสง

7.5  ผลการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรส

7.6  ชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูปและวิธีการเรียกคืนสินคา

7.7  ชนิดและความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณ เครื่องมือเครื่องจักรในการผลิต และผลการ

 ตรวจสอบการตกคางของสารเคมี

7.8  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต

7.9  ผลการตรวจสภาพความพรอม การทํางานของเครื่องจักร อุปกรณ โดยเฉพาะอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (กรณีใชอุปกรณ

 พาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้งกอนการผลิต

7.10  ผลการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารุงรักษาที่กําหนด

7.11  การสอบเทียบเครื่องมือวัดอุณหภูมิ นาฬิกา เครื่องชั่ง ตวง วัด ที่ใชในกระบวนการผลิต

7.12  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน และประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏิบัติงาน
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 299) พ.ศ.2549
เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2)

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องมาตรฐานอาหาร
ที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (9) แหงพระราชบญัญติัอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณ
สุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 268) พ.ศ.2546
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด ลงวันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546 และใหใชความตอ
ไปนี้แทน

“ขอ 2  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมี ดังตอไปนี้
(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts)
(2)  ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts)
(3)  ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts)
(4)  ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts)
(5)  ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts)
(6)  มาลาไคต กรีน และเกลือของสารนี้ (Malachite Green and its salts)

สารเคมีตาม (1)(2)(3)(4)(5) และ (6) ใหรวมถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย 
(metabolites) ของสารดังกลาวดวย”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549

    นายอนุทิน  ชาญวีรกูล
                 รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 97 ง.  ลงวนัที ่18 กนัยายน พ.ศ.2549)
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   (สําเนา)
      ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

        (ฉบับที่ 300) พ.ศ.2549
เร่ือง  แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522

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

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 258) พ.ศ.2545 เร่ือง แตงตั้งพนักงาน
เจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ลงวนัที ่26 มถินุายน พ.ศ.2545 ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่ 270) พ.ศ.2546 เร่ือง แตงตัง้พนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 ลงวันที่ 12 มิถุนายน พ.ศ.2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 278) พ.ศ.2546 เร่ือง 
แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ลงวันที่ 8 ธันวาคม 
พ.ศ.2546

ขอ 2  ใหขาราชการซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม“อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  ปลัดกระทรวงสาธารณสุข
(2)  รองปลัดกระทรวงสาธารณสุข
(3)  ผูตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข
(4)  สาธารณสุขนิเทศก

ขอ 3  ใหขาราชการสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา ซึง่ดาํรงตาํแหนงดงัตอไปนี ้ เปนพนกังาน
เจาหนาทีเ่พื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของ
มาตรา 4

(1)  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
(2)  รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
(3)  นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. ดานมาตรฐานผลิตภัณฑดานสาธารณสุข
(4) นกัวชิาการอาหารและยา 10 ชช. ดานความปลอดภยัและประสทิธผิลของผลติภณัฑ

และการใชผลิตภัณฑดานสาธารณสุข
(5)  นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช. ดานมาตรฐานอาหาร
(6)  นกัวชิาการอาหารและยา 9 ชช. ดานความปลอดภยัของอาหารและการบรโิภคอาหาร
(7)  นกัวชิาการอาหารและยา 9 ชช. ดานพฒันาระบบการคุมครองผูบริโภคผลติภณัฑ

ดานสาธารณสขุ
(8)  ผูอํานวยการกองควบคุมอาหาร
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(9)  ผูอํานวยการกองงานดานอาหารและยา
(10)  ผูอํานวยการกองแผนงานและวิชาการ
(11)  ผูอํานวยการกองสงเสรมิงานคุมครองผูบริโภคดานผลติภณัฑสุขภาพในสวนภมูภิาค

และทองถิน่
(12)  นักวิชาการอาหารและยา สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
(13)  เภสัชกร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  ใหขาราชการกรมควบคมุโรค ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาที่
เพือ่ปฏิบติัการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมควบคุมโรค
(2)  รองอธิบดีกรมควบคุมโรค
(3)  ผูอํานวยการสํานักโรคติดตอทั่วไป
(4)  หวัหนากลุมโรคตดิตอระหวางประเทศ  สํานกัโรคตดิตอทัว่ไป
(5) นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สังกดัดานควบคมุโรคตดิตอ

สํานักโรคติดตอทั่วไป
(6)  ผูอํานวยการสาํนกัโรคไมติดตอ
(7)  หัวหนากลุมควบคุมการบริโภคยาสูบและเครื่องดื่มแอลกอฮอล สํานักโรคไมติดตอ
(8)  นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สํานักโรคไมติดตอ
(9)  ผูอํานวยการสํานักงานปองกันควบคุมโรคที่ 1-12
(10)  นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สํานกังานปองกนัควบคมุโรคที ่1-12

ขอ 5  ใหขาราชการกรมอนามัย ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่เพือ่ปฏิบัติ
การตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมอนามัย
(2)  รองอธิบดีกรมอนามัย
(3)  นักวิชาการสุขาภิบาล 10 ชช. (ดานสุขาภิบาล)
(4)  นักวิชาการสาธารณสุข 10 ชช. (ดานอนามัยสิ่งแวดลอม)
(5)  ผูอํานวยการสํานักอนามัยสิ่งแวดลอม
(6)  ผูอํานวยการกองโภชนาการ
(7)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา
(8)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแตระดับ 5 ข้ึนไป กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา
(9)  ผูอํานวยการสํานักสงเสริมสุขภาพ
(10)  นกัวชิาการสาธารณสขุตัง้แตระดบั 5 ข้ึนไป ประจาํกลุมอนามยัแมและเดก็ สํานกัสงเสรมิสุขภาพ
(11)  ผูอํานวยการศนูยอนามยัที ่1-12  เฉพาะในเขตจงัหวดัทีต่นมอํีานาจดแูลและรบัผิดชอบ

ในการปฏิบัติราชการ
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(12)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแตระดับ 5 ข้ึนไป กลุมพัฒนาการสงเสริมสุขภาพและ
พัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม ศูนยอนามัยที่ 1-12 ที่ผูอํานวยการศูนยอนามัยที่ 1-12 มอบหมาย เฉพาะในเขต
จังหวัดที่ตนมีอํานาจดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ

ขอ 6  ใหขาราชการกรมวทิยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสขุ ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ 
เปนพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม 
“อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย
(2)  รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย
(3)  ผูอํานวยการสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
(4)  ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
(5)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 5 ข้ึนไป สํานกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร
(6)  นักวิทยาศาสตรการแพทย ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
(7)  เภสัชกร ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย

ขอ 7  ใหผูวาราชการจังหวัด ขาราชการกระทรวงสาธารณสุข ที่ปฏิบัติราชการใน 75 จังหวัด 
ยกเวนกรุงเทพมหานคร ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในเขตจงัหวดัทีต่นมอํีานาจหนาทีดู่แลและรบัผิดชอบในการปฏบัิติราชการ ในอาหาร
ทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  นายแพทยสาธารณสุขจังหวัด
(2)  นายแพทย 9 ดานเวชกรรมปองกัน สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(3)  นักวิชาการสาธารณสุข 9 ดานสงเสริมพัฒนา สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(4)  เภสัชกร กลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(5)  เภสัชกร โรงพยาบาลของรัฐ

(6)  นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในกลุมงานคุมครองผูบริโภค 

สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั

(7)  พยาบาลเทคนิค เจาพนักงานเภสัชกรรม เจาพนักงานสาธารณสุขชุมชน ต้ังแต

ระดับ4 ข้ึนไป ที่ปฏิบัติงานในกลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั

(8)  สาธารณสุขอําเภอและกิ่งอําเภอ

(9)  นกัวชิาการสาธารณสขุ พยาบาลวชิาชพี ทีป่ฏิบัติงานในสาํนกังานสาธารณสขุอําเภอ

กิ่งอําเภอและสถานีอนามัย
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(10)  เจาหนาทีบ่ริหารงานสาธารณสขุ พยาบาลเทคนคิ เจาพนกังานเภสชักรรม  เจาพนกังาน

สาธารณสขุชมุชน ต้ังแตระดบั4 ข้ึนไป ทีป่ฏิบัติงานในสาํนกังานสาธารณสขุอาํเภอ กิง่อาํเภอ และสถานี

อนามัย

ขอ 8  ใหขาราชการกรมสอบสวนคดีพิเศษ กระทรวงยุติธรรม ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี ้ เปน

พนกังานเจาหนาที ่เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” 

ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ

(2)  รองอธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ

(3)  พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ สํานักคดีคุมครองผูบริโภคและสิ่งแวดลอม

(4)  เจาหนาที่คดีพิเศษ สํานักคดีคุมครองผูบริโภคและสิ่งแวดลอม

ขอ 9  ใหขาราชการสังกัดกรมศุลกากร  กระทรวงการคลัง  ซึ่งดํารงตําแหนงดังตอไปนี้ เปน

พนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในกรณีการนําหรือส่ัง

อาหารเขามาในราชอาณาจักร

(1)  ผูอํานวยการสํานักงานศุลกากรทาอากาศยานกรุงเทพ

(2)  หวัหนาฝายหรอืหวัหนางาน ทีม่หีนาทีป่ฏิบัติงานเกีย่วกบัการสัง่การตรวจอาหารทีน่าํ

หรือส่ังเขามาในราชอาณาจกัร สํานักงานศุลกากรทาอากาศยานกรุงเทพ

(3)  ผูอํานวยการสวนบริการกลาง

(4)  ผูอํานวยการสวนสืบสวนและปราบปราม 1 สํานักสืบสวนและปราบปราม

(5)  ผูอํานวยการสวนบริการศุลกากร 1 สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ

(6)  นักวิทยาศาสตร ต้ังแตระดับ 7 ว. ข้ึนไป สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ

(7)  หัวหนาฝายหรือหัวหนางาน สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ ที่มีหนาที่ปฏิบัติงาน

เกีย่วกบัการรบัปฏิบัติพธิกีารศลุกากร หรือการตรวจปลอยสนิคาประเภทอาหารทีน่าํหรอืส่ังเขามาในราชอาณาจกัร

(8)  ผูอํานวยการสวนควบคุมทางศุลกากร สํานักงานศุลกากรกรุงเทพ

(9)  นายดานศุลกากรทุกดาน

ขอ 10  ใหขาราชการสังกัดกรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึ่งดํารงตาํแหนงตอไปนี ้

เปนพนกังานเจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับสัตว  

สัตวแปรรูป และผลิตภัณฑจากสัตว

(1)  อธิบดีกรมปศุสัตว

(2)  รองอธิบดีกรมปศุสัตว

(3)  ผูอํานวยการสํานักควบคุมปองกันและบําบัดโรคสัตว
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(4)  ผูอํานวยการสํานักสุขศาสตรสัตวและสุขอนามัย

(5)  ผูอํานวยการสํานักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตว

(6)  นกัวทิยาศาสตร ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สํานกัตรวจสอบคณุภาพสนิคาปศสัุตว

(7)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สํานกัตรวจสอบคณุภาพสนิคาปศสัุตว

(8)  ผูอํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว

(9)  นักวิชาการสัตวบาล ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินคาปศุสัตว

(10)  ผูอํานวยการสถาบันสุขภาพสัตวแหงชาติ

(11)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สถาบนัสขุภาพสตัวแหงชาติ

(12)  ผูอํานวยการศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย

(13)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป ศูนยวจิยัและพฒันาการสตัวแพทย

(14)  ปศุสัตวจังหวัด

(15)  เจาหนาที่บริหารงานปศุสัตว ต้ังแตระดับ 6 ข้ึนไป

(16)  นายสตัวแพทย

(17)  สัตวแพทย ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 11  ใหขาราชการสงักดักรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังาน

เจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะสตัวน้าํ สัตวน้าํแปรรูป และผลติภณัฑ

จากสตัวน้าํ

(1)  อธิบดีกรมประมง

(2)  รองอธิบดีกรมประมง

(3)  ผูอํานวยการสํานัก

(4)  ผูอํานวยการกอง

(5)  ผูอํานวยการสถาบัน

(6)  ผูอํานวยการศูนย

(7)  ประมงจังหวัด

(8)  นักวิชาการประมง

(9)  นักวิชาการผลิตภัณฑอาหาร

(10) นิติกร ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป
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(11) เจาหนาที่บริหารงานประมง ต้ังแตระดับ 6 ข้ึนไป

(12) เจาพนักงานประมง ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

(13) เจาหนาที่ประมง ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 12  ใหขาราชการสงักดักรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้

เปนพนักงานเจาหนาที่ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับพืช

และผลิตภัณฑจากพืช

(1)  อธิบดีกรมวิชาการเกษตร

(2)  รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร

(3)  ผูอํานวยการสํานักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร

(4)  ผูอํานวยการสาํนกัวจิยัพฒันาปจจยัการผลติทางการเกษตร

(5)  ผูอํานวยการสาํนกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วและแปรรปูผลิตผลเกษตร

(6)  ผูอํานวยการสํานักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช

(7)  ผูอํานวยการสํานักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ

(8)  ผูอํานวยการสถาบันวิจัยขาว

(9)  ผูอํานวยการสถาบันวิจัยพืชไร

(10) ผูอํานวยการสถาบันวิจัยพืชสวน

(11) เลขานุการกรม

(12) ผูอํานวยการสํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต

(13) ผูอํานวยการศูนยบริการวิชาการดานพืชและปจจัยการผลิตทางการเกษตร

(14) ผูอํานวยการศูนยวิจัย

(15) นักวิชาการเกษตร นักวิทยาศาสตร และนิติกร

(16) เจาพนักงานการเกษตร เจาหนาที่การเกษตร ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 13  ใหขาราชการในสงักดัสาํนกังานมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิกระทรวงเกษตร

และสหกรณ ซึ่งดาํรงตาํแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนทีเ่กีย่วกบัสัตว สัตวน้าํ พชื สัตวแปรรปู สัตวน้าํแปรรูป ผลิตภณัฑจากสตัว ผลิตภณัฑ

จากสัตวน้ํา และผลิตภัณฑจากพืช

(1)  ผูอํานวยการสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ

(2)  รองผูอํานวยการสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ

(3)  ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ
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(4)  ผูอํานวยการสํานักรับรองมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ

(5)  นายสัตวแพทย

(6)  นักวิชาการมาตรฐาน ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 14  ใหขาราชการสํานักงานคณะกรรมการคุมครองผูบริโภค สํานักนายกรัฐมนตรี ซึ่ง

ดํารงตําแหนงเจาหนาที่สืบสวนสอบสวน ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป เปนพนักงานเจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตาม

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

ขอ 15  ใหขาราชการกรงุเทพมหานคร ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้ เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติ

การตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในเขตกรุงเทพมหานครในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” 

ของมาตรา 4

(1)  ปลัดกรุงเทพมหานคร

(2)  ผูอํานวยการสํานักอนามัย

(3)  รองผูอํานวยการสํานักอนามัย

(4)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม สํานักอนามัย

(5)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

(6)  ผูอํานวยการกองสัตวแพทยสาธารณสุข สํานักอนามัย

(7)  ผูอํานวยการกองสงเสริมสุขภาพ สํานักอนามัย

(8)  ผูอํานวยการกองชันสูตรสาธารณสุข สํานักอนามัย

(9)  ผูอํานวยการกองเภสัชกรรม สํานักอนามัย

(10) นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม สํานักอนามัย

(11) นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

(12) นายสัตวแพทย กองสัตวแพทยสาธารณสุข สํานักอนามัย

(13) นักโภชนาการ กองสงเสริมสุขภาพ สํานักอนามัย

(14) นกัเทคนคิการแพทย กองชนัสตูรสาธารณสขุ สํานกัอนามยั

(15) เภสัชกร สํานักอนามัย

(16)  ผูอํานวยการเขต

(17)  ผูชวยผูอํานวยการเขต ทีผู่อํานวยการเขตมอบหมายใหชวยสัง่ราชการฝายสิง่แวดลอม

และสขุาภบิาล

(18)  หัวหนาฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขต
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(19)  นักวิชาการสุขาภิบาล สํานักงานเขต

(20)  เจาหนาที่อนามัย ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป สํานักงานเขต

ขอ 16  ใหพนกังานเมอืงพทัยา ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตาม

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในเขตเมอืงพทัยา ในอาหารทกุชนดิตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  ปลัดเมืองพัทยา

(2)  รองปลัดเมืองพัทยา

(3)  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม

(4)  ผูอํานวยการสวนสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม

(5)  หัวหนาฝายสุขาภิบาล

(6)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล นักวิทยาศาสตร

(7)  เจาพนักงานสุขาภิบาล ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป

(8)  ผูอํานวยการสํานักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะลาน

(9)  หวัหนาฝายสาธารณสขุและสิง่แวดลอม สํานกังานเมอืงพทัยา สาขาเกาะลาน

(10)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล สํานักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะลาน

(11)  เจาพนกังานสาธารณสขุชมุชน ต้ังแตระดบั 5 ข้ึนไป  สํานกังานเมอืงพทัยา สาขาเกาะลาน

(12)  พนกังานเมอืงพทัยาอืน่ ทีไ่ดรับมอบหมายจากปลดัเมอืงพทัยาใหรับผิดชอบดาน

อาหาร สุขอนามัย หรือสาธารณสุข ในสํานักงานเมืองพัทยา

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบันี ้ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา

เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ.2549

   นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                  รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 98 ง. ลงวนัที ่22 กนัยายน พ.ศ.2549)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  301) พ.ศ.2549
เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

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

ดวยปรากฏวามกีารผลติอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ และบรรจอุยูโดย
สภาวะปราศจากอากาศ ซึ่งเปนสภาวะที่เอื้อใหเกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย คลอสทริเดียม โบทูลินั่ม           
ที่สรางสารพิษที่เปนอันตรายตอผูบริโภคถึงชีวิต เชน หนอไมบรรจปุบ เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจาก
อันตรายของอาหารดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช
บญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายทีม่บีทบญัญตับิางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของ
บคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 6 และขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“ขอ 6  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คอื มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 
4.6 และคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) มากกวา 0.85 นอกจากตองมีคณุภาพหรอืมาตรฐาน            
ตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วย คอื ไมมจีลิุนทรยีทีส่ามารถเจริญเตบิโต
ไดในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิปกติ

 ขอ 7  อาหารตามขอ  3(1)  ชนิดที่มีคาความเปนกรด-ดาง ตั้งแต 4.6 ลงมา และ 
ขอ 3(2) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ          
ดังนี้ดวยคือ

(1)  ตรวจพบจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ
55 องศาเซลเซียส

(1.1)  ไมเกิน 1,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(1)
(1.2)  ไมเกิน 10,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(2)

(2)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 100 ตออาหาร 1 กรัม
(3)  ตรวจไมพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรม หรือตรวจพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรมนอยกวา 3

ตออาหาร 1 กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number)”

ยก
เลกิ
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ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนี ้เปนขอ 7/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่144 (พ.ศ.2535) 

เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

“ขอ 7/1  ผูผลิตอาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คอื มคีาความเปนกรด-ดาง 
มากกวา 4.6 และคาวอเตอรแอคตวิติี ้(Water activity) มากกวา 0.85 ตองดาํเนนิการอยางใดอยางหนึง่ ดงัตอไปนี้

(1)  ฆาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูแิละเวลาทีก่าํหนด (Scheduled process)
โดยใหคา F0 (Sterilizing value) ไมต่ํากวา 3 นาที ซึ่งเพียงพอในการทําลายสปอรของเชื้อคลอสทริเดียม 
โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะตองมีการศึกษาทดสอบการกระจาย
ความรอนหรืออุณหภมูภิายในเครือ่งฆาเชือ้ (Heat distribution) และอตัราการแทรกผานความรอน (Heat penetration)
ณ สถานที่ผลิตแหงนั้น ตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด

(2)  เตมิกรดเพือ่ปรับสภาพความเปนกรด-ดางของอาหาร ไมเกนิ 4.6 ทัง้นี้
วิธีการปรับใหไดสภาพความเปนกรด-ดางสมดุล (Equilibrium pH) และกระบวนการฆาเชือ้ดวยความรอน 
ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ วธิกีาร หรือเงือ่นไขทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 3  ใหเพิม่ความตอไปนี ้เปนขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

“ขอ 9/1  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร”

ขอ 4  ประกาศฉบบันี ้ใหใชบงัคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 28 กันยายน พ.ศ.2549
          นายปราชญ  บุณยวงศวิโรจน
            ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

                                                                           ผูใชอํานาจรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คดัจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 111 ง. ลงวนัที ่18 ตลุาคม พ.ศ.2549)ยก

เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 303) พ.ศ.2550 

เร่ือง อาหารทีม่ียาสัตวตกคาง 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มียาสัตวตกคาง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522            

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไวดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 231) พ.ศ.2544 เร่ือง อาหารที่มียาสัตว

ตกคาง ลงวันที่ 30 กรกฎาคม พ.ศ.2544  
ขอ 2  ใหอาหารที่มียาสัตวตกคาง เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน 
ขอ 3  ในประกาศนี้ 
ยาสัตว หมายความวา สารใดๆที่ใหแกสัตวที่ใชเปนอาหารสําหรับมนุษย เชน สัตวที่ใหเนื้อ

หรือนม สัตวปก สัตวน้ํา และผึ้ง เพื่อวัตถุประสงคในการรักษา ปองกัน หรือวินิจฉัยโรค หรือเพื่อวัตถุประสงค
ในการเปลี่ยนแปลงทางสรีระหรือพฤติกรรมของสัตวนั้น 

ยาสัตวตกคาง หมายความวา ยาสัตวที่เปนสารประกอบตั้งตน (Parent drugs) สารใน
กระบวนการสรางและสลายของยาสัตว (Metabolites) และสารอื่นที่ปนมากับยาสัตว (Associated 
impurities) ที่ตกคางในเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสัตวที่บริโภคได 

อาหารที่มียาสัตวตกคาง หมายความวา สวนของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสตัวทีบ่ริโภคได 
ซึ่งพบยาสัตวตกคาง  

ขอ 4  อาหารที่มียาสัตวตกคางมีมาตรฐาน โดยตรวจพบยาสัตวตกคางสูงสุด (Maximum 
Residue Limit, MRL) ไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 5  วิธีการวิเคราะห ใหเปนไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 
ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่10 สิงหาคม พ.ศ.2550 
        นายมรกต กรเกษม 

              รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 108 ง.  ลงวันที่ 4 กันยายน 
พ.ศ.2550) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ.2550 

เร่ือง อาหารทีม่ียาสัตวตกคาง 

อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะ หรือ 

ผลิตผลของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะ หรือผลิตผล
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,200 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,200 
แกะ กลามเนื้อ 200 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,200 
แกะ น้ํานม 100 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 200 
สัตวปก1 ตับ 600 
สัตวปก1 ไต 1,200 
สัตวปก1 ไข 400 
ปลา2 กลามเนื้อ 200 

1 คลอรเททระไซคลีน/ออกซิเททระ  ไซ
คลีน/เททระไซคลีน 
(Chlortetracycline/ 
Oxytetracycline/  
Tetracycline) ในรูปของคลอรเททระ
ไซคลีน/ออกซิเททระไซคลีน/เททระไซ
คลีน อยางหนึ่งอยางใดหรือ 
ผลรวมของยาทั้ง 3 ชนิด 
(Chlortetracycline/Oxytetracyclin
e/ 
Tetracycline, singly or in 
combination) 

กุงกุลาดํา3 กลามเนื้อ 200 
สุกร กลามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 25 
สุกร ไต 25 

2 คาราโซลอล  
(Carazolol) 

สุกร ไขมัน/หนัง 5 
โค กลามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 3,000 
แกะ กลามเนื้อ 1,500 
แกะ ตับ 1,500 
แกะ ไต 5,000 

3 โคลแซนเทล  
(Closantel) 

แกะ ไขมัน 2,000 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 

4 เจนทามิซิน  
(Gentamicin) 

สุกร ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 25 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 100 
สัตวปก1 ตับ 100 
สัตวปก1 ไต 100 

5 ซัลฟาไดมิดีน  
(Sulfadimidine) 

สัตวปก1 ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 10 
ไก ตับ 80 
ไก ไต 80 
ไก ไขมัน 20 
ไกงวง กลามเนื้อ 10 
ไกงวง ตับ 80 
ไกงวง ไต 80 

6 ซาราฟลอกซาซิน  
(Sarafloxacin) 

ไกงวง ไขมัน 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 2 7 ซีรานอล  
(Zeranol) โค ตับ 10 

โค กลามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 6,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 1,000 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 6,000 

8 เซฟทิโอเฟอร  
(Ceftiofur) 
ในรูปของเดสฟูโรอิลเซฟทิโอเฟอร 
(Desfuroylceftiofur) 

สุกร ไขมัน 2,000 
โค กลามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 1,000 
โค น้ํานม 100 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 

9 ไซเพอรเมทริน และอัลฟา-ไซเพอร
เมทริน  
(Cypermethrin and alpha- 
Cypermethrin) 

แกะ ไขมัน 1,000 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 200 

10 ไซฟลูทริน  
(Cyfluthrin) 

โค น้ํานม 40 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 400 
โค น้ํานม 30 

สุกร กลามเนื้อ 20 

สุกร ตับ 20 

11 ไซแฮโลทริน  
(Cyhalothrin) 

สุกร ไต 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ไขมัน 400 
แกะ กลามเนื้อ 20 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 20 

  

แกะ ไขมัน 400 
โค กลามเนื้อ 30 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
โค น้ํานม 30 
แกะ กลามเนื้อ 30 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
ไก กลามเนื้อ 30 
ไก ตับ 50 
ไก ไต 50 
ไก ไขมัน 500 
ไก ไข 30 

12 เดลทาเมทริน  
(Deltamethrin) 

ปลาแซลมอน กลามเนื้อ 30 
โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 400 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 200 
สุกร ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 400 
ไก ไต 400 

13 แดโนฟลอกซาซิน  
(Danofloxacin) 

ไก ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 30 
โค ไขมัน 150 
โค น้ํานม 15 
สุกร กลามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 30 

14 โดราเมกทิน  
(Doramectin) 

สุกร ไขมัน 150 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 3,000 
แกะ ไต 2,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
กระตาย กลามเนื้อ 500 
กระตาย ตับ 3,000 
กระตาย ไต 2,000 
กระตาย ไขมัน 1,000 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 500 
สัตวปก1 ตับ 3,000 

สัตวปก1 ไต 2,000 

15 ไดคลาซูริล  
(Diclazuril) 

สัตวปก1 ไขมัน/หนัง 1,000 
แกะ กลามเนื้อ 150 
แกะ ตับ 125 
แกะ ไต 125 

16 ไดไซคลานิล  
(Dicyclanil) 

แกะ ไขมัน 200 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 12,000 
โค ไต 6,000 

17 ไดไมนาซีน  
(Diminazene) 

โค น้ํานม 150 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 600 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 600 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 600 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 600 
แกะ กลามเนื้อ 600 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,000 
แกะ ไขมัน 600 
แกะ น้ํานม 200 
ไก กลามเนื้อ 600 
ไก ตับ 600 
ไก ไต 1,000 

18 ไดไฮโดรสเตรปโทไมซิน/ 
สเตรปโทไมซิน  
(Dihydrostreptomycin/ 
Streptomycin) 
ในรูปผลรวมของไดไฮโดรสเตรปโตไม
ซินและสเตรปโตไมซิน 
(Sum of Dihydrostreptomycin 
and Streptomycin) 

ไก ไขมัน 600 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 1,500 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 1,000 
แกะ ไต 300 
แกะ ไขมัน 100 

19 ทิลไมโคซิน  
(Tilmicosin) 

แกะ น้ํานม 50 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 2 
โค ตับ 10 
   
   
   

20 เทรนโบโลน แอซีเทต  
(Trenbolone Acetate) 
ในรูปของเบตา-เทรนโบโลน    (Beta-
trenbolone) สําหรับกลามเนื้อโค ; 
ในรูปของอัลฟา-เทรนโบโลน 
(Alpha-trenbolone) สําหรับตับโค    

โค น้ํานม 50 21 ไทรคลอรฟอน  
(Trichlorfon)    

โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 300 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 

22 ไทรคลาเบนดาโซล  
(Triclabendazole) 
ในรูปของ 5-คลอโร-6-(2’,3’-ไดคอล
โรฟนอกซี)-เบนซิมิดาโซล-2-โอน (5-
Chloro-6-(2’,3’-Dichlorophenoxy)-
Benzimidazole-2-One) 

แกะ ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 

23 ไทอะเบนดาโซล  
(Thiabendazole) 
ในรูปผลรวมของไทอะเบนดาโซล 
และ5-ไฮดรอกซีไทอะเบนดาโซล 
(Sum of Thiabendazole and 5- 
Hydroxythiabendazole) 

แกะ ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

แพะ ตับ 100 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 

  

แพะ น้ํานม 100 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 10,000 
โค ไขมัน 500 
โค น้ํานม 1,500 
สุกร กลามเนื้อ 500 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 10,000 
สุกร ไขมัน 500 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 10,000 
แกะ ไขมัน 500 

แพะ กลามเนื้อ 500 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 10,000 
แพะ ไขมัน 500 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 10,000 
ไก ไขมัน 500 
ไก ไข 500 
ไกงวง กลามเนื้อ 500 
ไกงวง ตับ 500 
ไกงวง ไต 10,000 
ไกงวง ไขมัน 500 
เปด กลามเนื้อ 500 
เปด ตับ 500 
เปด ไต 10,000 

24 นีโอไมซิน  
(Neomycin) 

เปด ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 200 
ไก ไต 200 

25 ไนคารเบซิน (Nicarbazin) 
ในรูปของ เอ็น, เอ็น’-บิส  
(4-ไนโทรฟนิล) ยูเรีย  
(N,N’-bis (4-nitrophenyl) urea ไก ไขมัน/หนัง 200 

โค กลามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค น้ํานม 4 
สุกร กลามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
ไก4 กลามเนื้อ 50 

ไก4 ตับ 50 

26 เบนซิลเพนิซิลลิน/โพรเคน  
เบนซิลเพนิซิลลิน  
(Benzylpenicillin/Procain  
Benzylpenicillin) 
ในรูปของเบนซิลเพนิซิลลิน 
(Benzylpenicillin) 

ไก4 ไต 50 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 

27 เพอรลิไมซิน  
(Pirlimycin) 

โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 10 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 200 
สัตวปก1 ตับ 500 

28 ฟลูเบนดาซอล  
(Flubendazole) 

สัตวปก1 ไข 400 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 1,000 

29 ฟลูเมควิน  
(Flumequine) 

สุกร กลามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ไต 3,000 
สุกร ไขมัน 1,000 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 3,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 3,000 
ไก ไขมัน 1,000 

  

ปลาเทราท  กลามเนื้อ 500 

โค กลามเนื้อ 200 

โค ตับ 500 
โค ไต 500 

30 ฟลูอาซูรอน  
(Fluazuron) 

โค ไขมัน 7,000 
สุกร กลามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
สุกร ไขมัน 400 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 400 
แพะ กลามเนื้อ 50 
แพะ ตับ 50 

แพะ ไต 50 

31 ฟอกซิม  
(Phoxim) 

แพะ ไขมัน 400 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
แกะ น้ํานม 100 
แพะ กลามเนื้อ 100 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 
มา กลามเนื้อ 100 
มา ตับ 500 
มา ไต 100 

32 ฟแบนเทล / เฟนเบนดาโซล /    
ออกซเฟนดาโซล  
(Febantel / Fenbendazole /  
Oxfendazole) 
ในรูปผลรวมของเฟนเบนดาโซล 
ออกซเฟนดาโซลและออกซเฟนดาโซล 
ซัลโฟน โดยแสดงเทียบเทาเปนออกซ
เฟนดาซาโซลซัลโฟน  
(Sum of Fenbendazole 
Oxfendazole and Oxfendazole 
Sulphone, expressed as 
Oxfendazazole Sulphone 
equivalents) 

มา ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 100 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
กวาง กลามเนื้อ 20 
กวาง ตับ 100 
กวาง ไต 50 

33 มอกซิเดกทิน  
(Moxidectin) 

กวาง ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค น้ํานม 150 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 1,500 
สุกร ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 500 

34 ลินโคไมซิน  
(Lincomycin) 

ไก ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 10 
โค ไขมัน 10 
สุกร กลามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 10 
สุกร ไขมัน 10 
แกะ กลามเนื้อ 10 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 10 
แกะ ไขมัน 10 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 10 
สัตวปก1 ตับ 100 
สัตวปก1 ไต 10 

35 ลีวามิโซล  
(Levamisole) 

สัตวปก1 ไขมัน 10 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ํานม 200 

36 สเปกทิโนไมซิน  
(Spectinomycin) 

สุกร กลามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 
สุกร ไขมัน 2,000 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 2,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 2,000 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 2,000 
ไก ไต 5,000 
ไก ไขมัน 2,000 

  

ไก ไข 2,000 

โค กลามเนื้อ 200 

โค ตับ 600 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 300 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 300 
สุกร ไขมัน 300 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 600 
ไก ไต 800 

37 สไปราไมซิน (Spiramycin) 
ในรูปผลรวมของสไปราไมซินและ        
นีโอสไปราไมซิน 
(Sum of Spiramycin and 
Neospiramycin) สําหรับวัวและไก ; 
ในรูปเทียบเทาของสไปราไมซิน 
(Spiramycin equivalents)        
สําหรับสุกร 

ไก ไขมัน 300 
สุกร กลามเนื้อ 60 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 60 

38 อะซาพีโรน (Azaperone) 
ในรูปผลรวมของอะซาพีโรนและ    
อะซาพีรอล 
(Sum of Azaperone and 
Azaperol)    
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 300 
โค ตับ 1,500 
โค ไต 2,000 
โค ไขมัน 50 

39 อิมิโดคารบ  
(Imidocarb) 

โค น้ํานม 50 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 250 

40 เอพริโนเมกทิน  
(Eprinomectin) 
ในรูปของเอพริโนเมกทิน บี1เอ 
(Eprinomectin B1a) 

โค น้ํานม 20 
โค ตับ 100 
โค ไต 50 

41 แอบาเมกทิน (Abamectin) 
ในรูปของ แอบาเมกทินบี1เอ 
(Abamectin B1a) โค ไขมัน 100 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 5,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 5,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 100 

42 แอลเบนดาโซล  
(Albendazole) 
ในรูปของ 2-แอมิโน-เบนซิมิดาโซล 
(2-amino-benzimidazole) 

แกะ น้ํานม 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 100 

43 ไอโซเมแทมิเดียม  
(Isometamidium) 

โค น้ํานม 100 
โค ตับ 100 
โค ไขมัน 40 
โค น้ํานม 10 
สุกร ตับ 15 
สุกร ไขมัน 20 
แกะ ตับ 15 

44 ไอเวอรเมกทิน  
(Ivermectin) 
ในรูปของไอเวอรเมกทินบี1เอ 
(Ivermectin B1a) 

แกะ ไขมัน 20 
คําอธิบาย 

สัตวปก 1  หมายถึง สัตวเลี้ยงประเภทนกหรอืนกพิราบ ซึง่รวมถงึ ไก ไกงวง เปด หาน ไกตอก (guinea-fowls)  
ปลา 2  ใหใชไดเฉพาะออกซเิททระไซคลนี 
กุงกุลาดํา 3  ใหใชไดเฉพาะออกซิเททระไซคลีน 
ไก 4  ใหใชไดเฉพาะโพรเคน เบนซิลเพนิซิลลิน 
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      (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

          (ฉบับที่ 305 ) พ.ศ.2550 

เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ 

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

เพื่อใหขอมูลดานโภชนาการแกผูบริโภค และสนับสนุนมาตรการปองกนัปญหาดานโภชนาการ  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522                

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิดในภาชนะบรรจุพรอมจําหนายตอผูบริโภค

ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ 

(1)  มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  

(2)  ขาวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ  

(3)  ขาวเกรียบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack)  

(4)  ขนมปงกรอบหรือแครกเกอรหรือบิสกิต  

(5)  เวเฟอรสอดไส 

ขอ 2  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ  1  ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก และฉลากเฉพาะสําหรับอาหารนั้น และตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย  

ขอ 3  การแสดงฉลากโภชนาการของอาหารตามขอ 1 ตองปฏิบัติอยางหนึ่งอยางใด ดังนี้ 

(1)  แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและ

เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลากโภชนาการ หรือ 

(2)  แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ ตามรูปแบบของขอ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 

รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงฉลากกรอบขอมูลโภชนาการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ืองฉลากโภชนาการ สําหรับขอมูลโภชนาการใหแสดงเฉพาะ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน 

คารโบไฮเดรตทั้งหมด น้ําตาล โซเดียม และแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลเพิ่มเติม หากอาหารดังกลาวมี

ปริมาณโคเลสเตอรอลตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคตั้งแต 2 มิลลิกรัมข้ึนไป  

กรณีที่ฉลากของอาหาร ตามขอ 3(2) แสดงขอความการกลาวอางทาง

โภชนาการ มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย หรือระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย ตองแสดง

กรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงฉลาก

กรอบขอมูลโภชนาการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 

ยก
เลกิ
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ขอ 4  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ตองแสดงขอความวา “บริโภคแตนอยและออก

กําลังกายเพื่อสุขภาพ” ดวยตัวอักษรหนาทึบเห็นไดชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของ

กรอบตัดกับสีพื้นฉลาก 

ขอ 5  ใหผูผลิตหรือนําเขาอาหารตามขอ 1 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับปฏิบัติให

เปนไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป

ได แตไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 6  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ           

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 

        นายมรกต กรเกษม 

                                                                             รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
                    

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 124 ตอนพิเศษ 118 ง. ลงวนัที ่19 กนัยายน พ.ศ.2550) 
 

 

ยก
เลกิ
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                                                                           (สําเนา) 

     ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
      (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 

             เร่ือง  นมดัดแปลงสาํหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
(ฉบับที่ 3) 

-------------------------- 
เพื่อเปนการสนับสนุนใหทารกและเด็กเล็กไดรับสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกายดวยการ

รับประทานน้ํานมมารดา และเปนไปตามหลักเกณฑวาดวยการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว
ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก         
ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ 
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 
-  นมดัดแปลงสําหรับทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือ

นักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบเดียวกัน สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตัวอักษรหนาทึบ เห็นไดชัดเจน” 

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนําเขา นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็กที่ไดข้ึนทะเบยีนไวแลว ยื่นแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบ
วัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลว ใหยังคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
จนกวาจะหมด แตตองไมเกนิหนึ่งป นับแตวันทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกาํหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

            นายมรกต กรเกษม 
 รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง. ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) 

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

เพื่อเปนการสนับสนุนใหทารกและเด็กเล็กไดรับสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกายดวยการ
รับประทานน้ํานมมารดา และเปนไปตามหลักเกณฑวาดวยการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว
ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 
(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ 
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 
-  อาหารทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความ ใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบเดียวกัน สีของ         
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตัวอักษรหนาทึบ เห็นไดชัดเจน” 

ขอ 2  ใหผูผลิต  ผูนําเขา  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ได
ข้ึนทะเบียนไวแลว ยื่นแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหยังคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูจนกวาจะหมด แตตองไม
เกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

            นายมรกต กรเกษม 
  รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

       รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง.ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
 

  

 



 

 

438 
 

     (สําเนา) 

    ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

          (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 

เร่ือง  ผลิตภณัฑเสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (9) ของขอ 10 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 
เร่ือง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 และใหใชความตอไปนี้แทน  

“(9)  ขอความชัดเจนวา “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู ในสัดสวนที่เหมาะสม
เปนประจํา” และ ขอความดวยตัวอักษรหนาทึบ สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้นกรอบ วา “ไมมีผลในการ
ปองกัน หรือรักษาโรค”” 

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร อยูกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ แกไขฉลากใหถูกตองตามประกาศนี้ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูจนกวาจะหมด 
แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

             นายมรกต กรเกษม 
  รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

              รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง. ลงวันที ่3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  แตงตัง้พนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

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

อนุสนธิ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 300) พ.ศ.2549 เร่ือง แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่

เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2549 และประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ.2550 เร่ือง แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศ เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2550 ไปแลวนั้น เพื่อใหการบังคับใชกฎหมาย

เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ เปนไปตามความพรอมของแตละองคกรปกครองสวนทองถิ่น ตามแผนปฏิบัติการ

กําหนดขั้นตอนการกระจายอํานาจใหแกองคกรปกครองสวนทองถิ่น สํานักงานคณะกรรมการกระจายอํานาจ 

ใหแกองคกรปกครองสวนทองถิ่น สํานักงานปลัดสํานักนายกรัฐมนตรี จึงเห็นสมควรแตงตั้งพนักงานสังกัด

ราชการสวนทองถิ่นในเทศบาลนคร เทศบาลเมือง และเทศบาลตําบลเปนพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เพิ่มเติม 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรี                 

วาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ.2550 เร่ือง  แตงตั้งพนักงาน

เจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศ  เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2550 

ขอ 2  ใหพนักงานเทศบาลนคร พนักงานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลตาํบลใน 75 จงัหวดั

ยกเวนกรุงเทพมหานคร ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่  เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมือง หรือเทศบาลตําบล เฉพาะสถานที่จําหนายอาหาร 

สถานที่สะสมอาหาร ตลาดที่หรือทางสาธารณะ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ที่อยูในเขต

เทศบาลนคร  เทศบาลเมือง หรือเทศบาลตําบลนั้นๆ แตไมรวมถึงสถานที่ผลิต นําหรือส่ังเขามาในราชอาณาจักร 

หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ดูแลรับผิดชอบ 

(1)  ปลัดเทศบาล 

(2)  รองปลัดเทศบาล 

(3)  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม  

(4)  ผูอํานวยการกองการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม 

(5)  หัวหนากองสาธารณสุข 

(6)  หัวหนาฝายบริหารงานสาธารณสุข 

(7)  หัวหนาฝายงานสาธารณสุขและอนามัยสิ่งแวดลอม 

(8)  หัวหนาฝายบริการและสงเสริมอนามัย 

(9)  นักบริหารงานสาธารณสุข 

(10) เภสัชกร 

(11) นักวิชาการสาธารณสุข 
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(12) นักวิชาการสุขาภิบาล 

(13) พยาบาลวิชาชพี 

(14) พยาบาลเทคนิค 

(15) เจาพนกังานสุขาภิบาล ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป  

(16) เจาพนกังานเภสัชกรรม ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป 

(17) เจาพนกังานสาธารณสุขชุมชน ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป 

ขอ 3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  30  มิถุนายน  พ.ศ.2551 

                    ไชยา  สะสมทรัพย 

         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 136 ง.ลงวันที่ 11 สิงหาคม 
พ.ศ.2551) 
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                                                                      (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
          (ฉบับที่ 310) พ.ศ.2551 

เร่ือง  การหามผลิต นําเขา หรือจําหนายอาหารทีม่ีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวตัถุอ่ืนทีม่ิใชอาหาร 
ในภาชนะบรรจุอาหารและหบีหอ 

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

เพื่อใหเกิดความชัดเจนในมาตรการควบคุมการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะ
บรรจุอาหารและหีบหอ และใหคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภคยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล                 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข   (ฉบับที่ 304)  พ.ศ.2550  เร่ือง  การหามผลิต  
นําเขา หรือจําหนายอาหารที่มีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอื่นที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่  30 
สิงหาคม 2550 

ขอ 2  การบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหาร สําหรับอาหาร ที่ผลิต 
เพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ใหกระทําไดเฉพาะกรณีที่ส่ิงอื่น หรือวัตถุอ่ืนนั้นมี
วัตถุประสงคเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร หรือเพื่อเปนเครื่องปรุงหรือประกอบอาหาร หรือใช
เปนอุปกรณในการบริโภคหรือเตรยีมอาหาร  

ขอ 3  การบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในหีบหอของภาชนะบรรจุอาหาร สําหรับอาหาร
ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ใหกระทําไดเฉพาะกรณีที่ส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนนั้น ไม
กอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพหรือสําคัญผิดแกผูบริโภควาอาจรับประทานไดเชนเดียวกับอาหาร 

ขอ 4  ใหอาหารที่มีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืน ซึ่งไมเปนไปตามที่กําหนดในขอ 2 หรือ ขอ 3 
เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ.2551 

               ชวรัตน  ชาญวีรกูล 
           รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 162 ง. ลงวันที่  9 ตุลาคม พ.ศ.2551) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 311) พ.ศ.2551 

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

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

ดวยปรากฏวาไดเกิดสถานการณทารกและเด็กเล็กลมปวยและเสียชวีติหลายราย ใน

ตางประเทศ อันเนื่องจากบริโภคอาหารที่มีสารเมลามีนและสารในกลุมเมลามีน จึงมีความจาํเปน

เรงดวน เพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522   

อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุมเมลามีน (กรดซัยยานูริก 

(Cyanuric acid) แอมมีไลด (Ammelide) และแอมมีลีน (Ammeline)) ที่ไมเปนไปตามเงื่อนไขที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร เปน

อาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่8 ตุลาคม พ.ศ.2551 

                                                                               รอยตํารวจเอก เฉลิม อยูบํารุง 

           (เฉลิม อยูบํารุง) 

                                                                               รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 162 ง. ลงวันที่  9 ตุลาคม พ.ศ.2551) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  มาตรฐานอาหารดานจลิุนทรียทีท่ําใหเกิดโรค 

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

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอกําหนดเกี่ยวกับจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรคในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขตามที่ระบุไวในบญัชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ และใหใชความตอไปนี้แทน  

“ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่
ระบุไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทํา
ใหเกิดโรค ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552” 

ขอ 2  อาหารอื่นนอกเหนือจากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในบัญชีหมายเลข 1 
ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ตองไมมีจุลินทรียที่ทําให เกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศนี้ ใหเปนไปตามที่กําหนดใน
บัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และ 
อาหารอื่น ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไวโดยเฉพาะ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป  

ประกาศ ณ วนัที ่10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552 

วิทยา แกวภารดัย 
(นายวิทยา แกวภารดัย) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

  (คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 126 ตอนพิเศษ 41ง  
   ลงวนัที่ 19 มีนาคม 2552)   

ยก
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บัญชีหมายเลข  1 
รายชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------- 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ขอ 3 (3) (ค) 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (3) (ค) 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (2) 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการ
ควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 ขอ 3(5) 

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ขอ 4(2)  

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.10)   

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.9) 

8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารก
และเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 3(3.10) 

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) (ค) 

10. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 6(6) 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 10(5) 

12. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(6) 

13. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ลงวันที่             
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) (4.3)   

14. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่                  
19กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(7) 

15. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) 

16. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่                    
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5)   

 
 

ยก
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17. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 207) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยเทียม ลงวันที ่                   
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6) 

18. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 5(7)  ขอ 6(8)  ขอ 7(6)  ขอ 8(7)  ขอ 9(6)  และ ขอ 10 (7) 

19. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 5 (3) 

20. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) ขอ 6(4) ขอ 7(4) ขอ 8(3) และ ขอ 9(2) 

21. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 4(12) 

22. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(4)  

23. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6)   

24. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 ขอ 5(4)(4.6) และขอ 6(8) 

25. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee)               
ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(3)  ขอ 5 (4) และ ขอ 6(4) 

26. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544 เร่ือง เนย ลงวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 ขอ 4(7) 

27. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) พ.ศ.2544 เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่                
20 สิงหาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(1) 

28. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิโอไซดและอาหารที่มี
สวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545  ขอ 2(5)  

29. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 ขอ 12(10) ขอ 15(9)  และ ขอ 16 (9)  

30. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 ขอ 8(10)  และ ขอ 9(8)   

31. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 
19 ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 7(3) 

32. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมุนไพร ลงวันที่                     
4 มิถุนายน พ.ศ.2547 ขอ 4(2)  

33. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 เร่ือง นมเปรี้ยว ลงวันที่ 17 มกราคม 
พ.ศ.2548 ขอ 7(7) 
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บัญชีหมายเลข  2 

มาตรฐานอาหารดานจลุินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. นมดัดแปลงสําหรับทารก (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กลงวันที่ 14 

ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. Enterobacter sakazakii ไมพบใน 10 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก

และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ

เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

5 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

(ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
6. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่
ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรส  

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (6.1) นมโค  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 
พ.ศ.2545 เรื่อง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(6.2) นมปรุงแตง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 
พ.ศ.2545 เรื่อง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 

(6.3) ผลิตภัณฑของนม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) 
พ.ศ.2545 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม  
ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 
(6.4)  ผลิตภัณฑที่ผลิตจากนมของสัตวอื่น
ที่มิใชนมของโค 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 
พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

7. นมผง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545   

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

8. นมปรุงแตง (ชนิดแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 
พ.ศ.2545 เรื่อง นมปรุงแตง  
ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

9. ผลิตภัณฑนม (ชนิดแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 
เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

10. เนยแข็ง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) 
พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

 (10.1)  ที่มี aW ≥ 0.9  

5. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(10.2)  ที่มี aW ระหวาง 0.82-0.9  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 3. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
11. ครีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) 
พ.ศ.2543 เรื่อง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(11.1) ครีมที่ทําใหแหง 
 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

(11.2) ครีมที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
12. ไอศกรีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) 
พ.ศ.2544 เรื่อง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 กรัม 

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆา
เชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส และ
ชนิดผงหรือแหง )  4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
13 ผลิตภัณฑพรอมบริโภคชนิดเหลว       
ที่มี pH ≥ 4.3 เฉพาะที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรส 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (13.1) เครื่องดื่ม (1) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 
พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(13.2) ชา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) 
พ.ศ.2543 เรื่อง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 มิลลิลิตร 

(13.3) กาแฟ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) 
พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 276) 
พ.ศ.2546 เร่ือง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 3 ธันวาคม  
พ.ศ.2546 

4. Clostridium perfringens   ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
เวนแตเครื่องดื่มรังนก ไมเกิน 1,000 ใน 1 
มิลลิลิตร  
 

(13.4) น้ํานมถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 198) 
พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 มิลลิลิตร  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens (3) ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

14. เครื่องดื่มชนิดเขมขน หรือชนิดแหง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 

พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  
 

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 กรัม  

15. อาหารกึ่งสําเร็จรูป  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) 

พ.ศ.2543 เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป  

ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(15.1) กวยจั๊บ  กวยเตี๋ยว  บะหม่ีเสนหมี่  

วุนเสนที่ปรุงแตง  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ 
กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 200 ใน 1  กรัม 

(15.3) ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง แกงจืด

และซุป ชนิดผงหรือชนิดแหง 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเขมขน(4) 

ชนิดกอน  

 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.5) แกงและน้ําพริกตางๆ (4) 

 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

16. ซอสบางชนิด (4) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) 

พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสบางชนิด ลงวันที่                     

19 กันยายน พ.ศ.2543 4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

 

 

ยก
เลกิ
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

17.  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) 

พ.ศ. 2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่  19 กันยายน 

พ.ศ. 2543 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25  กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

18. ไขเยี่ยวมา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) 

พ.ศ.2544 เรื่อง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 20 สิงหาคม 

พ.ศ.2544 
3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 

นอกเหนือจากที่ระบุไวขางตน 
 2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 (13.1) ที่เปนเครื่องดื่มวานหางจระเข  ใหตรวจเฉพาะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus 

    และ  Bacillus cereus 
(2)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 ทุกรายการที่ใสนม  และลําดับที่ 14 เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ใสนม  ตองตรวจ Listeria monocytogene ดวย   
(3)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 14 ที่เปนเครื่องดื่มธัญพืช ตองตรวจ Clostridium perfringens  ดวย   
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
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บัญชีหมายเลข 3 
มาตรฐานอาหารดานจลุินทรียทีท่ําใหเกิดโรค  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใชชนิดแหง 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 100 

(พ.ศ.2529) เร่ือง การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูป

และขนมเยลลี่ ลงวันที่ 10 เมษายน พ.ศ.2529 
3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  (4) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 200) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 

19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000  ใน 1 กรัม 

(2.1) น้ําจิ้มชนิดตาง ๆ  
 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 2,500 ใน 1 กรัม 

(2.2) เตาเจี้ยว  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(2.3) ซอสชนิดตางๆ   

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

3. ขนมปง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 224) 

พ.ศ.2544 เรื่อง ขนมปง ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

4. แปงขาวกลอง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 44           

( พ.ศ.2523)  เร่ือง แปงขาวกลอง ลงวันที่                

12 มกราคม พ.ศ.2523 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

5. ขาวเติมวิตามิน  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 150 

(พ.ศ.2536) เร่ือง ขาวเติมวิตามิน ลงวันที่            

3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

6. คุกกี้ บิสกิต  แครกเกอร  ขนมปงกรอบ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) 

พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอม

ปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 

 ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ.2544 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

หมายเหตุ 
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 

ยก
เลกิ
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บัญชีหมายเลข 4   
วิธีการตรวจวิเคราะหจุลนิทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค ใหใชวิธวีิเคราะหสําหรับจุลินทรียทีท่ําใหเกดิโรคแตละชนิด ดังตอไปนี้ 
ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห 

1.       Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) 

2.       Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(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 ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) 

4.       Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal Method 

for Detection of Salmonella spp. ที่เปนปจจุบัน  ( updated version) หรือวิธีที่มี

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)  เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและ

น้ําแข็ง ใหใชวิธี ISO 6340: Water Quality-Detection of Salmonella species      

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 

5.       Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและน้ําแข็ง ใหใชวิธี Standard 

Methods for the Examination of Water and Wastewater: American Public 

Health Association (APHA) ที่เปนปจจุบัน ( updated version) หรือวิธีที่มี       

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

6.       Enterobacter sakazakii   ISO/TS 22964: Milk and milk products- Detection of Enterobacter sakazakii  

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 

 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แตงตัง้กรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

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

เนื่องดวยกรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขไดประกาศ
แตงตั้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 306) พ.ศ.2550 เร่ือง แตงตั้ง กรรมการผูทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ.2550 ไดครบกําหนดวาระ 2 ป ในวันที่ 26 กันยายน 
พ.ศ.2552 

ฉะนั้น อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 7 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจงึประกาศแตงตัง้บุคคลตอไปนี้ เปนกรรมการ ผูทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร 

1.  นางสาวสมุล ปวิตรานนท 
2.  นางดรุณี เอ็ดเวิรดส 
3.  นายวิสิฐ จะวะสิต 
4.  นายภาสกร อัครเสวี 
5.  นายรุจ วัลยะเสว ี
6.  นางสาวพรรณทิพา   ฉัตรชาตรี 
7.  นายวิศิษฏ ล้ิมประนะ 
8.  นายอธิวฒัน สินรัชตานนัท 
9.  นางสุษม ศุภนิตย 

ทั้งนี้ ต้ังแตบัดนี้เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่16 ตุลาคม พ.ศ.2552 
วิทยา  แกวภราดัย 

(นายวิทยา  แกวภราดัย) 
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 126 ตอนพิเศษ 170 ง  
ลงวนัที ่23 พฤศจิกายน 2552) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง สุรา 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง สุรา 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 272) พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา ลงวนัที ่ 8 
กรกฎาคม พ.ศ.2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่275) พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่
26 พฤศจิกายน พ.ศ.2546 

ขอ 2  ใหสุรา เปนอาหารที่กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  “สุรา” หมายความวา สุราตามกฎหมายวาดวยสุรา 
ขอ 4  สุรา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่ตองการสําหรับสุรา 

ตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา 
ขอ 5  การแสดงฉลากของสุรา ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี ้
ขอ 6  ฉลากของสุรา ตองแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธกีารบริหารงาน
สุรา หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลกัเกณฑวิธกีารและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและการ
ออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา 

(2)  ขอความ “คําเตือน : หามจําหนายสุราแกบุคคลซึ่งมีอายุตํ่ากวา  
20 ป บริบูรณ 

: การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ี 
ยานพาหนะลดลง 

: บุคคลซึ่งมีอายุตํ่ากวา 20 ปบริบูรณ ไมควรดื่ม” 
เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก
ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน 

ความใน (2) ไมใชบังคับกับสุราที่นําเขามาในราชอาณาจักรเพื่อเปนตัวอยางสินคา หรือมิใชเพื่อ
การคา หรือเปนสุราของผูไดรับเอกสิทธิ์ตามขอผูกพันที่ประเทศไทยมีอยูตอองคการสหประชาชาติ หรือตาม
กฎหมายระหวางประเทศ หรือตามสัญญา หรือตามความตกลง กับตางประเทศ หรือทางการทูต หรือสุราที่
ผลิตหรือนําเขาเพื่อสงออก 

ขอ 7  สุราที่ผลิตหรือนําเขา ถาปรากฏวาฉลากที่ไดจัดทําขึ้นไวกอนวันที่ประกาศนี้ ใชบังคับ ซึ่งไมถูกตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่    4    พฤศจิกายน พ.ศ.2552 
                     วิทยา  แกวภราดัย 
                 (นายวิทยา  แกวภราดัย) 
           รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 126 ตอนพิเศษ 174 ง ลงวันที่ 30 พฤศจิกายน 2552) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ (ฉบับที่ 6) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1.  ใหยกเลิกความใน (ถ) ของ (2) ของขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 
(พ.ศ.2524) เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน  พ.ศ.2524 และใหใชความ
ตอไปนี้แทน 

“(ถ) ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร” 
ขอ 2.  ความในขอ 1 ที่กําหนดปริมาณฟลูอออไรดไมเกิน 0.7 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร มิใหใช

บังคับกับน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับ

อาหารตองมีปริมาณฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม  ตอน้ํา 1 ลิตร 
ขอ  3.  ใหผูผลิต ผูนําเขา น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ได รับการจดทะเบียน 

รายละเอียดของอาหารไวแลว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.
2534 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545      
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545  และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5) ลงวันที่ 
10 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ ปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศฉบับนี้ภายใน
เกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 4.  ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ 67ง.ลงวันที่ 27 พฤษภาคม 2553)   
 



 

456 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
--------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ได
จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41  มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิ 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส

ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส

ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่28 พฤศจกิายน พ.ศ.2544 
ขอ 2  ใหผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองเปนอาหารที่กําหนด คุณภาพ

หรือมาตรฐาน 
ขอ 3  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายความวา ผลิตภัณฑที่

เปนของเหลวไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม และจะแตงรส
หรือสีหรือไมกไ็ด เชน ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส เปนตน ทั้งนี้ ใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดระเหยน้ําออกแลว 

ขอ 4  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลือง 
(2)  มีโปรตีน 

(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้าํหนกั สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ได จากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้าํหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่ไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(2.3)  ไมนอยกวารอยละ 10 ของน้าํหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรส ที่ไดจากการ
ไฮโดรไลซโปรตีนของถั่วเหลอืง 

(2.4)  ตามความเห็นชอบของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยกรรมวธิีอ่ืนที่เหมาะสม 

(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินทีก่ําหนด ดังตอไปนี้ 
(3.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตนี ของถั่ว

เหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.2)  ทองแดง 20 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ  ยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.3)  สารหน ู(คิดเปนอารเซนิก) 2 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1, 2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1, 2-

propanediol) ในผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองแลวแตกรณี คือ 
(3.4.1)  ไมเกิน 0.4 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ ปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ํา (Dry matter) ไมเกินรอยละ 40 
(3.4.2)  ไมเกนิ 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ 

ปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ํา (Dry matter) เกินกวา
รอยละ 40 แตทั้งนี้ คาของ 3- MCPD จะตองคํานวณตามเกณฑสัดสวนของของแข็งที่เหลือหลังจากการ
ระเหยน้ํา (Dry matter) ตาม (3.4.1)  

(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย ตอสุขภาพ 
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(5)  จุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรคเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง
มาตรฐานอาหารดานจุลินทรยีทีท่ําใหเกิดโรค 

(6)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ  ยอยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 1 กรัม 

(7)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอผลิตภัณฑปรุงรส 
ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(8)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
(9) มีปริมาณไอโอดีน ดังนี้ (1) 

(9.1) ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 ลิตร สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการ
เติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(9.2) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดย
เกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 

ขอ 5 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออกตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (1) (3.4) ของ (3) (4) (8) และ (9) ของขอ 4 และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา(2) 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 

ขอ 9/1 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัด
การบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตาม (9) ของขอ 4 และการแสดงฉลาก ใหแสดงขอความวา 
“สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย(2) 

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ที่ไดรับ
อนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ปฏิบัติใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  74 ง ลงวันที่ 14 มิถุนายน พ.ศ.2553)  
-------------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 4(9) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 
6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  (2)  ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 
พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกยกเลิก โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) และใช
ขอความใหมแทนแลว  (3)  ความในขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 
พฤษภาคม พ.ศ. 2553 ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  

(4) ความในขอ 4(9),ขอ 5  และ ขอ 9/1ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของ
ถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกแกไขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่ว
เหลือง  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) ไม
ใชบังคับกับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ผลิตเพื่อการสงออก 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบับที่ 2) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติ แหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (58) (59) (60) และ (61) ของขอ 1 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

“(58)  อาหารพรอมปรุงที่ไดจัดเตรียมสวนประกอบตางๆ แยกจากกันเปนสวนๆ 
ชัดเจน และจัดรวมเปนชุดไวในหนวยภาชนะบรรจุ เพื่อนําไปปรุงเปนอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ 

(59)  ผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery product) 
(60)  ผลิตภัณฑจากเนื ้อสัตว นอกเหนือจากผลิตภัณฑจากเนื ้อสัตวตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
(61)  กวยเตีย๋วและเสนหมี ่ที่ทาํจากแปงขาวเจา” 

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลง
วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

“ขอ 2/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 3  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดรับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือไดรับใบอนุญาต
นําเขาอาหาร แลวแตกรณี ตามขอ 1 (58) (59) (60) และ (61) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่
ปฏิบัติไมเปนไปตาม ขอ 2 และขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ทําการ
ปรับปรุง แกไข หรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศดังกลาวภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป เวนแตความในขอ 2 ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) 

อ าศ ัย อํา น า จต ามค ว าม ในม าต ร า  5  แล ะม าต ร า  6 (1 )(2 )(6 ) แล ะ  (7 ) แห ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่  24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

“ขอ 2/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวย
ความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

อ า ศ ัย อํ า น า จ ต า ม ค ว า ม ใ น ม า ต ร า  5  แ ล ะ ม า ต ร า  6 (1 )(2 )(6 ) แ ล ะ  (7 )แห ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 3/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) 
พ.ศ.2549 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิด
เหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549 

“ขอ 3/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
ใหเปนไปตามที่ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง เกลือบริโภค 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(6)(7) และ (10)  แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 153 (พ.ศ. 2537)  เรื่อง เกลือบริโภค 
ลงวันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2537 

ขอ 2  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชเปนอาหารหรือใชเปนสวนผสมหรือเปน

สวนประกอบของอาหาร 
ขอ 4  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 30 มิลลิกรัมตอเกลือบริโภค 1 

กิโลกรัม 
ขอ 5  การใชภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
ขอ 6  ผูผลิตเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามสุขลักษณะที่กําหนดไวในขอ 4 ของ

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และมีการควบคุม
กระบวนการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพื่อใหมีการกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ 

ผูนําเขาเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองจัดใหมีใบรับรองการผลิตวามีการปฏิบัติเปนไป
ตามวรรคหนึ่ง 

ขอ 7  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข วาดวยเรื่องฉลาก แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศ ดวยก็ได และอยาง
นอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2)  ขอความวา “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ดวยตัวอักษรขนาดความสูง  ไมนอยกวา 

5 มิลลิเมตร และอานไดชัดเจน กํากับชื่ออาหาร 
(3)  เลขสารบบอาหาร 
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับเกลือบริโภคที่ผลิต 

ในประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับเกลือบริโภคที่นําเขา แลวแตกรณี 
สําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญ ของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุได 
(5)  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ควร

บริโภคกอน” กํากับไวดวย 
(6)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
(7)  ขอความวา “ควรเก็บในที่รมและแหง” 
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ขอ 8  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการ

ยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 และการแสดงฉลากตามขอ 7(2) ใหใชขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการ
บริโภคไอโอดีน” แทน ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ขอ 9  เกลือบริโภค ดังตอไปนี้ ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 ขอ 5  ขอ 6 ที่เกี่ยวกับ
การกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ และขอ 7 

(1)  ที่อยูระหวางนําไปใชในกระบวนการเติมไอโอดีน  
(2)  ที่ใชกับอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนด 
(3)  ที่มีวัตถุประสงคนําไปใชในการผลิตอาหารเพื่อการสงออก 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ 
(1)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคเพื่อการสงออก 
(2)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคใชในอุตสาหกรรมอื่นที่มิใชอาหาร 

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.
2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรส ที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (9) ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  

“(9) มีปริมาณไอโอดีน ดังนี้ 
(9.1) ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 ลิตร สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มี
การเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(9.2) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม 
โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 2 ใหยกเลิกความในขอ 5 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553 และใหใชความตอไปนี้แทน 

 “ขอ 5 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออกตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) (3.4) ของ (3) (4) (8) และ (9) ของขอ 4 และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่
ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา” 

ขอ 3 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 9/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุง
รสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553  

“ขอ 9/1 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่
ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตาม (9) ของขอ 4 และการแสดงฉลาก ใหแสดง
ขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย” 

ขอ 4 ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่
ผลิตเพื่อการสงออก 

ขอ 5 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง  
ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.2553) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง น้าํปลา (ฉบับที่ 2) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง น้ําปลา 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 5/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เร่ือง 
น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

“ขอ 5/1 น้ําปลาแท น้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน และน้ําปลาผสม นอกจากตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ดวย 

(1) มีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 2 มิลลิกรัมและไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ
น้ําปลา 1  ลิตร สําหรับน้ําปลาที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2)  มีปริมาณไอโอดีนตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา สําหรับน้ําปลาที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือ
บริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 2 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน ขอ 10/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 
2543 เร่ือง น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

“ขอ 10/1 น้ําปลาที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการ
ยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 5/1 และการแสดงฉลากใหแสดงขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภค
ไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย” 

ขอ 3 ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําปลาที่ผลิตเพื่อการสงออก 
ขอ 4 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศในราช

กิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.
2553) 

 



 465 
(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เรื่อง นํ้าเกลือปรุงอาหาร 

-------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําเกลือปรุงอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 225) พ.ศ. 2544 เรื่อง น้ําเกลือปรุงอาหาร ลง
วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

ขอ 2 ใหน้ําเกลือปรุงอาหารเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 น้ําเกลือปรุงอาหาร หมายถึง ของเหลวที่มีเกลือเปนสวนประกอบหลักและอาจผสมวัตถุอื่นที่ไม

เปนอันตรายตอผูบริโภคดวยหรือไมก็ได 
ขอ 4 น้ําเกลือปรุงอาหารตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปน้ี 

(1) มีปริมาณไอโอดีน ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอน้ําเกลือปรุงอาหาร 1 
ลิตร สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 

ขอ 5 การใชวัตถุเจือปนอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร 

ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนาํเขาน้าํเกลือปรุงอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวาดวยเรื่อง วิธกีารผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 7 การใชภาชนะบรรจุน้ําเกลือปรุงอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง 
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 

ขอ 8 การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ใหปฏิบัติดังนี้ 
(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 10 ขอ 11 ขอ 12 

และขอ 13 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้ 
(2) ฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหารที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะ

มีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
(2.1) ช่ืออาหาร (ถามี) 
(2.2) เลขสารบบอาหาร 
(2.3) ขอความวา “น้ําเกลือปรุงอาหาร” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 1 

เซนติเมตร 
(2.4) ช่ือและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตใน

ประเทศ ช่ือและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารนําเขา แลวแตกรณีสําหรับ
น้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
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(2.5) ปริมาตรสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก 
(2.6) สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดงเรียง

ตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย 
(2.7) เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและ

ปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน”กํากับ
ไวดวย แลวแตกรณี 

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวัน
เดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 

(2.8) ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช 
(2.9) ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี 
(2.10) ขอความวา “ใช ….. เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของ

วัตถุปรุงแตงรสอาหารที่ใช) 
(2.11) ขอความวา “ใช …..เปนวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล” ถามีการใชความที่

เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลาก” 

(3) ฉลากของอาหารตองไมมีขอความวา ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย และตองไมมี
รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาเปนรูป ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอยแลวแต
กรณี 

(4) การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของขอความในฉลาก ตองใชสีที่ตัดกันซึ่งทําใหขอความที่
ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก เวนแตขอความดังตอไปนี้ ตองมีขนาด
ตัวอักษร ตําแหนง และแบบตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

(4.1) เลขสารบบอาหาร 
(4.2) ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 

ขอ 9 น้ําเกลือปรุงอาหารที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไม
ตองปฏิบัติตามขอ 4  และการแสดงฉลากตาม (2.3) ของ (2) ของขอ 8 ใหใชขอความวา  “สําหรับผูที่ตองจํากัด
การบริโภคไอโอดีน” แทนดวยตวัอักษรที่อานไดชัดเจน” 

ขอ 10 ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตเพื่อการสงออก 
ขอ 11 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศในราช

กิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  27 กันยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง อาหารฉายรังส ี 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารฉายรังสี 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 
เร่ือง อาหารฉายรังส ีลงวันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

ขอ 2  ในประกาศฉบับนี ้
“อาหารฉายรังสี” (Irradiated Food) หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉาย

รังสีเพื่อบรรลุวัตถุประสงคในการฉายรังสี 
“การฉายรังสีอาหาร” (Food Irradiation) หมายความวา กระบวนการผลิตอาหาร 

โดยกรรมวิธีการฉายรังสี 
“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนุญาตใหทาํการฉายรังสอีาหาร 
“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงานที่อาหาร

ดูดกลืนไว ตอหนึ่งหนวยน้ําหนักของผลิตภัณฑอาหารฉายรังสี มีหนวยเปนเกรย 
ขอ 3  ใหอาหารฉายรังสี เปนอาหารที่กําหนดวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสี และ        

การเก็บรักษาอาหารฉายรังสี และกําหนดการแสดงฉลากอาหารฉายรังสี 
ขอ 4  อาหารที่จะนํามาฉายรังสี ตองปฏบัิติตาม 

(1)  หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices) ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา
อาหาร หรือขอกําหนดพื้นฐานดานสุขลักษณะอาหาร หรือหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี แลวแตกรณี 
เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความปลอดภัยของอาหาร  

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของวาดวยเรื่องอาหารนั้นๆ 
ขอ 5  ภาชนะที่บรรจุอาหารฉายรังสีทั้งกอนและหลังการฉายรังสี ตองอยูในสภาพที่ถูกหลัก

สุขลักษณะ ตรงตามวัตถุประสงคในการฉายรังสี และเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 6  การฉายรังสีอาหารตองไมนาํมาใชเพื่อทดแทนการปฏิบัติตาม ขอ 4(1) 
ขอ 7  ผูฉายรังสีอาหาร ตองมีวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสีและการเก็บ รักษาอาหาร

ฉายรังสี ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ 
การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสีและการเก็บรักษา อาหาร

ฉายรังสี ใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ขอ 8  ชนิดของรังสี ตองไดจากแหลงของรงัสีที่เปนตนกําเนิด ดังตอไปนี ้
(1)  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสทีี่มโีคบอลต-60 (60Co) หรือซเีซียม-137 (137Cs) หรือ 
(2)  รังสีเอกซ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ตํ่ากวา หรือเทากับ 

5 ลานอิเลก็ตรอนโวลต หรือ 
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(3)  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่
ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

ขอ 9  การฉายรังสีอาหารตอง เปนไปตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้ 
(1)  ปริมาณรังสีดูดกลืนต่าํสุดเพียงพอที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี 
(2)  ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเปนไปตามวัตถุประสงคของการฉายรังสี และไม

เกินตามที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศนี้ โดยสามารถคงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 
และไมทําลายโครงสรางคุณสมบัติเชิงหนาที่ ตลอดจนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

กรณีที่การฉายรังสีไมเปนไปตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศนี้ ตองมี
หลักฐานและเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิค และตองไดรับการอนุญาตจากเลขาธิการ
คณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 10  อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซ้ําอีกไมได เวนแตอาหารที่มี
ความชื้นต่ํา เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอืน่ในทาํนอง เดยีวกนันี ้โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไปภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว 

ขอ 11  อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีใดกรณีหนึ่งดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการฉายรังสีซ้ํา 
(1)  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งไดรับการฉายรังสีในระดับตํ่ามาแลว เชน            

การควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อ
วัตถุประสงคอ่ืน 

(2)  อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามา
ฉายรังสี 

(3)  อาหารที่ไมสามารถรับปริมาณรังสีตามกําหนดไดหมดภายในครั้งเดียว เพื่อให
บรรลุวัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 12  อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 10 และขอ 11 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม
ไมเกิน 10 กิโลเกรย ทั้งนี้หากมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย ตองมีหลักฐานและเหตุผล
ทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร และตองไมเปนอันตรายตอความปลอดภัยของผูบริโภค 
หรือทําลายคุณภาพของอาหาร และตองไดรับการอนุญาต จากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา โดย
ความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 13  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข วาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของอาหารนั้นๆแลว ตองแสดง
รายละเอียดดังตอไปนี้ดวย 

(1)  ชื่อและทีต้ั่งของสํานักงานใหญของผูผลิตอาหารและผูฉายรังสีอาหาร 
(2)  ขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่ส่ือความหมาย ในทํานอง

เดียวกนั 
(3)  ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ......” (ความทีเ่วน

ไวใหระบุวัตถปุระสงคของการฉายรังส)ี 
(4)  เครื่องหมายการฉายรังสี ตามรปูแบบที่กาํหนดไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทาย

ประกาศนี ้ใกลกับชื่อของอาหาร 
(5)  วันเดือนและปทีท่ําการฉายรังส ี

ขอ 14  อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารอื่น รวมทั้งกรณีที่
สวนประกอบของอาหารมีเพียงอยางเดียว ซึ่งไดมาจากวัตถุดิบที่ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความตาม
ขอ 13(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้นๆ 

ขอ 15  ใหการฉายรังสีที่ไดรับอนุญาตกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ตองปฏิบัติตาม ขอ 7 
ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 
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ขอ 16  ผูนําเขาอาหารฉายรังสี จะตองจัดใหมีใบรับรองสถานที่ฉายรังสีสําหรับ การนําเขา 
ที่เปนไปตามวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ไมตํ่ากวาเกณฑที่
กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ หรือมาตรฐานอื่นที่เทียบเทา จากหนวยงานของรัฐที่
รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผูผลิต  

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจําเปนเพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดใหสถานที่ฉายรังสีอาหารตามวรรคหนึ่ง ตองผาน การตรวจประเมนิจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรือหนวยงานที่เลขาธิการ คณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 17  ใหผูรับใบอนุญาตนําเขาอาหารฉายรังสี กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  ตองปฏิบัติ
ตามขอ 16 ภายในหนึ่งปนบัแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคบั 

ขอ 18  ผูผลิตหรือนาํเขาอาหารฉายรังสีที่ไดรับการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร หรืออนญุาตใช
ฉลากอาหาร หรือจดทะเบยีนอาหาร หรือแจงรายละเอยีดอาหารไวแลวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และมี
การแสดงฉลากแตกตางไปจากที่กําหนดไวตามขอ 13 ตองแกไขฉลาก ใหถูกตองตามประกาศนี ้และใหคงใช
ฉลากเดิมไดตอไปแตไมเกินหนึง่ปนบัแตวนัที่ประกาศ ใชบังคับ 

ขอ 19  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่14 กันยายน พ.ศ.2553 
 

 จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ 121 ง ลงวันที่ 18 ตุลาคม 2553) 
 



 

 

บัญชีหมายเลข 1  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี  

การฉายรงัสีอาหารในสถานที่ฉายรงัสี จะตองมีการกาํหนด วธิีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรงัสี และการเกบ็รักษาอาหารฉายรังส ีซึ่งการดําเนินการดงักลาว

นั้น จะตองคาํนึงถงึสิง่ตางๆดังตอไปนี้ 

ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังส ี

และการออกแบบ 

1.1  สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังสี และบริเวณใกลเคียงเหมาะสม ไมอยูในที่ที่จะทําใหอาหารที่ฉายรังสีเกิดการปนเปอนไดงาย 

1.2  การออกแบบอาคารฉายรังสี 

1.2.1  ไดรับอนุญาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของในดานความปลอดภัย 

1.2.2  มีขนาดและจัดแบงพื้นที่เพียงพอ เหมาะสม 

1.2.3  งายตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาดและสะดวกตอการปฏิบัติงาน 

1.2.4  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 

1.2.5  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน 

1.2.6  มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง 

1.3  ภายในอาคารฉายรังสี อยางนอยควรประกอบดวยหองหรือบริเวณตางๆดังนี้ 

1.3.1  หองหรือบริเวณเก็บอาหารที่ยังไมฉายรังสี ภายใตการเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ 

1.3.2  หองหรือบริเวณเก็บอาหารที่ฉายรังสีแลว ภายใตการเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ 

1.3.3  หองหรือบริเวณเก็บเครื่องฉายรังสี และเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี 

1.3.4  หองฉายรังสี 

1.3.5  หองหรือบริเวณตางๆเหลานี้ แยกเปนสัดสวนและเปนไปตามสายงานการดําเนินการฉายรังสี 

1.3.6  หองหรือบริเวณตางๆเหลานี้ ตองแยกออกจากบริเวณ สํานักงาน และหองน้ําหองสวม และไมมีที่พักคนงานในอาคารฉายรังสี 

เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

1.3.7 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการฉายรังสี อยูในอาคารฉายรังสี 
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ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

2 แหลงกาํเนิดรังสี และ

เครื่องจักรรวมระบบใน

การฉายรงัส ี

2.1  แหลงกําเนิดรังสีในการฉายรังสีอาหาร เปนอยางใดอยางหนึ่งแลวแตกรณี ดังนี้  

2.1.1  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต-60 (60Co) หรือ  ซีเซียม-137 (137Cs) 

2.1.2  รังสีเอกซ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ต่ํากวาหรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอนโวลต   

2.1.3  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทาํงานดวยระดับพลังงานที่ต่ํากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

2.2  เครื่องจักรรวมระบบในการฉายรงัสี ตองมีการออกแบบใหอาหารไดรับปริมาณรังสีดูดกลืน (Absorbed Dose) ในปริมาณต่ําสุดและ

สูงสุดตามขอกําหนดของกระบวนการฉายรังสี และตองเปนไปตามกฎหมาย   

3 กระบวนการฉายรังส ีและ

การควบคุม 

3.1  อาหารทีจ่ะนํามาผานกระบวนการฉายรังสีอยางนอยตองปฏิบัติตามหลกัเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing 

Practices) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง วิธกีารผลติ เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเกบ็รักษาอาหาร หรือ

ขอกําหนดพืน้ฐานดานสุขลกัษณะอาหาร หรือหลกัเกณฑวาดวยสุขลกัษณะที่ดี แลวแตกรณี 

3.2  การขนสงและการเก็บรักษาอาหารกอนฉายรังสีตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนและถูกสุขลักษณะ 

3.3  ขนาดและรูปรางของภาชนะบรรจุที่ใชในการฉายรังสีตองออกแบบใหสอดคลองกับลักษณะผลิตภัณฑอาหารที่จะนํามาฉายรังสี และ

สอดคลองกับการจัดวางของเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี 

3.4  การฉายรังสี  จะตองดําเนินการดังตอไปนี้ 

3.4.1  มีการกําหนดวัตถุประสงคที่ชัดเจนของการฉายรังสี  

3.4.2  มีการกําหนดชวงปริมาณรังสีที่เหมาะสมที่บรรลุวัตถุประสงคของการฉายรงัสีในผลิตภัณฑอาหารที่จะนํามาฉายรังสี  

3.4.3  มีการทดสอบการกระจายของรังสี (Plant Commissioning) เมื่อเริ่มดําเนินการครั้งแรก และทุกครั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงตน

กําเนิดรังสี 
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  3.4.4  มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (Dose Mapping) ในผลิตภัณฑอาหารทุกชนิดหรือกลุมผลิตภัณฑอาหาร 

เมื่อนํามาฉายรังสีครั้งแรกและเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการจัดวาง น้ําหนักของอาหาร ความหนาแนนของอาหาร ภาชนะ

บรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงตนกําเนิดรังสี 

3.4.5  มีการควบคุมปจจัยที่มีผลตอปริมาณรังสีดูดกลืน ไดแก ความถูกตองของตําแหนงของตนกําเนิดของรังสี เวลาในการฉายรังสี 

ความแรงของตนกําเนิดรังสี ปริมาณรังสีที ่ไดรับ  ลําดับการลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร และความหนาแนนของ

ผลิตภัณฑอาหาร และมีการบันทึก เพื่อใหมั่นใจวาอาหารไดรับปริมาณรังสีที่บรรลุวัตถุประสงคการฉายรังสีในแตละรอบ

ของการฉายรังสีนั้น 

3.5  การบงชี้ผลิตภัณฑ  

3.5.1  มีการกําหนดรหัสหรือหมายเลขเพื่อบงชี้ภาชนะบรรจุที่อยูในแตละขั้นตอนตลอดทั้งกระบวนการฉายรังสี  

3.5.2  มีการบันทึกปจจัยที่เกี่ยวของใหตรงกับรหัสหรือหมายเลขของผลิตภัณฑอาหารนั้น  โดยปจจัยที่เกี่ยวของ เชน วัน เวลา ความ

แรงของแหลงกําเนิด ปริมาณรังสีต่ําสุดและสูงสุดที่ไดรับ และอุณหภูมิ เปนตน 
3.6  การจัดการผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสี 

3.6.1  มีระบบการผลิตภัณฑอาหารที่ผานการฉายรังสีแลวออกจากผลิตภัณฑอาหารที่ยังไมผานการฉายรังสีอยางเหมาะสม  

3.6.2  มีการตรวจสอบและเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสีอยางเหมาะสม และภาชนะบรรจุของอาหารที่ผานการฉาย

รังสีแลวอยูในสภาพสมบูรณ 

3.6.3  มีระบบการควบคุมผลิตภัณฑอาหารและสินคาคงคลังที่ดีเพียงพอ เพื่อใหสามารถทวนสอบผลิตภัณฑอาหารที่สงมอบไปแลว

ไดทั้งโรงงานฉายรังสีและโรงงานผลิตอาหารกอนที่จะนํามาฉายรังสี 

3.6.4  มีการขนสงผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสี ที่เหมาะสมไมกอใหเกิดการปนเปอน 

 

 

 

 



 

 

473 

-4- 

 

ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

4 การวัดปริมาณรังสี

ดูดกลืนที่อาหารไดรับ

หลังจากผานการฉายรงัสี

แลว และการควบคุม 

4.1  มีการเลือกใชระบบการวัดปริมาณรังสี (Dosimetry Systems) ซึ่งประกอบดวย อุปกรณวัดปริมาณรังสี เครื่องอานคาปริมาณรังสี และ

มาตรฐานอางอิงที่เกี่ยวของ และมีขั้นตอนการปฏิบัติงานมาตรฐานของระบบใหเหมาะสมกับวัตถุประสงคการฉายรังสีและปจจัยที่

เกี่ยวของ 

4.2  มีการวัดการกระจายตัวของปริมาณรังสีดูดกลืน 

4.3  มีการตรวจวัดปริมาณรังสีดูดกลืนของผลิตภัณฑอาหาร ในแตละรุนการผลิต 

4.4  มีแผนและมีการสอบเทียบระบบการวัดปริมาณรังสี ในกระบวนการฉายรังสี โดยเทียบกับมาตรฐานระดับประเทศ หรือมาตรฐานระดับ

สากล อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

5 บันทกึ และรายงานผล ผูฉายรังสีตองมีบันทึกรายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการฉายรังสี ตามความถี่ที่เหมาะสม อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ 

สถานที่ฉายรังสี เปนระยะเวลาไมนอยกวา 3 ป และมีระบบการจัดเก็บที่ดี  

5.1  บันทึกเกี่ยวกับรายละเอียดของสินคา ดังนี้ 

5.1.1  น้ําหนัก และความหนาแนนของอาหารรวมทั้งจํานวนของอาหารที่จะนํามาฉายรังสีในแตละครั้ง  

5.1.2  ชนิดของภาชนะบรรจุที่ใชในการฉายรังสี 

5.1.3  ชื่อ และที่อยูของผูรับบริการฉายรังสีในแตละครั้ง 

5.1.4  ตัวเลขอางอิงหรือรุนการผลิตที่สามารถชี้บงในแตละครั้ง  

5.2  บันทึกขอมูลและการควบคุมปจจัยที่มีผลตอกระบวนการฉายรังสี ดังนี้ 

5.2.1  คาความแรงของรังสี 

5.2.2  ชนิดของแหลงกําเนิดรังสี  ชนิดปริมาณรังสีที่ตองการ  ลักษณะการจัดวางสินคาในกลอง 

5.2.3  วันที่ฉายรังสีและวัตถุประสงคของการฉายรังสี 

5.2.4  คาปริมาณรังสีสูงสุดและต่ําสุด รวมทั้งชนิดของตัววัดปริมาณรังสีที่ใช 

5.2.5  รายละเอียดการสอบเทียบระบบวัดปริมาณรังสี 

5.2.6  ตําแหนงของอุปกรณวัดรังสีปริมาณรังสีในแตละครั้ง และคาปริมาณรังสีที่วัดได 
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  5.2.7  ผลการทดสอบที่เคยทดลองทํา เพื่อยืนยันตําแหนงที่ใชติดอุปกรณวัดรังสีที่ผลิตภัณฑอาหาร 
5.2.8  วิธกีาร (รวมทัง้เครื่องมือและความถี)่ ที่ใชสําหรับการวัดปริมาณรงัสีทีใ่ช และการทดสอบเพื่อยนืยนั (Validation Tests) 

5.3  รายงานผลการตรวจวัดปริมาณรังสี  
5.4  บันทึกการตรวจสอบระบบการบํารุงรักษา เครื่องมอืและอุปกรณที่ใช 
5.5  บันทึกหรอืรายงานการฝกอบรมของพนักงาน 
5.6  บันทึกสภาพของรถขนสงอาหาร 
5.7  บันทึกการทวนสอบเอกสารตางๆทีเ่กีย่วของกับการฉายรังส ี

6 การสุขาภิบาล  6.1  น้ําที่ใชในการทําความสะอาดทั่วไปภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน 
6.2  มีการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับสูกระบวนการ  ฉายรังสีอาหาร 
6.3  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดที่เหมาะสม 
6.4  มีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน และถูกตองตามสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยาง

ครบถวน   
6.5  มีมาตรการกําจัดสัตวและแมลงที่เขาไปในสถานที่ฉายรังสี  

7 การทาํความสะอาดและ
การบํารุงรักษา 
 

7.1  ตัวอาคารฉายรังสีตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพที่ดีโดยสม่ําเสมอ 
7.2  เครื่องมือ อุปกรณและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี พื้นผิวของเครื่องมือ และอุปกรณที่สัมผัสกับภาชนะบรรจุ ตองทําความ

สะอาด ดูแล และเก็บรักษาในสภาพที่สะอาด  
7.3  เครื่องมือ อุปกรณและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี ตองมีแผนการบํารุงรักษาและมีการดําเนินงาน รวมทั้งตรวจสอบใหอยูใน

สภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
7.4  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด หรือการฆาเชื้อหรือสารเคมีที่ใชในการบํารุงรักษา ตองอยูในเงื่อนไขการใช และเก็บรักษาที่

ปลอดภัย 
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8 บุคลากรและสขุลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน  

8.1  ผูปฏิบัติงานในอาคารฉายรังสี ตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 

8.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการฉายรังสีและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวน

หนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

8.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

8.2.2  มีมาตรการดานสุขลักษณะสวนบุคคล ตามความจําเปน 

8.3  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานตองผานการฝกอบรม แลวแตกรณี ดังนี้ 

8.3.1  เกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปสําหรับเจาหนาที่ทั่วไป 

8.3.2  การเดินเครื่องฉายรังสีและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี สําหรับเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน 

8.3.3  การควบคุมกระบวนการฉายรังสีและการวัดปริมาณรังสี สําหรับผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของ 

8.4  ผูไมเกี่ยวของกับการผลิต ใหปฏิบัติตามขอ 8.1 – 8.2 เมื่ออยูในอาคารฉายรังสี 
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บัญชีหมายเลข 2  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี 

 
ตารางแสดง ปริมาณรังสดูีดกลืนสูงสดุที่อนุญาต สําหรบัการฉายรังสีตามวตัถุประสงคตางๆ 

ลําดับที ่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี 
ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด  

(กิโลเกรย) 

1. ยับยั้งการงอกระหวางการเกบ็รักษา 1 

2. ชะลอการสุก 2 

3. ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2 

4. ลดปริมาณปรสิต 4 

5. ยืดอายุการเกบ็รักษา 7 

6. ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 10 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง อาหารฉายรังส ี
 

รูปแบบการแสดงเครื่องหมายการฉายรังส ี
 

 

 

 

 

 

เครื่องหมายการฉายรังสี มีลักษณะเปนรูปวงกลมขอบหนาทึบสีเขียว ขอบของครึ่งวงกลม ชวงบนไม

ติดกัน แตแบงเปนสี่สวนเทาๆกัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆกัน ภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลม

ชวงบนมีวงกลมทึบสีเขียวขนาดเล็ก สวนภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงลางจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 

วงแยกกัน ปลายดานหนึ่งของแตละวงเชื่อมตอกัน  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ 

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

เพื่อใหเกิดประโยชนและคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522อันเปน

กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ

มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทํา

ไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว 

ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหอาหารมากกวาหนึ่งชนิดหรือชนิดเดียวกันแตมีหลายจํานวนซึ่งจัดรวมอยูในภาชนะ

เดียวกันที่มีการหุมหอเพื่อจําหนาย ไมวาจะเปนกระเชา ตะกรา กลอง ถุง หรือภาชนะใดเปนอาหารที่ตอง

แสดงฉลาก 

ขอ 2  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ตองมีขอความเปนภาษาไทย ที่เห็นไดชัดเจน อานได

งาย และตองมีขอความดังตอไปนี้   

(1) ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดของอาหารแตละรายการที่บรรจุ  

(2) วันเดือนปที่หมดอายุหรือควรบริโภคกอนของอาหารตาม (1)  

ขอ 3 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 14 ธนัวาคม พ.ศ. 2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 

  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 142 ง.  

ลงวนัที ่14 ธันวาคม พ.ศ. 2553) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องช็อกโกแลตเกี่ยวกับ

ขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (4) ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.

2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในช็อกโกแลต 1 กรัม  

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาว ใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ

ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 

 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  

ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

เร่ือง  เคร่ืองดื่มในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) 
----------------------------------- 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเร่ืองเคร่ืองด่ืมในภำชนะ
บรรจท่ีุปิดสนิท เก่ียวกบัข้อก ำหนดของยีสต์และเชือ้รำให้มีควำมเหมำะสมยิ่งขึน้ 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6 (2) และ (9) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.
2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 
ประกอบกับมำตรำ 33 มำตรำ 41 มำตรำ 43 และ มำตรำ 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งรำชอำณำจกัรไทย 
บญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย รัฐมนตรี ว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุข
ออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกควำมใน (8) ของข้อ 4 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 214) พ.ศ.2543 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 19 กนัยำยน พ.ศ.2543 และให้ใช้ควำมตอ่ไปนีแ้ทน 

“(8)  ตรวจพบยีสต์และเชือ้รำ ได้ดงันี ้
(8.1)  น้อยกวำ่ 1 ในเคร่ืองด่ืม 1 มิลลิลิตร ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (1) 
(8.2)  น้อยกว่ำ 1 ในเคร่ืองด่ืม 1 มิลลิลิตร ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (2) และข้อ 3 

(3) ท่ีผำ่นกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที  
(8.3)  น้อยกว่ำ 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 มิลลิลิตร ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (2) 

และข้อ 3 (3) ท่ีผำ่นกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจำกวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที 
(8.4)  น้อยกว่ำ 10 ในเคร่ืองดื่ม 1 กรัม ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (4) ท่ีผ่ำน

กรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที  
(8.5)  น้อยกว่ำ 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 กรัม ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (4) ท่ีผ่ำน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจำกวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที  
(8.6)  น้อยกว่ำ 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 กรัม ส ำหรับเคร่ืองด่ืมตำมข้อ 3 (5) 

กำรตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเชือ้รำดงักล่ำวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ท่ีเป็นปัจจบุนั (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำม
ถกูต้องเทียบเทำ่ (or equivalent method)” 

ข้อ 2  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี   4 มีนำคม พ.ศ.2554 
 

จริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์ 
 (นำยจริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์) 

รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เล่ม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัท่ี 7 เมษำยน พ.ศ. 2554) 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 3) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องชา เกี่ยวกับขอกําหนด
ของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความใน (8) ของขอ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543 
เร่ือง ชา ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(8.1)  นอยกวา 1 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธี

การผลิตดวยวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี
(8.2) นอยกวา 100 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธี

อ่ืนนอกเหนือจากวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ใหยกเลกิความใน (2) ของ ขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 
เร่ือง ชา ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (9) (10) (11) และ (12)” 

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (3) ของขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที ่19 กันยายน พ.ศ.2543   

“(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในชา 1 กรัม  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 3) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองกาแฟ เกี่ยวกับ
ขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (7) ของขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(7)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(7.1)  นอยกวา 1 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของ ขอ 3 ที่

ผานกรรมวิธีการผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(7.2)  นอยกวา 100 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของขอ 3 

ที่ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (2) ของขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 10 (1) (2 )(3) (4) (5) (6) (8) และ (9)” 

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (3) ของขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 

“(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในกาแฟ 1 กรัม 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  อาหารสาํหรับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนัก (ฉบับที่ 2) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารสําหรับผูที่
ตองการควบคุมน้ําหนัก เกี่ยวกับขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (4) ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.
2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 และใหใชความ
ตอไปนี้แทน 

“(4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(4.1)  นอยกวา 1 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 มิลลิลิตร สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.2)  นอยกวา 10 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเขมขน  และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.3)  นอยกวา 100 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว ชนิดเขมขน ชนิดแหง และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวธิกีารผลติอืน่
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร (ฉบับที่ 2) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องเครื่องดื่มเกลือแร 
เกี่ยวกับขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (5) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
195) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(จ)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเครือ่งดื่มเกลือแร ที่ผาน

กรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี 
2)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเคร่ืองดื่มเกลือแรที่

ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)”  

ขอ 2  ใหยกเลิกความในวรรคสองของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก และตรวจพบ
ยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 กรัม และเมื่อละลายตามอัตราสวน ที่กําหนดไวในฉลาก
แลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4  (1) (2) (3) (4) (5) (ก) (ข) (ค) และ (ง) (6) (7) (8) และ (9) 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง เกลือบริโภค 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง เกลือบริโภค 
อาศ ัยอํานาจตามความในมาตรา  5  และมาตรา  6 (3) (4) (6) (7)  และ  (10)  แห ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค ลงวนัที่ 27 กนัยายน พ.ศ. 
2553 

ขอ 2  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชเปนอาหารหรือใชเปนสวนผสมหรือเปน

สวนประกอบของอาหาร 
ขอ 4  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 40 มิลลิกรัมตอ

เกลือบริโภค 1 กิโลกรัม 
ขอ 5  การใชภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 
ขอ 6  ผูผลิตเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามสุขลักษณะที่กําหนดไวในขอ 4 ของ

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และมีการควบคุม
กระบวนการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพื่อใหมีการกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ 

ผูนําเขาเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองจัดใหมีใบรับรองการผลิตวามีการปฏิบัติเปนไป
ตามวรรคหนึ่ง 

ขอ 7  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศดวยกไ็ด 
และอยางนอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2)  ขอความวา “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอย

กวา 5 มิลลิเมตร และอานไดชัดเจน กํากับชื่ออาหาร 
(3)  เลขสารบบอาหาร 
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับเกลือบริโภคที่นําเขา แลวแตกรณี 
 สําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ใหแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุได 
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(5)  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ควร

บริโภคกอน” กํากับไวดวย 
(6)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
(7)  ขอความวา “ควรเก็บในที่รมและแหง” 

ขอ 8  เกลือบริโภคไมเสริมไอโอดีน หรือเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการ
บริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 และ ขอ 6 ที่เกี่ยวกับการกระจายตัวของไอโอดีน
อยางสม่ําเสมอ รวมทั้งการแสดงฉลากตามขอ 7(2) ใหใชขอความวา“เกลือบริโภคไมเสริมไอโอดีน” หรือ 
“สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” แทน แลวแตกรณีดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ขอ 9  อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนผสมหรือเปนสวนประกอบตองเปนเกลือบริโภคที่เสริม
ไอโอดีน เวนแตอาหารที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ 
(1)  เกลือบริโภคที่อยูระหวางนําไปใชในกระบวนการเติมไอโอดีน 
(2)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคนําไปใชในการผลิตอาหารเพื่อการสงออก 
(3)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคเพื่อการสงออก 
(4)  เกลือที่มีวัตถุประสงคใชในอุตสาหกรรมอื่นที่มิใชอาหาร 

ขอ 11  ประกาศฉบับนี ้ ใหใชบังคับเมื ่อพนกําหนดสามสิบวัน  นับแตวันถัดจาก   วัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 16 มนีาคม พ.ศ. 2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง ลงวันที่ 7 เมษายน 2554) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง เกลือบริโภค 

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

อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนประกอบที่ไดรับการยกเวนไมตองใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

1.  อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

ไอโอดีนไวเปนการเฉพาะแลว 

2.  อาหารที่กําหนดสูตรเฉพาะใหมีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสมสําหรับผูบริโภคเฉพาะกลุม 

ไดแก 

(1)  เครื่องดื่มเกลือแร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 195 (พ.ศ. 2543)เร่ือง 

เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

(2)  อาหารทางการแพทย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 238 (พ.ศ. 

2544) เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ. 2544 

3.  อาหารที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน และฉลากแสดงขอความ

วา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” 

4.  อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนประกอบต่ํากวารอยละ 1 ในสูตรสวนประกอบ หรือมีเกลือ

คงเหลือในผลิตภัณฑสุดทายต่ํากวารอยละ 1 ของน้ําหนักอาหาร 
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 (สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีปนเปือ้นสารกมัมนัตรังสี  
-------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงข้อกําหนดเก่ียวกับมาตรฐานอาหารท่ีปนเปื้อนสารกัมมนัตรังสีเพ่ือ
คุ้มครองผู้บริโภค 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็น
กฎหมายท่ีมีบทบญัญตัิบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบั
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัรไทย บญัญตัิให้กระทําได้โดย
อาศยัอํานาจตามบทบญัญตัแิห่งกฎหมาย รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงันี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 102 (พ.ศ.2529) เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมี
กมัมนัตรังสี ลงวนัท่ี 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัท่ี 116 (พ.ศ.2531) เร่ือง 
มาตรฐานอาหารท่ีมีกมัมนัตรังสี (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2531  

ข้อ 2  ให้อาหารท่ีปนเปือ้นสารกมัมนัตรังสี เป็นอาหารท่ีกําหนดมาตรฐาน  
ข้อ 3  อาหารตามข้อ 2 ต้องมีมาตรฐานโดยตรวจพบสารกมัมนัตรังสีปนเปือ้นได้ไม่เกินปริมาณ 

ดงัตอ่ไปนี ้
(1) ไอโอดีน-131 (131I, Iodine-131) ไม่เกิน 100 เบคเคอเรลตอ่กิโลกรัม (Bq/kg) หรือ เบค

เคอเรลตอ่ลติร (Bq/l)  
(2) ซีเซียม-134 (134Cs, Cesium-134) และซีเซียม-137 (137Cs, Cesium-137) รวมกนั ไม่

เกิน 500 เบคเคอเรลตอ่กิโลกรัม (Bq/kg) หรือ เบคเคอเรลตอ่ลติร (Bq/l)  
ข้อ 4  ให้ผู้ นําเข้าอาหารตามข้อ 2 ต้องจดัให้มีหลกัฐานระบปุริมาณกมัมนัตรังสีและพืน้ท่ีท่ีผลิต

อาหาร จากหน่วยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศท่ีเป็นแหล่งต้นกําเนิด หรือจากหน่วยงานอ่ืนท่ีได้รับการ
ยอมรับจากหน่วยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศท่ีเป็นแหล่งต้นกําเนิด หรือจากห้องปฏิบัติการของ
หน่วยงานของรัฐ หรือจากห้องปฏิบตัิการท่ีได้รับมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐ หรือจาก
ห้องปฏิบตัิการท่ีได้รับการรับรองความสามารถห้องปฏิบตัิการทดสอบตามมาตรฐานสากล แสดงท่ีด่านนําเข้า
ทกุครัง้ท่ีนําเข้า 

ข้อ 5  ประกาศนีจ้ะใช้บงัคบักบัประเภท ชนิดของอาหาร พืน้ท่ีและประเทศใดเพ่ือประโยชน์ในการ
ควบคมุอาหารท่ีปนเปือ้นสารกมัมนัตรังสีตามข้อ 2 ให้เป็นไปตามท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด 

ข้อ 6  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษา 
เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  11 เมษายน พ.ศ.2554 

                จริุนทร์  ลกัษณวิศษิฏ์ 
(นายจริุนทร์  ลกัษณวิศษิฏ์) 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 

 (คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 128 ตอนพิเศษ 42 ง.  
ลงวนัท่ี 11 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ี
--------------------------------- 

ตามที่ไดเกิดภัยพิบัติบนเกาะฮอนชู ประเทศญี่ปุน และเปนผลใหเกิดการรั่วไหลของสาร
กัมมันตรังสีจากโรงไฟฟานิวเคลียรสูส่ิงแวดลอม จนทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหารจึงมีความจําเปนตอง
กําหนดมาตรการเฝาระวังการปนเปอนของสารกัมมันตรังสีในอาหารที่มีตนกําเนิดจากประเทศญี่ปุน และตาม
ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 
เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดใหรัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนใน
การควบคุมอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารทุกประเภทที่ผลิตจากประเทศญี่ปุน ในเขตพื้นที่จังหวัดฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ 
โทจิงิ มิยางิ ยามางาตะ นีงาตะ นางาโนะ ยามานาชิ ไซตามะ โตเกียว และชิบะ ตองเปนไปตามมาตรฐาน
อาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐาน
ระบุประเภท ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสีและพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(3) หองปฏิบัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล  
ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทที่นําเขามาในราชอาณาจักรจากประเทศญี่ปุน ที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืน

นอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 1 ตองมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิต
ในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงานของรัฐของประเทศญี่ปุน 

ขอ 3 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วันที่  11  เมษายน พ.ศ.2554 

              จุรินทร  ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร  ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 42 ง.  
ลงวนัที ่11 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที ่เปนการสมควรใหแสดงคาพลังงาน  น้ําตาล  ไขมัน  และโซเดียมแบบ  GDA 
(Guideline Daily Amounts) บนฉลากอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิด เพื่อประโยชน ของ
ผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 36 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดย
คําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารตามขอ 1 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305)   พ.ศ. 
2550 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิด ประกาศ ณ วันที่ 30 
สิงหาคม พ.ศ. 2550 เปนอาหารที่ตองแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามแบบ GDA 
(Guideline Daily Amounts) 

ขอ 2  การแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามขอ 1 ใหเปนไปตามรูปแบบ
และเงื่อนไขตามบัญชีแนบทายประกาศฉบับนี้ 

ขอ 3  ใหผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารตามขอ 1 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับปฏิบัติให
เปนไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้มีผลใชบังคับ และใหใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปได แตไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้มีผลใชบังคับ 

ขอ 4  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับตั้งแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่    7     เมษายน พ.ศ. 2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 58 ง  
ลงวนัที ่25 พฤษภาคม 2554) 

ยก
เลกิ
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ (ฉบับที่ 2) 

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

การแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ของอาหารใหเปนไปตามรูปแบบและ

เงื่อนไข ดังนี้ 

1.  รูปแบบตาม GDA (Guideline Daily Amounts) ใหเปนดังนี ้

1.1  รูปทรงกระบอกหัวทายมนแนวตั้งเรียงติดกันจํานวน 4 แทง เพื่อแสดงคา

พลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามลําดับ 

1.2  สีขอบของทรงกระบอกใหแสดงสีใดสีหนึ่ง ดังตอไปนี้ คือ สีดํา หรือสีน้ําเงินเขม หรือ

สีขาว แลวแตกรณีและตองตัดกับสีพื้นของฉลาก  

1.3  สีพืน้ภายในรูปทรงกระบอกตองเปนสีขาว เทานัน้ 

1.4  เสนขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเสนใหเปนเสนสีดําหรือสีน้ําเงินเขม และตอง

เปนสีเดียวกับสีตัวอักษรที่แสดงภายในรูปทรงกระบอก 

1.5  ใหแสดงไวที่สวนหนาของฉลาก ทีเ่หน็ไดงายและอานไดชัดเจน  

 

 

 

 

 

 

2.  ใหแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ดวยรูปแบบและขนาดตัวอักษร  ที่

เห็นไดงายและอานไดชัดเจน ไวในรูปทรงกระบอกเรียงตามลําดับ ดังนี้ 

2.1  ชวงที่ 1 แสดงขอความ “พลังงาน” “น้ําตาล” “ไขมัน” และ “โซเดียม” ดวยสีเดียวกับ

เสนขีดภายในรูปทรงกระบอก 

2.2  ชวงที่ 2 แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม เปนคาตอหนึ่งหนวยบรรจุ

ภัณฑ ที่คํานวณไดจากปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคคูณจํานวนหนวยบริโภค 

    หนวยของพลังงานเปน กิโลแคลอรี 

    หนวยของน้ําตาลเปน กรัม หรือ ก. 

    หนวยของไขมันเปน กรัม หรือ ก. 

    หนวยของโซเดียมเปน มลิลิกรัม หรือ มก. 

 

ยก
เลกิ
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2.3  ชวงที่ 3 แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียมเปนรอยละ ดังนี้ 

    คาพลังงานเปนรอยละของพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรี 

    คาน้ําตาลคิดเปนรอยละของน้ําตาล 65 กรัม 

    คาไขมันและโซเดียมคิดเปนรอยละของไขมัน 65 กรัม และโซเดียม  2,400 

มิลลิกรัม 

3.  แสดงขอความดวยขนาดตัวอักษรที่เหน็ไดงายและอานไดชัดเจน ดังนี ้

3.1  “คุณคาทางโภชนาการตอ...” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณที่เขาใจไดงายของ

หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ เชน ตอ 1 ถวย ตอ 1 ซอง ตอ 1 กลอง ตอ 1 ถุง) โดยแสดงไวเหนือรูปทรงกระบอก 

3.2  “ควรแบงกิน…คร้ัง” (ความที่เวนไวใหแสดงจํานวนครั้งที่แนะนําใหกิน สําหรบัใน

กรณีที่หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑมีปริมาณมากกวาหนึ่งหนวยบริโภค) โดยแสดงไวใตขอความ “คุณคาทาง

โภชนาการตอ...” 

3.3  “*คิดเปนรอยละของปรมิาณสูงสุดทีบ่ริโภคไดตอวนั” ไวใตรูปทรงกระบอก 

 

 

 

 

 
 ยก

เลกิ
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง อาหารทีม่ีสารพิษตกคาง 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกคาง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  5 มาตรา 6(2) มาตรา 6(3) และมาตรา  6(9) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติ แหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 เร่ือง อาหาร ที่มีสารพิษ
ตกคาง ลงวนัที่ 17 มกราคม พ.ศ.2548 

ขอ 2  ใหอาหารที่มีสารพิษตกคาง เปนอาหารที่กาํหนดมาตรฐาน 
ขอ 3  ในประกาศนี ้

สารพิษตกคาง หมายความวา วัตถุอันตรายทางการเกษตร รวมทั้งกลุมอนุพันธ ของ
สารดังกลาว ไดแก สารในกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารในกระบวนการ สรางและ
สลาย (metabolites) สารที่เกิดจากปฏิกิริยา (reaction products) หรือส่ิงปลอมปน ในวัตถุอันตรายทาง
การเกษตรที่มีความเปนพิษ ซึ่งปนเปอนหรือตกคางในอาหาร 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร หมายความวา สารที่มีจุดมุงหมายใชเพื่อปองกัน ทําลาย 
ดึงดูด ขับไลหรือควบคุมศัตรูพืชและสัตว หรือพืชและสัตวที่ไมพึงประสงค ไมวาจะเปนการใช ระหวางการ
เพาะปลูก การเก็บรักษา การขนสง การจําหนาย หรือระหวางกระบวนการผลิตอาหาร สินคาเกษตร หรือ
อาหารสัตว หรือเปนสารที่อาจใชกับสัตวเพื่อควบคุมปรสิตภายนอก (ectoparasites) และใหหมายความรวมถึง 
สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช สารทําใหใบรวง สารทําใหผลรวง สารยับยั้งการแตกยอดออน และสารที่
ใชกับพืชผลกอนหรือหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย ระหวางการเก็บรักษาและการขนสง แตไม
รวมถึงปุย สารอาหารของพืช และสัตว วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุที่เติมในอาหารสัตว (feed additive) และยา
สัตว (veterinary drug) 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) หมายถึง ปริมาณ
สารพิษตกคางสูงสุดที่มไีดในอาหาร อันเนื่องมาจากการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรมีหนวยเปนมลิลิกรัม
สารพิษตกคางตอกิโลกรัมอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเลี่ยงได (Extraneous 
Maximum Residue Limit; EMRL) หมายถึง ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่มีไดในอาหาร อันเนื่องมาจาก
สารพิษตกคางที่ปนเปอนจากสิ่งแวดลอม รวมสารพิษตกคางจากวัตถุอันตราย ทางการเกษตรทีเ่คยใชมากอน
และถูกยกเลิกการขึ้นทะเบียนการใชในประเทศแลว 
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ขอ 4  อาหารที่มีสารพิษตกคางตองมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบสารพิษตกคางจาก วัตถุ
อันตรายทางการเกษตรในอาหาร ยกเวนในกรณีดังตอไปนี้ 

(1)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรไดไมเกินปริมาณ
สารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ 

(2)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามชนิดที่ประกาศ ใหเปน
วัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 ไดไมเกินปริมาณสารพิษ ตกคางสูงสุดที่
ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเลี่ยงได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) ตามบัญชี
หมายเลข 2 ทายประกาศนี้ 

(3)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรนอกจาก (1) และ (2) ไดไม
เกินปริมาณที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ 
(Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) แตทั้ งนี้ ต องมิ ใช
สารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

ขอ 5  วิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการ ใหเปนไปตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 3 ทาย
ประกาศนี้ 

ขอ 6  ประกาศนี้ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 14 เมษายน พ.ศ.2554 
 

                                       จริุนทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 128 ตอนพิเศษ 59 ง ลงวันที่ 26 พฤษภาคม 2554) 
 



 
495 บัญชีหมายเลข 1 

ปริมาณสารพษิตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

1 คลอร์พิริฟอส คลอร์พิริฟอส กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Chlorpyrifos)  กล้วย 2
   ข้าว

1 0.1
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 1
   เงาะ 0.5
   ถั่วลิสง 0.05
   ถั่วเหลือง 0.1
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 5
   มะพร้าว 0.05
   มันเทศ 0.05
   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 2
   หอมแดง 0.2
   หอมใหญ่ 0.2
   เนื้อโค กระบือ 1 (ไขมัน)
   เนื้อแกะ แพะ 1 (ไขมัน)
   เครื่องในโค กระบือ 0.01
   เครื่องในแกะ แพะ 0.01
   เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน)
   เครื่องในสุกร 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01
   ไข่ 0.01
   นม 0.02
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

2 คลอโรทาโลนิล คลอโรทาโลนิล ถั่วลิสง 0.05
 (Chlorothalonil)  ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 2
   ผักกาดขาว 1
   ผักกาดขาวปลี 1
   ผักคะน้า 4
   มะเขือเทศ 5
   มันฝรั่ง 0.2
3 คาร์บาริล คาร์บาริล กระถิน 0.02
 (Carbaryl)  ข้าวโพดฝักสด 0.1
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
   ข้าวโพดเมล็ด 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.5
   ข้าว

1 1
   เงาะ 1

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 3

   แตงโม 1
   ถั่วลิสง 2
   ทุเรียน 1
   ปาล์มน้ํามัน 0.02
   ผักตระกูลกะหล่ํา 5
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 2
   พริกหวาน 5
   มะพร้าว 0.02
   มะม่วง 1
   มังคุด 1
   มันฝรั่ง 0.2
   เมล็ดโกโก้ 0.02
   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 1



 
497 -3- 

 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 1
   ส้ม 15
   องุ่น 5
   อ้อย 0.02
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.5
   นม 0.05
4 คาร์เบนดาซิม /  ผลรวมของคาร์เบนดาซิม กุยช่าย 3
 บีโนมิล (carbendazim), บีโนมิล ข้าว

1 2
 (Carbendazim / (benomyl), ไทโอฟา เงาะ 3
 benomyl) เนต-เมทิล (thiophanate- ต้นหอม 3
  methyl) รายงานผล ถั่วเขียว 0.5
  เป็นคาร์เบนดาซิม ถั่วลิสง 0.1
  (carbendazim) ถั่วเหลือง 0.5
   ถั่วเหลืองฝักสด 3
   ใบหม่อน 0.1
   พริก 2
   พริกแห้ง

5 15
   มะเขือเทศ 0.5
   มะม่วง 5
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.2
   หอมแดง 3
   หอมใหญ่ 3
   องุ่น 3
   อ้อย 0.1
   เนื้อโค กระบือ 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   มันสัตว์ ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์์ปีก 0.1
   ไข่ 0.05
   นม 0.05
5 คาร์โบซัลแฟน คาร์โบซัลแฟน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Carbosulfan)  กระถิน 0.2
   ข้าวโพดฝักสด 0.05
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   ข้าวฟ่าง 0.05
   ข้าว

1 0.2
   เงาะ 0.2

   แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวม แตงโม 0.5

   แตงโม 0.2
   ถั่วเขียว 0.05
   ถั่วฝักยาว 0.1
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.1
   ถั่วลิสง 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   ทุเรียน 0.2
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.5
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ 0.5
   มะเขือเปราะ 0.5
   มะเขือยาว 0.5
   มะพร้าว 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   มันเทศ 0.05
   มันฝรั่ง 0.05
   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   เมล็ดฝ้าย 0.05
   เมล็ดละหุ่ง 0.05
   ส้ม 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5
   องุ่น 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.03
6 คาร์โบซัลแฟน ผลรวมของคาร์โบฟูแรน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Carbosulfan) (carbofuran), 3-ไฮดรอกซี กระถิน 0.2
  คาร์โบฟูแรน (3-hydroxy เงาะ 0.1
  carbofuran ) และ ถั่วลันเตาฝักสด 0.2
  คอนจูเกเท็ด 3-ไฮดรอกซี ทุเรียน 0.1
  คาร์โบฟูแรน  ปาล์มน้ํามัน 0.1
  (conjugated ผักตระกูลกะหล่ํา 0.2
  3- Hydroxycarbofuran) พริก 0.5
  รายงานผลเป็นคาร์โบฟูแรน พริกแห้ง

5 5
  (carbofuran) มะเขือเปราะ 0.5
   มะเขือยาว 0.5
   มะพร้าว 0.1
   มันเทศ 0.2
   มันฝรั่ง 0.1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.1
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   เมล็ดละหุ่ง 0.1
   ส้ม 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5
   องุ่น 0.1
7 คาร์โบฟูแรน ผลรวมของคาร์โบฟูแรน กล้วย 0.1
 (Carbofuran) (carbofuran), ข้าวโพดฝักสด 0.1
  3-ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
  (3-hydroxycarbofuran) ข้าวโพดเมล็ด 0.05
  และ คอนจูเกเท็ด ข้าวฟ่าง 0.1
  3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน ข้าว

1 0.1

  
(conjugated 3- 
Hydroxycarbofuran) 

แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวมแตงโม 0.3

  รายงานผลเป็น แตงโม 0.1
  คาร์โบฟูแรน  ถั่วเขียว 0.2
  (carbofuran) ถั่วฝักยาว 0.1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   พริกไทย 1
   มะเขือเทศ 0.1
   มันสําปะหลัง 0.2
   เมล็ดกาแฟ 1
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   อ้อย 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.08
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.08
   ไข่ 0.1
   นม 0.05
8 แคปแทน แคปแทน ข้าวบาร์เล่ย์ 0.1
 (Captan)  ถั่วลิสง 5
   ถั่วเหลือง 5
   ถั่วเหลืองฝักสด 5
   ปาล์มน้ํามัน 5
   มะม่วง 5
   เมล็ดฝ้าย 5
   องุ่น 10
9 ควินโทซีน ควินโทซีน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 0.1
 (Quintozene)  เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.02
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 2
10 ไซเพอร์เมทริน ไซเพอร์เมทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Cypermethrin)  ข้าวโพดฝักสด 0.05
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.2
   ถั่วฝักยาว 0.05
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 5
   ทุเรียน 1
   ผักตระกูลกะหล่ํา 1
   พริก 1
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ  0.5
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2

   มะม่วง 0.5

   เมล็ดฝ้าย 0.2

   ลําไย 1

   ลิ้นจี่ 0.5

   ส้ม 2

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 0.1

   หอมใหญ่ 0.1

   อ้อย 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 (ไขมัน)

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

   ไข่ 0.05

   นม 0.05 F

11 2, 4-ดี ผลรวมของ 2, 4-ดี ข้าวโพดฝักสด 0.05

 (2, 4-D) (2, 4-D) และ ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05

  เกลือและเอสเตอร์ของ ข้าวโพดเมล็ด 0.05

  2, 4-ดี รายงานผล ข้าวฟ่าง  0.01

  เป็น 2, 4-ดี (2, 4-D) ข้าว
1 0.1

   ต้นหอม 0.05

   สับปะรด 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.01
   นม 0.01

12 เดลทาเมทริน ผลรวมของเดลทาเมทริน กระเทียม 0.1
 (Deltamethrin) แอลฟา-อาร์ (alpha-R) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05

  และแทรนส์-เดลทา ข้าวโพดเมล็ด 1

  เมทริน (trans- ข้าวโพดฝักสด 0.05

  deltamethrin) ต้นหอม 0.5
  (ละลายในไขมัน) ถั่วฝักยาว 0.2
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   ผักกวางตุ้ง 0.5
   ผักกาดขาว 0.5
   ผักคะน้า 0.5
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 0.1

   พริก 0.5

   พริกแห้ง
5 5

   มะเขือเทศ 0.3

   มะม่วง 0.5

   เมล็ดฝ้าย 0.05

   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 0.02

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 0.1

   หอมใหญ่ 0.05

   อ้อย 0.05

   เนื้อ โค กระบือ 0.5 (ไขมัน)
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อแพะ แกะ 0.5 (ไขมัน)

   เครื่องในโค กระบือ 0.03

   เครื่องในแพะ แกะ 0.03

   เนื้อสุกร 0.5 (ไขมัน)

   เครื่องในสุกร 0.03

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   มันสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)

   ไข่  0.02
   นม 0.05 F

13 ไดคลอร์วอส ไดคลอร์วอส เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.1

 (Dichlorvos)  ส้ม 0.2

   ธัญพืช 0.2

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   นม 0.02

14 ไดโคฟอล สินค้าจากพืช : ไดโคฟอล เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 0.05

 (Dicofol) (ผลรวมของออร์โท, พารา เครื่องเทศกลุ่มผล
3 0.1

  และ พารา, พารา′-ไอโซเมอรส์) เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.1

  (o,p' & p,p'-isomers) แตงกวา 0.5

  (ละลายในไขมัน) ถั่วเขียว 0.1

  สินค้าจากสัตว์ : ผลรวม ถั่วเหลือง 0.05

  ของไดโคฟอล และ 2,2- มะเขือเทศ 1

  ไดคลอโร-1,1-บิส เนื้อ โค กระบือ 3 (ไขมัน)

  (4-คลอโรเฟนิล) เอทานอล เครื่องในโค กระบือ 1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  (พารา, พารา′-เอฟดับเบิลยู เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)

  152){(2,2- dichloro-1, เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

  1-bis(4- chlorophenyl) ไข่ 0.05

  ethanol(p,p' - FW 152)} นม 0.1 F

  รายงานผลเป็นไดโคฟอล  

  (ละลายในไขมัน)  
15 กลุ่มไดไทโอคาร์บาเมตส์ ไดไทโอคารบ์าเมตส์ กระเจี๊ยบเขียว 0.2
 (Dithiocarbamates) วิเคราะห์และรายงาน กระเทียม 0.5
 ได้แก่ ซิเน็บ (zineb), ผลเป็นคาร์บอนได ข้าว

1 0.05
 ไทแรม (thiram), ซัลไฟด์ (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
   ทุเรียน 5
   ปาล์มน้ํามัน 0.1
   ผักกาดขาวปลี 5
   ผักคะน้า 15

   แตงอื่นๆ นอกจากแตงกวา 
แตงไทยและแตงโม 1

   ผักบุ้งจีน 0.3
   เผือก 0.1
   พริก 2
   พริกหวาน 1
   ฟักทอง 0.2
   มะเขือเทศ 2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   มะนาว 2
   มะม่วง 2
   มันฝรั่ง 0.2
   ส้ม 2
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.1
   หอมแดง 0.5
   หอมใหญ่ 0.5
   องุ่น 2
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1
   เนื้อสัตว์ปีก 0.1
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.1
   ไข่ 0.05
   นม 0.05

16 ไดเมโทเอต ไดเมโทเอต ข้าวฟ่าง  0.01
 (Dimethoate)  เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.5
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.1

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 1

   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1
   มะเขือเทศ 2
   เมล็ดฝ้าย 0.05
   ส้ม 5
   หอมแดง 0.05
   หอมใหญ่ 0.05
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05
   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   มันสัตว์ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.05

17 ไดแอซินอน ไดแอซินอน ข้าวโพดฝักสด 0.02
 (Diazinon)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02
   ข้าวโพดเมล็ด 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.02
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.1
   ชา 0.1
   ผักกาดขาว 0.05
   ผักคะน้า 0.05
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 0.5
   เมล็ดกาแฟ 0.2
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 2 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.03
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   ไข่ 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
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.05
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   หอมแดง 0.05
   หอมใหญ่ 0.05
   องุ่น 0.02
   เนื้อโค กระบือ 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01
   นม 0.01

19 เพอร์เมทริน เพอร์เมทริน เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.05

 (Permethrin)   
20 พาราควอต พาราควอต แคตไอออน ข้าวโพดฝักสด 0.05
 (Paraquat) (Paraquat cation) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด  0.1
   ข้าวฟ่าง  0.03
   ข้าว

1 0.1
   แตงกวา และแตงอื่นๆ 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
   เมล็ดฝ้าย  0.2
   สตรอเบอรี 0.01
   ส้ม 0.02
   องุ่น 0.01



 
509 -15- 

 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   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
   ข้าว

1 7
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 3
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.5
   ปาล์มน้ํามัน 0.1
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดนุ่น 0.1
   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01
   ไข่ 0.01
   นม 0.01

22 โพรทิโอฟอส โพรทิโอฟอส ถั่วเขียว 0.05
 (Prothiofos)  ถั่วลิสง 0.05
   พริก 3
   มันฝรั่ง 0.05

23 โพรฟีโนฟอส โพรฟีโนฟอส กะหล่ําปลี 1
 (Profenofos)  ชมพู่ 0.05
   ต้นหอม 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ทุเรียน 0.05
   น้ํามันเมล็ดฝ้าย 0.05

   ผักตระกูลกะหล่ํา  
ยกเว้นกะหล่ําปลี 0.5

   พริก 5
   พริกหวาน 0.5
   พริกแห้ง

5 35

   มะเขือเทศ 2

   มะนาว 0.05

   มะม่วง 0.2

   มังคุด 5

   เมล็ดฝ้าย 2

   ส้ม 0.1

   หอมแดง 0.05

   หอมใหญ่ 0.05

   องุ่น 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

   ไข่ 0.02

   นม 0.01
24 เฟนวาเลอเรต เฟนวาเลอเรต กะหล่ําปลี 3
 (Fenvalerate)  ข้าวโพดฝักสด 0.1
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.1
   ปาล์มน้ํามัน 0.5
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ผักกาดขาว 1
   ผักคะน้า  10
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 2
   มะเขือเทศ 1
   มะม่วง 1
   มันฝรั่ง 0.05
   เมล็ดฝ้าย 0.2
   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   นม  0.1 F

25 เฟนิโทรไทออน เฟนิโทรไทออน ข้าวโพดฝักสด 1
 (Fenitrothion)  ข้าวโพดฝักอ่อน 1
   ข้าวโพดเมล็ด 1
   ข้าว

1  1
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 7
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.1
   ชา 0.5
   ถั่วเหลือง 0.5
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.01
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

26 ฟอสซาโลน ฟอสซาโลน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 2

 (Phosalone)  เครื่องเทศกลุ่มผล
3 2

   เครื่องเทศกลุ่มราก
4 3

   ต้นหอม 1
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลันเตาฝักสด 1
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   ทุเรียน 1
   ใบหม่อน 0.1
   ผักตระกูลกะหล่ํา 1
   พริก 1
   พริกหวาน 1
   พริกแห้ง

5 7

   มะเขือเทศ 1

   มะเขือเปราะ 1

   มะเขือยาว 0.5

   มังคุด 1

   เมล็ดฝ้าย 1

   ส้ม 1

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 1

   หอมใหญ่ 1

27 ฟอลเพต ฟอลเพต เงาะ 0.1
 (Folpet)   

28 เฟนโทเอต เฟนโทเอต เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 7

 (Phenthoate)   
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

29 มาลาไทออน มาลาไทออน กะหล่ําปลี 8
 (Malathion)  ข้าวโพดฝักสด 0.02
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   ข้าวฟ่าง 3
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 2
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.5
   ดอกกะหล่ํา 0.5
   ต้นหอม 5
   บรอคโคลี 5
   ผักกาดขาว 8
   ผักคะน้า 3
   พริก 0.1
   พริกแห้ง

5 1
   มะเขือเทศ  0.5
   มันสําปะหลัง 0.5
   ส้ม 7
   หอมแดง 1
   หอมใหญ่ 1
   อ้อย 0.01

30 เมทาแลกซิล เมทาแลกซิล ข้าวโพดฝักสด 0.05
 (Metalaxyl)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   แตงกวา 0.5
   แตงไทย 0.2
   แตงโม 0.2
   แตงร้าน 0.5
   ทุเรียน 1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   บวบเหลี่ยม 0.2
   ผักคะน้า 2
   ผักบุ้งจีน 2
   เผือก 0.5
   พริกไทย 0.05
   พลู 0.05
   ฟักทอง 2
   แฟง 0.2
   มันฝรั่ง 0.05
   ส้ม 5
   สับปะรด 1
   หอมใหญ่ 2
   องุ่น 1

31 เมทิดาไทออน เมทิดาไทออน เงาะ 0.5
 (Methidathion)  ทุเรียน 0.5
   น้อยหน่า 0.5
   ผลไม้ประเภทแพร์ 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 ผลรวมของเมโทมิลและ กระเจี๊ยบเขียว 2
 (Methomyl) ไทโอไดคาร์บ ข้าวโพดฝักสด 0.1
  (thiodicarb) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
  รายงานผลเป็นเมโทมิล ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 0.2

   แตงโม 0.2
   ถั่วเขียว 0.05
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1
   น้ํามันถั่วเหลือง 0.2
   น้ํามันเมล็ดฝ้าย 0.04
   ผลไม้ประเภทแพร์ 0.2
   พริก 0.7
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ 0.5

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2

   มะนาว 1
   มันฝรั่ง  0.02
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดฝ้าย 0.2
   ส้ม 1
   หน่อไม้ฝรั่ง 2
   หอมแดง 0.2
   หอมใหญ่ 0.2
   องุ่น  1
   แอปเปิล 0.2
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   ไข่  0.02
   นม  0.02

33 แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.2
 (Lambda-cyhalothrin)  ข้าวฟ่าง 0.2
   เงาะ 0.5
   ถั่วเขียว 0.2
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2
   ทุเรียน 0.5
   ปาล์มน้ํามัน 0.02
   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.2
   มะม่วง 0.1
   เมล็ดโกโก้ 0.02
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดนุ่น 0.02
   เมล็ดฝ้าย 0.02
   ลําไย 0.5
   ลิ้นจี่ 0.5
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.02

34 แอซีเฟต แอซีเฟต เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.2

 (Acephate)  ถั่วเขียว 0.02

   ถั่วลิสง 0.02

   เมล็ดกาแฟ 0.02

   เมล็ดโกโก้ 0.02

   เมล็ดฝ้าย 2

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01

   ไข่ 0.01

   นม 0.02

35 แอทราซีน แอทราซีน ข้าวโพดฝักสด 0.1

 (Atrazine)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1

   ข้าวโพดเมล็ด 0.1

   สับปะรด 0.1

   อ้อย 0.1

36 แอบาเมกทิน แอบาเมกทิน แตงโม 0.01

 (Abamectin)  ถั่วฝักยาว 0.01

   ถั่วลันเตาฝักสด 0.01

   ผักกวางตุ้ง 0.01

   ผักคะน้า 0.01

   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.01

   พริก 0.02

   พริกหวาน 0.02

   พริกแห้ง
5 0.2

   มะเขือเปราะ 0.02

   มะนาว 0.01

   เมล็ดฝ้าย  0.01

   ส้ม 0.01

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01

   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02

   ไข่ 0.01

   นม 0.005

37 อะเมทริน อะเมทริน ชา 0.05

 (Ametryn)  เมล็ดกาแฟ 0.05

   สับปะรด 0.05

   อ้อย 0.2

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

   ไข่ 0.2

   นม 0.05

39 เอไทออน เอไทออน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 3

 (Ethion)  เครื่องเทศกลุ่มผล
3 5

   เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.3
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวมแตงโม 0.3

   ถั่วเมล็ดแห้ง 1

   ถั่วฝักสด 1

   พริก 3

   พริกแห้ง
5 20

   มะเขือเทศ 0.3

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.3

   มะนาว 1

   ส้ม 1

40 ไอโพรไดโอน ไอโพรไดโอน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 0.05

 (Iprodion)  เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.1

41 โอเมโทเอต โอเมโทเอต กระถิน 0.01

 (Omethoate)  ถั่วเขียว 0.05

   ถั่วเหลือง 0.05

   มันสําปะหลัง 0.05

   เมล็ดกาแฟ 0.01

   เมล็ดฝ้าย 0.05
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บัญชีหมายเลข 2 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลีย่งได ้(Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพษิตกค้าง 

 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร) 

ชนิดของอาหาร 
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 
- ผลไม้ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศ - 0.02 - - 0.05 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกูลแตง
และพืชผักประเภทหัวและราก 

0.05 - - - - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกูลแตง - - - 0.01 - 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวน้แครอท - - 0.01 - - 
- พืชผักตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 
- พืชผักประเภทหัวและราก 0.1 - - - - 
- แครอท - - 0.2 - - 
- พืชที่ให้น้ําตาล 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชที่ใชเ้ป็นเครื่องดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 
- นัทและเมล็ด 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- ถั่วเมล็ดแหง้และเมล็ดพืชน้ํามัน 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- น้ํามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 
- น้ํามันและไขมันสัตว์ 0.2 0.05 1 0.05 0.2 
- เนื้อและเครื่องในสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อและเครื่องในสัตว์ปกี 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 (ไขมัน) 0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อสัตว์น้ํา หอย และสัตว์ไม่มีกระดกูสันหลัง 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อสัตว์ครึง่บกครึ่งน้ํา 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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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 
พริกแหง้5 ในทีน่ี้หมายถงึ พริกแห้งทีท่ําจากพริกเผ็ด (chili peppers) เช่น พริกขี้หน ูพริกชี้ฟ้า พรกิหยวก 
เครื่องเทศทกุชนิด6 รวมถงึเครือ่งเทศในกลุ่มเมล็ด ผล ราก เปลือกไม ้(เช่น อบเชย) ตาดอก  

(เช่น กานพลู) และเครื่องเทศอื่นๆ ทุกชนิด 

ข. 7-11 เป็นข้อกําหนดการตรวจวิเคราะห์เพื่อแสดงปริมาณของสารพษิตกค้างตามทีก่ําหนด ดังนี ้
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 ให้เป็นผลรวมของซิส- และ  
แทรนส์-คลอร์เดน (cis- and trans-chlordane) และ ออกซิคลอร์เดน (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

9 ปริมาณดีดีที (DDT) ให้เป็นผลรวมของพารา, พารา′-ดีดีท ี(p, p'-DDT), ออร์โท, พารา′-ดีดีท ี(o,p'-DDT), พารา, 
พารา′-ดีดีอ ี(p,p'-DDE) และพารา, พารา′-ทีดอีี (ดีดีด)ี {p,p'-TDE (DDD)} (ละลายในไขมัน) 

10 ปริมาณเอนดริน (endrin) ให้เป็นผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา-คีโท-เอนดริน (delta-keto-endrin) 
(ละลายในไขมัน) 

11 ปริมาณเฮปตะคลอร์ (heptachlor) ให้เป็นผลรวมของเฮปตะคลอร์ (heptachlor) และเฮปตะคลอร์เอพ็อกไซด์ 
(heptachlor epoxide) (ละลายในไขมัน) 

ค. อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมสําหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) 
หมายถึง ค่ากําหนดสําหรับนมและผลิตภัณฑ์นมโดยน้ําหนักของนมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด ทั้งนี้ในการนําค่าปริมาณ
สารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่กํากับด้วยอักษร F มาใชก้ับนมและผลิตภัณฑ์นม ให้พิจารณาจากปริมาณไขมันในนมและ
ผลิตภัณฑ์นม ดังนี้ 
(1)  กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกว่าร้อยละ 2 ใหใ้ช้ค่าครึ่งหนึง่ของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดของนมแทน 
(2)  กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่

กําหนด เปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์นมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อน้ําหนัก
ของไขมันนม 

ง. (ไขมัน) ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพษิตกค้างสูงสุดของเนื้อสัตว์สําหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-
soluble) หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดทีก่ําหนดสาํหรับส่วนของไขมันในเนือ้สัตวน์ั้น 
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บัญชีหมายเลข 3 
วิธีการตรวจวเิคราะหท์างวชิาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

1.  วิธีที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร 
เอฟเอโอ/ ดับเบิลยูเอชโอ ที่ระบุในเอกสาร Codex Alimentarius: Recommended Methods of Analysis 
for Pesticide Residues. ฉบับแก้ไขปรับปรุงล่าสุด  

2.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ใน
เอกสารคู่มือ หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

3.  ว ิธ ีการตรวจว ิเคราะห ์ทางว ิชาการสารพ ิษตกค ้างม ีความถ ูกต ้องและเหมาะสม 
(Performance characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความ
ถูกต้องและเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตาม
หลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพ
เพียงแห่งเดียว (Single laboratory validation)   ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการ
ประเมินดังกล่าวนั้น ต้องเป็นเอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 
17025 ฉบับล่าสุด 

ทั้งนี้ วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการตาม 2 และ 3 นั้น ต้องสามารถตรวจวิเคราะห์สารพิษ
ตกค้างสูงสุด ที่กําหนดไว้ได้อย่างถูกต้อง 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ีพ.ศ.2554 
-------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี จากประเทศญี่ปุนใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น และตามความในขอ 5 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดให
รัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารที่ปนเปอน
สารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กําหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหาร ที่มี
ความเสี่ยงจากการปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 

ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษาคุณภาพ
อาหาร ที่ผลิตจากประเทศญี่ปุนในเขตพื้นที่จังหวัด ฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ  โทจิงิ มิยางิ โตเกียว ชิบะ 
คานากาวะ และ ชิซูโอกะ ที่นําเขามาในราชอาณาจักร ตองเปนไปตามมาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหาร
ที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐานระบุประเภท 
ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสี และพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ แสดงที่
ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(3) หองปฏิบัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล 
ขอ 3 ใหผูนําเขาอาหารทุกประเภท ยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษา

คุณภาพอาหาร จากประเทศญี่ปุนที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืนนอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 2 ตองมีหนังสือรับรอง
แหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิตในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงานของรัฐ
ของประเทศญี่ปุน หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน 
หรือสภาหอการคาและอุตสาหกรรม (Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญี่ปุน แสดงที่
ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

กรณีไมมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาตามวรรคหนึ่ง ผูนําเขาอาจใชหลักฐาน
แสดงผลการตรวจวิเคราะหระบุประเภท ชนิดอาหารและปริมาณกัมมันตรังสีจากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่ง
ตามขอ 2(1) ถึง 2(5) แทนได 

ขอ 4 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ.2554 
                จุรินทร  ลักษณวิศิษฏ 

              (นายจุรินทร  ลักษณวิศิษฏ) 
                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 (คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 85 ง  
ลงวนัที ่2 สิงหาคม พ.ศ.2554) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 
-------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรกําหนดหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกให้
เป็นไปอยา่งถกูต้องเหมาะสม และปลอดภยัตอ่การบริโภค 

อาศ ัย อํานาจตามความในมาตรา  5  และมาตรา  6  ( 3 ) (4)(5) และ  (10) แห ่ง
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิ และ
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญู
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ในประกาศนี ้

“จลิุนทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic)” หมายความว่า จลุินทรีย์ท่ีมีชีวิตซึง่เม่ือ ร่างกาย
ได้รับในปริมาณท่ีเพียงพอจะทําให้เกิดผลท่ีเป็นประโยชน์ตอ่สขุภาพ ทัง้นีไ้มร่วมถึง 

(1)  จลุนิทรีย์ ท่ีใช้เป็นสารชีวบําบดั (biotherapeutic agents)  

(2)  จลุนิทรีย์ท่ีมีประโยชน์ (beneficial microorganisms) ท่ีไมใ่ช้ในอาหาร 
(3)  จลุนิทรีย์ท่ีได้จากการดดัแปลงพนัธุกรรม (Genetically Modified 

Microorganism, GMM) 

(4)  จลุนิทรีย์ บกัเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามท่ีกําหนดไว้ในประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุ ดงัตอ่ไปนี ้

(4.1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารใน
ภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ซึง่แก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลงวนัท่ี 28 กนัยายน พ.ศ. 2549  

(4.2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นม
ดดัแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ.2537  

(4.3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหาร
ทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ. 2537  

(4.4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหาร
เสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ. 2537  

(4.5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุง
แตง่ ลงวนัท่ี 19 ธนัวาคม พ.ศ. 2545  

(4.6)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี  267) พ .ศ .2545 เ ร่ือง 
ผลติภณัฑ์ของนม ลงวนัท่ี 19 ธนัวาคม พ.ศ. 2545 

(5)  จุลินทรีย์ตามท่ีกําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี  ้ ท่ีใ ช้เ พ่ือ
วตัถุประสงค์อ่ืนตามความจําเป็นในกระบวนการผลิตอาหารและได้ปฏิบตัิตามประกาศว่าด้วยเร่ืองนัน้ๆ 
แล้ว 

“การกล่าวอา้งทางสขุภาพ (Health Claim)” หมายความว่า การแสดงรูป รูปภาพ 
รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย เคร่ืองหมายการค้า หรือข้อความใดๆ บนฉลาก ท่ีเก่ียวข้องกับอาหาร 
ส่วนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารซึ่งเก่ียวข้องกับสุขภาพทัง้ทางตรงและทางอ้อม แบ่งเป็น ๓ 
ลกัษณะ ได้แก่ 
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(1)  การกลา่วอ้างหน้าท่ีสารอาหาร (Nutrient function claim) หมายความว่า การ
แสดงสรรพคณุ หรือคณุประโยชน์เก่ียวกบับทบาทของสารอาหารท่ีมีผลต่อสรีรวิทยาของร่างกาย เช่น การ
เจริญเติบโต การพฒันา หรือการกระทําหน้าท่ีตามปกติของร่างกาย ซึง่ผ่านการพิสจูน์และเป็นท่ียอมรับ
ในทางวิชาการแล้ว เช่น แคลเซียมช่วยให้กระดกูและฟันแข็งแรง 

(2)  การกล่าวอ้างหน้าท่ีอ่ืน (Other function claim) หมายความว่า การแสดง 
สรรพคณุ หรือคณุประโยชน์นอกเหนือจาก (1) ของอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารท่ีมีผลในทาง เสริม
สขุภาพอย่างเฉพาะเจาะจง (specific beneficial effects) หรือช่วยในการกระทําหน้าท่ีให้ดียิ่งขึน้ 
(improvement of function) เช่น การกลา่วอ้างหน้าท่ีสว่นประกอบของอาหารท่ีมีผลช่วยกระตุ้นการดดูซมึ
แคลเซียม 

(3)  การกลา่วอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (Reduction of disease risk 
claim) หมายความว่า การแสดงสรรพคณุ คณุประโยชน์ของอาหาร หรือสว่นประกอบของอาหาร ท่ีมีผลในการ
ลดความเส่ียงของการเกิดโรค อาการ หรือสภาวะใดๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัสขุภาพ (health-related condition) โดย
เป็นการเปล่ียนแปลงปัจจยัเส่ียงหลกั (major risk factor) สําหรับโรคนัน้ๆ อยา่งมีนยัสําคญั เช่น การกลา่วอ้าง
วา่อาหารท่ีมีแคลเซียมสงูมีผลช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรค กระดกูพรุน 

ข้อ 2  อาหารที่มีการใช้จ ุล ินทรีย์โพรไบโอติกต้องได้รับอน ุญาตจากสําน ักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และต้องใช้จลุินทรีย์ตามท่ีกําหนดไว้ในบญัชีแนบท้ายประกาศฉบบันี ้ และมี
ปริมาณจุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียงัมีชีวิตอยู่ คงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1กรัม ตลอดอายุ
การเก็บรักษาของอาหารนัน้ 

การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกอ่ืนนอกเหนือจากท่ีกําหนดไว้ในบญัชีแนบท้ายประกาศฉบบั
นี  ้ผู้ ผลิตหรือผู้ นําเข้าต้องส่งมอบหลักฐานแสดงผลการประเมินความปลอดภัย และคุณสมบัติการเป็น
จลุินทรีย์โพรไบโอติก ตามหลกัการใน 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. 2002 พร้อมรายละเอียดข้อมลูประกอบการย่ืนขออนญุาต ดงันี ้

(1)  การตรวจเอกลักษณ์ของสกุล (genus) ชนิด (species) สายพันธุ์ (strain)   ด้วย
วิธีการท่ีถกูต้องและเป็นปัจจบุนั ทัง้ทางลกัษณะ (phenotype) และทางพนัธุกรรม (genotype) และการ
เรียกช่ือ (nomenclature) ของจุลินทรีย์นัน้ต้องเป็นช่ือท่ีใช้อยู่ในปัจจุบันและเป็นท่ีรู้ทั่วกัน ในทาง
วิทยาศาสตร์ 

(2)  การทดสอบคณุสมบตักิารเป็นจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ดงันี ้
(2.1)  การทนตอ่สภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร (resistance to gastric 

acidity) 
(2.2)  การทนตอ่สภาวะของเกลือนํา้ดี (bile salt resistance) 
(2.3)  ความสามารถในการเกาะตดิกบัเย่ือมกู หรือ เซลล์ผิวเย่ือบขุองมนษุย์หรือ 

เซลล์ไลน์ (adherence to mucus and/or human epithelial cells and cell line) 
(2.4)  ฤทธ์ิของเอนไซม์ไฮโดรเลสในการยอ่ยเกลือนํา้ดี (bile salt hydrolase activity) 

และ 
(2.5)  คณุสมบตัอ่ืินๆ (ถ้ามี) แล้วแตก่รณี 

(3)  การประเมินความปลอดภยัของจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิตอ่มนษุย์ โดยการทดสอบ นอก
กาย (in vitro) หรือในสตัว์ (in vivo) และการศกึษาในมนษุย์ เพ่ือประเมินความปลอดภยั และ ปฏิกิริยาของ
ร่างกายตอ่จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ดงันี ้

(3.1)  การดือ้ตอ่สารปฏิชีวนะ 
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(3.2)  การประเมินฤทธ์ิทางเมแทบอลกิ เช่น การผลติดี-แลกเทต (D-lactate) หรือการ
สลายเกลือนํา้ดี เป็นต้น 

(3.3)  การประเมินผลข้างเคียงระหวา่งการศกึษาในมนษุย์ 

(3.4)  การเฝ้าระวงัทางระบาดวทิยาของอบุตักิารณ์ท่ีไมพ่งึประสงค์ในผู้บริโภค หลงั
ออกจําหนา่ยในท้องตลาด 

(3.5)  การสร้างสารพิษ กรณีท่ีสายพนัธุ์ท่ีประเมนินัน้เป็นจลุนิทรีย์ชนิดท่ีมีการ ผลติ
สารพิษ และ 

(3.6)  ฤทธ์ิทางฮีโมไลตกิ กรณีท่ีสายพนัธุ์ท่ีประเมินนัน้อยูใ่นกลุม่ของจลุนิทรีย์ ชนิดท่ี
มีโอกาสทําให้เกิดการแตกของเม็ดเลือดแดง 

ในกรณีท่ีมีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามวรรคหนึ่งมากกว่าหนึ่งชนิด ปริมาณ
จุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยู่ของแต่ละชนิด ต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม 
ตลอดอายกุารเก็บรักษาของอาหารนัน้ด้วย (1) 

ข้อ 3  การกลา่วอ้างทางสขุภาพสําหรับการใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหารต้องเป็นไป ตาม
หลกัเกณฑ์ วิธีการและเง่ือนไข ดงันี ้

(1)  ผู้ผลติ หรือผู้ นําเข้าต้องแจ้งรายละเอียดของอาหารและสว่นประกอบของ อาหาร
ในสว่นท่ีเก่ียวข้องกบัการกลา่วอ้างนัน้ให้ครบถ้วนและเพียงพอ และต้องสง่มอบผลการศกึษา ในมนษุย์ อยา่ง
น้อยจากสองสถาบนั เพ่ือประกอบการพิจารณาประสทิธิผลของจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ตอ่สขุภาพ ดงันี ้ 

(1.1)  การศกึษาในมนษุย์ท่ีมีการออกแบบอยา่งดี (well design human 

intervention study) หรือ 

(1.2)  การศกึษาในมนษุย์ท่ีมีการออกแบบอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสมโดยมีจํานวน 

ตวัอยา่งและผลการศกึษาเบือ้งต้นท่ีเพียงพอท่ีจะพิจารณาประสทิธิผลของสายพนัธุ์หรืออาหาร 
การออกแบบการศึกษาในมนุษย์ตามข้อ (1.1) และข้อ (1.2) ต้องมีการออกแบบ

การศกึษาท่ีคํานงึถึงรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  กลุม่ศกึษาต้องเป็นตวัแทนของกลุม่ประชากรเป้าหมายได้ (study 

groups that are representative of the target group) 

(ข)  กลุม่ควบคมุ (control) ต้องเหมาะสม (appropriate control) 

(ค)  ช่วงระยะการได้รับสมัผสัท่ีเพียงพอและมีการติดตามเพ่ือแสดงผลท่ีมุ่ง
หมายให้เกิดขึน้ (an adequate duration of exposure and follow up to demonstrate the intended 

effect) 

(ง)  การแสดงพืน้ฐานการบริโภคอาหารและรูปแบบการใช้ชีวิตด้านอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวข้องของกลุม่ศกึษา (characterization of the study groups’ background diet and other aspects 

of relevant of lifestyle) 

                                                           
(1)

 ค วามในวรรคสองของข้อ 2 ของข้อ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 

2554 ถกูเพ่ิมเติม โดยข้อ 1ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ. 2555 เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (129 ร.จ. ตอนท่ี 189 

ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม พ.ศ.2555) และใช้ข้อความใหม่แทนแล้ว 
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(จ)  ปริมาณของอาหารและส่วนประกอบของอาหารท่ีสอดคล้องกับ 

รูปแบบการบริโภคท่ีมุง่หมาย (an amount of the food or food component consistent with it intended 

pattern of consumption) 

(ฉ)  ประเภทและบริบทของอาหารที่ส่งผลต่อหน้าที่ของจุลินทรีย์   โพร
ไบโอติก (the influence of the food matrix and dietary context on the functional effect of the 

component) 

(ช)  การตรวจติดตามความเป็นไปตามข้อกําหนดในการบริโภคอาหารหรือ
สว่นประกอบของอาหารท่ีใช้ทดลองของกลุม่ศกึษา (monitoring of subjects’ compliance concerning 

intake of food or food component under test) 

(ซ)  วิธีทางสถิติท่ีมีความหนกัแน่นและเหมาะสมในการทดสอบสมมติฐาน (the 

statistical power to test the hypothesis) 

ผลการศึกษาตามข้อ (1.1) และข้อ (1.2) ดงักล่าว อย่างน้อยต้องระบุตวัแปร หรือ
ปัจจยัท่ีกําหนด (parameter) ท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ ชนิดและประเภทของอาหาร ขนาดหน่วยบริโภค ปริมาณของ
จลุินทรีย์โพรไบโอติก และระยะเวลาท่ีทําให้เกิดผลตามความมุ่งหมายในการใช้ กรณีท่ีผลการศกึษานัน้ไม่
สามารถวดัจดุสิน้สดุ (endpoint) โดยตรงได้ เน่ืองจากผลกระทบตอ่สขุภาพหรือ ประโยชน์หลกัท่ีต้องใช้เวลา
เน่ินนานจงึจะปรากฏให้เห็น ความเป็นไปได้หรือประเดน็ทางจริยธรรม และข้อจํากดัทางทรัพยากร เช่น ค่า
ตรวจวิเคราะห์ท่ีมีค่าใช้จ่ายสงู อาจใช้ตวัชีว้ดั (markers) ท่ีเหมาะสมแทน โดยตวัชีว้ดัดงักลา่วต้องมีความ
ถกูต้องทางชีวภาพซึง่สมัพนัธ์ตอ่ผลลพัธ์สดุท้ายและความแปรผนัภายในประชากรกลุม่เป้าหมาย และต้องมี
ความถกูต้องทางวิธีการวิเคราะห์คณุลกัษณะ ของตวัชีว้ดันัน้ 

(2)  การกล่าวอ้างทางสขุภาพต้องพิสจูน์ได้ทางวิทยาศาสตร์ โดยคํานึงถึงความ
ครบถ้วนสมบรูณ์ของข้อมลูและหลกัฐานท่ีมีนํา้หนกัเพียงพอในประเดน็ตา่งๆ ดงัตอ่ไปนี ้

(2.1)  ผลท่ีได้สอดคล้องกบัผลจากหลกัฐานหรือวิธีการอ่ืน 

(2.2)  ความถกูต้องตามวิธีการด้านเทคโนโลยีการอาหาร 
(2.3)  การเก็บตวัอยา่งเป็นแบบสุม่เลือก 

(2.4)  ความสมัพนัธ์ด้านการตอบสนองระหวา่งปริมาณอาหารหรือ
สว่นประกอบของอาหาร และผลทางสขุภาพท่ีเก่ียวข้อง 

(2.5)  ความเป็นไปได้ทางชีวภาพ 

(3)  เง่ือนไขการแสดงการกลา่วอ้างทางสขุภาพบนฉลาก ต้องเป็นดงันี ้

การกล่าวอ้างทางส ุขภาพต้องไม่ทําให้ เ ข้าใจว่าการบริโภคอาหาร 
สว่นประกอบของอาหาร หรือสารอาหารนัน้ สามารถบําบดั บรรเทา รักษา หรือป้องกนัโรคได้ และต้องแสดง
ข้อความเป็นภาษาไทย ด้วยขนาดตวัอกัษรท่ีใกล้เคียงกนั เห็นได้ง่าย อ่านได้ชดัเจน และอาจมีข้อความเป็น
ภาษาอ่ืนท่ีมีความหมายทํานองเดียวกันกับภาษาไทยแสดงไว้ด้วยก็ได้ และข้อความแสดงรายละเอียด
ดงัตอ่ไปนี ้

(3.1)  ข้อความวา่ “ผลติภณัฑ์นีไ้มใ่ช้สําหรับรักษา บําบดั บรรเทา หรือ
ป้องกนัโรค” 
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(3.2)  สกลุ(Genus) ชนิด (Species) และสายพนัธุ์ (Strain) (ถ้ามี) ของ
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิท่ีเป็นสว่นผสม(2) 

(3.3)  ปริมาณและช่วงระยะเวลาท่ีแนะนําให้บริโภคซึง่ให้ผลตอ่สขุภาพตาม
กลา่วอ้าง 

(3.4)  ข้อความการกลา่วอ้างทางสขุภาพ (2) 

(3.5)  ข้อแนะนําการใช้ และสภาวะการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม 

(3.6)  ช่องทางสําหรับให้ข้อมลูแก่ผู้บริโภค เช่น สถานท่ีตดิตอ่ หมายเลข 

โทรศพัท์ หรือเว็บไซต์ 

ข้อ 4  การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิให้เป็นไปตาม 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลากโภชนาการ 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองของอาหารนัน้ 

ข้อ 5  ให้ผู้ ผลิตหรือนําเข้าอาหารตามข้อ 2 อยู่ก่อนวันท่ีประกาศนีใ้ช้บังคับ ปฏิบัติให้
เป็นไปตามประกาศฉบบันีภ้ายในหนึ่งปีนบัแต่วนัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั และให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่
ตอ่ไปได้ แตไ่มเ่กินหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั 

ข้อ 6  ประกาศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้น
ไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  27 มถินุายน พ.ศ.2554 

จริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์ 

  (นายจริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์) 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 (คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 128 ตอนพิเศษ 86 ง ลงวนัท่ี 3 สงิหาคม 2554) 

                                                           
(2)   ความในข้อ 3 (3.2) และความใน ข้อ 3(3.4)  ของข้อ 3 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวนัท่ี 

27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 ถกูยกเลิกโดยข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ. 2555 เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

(129 ร.จ. ตอนท่ี 189 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม พ.ศ.2555) และใช้ข้อความใหม่แทนแล้ว 
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บัญชีรายช่ือเชือ้จุลินทรีย์ที่เป็นจุลินทรีย์โพรไบโอตกิสาํหรับใช้ในอาหาร 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 

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

๑. บาซลิลสั โคแอกกแูลน Bacillus coagulans 

๒. บฟิิโดแบคทีเรียม อะโดเลสเซนทิส Bifidibacterium adolescentis 

๓. บฟิิโดแบคทีเรียม อะนิมอลสิ Bifidobacterium animalis 

๔. บฟิิโดแบคทีเรียม บฟิิดมั Bifidobacterium bifidum 

๕. บฟิิโดแบคทีเรียม เบรเว  Bifidobacterium breve 
๖. บฟิิโดแบคทีเรียม อินฟานทิส Bifidobacterium infantis 
๗. บฟิิโดแบคทีเรียม แลก็ทิส Bifidobacterium lactis 
๘. บฟิิโดแบคทีเรียม ลองกมั Bifidobacterium longum 
๙. บฟิิโดแบคทีเรียม ซโูดลองกมั Bifidobacterium pseudolongum 

๑๐. เอ็นเทอโรคอ็กคสั ดแูรน Enterococcus durans 
๑๑. เอ็นเทอโรคอ็กคสั เฟเซยีม Enterococcus faecium 
๑๒. แลก็โทบาซลิลสั แอซโิดฟิลสั Lactobacillus acidophilus 
๑๓. แลก็โทบาซลิลสั คริสปาทสั Lactobacillus crispatus 
๑๔. แลก็โทบาซลิลสั แก็สเซอรี Lactobacillus gasseri 
๑๕. แลก็โทบาซลิลสั จอห์นโซนอิ Lactobacillus johnsonii 
๑๖. แลก็โทบาซลิลสั พาราคาเซอิ Lactobacillus paracasei 
๑๗. แลก็โทบาซลิลสั รียเูทอรี Lactobacillus reuteri 
๑๘. แลก็โทบาซลิลสั รามโนซสั Lactobacillus rhamnosus 
๑๙. แลก็โทบาซลิลสั ซาลวิาเรียส Lactobacillus salivarius 
๒๐. แลก็โทบาซลิลสั ซีอี Lactobacillus zeae 
๒๑. โพรพิโอนิแบคทีเรียม อะราไบโนซมั Propionibacterium arabinosum 
๒๒. สแตปฟิโลคอคคสั ไซน์ยรีู Staphylococcus sciuri 
๒๓. แซก็คาโรไมซีส เซรีวิซอีิ สบัสปีชีย์ บวัลาดอิิ Saccharomyces cerevisiae subsp. Boulardii 
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

เร่ือง  แตง่ตัง้กรรมกำรผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมกำรอำหำร 
 

เน่ืองด้วยกรรมกำรผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมกำรอำหำร ซึ่งกระทรวงสำธำรณสุขได้ประกำศ
แตง่ตัง้ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เร่ือง แต่งตัง้กรรมกำรผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมกำรอำหำร ลงวนัท่ี 
16 ตลุำคม พ.ศ.2522 ได้ครบก ำหนดวำระ 2 ปี ในวนัท่ี 15 ตลุำคม พ.ศ.2554 

ฉะนัน้ อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 7 แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุจงึประกำศแตง่ตัง้บคุคลตอ่ไปนี ้เป็นกรรมกำร ผู้ทรงคณุวฒุิ
ในคณะกรรมกำรอำหำร 

1.  รองศำสตรำจำรย์ทรงศกัดิ ์ ศรีอนชุำต 
2.  นำงสำวอมรำ  วงศ์พทุธพิทกัษ์ 
3.  รองศำสตรำจำรย์วิสิฐ  จะวะสิต 
4.  นำยศภุมิตร  ชณุห์สทุธิวฒัน์ 
5.  รองศำสตรำจำรย์สพุฒัน์ อรรถธรรม 
6.  รองศำสตรำจำรย์พรรณทิพำ   ฉตัรชำตรี 
7.  นำยวิศษิฏ์  ลิม้ประนะ 
8.  นำงรัศมี  วิศทเวทย์ 
9.  นำยเสริมเกียรติ  วรดษิฐ์ 

ทัง้นี ้ตัง้แตบ่ดันีเ้ป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี 1 มีนำคม พ.ศ.2555 
 
     วิทยำ  บรุณศริิ 
  (นำยวิทยำ  บรุณศริิ) 

 รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เล่ม 129 ตอนพิเศษ 44 ง ลงวนัท่ี 2 มีนำคม 2555) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 341) พ.ศ. 2555 
เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ี 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี จากประเทศญี่ปุนใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น และตามความในขอ 5 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดให
รัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารที่ปนเปอน
สารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข โดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กําหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มี
ความเสี่ยงจากการปนเปอนสารกัมมันตรังสี พ.ศ.2554 ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2554 

ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษา
คุณภาพอาหาร ที่ผลิตจากประเทศญี่ปุนในเขตพื้นที่จังหวัด ฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ โทจิงิ มิยางิ ชิบะ 
คานากาวะ และชิซูโอกะ ที่นําเขามาในราชอาณาจักร ตองเปนไปตามมาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐาน
อาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ. 2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐานระบุ
ประเภท ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสี และพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ

ญี่ปุน  
(3) หองปฏบิัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล 
ขอ 3 ใหผูนําเขาอาหารทุกประเภท ยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใช

รักษาคุณภาพอาหาร จากประเทศญี่ปุนที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืนนอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 2 ตองมีหนังสือ
รับรองแหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิตในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงาน
ของรัฐของประเทศญี่ปุน หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ
ญี่ปุน หรือสภาหอการคาและอุตสาหกรรม (Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญี่ปุน 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

ยก
เลกิ
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กรณีไมมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาตามวรรคหนึ่ง ผูนําเขาอาจใชหลักฐาน
แสดงผลการตรวจวิเคราะหระบุประเภท ชนิดอาหารและปริมาณกัมมันตรังสีจากหนวยงานใดหนวยงาน
หนึ่งตามขอ 2(1) ถึง 2(5) แทนได 

ขอ 4 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่5 มนีาคม พ.ศ. 2555 
 
 
     วิทยา  บุรณศิริ 
  (นายวิทยา  บุรณศิริ) 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพเิศษ 62 ง ลงวันที่ 3 เมษายน พ.ศ. 2555) 
 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

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

เพื ่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารที ่สะอาดและปลอดภัย สมควรใหมีมาตรการประกัน

คุณภาพของอาหารแปรรูปเพื ่อลดการปนเป อน ทั้งทางดานกายภาพ  เคมีและชีวภาพ  ตลอดจน

ยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพรอมเขาสูการเปนประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรี วาการกระทรวงสาธารณสุข

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ในประกาศนี ้

“อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย” หมายความวา อาหารที่ผาน

กระบวนการแปรรูป เชน ตัดแตงในลักษณะที่นําไปปรุงหรือบริโภค ค่ัว ทําใหแหง หมักดอง เปนตน หรือทําให

เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผานกระบวนการผลิตเรียบรอยแลว และบรรจุใน

ภาชนะพรอมจําหนายตอผูบริโภค แตทั้งนี้ไมรวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่กําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐาน และอาหารที่ตองมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแลว” 

ขอ 2  ใหอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายเปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต 

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 3  ผูผลิตอาหารเพื่อจําหนายตามขอ 2 ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 ทาย

ประกาศนี้ หรือไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว  

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามวรรคหนึ่ง ใหใชบันทึกและหลักเกณฑตามบัญชีหมายเลข 2 และ 

บัญชีหมายเลข 3 ทายประกาศนี ้
ขอ 4  ผูนําเขาอาหารเพื่อจําหนายตามขอ 2 ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 

1 ทายประกาศนี้ หรือไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว 
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ขอ 5  ใหผู ที ่ไดร ับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดร ับเลขสถานที ่ผลิตอาหารหรือไดร ับ

ใบอนุญาตนําเขาอาหาร สําหรับอาหารตามขอ 2 แลวแตกรณี อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ บรรดาที่ปฏิบัติ

ไมเปนไปตาม ขอ 3 และ ขอ 4 ทําการปรับปรุง แกไข หรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตาม

ประกาศนี้ ภายในสามปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 6  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับอาหารตามขอ 2 ซึ่งผูปรุงหรือผูผลิตเปนผูจําหนายโดยตรง

ใหกับผูบริโภค 

ขอ 7  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่17 เมษายน พ.ศ.2555 

 

       วิทยา บุรณศิริ 

(นายวิทยา บุรณศิริ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม  129 ตอนพิเศษ 78 ง ลงวันที่10 พฤษภาคม พ.ศ. 2555) 
 



 

 

 

บัญชีหมายเลข 1 
บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

การผลิตอาหารจะต้องมีการกําหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซึ่งการดําเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องคํานึงถึงสิ่งต่างๆ ต่อไปนี้ 
ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง 

รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 
1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ  
1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ําเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันและกําจัดแมลงและสัตว์นําโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 

1.2  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  
1.2.1  มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณผลิตให้มีความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้ว และไม่เกิด

การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 
1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
1.2.3  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
1.2.4  มีท่อหรือทางระบายน้ํา รองรับน้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 
1.2.5  ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 

2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
ในการผลิต 

2.1  การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและคํานึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์ และบริเวณ
ที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.2  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และง่ายต่อการทําความสะอาด 
2.3  โต๊ะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย ไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็น

อันตรายต่อผู้บริโภค โดยตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได้ 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใช้ในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ต้องล้าง 

หรือทําความสะอาดตามความจําเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่
ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และหากมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2  การดําเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 
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ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  3.3  ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเป็นไปตามข้อกําหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆ อย่างเคร่งครัด 

3.4  น้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ําสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และ
การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.5  น้ําแข็งใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็ง และการนําไปใช้ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 

3.6  การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 
4 การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องเป็นน้ําสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ําตามที่จําเป็น  

4.2  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.3  จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสําหรบัผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถว้น ใช้งานได ้สะอาด 

และต้องแยกตา่งหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.4  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ ใช้งานได้ สะอาด และมีอุปกรณ์ล้างมืออย่างครบถ้วน  
4.5  มีวิธีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบํารุงรักษาและ 
ทําความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ําเสมอ 
5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
5.3  การเก็บรักษาสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อ 

6 บุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของ
ผลิตภัณฑ์ 

6.2  ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่สัมผัสกับ
อาหาร ต้อง 
6.2.1  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
6.2.2  มีมาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตทีเ่หมาะสม เช่นเปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบรเิวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคเขา้สู่บริเวณผลิต 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
6.2.3  ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.4  ดูแลรักษามือและเล็บให้สะอาด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งทั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน 
6.2.5  สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

6.3  แสดงคําเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ําลาย เป็นต้น 
6.4  ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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บัญชีหมายเลข 2 
บันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

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

วันท่ี ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………..…….……………………………..………… 
…………………………………………………………………………...........................................................................................……...........……. 
พนักงานเจ้าหน้าท่ีตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
ชื่อ………………………………………………………………………………………..…….…….………...………...………………………………………………… 
ซ่ึงมีผู้ดาํเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………………………………….….…....………………………………………………. 
สถานท่ีผลิตตัง้อยู ่ณ…………….……………………………………………………………….………….……….……….………………………………………. 
……………………………………………………………………….............................................................…………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี……………………………………………………..…………………….………………………… 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รับอนุญาต……………………………………………………………..……………….…………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………….………….………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน  
(แล้วแต่กรณี) ตรวจเฝ้าระวัง           อ่ืนๆ……..………………………………………………….. 
คร้ังท่ีตรวจ  : …………….………… 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

 1.1 สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและท่ีใกล้เคียงมีลักษณะ 
ดังต่อไปน้ี 

 

0.25 (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว  
0.25 (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล  
0.25 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว์      
0.25 (6) ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารเพื่อ

ระบายนํ้าทิ้ง 
     

 1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ 

และไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว 
     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น 
สัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับ

การปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 



 
2 
 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้ง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่

อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การทําความสะอาด      
1.0 2.2 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 
ทําด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ
กัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตาม
ความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
   1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
     

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ  
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่

เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่ง 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเส่ือมสลาย 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 4. การสุขาภิบาล   
1.0 4.1 นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่

ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการกําจัดขยะ  
ที่เหมาะสม 

     

0.5 4.3 มีการจัดการการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครก      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่
เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือนํ้ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้และสะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.5 4.5.1 มีสบู่หรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   

1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาด
อาคารผลิตอย่างสมํ่าเสมอ 

     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมี
การทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพ  
ที่ใช้งานได้ 

     

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงช่ือแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย  

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.0 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 

ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังน้ี 

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อน 
สะอาด 

     

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ      
0.5 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
0.75 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม
อย่างใดอย่างหน่ึงตามความจําเป็น 

     

0.25 6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตที่มีความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 60 คะแนน 

คะแนนท่ีได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.    ผ่านเกณฑ์ 
    ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปน้ี 
 หัวข้อท่ี 1    หัวข้อท่ี 2    หัวข้อท่ี 3    หัวข้อท่ี 4   หัวข้อท่ี 5    หัวข้อท่ี 6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองนํ้าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน   

ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ข้อ 3.3.1) 
  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.....................................................................................................………. 

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

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน........................................................................................................................... 

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

การเปล่ียนแปลงภายในขององค์กร …………………………………………………………………………….….………………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………….…………….………………………………………………………………………………...
…………………………………………………................................................................................................................……….………………
………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
……...…………………………………………………................................................................................................................……….………
………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………
……………...…………………………………………………................................................................................................................………. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เคร่ืองหมายรับรอง และเคร่ืองหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)   …………………………......……...........................………….……………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………
……………………………………………………………………………………………………………………..................................................……………. 

การดําเนินการกับข้อบกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินคร้ังก่อน (ถ้ามี) ……………….......................………… 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………
………..………………………………………………………………………………………………….................................................……………………… 

จุดแขง็.............................................................................................................................................................. 
................................……………………………………………………………………………………….......................................................……….….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง............................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรนําเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อ่ืนๆ (ระบุ) .............................................................................................................................…………… 

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

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………
…………..……………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………
…………………………………………….……..…………………………………………………………………………………………………………………………..
…………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………………
…..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………………………
…………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

4.  ในการท่ีพนักงานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีคร้ังน้ี มิได้ทําใหท้รัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย
หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าท่ีท้ายบันทึก 
 
หมายเหต ุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าท่ีได้ภายในวันท่ี ............................................... 

 
 

(ลงชื่อ) ………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
(……………..…………………….…..) 

 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 
 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 



 

ตส.10(55) 
 

บัญชีหมายเลข 3 
หลักเกณฑก์ารพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

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

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย แต่ยังพบข้อบกพร่อง
ซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือ
ข้อบกพรอ่งน้ันไมม่ีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารทีผ่ลิต 

1 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 
2.1  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

คะแนนที่ได้ = นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =  

2.2  ข้อที่ไม่จําเปน็ต้องปฏิบัติตามสําหรับสถานทีผ่ลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 
ไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวม 
ของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหัก
จากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อผู้ทําการตรวจประเมินสามารถ 
ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากน้ี
ยังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คําแนะนํา หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดง
ความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ได้รวมx100 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
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ตัวอย่างการคาํนวณ 
นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถดุิบ ส่วนผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก /   0.5  
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
/   0.5  

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม /   0.5  
1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
 /  1.0  

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ-
ภัณฑ์ ในลักษณะท่ีไม่เกิดการปนเปื้อน 

/   2  

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม /   2  
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 /  1.0  

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 /  0.5  

 3.5 นํ้าแขง็ท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 - ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง 
ในกระบวนการ
ผลิต 

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลติภัณฑ์ท่ี

ไม่เหมาะสม 
/   0.5  

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและ
ขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

/   1.0  

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม      = 15-3 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม              = 9.5 คะแนน (63.33%) 

** ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ = (9.5 x 100) /15 = 63.33%  
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3.  ข้อบกพร่องที่รนุแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร 
เกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

3.1  นํ้าที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.9(55) ข้อ 3.4.1 ยกเว้น
กรณีที่พนักงานเจ้าหน้าทีพ่ิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของนํ้าทางกายภาพหรอืทางเคมซีึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐาน 
ของนํ้าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องพิจารณา
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 

3.3  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผา่นการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวม 
ทั้งหมดไมน้่อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 343) พ.ศ. 2555 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 3) 

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

โดยเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่องฉลาก 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญ แหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรี วาการกระทรวงสาธารณสุข
โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ 8  การแสดงเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามขอ 2 (1) ขอ 2(2) ขอ 2(3) 
ใหเปนไปตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

การขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามขอ 2(4) ที่ผานการตรวจสอบมาตรฐาน
สถานที่ผลิตหรือสถานที่นําเขาแลวใหถือปฏิบัติเชนเดียวกับอาหารตามขอ 2(3)  ทั้งนี้  ผูผลิตและผูนําเขาซึ่ง
อาหารตามขอ 2(4) ตองปฏิบัติตามเกณฑที่กําหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 
2555 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการผลิต และ การเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะ
พรอมจําหนาย ลงวันที่ 17 เมษายน พ.ศ.2555 หรือไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่17 เมษายน พ.ศ.2555 

 

      วทิยา บุรณศิริ 

(นายวิทยา บรุณศิริ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ 78 ง ลงวันที่10 พฤษภาคม พ.ศ. 2555) 

 

ยก
เลกิ
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

 (ฉบับที่ 344) พ.ศ.2555 
 เร่ือง กาํหนดอาหารทีห่ามผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงขอกําหนดสําหรับอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีนและสารในกลุมเม
ลามีน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา5และมาตรา6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหารพ.ศ.2522อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา  43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่311) พ.ศ.2551 เร่ืองกําหนดอาหารที่หาม
ผลิต นําเขาหรือจําหนายลงวันที่ 8 ตุลาคม พ.ศ. 2551 

ขอ 2 ใหอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุมเมลามีน (กรดซัยยานูริก 
(Cyanuric acid)) ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามผลิตนําเขาหรือจําหนาย  

(2.1) เกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมสําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกนมดัดแปลงสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กอาหารทารก อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารเสริม
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(2.2) เกิน 2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมสําหรับอาหารอื่น 
ขอ 3 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2555 

  วทิยา  บุรณศิริ 
(นายวิทยา  บุรณศิริ) 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ 80 ง ลงวันที่ 14 พฤษภาคม พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

 (ฉบับที่ 345) พ.ศ.2555 
 เร่ือง กาํหนดอาหารทีห่ามผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

--------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรการกาํกับดูแลเกี่ยวกับขาวโพดที่ไดจากเทคนิคการดัด

แปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธวุิศวกรรม (Genetic engineering) ใหมีสารพันธุกรรม

ครายไนนซ ี(Cry9C DNA Sequence) 

มาตรา 6 (8) แหงพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญติับาง

ประการเกีย่วกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 

มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทาํไดโดยอาศัยอํานาจ

ตามบทบัญญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลกิ 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่215) พ.ศ. 2544 เร่ือง กําหนดอาหารทีห่ามผลิต

นําเขา หรือจําหนาย ลงวันที ่18 มกราคม พ.ศ. 2544 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่217) พ.ศ. 2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่215) พ.ศ. 2544 ลงวันที ่8 มิถุนายน พ.ศ. 2544 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่246) พ.ศ. 2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่217) พ.ศ. 2544 ลงวันที ่28 พฤศจิกายน พ.ศ. 2544 

ขอ 2 ใหอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพนัธกุรรม (Genetic modification) หรือพันธุ

วิศวกรรม(Genetic engineering) ใหมีสารพันธกุรรมครายไนนซ ี(Cry9C DNA Sequence) และอาหารที่มี

สวนผสมของอาหารดังกลาว เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

ขอ 3 ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2555 

  วทิยา  บุรณศิริ 
(นายวิทยา  บุรณศิริ) 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ   124 ง ลงวันที่ 10 สิงหาคมพ.ศ. 2555) 
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    (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ.2555 
เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 

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

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเ ร่ือง  การใช้ 
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3)(4)(5) และ (10) แห่ง
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ และ
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญู
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้เพิ่มความตอ่ไปนีเ้ป็นวรรคสอง ของข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การ
ใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 

“ในกรณีท่ีมีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามวรรคหนึ่งมากกว่าหนึ่งชนิด ปริมาณ
จุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยู่ของแต่ละชนิด ต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม 
ตลอดอายกุารเก็บรักษาของอาหารนัน้ด้วย” 

ข้อ 2  ให้ยกเลกิความใน (3.2) และ (3.4) ของข้อ 3 (3) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 และให้ใช้ความตอ่ไปนีแ้ทน 

“(3.2)  สกุล(Genus) ชนิด  (Species) และสายพันธุ์  (Strain) ( ถ้ามี) ของ
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิท่ีเป็นสว่นผสม 

  (3.4)  ข้อความการกลา่วอ้างทางสขุภาพ” 
ข้อ 3  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าอาหารท่ีมีการใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้

บงัคบั ปฏิบตัใิห้เป็นไปตามประกาศฉบบันีภ้ายในหนึง่ปีนบัแตว่นัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั 
ข้อ 4  ประกาศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้น

ไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 25 ตลุาคม พ.ศ. 2555 
 
       วิทยา  บรุณศริิ 
     (นายวทิยา  บรุณศริิ) 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 129 ตอนพิเศษ 189 ง ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม 
2555) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 347) พ.ศ. 2555 

เร่ือง วธีิการผลติอาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้ 

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

ด้วยปรากฏข้อมลูวา่นํา้มนัท่ีผา่นการทอดอาหารมาแล้ว อาจมีสารโพลาร์ในปริมาณสงู และ

อาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้บริโภค 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.

2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญตัิบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 

29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญู แห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญตัิให้

กระทําได้โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัแิห่งกฎหมาย รัฐมนตรี ว่าการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศ

ไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1  ในประกาศนี ้ “นํา้มนัทอดซํา้” หมายความว่า นํา้มนัหรือไขมนัท่ีใช้เป็นอาหาร และผ่าน

การทอดอาหารมาแล้ว 

ข้อ 2  ให้อาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้  เป็นอาหารกําหนดวิธีการผลติอาหาร 

ข้อ 3  ผู้ผลิตอาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้ในการผลิตอาหารเพ่ือจําหน่าย เช่น การทอด ทา ผดั 

หรือใช้เป็นส่วนผสมหรือส่วนประกอบของอาหาร  ต้องใช้นํา้มนัทอดซํา้ท่ีมีสารโพลาร์  ไม่เกินร้อยละ 25 

ของนํา้หนกั  

ข้อ 4  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดเก้าสบิวนั นบัตัง้แตว่นัประกาศในราชกิจจา 

นเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  8  พฤศจิกายน พ.ศ. 2555      

       ประดษิฐ สนิธวณรงค์ 

(นายประดษิฐ สนิธวณรงค์) 

      รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่  129ตอนพิเศษ 187ง ลงวนัท่ี๒๕ มกราคม พ.ศ. 2556) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 

เร่ือง เนยเทียม เนยผสม ผลติภณัฑ์เนยเทียม และผลติภณัฑ์เนยผสม 

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

ด้วยปัจจุบนัมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เนยเทียม โดยมีสูตรส่วนประกอบของไขมนัท่ีแตกตา่ง

กนัเพ่ือเป็นทางเลือกของผู้บริโภค จึงเห็นสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วยเร่ือง เนย

เทียม 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง

พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิ

และเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ

รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบญัญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.๒๕๔๓ เร่ือง เนยเทียม ลงวนัท่ี 

19 กนัยายน พ.ศ.2543 

ข้อ 2  ให้ เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นอาหารท่ี

กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี ้  

(1)  “เนยเทียม” (Margarine) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้ในนํา้มนั ซึง่มี

ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั และมีมนัเนยไมเ่กินร้อยละ 3 ของ

ปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(2)  “ผลิตภณัฑ์เนยเทียม” (Fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้

ในนํา้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึงร้อยละ 80 ของนํา้หนกั 

และมีมนัเนยไมเ่กินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(3)  “เนยผสม” (Blends) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้ในนํา้มนัซึง่มี

ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั และมีมนัเนยมากกวา่ ร้อยละ 3 ของ

ปริมาณไขมนัทัง้หมด 

(4)  “ผลิตภณัฑ์เนยผสม” (Blended fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนั

ชนิดนํา้ในนํา้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึง ร้อยละ 80 ของ

นํา้หนกั และมีมนัเนยมากกวา่ร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด 
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อาหารตามวรรคหนึ่ง ไม่รวมถึงผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาณไขมนัทัง้หมดน้อยกว่าสองใน

สามสว่นเม่ือทําให้แห้งแล้ว โดยไมร่วมปริมาณเกลือในผลติภณัฑ์ดงักลา่ว 

ข้อ 4  อาหารตามข้อ 3 ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ไมมี่กลิน่หืน 

(2)  มีมนัเนยได้ไม่เกินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด สําหรับเนยเทียมและ

ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และมีมนัเนย มากกว่าร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด สําหรับเนยผสม และ

ผลติภณัฑ์เนยผสม 

(3)  มีปริมาณไขมนัทัง้หมด ดงันี ้

(3.1)  ร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั สําหรับเนยเทียมและ เนยผสม 

(3.2)  ร้อยละ 10 แต่ไม่ถึงร้อยละ 80 ของนํา้หนัก สําหรับผลิตภณัฑ์เนยเทียม 

และผลติภณัฑ์เนยผสม 

(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไมเ่กินร้อยละ 4 ของนํา้หนกั 

(5)  ตะกัว่ ไมเ่กิน 0.1 มิลลกิรัมตอ่อาหาร 1 กิโลกรัม 

(6)  สารหน ูไมเ่กิน 0.1 มิลลกิรัมตอ่อาหาร 1 กิโลกรัม 

(7)  ไมมี่สารเป็นพษิจากจลุนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

(8)  ปริมาณและชนิดของจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ให้เป็นตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง จลุนิทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

ข้อ 5  การเตมิสว่นผสมอ่ืนท่ีเป็นวิตามินเอ เอสเทอร์ของวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และเอส

เทอร์ของวิตามินอี ให้มีได้ดงันี ้

(1)  ไมเ่กิน 33.5 ไมโครกรัม อาร์ อี ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามินเอ เอสเทอร์ ของ

วิตามนิเอ หรือทัง้สองอยา่งรวมกนั 

(2)  ไมเ่กิน 0.2 มิลลกิรัม ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามินดี  

(3)  ไมเ่กิน 0.4 มิลลกิรัม แอลฟา-ที อี ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามนิอี เอสเทอร์

ของวิตามนิอี หรือทัง้สองอยา่งรวมกนั 

ข้อ 6  การเติมส่วนผสมอื่นที่มิใช่วิตามินตามข้อ 5 นํา้ตาล (สารให้ความหวานที่เป็น

คาร์โบไฮเดรต) โปรตีนบริโภคได้ที่เหมาะสม และเกลือโซเดียมคลอไรด์ตามข้อ 4(4) ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในบัญชีท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 8  การใช้วตัถแุต่งกลิ่นรส ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถุ
แตง่กลิน่รส 
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ข้อ 9  ผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามข้อ 3 เพ่ือจําหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 10  การใช้ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วย
เร่ืองภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 11  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วย
เร่ืองฉลาก และการแสดงส่วนประกอบท่ีสําคญัตามข้อ 3(5) ของประกาศฯดงักล่าว ให้ระบปุริมาณไขมนั
ทัง้หมด ไขมนันมหรือมนัเนย และปริมาณเกลือ (ถ้ามีการใช้) ด้วย 

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามข้อ 3 ท่ีได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศ
นีใ้ช้บงัคบัต้องปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในประกาศนีภ้ายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนีใ้ช้
บงัคบั 

เม่ือผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามวรรคหนึ่งได้ปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ใน

ประกาศนีแ้ล้ว ให้ถือวา่เลขสารบบอาหารเดมิเป็นเลขสารบบท่ีได้รับอนญุาตตามประกาศฉบบันีด้้วย  

ข้อ 13  ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนั นบัแต่วนัประกาศในราช

กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

   ประกาศ ณ วนัท่ี  18  ธนัวาคม พ.ศ. 2555 

 

 นายประดษิฐ  สนิธวณรงค์ 

(นายประดษิฐ  สนิธวณรงค์) 

  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๑๘๗ ง ลงวนัท่ี๒๕ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชแีนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 
เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

๑.  การใช้วตัถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในตารางดังต่อไปน้ี 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

1. สารควบคุมความเป็น
กรด 

โซเดียมไดอะซีเตต (Sodium diacetate) 
(INS; 262(ii)) 

1,000 

กลุ่มตาร์เตรต (Tartrates) (ได้แก่ INS; 334; 
335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) 

100 คํานวณเป็น 
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 คํานวณเป็น 
ฟอสฟอรัส 

2. สารป้องกันการเกิดฟอง โพลีไดเมทิลไซล๊อกเซน
(Polydimethylsiloxane) (INS; 900a) 

10 ใช้สําหรับการทอด 
เท่าน้ัน 

3. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) 
(INS; 304, 305) 

500 คํานวณเป็น 
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 (คํานวณจากส่วนที่

เป็นไขมันหรือนํ้ามัน)  
ใช้ชนิดเดียวหรือใช้รวมกัน 

 

เทอร์เซียรีบิวทลิไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
ไอโซโปรปิลซิเตรต (Isopropyl citrates)  
(INS; 384) 

100 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

  เอทิลีนไดอามีนเตตระอะซีเตต (EDTAs)  
(INS; 385, 386) 

100 คํานวณเป็น 
แอนไฮดรัส แคลเซียม 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดอามีน
เตตระอะซีเตต 

  ไทโอไดโปรปิโอเนต (Thiodipropionates)  
(INS; 388, 389) 

200 คํานวณเป็น 
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)
สีคําแสด (Annatto extracts, bixin-based) 
(INS; 160b(i)) 

100 คํานวณเป็นบิกซิน 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

5. อีมัลซิไฟเออร ์ 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 

โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่
ถูกอินเทอร์เอสเทอริไฟด์ (Polyglycerol esters 
of interesterified ricinoleic acid) (INS; 476) 

4,000 

โปรปิลีนไกลคอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน 
(Propylene glycol esters of fatty acids) 
(INS; 477) 

20,000 

นํ้ามันถั่วเหลืองที่ถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมสิูง   
ที่ทําปฏิกิริยา เอสเทอริฟิเคชัน (Thermally 
oxidized soya bean oil interacted with 
mono- and diglycerides of fatty acids) 
(INS; 479) 

5,000 ใช้ในอิมัลชันของ 
ไขมันที่ใช้สําหรับการทอด
และในขนมอบเท่าน้ัน 

สเตียโรอิล แลกติเลต (Stearoyl-2-
lactylates) (INS; 481(i), 482(i)) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

สเตียริลซิเตรต (Stearyl citrate) (INS; 484) 100 คํานวณจากส่วนที่ 
เป็นไขมันหรือนํ้ามัน 

กลุ่มซอร์บิแทนเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Sorbitan esters of fatty acids)  
(ได้แก่ INS; 491, 492, 493, 494, 495) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

6. สารกันเสีย กลุ่มซอร์เบต (Sorbates) (ได้แก่ INS; 200, 
201, 202, 203) 

2,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (คํานวณเป็น 

กรดซอร์บิก) 
กลุ่มเบนโซเอต (Benzoates) (ได้แก่ INS; 
210, 211, 212, 213) 

1,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (คํานวณเป็น 

กรดเบนโซอิก 
7. สารทําให้คงตัว และ

สารให้ความขน้เหนียว 
โปรปิลีนไกลคอลอัลจิเนต (Propylene glycol 
alginate) (INS; 405) 

3,000 

2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นนอกเหนือจากที่กําหนดไว้ตามข้อ 1 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็น    สาร
ควบคุมความเป็นกรด สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน สี อีมัลซิไฟเออร์ สารกันเสีย สาร
เพ่ิมรสชาติ สารทําให้คงตัว สารให้ความข้นเหนียว และก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดวัตถุ
เจือปนอาหารตามตารางที่ 3 (Table Three) ของมาตรฐานทั่วไปสําหรับ การใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ 
(Codex General Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 349) พ.ศ. 2556  

เร่ือง วธีิการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา 

อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

.................................................................................... 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
เพ่ือให้เหมาะสมและมีความมัน่ใจในการประกนัคณุภาพหรือมาตรฐาน เพ่ือความปลอดภยัของผู้บริโภคเพิ่ม
มากขึน้ 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร 
พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัร
ไทยบญัญตัใิห้กระทําได้โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัิแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้ 

ข้อ 1  ในประกาศนี ้
“อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา” หมายความวา่ อาหารท่ีผา่น

กรรมวิธีท่ีใช้ทําลายหรือยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของจลุินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนบรรจหุรือปิดผนึก 
และให้ความหมายรวมถึงอาหารอ่ืนท่ีมีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกนันีท่ี้มีคา่พีเอช มากกว่า 4.6 และมี
คา่วอเตอร์แอคติวิตี ้(Water activity) มากกว่า 0.85 ซึง่เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือ
วตัถอ่ืุนท่ีคงรูปหรือไมค่งรูป ท่ีสามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้ และสามารถเก็บ
รักษาไว้ได้ในอณุหภมูิปกต ิ

“อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีปรับกรด” หมายความว่า อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ี
ใช้ทําลายหรือยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก และให้
ความหมายรวมถึงอาหารท่ีมีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกนันีท่ี้มีความเป็นกรดต่ํา และมีกระบวนการ
ปรับคา่พีเอช ไมเ่กิน 4.6 และมีคา่วอเตอร์แอคตวิิตี ้(Water Activity) มากกวา่ 0.85 ซึง่เก็บรักษาไว้ในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวตัถอ่ืุนท่ีคงรูปหรือไม่คงรูป ท่ีสามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเข้าไปใน
ภาชนะบรรจไุด้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอณุหภมูิปกต ิ

ข้อ 2  ให้อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดเป็น
อาหารท่ีกําหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 

ข้อ 3  ผู้ผลติอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด ต้อง
ปฏิบตัิตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้
ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 4  ผู้ นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด
เพ่ือจําหน่าย จะต้องนําเข้าผลติภณัฑ์ดงักลา่วจากสถานท่ีผลติท่ีผา่นการตรวจประเมินวา่เป็นสถานท่ีผลติท่ีมี
มาตรฐานการผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ และการเก็บรักษาอาหารไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ี
กําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้จากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กร หรือ
หน่วยงานท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด หรือจดัให้มีใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับ
นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ี
กําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้ 
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ในกรณีท่ีมีเหตผุลหรือความจําเป็นในการทวนสอบระบบความปลอดภยัของอาหาร เพ่ือ
คุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภค สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดให้สถานท่ีผลิตตาม
วรรคหนึง่ ต้องผา่นการตรวจประเมินจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานท่ี
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ข้อ 5  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดต้อง
จดัให้มีรายการเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมี
ความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดไมต่ํ่ากวา่เกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 และ 2 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 6  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดต้อง
จดัให้มีผู้ควบคมุการผลิต และผู้ กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดท่ีผ่านการฝึกอบรมตามหลกัสตูรท่ีได้รับการรับรอง
จากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา และมีหลกัสตูรไมน้่อยกวา่เกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 3 

ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 7 การตรวจสถานท่ีผลติอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ี
ปรับกรด ให้ใช้บนัทกึตามบญัชีหมายเลข 4 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 8  หลกัเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดให้ปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข ๕ ท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 9 ให้ผู้ รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือได้รับใบอนุญาต
นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด แล้วแต่กรณี ก่อนวนัท่ี
ประกาศนีใ้ช้บงัคบัต้องทําการปรับปรุง แก้ไข หรือจดัให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามข้อ 3 ข้อ 5 และข้อ 6 หรือ
ข้อ 4 แล้วแตก่รณี ภายในหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 10 ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนันบัตัง้แต่วนัประกาศในราช
กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

 ประกาศ ณ วนัท่ี  3 มกราคม พ.ศ. 2556 

 ประดษิฐ   สนิธวณรงค์    

  (นายประดษิฐ   สนิธวณรงค์) 

     รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 24ง ลงวนัท่ี 20 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2556) 



๑ 

บัญชีหมายเลข ๑  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑ 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  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ 
๑.๑.๓  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารงัเกียจ และไมม่ีสถานที่เลี้ยงสัตว์ 
๑.๑.๔  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคาร ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก มีท่อหรือทางระบายน้ํา เพื่อให้ไหลลงสู่ระบบบําบัดน้ําทิ้งก่อนลงสู่ทาง

ระบายน้ําสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ ๑.๑.๑ – ๑.๑.๔  ต้องมี

วิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนําโรค ตลอดจนฝุ่นละอองและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 
๑.๒  อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่มั่นคง ง่ายต่อการบํารุงรักษา และการทําความสะอาด รวมทั้ง
สะดวกในการปฏิบัติงานโดย 

๑.๒.๑  พื้น ผนัง และเพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ไม่ดูดซับน้ํา ลาดเอียง ไม่มีน้ําขัง ทําความสะอาด บํารุงรักษา และ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

๑.๒.๒  มีขนาด พื้นที่เพียงพอ สะดวกในการปฏิบัติงาน มีการจัดการพื้นที่ให้เป็นไปตามสายการผลิต 
๑.๒.๓  ใช้สําหรับผลติอาหารเท่านั้น และมีการแยกพื้นที่การปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ ให้เป็น

สัดส่วน 
๑.๒.๔  แยกที่พักอาศัย และห้องน้ําห้องส้วม ออกจากบริเวณผลิตและเป็นสัดส่วน  
๑.๒.๕  สามารถป้องกันสัตว์แมลง ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิต 
๑.๒.๖  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
๑.๒.๗  มีท่อหรือทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้ําทิ้งจากภายนอกและที่เกิดจากการผลิตในอาคารผลิต 
๑.๒.๘  มีระบบการระบายอากาศหรือมีการถ่ายเทอากาศที่ดี เหมาะสม และเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 



๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑.๒.๙  มีระบบแสงสว่างที่เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน  
๑.๒.๑๐  ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่าง ๆ ซึ่งสามารถป้องกันการปนเปื้อน ดังต่อไปนี้ 

๑.๒.๑๐.๑  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๒  ห้องหรือบริเวณเก็บส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ มีชั้น หรือยกพื้นรองรบั 
๑.๒.๑๐.๓  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม  
๑.๒.๑๐.๔  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๕  ห้องหรือบริเวณบรรจุ มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๖  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อนปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๗  ห้องหรือบริเวณปิดผนึก มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๘  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึกทั้งก่อนและหลังการบรรจุ 
๑.๒.๑๐.๙  ห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ และทําให้เย็น ต้องมีระบบระบายอากาศที่รวดเร็วและเพียงพอ 
๑.๒.๑๐.๑๐ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วและทําให้เย็น มีชั้นหรือยกพื้นรองรบั (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๑ ห้องหรือบริเวณจัดเก็บผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๒ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาในระหว่างกระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกกลับคืน 
๑.๒.๑๐.๑๓ ห้องหรือบริเวณล้างทําความสะอาดอุปกรณ์การผลิต 
๑.๒.๑๐.๑๔ ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์การผลติที่ล้างทําความสะอาดแล้ว มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๕ ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร ให้จัดแยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต ไม่เก็บปะปนกับ

สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
๑.๒.๑๐.๑๖ ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์ล้างแบบระบบปิด (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๗ ห้องหรือบริเวณการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
๑.๒.๑๐.๑๘ ห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้าและเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

๒ เครื่องมือ เครือ่งจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

๒.๑  มีการออกแบบ อย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้ 
๒.๑.๑  ผิวหน้าของเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่

อาหาร ทนการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม สามารถทําความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย  
๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก 
๒.๑.๓  กรณีใช้ระบบท่อในการขนส่งผลติภัณฑอ์าหาร ภายในท่อไม่มีจุดอับและซอกมมุซึ่งจะทําให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อการ

ทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  ปั๊ม ข้อต่อ วาล์ว ปะเก็นต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหารต้องออกแบบง่ายแก่การทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  



๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๒.๑.๔  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องออกแบบให้พื้นถังมีความลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกได้ทั้งหมด และป้องกันการ

ปนเปื้อน 
๒.๑.๕  โต๊ะหรือแท่นที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหารต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

ไม่เป็นสนิม ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
๒.๒  มีการติดตั้งในตําแหน่งที่เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท เป็นสัดส่วน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ง่ายต่อ
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบ  การทําความสะอาด  และการซ่อมบํารุง 
๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ และเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นยํา  ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรับสภาพน้ํา 
๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ล้างแบบระบบปิด  กรณีใช้ระบบท่อในการผลิต 
๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ชั่ง ตวง วัด 
๒.๓.๕  เครือ่งมือหรอือปุกรณ์การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ หรืออุปกรณ์ที่ใช้เติมก๊าซอื่นที่เหมาะสม เพื่อแทนที่

อากาศ  (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้น ภาชนะบรรจุแก้ว และปี๊บ 
๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 
๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความเป็นสุญญากาศของภาชนะบรรจุ หรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ (แล้วแต่

กรณี)  
๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สาํหรับวัดอุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  
๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีนหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อื่นที่ใช้ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๔  เครื่องมือ หรืออุปกรณ์สําหรับการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอน้ํา (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๖  เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จําเป็นถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่งตามประเภทอาหาร รายละเอียด

ตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ 
กรณีเครือ่งฆ่าเชื้อทีม่ีรายละเอียดไม่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ ใหผู้้ผลิตส่งข้อมลูรายละเอียด ให้สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาพจิารณาให้ความเห็นชอบเป็นกรณีไป 



๔ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓ การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิต ตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงผสม การบรรจ ุการไล่อากาศ การปิดผนึก การฆ่าเชื้อ การเก็บรักษาผลติภัณฑ์ การขนย้ายระหว่าง
กระบวนการผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการดําเนินการด้านการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ ดังนี้  
๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ์ 

๓.๑.๑  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต 
๓.๑.๑.๑  ต้องมีการจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายเป็นอย่างน้อย และมีการควบคุม และคัดเลือกให้

เป็นไปตามข้อกําหนดและมาตรฐานที่จัดทําไว้ วัตถุดิบบางชนิดต้องล้างหรือทําความสะอาดตามความจําเป็น และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ มีการหมุนเวียนปริมาณการใช้วัตถุดิบ และส่วนผสมอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

๓.๑.๑.๒  ต้องขนย้ายวัตถุดิบส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ  
๓.๑.๑.๓  ต้องมีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ โดยห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐานอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และทุกครั้งที่มี

การเปลี่ยนแปลงแหลง่ซื้อ และบันทกึผล หรือมีใบรับรองการตรวจวิเคราะห์คุณภาพจากแหล่งผลิต  เพื่อเป็นข้อมูลในการตัดสินใจสําหรับ
การนําไปใช้ผลิต  

๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์ 
๓.๑.๒.๑  ต้องจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพและมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์ชนิดนั้น และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ข้อกําหนดของบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
๓.๑.๒.๒  มีการตรวจสอบคุณภาพและความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิ ของบรรจุภัณฑ์ก่อนนําไปใช้  ตามหลักวิชาการ

และสอดคล้องกับวิธีวัดสากล และบันทึกผล 
๓.๑.๒.๓  จัดเก็บในสภาวะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน  
๓.๑.๒.๔  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) และนําไปใช้บรรจุทันที รวมทั้งมีระบบจัดแยก ภาชนะบรรจุที่

กําลังรอล้างและที่ล้างแล้ว มิให้นําภาชนะบรรจุไปบรรจุหรือใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น 
๓.๑.๒.๕  การเคลื่อนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อบรรจุภัณฑ์ และไม่ทําให้

เกิดการปนเปื้อน 
๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ในการผลิตทุกขั้นตอน ต้องดําเนินการอย่างรวดเร็ว และดําเนินการภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน เพื่อลดความเสื่อมเสียและ
ลดการเจริญของจุลินทรีย์ ดังนี้ 

 



๕ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)  

ต้องปฏิบัติตามวิธีการที่กําหนดไว้โดย ลวกวัตถุดิบตามเวลาและอุณหภูมิที่กําหนด ทําให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว และ
หลีกเลี่ยงความล่าช้าในการนําวัตถุดิบนั้นไปยังกระบวนการผลิตขั้นต่อไป  

๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๓.๒.๒.๑  มีการตรวจสอบการปรุงผสมให้เป็นไปตามสูตรส่วนผสมที่กําหนดไว้ โดยเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อน การเจริญของจุลินทรีย์ และบันทึกผล 
๓.๒.๒.๒  อาหารปรับกรด ต้องมีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤต (Critical Factor) ที่เกี่ยวกับการ

ปรับกรด การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกรายงานการตรวจสอบค่าพีเอชตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอช
สมดุล อยู่ที่ ๔.๖ หรือต่ํากว่า ภายในระยะเวลาที่กําหนดไว้ 

๓.๒.๓  การบรรจ ุ
๓.๒.๓.๑  ในระหว่างการบรรจุ ต้องหลีกเลี่ยงไม่ให้อาหารที่ผลิตค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึกภาชนะบรรจุ เพื่อให้

สามารถปิดผนึกได้อย่างสมบูรณ์ 
๓.๒.๓.๒  มีการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ ช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ใน กรรมวิธีการ

ผลิตที่กําหนด (Scheduled Process) และบันทึกผล 
๓.๒.๔  การไล่ หรือการควบคุมปริมาณอากาศในผลิตภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก 

๓.๒.๔.๑  วิธีการไล่อากาศออกจากภาชนะบรรจุต้องสอดคลอ้งกับที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตทีก่าํหนด  
๓.๒.๔.๒  มีการควบคุมปริมาณอากาศที่หลงเหลือในภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัวให้อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดไว้ใน

กรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อป้องกันความเสียหายของรอยปิดผนึกระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๓.๒.๕  การปิดผนึก 

๓.๒.๕.๑  มีการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าการปิดผนึกเป็นไปอย่างสมบูรณ์
และถูกต้อง และบันทึกการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๕.๒  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุ ตามหลักวิชาการ โดย 
๓.๒.๕.๒.๑  ตรวจสอบข้อบกพร่องภายนอกของการปิดผนึก และรอยปิดผนึกด้านข้าง ด้วยสายตา (Visual 

Inspection) อย่างสม่ําเสมออย่างน้อย ทุกๆ ๓๐ นาที ระหว่างการผลิต  และบันทึกการปฏิบัติงาน รวมทั้งเมื่อมีการปรบัแก้ไข หรือมีการ
ติดขัดของเครื่องปิดผนึก ซึ่งจะต้องมีการบันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไขทั้งหมด 

 



๖ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  ๓.๒.๕.๒.๒  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึก หรือตําหนิของบรรจุภัณฑ์โดยวิธีเลาะตะเข็บ (Tear 

Down) หรือรอยผนึกตามวิธีที่เหมาะสม (แล้วแต่กรณี)  เป็นระยะๆ อย่างน้อย ทุกๆ ๔ ชั่วโมง และเมื่อมีการปรับแก้ไข หรือมีการติดขัด
ของเครื่องปิดผนึกรวมทั้งบันทึกการปฏิบัติงาน บันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไข ทั้งนี้กรณีเกิดความผิดปกติให้แยกผลิตภัณฑ์ที่
พบว่าเกิดปัญหาออกเพื่อตรวจสอบซ้ํา หรือดําเนินการอย่างเหมาะสมต่อไป 

๓.๒.๕.๓  การล้างทาํความสะอาดบรรจุภัณฑห์ลังการปิดผนึก เพื่อกําจัดไขมัน หรอืสิง่สกปรกที่ติดอยู่ด้านนอกของบรรจุภัณฑ์ 
(แล้วแต่กรณี) 
๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนตามกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
อาหารอยู่ในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการค้า ทั้งนี้ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนของอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทต้อง
ดําเนินการโดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) ซึ่งอาจเป็นบุคคลหรือหน่วยงานที่มีความรู้ ความชํานาญ 
มีเครื่องมือเพียงพอ เพื่อให้สามารถกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้ออาหารที่ปลอดภัย 

๓.๓.๑  อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องมีการดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 
๓.๓.๑.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution)  ที่

ถูกต้องทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สถานที่ผลิตก่อนการใช้งาน หรือเมื่อมีการปรับเปลี่ยนอุปกรณ์และโครงสร้างที่อาจมี
ผลกระทบต่อการทํางานของเครื่องฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๒  จัดทําเอกสารการศึกษาการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกต้องทาง
วิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ทําการผลิตจริง ได้แก่ เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือเมื่อมีการเปลี่ยน
ข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ หรือ เมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุ  

๓.๓.๑.๓  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ต้องศึกษาภายใต้ปัจจัยเกี่ยวกับ สปอร์ของจุลินทรีย์ที่เป็น
เป้าหมายในการกําหนดการฆ่าเชื้อ ได้แก่ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใช้ตัวชี้วัดอื่น ต้องมีหลักฐาน
ทางวิชาการว่ามีค่าการต้านทานความร้อนที่เทียบเท่า หรือสูงกว่าสปอร์ของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด
และขนาดของภาชนะบรรจุ ค่าความเป็นกรด - ด่างของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหารหรือสูตรอาหาร  ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน
ที่ใช้  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity )ของอาหาร  อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร และปัจจัยสําคัญอื่น ๆ ที่มีผลต่อการ
ส่งผ่านความร้อนของอาหาร  

ทั้งนี้ต้องจัดทําเป็น เอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด และสําหรับระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ 
(Aseptic System) ซึ่งทําการฆ่าเชื้ออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ต้องมีการศึกษาและมี
หลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้า และแสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด 



๗ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๓.๒  อาหารชนิดปรับกรด ต้องมกีารดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๒.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด และแต่ละขนาดบรรจุอย่าง
เหมาะสม  มีการระบุค่าความเป็นกรดด่างสมดุลของผลิตภัณฑ์ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีชิ้นเนื้ออยู่ในของเหลว ต้องระบุช่วงเวลามากสุดและ
อุณหภูมิในการเก็บเพื่อการปรับสภาพชิ้นเนื้อนั้นให้เป็นกรด  

๓.๓.๒.๒  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ต้องมีการศึกษาภายใต้การควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง พร้อมทั้งระบุปัจจัย
วิกฤตที่ใช้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อเพื่อให้มั่นใจว่าอาหารนั้นจะไม่มีการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยแสดงไว้ในกรรมวิธีการ
ผลิตที่กําหนด 

๓.๓.๓  มีการเตรียมและตรวจสอบความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ และควบคุมอุปกรณ์ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ 
และบันทกึผล 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 
๓.๓.๔.๑  ต้องแสดงวิธีการปฏิบัติงานและวิธีไล่อากาศของเครื่องฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์และแต่ละ

ขนาดบรรจุไว้ในบริเวณที่ดําเนินการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน และสามารถปฏิบัติตามได้อย่างถูกต้อง 
๓.๓.๔.๒  หลังการปิดผนึกต้องนําผลิตภัณฑเ์ข้าฆ่าเชื้อด้วยความร้อนให้รวดเร็วที่สุด มีการกําหนดช่วงเวลาที่เหมาะสม 

เพื่อหลีกเลี่ยงการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย์ หรือการเปลี่ยนแปลงของการถ่ายเทความร้อนในผลิตภัณฑ์ หากมีปัญหาในระหว่าง
กระบวนการผลิต ให้ดําเนินการตามมาตรการที่เหมาะสมโดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ในระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อหาก
พบว่ามีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด (Process Deviation) ในกรณีที่มีกระบวนการฆ่าเชื้อสํารอง (Alternative Process)  
ให้ใช้กรรมวิธีดังกล่าวสําหรับการดําเนินการฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๔.๓  ต้องมีวิธีการควบคุมการเข้า - ออกของผลิตภัณฑ์จากห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ เพื่อป้องกันการปะปนกันระหว่าง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วกับผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และต้องสํารวจทุกตะกร้า หรือ รถเข็น เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น
ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนอย่างถูกต้องและสมบูรณ์ 

๓.๓.๔.๔  ต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้นของอาหารในภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิต่ําที่สุด และบันทึก โดยอุณหภูมิอาหาร
ต้องไม่ต่ํากว่าอุณหภูมิเริ่มต้นต่ําสุดที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด  

๓.๓.๔.๕  การควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่
กําหนด โดยเครื่องมือต้องแม่นยํา และห้ามใช้นาฬิกาแบบพกพาหรือนาฬิกาข้อมือในการจับเวลา 

๓.๓.๔.๖  เวลาในการฆ่าเชื้อบนแผ่นบันทึกอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ต้องตรงกับเวลาที่ระบุไว้ในตารางบันทึก
ข้อมูลของฝ่ายผลิต ในวันเดียวกันนั้น เพื่อให้สามารถตรวจสอบได้ ยกเว้น เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันปกติให้มีการบันทึกอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์นั้นๆ ตามความถี่ที่เหมาะสม 



๘ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๓.๔.๗  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุมกระบวนการผลติและการฆ่าเชื้อผลติภัณฑ ์เพื่อให้เป็นไปตามกรรมวิธีการผลติ

ที่กําหนด และบันทึกผล กรณีพบปัญหา หรือข้อผิดพลาดในกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อ ต้องดําเนินการแก้ไขได้อย่างทันท่วงที 
๓.๓.๕  มาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ในกรณีที่มีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งทําให้อุณหภูมิและเวลาในการฆ่า

เชื้อต่ํากว่าที่กําหนดไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด หรือ เมื่อสูญเสียการควบคุมปัจจัยวิกฤตที่กําหนด ผู้ผลิตต้องมีวิธีการดําเนินการ และ
บันทึกผลดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๕.๑  แยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา โดยผู้ที่มีความรู้ และได้รับมอบหมายในการควบคุมกระบวนการผลิต  โดยนํา
ผลิตภัณฑ์ที่แยกและกักไว้ไปฆ่าเชื้อซ้ํา หรือทําลายผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

กรณีฆ่าเชื้อใหม่ ต้องดําเนินการตามข้อกําหนดที่ ผู้กาํหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกําหนดไว้ 
๓.๓.๕.๒  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคต้องผ่านการประเมินและตัดสินใจโดยผู้กําหนดกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน พร้อมบันทึกผล  
๓.๓.๖  การทําให้ผลิตภัณฑ์เย็น ต้องมีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงอย่างรวดเร็ว และมีการลําเลียงผลิตภัณฑ์ออกจากเครื่องฆ่า

เชื้อสู่ห้องหรือบริเวณกัก  เพื่อรอให้ผลิตภัณฑ์แห้ง ห้ามพนักงานสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
๓.๔  การบ่งชี้ 

๓.๔.๑  มีการเก็บและบ่งชี้ ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านกระบวนการผลิตซ้ํา หรือ
ผลิตภัณฑ์รอทําลายอย่างชัดเจน 

๓.๔.๒  การบ่งชี้โดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ต้องชัดเจน ในกรณีที่ไม่สามารถระบุรหัสลงบนตัวบรรจุภัณฑ์ได้โดยตรง ต้องใช้วิธีอื่นที่
เหมาะสม ซึ่งอย่างน้อยต้องครอบคลุม ในเรื่อง สถานที่ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต หรือวันเดือนปีที่หมดอายุ รุ่นการผลิต หรือข้อมูลเพิ่มเติมอื่นๆ 
เพื่อให้สามารถสอบกลับและเรียกคืนสินค้าได้ในกรณีสนิค้ามีปัญหา 
๓.๕  การควบคุมคุณภาพ 

๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ ซึ่งครอบคลุมทั้งด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ อาจรวมถึงองค์ประกอบอื่นที่จําเป็น ตาม
ธรรมชาติของอาหารนั้น รวมทั้งมีวิธีการสุ่มตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์ และเกณฑ์ของการยอมรับ 

๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลติภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิตจากสายการผลิตเป็นระยะๆ เพื่อตรวจสอบทั้งด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐานเพื่อตรวจสอบคุณภาพตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล  รวมทั้งมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เพื่อ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ที่เหมาะสม และบันทึกผล 

๓.๕.๔  ต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ในสภาพที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และมีการบ่งชี้สถานภาพอย่างชัดเจน  
๓.๕.๕  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน และเสื่อมสภาพ 



๙ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๖  น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 

๓.๖.๑  น้ําและไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

๓.๖.๒  น้ําแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
น้ําแข็ง และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

๓.๖.๓  น้ําหล่อเย็น ที่ใช้เพื่อทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงหลังการฆ่าเชื้อ ต้องเติมคลอรีน หรือสารฆ่าเชื้อชนิดอื่นที่ถูกต้องตามหลัก
วิชาการที่ระบุไว้ในปริมาณที่เหมาะสม และสามารถตรวจวัดว่ามีปริมาณสารฆ่าเชื้อหลงเหลือในน้ําหล่อเย็นตลอดช่วงเวลาผลิต และบันทึกผล 

๓.๖.๔  ในกรณีนําน้ําหล่อเย็นกลบัมาใช้ซ้ํา ต้องสามารถตรวจสอบได้ว่าผ่านการบําบัดอย่างถูกต้อง และเหมาะสมก่อนนํากลับมาใช้ใหม่ 
และต้องมีระบบลําเลียงน้ําที่แยกต่างหาก เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

มีเอกสารที่ระบุวิธีการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถบ่งชี้และเรียกคืนรุ่นของผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาได้อย่างรวดเร็ว  
มีประสิทธิภาพ และบันทึกผลกรณีมีการเรียกคืนสินค้า 

๔ การทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ 
การบํารุงรักษา และการสอบ
เทียบ 

ผู้ผลิตต้องมีการดําเนินงานเกี่ยวกับการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบํารงุรกัษา และการสอบเทียบ ดังต่อไปนี้ 
๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 

๔.๑.๑  มีเอกสารซึ่งมีรายละเอียดเกี่ยวกับขั้นตอนการลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต  
๔.๑.๒  มีการล้างทําความสะอาด และการฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิต อย่างเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ  
๔.๑.๓  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๔.๑.๔  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อแล้วให้เป็นสัดส่วน และห่างจากที่ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ํา  
๔.๑.๕  มีการลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

๔.๒  สารที่ใช้ในการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อ และหล่อลื่น เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติต้องมีปา้ยบง่ชี้ รวมทั้งมีข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
ของสารเคมี วิธีใช้ การจัดเกบ็แยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต การใช้สารเคมีต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ มี
มาตรการการควบคุมสําหรับการนําไปใช้ 
๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครือ่งมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติ และแผนการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 
๔.๔  มีการดําเนินการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่างสม่ําเสมอ และสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต 
โดยดําเนินการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล 



๑๐ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๕ การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องดําเนินการเกี่ยวกบัสุขาภิบาลดังนี้ 

๕.๑  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ์แยกจากประเภท
น้ําที่ใช้สัมผัสอาหารโดยตรงอย่างชัดเจน 
๕.๒  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีวิธีการกําจัดที่เหมาะสม  
๕.๓  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
อาหาร 
๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมือครบถ้วน 
สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมต่อการใช้งาน มีอุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน และมีอุปกรณ์
ทําให้มือแห้งหรือฆ่าเชื้อมือที่สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๖  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกัน และการตรวจสอบติดตาม และกําจัดสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
และบันทึกผล 

๖ บุคลากรและสุขลกัษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

๖.๑  บุคลากรผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและคํานึงถึงปจัจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
๖.๑.๑  ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดไว้ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

และมีข้อกําหนดสําหรับผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการของโรค 
๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี อย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง และบันทึกผล 
๖.๑.๓  แต่งกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไม่ทาเล็บ ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากการสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน้ํา

และห้องส้วม 
๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติงานบางขั้นตอนที่ไม่ต้องสวมถุงมือ ต้องล้างมือ 

ให้สะอาดก่อนการผลิตทุกครั้ง 
๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงาน (ตามความเหมาะสม) 
๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าให้เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าสู่

บริเวณผลิต 
๖.๑.๘  ไม่บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําให้เกดิการปนเปื้อน

สู่อาหาร 
 



๑๑ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๖.๑.๙  มีหลักฐานการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดตามความเหมาะสม 
๖.๒  ผู้ควบคุมการผลติ (Retort Supervisors) ต้องมีคุณสมบัติและความรูเ้กี่ยวกบัการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรือ
อาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความเหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๒.๑  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญ เกี่ยวกับข้อกําหนดของการควบคุมเครื่องฆ่าเชื้อ
อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ําและชนิดปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศนี้ 

๖.๒.๒ มีประสบการณ์ในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับกลุ่มประเภทอาหารที่ผลิต อย่างต่อเนื่องตามความเหมาะสม 
๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) โดยอาจเป็นหน่วยงานภายในหรือภายนอกที่เป็นที่ยอมรับ หรือ
เป็นบุคคล ที่ต้องมีคุณสมบัติและความรู้เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรืออาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความ
เหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง  
๖.๓.๒  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติการ เกี่ยวกับข้อกําหนด

ของการใช้ความรอ้นในการฆ่าเชื้ออาหารที่บรรจใุนภาชนะปิดสนิทชนิดที่มคีวามเป็นกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 
๓ ท้ายประกาศนี้   

๖.๓.๓  มีประสบการณ์ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนทีส่อดคลอ้งกบักลุม่ประเภทอาหารที่ผลติ อย่างต่อเนื่องตาม
ความเหมาะสม และปัจจุบันยังคงดําเนินงานในหน้าที่นี้อยู่ 
๖.๔  สถานที่ผลิตต้องมีเอกสารข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการสําหรบัผู้เยี่ยมชมและผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยต้อง
ปฏิบัติตามข้อ ๖.๑.๓-๖.๑.๘ 

๗ บันทึกและรายงานผล ผู้ผลิตต้องมีบันทึก หรือรายงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต 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  ผลการควบคุมการปรุงผสมตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 
๗.๑.๑.๔  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรดด่างระหว่างการผลิต และวิธีการปรับสภาพให้เป็นกรด (กรณีผลิตอาหารปรับกรด) 

รวมทั้งบันทึกการตรวจสอบและทวนสอบค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๕  ผลการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ 



๑๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๑.๑.๖  ผลการตรวจสอบปริมาณอากาศที่หลงเหลือ 
๗.๑.๑.๗  ผลการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกรวมถึงบันทึกการแก้ไขกรณีที่เครื่องปิดผนึกเกิดขัดข้อง 
๗.๑.๑.๘  ผลการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ระบุถึง  รหัส วันและเวลา ค่าที่วัด และตําหนิของภาชนะบรรจุ 
๗.๑.๑.๙  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ 
๗.๑.๑.๑๐  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น (Initial Temperature) ของอาหารก่อนการฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๑.๑๑ ผลการควบคุมอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อ พร้อมการลงนามตรวจสอบจากผู้ควบคุมการผลิต 
๗.๑.๑.๑๒  ผลการปรับคุณภาพน้ํา และบันทึกปริมาณคลอรีนอิสระหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น รวมถึงผลวิเคราะห์น้ําที่ใช้ใน

กระบวนการผลิต 
๗.๑.๑.๑๓  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อเฝ้าระวังตนเอง ด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
๗.๑.๑.๑๔  ผลการดําเนินการในกรณีที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งรวมถึงบันทึกการแก้ไขปัญหา และบันทึกการ

ประเมินและการตัดสินใจ สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 
๗.๑.๑.๑๕  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืน และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล  
๗.๑.๒.๑  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด

บรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๒.๒  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
๗.๑.๒.๓  ผลการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

ในการผลิต 
๗.๑.๒.๔  ผลการตรวจสอบสภาพ และบํารุงรักษา ของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
๗.๑.๒.๕  ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๒.๖  การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค 

๗.๒  รายงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
๗.๒.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์หรือ  ใบรับรองคุณภาพ (Certificate of Analysis, COA) 

สําหรับวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์  
๗.๒.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ํา ไอน้ํา และน้ําแข็งตามมาตรฐานที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ํา

บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้ําแข็งเป็นอย่างน้อย 
๗.๒.๓  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution) การศึกษาการแทรกผ่าน

ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) 



๑๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๒.๔  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดย ห้องปฏิบัติการมาตรฐาน 
๗.๒.๕  ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต 
๗.๒.๖  ผลการตรวจสุขภาพประจําปีของผู้ปฏิบัติงาน 
๗.๒.๗  ประวัติหรือรายงานฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน ตามหน้าที่ที่รับผิดชอบ 

๗.๓  การเก็บรกัษาบันทกึและรายงาน ควรเก็บไว้อย่างน้อย ๓ ปี ณ สถานที่ผลิต ๑ ปีเป็นอย่างน้อย และอีก ๒ ปี ณ สถานที่ผลิต หรือสถานที่
ซึ่งสามารถนํามาแสดงได้สะดวก 

 
 



-๑- 
 

บัญชีหมายเลข ๒  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

รายการเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

 
เคร่ืองฆ่าเชื้อ ใช้สําหรับส่งผ่านความร้อนแก่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์

อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรด เพื่อทําลายจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยในเชิงการค้า 
(Commercial Sterility) และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ปัจจุบันแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ ได้ดังน้ี 

๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 
๑.๑  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
๑.๒  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  
๑.๓  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
๑.๔  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water/ Water 

Spray/ Water Cascade Retorts) 
๑.๕  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 

Retorts) 
๑.๖  เครื่องฆ่าเช้ือแบบรางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
๑.๗  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้าผสมอากาศ (Horizontal Steam/Air Mixer Retorts) 
๑.๘  เครื่องฆ่าเช้ือแบบไม่ใช้ตะกร้า (Crateless Retorts) 
๑.๙  เครื่องฆ่าเช้ือแบบใช้นํ้ารับแรงดัน (Hydrostatic Retorts) 
ส่วนเครื่องฆ่าเช้ือ ลําดับที่ ๑.๗ -๑.๙ หรือนอกเหนือจากน้ี หากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํา

รายละเอียดส่งให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาเป็นกรณีไป 

๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

โดยเครื่องฆ่าเช้ือในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่
ปรับกรดแต่ละประเภทดังกล่าวข้างต้น ที่นิยมใช้กันแพร่หลายมีรายละเอียดแยกตามประเภทของเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ 
อย่างน้อย ดังน้ี  
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๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 

๑.๑  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีให้ความร้อนด้วยไอนํ้าอิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่อง

ฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้
โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๑  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ๑ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)   (Compressed Air Pipe) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line)  
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
 

๑.๑.๑  เทอร์โมมเิตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT)) หรือ เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่ง
แก้ว (Mercury in Glass Thermometer (MIG thermometer)) หรือ (Master Temperature Indicator (MTI)) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอ้างอิงที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่งแก้ว (Mercury in Glass Thermometer) หรือเครื่องมือ
อุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ๑ องศาฟาเรนไฮต์) 
และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มีป้ายแสดงวันเดือนปีที่ทําการสอบเทียบครั้งสุดท้าย และ
เก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง

๒๑ 
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ต้องติดต้ังไว้ในที่ที่อ่านได้ง่าย โดยทั่วไปนิยมใช้เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแบบปรอทเป็นเครื่องบอกอุณหภูมิขณะ          
ฆ่าเช้ือ การติดต้ังกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือหรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับ
เครื่องฆ่าเช้ือ กรณีติดต้ังกระเปาะไว้ที่ช่องภายนอกต้องมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดอย่างน้อย ¾ น้ิว และมี
ช่องระบายไอน้ําขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ต้ังอยู่ในตําแหน่งที่สามารถให้ไอนํ้าผ่านไปได้
ตลอดความยาวของกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อย่างต่อเน่ืองตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ   

 
๑.๑.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันต้องติดต้ังเครื่องบันทึกอุณหภูมิและเวลาที่มีความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน +๑ ถึง - ๐.๕ องศาเซลเซยีส (+๒ ถึง -๑ องศาฟาเรนไฮต์) กราฟบันทึกอุณหภูมิมีขีดแบ่งช่องตลอดช่วง
การใช้งานโดยขีดแบ่งช่องไม่เกิน ๑ องศาเซลเซียส (๒ องศาฟาเรนไฮต์) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอาจใช้ร่วมกับ
เครื่องควบคุมไอนํ้าและสามารถใช้เป็นเครื่องบันทึกอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิในเครื่องเดียวกัน การติดต้ัง
กระเปาะของอุปกรณ์วัดอุณหภูมิต้องอยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือ หรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับเครื่อง         
ฆ่าเช้ือที่มีช่องระบายไอนํ้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ข้ึนไปเพื่อให้ไอนํ้าผ่านออกมา
ต่อเน่ืองกันตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ กรณีใช้เครื่องควบคุมอุณหภูมิแบบใช้อากาศควบคุมการเปิดปิดวาล์ว         
(Air Diaphragm) ต้องมีระบบกรองอากาศที่มีประสิทธิภาพเพียงพอเพื่อให้อากาศแห้งและสะอาด ทั้งน้ีก่อน
การฆ่าเช้ือทุกรอบการผลิตต้องสอบเทียบความถูกต้องกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงทุกครั้งและต้องปรับการบันทึก
อุณหภูมิบนแผ่นกระดาษบันทึกให้อ่านค่าได้ใกล้เคียงกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแต่ต้องไม่สูงกว่า และต้องมี
มาตรการป้องกันไม่ให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องมาปรับเปลี่ยนหรือแก้ไขอุณหภูมิ เช่น การใส่กุญแจ เป็นต้น 
 

๑.๑.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดัน ต้องมีมาตรวัดความดันที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของหน้าปัด

อย่างน้อย ๔ น้ิว เพื่อให้อ่านได้ชัดเจน มีการแบ่งขีดอ่านได้ละเอียดถึง ๒ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน ๑ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ช่วงของการวัดอยู่ที่ประมาณ ๑.๕ เท่าของความดันที่ใช้งานของเครื่องฆ่าเช้ือ 
การติดต้ังควรผ่านอุปกรณ์ที่เรียกว่าหางหมู (Gauge Siphon) เพื่อป้องกันความเสียหายต่อมาตรวัด มีการสอบ
เทียบความเที่ยงตรงอย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง 
 

๑.๑.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder)  
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอน้ํา (Bleeders) ขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า 
ช่องระบายไอนํ้าน้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ และอยู่ในตําแหน่งที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้
โดยง่าย   

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทาํงานของเครือ่งฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดยที่
ผู้ควบคุมสามารถสงัเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครือ่งฆ่าเช้ือจะสง่ผลใหก้ารฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า การติดต้ังช่องระบายไอน้ําให้อยู่ที่แนวบนสุด
ของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีระยะห่างจากปลายสุดทั้งสองด้านของเครื่องฆ่าเช้ือตามแนวนอนไม่เกิน ๑ ฟุต และต้อง
มีการติดต้ังช่องระบายเพิ่มทุกระยะห่าง ๘ ฟุต ทั้งน้ีอาจติดต้ังช่องระบายไอน้ําไว้ที่อื่นๆ เพิ่มเติมได้หากจําเป็น 
เพื่อให้การกระจายความร้อน ไล่อากาศ และไอนํ้าหมุนเวียนได้ดีข้ึน 
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๑.๑.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
ท่อไอนํ้าเข้าที่ต่อเข้าสู่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ต้องมีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะทําให้มีการ

กระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดยตําแหน่งท่อไอนํ้าเข้าอาจติดต้ังไว้ทางด้านบนหรือด้านล่างของ
เครื่องฆ่าเช้ือ แต่ต้องติดต้ังอยู่ในตําแหน่งตรงข้ามกับท่อไล่อากาศ ท่อไม่ควรยาวเกินไปและไม่ควรมีส่วนหักงอมาก 
และควรมีฉนวนหุ้มกันความร้อน 

 
๑.๑.๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 

ที่รองรับตะกร้าหรือรถเข็นต้องมีลักษณะที่ไม่กีดขวางการไล่อากาศ มีตัวบังคับเพื่อให้มี
ช่องว่างระหว่างตะกร้ากับผนังเครื่องฆ่าเช้ือ และไม่ควรใช้แผ่นเหล็กรองที่ก้นของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๑.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ท่อกระจายไอน้ํา  มีช่องเปิด (รู) ซึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางแต่ละรูควรมีขนาดอย่างน้อย 

๕ มิลลิเมตร (๓/๑๖ น้ิว) อยู่บนส่วนผิวบนของท่อ โดยมีระยะทํามุมข้างละ ๔๕ องศากับแนวกึ่งกลางท่อ พื้นที่
ของช่องเปิดของท่อกระจายไอนํ้ารวมกันแล้วต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑ ½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของส่วนที่เล็ก
ที่สุดของท่อไอนํ้าเข้า การติดต้ังท่อกระจายไอน้ําให้ต่อเข้ากับท่อไอนํ้าเข้าบรเิวณตอนกลางของเครื่องฆ่าเช้ือและ
ยาวขนานไปกับความยาวของเครื่องฆ่าเช้ือ  

 
๑.๑.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) 

มีลักษณะที่เอื้อต่อการไล่อากาศ และการกระจายอุณหภูมิ โดยทั่วไปการเจาะรูอุปกรณ์
สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ควรมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ๒๕ มิลลิเมตร (๑ น้ิว) โดยมีระยะห่าง
ระหว่างจุดศูนย์กลางเป็น ๕๐ มิลลิเมตร (๒ น้ิว) หรือมีร้อยละของพ้ืนที่ว่างเทียบเท่า และต้องใช้แผ่นรองกั้น
แบบช้ันเดียว เน่ืองจากการใช้แผ่นรองกั้นสองช้ันอาจมีผลให้ช่องเปิดลดลง ปิดกั้นการไหลเวียนของไอนํ้า 

 
๑.๑.๙  ทอ่ไล่อากาศ (Vent) 

ใช้สําหรับระบายอากาศในช่วงการไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ (Venting) ก่อนเริ่มต้น
การฆ่าเช้ือ ซึ่งอาจเปิดสู่บรรยากาศโดยตรง หรือรวมเป็นท่อรวม (Manifold) ก่อนเปิดออกสู่บรรยากาศก็ได้  
แต่ต้องไม่มีสิ่งใดขัดขวางการไล่อากาศออกจากเครือ่งฆ่าเช้ือ ท่อไล่อากาศต้องมีขนาดเท่ากับหรือใหญ่กว่าท่อไอ
นํ้าเข้า การติดต้ังท่อไล่อากาศอยู่ในตําแหน่งที่อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า และมีวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate 
Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวางการระบาย เป็นตัวควบคุมการเปิดปิด  ซึ่งวาล์วน้ีต้องเปิดเต็มที่ขณะไล่
อากาศ กรณีที่เครื่องฆ่าเช้ือมีท่อไล่อากาศหลายท่อมารวมกันเป็นท่อรวม พื้นที่หน้าตัดของท่อรวมต้องเทียบเท่า
หรือมากกว่าพื้นที่หน้าตัดของท่อไล่อากาศทุกตัวที่ต่อรวมกัน และไม่มีสิ่งกีดขวาง  

 
๑.๑.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้วาล์วที่สามารถป้องกันการรั่วของนํ้าเย็นเข้า
เครื่องฆ่าเช้ือ ในระหว่างการฆ่าเช้ือ  เพราะถ้าเกิดการรั่วซึมของนํ้าระหว่างการฆ่าเช้ือ จะทําให้อุณหภูมิเครื่อง
ฆ่าเช้ือลดลง และอาจทําให้การฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ 
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๑.๑.๑๑  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
การควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือ ควรใช้วาล์วควบคุมการทํางานของไอนํ้าแบบ

กึ่งอัตโนมัติ หรือแบบอัตโนมัติ (Automatic Steam Controller) เพื่อการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
โดยอาจเป็นส่วนร่วมของเครื่องวัด บันทึกและควบคุมอุณหภูมิ ทั้งน้ีมีข้อแนะนําการเลือกใช้วาล์วควบคุมไอนํ้า 
ควรเป็นชนิดที่เมื่อได้รับสัญญาณจึงเปิด (Air to Open Type) หรืออาจควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือโดย
การควบคุมความดันไอนํ้าของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้   

 
๑.๑.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass)  

เป็นท่อที่ต่อคร่อมขนานไปกับท่อไอนํ้าเข้าที่ติดต้ังวาล์วควบคุมอัตโนมัติเพื่อเป็นทางผ่าน
ของไอนํ้า การเปิดปิดวาล์วท่อทางเบี่ยงไอนํ้าให้ไอนํ้าผ่านเป็นแบบที่ควบคุมด้วยมือ โดยทั่วไปจะใช้งานเมื่อ
อุปกรณ์ควบคุมอัตโนมัติขัดข้อง ไฟฟ้าขัดข้อง แหล่งจ่ายความดันอากาศอัดขัดข้อง หรือกรณีที่ต้องการไล่
อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้เร็วข้ึน ซึ่งการดําเนินการกรณีดังกล่าวต้องมีพนักงานอยู่ดูแลตลอดเวลา  
 

๑.๑.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet)  
เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้ท่อที่มีขนาดและแรงดันนํ้าเพียงพอที่สามารถ

ทําเย็นกระป๋องได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
บางกรณีอาจมีท่อนํ้าเข้าในตําแหน่งบน หรือล่างของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้ สําหรับท่อ

กระจายนํ้าต้องมีความยาวตลอดเครื่องฆ่าเช้ือ และมีรูกระจายนํ้าอย่างเพียงพอและสม่ําเสมอ 
 

๑.๑.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe)  
เน่ืองจากอปุกรณ์ควบคุมอณุหภูมิใช้ร่วมกบัวาลว์ควบคุมไอนํ้าอัตโนมัติที่มีการบังคับเปิดปิด

ด้วยอากาศอัด  จึงต้องมีอากาศเพื่อจ่ายอากาศใช้ในระบบ 
 

๑.๑.๑๕  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
ติดต้ังที่ท่ออากาศอัดที่ใช้สําหรับอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เพื่อใช้กรองละออง

และสิ่งสกปรกที่อาจติดไปกับอากาศ  ซึ่งจะเป็นผลให้ระบบเสียหายหากเข้าสู่อุปกรณ์ควบคุมและบันทึก
อุณหภูมิ  
 

๑.๑.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Air 
Pressure Regulator)  

การควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ ควรใช้อุปกรณ์
ควบคุมความดันอัตโนมัติ (Automatic Pressure Controller) เพื่อปรับความดันภายในให้อยู่ในระดับที่
เหมาะสมต่อการใช้งานของอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกผล และควรมีการติดต้ังวาล์วกันย้อนกลับ (Check 
Valve) เพื่อป้องกันไอนํ้าหรือความช้ืนไหลย้อนกลับเข้าสู่ระบบอากาศอัด 

 
๑.๑.๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

ทําหน้าทีร่ะบายนํ้าที่ใช้ในการหล่อเย็นผลิตภัณฑ์อาหารออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเมื่อสิ้นสุด
การฆ่าเช้ือ ดังน้ันท่อระบายนํ้าควรมีขนาดใหญเ่พียงพอให้การระบายนํ้าออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเป็นไปได้อย่าง
รวดเร็ว ติดต้ังวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate Valve) หรอืวาล์วที่มีลกัษณะไม่กีดขวางการระบายนํ้า 
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๑.๑.๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
เป็นอุปกรณ์ที่ขวางทางเข้าของนํ้าหล่อเย็นเพื่อกระจายน้ําหล่อเย็นและป้องกันไม่ให้เกิด

สภาวะสุญญากาศบริเวณนํ้าเข้าเครื่องฆ่าเช้ือ จนทําให้เกิดปัญหาแก่ผลิตภัณฑ์ที่บริเวณน้ัน 
 

๑.๑.๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
เครื่องฆ่าเช้ือต้องติดต้ังวาล์วนิรภัย เพื่อป้องกันไม่ให้ความดันไอนํ้าภายในเครื่องสูงเกิน

กว่าความดันที่ใช้งานส่งผลให้เกิดความปลอดภัยต่อการปฏิบัติงานของพนักงานเน่ืองจากวาล์วดังกล่าวจะช่วย
ลดความดันที่สูงเกินกําหนดความปลอดภัยลงอย่างรวดเร็วโดยอัตโนมัติ ทั้งน้ีควรมีการทดสอบการทํางานเป็น
ครั้งคราวเพื่อให้แน่ใจว่าวาล์วทํางานได้ตามปกติ 
 

๑.๑.๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
เป็นท่อระบายนํ้าส่วนที่ท่วมล้นผลิตภัณฑ์อาหารออกในการทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นลงด้วย

นํ้า ทั้งน้ีภายในเครื่องฆ่าเช้ือควรติดต้ังวาล์วประเภท วาล์วประตูนํ้า (Gate Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีด
ขวางการระบายนํ้า เพื่อระบายนํ้าออกอย่างรวดเร็ว 
 

๑.๑.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
สายส่งสัญญาณวัดค่าอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือทําหน้าที่ส่งสัญญาณกระแสไฟฟ้าไปที่

อุปกรณ์ควบคุมสญัญาณ ซึ่งจะถูกแปลงเป็นความดันอากาศไปควบคุมการเปิดปิดวาล์วควบคุมไอนํ้าให้เปิดปิด ตาม
ต้องการ 
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๑.๒  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะการทํางานคล้ายคลึงกับเครื่องฆ่าเช้ือตามข้อ ๑.๑ คือให้ความร้อนด้วยไอนํ้า
อิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold 
Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือ
ชนิดน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๒   

 
รูปที่ ๒ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG thermometer) ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  (Compressed Air Pipe) 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)  ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ  
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support)  (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑ อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve)   

 
๑.๒.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI))  ๑.๒.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller 
and Recording Device) และ  ๑.๒.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 
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๑.๒.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder) และการไล่นํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอนํ้า (Bleeders) ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้า ช่องระบายไอน้ํา
น้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ การติดต้ังอยู่ในตําแน่งสูงสุดของเครื่องฆ่าเช้ือ และผู้ควบคุมสามารถ
สังเกตได้โดยง่าย 

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดย
ที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครื่องฆ่าเช้ือจะส่งผลให้การฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

 
๑.๒.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) และ ๑.๒.๖ ที่รองรับตะกร้า (Crate Supports) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๕ และ ข้อ ๑.๑.๖ ตามลําดับ   
 

๑.๒.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader)  
ถ้าใช้ท่อเจาะรูเป็นตัวกระจายไอนํ้า ควรมีลักษณะเป็นรูปกากบาทหรือวงกลม พื้นที่เปิดของรูที่เจาะ

ทั้งหมดต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของท่อไอนํ้าเข้า โดยพิจารณาถึงช่วงที่เล็กที่สุดของท่อไอ
นํ้าเข้า 

 
๑.๒.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) ๑.๒.๙  ท่อไล่อากาศ 

(Vent) ๑.๒.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๑.๒.๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
และ๑.๒.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๒.๘ ข้อ ๑.๑.๙ ข้อ ๑.๑.๑๐ ข้อ ๑.๑.๑๑ และ ข้อ ๑.๑.๑๒ 
ตามลําดับ 

 
๑.๒.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น  ท่อนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่เพียงพอเพื่อให้ผลิตภัณฑ์เย็น
ตัวอย่างรวดเร็ว และติดต้ังอยู่ในตําแหน่งที่นํ้าที่ไหลเข้าจะไม่พุ่งไปกระทบบรรจุภัณฑ์โดยตรงเพ่ือป้องกันไม่ให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของบรรจุภัณฑ์อย่างฉับพลัน (Thermal Shock) อันอาจทําให้เกิดตําหนิของรอย
ผนึกได้   
๑.๒.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe) ๑.๒.๑๕  
อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑.๒.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และ
ควบคุมอุณหภูมิ (Air Pressure Regulator) ๑.๒.๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain)  ๑.๒.๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water 
Inlet Baffles)  ๑.๒.๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) และ ๑.๒.๒๐ ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๔ ข้อ ๑.๑.๑๕ ข้อ ๑.๑.๑๖ ข้อ ๑.๑.๑๗ ข้อ ๑.๑.๑๘ 
ข้อ ๑.๑.๑๙ และข้อ ๑.๑.๒๐ ตามลําดับ  

 
๑.๒.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒๑ 
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๑.๓  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิสูง โดยมีความดันอากาศส่วนเกินช่วยป้องกันไม่ใหนํ้้าร้อนอุณหภูมิสูงน้ัน
แปรสภาพกลายเป็นไอนํ้า รวมทั้งป้องกันการเสียรูปทรงของบรรจุภัณฑ์และช่วยให้ฝาขวดแก้วปิดแน่นสนิท 
ลักษณะการทํางานมีการควบคุมอุณหภูมิและความดันแยกจากการกันโดยสิ้นเชิง เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะ
ตัวอย่างดังรูปที่ ๓  

 
 

รูปที่ ๓ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๖ ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๘ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๙ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๐ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๑ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
 

๑.๓.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑  
โดยตําแหน่งการติดต้ังของกระเปาะ เทอร์โมมิเตอร์ ควรอยู่ที่ระดับตรงกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ 

และต้องอยู่ตํ่ากว่าระดับนํ้าร้อนเสมอ ตลอดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
 
๑.๓.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) และ 

๑.๓.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

๙ 
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มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 
๑.๓.๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet)   

ท่อไอนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่พอที่จะทําให้เกิดการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดย
ตําแหน่งของท่อไอนํ้าเข้าควรติดต้ังไว้ทางด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๓.๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๖ 
ควรมีตัวบังคับตะกร้าที่จะทําให้มีระยะห่างระหว่างตะกร้ากับผนังของเครื่องฆ่าเช้ืออย่างน้อย  

๓๕ มิลลิเมตร (๑.๕ น้ิว) 
 

๑.๓.๖  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ควรอยู่ด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ เพื่อช่วยให้การกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือเพียงพอ 

 
๑.๓.๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑๗  
 

๑.๓.๘  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
การใช้เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ี  การจัดวางบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดต้องอยู่ภายใต้นํ้าร้อนไม่น้อยกว่า ๑๕ 

เซนติเมตร (๖ น้ิว) ดังน้ันจึงต้องมีตัวแสดงเพื่อให้ทราบระดับนํ้า เช่น ท่อแก้ว ช่องมอง หรืออุปกรณ์แสดงระดับนํ้าที่
ถูกต้อง  
 

๑.๓.๙  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
มีอุปกรณ์หรือระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนที่เพียงพอต่อการฆ่าเช้ือตามที่กําหนดไว้ เช่น ใช้ปั๊ม 

(Pump) หรือใช้อากาศอัด โดยติดต้ังในลักษณะที่ทําให้การกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างทั่วถึงและ
สม่ําเสมอ ทั้งน้ีต้องมีการติดต้ังสญัญาณเตือนเม่ือปั๊มหรือระบบหมุนเวียนทํางานผิดปกติ และในกรณีที่มีการ
ปรับเปลี่ยนวิธีการหมุนเวียนนํ้าร้อน ต้องทําการศึกษาการกระจายความร้อนที่แสดงให้เห็นว่า มีการกระจาย
อุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างสม่ําเสมอ 

กรณีใช้อากาศอัดช่วยในการหมุนเวียนนํ้าร้อน ควรป้อนอากาศเข้าไปที่ท่อไอนํ้าเข้า ณ ตําแหน่ง
ที่อยู่ระหว่างเครื่องฆ่าเช้ือกบัวาล์วควบคุมไอนํ้าที่ทางด้านล่างของเครือ่งฆ่าเช้ือ และควรควบคุมความดันภายใน
เครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบควบคุมความดันอัตโนมัติ และต้องบันทึกความดันไว้ด้วย 
 

๑.๓.๑๐  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ 

 
๑.๓.๑๑  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 
 
 
 



-๑๑- 
 
๑.๔  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / Water Spray / 
Water Cascade Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้ปริมาตรของนํ้าร้อนที่ใช้ในระหว่างการฆ่าเช้ือน้อย การทํางานอาศัยอัตราการไหลสูง
กับระบบหัวพ่นนํ้าร้อนที่ถูกออกแบบมาโดยเฉพาะ และมีการใช้ความดันส่วนเกินเพื่อทําให้นํ้าร้อนยังมีสภาพ
เป็นของเหลวร้อน ดังน้ันจึงไม่จําเป็นต้องมีการไล่อากาศ นิยมใช้กับภาชนะบรรจุชนิดขวดแก้ว และภาชนะ
บรรจุอ่อนตัวและกึ่งอ่อนตัว ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๔ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ ๔ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Water Spray Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๐ อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (Heat Exchanger) 

 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) ๑๓ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) ๑๔ ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 
๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) ๑๕ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) 
๗ ท่อทางดูดของปั๊มและตะแกรงกรอง (Suction Pipe 

and Strainer) 
๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 

๘ ท่อนํ้า (Process Water)   

 
 
๑.๔.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI)) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑  
และกระเปาะสําหรับอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอา้งอิง ควรอยู่ในตําแหน่งที่มีตัวกลางแลกเปลี่ยนความ

ร้อนไหลเวียนผ่านอย่างดี 
 



-๑๒- 
 

๑.๔.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิของนํ้าร้อนแบบโดยอ้อม ตําแหน่งของหัววัดการควบคุม

อุณหภูมิควรติดต้ังที่ท่อนํ้าร้อนทางออกของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และตําแหน่งของหัววัดสําหรับ การบันทึก
ค่าอุณหภูมิกับเวลาควรอยู่ที่ท่อนํ้าร้อนก่อนเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน 
 

๑.๔.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 

 
๑.๔.๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) 

ต้องมีการติดต้ังอุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้าร้อนหมุนเวียนในตําแหน่งที่
เหมาะสม และมีสัญญาณเตือน หรือระบบป้องกันกรณีอัตราการไหลของนํ้าเปลี่ยนแปลงไปจากที่กําหนด 
 

๑.๔.๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม 
  

๑.๔.๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) 
ต้องตรวจสอบหัวพ่นนํ้าร้อนอย่างน้อยทุกสัปดาห์เพื่อให้มั่นใจว่า ไม่อุดตัน ไม่มีสนิม ไม่มีตะกรัน

หรือช้ินส่วนจากบรรจภัุณฑ์อุดตันรูของหัวพ่นนํ้าร้อน ถ้ามีแนวโน้มว่าอาจเกิดการอุดตันควรทําความสะอาด
โดยวิธีการท่ีผู้ผลิตเครื่องฆ่าเช้ือแนะนํา เช่น การเข่ียหรือดึงสิ่งอุดตันออก การล้างหรือขัดด้วยกรดหรือด่าง 

ในกรณีที่ใช้แผ่นเหล็กเจาะรูเป็นตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อน ควรมีการตรวจสอบการอุดตัน
อย่างน้อยปีละ ๒ ครั้ง ซึ่งหากมีการถอดตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อนดังกล่าวออกมาล้างทําความสะอาด ควร
ตรวจสอบการติดต้ังกลับคืนให้เหมือนเดิม 
 

๑.๔.๗  ท่อทางดูดของปั๊มและไส้กรอง (Suction Pipe and Strainer) 
การติดต้ังท่อทางดูดของปั๊ม ไม่ควรอยู่ในตําแหน่งที่บรรจุภัณฑ์อาจตกลงมาอุดตันได้ และควร

ติดต้ังไส้กรองที่สามารถถอดล้างทําความสะอาดได้ง่ายอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง  
 

๑.๔.๘  ท่อนํ้า (Process Water)  
ให้เติมนํ้าเพิ่มลงในเครื่องฆ่าเช้ือก่อนดําเนินการฆ่าเช้ือ และในระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ 

ต้องไม่มีการเติมนํ้าเพิ่มอีกเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเช้ือ (Post Contamination)  
 

๑.๔.๙  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
ต้องมีความดันส่วนเกินมากพอที่จะทําให้นํ้าร้อนที่ใช้ในการฆ่าเช้ือยังคงสภาพเป็นของเหลวหรือ

นํ้าร้อน ณ อุณหภูมิฆ่าเช้ือ ทั้งน้ีการควบคุมความดันควรควบคุมทั้งวาล์วอากาศเข้าและวาล์วที่ควบคุมส่วนผสม
ของไอนํ้ากับอากาศออก และต้องมีการบันทึกค่าความดันสว่นเกินแบบต่อเน่ือง  โดยความดันส่วนเกินน้ีจะช่วย
ควบคุมการขยายตัวของบรรจุภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนในระหว่างการฆ่าเช้ือ 

 



-๑๓- 
 

๑.๔.๑๐  อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน (Heat Exchanger) 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิโดยตรง แต่ใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน ควรทําความ

สะอาดอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนทั้งสองด้าน ด้วยกรดที่ไม่กัดกร่อนโลหะ เพื่อให้มีอัตราการถ่ายโอนความ
ร้อนที่ดี 
 

๑.๔.๑๑  วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
ใช้สําหรับระบายแรงดันส่วนเกินจากที่ต้ังไว้ ตรวจสอบการทํางานของวาล์ว 

 
๑.๔.๑๒  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 
 

๑.๔.๑๓  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๔.๑๔  ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 

ตรวจสอบความสมบูรณ์ของท่อ และแรงดันนํ้าต้องไม่สูงกว่า ท่อนํ้าในกระบวนการฆ่าเช้ือ เพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนของนํ้าหล่อเย็นเข้าสู่ระบบ 
 

๑.๔.๑๕  ตะกร้า และแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 
ตะกร้า ถาด หรือแผ่นรองกั้นระหว่างช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรมีขนาดของรูเปิดกว้างเพียงพอที่จะทํา

ให้นํ้าร้อนไหลผ่านบรรจุภัณฑ์ได้อย่างทั่วถึง  
 

๑.๔.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



-๑๔- 
 
๑.๕  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้นํ้าร้อนเป็นตัวกลางใหค้วามร้อน โดยทั่วไปจะมีถังทนความดันสูงสองถัง   ถังบนใช้
เป็นส่วนอุ่นนํ้าให้ร้อนและถังด้านล่างใช้เป็นเครื่องฆ่าเช้ือ บรรจุภัณฑ์จะจมอยู่ใต้นํ้าร้อนตลอดเวลา   การฆ่าเช้ือ มี
การทําให้นํ้าร้อนหมุนเวียนระหว่างถังทั้งสองด้วยปั๊ม มีความดันส่วนเกินป้อนให้กับเครื่องฆ่าเช้ือเป็นอิสระจาก
ระบบให้ความร้อน การควบคุมความดันและอุณหภูมิเป็นอิสระต่อกัน ตัวอย่างของเครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมี
ลักษณะตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๕  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ๕ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts)   
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒ เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ ๑๐ ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๔ ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat  Hot Water Tank) ๑๓ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๕ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๔ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๖ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) ๑๕ ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
๗ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๘ วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve)   
 
 

๑.๕.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ และ ๑.๓.๑ 
และควรติดต้ังอยู่ในตําแหน่งกึ่งกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีความยาวของก้านวัดที่จุ่มในนํ้า

ร้อนอย่างน้อย ๕ เซนติเมตร (๒ น้ิว) 



-๑๕- 
 

๑.๕.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ และ ๑.๔.๒ 

 
๑.๕.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 
๑.๕.๔  ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat Hot Water Tank) 

ก่อนฆ่าเช้ือ ถังใบบนอาจถูกทําให้ร้อนข้ึนโดยการใช้ไอนํ้าจากท่อไอนํ้าเจาะรูที่วางอยู่ด้านล่าง
ของถังน้ัน ส่วนในระหว่างการฆ่าเช้ืออาจป้อนไอนํ้าเข้าในระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนโดยตรงเพื่อรักษาอุณหภูมิให้
ได้ตามที่กําหนด 
 

๑.๕.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๕.๖  ตะกร้าและแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 

การใช้ตะกร้าหรือแผ่นรองกั้นรับและแยกช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรออกแบบให้นํ้าร้อนสามารถ
ไหลเวียนได้อย่างดีเพื่อสามารถกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึงสม่ําเสมอตามที่กําหนด 
โดยทั่วไปนํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรน้อยกว่าที่จะต้องใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือ ดังน้ันหากมีการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์
จํานวนน้อยกว่าปกติอาจต้องใส่บรรจุภัณฑ์ตัวแทนเข้าไปในถังใบล่างด้วยเพื่อเพิ่มปริมาตรในเครื่องฆ่าเช้ือ 

กรณีที่นํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรมากเพียงพอหรือมากกว่าที่ต้องการใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือควร
ตรวจสอบการกระจายอุณหภูมิก่อนการใช้งานด้วย 
 

๑.๕.๗  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๕ 

 
๑.๕.๘  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๐  
 

๑.๕.๙  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๑ 

 
๑.๕.๑๐  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๓ 
 

๑.๕.๑๑  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 

 
๑.๕.๑๒  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 



-๑๖- 
 

๑.๕.๑๓  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๙ 

 
๑.๕.๑๔  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๕ 
 

๑.๕.๑๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม  รวมถึงตรวจสอบการอุดตันของปั๊ม 
 

๑.๕.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 

 



-๑๗- 
 
๑.๖  เคร่ืองฆ่าเชื้อท่ีใช้รางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมักมีลักษณะเป็นชุดของถังทรงกระบอกที่ต่ออนุกรมกัน แต่ละถังทําหน้าที่ต่างกัน  
โดยทั่วไปมักประกอบด้วยถังเครื่องฆ่าเช้ือ และถังสําหรับทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นตัวลง การฆ่าเช้ืออาจใช้ไอนํ้า
อิ่มตัว หรือใช้นํ้าร้อน หรือแบบผสม บรรจุภัณฑ์จะถูกป้อนเข้าสู่ระบบด้วย Rotary Pressure Valve และหมุน
ไปตามรางเกลียวภายในถังอย่างต่อเน่ืองตลอดทั้งระบบ ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๖  

  
 
               
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ ๖ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้รางเกลียวหมุน แบบ Continuous (Reel and Spiral Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๘ วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 
๒ เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก อุณหภู มิ  (Temperature 

Controller and Recording Device) 
๙ ท่อนํ้าเข้า Pre-heater shell (Water Pipe) 

๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๐ วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 
๔ ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (Pre-Heater Shell) ๑๑ วาล์วระบาย (Vent Valve) 
๕ ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) ๑๒ ชุดขับเคล่ือนหลัก (Main Drive) 
๖ ถังสําหรับลดอุณหภมิู (Cooler Shell) ๑๓ ทางออกของเครื่อง (Discharge) 
๗ ทางเข้าที่ Pre-Heater Shell (In Feed) ๑๔ รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 

 
๑.๖.๑.  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ 

Master Temperature Indicator (MIG))  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ 

๑ 

๗ 

๙ 

๓
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-๑๘- 
 

๑.๖.๒.  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device)  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 

 
๑.๖.๓.  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 

๑.๖.๔  ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Pre-Heater Shell) 
มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า

ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๕  ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) 
ถังสําหรับฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ด้วยไอนํ้า 

 
๑.๖.๖  ถังสําหรับลดอุณหภูมิ (Cooler Shell) 

มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า
ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๗  ทางเข้าที่ถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (In Feed) 
ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุแล้วจะถูกส่งเข้าสู่ทางเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน 

 
๑.๖.๘  วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 

เปิดปิดอัตโนมัติเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๙  ท่อนํ้าเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Water Pipe) 
เปิดปิดอัตโนมติัเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 

 
๑.๖.๑๐  วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 

วาล์วที่ทําหน้าที่ส่งกระป๋องผลิตภัณฑ์ข้ามไปในแต่ละถัง 
๑.๖.๑๑  วาล์วระบาย (Vent Valve) 

เปิดในข้ันตอน Venting ปิดหลังจากจบข้ันตอน Venting 
 

๑.๖.๑๒  ชุดขับเคลื่อนหลัก (Main Drive) 
ทําหน้าที่ในการขับเคลื่อน Shell ทั้ง ๓ Shell 

 
๑.๖.๑๓  ทางออกของเครื่อง (Discharge) 

คุณสมบัติ จะเป็นทางออกของเครื่องที่อยู่ในส่วนท้ายสุด ของ Cooler Shell โดยที่จะมี Valve 
ส่งกระป๋องออกมา 
 

๑.๖.๑๔  รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 
รูขนาด ๑/๘ น้ิว เปิดตลอดขณะทําการฆ่าเช้ือ 



-๑๙- 
 
๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ โดยทั่วไปสร้างจากวัสดุประเภทโลหะ ใช้สําหรับส่งผ่าน
ความร้อนให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด (Acidified Foods) หรืออาหารที่มีความเป็นกรด 
(Acid Foods) มีหลายรูปแบบทั้งประเภทที่มีการทํางานแบบเป็นชุด (Batch) ซึ่งมีลักษณะคล้ายหม้อต้มขนาด
ใหญ่และอ่างสําหรับหล่อเย็น หรือเป็นเครื่องฆ่าเช้ือประเภทที่มีการทํางานแบบต่อเน่ือง ได้แก่ Open Canal 
Pasteurizers, Atmospheric Continuous Cooker ซึ่งมีลักษณะเป็นรางลําเลียงผลิตภัณฑ์อาหารลงในถังนํ้า
ร้อนหรือตัวกลางให้ความร้อนอย่างอื่น  ทั้งน้ีไม่ว่าจะเปน็เครือ่งฆ่าเช้ือแบบใด ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดก้านโลหะ หรือเครื่องมืออุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้
ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ ๑ องศาฟาเรนไฮต์) และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มี
ป้ายแสดงวันเดือนปีทีท่ําการสอบเทียบครัง้สุดท้าย และเก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการ
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง แต่ไม่จําเป็นต้องติดต้ังไว้ที่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ทั้งน้ีไม่ควรใช้ชนิดแท่งแก้ว 
เน่ืองจากมีโอกาสแตกและปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิตได้ 
 
๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

ระบบการผลติแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) ซึ่งทําการฆ่าเช้ืออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเช้ือแลว้ ต้องมีหลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือแบบเชิงการค้าแล้ว และแสดงไว้
ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เครื่องฆ่าเช้ือน้ีมีหลายรูปแบบ ซึ่งแตกต่างกันในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหาร
แต่ละชนิด ดังน้ันหากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํารายละเอียดให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
พิจารณาเป็นกรณีไป 
 

 
 



บัญชีหมายเลข ๓ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมคีวามเป็นกรดต่าํ และชนิดท่ีปรับกรด 

หลักสูตรการฝึกอบรมสําหรับผู้ควบคุมการผลิต และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน 
ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด  

(Retort Supervisors and Process Authority) 
 
 

๑.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisors) 
ผู้ควบคุมการผลติอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทที่ผา่นกรรมวธิกีารฆา่เชื้อด้วยความร้อนท้ังชนิดท่ีมคีวามเปน็

กรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเนื่อง และผ่านการทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของ
หลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. กฎหมายที่เก่ียวข้องและหลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๒. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทด้วยความร้อน 
๓. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๔. หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
๕. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการดําเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องผ่านการฝึกอบรมและทดสอบ

ความรู้เพ่ิมเติมในหัวข้อเครื่องฆ่าเชื้อและหลักการทํางาน ตามชนิดท่ีมีการใช้งานจริง ณ สถานท่ีผลิต  

๒.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน (Process Authority) 
ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และ

ชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเน่ือง และผ่าน
การทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยมีเน้ือหาของหลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
๒. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
๓. หลักการคํานวณเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Thermal Process Calculation) 
๔. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

(Process Deviation Evaluation & Thermal Process Authority) 
๕. อาหารปรับกรด 
๖. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความร้อนในอาหาร 



ตส.๑๑(๕๕) 
บัญชีหมายเลข ๔ 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต          
และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

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

วันที่..........................……. เวลา.................. นาย, นาง, นางสาว................................................................. 
.................................................................................................................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
ความในมาตรา ๔๓ แห่งราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ ได้พร้อมกันมาตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
ช่ือ............................ ...................................................………............................................................................................ 
ซึ่งมผีู้ดําเนินกจิการ/ผู้รับอนุญาต คือ................................................................................................................................ 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ.......................................................................................................................................................... 
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที.่......................................................................................................... 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ฯ)....................................... 
………………….…………………………………………………………………………...……………………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า........HP   คนงาน........คน (แล้วแต่กรณี) 
     ตรวจเฝ้าระวัง             อื่นๆ..................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ........................ 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๑.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต      
 ๑.๑  สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และท่ีใกล้เคียง 

มีลักษณะดังต่อไปน้ี 
     

๐.๑ (๑)  ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว      
๐.๑ (๒)  ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล      
๐.๑ (๓)  ไม่มีฝุ่น ควันมากผิดปกติ        
๐.๑ (๔)  ไม่มีคอกปศุสัตว์ หรือสถานเล้ียงสัตว์      
๐.๑ (๕)  ไม่มีวัตถุอันตราย      
๐.๑ (๖)  ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
๐.๑ (๗)  มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคาร 

เพื่อระบายนํ้าทิ้ง 
     

 ๑.๒  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
 ๑.๒.๑  มีการออกแบบและก่อสร้างอย่าง

ม่ันคงง่ายต่อการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (พื้น 
ผนัง เพดาน ม่ันคง ไม่ชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถ
ป้องกันสัตว์พาหะนําโรค) 

     
 
 
 

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑)  พื้น คงทน เรียบ ทําความสะอาด
ง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ 

     

๐.๑ (๒)  ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
๐.๑ (๓)  เพดาน คงทน เรียบ รวมทั้งส่ิงติด

ยึดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

๐.๑ ๑.๒.๒  มีขนาด และพ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน      
๐.๒ ๑.๒.๓ มีการจัดพื้นที่ให้เป็นไปตามลําดับ

สายงานการผลิต 
     

๐.๑ ๑.๒.๔  ใช้สําหรับผลิตอาหารเท่าน้ัน      
๐.๒ ๑.๒.๕  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตเป็นสัดส่วน  

และแยกจากสายการผลิตอาหารประเภทอ่ืน 
     

๐.๑ ๑.๒.๖  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตอาหารแยก
จากที่พักอาศัย 

     

๐.๑ ๑.๒.๗  สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์
พาหะนําโรค 

     

๐.๑ ๑.๒.๘  ไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้อง
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

๐.๑ ๑.๒.๙  มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้งอย่างเพียงพอ      
๐.๒ ๑.๒.๑๐  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ

เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 
     

๐.๑ ๑.๒.๑๑  มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
 ๑.๒.๑๒  อาคารผลิต      
๐.๑ (๑)  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ      
๐.๑ (๒) ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 

ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ 
     

๐.๑ (๓)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ 
และปรุงผสม  

     

๐.๑ (๔)  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาด
ภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุ  (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ห้องหรือบริเวณบรรจุ       
๐.๑ (๖)  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อน

ปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 
     

๐.๒ (๗)  ห้องหรือบริเวณปิดผนึกภาชนะ
บรรจุ 

     

๐.๒ (๘)  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึก       
๐.๒ (๙)  ห้องหรือบริเวณฆ่าเช้ือและทําให้เย็น       
๐.๓ (๑๐)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์

ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วและทําให้เย็น (Restricted  area)  
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑๑ ) ห้องหรือบริ เวณจัดเ ก็บ
ผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป 

     

๐.๒ (๑๒)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์
ที่มีปัญหา  

     

  ๐.๑ (๑๓)  ห้องหรือบริเวณล้างทําความ
สะอาดอุปกรณ์การผลิต  

     

๐.๑ (๑๔)  ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์
การผลิตที่ล้างทําความสะอาดแล้ว  

     

๐.๑ (๑๕)  ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่
ไม่ใช้ในอาหาร 

     

๐.๑ (๑๖) ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์
ล้างแบบระบบปิด (CIP) (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๒ (๑๗) ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพ  

     

๐.๑ (๑๘) ห้องหรือบริเวณเปล่ียนเส้ือผ้า 
และเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

     

 หัวข้อที่ ๑ คะแนนรวม         = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๒.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 ๒.๑  การออกแบบ      
๐.๒ ๒.๑.๑  ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้ 

เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม 
     

๐.๒ ๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

     

๐.๒ ๒.๑.๓  ท่อส่งผลิตภัณฑ์ ไม่มีจุดอับหรือซอกมุม
ที่ทําความสะอาด และฆ่าเช้ือได้ยาก (กรณีมีการผลิตโดย
ใช้ระบบท่อ)  

     

๐.๒ ๒.๑.๔  ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่างๆ ที่สัมผัส
อาหาร สามารถล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ 

     

๐.๒ ๒.๑.๕  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ มีพื้นถังภายในลาด
เอียงสามารถระบายของเหลวที่เ ก็บอยู่ภายในออกได้
ทั้งหมด 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๒.๑.๖  โต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานที่สัมผัสกับ
อาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนลงสู่อาหาร  ไม่ดูดซึม  ทนต่อการกัดกร่อน และ
สูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

 ๒.๒  การติดตั้ง      
๐.๒ ๒.๒.๑  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน

การผลิต 
     

๐.๒ ๒.๒.๒ อยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดและ
บํารุงรักษาง่าย 

     

 ๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ        
๐.๒ ๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ การปรับคุณภาพนํ้า      

๐.๒ ๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทํา 
ความสะอาด หรือฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๒ ๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างแบบระบบ
ปิด กรณีใช้ระบบท่อ   

     

๐.๒ ๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ช่ัง ตวง วัด      
๐.๒ ๒.๓.๕  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม 

(แล้วแต่กรณี)  
     

๐.๕ ๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่
ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ และ/หรืออุปกรณ์ที่
ใช้เติมก๊าซอ่ืนที่เหมาะสม เพื่อแทนที่อากาศ (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๕ ๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบ
ก่ึงอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย  

     

๐.๕ ๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
สมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 

     

๐.๕ ๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
เป็นสุญญากาศหรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ  
(แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัด
อุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  

     

๐.๒ ๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีน
หลงเหลือในนํ้าหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๕ ๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเช้ือ      

๐.๒ ๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนที่ใช้ควบคุม 
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น 
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๒.๓.๑๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับการ
ทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอนํ้า (แล้วแต่กรณี)       
 (M) 
๓.๖ 

๒ .๓ .๑๖  เครื่องฆ่าเ ช้ือมี อุปกรณ์ที่ จําเป็น 
ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่ง
เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

     

 ๒.๓.๑๖.๑  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้  ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)   เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก
อุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

     

 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)      
 ๒.๓.๑๖.๒  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า       
 ๒.๓.๑๖.๓  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒ )  เ ครื่ อ งควบคุมและบันทึ ก

อุณหภูมิ  
     

 (๓)  มาตรวัดความดัน (Pressure 
Gauge) 

     

 (๔)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water 
level Indicator) 

     

 (๕ )  อุปกรณ์ห มุนเ วียน นํ้าร้ อน 
(Water Circulation Device) 

     

 ๒.๓.๑๖.๔  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / 
Water Spray / Water Cascade Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๖-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 (๓)  มาตรวัดความดัน       
 (๔)  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตรา

การไหลของนํ้า (Flow Meter) 
     

 (๕)  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water 
Circulation Pump) 

     

 ๒.๓.๑๖.๕  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน 
แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 
Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  มาตรวัดความดัน      
 (๔)  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน      
 (๕)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า      
 ๒.๓.๑๖.๖  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ราง

เกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ      
 (๓)  รูระบายที่ Cooker Shell       
 (๔)  ตัวควบคุมรอบการหมุน      
 ๒.๓.๑๖.๗  สําหรบัเครื่องฆ่าเช้ือด้วยความ

ร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 ๒.๓.๑๖.๘  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบ

การผลิตแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) 
     

 (๑)  อุปกรณ์วัดและบันทึกอุณหภูมิ
แบบอัตโนมัติ 

     

 (๒)  อุปกรณ์ควบคุมความแตกต่าง
ของความดันระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ผ่านและไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

     

 (๓)  อุปกรณ์ควบคุมและวัดอัตรา
การไหลของของเหลวหรือผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเช้ือ 

     

 (๔)  อุปกรณ์เปล่ียนทิศทางการไหลของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว (Flow Diversion Device ;FDD) 

     

 หัวข้อที่ ๒ คะแนนรวม          = ๒๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๗-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต      
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ ์      

 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการผลิตอาหาร      
๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการคัดเลือก

วัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือกด้านคุณภาพ
และความปลอดภัย เป็นไปตามข้อกําหนด 

     

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาดอย่าง
เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น  

     

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการนําไปใช้
อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

     

๐.๒ (๕)  มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และการเส่ือมสภาพ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและ
บันทึกผล 

     

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      

๐.๒ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๒)  มีการตรวจสอบคุณภาพและความ
สมบูรณ์ก่อนนําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

     

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม (FIFO) 

     

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเท่าน้ัน      
๐.๑ (๖)  การเคล่ือนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องไม่

เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 
     

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      

๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)       

 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      

๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบอัตราส่วน
การปรุงผสม ให้เป็นไปตามวิธีการที่กําหนด และบันทึกผล  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๘-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ตามชนิด
ของวัตถุดิบ  

     

๐.๒ 
(M) 

(๓)  กรณีผลิตอาหารปรับกรด ต้องมี
เอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง 
วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่า
ความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่เหมาะสม และ
บันทึกผล 

     

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่
กําหนด และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มีอาหารที่

ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร นํ้าหนักบรรจุ 
และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๔  การไล่ หรือควบคุมปริมาณอากาศก่อน
การปิดผนึก 

     

๐.๒ (๑) มีวิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศออกจากภาชนะบรรจุและบันทึกผล 

     

๐.๒ (๒) มีวิธีการควบคุมปริมาณอากาศ ที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว 
และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางานของ

เครื่องปิดผนึกอย่างสมํ่าเสมอ และบันทึกผล 
     

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของ
รอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุทุก ๓๐ นาที และเลาะ
ตะเข็บกระป๋อง (Tear Down) ทุก ๔ ช่ัวโมง และบันทึก
ผล 

     

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์
ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

     

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑  สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรดต่ํา มี

การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
     

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature Distribution) 

     

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ ์(Heat Penetration) 

     

๒.๐ 
(M) 

(๓) มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๙-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 

พอใช้ 

๑ 

ปรับปรุง 

๐ 

คะแนน 

ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มีการศึกษาเพื่อ
กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ 

     

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๒ ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมและตรวจสอบ
อุปกรณ์ 

     

๐.๒ ๓.๓.๔  มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล 

     

(M) 
 

๓.๓ .๕  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับ
กระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และวิธีการไล่อากาศ
สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ 

     

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนําผลิตภัณฑ์ที่ปิด
ผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ืออย่างรวดเร็ว 

     

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-ออกของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเช้ือกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

     

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้นก่อนการ
ฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (initial temperature) และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่า
เช้ือและไล่อากาศ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลาในการฆ่า
เช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุม
กระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๓.๖  มาตรการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ใน
สภาวะที่ เ กิดการเบี่ยงเบนไปจากกําหนด  (Process 
Deviation) ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการแยกและกักผลิตภัณฑ์ที่ มี
ปัญหา 

     

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการตัดสินใจ 
โดย  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน  

     

๐.๒๕ ๓.๓.๗ มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือ
แล้วเย็นตัวลง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๐-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 

พอใช้ 

๑ 

ปรับปรุง 

๐ 

คะแนน 

ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๔  การบ่งช้ีสถานภาพ วัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑  มีการบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุ
ภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

     

๐.๒ ๓.๔.๒  การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์โดย
ควบคุมวันผลิต หมดอายุ รุ่นการผลิต 

     

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      

๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์       

๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

     

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อย่างน้อยปีละ 
๑ ครั้ง และบันทึกผล 

     

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจสอบ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและบันทึกผล 

     

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาพที่
เหมาะสม  

     

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเส่ือมสภาพ 

     

 ๓ .๖  นํ้า นํ้ าแข็ง  ไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

 ๓ .๖ .๑ นํ้าและไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ 

 

(๑) มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ

การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 ๓.๖.๒  นํ้าแข็งที่ สัมผัสกับอาหารในกระบวน   

การผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าแข็ง 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 



 

 

-๑๑-

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๖.๓  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุภัณฑ์      
๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่าเช้ือ

ตามความเหมาะสม  มีการตรวจสอบสารฆ่าเ ช้ือใน
ระหว่างการผลิตและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซํ้า ต้องตรวจสอบ
คุณภาพตามวัตถุประสงค์การใช้งานและแยกจากนํ้าอ่ืนๆ 

     

 ๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์      
๐.๒ ๓.๗.๑  มีเอกสารที่ระบุขั้นตอนและวิธีการเรียก

คืน ซ่ึงบ่งช้ี รุ่นอาหารน้ันๆ ได้อย่างรวดเร็ว พร้อมบันทึกผล 
     

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๔.  การทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และ
การสอบเทียบ 

     

 ๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเช้ือ      

๐.๒๕ ๔.๑.๑  ขั้นตอนวิธีการล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ       
๐.๕ ๔.๑.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตมีการทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๓  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ
ผลิตแบบระบบท่อและระบบการผลิตแบบปลอดเช้ือ มี
การทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๔  มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี
ภายหลังการล้างทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๕  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้าง
ทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๖  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาด 
หรือฆ่าเช้ือแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม 

     

๐.๒๕ ๔ .๑ .๗   การลํา เ ลียงขนส่งภาชนะและ
อุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกได้ 

     

 ๔.๒  สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และหล่อล่ืน      
 ๔.๒.๑  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความ

สะอาดและฆ่าเช้ือ 
     

๐.๒๕ (๑)  มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากภาษาไทยที่
ระบุชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ  

     

๐.๒๕ (๒)  มีข้อมูลเก่ียวกับการใช้สารทํา
ความสะอาดและฆ่าเช้ือที่ถูกต้อง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๔.๒.๒  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ
แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการควบคุมการนําไปใช้ให้ปลอดภัย 

     

๐.๗๕ ๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการ
ผลิต อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

๐.๗๕ ๔.๔  มีการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

 หัวข้อที่ ๔ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๕.  การสุขาภิบาล 
๑ ๕.๑  นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาดมีการ

ปรับคุณภาพ และแยกจากนํ้าที่ใช้สัมผัสอาหาร 
     

 ๕.๒  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
๐.๒๕ (๑) มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จํานวนเพียงพอ และตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม  
     

๐.๒๕ (๒)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม      
๐.๕ ๕.๓  มีการจัดการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครกออก

จากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

     

 ๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
๐.๒๕ (๑ )  แยกจากบริ เ วณผลิต ห รื อ ไม่ เ ปิ ด สู่

บริ เ วณผลิต โดยตรง  
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่า

เช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

 ๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
๐.๒๕ (๑)  มีสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค และ

อุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๕.๖ มีการควบคุมกําจัดสัตว์พาหะนําโรค 
ที่มีประสิทธิภาพ พร้อมบันทึกผล 

     

๐.๕ ๕.๗  ไม่มีสัตว์เล้ียงในอาคารผลิต      
 หัวข้อที่ ๕ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๖.  บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
 ๖.๑  ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

๐.๓ ๖.๑.๑  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน
กฎกระทรวง 

     

๐.๓ ๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี       
๐.๓ ๖.๑.๓ แต่งกายสะอาด เล็บส้ัน ไม่ทาเล็บ ไม่

สวมใส่เครื่องประดับ 
     

๐.๓ ๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงานและหลังสัมผัสส่ิงปนเปื้อน   

     

๐.๒ ๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ และ
สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนการปฏิบัติงาน 

     

๐.๒ ๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้า
กัน เปื้ อน  ผ้ าปิ ดปาก  ขณะปฏิบั ติ ง าน (ตามความ
เหมาะสม) 

     

๐.๓ ๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ใน
บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 

     

๐.๓ ๖ .๑ .๘ ไม่บริ โภคอาหาร  สูบบุหรี่  ในขณะ
ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจ
อ่ืนๆ  

     

๐.๓ ๖.๑.๙  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไป
และความรู้ในการผลิตตามความเหมาะสม 

     

 ๖.๒  ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ต้องมี
ความรู้ ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่กําหนดใน
บัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ (M) ๖.๒.๑  ผ่านการฝึกอบรม      

๐.๔ ๖.๒.๒  มีประสบการณ์การทํางาน      
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 
 



 

 

-๑๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

M ๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
(Process Authority) ต้องมีความรู้  ความสามารถ และ
คุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ ๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือ
สาขาที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๔ ๖.๓.๒  ผ่านการฝึกอบรม      
๐.๔ ๖.๓.๓  มีประสบการณ์การทํางานต่อเน่ือง      
๐.๕ ๖.๔  มีข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการ

สําหรับผู้ที่ ไม่เ ก่ียวข้องที่ มีความจําเป็นต้องเข้าไปใน
บริเวณผลิต อย่างน้อยในข้อ ๖.๑.๓ – ๖.๑.๘ 

     

 หัวข้อที่ ๖ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๗.  บันทึกและรายงานผล 
 ๗.๑  รายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปน้ี      
 ๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุม

กระบวนการผลิต อย่างน้อยดังน้ี  
     

๐.๑ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
วัตถุดิบ และส่วนผสม 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
บรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๓)  ผลการควบคุม การปรุงผสมให้
เป็นไปตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 

     

๐.๑ (๔)  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรด
ด่าง (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ผลการควบคุมปริมาตร นํ้าหนัก
บรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๖)  ผลการควบคุมปริมาณอากาศที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว  

     

๐.๑ (๗)  ผลการตรวจสอบการทํางานของ
เครื่องปิดผนึก 

     

๐.๒ (๘)  ผลการตรวจสอบความสมบรูณ์ของ
รอยผนึก  

     

๐.๑ (๙)  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๑๐)  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ของอาหารก่อนการฆ่าเช้ือ  

     

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๑ (๑๑ )   ผ ล ก า ร ค วบ คุ ม อุ ป ก ร ณ์
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒๕ (๑๒)  ผลการปรับคุณภาพนํ้า และ
ปริมาณคลอรีนหลงเหลือในนํ้าหล่อเย็นรวมถึงผลการตรวจ
วิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

     

๐.๒๕ (๑๓)  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
สุดท้าย  (ด้านกายภาพ เคมี  และจุลินทรีย์)  

     

๐.๕ (๑๔)   ผลการดํ าเนินการ กรณีที่ มี
สภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด รวมถึงบันทึก
การแก้ไขปัญหา และบันทึกการประเมินและการตัดสินใจ
สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๑ (๑๕)  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์
ที่เรียกคืน  

     

 ๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด 
การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และการสุขาภิบาล 

     

๐.๒ (๑)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพ
ของการทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๒ (๓) ผลการตรวจสอบการตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

     

๐.๑ (๔ )  ผลการตรวจสอบสภาพ  และ
บํารุงรักษาของเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๑ (๕) ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่
เก่ียวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด และฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๖) การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค      
 ๗.๒  รายงานที่เก่ียวข้องกับการผลิต อย่างน้อย

ดังต่อไปน้ี 
     

๐.๓ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์  

     

๐.๓ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนํ้า ไอนํ้า และ
นํ้าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๖ (๓)  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ และการศึกษาการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๖-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๔ (๔)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 

     

๐.๔ (๕) ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภูมิ  
นาฬิกา เครื่องช่ัง ตวง วัด ที่ใช้ในการผลิต 

     

๐.๑ (๖) ผลการตรวจสุขภาพประจําปีผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๑ (๗) ประวัติหรือรายงานการฝึกอบรมของ

ผู้ปฏิบัติงาน 
     

๐.๒ ๗.๓  การเก็บรักษาบันทึก อย่างน้อย ๓ ปี      
 หัวข้อที่ ๗ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
สรุปผลการตรวจ 

๑.   คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = ๑๐๐ คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = .................... คะแนน  (....................%) 

๒.     ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปน้ี 
  หัวข้อที่ ๑   หัวข้อที่ ๒      หัวข้อที่ ๓   หัวข้อที่ ๔    
  หัวข้อที่ ๕   หัวข้อที่ ๖      หัวข้อที่ ๗ 
 พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้

งานได้ดี โดยจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร (ข้อ ๒.๓.๑๖) 
 พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง กรณีผลิตอาหารปรับกรด มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  

วิธีการเก็บตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล (ข้อ ๓.๒.๒(๓)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล  (ข้อ ๓.๒.๒(๔)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ 

(Temperature Distribution) (ข้อ ๓.๓.๑(๑)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat 

Penetration) (ข้อ ๓.๓.๑(๒)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง (ข้อ ๓.๓.๑(๓)) 
  พบข้อบกพร่องรนุแรง เรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ (ข้อ ๓.๓.๔) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ผ่านการฝึกอบรม (ข้อ ๖.๒.๑) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (process 

authority) มีความรู้  ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๑ (ข้อ ๖.๓) 
 
 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๗-

  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่ 
……….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………..……
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 

๓.  สรุปผลการประเมิน 
สรปุภาพรวมผลการประเมิน…………………………………………………………………….................................... 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงือ่นไขในการรบัรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

จุดแข็ง ………………………………………………………………………………………………….................................................. 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรบัปรุง……………………………………………………………………....................................... 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

 
 

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๘-

ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน   
   เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
   อื่นๆ (ระบ)ุ………………………………………………………………………………………................................................ 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 
 ๔.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ในครั้งน้ี มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังและรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้าย
บันทึก 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่………………………………………. 

 

(ลงช่ือ) ………………………………….……..……. ผู้อนุญาต / ผู้รบัอนุญาต / ผู้แทน (………………………………..………………) 

 

(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 

 

(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
 



ตส.๑๒(๕๕) 

บัญชีหมายเลข ๕ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต

และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

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

๑.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี ๓ ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด  

๒ 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. ....เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลต่อความปลอดภัยโดยตรงกับ
อาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด 

๐ 

๒.  การคํานวณคะแนน 
๒.๑  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

 คะแนนที่ได้    =   นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อxคะแนนที่ประเมินได้ 

 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = 
 
๒.๒  ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติตาม สําหรับสถานที่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี

ความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรดหรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการลวก
วัตถุดิบก่อนการบรรจุ หรือการปรุงผสม จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้หักจาก
คะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

๒.๓  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อให้ผู้ทําการตรวจประเมิน
สามารถลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ 
“ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง ๗ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ 
จะช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากน้ียังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือ
แสดงความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่า
เป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนทีไ่ด้รวม x ๑๐๐ 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 



-๒- 
 

ตัวอย่างการคํานวณ 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรบัปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ 
     

 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการ
ผลิตอาหาร    

     

๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการ
คัดเลือกวัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือก
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย เป็นไปตาม
ข้อกําหนด 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น        

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการ
นําไปใช้อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕ )   มีการขน ย้ายวัตถุ ดิบ 
ส่วนผสม ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และ
การเสื่อมสภาพ 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      
๐.๒ (๑)  ทําจากวัสดุที่มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วย เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๒) มีการตรวจสอบสภาพก่อน
นําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม 
(FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 

 

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาด ฆ่า
เช้ือภาชนะบรรจุ และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๕) ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์
เท่าน้ัน 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๖ ) การเคลื่ อน ย้ายบรรจุ
ภัณฑ์ต้องไม่เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 
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นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      
๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ 

(แล้วแต่กรณี)  
- - - - ไ ม่ มี ก า ร ล ว ก

วัตถุ ดิบก่ อนการ
บรรจุ 

 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      
๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบ

อัตราส่วนการปรุงผสม ให้เป็นไปตามที่กําหนด 
และบันทึกผล  

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่าง เหมาะสม   /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๓) กรณีผลิตอาหารปรับกรด 
ต้องมีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการ
ตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตาม
ความถ่ีที่เหมาะสม และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มี

อาหารที่ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
 /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร 
นํ้าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุ
ภัณฑ์ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๔  วิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๑)  วิธีการไล่ หรือควบคุม
ปริมาณอากาศออกจากภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีวิธีการควบคุมปริมาณ
อากาศ ที่หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อน
ตัวหรือกึ่งอ่อนตัว และบันทึกผล 

- - - - ไม่มีการใช้ภาชนะ
บรรจุแบบอ่อนตัว
หรือกึ่งอ่อนตัว 
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นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางาน

ของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ และบันทึกผล 
/   (๒ x ๐.๒)  

= ๐.๔ 
 

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุ 
และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาด
บรรจุภัณฑ์ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑ สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรด

ตํ่า มีการศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
- - - - กระบวนการผลิตให้

การปรับสภาพความ
เป็นกรด 

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการ
กระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature 
Distribution) 

- - - -  

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรก
ผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) 

- - - -  

๒.๐ 
(M) 

(๓)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

- - - -  

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มี
การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเช้ือ 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือ ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

 ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ และการควบคุมอปุกรณ์ใน
กระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ ์

     

๐.๒ (๑)  มีการเตรียมความพร้อม
อุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒ )  มีการควบ คุมอุปกร ณ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 
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(M) 
 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบั ติงาน
สําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และ
วิธีการไล่อากาศสําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ ์

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนํา
ผลิตภัณฑ์ที่ปิดผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ือ
อย่างรวดเร็ว 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-
ออกของผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่าน
การฆ่าเช้ือกับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

 /  (๑ x ๐.๒๕) 
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (Initial Temperature) 
และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้
ในการฆ่าเช้ือและไล่อากาศ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลา
ในการฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึก
การควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓ .๕  มีมาตรการดําเนินการกับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑ )   มี ก า ร แยกแล ะ กั ก
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการ
ตัดสินใจ โดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความรอ้น  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ ๓.๓.๖  มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การฆ่าเช้ือแล้วเย็นตัวลง  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๔  มีการบ่งช้ีสถานภาพวัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์  
และผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑ การบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 
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คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๓.๔.๒ การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ /   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      
๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์   /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อ
ตรวจสอบเฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน
สภาพที่เหมาะสม  

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพ 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๖  นํ้า นํ้าแข็ง ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

 ๓.๖.๑  นํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ 
 

(๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย  การเก็บ
รักษา  และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

 ๓.๖.๒  ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒ )  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 
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นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๖.๓  นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๖.๔  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุ
ภัณฑ์ 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่า
เช้ือตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซ้ํา  /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ ๓.๗ การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐-๘.๖ 
= ๒๑.๔ 

คะแนน 

 คะแนนที่ได้รวม                  = ๑๗.๔๕ คะแนน  
(๘๑.๕๔.%) 

 
** ร้อยละคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (๑๗.๔๕ x ๑๐๐)/๒๑.๔ = ๘๑.๕๔ % 
 

๓.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เปน็ความเสี่ยง ซึ่งอาจทําใหเ้กิดการ
ปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

๓.๑  เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ไม่ถูกต้อง ไม่ครบถ้วน และไม่สามารถใช้งานได้ดี โดย
ไมม่ีการจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร ตามข้อ ๒.๓.๑๖ 

๓.๒  กรณีผลิตอาหารชนิดที่ปรับกรด ไม่มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๓) 

๓.๓  ไม่มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๔) 
๓.๔  ไม่มีการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครือ่งฆ่าเช้ือ (Temperature 

Distribution) ตามข้อ ๓.๓.๑(๑) 
๓.๕  ไม่มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) ตามข้อ 

๓.๓.๑(๒) 
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๓.๖  ไม่มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ตามข้อ ๓.๓.๑(๓) 
๓.๗  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือไม่เหมาะสม ตามข้อ ๓.๓.๔ 
๓.๘  ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) ไม่ผ่านการฝกึอบรม ตามข้อ ๖.๒.๑ 
๓.๙  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Process Authority) ไม่มีความรู้  

ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กาํหนดในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศ ตามข้อ ๖.๓ 
๓.๑๐  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าทีผู่้ตรวจประเมินแลว้ว่าเป็นความเสี่ยง ซึง่อาจทําให้

อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบรโิภค 
๔.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่า 

ร้อยละ ๗๐ และต้องไม่พบข้อบกพรอ่งทีรุ่นแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 



 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๐) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เร่ือง นมโค  
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง นมโค 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหน่ึงและมาตรา ๖(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๕) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง นมโค ลงวันที่ 

๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๒) พ.ศ.๒๕๔๗ เร่ือง นมโค (ฉบับที่ ๒) 

ลงวันที่ ๓๐ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๔๗ 
ข้อ ๒  ให้นมโคเป็นอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ในประกาศน้ี 

“นมโค” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนํ้านมโคดิบ ได้แก่ นํ้านมโคสด นํ้านมโค นมผง 
นมข้น นมคืนรูป นมแปลงไขมัน 

“นํ้านมโคดิบ” หมายความว่า นํ้านมที่รีดได้จากแม่โค และไม่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อน  

“นํ้านมโคสด” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานํ้านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธี
พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘๐ องศาเซลเซียส มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓.๒ ของนํ้าหนัก และมิได้เติม
หรือแยกซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่การแยกมันเนยออกเท่าน้ัน 

“นํ้านมโค” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานํ้านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธีการ
ฆ่าเช้ือ ที่ไม่เข้าลักษณะเป็นนํ้านมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้าไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่การแยกหรือเติมมันเนย 
หรือปรับปริมาณเน้ือนมด้วยนมผงไม่เกินร้อยละ ๑ ของน้ําหนัก 

“นมผง” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานํ้านมโคดิบที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือที่
ระเหยนํ้าออกด้วยกรรมวิธีต่างๆจนเป็นผง และอาจมีการเติมวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 

“นมข้น” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานํ้านมโคดิบมาระเหยเอาน้ําบางส่วน 
ออก และอาจเติมนํ้าตาลหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 

 
 
 
 
 

 
(สําเนา) 
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“นมคืนรูป” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําองค์ประกอบของน้ํานมโคดิบมา
ผสมกันให้มีลักษณะเช่นเดียวกับนํ้านมโคสด นํ้านมโค หรือนมข้น และอาจเติมนํ้านมโคดิบหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็น 
องค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้  

“นมแปลงไขมัน” หมายความว่า นํ้านมโคสด นํ้านมโค นมผง นมข้น หรือ นมคืนรูปที่
ใช้ไขมันอ่ืนบางส่วนหรือทั้งหมดแทนมันเนยที่มีอยู่  

ข้อ ๔  นมโคมี ๖ ประเภท ได้แก่ 
(๑)  นํ้านมโคสด  
(๒)  นํ้านมโค มี ๓ ชนิด ได้แก่ 

(๒.๑)  นํ้านมโคชนิดเต็มมันเนย  
(๒.๒)  นํ้านมโคชนิดพร่องมันเนย 
(๒.๓)  นํ้านมโคชนิดขาดมันเนย 

(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)  นมคืนรปูชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๒)  นมคืนรปูชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๓)  นมคืนรปูชนิดขาดมันเนย 
(๕.๔)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๕)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๖)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๗)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๘)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
(๕.๙)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 
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(๖)  นมแปลงไขมัน มี ๘ ชนิด ได้แก่ 

(๖.๑)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๒)  นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๓)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๔)  นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๕)  นมข้นแปลงไขมันไมห่วานชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๖)  นมข้นแปลงไขมันไมห่วานชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๗)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๘)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 

ข้อ ๕  นมโคตามข้อ ๔(๓) ข้อ ๔(๔) ข้อ ๔(๕) และ ข้อ ๔ (๖)  อาจมีการเติมสารอาหารอื่น 
เพ่ือเพ่ิมชนิดและปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากท่ีกําหนดในประกาศน้ีได้ โดยปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การเติม
สารอาหารของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ ๖  กรรมวิธีฆ่าเช้ือนํ้านมโคสด หรือนํ้านมโค ต้องเป็นกรรมวิธีฆ่าเช้ืออย่างใดอย่างหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ 
ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลา
อย่างใดอย่างหน่ึง ดังต่อไปนี้ 

(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 
๓๐ นาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า หรือ 

(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 
๑๕ วินาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า หรือ 

(๑.๓)  อุณหภูมิและเวลาที่ให้ผลในการฆ่าเช้ือได้เทียบเท่ากับ (๑.๑) และ (๑.๒) 
แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า 

(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือนํ้านมโคที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทด้วย
ความร้อนที่อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งน้ีจะต้องผ่านกรรมวิธีทําให้เป็น
เน้ือเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๑๓๓ 
องศาเซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเช้ือ ทั้งน้ีจะต้องผ่านกรรมวิธี 
ทําให้เป็นเน้ือเดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) (๒) หรือ (๓) โดยได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ ๗  นํ้านมโคสดหรือนํ้านมโค ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปน้ี 
(๑)  ต้องปราศจากเช้ือโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือที่ทําให้เกิดวัณโรค เช้ือที่ทําให้ 

เกิดโรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 
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(๒)  ไม่มีนํ้านมเหลืองเจือปน 
(๓)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของ นํ้านมโคสด หรือนํ้านมโคชนิดนั้น 
(๔)  มีลักษณะเหลวเป็นเน้ือเดียวกัน 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
(๘)  มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒.๘ ของนํ้าหนัก 
(๙)  มีเน้ือนมไม่รวมมันเนยและมันเนย ดังนี้ 

(๙.๑)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๒๕ ของน้ําหนัก และมันเนย
ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓.๒ ของน้ําหนัก สําหรบันํ้านมโคสดและนํ้านมโคชนิดเต็มมันเนย  

(๙.๒)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๕ ของน้ําหนัก และมันเนย
มากกว่าร้อยละ ๐.๑ ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓.๒ ของนํ้าหนัก สําหรับนํ้านมโคชนิดพร่องมันเนย  

(๙.๓)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๘ ของน้ําหนัก และมันเนย
ไม่เกินร้อยละ ๐.๑ ของน้ําหนัก สําหรับนํ้านมโคชนิดขาดมันเนย  

(๑๐)  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนํ้านมโคสดหรือนํ้านมโค 
๐.๑ มิลลิลิตร 

(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียในนํ้านมโคสดหรือนํ้านมโคพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน 
๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภค 
ที่ระบุบนฉลาก 

(๑๓)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในนํ้านมโคสดหรือนํ้านมโค
พาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๑๔)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนํ้านมโคสเตอริไลส์และน้ํานมโค ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 
ข้อ ๘  นํ้านมโคสดหรือนํ้านมโคพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘ องศาเซลเซียส 

ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจากวันที่บรรจุใน
ภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่กําหนดตามวรรคหน่ึง ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาต้ังแต่การผลิต การบรรจุ การจําหน่าย จนถึงผู้บริโภค
เป็นไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๙  นํ้านมโคสเตอริไรส์ และน้ํานมโค ยูเอช ที ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลา 
ไม่น้อยกว่า ๕ วัน  นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจําหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามท่ีกําหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําข้ึน 
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ข้อ ๑๐  นมผงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดน้ัน 
(๒)  มีลักษณะเป็นผงไม่เกาะเป็นก้อน 
(๓)  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ําหนัก 
(๔)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือน ในปริมาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๕)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๖)  ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
(๗)  มีโปรตีนนมในเน้ือนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ําหนัก 
(๘)  มีมันเนยดังน้ี 

(๘.๑)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๖ ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(๘.๒)  มากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของนํ้าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๒๖ ของนํ้าหนัก สําหรับ 

นมผงชนิดพร่องมันเนย 
(๘.๓) ไม่เกินรอ้ยละ ๑.๕ ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(๙)  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

(๑๐)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง ๐.๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ในนมผง ๑ กรัม 

ข้อ ๑๑  นมขน้ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมข้นชนิดน้ัน 
(๒)  มีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่เป็นก้อน 
(๓)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๔)  ไม่มีวัตถทุี่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือน ในปริมาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  มีโปรตีนนมในเน้ือนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ําหนัก 
(๗)  มีเน้ือนมและมันเนย ดังนี้ 

(๗.๑)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๕ ของน้ําหนัก และมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 
๗.๕ ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 

(๗.๒)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๘ ของน้ําหนัก และมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 
๘ ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นหวานชนิดเต็มมันเนย 

(๗.๓)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของนํ้าหนัก และมันเนยมากกว่าร้อยละ ๑ 
ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๗.๕ ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
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(๗.๔)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ ของนํ้าหนัก และมันเนยมากกว่าร้อยละ ๑ 
ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘ ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย 

(๗.๕)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของน้ําหนัก และมันเนยไม่เกินร้อยละ ๑ 
ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย 

(๗.๖)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ ของน้ําหนัก และมันเนยไม่เกินร้อยละ ๑ 
ของน้ําหนัก สําหรับนมข้นหวานชนิดขาดมันเนย 

(๘)  มีวิตามินเอไม่น้อยกว่า ๓๓๐ ไมโครกรัมเรตินอล ต่อนมข้นหวาน ๑๐๐ กรัม 
(๙)  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
(๑๐)  ตรวจพบยีสต์และเช้ือรารวมกันได้ไม่เกิน ๑๐ ในนมข้นหวาน ๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มในนมข้นหวาน ๐.๑ กรัม 
(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ในนมข้นหวาน ๑ กรัม 
(๑๓)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนมข้นไม่หวาน ๐.๑ มิลลลิติร 

ข้อ ๑๒  นมคนืรูป ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปน้ี 
(๑)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนํ้านมโคสดหรือ

นํ้านมโคชนิดเต็มมันเนย 
(๒)  นมคืนรูปชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ํานมโคชนิดพร่อง 

มันเนย 
(๓)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนํ้านมโคชนิดขาด

มันเนย 
(๔)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น

ไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๕)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวาน 

ชนิดเต็มมันเนย 
(๖)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น 

ไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
(๗)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวาน 

ชนิดพร่องมันเนย 
(๘)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น

ไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
(๙)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวาน

ชนิดขาดมันเนย 
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-๗- 
 

ข้อ ๑๓  นมคืนรูปตามข้อ ๔(๕)(๕.๑)(๕.๒) และ (๕.๓) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖ และ 
ต้องปฏิบัติดังต่อไปนี้  

(๑)  กรณีที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖(๑) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๘ 
(๒)  กรณีที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖(๒) หรือ (๓) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๙ 

ข้อ ๑๔  นมแปลงไขมัน ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันต้องมีเน้ือนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๒๕ 

ของนํ้าหนัก และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓.๒ ของนํ้าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ 
(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๘)(๑๐)(๑๑)(๑๒)(๑๓) และ (๑๔)   

(๒)  นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมันต้องมีเน้ือนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๕
ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๐.๑ ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓.๒ ของน้ําหนัก และต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๘)(๑๐)(๑๑)(๑๒)(๑๓) และ (๑๔)  

(๓)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๖ ของ
นํ้าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๑๐(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๙)(๑๐) และ (๑๑)  

(๔)  นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน ต้องมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของ
นํ้าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๒๖ ของน้ําหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๑๐(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๗) 
(๙)(๑๐) และ (๑๑)  

(๕)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่า
ร้อยละ ๑๗.๕ ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖ ของน้ําหนักและต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามข้อ ๑๑(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๙) และ (๑๓)  

(๖)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน ต้องมีเน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ 
ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๖ ของน้ําหนัก และต้องมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตามข้อ ๑๑(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๙) และ (๑๓)  

(๗)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน ต้องมีเน้ือนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 
๒๐ ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗ ของน้ําหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 
๑๑(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๘)(๙)(๑๐)(๑๑) และ (๑๒)  

(๘)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ 
ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๗ ของน้ําหนัก และต้องมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตามข้อ ๑๑(๑)(๒)(๓)(๔)(๕)(๖)(๘)(๙)(๑๐)(๑๑) และ (๑๒)  

ข้อ ๑๕  นมแปลงไขมันตามข้อ ๔(๖)(๖.๑) และ (๖.๒) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖ และ
ต้องปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  กรณีที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖(๑) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๘ 
(๒)  กรณีที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖(๒) หรือ (๓) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๙ 

ข้อ ๑๖  การผลิตนมโคถ้าจําเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตาม
หลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศน้ี 
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-๘- 
 

ข้อ ๑๗  ผูผ้ลติหรือผู้นําเข้านมโคเพ่ือจําหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณีดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค

ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ สําหรับนํ้านมโคสดหรือนํ้านมโคพาสเจอร์ไรส์   
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สําหรับนมโคท่ีมิใช่นํ้านมโคสดหรือนํ้านมโคพาสเจอร์ไรส์  
ข้อ ๑๘  การใช้ภาชนะบรรจุนมโค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๙  การแสดงฉลากของนมโค ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง

ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมโค การแสดงข้อความสําหรับนมโคบางชนิด การแสดงส่วนประกอบของ
นมโค ให้ปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  การใช้ช่ืออาหารของนมโค ได้แก่ 
(๑.๑)  นํ้านมโคสดหรือนํ้านมโค ให้ใช้ช่ือดังน้ี 

(๑.๑.๑)  “นํ้านมโคสดพาสเจอร์ไรส”์ สําหรับนํ้านมโคสด 
(๑.๑.๒)  “นํ้านมโค....” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตาม ข้อ ๖ 

สําหรับนํ้านมโคชนิดเต็มมันเนย  
(๑.๑.๓)  “นํ้านมโค……พร่องมันเนย” หรือ “นํ้านมโคพร่องมันเนย……” 

(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖ สําหรับนํ้านมโคชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๑.๔)  “นํ้านมโค……ขาดมันเนย” หรือ “นํ้านมโคขาดมันเนย……” 

(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖) สําหรับนํ้านมโคชนิดขาดมันเนย 
(๑.๒)  นมผงตามข้อ ๔(๓) ให้ใช้ช่ือดังน้ี 

(๑.๒.๑)  “นมผง” สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๒.๒)  “นมผงพร่องมันเนย” สําหรับนมผงชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๒.๓)  “นมผงขาดมันเนย” สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(๑.๓)  นมข้น ตามข้อ ๔(๔) ให้ใช้ช่ือดังน้ี 
(๑.๓.๑)  “นมข้นไม่หวาน” สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๓.๒)  “นมข้นหวาน” สําหรับนมข้นหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๓.๓)  “นมข้นไม่หวานพร่องมันเนย” สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่อง 

มันเนย 
(๑.๓.๔)  “นมข้นหวานพร่องมันเนย” สําหรับนมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๓.๕)  “นมข้นไม่หวานขาดมันเนย” สําหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาด

มันเนย 
(๑.๓.๖)  “นมข้นหวานขาดมนัเนย” สําหรับนมขน้หวานชนิดขาดมันเนย 
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-๙- 
 

(๑.๔)  นมคืนรูปตามข้อ ๔ (๕) ใหใ้ช้ช่ือดังน้ี 
(๑.๔.๑)  “นมคืนรูป……..” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖) 

สําหรับนมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๔.๒)  “นมคืนรูปพร่องมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พร่องมันเนย” 

(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖) สําหรับนมคืนรูปชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๔.๓)  “นมคืนรูปขาดมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาดมันเนย” 

(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖) สําหรับนมคืนรูปชนิดขาดมันเนย 
(๑.๔.๔)  “นมข้นคืนรูปไม่หวาน” สําหรับนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็ม

มันเนย 
(๑.๔.๕)  “นมข้นคืนรูปหวาน” สําหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๔.๖)  “นมข้นคืนรูปไม่หวานพร่องมันเนย” สําหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน 

ชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๔.๗)  “นมข้นคืนรูปหวานพร่องมันเนย” สําหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิด

พร่องมันเนย 
(๑.๔.๘)  “นมข้นคืนรูปไม่หวานขาดมันเนย” สําหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน 

ชนิดขาดมันเนย 
(๑.๔.๙)  “นมข้นคืนรูปหวานขาดมันเนย” สําหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิด

ขาดมันเนย 
(๑.๕)  นมแปลงไขมันตามขอ้ ๔(๖) ให้ใช้ช่ือดังน้ี 

(๑.๕.๑)  “นมแปลงไขมัน……..” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตาม 
ข้อ ๖) สําหรับนมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 

(๑.๕.๒)  “นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน …...…..” หรือ “นมแปลงไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๖) สําหรับนมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 

(๑.๕.๓)  “นมผงแปลงไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๑.๕.๔)  “นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมัน

ชนิดพร่องไขมัน 
(๑.๕.๕)  “นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน” สําหรับนมข้นแปลงไขมันไม่หวาน 

ชนิดเต็มไขมัน 
(๑.๕.๖)  “นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน” สําหรับนมข้น

แปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน 
(๑.๕.๗)  “นมข้นแปลงไขมันหวาน” สําหรับนมข้นแปลงไขมันหวานชนิด

เต็มไขมัน 
(๑.๕.๘)  “นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน” สําหรับนมข้นแปลง 

ไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 
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-๑๐- 
 

การใช้ช่ืออาหารของนมโคอาจใช้ช่ือทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (๑) 
แล้วแต่ชนิดของนมโคกํากับช่ืออาหารด้วย โดยแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับช่ือทางการค้าก็ได้ และมีขนาดตัวอักษร 
ต่างกับช่ือทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

(๒)  การแสดงข้อความว่า “อย่าใช้เลี้ยงทารก” สําหรับนมโคบางชนิด ด้วยตัวอักษร
เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๕ มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนขาว สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 
สําหรับนมโคตาม 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 ให้แสดงส่วนประกอบทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เป็น 
ร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณจากมากไปน้อย 

ในกรณีที่ใช้นมผงเป็นส่วนประกอบ ให้ใช้คําว่า “นมผงชนิดเต็มมันเนย” หรือ“นมผง
ชนิดพร่องมันเนย” หรือ “นมผงชนิดขาดมันเนย” หรือ “นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มมันเนย” หรือ “นมผงแปลง 
ไขมันชนิดพร่องมันเนย” แล้วแต่กรณี สําหรับนํ้านมโคท่ีมีการใช้นมผงเพ่ือปรับปริมาณเน้ือนมไม่เกินร้อยละ ๑ 
ของน้ําหนัก อาจใช้ข้อความ “ใช้นมผงในการปรับปริมาณเน้ือนม” แทนข้อความข้างต้นก็ได้” 

ข้อ ๒๐  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้านมโคท่ีได้รับใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญ
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (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 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศน้ีใช้บังคับ ใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้
จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับน้ีแล้ว  

ข้อ ๒๑  ผู้ที่ได้รับใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ย่ืน
คําขอแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศน้ี ภายในหน่ึงร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศน้ีใช้บังคับ และ
เมื่อได้ย่ืนคําขอดังกล่าวแล้วให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศน้ีใช้บังคับ 

ข้อ ๒๒  ประกาศน้ีมผีลบังคบัใช้เมื่อพ้นกําหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

 ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ.2556 เร่ือง นมโค 

1.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) 
(INS; 331(i)) 

5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันคํานวณในสภาพท่ี

ปราศจากน้ํา ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 

2. วัตถุทําให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

3. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันคํานวณในสภาพท่ี

ปราศจากน้ํา  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)) 
ไตรโพแทสเซียม 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)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 

 

เพนตระโพแทสเซียม 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) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โมโนและไดกลีเซอไรด์ (Mono- and diglycerides of 
fatty acid) (INS; 471) 

2,500 

5. สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน (Anticaking 
agent) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 10,000 ใช้อย่างเดียว หรือ
ใช้ร่วมกัน 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) 
แคลเซียมซิลิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium silicates, 
synthetic) (INS; 553(i)) 

 

ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) 
โซเดียมอะลูมิเนียมซิลิเคต (Sodium aluminosilicate) 
(INS; 554) 
แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเคต (Calcium aluminium 
silicate) (INS; 556) 
อะลูมิเนียมซิลิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) 

6. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดชั่น 
(Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 คํานวณเป็นกรด
แอสคอร์บิก โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301) 

แอสคอร์บิลปาล์มิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนิโซล (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 

100 

 
2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นแปลงไขมันให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 
508) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

2. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 
170(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน คํานวณเป็น 

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)) 
ไตรโพแทสเซียม 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)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  เพนตระโพแทสเซียม 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)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

4. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม

ความจําเป็นในการผลิต 
(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 
407a) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 
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3.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงแปลงไขมันให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 
508) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

2. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน คํานวณเป็น 

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)) 
ไตรโพแทสเซียม 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)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  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)) 
เพนตระโพแทสเซียม 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)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โมโนและไดกลีเซอไรด์ (Mono- and diglycerides of 
fatty acid) (INS; 471) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

4. สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน (Anticaking) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 
170(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมคาร์บอเนต (Magnesium carbonate) 
(INS; 504(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมออกไซด์ (Magnesium oxide) (INS; 530) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ซิลิคอนไดออกไซด์(Silicon dioxide, amorphous) 
(INS; 551) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซิลิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium 
silicates, synthetic) (INS; 553(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมอะลูมิเนียมซิลิเคต (Sodium 
aluminosilicate) (INS; 554) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเคต (Calcium aluminium 
silicate) (INS; 556) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

อะลูมิเนียมซิลิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) 
(INS; 341(iii)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน คํานวณเป็น 

ฟอสฟอรัส ไตรแมกนีเซียมฟอสเฟต (Trimagnesium 
phosphate) (INS; 343(iii)) 

5. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดชั่น 
(Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 คํานวณเป็นกรด
แอสคอร์บิก โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301) 

แอสคอร์บิลปาล์มิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304) 80 คํานวณเป็นแอสคอสบิลส
เตียเรต แอสคอร์บิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) (INS; 305) 

เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 

100 ใช้อย่างเดียวหรือใช้รวมกัน 
คํานวณจากส่วนท่ีเป็นไขมันหรือ

น้ํามัน บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนิโซล (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน(Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
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4.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมคืนรูปให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุทําให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา 
แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา  
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)) 
ไตรโพแทสเซียม 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)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  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)) 
เพนตระโพแทสเซียม 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) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

5. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 
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5.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุทําให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา 
แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันคํานวณใน

สภาพท่ีปราศจากน้ํา  
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)) 
ไตรโพแทสเซียม 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)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  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)) 
เพนตระโพแทสเซียม 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) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

5. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 
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6.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานแปลงไขมันให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
1. สารทําให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซิเตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

2. สารควบคุมความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน คํานวณเป็น 

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)) 
ไตรโพแทสเซียม ฟอสเฟต (Tripotassium 
phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  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)) 
เพนตระโพแทสเซียม 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)) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม

ความจําเป็นในการผลิต 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 

4. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม 
ความจําเป็นในการผลิต 

(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 
407a) 

ปริมาณท่ีเหมาะสมตาม
ความจําเป็นในการผลิต 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๑) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เร่ือง นมปรุงแต่ง 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนมปรุงแต่ง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหน่ึง และมาตรา ๖(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญติัให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญติัแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๖) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง นมปรุงแต่ง 
ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕ 

ข้อ ๒  ให้นมปรุงแต่งเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  นมปรุงแต่ง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานํ้านมโคหรือนมโคชนิดนมผงมาผ่าน 

กรรมวิธีการผลิตต่างๆ แล้วปรุงแต่งด้วยกลิ่นหรือรส และอาจเติมวัตถุอ่ืนท่ีไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพอีกด้วยก็ได้ 
ข้อ ๔  การเติมสารอาหารอ่ืนเพ่ือเพ่ิมชนิดและปริมาณสารอาหารในนมปรุงแต่งตามข้อ ๓ 

ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการและเง่ือนไขที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การเติม
สารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 

ข้อ ๕  นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ืออย่างใดอย่างหน่ึง ดังต่อไปน้ี 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน ๑๐๐ 

องศาเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหน่ึง ดังต่อไปนี้ 
(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 

๓๐ นาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า หรือ 
(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 

๑๕ วินาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า 
(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่บรรจุในภาชนะ

ที่ปิดสนิทด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งน้ีจะต้องผ่านกรรมวิธี 
ทําให้เป็นเน้ือเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า ๑๓๓ 
องศาเซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเช้ือ ทั้งน้ีจะต้องผ่านกรรมวิธี 
ทําให้เป็นเน้ือเดียวกันด้วย 

 
 
 
 
 

 
(สําเนา) 
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(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑)(๒) หรือ (๓) ตามท่ีได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 
๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจาก 
วันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่กําหนดตามวรรคหน่ึง ต้องมีมาตรการในการควบคุม 
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาต้ังแต่การผลิต การบรรจุ การจําหน่าย จนถึงผู้บริโภคเป็นไปตาม 
ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๗  นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือตามข้อ ๕(๒) หรือ (๓) ต้องเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจําหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคง 
มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีกําหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําข้ึน 

ข้อ ๘  นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ต้องปราศจากเช้ือโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือที่ทําให้เกิดวัณโรค เช้ือที่ทําให้ 

เกิดโรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 
(๒)  ไม่มีนํ้านมนํ้าเหลืองเจือปน 
(๓)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน 
(๔)  มีลักษณะเหลวเป็นเน้ือเดียวกัน 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือนในปริมาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
(๘)  มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒.๖ ของนํ้าหนัก 
(๙)  มีเน้ือนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันและมนัเนยหรือไขมัน ดังนี้ 

(๙.๑)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๗ ของน้ําหนัก และ
มันเนย หรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓ ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

(๙.๒)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๗ ของนํ้าหนัก และ
มันเนย หรือไขมันมากกว่าร้อยละ ๐.๑ ของน้ําหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓ ของนํ้าหนัก สําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลว 
พร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน 

(๙.๓)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของน้ําหนัก และมันเนย 
หรือไขมันไม่เกินร้อยละ ๐.๑ ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 

(๑๐)  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง ๐.๑ มิลลลิิตร 
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-๓- 
 

(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน 
๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภค 
ที่ระบุบนฉลาก 

(๑๓)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธี
พาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๑๔)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และนมปรุงแต่งที่
ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 

ข้อ ๙  นมปรุงแต่งชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน 
(๒)  มีลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน 
(๓)  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ําหนัก 
(๔)  มีเน้ือนม โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน ดังน้ี 

(๔.๑)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวม
มันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๖.๕ ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

(๔.๒)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวม
มันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันมากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของน้ําหนัก 
แต่ไม่ถึงร้อยละ ๑๖.๕ ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดพร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน 

(๔.๓)  เน้ือนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวม
มันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่เกินร้อยละ ๑.๕ ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 

(๔.๔)  เน้ือนมไม่รวมมันเนยหรือไขมัน โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน เป็นไปตาม 
นมปรุงแต่งชนิดเหลว แล้วแต่กรณี สําหรับนมปรุงแต่งชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพ่ือ
บริโภคท่ีระบุไว้บนฉลาก 

(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณที่
อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
(๘)  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
(๙)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง ๐.๑ กรัม 
(๑๐)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๑๐๐,๐๐๐ ในนมปรุงแต่ง ๑ กรัม 
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-๔- 
 

ข้อ ๑๐  การผลิตนมปรุงแต่งถ้าจําเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๑  ผูผ้ลติหรือผู้นําเข้านมปรุงแต่งเพ่ือจําหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังน้ี 

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สําหรับนมปรุงแต่งที่มิใช่นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ และที่มิใช่นมปรุงแต่ง

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด  
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ 

ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี

พาสเจอร์ไรส์ สําหรับนมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์  
(๓)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ 

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 
สําหรับนมปรุงแต่งในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๒  การใช้ภาชนะบรรจุนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง 
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๑๓  การแสดงฉลากของนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมปรุงแต่งตามข้อ ๓ ให้ใช้ช่ืออย่างใดอย่างหน่ึง ดังต่อไปนี้ 

(๑)  “นมปรุงแต่ง…….” หรือ “นมปรุงแต่งพร่องมันเนย……หรือ “นมปรุงแต่งพร่อง

ไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องไขมัน” หรือ “นมปรุงแต่งขาด

มันเนย ……” หรือ “นมปรุงแต่งขาดไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแต่ง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมปรุงแต่ง…….
ขาดไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสที่ปรุงแต่ง และสําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเช้ือ

ตามข้อ ๕ แล้วแต่กรณี) สําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ทําจากนํ้านมโคและนมปรุงแต่งชนิดแห้ง ทั้งน้ีนมปรุงแต่ง 
ชนิดแห้ง อาจระบุลักษณะของผลิตภัณฑ์เป็นส่วนของช่ืออาหารด้วยก็ได้ เช่น นมผงปรุงแต่ง นมปรุงแต่งอัดเม็ด 
เป็นต้น 

(๒)  “นมคืนรูปปรุงแต่ง….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งพร่องมันเนย……” หรือ “นมคืนรูป 
ปรุงแต่งพร่องไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….พร่องไขมัน” 
หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งขาดมันเนย ……” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งขาดไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…… 
ขาดมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….ขาดไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสท่ีปรุงแต่งและกรรมวิธี

ฆ่าเช้ือตามข้อ ๕ แล้วแต่กรณี) สําหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ทําจากนมผงหรือมีนมผงเป็นส่วนผสม 
(๓)  ช่ือทางการค้า การใช้ช่ือนี้ต้องมีข้อความตาม (๑) หรือ (๒) กํากับช่ืออาหารด้วย 

โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวกับช่ือทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับช่ือทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถ 
อ่านได้ชัดเจน 
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-๕- 
 

ข้อ ๑๔  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้านมปรุงแต่งที่ได้รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือ
ใบสําคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๖) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง นมปรุงแต่ง   
ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศน้ีใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับน้ีแล้ว 

ข้อ ๑๕  ประกาศน้ีมีผลบังคับใช้เมื่อพ้นกําหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

 ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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~ 1 ~ 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๒) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรงุประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
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 ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปน้ี 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๗) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์
ของนม ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕  

ข้อ ๒  ให้ผลิตภัณฑ์ของนมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ผลิตภัณฑ์ของนม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมโค นอกเหนือจากนมโค 

นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ไอศกรีม 
ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ ามันเนยและผลิตภัณฑ์อื่น ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้แล้ว 
โดยเฉพาะ 

ข้อ ๔  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน  

๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 

๓๐ นาท ีแล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูม ิ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 

๑๕ วินาที แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูม ิ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน

ภาชนะที่ปิดสนิท ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะต้อง
ผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภมูิไม่ต่ ากว่า ๑๓๓ องศา 
เซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธีท าให้ 
เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) (๒) หรือ (๓) โดยได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

 
 

(ส าเนา) 
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-๒- 

 
ข้อ ๕  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 

๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจาก 
วันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุม 
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังการบรรจุถึงการจ าหน่ายถึงผู้บริโภคเป็นไปตาม
หลักเกณฑ์ที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๔(๒) หรือ (๓) ต้องเก็บรักษา
ไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพื่อตรวจสอบว่า
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดและไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น 

ข้อ ๗  ผลิตภัณฑ์ของนม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปน้ี 
(๑)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของนมนั้น 
(๒)  มีเนื้อนมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๕ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 
(๓)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๔)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณที่อาจเป็น 

อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๕)  ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  

๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึง 
วันหมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

(๖)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๗)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และ
ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 

(๘)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไมเ่กิน ๑๐๐,๐๐๐ ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง ๑ กรัม 
ข้อ ๘  การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ
ข้อ ๙  การผลิตผลิตภัณฑ์ของนมถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๐  ผู้ผลติหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณีดังนี้ 

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ้
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมที่มิใช่ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 
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(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 

(๓)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 
ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๑  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ ๑๒  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือ 
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๗) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๓  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

 ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

 
  
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่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 ากัดสิทธิและเสรีภาพ 
ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่ง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๙) พ.ศ.๒๕๔๘ เรื่อง นมเปรี้ยว 
ลงวันที่ ๑๗ มกราคม พ.ศ.๒๕๔๘ 

ข้อ ๒  ให้นมเปรี้ยวเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน้ านมจากสัตว์

ทีน่ ามาบริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน้ านมที่ผ่านการท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคแล้ว หมักด้วยจุลินทรีย์
ที่ไม่ท าให้เกิดโรคหรืออันตราย ท าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้น และอาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือเติมวัตถุเจือปน
อาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่นมด้วยก็ได้ ทั้งนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยวที่น ามาผ่านการฆ่าเชื้อ การแช่แข็ง 
หรือการท าให้แห้งด้วย 

ข้อ ๔  นมเปรี้ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักได้ ดังนี้ 
(๑)  โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย สเตรปโท

ค็อกคัส 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 ยูนิสปอรัส 
(Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส 
แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 

(๔)  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและ
ยีสต์ ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) 
และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) 
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(๕)  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่างหรือนอกเหนือจากที่ก าหนด 

ไว้ใน (๑) ถึง (๔) เช่น แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรต้า (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟิโด
แบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี้ยวตาม (๑)(๒)(๓) และ (๔) อาจใส่จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักชนิดอ่ืน
เพ่ิมเติมจากที่ก าหนดได ้

ข้อ ๕  การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  นมเปรี้ยวที่จะน าไปผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ต้องท าให้เป็นเนื้อเดียวกันและฆ่าเชื้อ
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิที่เหมาะสม 
ซึ่งจะไม่ท 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 องศา
เซลเซียสขึ้นไป และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะท าลายจุลินทรีย์ที่สามารถเพ่ิมจ านวนเมื่อเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 

(๓)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) หรือ (๒) ตามที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

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) 
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(๕)  มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการ 
หมัก ๑ กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(๕.๑)  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า ๑๐,๐๐๐,๐๐๐ โคโลน ี
(๕.๒)  ยีสต์ไม่น้อยกว่า ๑๐,๐๐๐ โคโลนี  

(๖)  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
(๗)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๘)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ ต่อนมเปรี้ยว ๑ กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number) 
(๙)  ตรวจพบเชื้อราได้ไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนี ส าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการ 

หมัก ๑ กรัม 
(๑๐)  ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนี ส าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และ 

ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน ๑๐ โคโลนี ส าหรับนมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อ

หลังการหมัก 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) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนม
ที่ใช้เป็นส่วนผสม 

(๒)  กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 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 

ตามข้อ ๗(๑)(๒)(๓)(๔)(๖)(๗)(๘)(๙) และ (๑๐) และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย  
(๒)  กรณีที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๑)(๖)(๗)(๘)(๙) และ (๑๐) และต้องมี 
จุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓) และ (๔) 
ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

(๓)  กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามข้อ ๗(๑)(๒)(๓)(๔)(๖)(๗)(๘) และ (๑๑) 

(๔)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๑)(๖)(๗)(๘) และ (๑๑) ส าหรับ
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓)และ (๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 
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ข้อ ๑๐  นมเปรี้ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ ระบุไว้
บนฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้ 

(๑)  กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๑)(๒)(๓)(๔)(๖)(๗)(๘) 
และ (๑๑) 

(๒)  กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก 
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๑)(๖)(๗)(๘) และ (๑๑) ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓) 
และ (๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

กรณีที่มีวัตถุประสงค์การใช้ต่างจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจาก
วรรคหนึ่งได้ แต่ต้องเป็นไปตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของ 
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๑๑  นมเปรี้ยวที่ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตาม
ข้อ ๖(๑) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และ
ระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๓๐ วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย แต่ทั้งนี้ไม่รวมนมเปรี้ยว
แช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั้งแต่การผลิต การบรรจุ การจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภค
เป็นไปตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๑๒  นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ ๖(๒) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ 
ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามที่ก าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น แต่ทั้งนี้ไม่รวมนมเปรี้ยวแช่แข็งหรือ 
นมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

ข้อ ๑๓  การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกค้างมาจากวัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่ 
นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบเหล่านั้น แล้วแต่กรณี 

ข้อ ๑๔  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมเปรี้ยวเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๑๕  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมเปรี้ยวเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมเปรี้ยวที่มิใช่นมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์  
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค

ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์  
ข้อ ๑๖  การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ 
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ข้อ ๑๗  การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงข้อความส าหรับนมเปรี้ยวบางชนิดให้ปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  ชื่ออาหารของนมเปรี้ยว  
(๑.๑)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๑) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี้ยว

โยเกิร์ต” ส าหรับกรณีท่ีประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดโยเกิร์ต” 
(๑.๒)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๒) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส” ส าหรับ 

กรณีท่ีประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิโดฟิลัส”  
(๑.๓)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๓) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวเคเฟอร์” ส าหรับ

กรณีท่ีประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์”  
(๑.๔)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๔) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวคูมิส” ส าหรับกรณี 

ที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “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 โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อ
ทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

(๒)  นมเปรี้ยวเคเฟอร์และนมเปรี้ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 
(๒.๑)  “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ 

เป็นร้อยละของน้ าหนัก) ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า 
(๒.๒)  “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 

(๓)  นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ ๖ ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์” 
หรือ “ยูเอชท”ี 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 โดยถือว่า    
ได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว  

ข้อ ๑๙  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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~ 1 ~ 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๔) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง ไอศกรีม 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรงุประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องไอศกรีม 
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 ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปน้ี 

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) 

ลงวันที่ 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 าขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอื่นแทนมันเนย 

ทั้งหมดหรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมที่ท าขึน้โดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์นั้นมิใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
(๓)  ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมตาม (๑) หรือ (๒) แล้วแต่กรณี ซึ่งมีผลไม้หรือวัตถุอื่น

ที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
(๔)  ไอศกรีมตาม (๑) (๒) หรือ (๓) ชนิดเหลว หรือแห้ง หรือผง 
(๕)  ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้น้ าและน้ าตาล หรืออาจมีวัตถุอื่น

ที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
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 
ไม่น้อยกว่า ๓๐ นาที หรือ 

(๑.๒)  ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๘๐ องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี ้
ไม่น้อยกว่า ๒๕ วินาที และจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลาที่ใช้จริง 
หรือ 

 
 

(ส าเนา) 
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-๒- 

 
(๑.๓)  ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอื่นตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

เห็นชอบด้วย 
(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 ดังต่อไปน้ี 
(๑)  ไอศกรีมนม ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก และมี

ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๕ ของน้ าหนัก 
(๒)  ไอศกรีมดัดแปลง ต้องมีไขมันทั้งหมดไมน่้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  
(๓)  ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ (๑) หรือ (๒) แล้วแต่กรณี ทั้งนี้โดยไม่นับ 

รวมน้ าหนักของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอาหารอื่นผสมอยู่ 
(๔)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ ๓(๑)(๒) หรือ (๓) ต้อง 

(๔.๑)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(๔.๒)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้

น้ าตาลได้ โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ 
(Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยาประกาศก 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 าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๔.๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปรมิาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(๕)  ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑)(๒) หรือ (๓) แล้วแต่กรณี 
และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๔) ด้วย 

ข้อ ๖  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรอืผง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(๒)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดน้ัน 
(๓)  มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อน ผิดไปจากลกัษณะที่ท าขึ้น  
(๔)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้น้ าตาลได้ 

โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม 
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-๓- 
 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๕)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๖)  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก 
(๗)  มีบักเตรีได้ไม่เกิน ๑๐๐,๐๐๐ ในอาหาร ๑ กรัม 
(๘)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๙)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ ๗  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุ
เจือปนอาหาร 

ข้อ ๘  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าไอศกรีมเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๙  การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๑๐  การแสดงฉลากของไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก กรณีฉลากที่ปิด ติด หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภค ให้แสดงข้อความตาม
ข้อ ๓(๑๑) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ ๑๙ กันยายน 
พ.ศ.๒๕๔๓ โดยจะแสดงไว้ที่ฉลากดังกล่าวหรือไว้ที่หีบห่อของภาชนะที่บรรจุไอศกรีมนั้นก็ได้ 

ข้อ ๑๑  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าไอศกรีมที่ได้รับใบส าคญัการขึ้นทะเบียนต 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 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๒  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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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 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปน้ี 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๔๔) พ.ศ.๒๕๓๕ เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๓๕ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๗๙) พ.ศ.๒๕๔๐ เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ.๒๕๔๐ 
(๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๓) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๔๕ 
(๔)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๐๑) พ.ศ.๒๕๔๙ เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๙ 
ข้อ ๒  ให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หมายความว่า 

(๑)  อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน 
ภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป 
ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ หรือ 

(๒)  อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด้วยโลหะ 
หรือสิ่งอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝามียางหรือวัสดุอื่นผนึก หรืออาหารในภาชนะบรรจุอื่น 
ซึ่งสามารถป้องกันมิให้ความชื้นหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษา 
ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๔  อาหารตามข้อ ๒ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไม่มีส ีกลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
(๒)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

 

(ส าเนา) 
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-๒- 

 
(๓)  ไม่มีสารพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๔)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ดังต่อไปนี้ 

(๔.๑)  อาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นโลหะ 
ดีบุก ไม่เกิน ๒๕๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
สังกะสี ไม่เกิน ๑๐๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ทองแดง ไม่เกิน ๒๐ มิลลิกรมั ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่ว 

ปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ปรอท ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเล

และไม่เกิน ๐.๐๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารอื่น 
(๔.๒)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ไม่เป็นโลหะ 

ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่ว 
ปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ปรอท ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเล

และไม่เกิน ๐.๐๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารอื่น 
ข้อ ๕  อาหารตามข้อ ๓(๑) ที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก นอกจาก 

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ ไม่มีวัตถุกันเสีย 
เว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารน้ัน 

ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงการใช้โพแทสเซียมไนไตรท์ หรือโซเดียมไนไตรท์ หรือโพแทสเซียม
ไนเตรท หรือโซเดียมไนเตรท ในปริมาณที่ได้รับความเห็นชอบจากส 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 ไม่มีจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตได้ในระหว่าง
การเก็บที่อุณหภูมิปกติ  

ข้อ ๗  อาหารตามข้อ ๓(๑) ชนิดที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ตั้งแต่ ๔.๖ ลงมา และข้อ ๓(๒) 
นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ และข้อ ๕ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ  

(๑)  ตรวจพบจุลินทรีย์ที่เจรญิเติบโตได้ดังนี้ 
(๑.๑)  ไม่เกิน ๑,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม ที่อุณหภูมิ ๓๐ องศาเซลเซียส หรือ ๕๕ 

องศาเซลเซียส ส าหรับอาหารตามข้อ ๓(๑) 
(๑.๒)  ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม ส าหรับอาหารตามข้อ ๓(๒) 

(๒)  ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน ๑๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม 
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-๓- 
 

(๓)  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 
๓ ต่ออาหาร ๑ กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

ข้อ ๘  ผู้ผลิตอาหารตามข้อ ๓(๑) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 
๔.๖ และค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ ต้องด าเนินการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี ้ 

(๑)  ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิและเวลาที่ก าหนด (Scheduled process) โดยให ้
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 านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 

(๒)  เติมกรดเพื่อปรับสภาพความเป็นกรด-ด่างของอาหาร ไม่เกิน ๔.๖ 
ทั้งนี้วิธีการปรับให้ได้สภาพความเป็นกรด-ด่างสมดุล (Equilibrium pH) และกระบวนการ 

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนด 

ข้อ ๙  ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ ๒ ต้อง 
(๑)  สะอาด 
(๒)  ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวัตถุอื่นใดมาก่อน ถ้าภาชนะบรรจุนั้นเป็นโลหะ 
(๓)  ไม่มีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอื่นใดติดอยู่ที่ด้านในของภาชนะบรรจุ นอกจากสีของ

แล็กเคอร์หรือสีของดีบุก และด้านในของภาชนะบรรจุที่ท าด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบุก หรือสารอื่นใดที่ป้องกัน 
มิให้อาหารสัมผัสกับแผ่นเหล็กได้โดยตรง 

(๔)  ไม่รั่วหรือบวม 
(๕)  เป็นภาชนะบรรจุที่ไมมี่สารออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย 

ต่อสุขภาพ 
ข้อ ๑๐  อาหารตามข้อ ๒ ต้องมีน้ าหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชี 

ท้ายประกาศนี ้เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้การตรวจหาน้ าหนักเนื้ออาหารให้ใช้วิธขีองสมาคม 
AOAC International ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 

ข้อ ๑๑  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุ 
เจือปนอาหาร  

ข้อ ๑๒  ผู้ผลติหรือผู้น าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพื่อจ าหนา่ย ต้องปฏิบัติแล้วแต่
กรณีดังนี ้

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับอาหารที่มิใช่ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
และชนิดที่ปรับกรด 

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด
ส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๓  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก  
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-๔- 

 
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด ให้ได้รับยกเว้น 

การปฏิบัติตามข้อ ๓(๕) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ ๑๙ 
กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๒) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง ฉลาก 
(ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๔๕ แต่ทั้งนี้ให้แสดงเฉพาะส่วนประกอบที่ส าคัญโดยไม่ต้องแจ้งปริมาณ 
เป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ข้อ ๑๔  ประกาศฉบับนี้ไม่ใชบ้ังคับกับ 
(๑)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการส่งออก 
(๒)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ ๓(๒) ดังนี้  

(๒.๑)  อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกกี้ เวเฟอร์ แครกเกอร์ บิสกิต อาหารอบกรอบ 
ชนิดที่ไม่มีการสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไม้อบหรือ
ทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

(๒.๒)  ผงเครื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต่างๆ 
(๒.๓)  แป้งประกอบอาหาร 
(๒.๔)  อาหารอัดเม็ด 
(๒.๕)  พืชผัก ผลไม้ ที่ท าใหแ้ห้ง 
(๒.๖)  เนื้อสัตว์ที่ท าให้แห้ง 

ข้อ ๑๕  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียน
ต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๔๔) พ.ศ.๒๕๓๕ เรื่อง 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๓๕ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๗๙) 
พ.ศ.๒๕๔๐ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ.๒๕๔๐ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๓) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๓๐ 
พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๔๕ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๐๑) พ.ศ.๒๕๔๙ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๙ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร 
ดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ  ๑๖  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชีน้ าหนักเนื้ออาหาร 

 
ประเภทอาหาร ชนิด น้ าหนักเนื้ออาหารเป็น 

ร้อยละของน้ าหนกัสุทธ ิ
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 ไม่นอ้ยกว่า ๖๐ 
 ๖.  เต้าเจี้ยว ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
เนื้อสัตว์ ๑.  บรรจุในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือสิ่งอ่ืนที่ไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  เนื้อหอยในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือสิ่งอื่นที่ไม่ใช่เครื่องปรุง 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 หรือขาหมตู้มเค็ม ไม่น้อยกว่า ๕๕ 

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแต่มีลักษณะพิเศษที่มิอาจก าหนดเนื้ออาหาร
ให้เป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีได้ หรืออาหารประเภทอื่นที่มิได้ก าหนดไว้ในบัญชี ให้มีน้ าหนักเนื้ออาหาร
ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่๓๕๖) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖(๓)(๔)(๖)(๗) และ (๑๐) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพ 
ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่ง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๔) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓  
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๐) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๔๔  
(๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๙๐) พ.ศ.๒๕๔๘ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (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)  เครื่องดื่มท่ีมีหรือท าจากผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ

ออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม 
(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 

 

 
 

(ส าเนา) 
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-๒- 
 

(๓)  น้ าที่ใช้ผลิตต้องเป็นน้ าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

(๔)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๒.๒ ต่อเครื่องดื่ม ๑๐๐ มิลลิลิตร โดยวิธี 
เอ็ม พ ีเอ็น (Most Probable Number) 

(๕)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(๖)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
(๘)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้  

(๘.๑)  น้อยกว่า ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๑) 
(๘.๒)  น้อยกว่า ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๒) และ

ข้อ 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) ที่ผ่าน

กรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(๘.๕)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๔) ที่ผ่าน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ 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) หรือ
วิธีที่มีความถูกต้องเทียบเท่า (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 
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(๑๐)  ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้น้ าตาลได้ 
โดยให้ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๑๑)  มีแอลกอฮอล์อันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของส่วนประกอบและแอลกอฮอล์ที่ใช้ใน
กรรมวิธีการผลิต รวมกันได้ไม่เกินร้อยละ ๐.๕ ของน้ าหนัก ถ้าจ าเป็นต้องมีแอลกอฮอล์ในปริมาณสูงกว่าที่
ก าหนดไว้ ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

แอลกอฮอล์ที่ใช้ในกรรมวิธีการผลิตต้องไม่ใช้เมทิลแอลกอฮอล์  
เครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ต้องเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแห้งที่ต้องละลายก่อนบริโภค 

ตามที่ก าหนดไว้ในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลายแล้วตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ตาม (๔) และมีสาร
ปนเปือ้นได้ตามที่ก าหนดไว้ใน (๙)  

ข้อ ๕  เครื่องดื่มตามข้อ ๓ นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ แล้ว ต้องมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังต่อไปนี้ด้วย 

(๑)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ 
พืชหรือผักนั้นๆ ที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๒)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ชนิดเข้มข้นหรือชนิดแห้ง เมื่อเจือจางหรือละลายแล้วต้องมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผักนั้นๆ ที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(๓)  เครื่องดื่มชนิดแห้งมีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๖ ของน้ าหนัก ถ้าเป็นเครื่องดื่มชนิดแห้ง 
ที่ผลิตจากพืชหรือผัก ให้มีความชื้นได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส 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 

ตัวกรดได้ไม่เกิน ๒๐๐ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) หรือ ๓(๓) ชนิดเข้มข้น เมื่อเจือจางแล้วมีวัตถุกันเสียได้ 

ไม่เกินที่ก าหนดไว้ใน (๔)  
เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) หรือ ๓(๓) ชนิดแห้ง เมื่อละลายแล้วมีวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน 

ที่ก าหนดไว้ใน (๔) 
การใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่ก าหนดใน (๔.๑) หรือ 

(๔.๒) ถ้าใช้เกินหนึ่งชนิด ต้องมีปริมาณของชนิดที่ใช้รวมกันไม่เกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่ก าหนดให้ใช้
น้อยที่สุด 

เมื่อจ าเป็นต้องใช้วัตถุกันเสียแตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ดังกล่าวข้างต้น ต้องได้รับ
ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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(๕)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๓) ที่ใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ต้องมีปริมาณ 
กาเฟอีนไม่เกิน ๑๕ มิลลิกรัมต่อเครื่องดื่ม ๑๐๐ มิลลิลิตร 

ข้อ ๖  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี 
ดังนี้ 

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มิใช่ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
และชนิดที่ปรับกรด หรือ 

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 
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 าหรับเครื่องดื่มที่มีหรือ 

ท าจากผลไม้ล้วน 
(๑.๒)  “น้ า ....... ๑๐๐% จากน้ า ....... เข้มข้น” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อผลไม้) 

ส าหรับเครื่องดื่มที่ท าจากการน าผลไม้ชนิดเข้มข้นมาเจือจางด้วยน้ า เพ่ือให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานเหมือนกับ
เครื่องดื่มตาม (๑.๑) 

(๑.๓)  “น้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อและปริมาณเป็นร้อยละของผลไม้) 
ส าหรับเครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ตั้งแต่ร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนักขึ้นไป แต่ไม่ใช่เครื่องดื่มตาม (๑.๑) 

(๑.๔)  “น้ ารส .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อและปริมาณเป็นร้อยละของผลไม้) 
ส าหรับเครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ไม่ถึงร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนัก 

(๒)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๓) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไม้ที่ได้จากการสังเคราะห์เป็นส่วนผสม 
ให้ใช้ชื่อ ดังนี้ 

“น้ าหวานกลิ่น.....” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อกลิ่นของผลไม้ที่ได้จากการสังเคราะห์) 
(๓)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๔) นอกจากจะต้องใช้ชื่อเครื่องดื่มตาม (๑) หรือ (๒) โดยไม่ต้อง 

แสดงปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องมีข้อความ “เข้มข้น” ต่อท้ายชื่อดังกล่าว และให้แสดงข้อความ “เมื่อเจือจาง
แล้วมีน้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดและปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ชื่อเครื่องดื่มด้วย 
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(๔)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๕) นอกจากจะต้องใช้ชื่อเครื่องดื่มตาม (๑) หรือ (๒) โดยไม่ต้อง 
แสดงปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องแสดงข้อความ “เมื่อละลายแล้วมีน้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดและ
ปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ชื่อเครื่องดื่ม 

เครื่องดื่มที่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล ต้องแสดงข้อความว่า “ใช้ ....... เป็นวัตถุ 
ที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษร
ขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

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 าคัญการขึ้นทะเบียน 
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 (ฉบับที ่๒๙๐) พ.ศ.๒๕๔๘ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) 
ลงวันที่ ๒๕ กุมภาพันธ์ พ.ศ.๒๕๔๘ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๔ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าว
ต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๒  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที๒่๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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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 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี ้

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกข้อ ๒ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๘) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง 
อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ ๑๑ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๔ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน  

“ข้อ ๒  ให้ฉลากอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษต้องได้รับอนุญาตก่อนน าไปใช”้ 
ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๘) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

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 ออกประกาศไว้ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 292) พ.ศ.2548 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ.2548 
   ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปน้ี เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

2.1 ดัลซิน (Dulcin) หรือมีชื่อทางเคมีว่า para-phenetolcarbamide ซึ่งให้ความหวานแทนน้ าตาล 
๒.2  เอเอฟ 2 (AF2) หรือมีชื่อทั่วๆไปว่า ฟูริลฟราไมด์ (Furylframide) หรือมีชื่อทางเคมีว่า 

2-(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide เฉพาะใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
๒.3  โพแทสเซียมโบรเมต (Potassium bromate) เฉพาะใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
๒.4  อาหารที่มีดัลซิน เอเอฟ 2 หรือ โพแทสเซียมโบรเมต ตามข้อ 2.1 ข้อ 2.2 และข้อ 2.3  
๒.๕  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 สตีวิออลไกลโคไซด ์ 
(3) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ใช้ผลิต หรือน าเข้า หรือจ าหน่ายส าหรับการ

ผลิตสตีวิออลไกลโคไซด ์ตาม (2) 
(4) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพื่อการส่งออก 

ข้อ 3 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถดัจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

    ประกาศ ณ วันที่   8 กรกฎาคม พ.ศ. 2556 
 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

(นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 
  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๙๑ ง ลงวันที่ ๓๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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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 ออกประกาศไว้ดังต่อไปน้ี 

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 าเข้าเพื่อจ าหน่ายซัยคลาเมตต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ยกเว้นการปฏิบัติตาม
ข้อ 4 และข้อ 6 ให้ปฏิบัติตามประกาศนี ้

ข้อ 5  โซเดียมซัยคลาเมต ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
ชื่อสารเคมี :  Sodium cyclohexylsulfamate หรือ Sodium cyclohexanesulfamate 

[CAS: 139-05-9, INS No. 952(iv)]  
สูตร : โซเดยีมซัยคลาเมต: C6H12NNaO3S น้ าหนักโมเลกุล 201.22 
คุณลักษณะ : เป็นผงผลึกหรือผลึกใสไม่มีสี  
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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 จะได ้
สารละลายใสซึ่งเมื่อเติม Sodium nitrite 1 มิลลิลิตร จะเกิดผลึกสีขาว 

- การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง (ทีอุ่ณหภมูิ 105 องศาเซลเซียส, 1 ชั่วโมง): ไม่เกินร้อยละ 1.0 
- 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 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 
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ข้อ 7  การใชซ้ัยคลาเมตเป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลให้ใช้ตามข้อก าหนดตามชนดิอาหารและ
ปริมาณที่ก าหนดไว้ตามบัญชีท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 8  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

   ประกาศ ณ วันที่   ๘  กรกฎาคม พ.ศ. 2556 
                                                         ประดิษฐ สินธวณรงค์) 

      (นายประดิษฐ สินธวณรงค)์ 
 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 สตีวิออลไบโอไซด ์(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]  
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สูตร : สตีวิโอไซด์: C38H60O18  น  าหนักโมเลกุล 804.88 
รีบาวดิโอไซด์ เอ: C44H70O23  น  าหนักโมเลกุล 967.03 

คุณลักษณะ: เป็นผงสีขาวหรือสีเหลืองอ่อน ไม่มีกลิ่นหรือมีกลิ่นเฉพาะ มีความหวาน 
มากกว่าน้ าตาลทราย 200-300 เท่า 

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 

 (นายประดิษฐ สินธวณรงค์) 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๙๑ ง ลงวันที่ ๓๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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(ส ำเนำ) 

  ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
  (ฉบบัท่ี 361) พ.ศ. 2556 

  เร่ือง อำหำรท่ีมีสำรพิษตกค้ำง (ฉบบัท่ี 2) 
 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ วำ่ด้วยเร่ือง อำหำรท่ีมีสำรพิษตกค้ำง 
อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง มำตรำ 6(2) มำตรำ 6(3) และมำตรำ 6(9) แห่ง

พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำรจ ำกัดสิทธิและ
เสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกับมำตรำ 33 มำตรำ 41 มำตรำ 43 และมำตรำ 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งรำชอำณำจักรไทย บญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุโดยค ำแนะน ำของคณะกรรมกำรอำหำรออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ในประกำศนี ้“ข้ำวสำร” หมำยควำมวำ่ ข้ำวเจ้ำหรือข้ำวเหนียวท่ีเอำเปลือกออก และบรรจุ
ในภำชนะพร้อมจ ำหนำ่ย 

ข้อ 2 ให้เพิ่มชนิดและปริมำณสำรพิษตกค้ำงจำกวตัถุอนัตรำยทำงกำรเกษตรในอำหำรในบญัชี
หมำยเลข 2 ปริมำณสำรพิษตกค้ำงสูงสดุ (Maximum Residue Limit, MRL) แนบท้ำยประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุ เร่ือง อำหำรท่ีมีสำรพิษตกค้ำง ลงวนัท่ี 14 เมษำยน 2544 ดงันี ้

อันดับ วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ชนิดสารพษิตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพษิตกค้าง
สูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลกิรัมของสำรตอ่ 1 กิโลกรัม 

ของอำหำร) 
42 ไฮโดรเจน ฟอสไฟด์ 

(Hydrogen 
Phosphide) 

ไฮโดรเจน ฟอสไฟด์ ข้ำวสำร 0.1 

43 เมทิลโบรไมด์ 
(Methyl Bromide) 

เมทิลโบรไมด์ ข้ำวสำร 0.01 

44 โบรไมด์ ไอออน 
(Bromide Ion) 

โบรไมด์ ไอออน  
จำกกำรใช้เมทิลโบรไมด์
และรวมถึงจำกแหลง่อ่ืน  ๆ
แตไ่มร่วมโบรมีนท่ียดึ
ด้วยพนัธะโคเวเลนซ์ 
(covalently bound 
bromine) 

ข้ำวสำร 50 

45 ซลัฟิวริล ฟลอูอไรด์ 
(Sulfuryl Fluoride) 

ซลัฟิวริล ฟลอูอไรด์ ข้ำวสำร 0.1 

ข้อ 3 ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

   ประกำศ ณ วนัท่ี 6 สิงหำคม พ.ศ. 2556 
ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 106 ง ลงวนัท่ี26สิงหำคม พ.ศ. 2556) 
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(ส ำเนำ) 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ฉบบัท่ี 362) พ.ศ. 2556 

เร่ือง น ำ้บริโภคจำกตู้น ำ้ด่ืมอตัโนมตัิ 
   

ด้วยปัจจบุนัน ำ้บริโภคจำกตู้น ำ้ด่ืมอตัโนมตัิได้รับควำมนิยมบริโภคอย่ำงแพร่หลำย ดงันัน้เพ่ือ
คุ้มครองควำมปลอดภัยของผู้บริโภค จึงเห็นควรก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนน ำ้บริโภคจำกตู้น ำ้ด่ืม
อตัโนมตั ิ

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง และมำตรำ 6 (3) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.
2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 
29 ประกอบกบัมำตรำ 33 มำตรำ 41 มำตรำ 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัรไทยบญัญัติให้กระท ำ
ได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญตัแิหง่กฎหมำย รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ในประกำศนี ้ 
“ตู้น ำ้ด่ืมอตัโนมตัิ” หมำยควำมว่ำ ผลิตภณัฑ์ส ำหรับติดตัง้กบัท่อจ่ำยน ำ้เพ่ือปรับปรุงคณุภำพ          

น ำ้ให้สะอำด มีคุณภำพมำตรฐำน และปลอดภัยในกำรบริโภค ส ำหรับจ ำหน่ำยน ำ้บริโภคดงักล่ำว ให้
ผู้บริโภคโดยผำ่นเคร่ืองอตัโนมตัิ 

ข้อ 2  น ำ้บริโภคจำกตู้น ำ้ด่ืมอัตโนมัติ ต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนเป็นไปตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ืองน ำ้บริโภคในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

ข้อ 3  ผู้จ ำหนำ่ยน ำ้บริโภคจำกตู้น ำ้ด่ืมอตัโนมตั ิต้องปฏิบตัใิห้เป็นไปตำมประกำศนี ้
ข้อ 4  ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก ำหนดหนึง่ปี นบัตัง้แตว่นัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี  17  กนัยำยน พ.ศ.2556 

                                                                  ประดิษฐ สินธวณรงค์  

                                                             (นำยประดษิฐ สินธวณรงค์) 

                                                        รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 136 ง ลงวนัท่ี16 ตลุำคม พ.ศ. 2556)  
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(ส ำเนำ) 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ฉบบัท่ี 363) พ.ศ. 2556 

เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร (ฉบบัท่ี 2) 
 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรก ำหนดเง่ือนไขกำรใช้และวิธีกำรแสดงฉลำกวัตถุเจือปนอำหำรเพ่ือ
ประโยชน์ในกำรคุ้มครองควำมปลอดภยัของผู้บริโภค 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง และมำตรำ 6(1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ. 2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิ 
และเสรีภำพของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 33 มำตรำ 41 มำตรำ 43 และมำตรำ 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งรำชอำณำจักรไทยบญัญัติให้กระท ำไ ด้โดยอำศัยอ ำนำจตำมบทบัญญัติแห่งกฎหมำย 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
 ข้อ 1 ให้เพิ่มควำมตอ่ไปนี ้เป็นข้อ 6/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.
2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร ลงวนัท่ี 18 สิงหำคม พ.ศ. 2547  
  “ข้อ 6/1 กำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรนอกจำกต้องเป็นไปตำมข้อ 6 แล้ว ผู้ ผลิตอำหำร
จะต้องจัดให้มีหลักฐำนแสดงรำยละเอียดของวัตถุเจือปนอำหำรและวิธีกำรใช้ตำมประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ืองวตัถเุจือปนอำหำร” 
 ข้อ 2 ให้เพิ่มควำมตอ่ไปนี ้เป็นข้อ 8/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.
2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร ลงวนัท่ี 18 สิงหำคม พ.ศ. 2547 
  “ข้อ 8/1  ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำวตัถเุจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยจะต้องแสดงหลกัฐำนหรือ
ให้ข้อมูลท่ีจ ำเป็นเพ่ือให้ผู้ ผลิตอำหำรสำมำรถควบคุมกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรให้เป็นไปตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ือง  วตัถเุจือปนอำหำร”  

ข้อ 3 ให้ยกเลิกควำมในข้อ 10 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.2547 
เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร ลงวนัท่ี 18 สิงหำคม พ.ศ. 2547 และให้ใช้ข้อควำมตอ่ไปนีแ้ทน 

 “ข้อ 10 กำรแสดงฉลำกวัตถุเจือปนอำหำรให้ปฏิบตัิตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำ
ด้วยเร่ือง ฉลำก ยกเว้น กำรแสดงฉลำกของวัตถุเจือปนอำหำรตำมข้อ 3 ข้อ 4 ข้อ 5 และข้อ 6 ของประกำศ
กระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ. 2543 เร่ือง ฉลำก ลงวนัท่ี 19 กนัยำยน พ.ศ.2543 ให้ปฏิบตั ิดงันี ้

   ฉลำกของวตัถเุจือปนอำหำร ต้องมีข้อควำมเป็นภำษำไทย และจะมีภำษำตำ่งประเทศ
ด้วยก็ได้ โดยจะต้องมีข้อควำมแสดงรำยละเอียดดงัตอ่ไปนีเ้ห็นได้ชดัเจนและอำ่นได้ง่ำย 

 (1)  ช่ืออำหำร โดยมีค ำว่ำ “วตัถเุจือปนอำหำร” หรือกลุ่มหน้ำท่ี (functional classes) 
ในอำหำร ก ำกับไว้ด้วย เว้นแต่วตัถุเจือปนอำหำรท่ีมีกลุ่มหน้ำท่ีในอำหำรหลำยหน้ำท่ี หรือเป็นวตัถุเจือปน
อำหำรลกัษณะผสมให้ก ำกบัด้วยค ำวำ่ “วตัถเุจือปนอำหำร” 

 (2)  เลขสำรบบอำหำร 
(3)  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจุ ส ำหรับวตัถเุจือปนอำหำรท่ีผลิตในประเทศ 

ช่ือและท่ีตัง้ของผู้น ำเข้ำและประเทศผู้ผลิต ส ำหรับวตัถเุจือปนอำหำรท่ีน ำเข้ำ แล้วแตก่รณี ส ำหรับวตัถเุจือ
ปนอำหำรท่ีผลิตในประเทศ อำจแสดงช่ือและท่ีตัง้ส ำนกังำนใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบง่บรรจก็ุได้ 

 (4)  รุ่นท่ีผลิต โดยมีค ำวำ่ “รุ่นท่ีผลิต” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีสำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 
ก ำกบัไว้ด้วย 

 (5)  ปริมำณของวตัถเุจือปนอำหำรเป็นระบบเมตริก 

  
 



693 
 

 (5.1) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีเป็นของแข็ง ให้แสดงน ำ้หนกัสทุธิ 
 (5.2) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีเป็นของเหลว ให้แสดงปริมำตรสทุธิ 

 (5.3) วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีลักษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อำจแสดงเป็นน ำ้หนักสุทธิ
หรือปริมำตรสทุธิก็ได้ 

 (5.4) วตัถเุจือปนอำหำรท่ีมีลกัษณะเม็ดหรือแคปซูล (Tablet or Capsule) ให้แสดง
เป็นน ำ้หนกัสทุธิและแสดงจ ำนวนเม็ดหรือแคปซูล ด้วย  

 (5.5) วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีลักษณะอ่ืน ๆ นอกจำก (5.1) – (5.4) ให้แสดงเป็น
น ำ้หนกัสทุธิ 
 (6) เดือนและปีท่ีผลิต หรือ เดือนและปีท่ีหมดอำยุกำรบริโภค โดยมีข้อควำมว่ำ “ผลิต...
(ระบุเดือนและปี)...” หรือ “หมดอำยุ...(ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีมีควำมหมำยในท ำนองเดียวกัน 
ก ำกับไว้ด้วย เว้นแต่วัตถุเจือปนอำหำรท่ีมีอำยุกำรเก็บรักษำไม่เกิน 18 เดือน ต้องแสดงเดือนและปีท่ี
หมดอำยกุำรบริโภค โดยมีข้อควำมว่ำ “หมดอำย.ุ..(ให้ระบเุดือนและปี)...” หรือข้อควำมอ่ืนท่ีมีควำมหมำย
ในท ำนองเดียวกนั ก ำกบัไว้ด้วย เชน่ “ใช้ได้ถึง...(ให้ระบเุดือนและปี)...” 

 (7) ส่วนประกอบของอำหำร ให้แสดงส่วนประกอบท่ีเป็นวัตถุเจือปนอำหำร และ
สว่นประกอบอ่ืนนอกเหนือจำกวตัถเุจือปนอำหำร ตำมล ำดบั ดงันี ้

 (7.1) สว่นประกอบท่ีเป็นวตัถเุจือปนอำหำร ให้แสดงช่ือและปริมำณของวตัถเุจือปน
อำหำรเป็นร้อยละโดยน ำ้หนกัเรียงจำกมำกไปหำน้อย และช่ือของวตัถุเจือปนอำหำรต้องเป็นช่ือเฉพำะตำม
มำตรฐำนทัว่ไปส ำหรับกำรใช้วตัถเุจือปนอำหำรของโคเด็กซ์ (Codex General Standard for Food Additives) 
ฉบับล่ำสุด หรือตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอำหำร และต้องมีตัวเลขตำม 
International Numbering System (INS) for Food Additives ก ำกบัไว้ด้วย แล้วแตก่รณี  

ส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำรท่ีจ ำหน่ำยให้แก่ผู้ ผลิตอำหำรเพ่ือน ำไปใช้เป็น
วตัถดุบิในกำรแปรรูปอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยซึ่งมิใช่เป็นกำรจ ำหน่ำยโดยตรงตอ่ผู้บริโภค หรือวตัถเุจือปนอำหำร
ท่ีจ ำหน่ำยให้แก่ผู้แบ่งบรรจุวตัถุเจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำย อำจแสดงเฉพำะช่ือของวตัถุเจือปนอำหำรและ
ตวัเลขตำม International Numbering System (INS) for Food Additives ก ำกบัไว้ด้วย โดยเรียงล ำดบัตำม
น ำ้หนกัจำกมำกไปหำน้อย  

(7.2) ส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจำกวัตถุ เ จือปนอำหำร  ให้แสดงช่ือของ
สว่นประกอบอ่ืนนัน้ เรียงตำมปริมำณจำกมำกไปหำน้อย 

กรณีท่ีสว่นประกอบอ่ืนมีวตัถแุตง่กลิ่นรสอำหำรเป็นสว่นผสม อำจแสดงข้อควำม
ว่ำ “มีวตัถุแต่งกลิ่นรสอำหำร” หรือ “มีวัตถุแต่งกลิ่นรสอำหำรธรรมชำติ” หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสอำหำรเลียน
ธรรมชำต”ิ หรือ “วตัถแุตง่กลิ่นรสอำหำรสงัเครำะห์” แล้วแตก่รณี แทนกำรแสดงช่ือของวตัถแุตง่กลิ่นรสนัน้ๆ ก็
ได้ และกรณีท่ีส่วนประกอบอ่ืนมีเคร่ืองเทศหรือสมุนไพรเป็นส่วนผสม อำจแสดงข้อควำมว่ำ“เคร่ืองเทศ” หรือ 
“สมนุไพร”แล้วแตก่รณี แทนกำรแสดงช่ือของเคร่ืองเทศหรือสมนุไพรนัน้ๆ ก็ได้  ทัง้นีไ้ม่รวมถึงวตัถเุปล่ียนแปลง
กลิ่นรสอำหำร (flavor modifiers) 

(8) วิธีกำรใช้ ท่ีเข้ำใจได้ง่ำยและปฏิบตัไิด้ถกูต้อง โดยอยำ่งน้อยต้องระบุ  
 (8.1) วตัถปุระสงค์กำรใช้ 
 (8.2) ชนิดของอำหำรท่ีใช้ 
 (8.3) ปริมำณกำรใช้ในอำหำร 
 (9) ค ำแนะน ำในกำรเก็บรักษำ  
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 (10) ข้อจ ำกดัในกำรใช้และค ำเตือนหรือข้อควรระวงั (ถ้ำมี)  
 กำรแสดงข้อควำมตำม (1) (5) และ (6) ให้แสดงในต ำแหน่งท่ีสำมำรถเห็นได้

ชดัเจน  กรณีกำรแสดงข้อควำมตำม (6) ไว้ท่ีด้ำนลำ่งของภำชนะบรรจ ุต้องมีข้อควำมท่ีฉลำกท่ีส่ือได้ชดัเจน
ถึงต ำแหนง่ท่ีแสดง เดือนและปีท่ีผลิต หรือ เดือนและปีท่ีหมดอำยกุำรบริโภค 

กรณีวตัถุเจือปนอำหำรท่ีผลิต หรือน ำเข้ำเพ่ือจ ำหน่ำย ให้ผู้ผลิตอำหำร เพ่ือน ำไปใช้เป็น
วตัถดุิบในกำรแปรรูปอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำยซึ่งมิใช่เป็นกำรจ ำหน่ำยโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือวตัถเุจือปนอำหำรท่ี
จ ำหน่ำยให้แก่ผู้แบ่งบรรจุวตัถุเจือปนอำหำรเพ่ือจ ำหน่ำย อย่ำงน้อยต้องแสดงรำยละเอียดตำม (1) (2) (3) (4) 
(5) และ (6) ไว้บนฉลำก และต้องมีข้อควำมว่ำ “เป็นวตัถุดิบส ำหรับแปรรูปอำหำรเท่ำนัน้” หรือ ข้อควำมอ่ืนท่ีมี
ควำมหมำยในท ำนองเดียวกนั ก ำกบัไว้ด้วย โดยอำจแสดงข้อควำมเป็นภำษำองักฤษก็ได้ เว้นแตมี่กำรแสดงร้อย
ละของวตัถุเจือปนอำหำรตำม (7.1) ไว้แล้ว มิต้องแสดงข้อควำมดงักล่ำวก็ได้ ทัง้นีต้้องมีกำรแสดงรำยละเอียด
เป็นภำษำไทยท่ีครบถ้วนตำมข้อ 10 ท่ีเห็นได้ชดัเจนและอ่ำนได้ง่ำย ไว้ในคูมื่อหรือเอกสำรประกอบกำรจ ำหน่ำย
ทกุครัง้” 

ข้อ 4 ให้เพิ่มควำมตอ่ไปนี ้เป็นข้อ 10/1 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.
2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอำหำร ลงวนัท่ี 18 สิงหำคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ 10/1 ฉลำกของวตัถเุจือปนอำหำรท่ีผลิตเพ่ือส่งออกจะแสดงข้อควำมเป็นภำษำใดก็ได้ 
แตอ่ยำ่งน้อยต้องระบ ุ
   (1) ประเทศผู้ผลิต   
 (2) เลขสำรบบอำหำร หรือ เลขท่ีสถำนท่ีผลิต 
 (3) รุ่นท่ีผลิตโดยมีค ำว่ำ “รุ่นท่ีผลิต” ก ำกับไว้ด้วยหรือข้อควำมอ่ืนท่ีสำมำรถตรวจสอบ
ย้อนกลบัได้” 

ข้อ 5 ให้ผู้ ผลิตหรือผู้น ำเข้ำ ซึ่งวัตถุเจือปนอำหำรท่ีได้รับอนุญำตอยู่ก่อนวันท่ีประกำศนีใ้ช้
บงัคบั  ต้องปฏิบตัใิห้ถกูต้องตำมประกำศฉบบันี ้และอำจใช้ฉลำกเดิมท่ีเหลืออยู่ตอ่ไปได้ แตต้่องไม่เกินหนึ่ง
ปี นบัแตว่นัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั  

ข้อ 6 ประกำศฉบบันี ้ ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก ำหนดเก้ำสิบวนั นับตัง้แต่วันประกำศในรำชกิจจำ
นเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี  23  กนัยำยน พ.ศ. 2556 
 

นำยประดษิฐ สินธวณรงค์ 
(นำยประดษิฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 148 ง ลงวนัท่ี 31 ตลุำคม พ.ศ. 2556)  
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 
เร่ือง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค  

   

โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงแก้ไขเพิ่มเติมข้อก ำหนดเก่ียวกับเกณฑ์มำตรฐำนอำหำรด้ำน
จลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค  

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง และมำตรำ 6 (2) และ (3) แห่งพระรำชบญัญัติ
อำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำร เก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพของบคุคลซึ่ง
มำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 33 มำตรำ 41 มำตรำ 43 และ มำตรำ 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัร
ไทย บัญญัติให้กระท ำได้โดยอำศัยอ ำนำจตำมบทบัญญัติแห่งกฎหมำย รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวง
สำธำรณสขุออกประกำศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ เร่ือง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค 
ลงวนัท่ี 10 กมุภำพนัธ์ พ.ศ.2552  

ข้อ 2 อำหำรตำมบัญชีหมำยเลข 1 ท้ำยประกำศนี ้ต้องไม่มีจุลินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค เว้นแต่
จุลินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรคตำมชนิดและปริมำณท่ีระบุไว้ในบญัชีหมำยเลข 2 และบญัชีหมำยเลข 3 ท้ำย
ประกำศนี ้

ข้อ 3 ประกำศนี ้ไม่ใช้บงัคบักบั ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร วตัถเุจือปนอำหำร และอำหำรอ่ืน ซึ่ง
ได้มีประกำศกระทรวงสำธำรณสขุก ำหนดชนิดและปริมำณจลุินทรีย์ท่ีท ำให้เกิดโรค ไว้โดยเฉพำะ 

ข้อ 4 ประกำศนี ้ให้ใช้บงัคบัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป  

ประกำศ ณ วนัท่ี 25 กนัยำยน พ.ศ.2556 
 

   ประดษิฐ สินธวณรงค์ 
(นำยประดษิฐ สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 148 ง ลงวนัท่ี 31 ตลุำคม พ.ศ. 2556)  
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รายชื่ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่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. น  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
12. น  าแข็ง  
13. ช็อกโกแลต  
14. อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน  าหนัก  
15. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
16. อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
17. ซอสบางชนิด 
18. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
19. ไข่เยี่ยวม้า 
20. นมเปรี ยว  
21. เครื่องดื่มเกลือแร่ 
22. ชา  
23. กาแฟ  
24. น  านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
25. น  าแร่ธรรมชาติ 
26. น  ามันเนย  
27. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28. น  าผึ ง 
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 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 
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 ์ซากาซากิ   

   (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. 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) 

6. ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื อด้วยความร้อน 
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)  ที่มี 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) 
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(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) ครีมที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเชื อดว้ยความ
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) 

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 (ชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆ่า
เชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์ 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 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเชื อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส ์

  

(13.1) เครื่องดื่ม (1) 
(13.2) ชา 
(13.3) กาแฟ 
(13.4) น  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) 
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14. เครื่องดืม่ชนิดเข้มข้น หรือชนดิแห้ง 
 

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) (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)  

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) แกงและน  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) 
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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 ทั งชนิดอาหารและกระบวนการผลิตที่
นอกเหนือจากทีร่ะบไุว้ในล าดับท่ี 1-18 ของ
บัญชีหมายเลข 2 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น  าและน  าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น  าและน  าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 (13.1) ที่เป็นเครื่องดื่มว่านหางจระเข้  ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส    
   (Staphylococcus aureus) และ  แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 ทุกรายการที่ใส่นม  และล าดับที ่14 เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม  ต้องตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)ด้วย   
(3)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 14 ที่เป็นเครื่องดื่มธัญพืช ต้องตรวจ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ด้วย   
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
     และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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บัญชีหมายเลข  3 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

----------------------------------------------- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 

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) น  าจิ มชนิดต่าง 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) เต้าเจี ยว  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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6. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันท ี   
(1) คุกกี  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 าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ท 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 1 กรัม (g)  

หมายเหตุ     
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
    และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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(ส ำเนำ) 
 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ฉบบัท่ี 365) พ.ศ. 2556 

เร่ือง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” บนฉลำกอำหำร 
   

เพ่ือให้มีหลักเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีเป็นแนวปฏิบตัิเก่ียวกับกำรแสดงข้อควำมว่ำ “พรีเมียม” บน
ฉลำกอำหำร ให้เป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเร่ืองฉลำก และเป็นทำงเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
รวมทัง้เป็นกำรพฒันำศกัยภำพผู้ประกอบกำร   

อำศัยอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง และมำตรำ 6(2) (3) (4) (7) และ (10) แห่ง
พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกบักำรจ ำกดัสิทธิและเสรีภำพ
ของบคุคล ซึ่งมำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 36  มำตรำ 43 และมำตรำ 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งรำชอำณำจกัรไทย
บญัญัติให้กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญัติแห่งกฎหมำย รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุขจึงออก
ประกำศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ในประกำศนี ้
“พรีเมียม (Premium)” หมำยควำมว่ำ ข้อควำมท่ีแสดงคณุภำพหรือมำตรฐำน หรือคณุลกัษณะ

เดน่เป็นพิเศษกวำ่อำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกนัโดยทัว่ไป 
“ผลิตผลทำงกำรเกษตร” หมำยควำมว่ำ ผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์อันเกิดจำกกำรกสิกรรม             

กำรประมง  กำรปศสุตัว์ หรือกำรป่ำไม้   
ข้อ 2 กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกอำหำร ต้องได้รับอนญุำตจำก

ส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
ข้อ 3 อำหำรท่ีแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำก ต้องเป็นไปตำมหลกัเกณฑ์

และเง่ือนไข ดงัตอ่ไปนี ้
(1) มีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุท่ีเก่ียวข้อง 
(2) มีระบบกำรตรวจสอบรับรองกระบวนกำรผลิต ตำมหลกักำรสำกลหรือเทียบเท่ำตัง้แต่

วตัถดุบิจนถึงผลิตภณัฑ์ส ำเร็จรูป และมีระบบตำมสอบสินค้ำ (Traceability)  
(3) ผลิตจำกสถำนท่ีผลิตวตัถดุบิและสถำนท่ีผลิตผลิตภณัฑ์อำหำร ดงันี ้

(3.1) สถำนท่ีผลิตวตัถดุิบ  
(3.1.1) สถำนท่ีผลิตวตัถุดิบท่ีเป็นผลิตผลทำงกำรเกษตร ต้องได้รับกำรรับรองตำม

มำตรฐำนสินค้ำเกษตรเก่ียวกบักำรปฏิบตัิทำงกำรเกษตรท่ีดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือแนว
ปฏิบตัิท่ีว่ำด้วยเร่ืองกำรผลิต แปรรูป แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำยผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ 
(Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food 
Produced Foods) หรือ มำตรฐำนอ่ืนท่ีไมต่ ่ำกวำ่นี ้จำกหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี หรือหน่วยรับรอง
ท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ  
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(3.1.2) สถำนท่ีผลิตวตัถดุิบท่ีมิใช่เป็นผลิตผลทำงกำรเกษตร ต้องได้รับกำรรับรอง
ตำมหลกัเกณฑ์ว่ำด้วยสขุลกัษณะท่ีดี (Recommended Code of Practice General Principles of Food 
Hygiene) หรือกำรวิเครำะห์อนัตรำยและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ (Hazard Analysis and Critical Control 
Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือระบบกำรจดักำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety 
Management System; ISO22000) หรือมำตรฐำนอ่ืนท่ีไม่ต ่ำกว่ำนี ้จำกหน่วยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี 
หรือหนว่ยรับรองท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ  

(3.2) สถำนท่ีผลิตผลิตภณัฑ์อำหำร ต้องได้รับกำรรับรองตำมหลกัเกณฑ์ว่ำด้วยสขุลกัษณะท่ีดี 
(Recommended Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือกำรวิเครำะห์อนัตรำยและจดุ
วิกฤตท่ีต้องควบคมุ (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือระบบกำร
จดักำรควำมปลอดภยัของอำหำร (Food Safety Management System; ISO22000) หรือมำตรฐำนอ่ืนท่ีไม่ต ่ำกว่ำนี ้
จำกหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี หรือหนว่ยรับรองท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ  

(4) ผลิตภัณฑ์อำหำรต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนหรือคุณลักษณะท่ีเด่นเป็นพิเศษตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเร่ืองกำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” บนฉลำกท่ีก ำหนดไว้เป็นกำรเฉพำะ
ส ำหรับอำหำรชนิดหรือประเภทนัน้ๆ เว้นแต่ไม่มีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขก ำหนดไว้เป็นกำรเฉพำะให้
ผลิตภณัฑ์อำหำรต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนหรือคณุลกัษณะเดน่เป็นพิเศษอยำ่งใดอยำ่งหนึง่ ดงัตอ่ไปนี ้

(4.1) ผำ่นกำรรับรองด้ำนเกษตรอินทรีย์ จำกหน่วยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี หรือหน่วย
รับรองท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ 

(4.2) ได้รับกำรขึน้ทะเบียนสิ่งบง่ชีท้ำงภูมิศำสตร์ (Geographical Indications; GI) จำก
กระทรวงพำณิชย์     

(4.3) ใช้วัตถุดิบหรือส่วนผสมท่ีส ำคญัท่ีมีคุณภำพหรือมำตรฐำนท่ีเด่นเป็นพิเศษกว่ำ
วัตถุดิบโดยทั่วไปท่ีได้จำกสถำนท่ีผลิตตำม (3.1.1) หรือ (3.1.2) แล้วแต่กรณี และผลิตภัณฑ์อำหำรต้องมี
คณุภำพหรือมำตรฐำน หรือคณุลกัษณะเดน่เป็นพิเศษกวำ่อำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกนัโดยทัว่ไป  

(4.4) มีกระบวนกำรผลิตวิธีพิเศษท่ีท ำให้อำหำรมีคุณภำพหรือมำตรฐำนหรือ
คณุลกัษณะท่ีเดน่เป็นพิเศษแตกตำ่งจำกอำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกนัโดยทัว่ไป 

ข้อ 4 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำอำหำรท่ีได้รับอนุญำตให้แสดงข้อควำมว่ำ“พรีเมียม” หรือ “Premium” 
บนฉลำกอำหำร อยู่ก่อนวนัท่ีประกำศฉบบันีใ้ช้บงัคบั ปฏิบตัิตำมประกำศฉบบันี ้ ภำยในสองปี นบัแต่วนัท่ี
ประกำศนีมี้ผลใช้บงัคบั 

ข้อ 5 ประกำศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี 1 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2556 
      ประดษิฐ  สินธวณรงค์ 
 (นำยประดิษฐ  สินธวณรงค์) 

รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 167 ง ลงวนัท่ี 27 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2556)  
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(ส ำเนำ) 
 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 
(ฉบบัท่ี 366) พ.ศ. 2556 

เร่ือง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” บนฉลำกน ำ้นมโคสด และน ำ้นมโคชนิดเตม็มนัเนยท่ีผำ่นกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ 
 

โดยท่ีเป็นกำรสมควรก ำหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขกำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” บนฉลำกน ำ้นมโค
สดและน ำ้นมโคชนิดเตม็มนัเนยท่ีผำ่นกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 วรรคหนึ่ง และมำตรำ 6(3) (4) (7) และ (10) แห่ง
พระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมำยท่ีมีบทบญัญัติบำงประกำรเก่ียวกับกำรจ ำกัดสิทธิและ
เสรีภำพของบคุคล ซึง่มำตรำ 29 ประกอบกบัมำตรำ 36 มำตรำ 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญูแหง่รำชอำณำจกัรไทย
บญัญตัใิห้  กระท ำได้โดยอำศยัอ ำนำจตำมบทบญัญตัแิหง่กฎหมำย รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสขุออกจึง
ประกำศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกน ำ้นมโคสด และน ำ้นมโคชนิด
เตม็มนัเนยท่ีผำ่นกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ต้องได้รับอนญุำตจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

ข้อ 2 กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกน ำ้นมโคสด และน ำ้นมโคชนิด
เตม็มนัเนยท่ีผำ่นกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ต้องเป็นไปตำมหลกัเกณฑ์และเง่ือนไข ดงันี ้

(1) มีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุวำ่ด้วยเร่ืองนมโค 
(2) มีระบบกำรตรวจสอบรับรองกระบวนกำรผลิตตำมหลกักำรสำกลหรือเทียบเท่ำตัง้แต่

วตัถดุบิจนถึงผลิตภณัฑ์ส ำเร็จรูป และมีระบบตำมสอบสินค้ำ (Traceability)  
(3) ผลิตจำกสถำนท่ีผลิตน ำ้นมโคดิบ สถำนท่ีรวบรวมน ำ้นมโคดิบ และสถำนท่ีผลิตน ำ้นมโค

สด และน ำ้นมโคชนิดเตม็มนัเนยท่ีผำ่นกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ดงันี ้
(3.1) สถำนท่ีผลิตน ำ้นมโคดิบ ต้องได้รับกำรรับรองตำมมำตรฐำนสินค้ำเกษตรเก่ียวกบักำร

ปฏิบตัิทำงกำรเกษตรท่ีดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือแนวปฏิบตัิท่ีว่ำด้วยเร่ืองกำรผลิต แปรรูป     
แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำยผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, 
Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food Produced Foods) หรือ มำตรฐำนอ่ืนท่ีไม่ต ่ำกว่ำนี ้
จำกหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี หรือหนว่ยรับรองท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ  

(3.2) สถำนท่ีรวบรวมน ำ้นมโคดิบ ต้องได้รับกำรรับรองตำมหลกัเกณฑ์ว่ำด้วยสขุลกัษณะ
ท่ีดี (Recommended Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือกำรวิเครำะห์อนัตรำย
และจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ 
หรือระบบกำรจดักำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management System; ISO22000) หรือ
มำตรฐำนอ่ืนท่ีไม่ต ่ำกว่ำนี ้จำกหน่วยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ี หรือหน่วยรับรองท่ีหน่วยงำนของรัฐท่ีมี
อ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ 
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(3.3) สถำนท่ีผลิตน ำ้นมโคสด และน ำ้นมโคชนิดเต็มมันเนยท่ีผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์       
ต้องได้รับกำรรับรองตำมหลกัเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลกัษณะท่ีดี (Recommended Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene) หรือกำรวิเครำะห์อนัตรำยและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ (Hazard Analysis and 
Critical Control Point ; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยัของอำหำร (Food 
Safety Management System ; ISO22000) หรือมำตรฐำนอ่ืนท่ีไม่ต ่ำกว่ำนี ้จำกหน่วยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจ
หน้ำท่ี หรือหนว่ยรับรองท่ีหนว่ยงำนของรัฐท่ีมีอ ำนำจหน้ำท่ีให้กำรยอมรับ  

(4) มีคุณภำพหรือมำตรฐำน หรือลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่ำน ำ้นมโคสด และน ำ้นม
โคชนิดเต็มมันเนยท่ีผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์โดยทั่วไป ดังต่อไปนี ้

(4.1) ผลิตจำกน ำ้นมโคดิบท่ีมีจ ำนวนจลุินทรีย์ทัง้หมด (Standard Plate Count) ไม่เกิน 
200,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) และเซลล์เม็ดเลือดขำว (Somatic Cell Count) ไม่เกิน 300,000 เซลล์ต่อ
มิลลิลิตร  

(4.2) มีปริมำณโปรตีนนม (Milk Protein) ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 3.1 โดยน ำ้หนกั 
(4.3) มีปริมำณมนัเนย (Fat) ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 4.0 โดยน ำ้หนกั 
(4.4) มีปริมำณเนือ้นมไมร่วมมนัเนย (Solid non Fat) ไมน้่อยกวำ่ร้อยละ 8.5 โดยน ำ้หนกั 
(4.5) ตรวจพบจลุินทรีย์ทัง้หมดในน ำ้นมโคสดและน ำ้นมโคท่ีผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ได้ไม่

เกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ณ แหล่งผลิตและไม่เกิน 10,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ตลอดระยะเวลำเม่ือ
ออกจำกแหลง่ผลิตจนถึงวนัหมดอำยกุำรบริโภคท่ีระบบุนฉลำก 

ข้อ 3 ให้ผู้ผลิตหรือน ำเข้ำน ำ้นมโคสด และน ำ้นมโคชนิดเต็มมนัเนยท่ีผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ท่ี
ได้รับอนญุำตให้แสดงข้อควำมว่ำ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำก อยู่ก่อนวนัท่ีประกำศนีใ้ช้บงัคบั ปฏิบตัิ
ตำมประกำศฉบบันี ้ภำยในสองปีนบัแตว่นัท่ีประกำศนีมี้ผลใช้บงัคบั 

 ข้อ 4 ประกำศฉบบันีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี 1 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2556 
   ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

(นำยประดษิฐ สินธวณรงค์) 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 

  
 

(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 167 ง ลงวนัท่ี 27 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2556)  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 
เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

   

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญัติให้กระท า
ได้โดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญตัแิหง่กฎหมาย รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวนัท่ี 19 

กนัยายน พ.ศ.2543  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 2)  

ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 343) พ.ศ. 2555  เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 3) 

ลงวนัท่ี 17 เมษายน พ.ศ. 2555  
ข้อ 2 ในประกาศฉบบันี ้

“อาหารในภาชนะบรรจ”ุ หมายถึง อาหารท่ีมีภาชนะหุ้มห่อเพ่ือจ าหน่าย 
“หมดอาย”ุ หมายความว่า วนัท่ีซึง่แสดงการสิน้สดุของคณุภาพของอาหารภายใต้เง่ือนไข

การเก็บรักษาท่ีระบไุว้ และหลงัจากวนัท่ีระบไุว้นัน้ อาหารนัน้วางจ าหน่ายไมไ่ด้ 
“ควรบริโภคก่อน” หมายความวา่ วนัท่ีซึง่แสดงการสิน้สดุของช่วงเวลาท่ีอาหารนัน้ยงัคง

คณุภาพดี ภายใต้เง่ือนไขการเก็บรักษาท่ีระบไุว้ และหลงัจากวนัท่ีระบไุว้นัน้ อาหารนัน้วางจ าหนา่ยไมไ่ด้ 
“แบง่บรรจุ” หมายความว่า การน าอาหารจากภาชนะบรรจเุดิมมาแบ่งบรรจใุนภาชนะ

บรรจยุอ่ย ซึง่ไมร่วมการท า ผสม ปรุงแตง่อาหารดงักลา่ว 
“สารก่อภมูิแพ้” หมายถึง สารท่ีเข้าสูร่่างกายแล้วท าให้ร่างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทัง้ท่ี

ตามธรรมดา สารนัน้เม่ือเข้าสู่ร่างกายคนทัว่ ๆ ไปแล้วจะไม่มีอนัตรายใด ๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบาง
คนท่ีแพ้สารนัน้เทา่นัน้ และให้หมายความรวมถึงสารท่ีก่อภาวะภมูิไวเกิน 

 
 

 
 

(ส าเนา) 
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ข้อ 3 ให้อาหารในภาชนะบรรจตุ้องแสดงฉลาก ยกเว้นอาหาร ดงัตอ่ไปนี ้
(1) อาหารท่ีผู้ผลิตสามารถให้ข้อมลูเก่ียวกบัอาหารท่ีผลิตแก่ผู้บริโภคได้ในขณะนัน้ เช่น 

หาบเร่ แผงลอย เป็นต้น 
(2) อาหารสดท่ีไมผ่า่นกรรมวิธีใดๆ หรืออาหารสดท่ีผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตดัแตง่ 

หรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือลดขนาด ซึง่อาจแชเ่ย็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจใุนภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของ
อาหารสดนัน้ได้ ทัง้นีไ้ม่รวมถึงอาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปใน
ภาชนะพร้อมจ าหนา่ย 

 (3) อาหารในภาชนะบรรจท่ีุผลิตและจ าหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร ภตัตาคาร 
โรงแรม โรงเรียน สถาบนัการศึกษา โรงพยาบาล สถานท่ีอ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึงการ
บริการจดัสง่อาหารให้กบัผู้ ซือ้ด้วย 

อาหารตาม (1) (2) (3) หากได้มีการขอรับเลขสารบบอาหาร ต้องปฏิบตัติามประกาศฉบบันี ้
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการแสดงฉลากไว้

เป็นการเฉพาะนอกจากต้องปฏิบตัติามประกาศฉบบันัน้ๆ แล้ว ยงัต้องปฏิบตัติามประกาศฉบบันีด้้วย 
ข้อ 4 การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจท่ีุผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือท่ี

จ าหนา่ย ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย และอาจแสดงภาษาตา่งประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อยจะต้อง
มีข้อความแสดงรายละเอียดดงัต่อไปนี ้เว้นแต ่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่ต้อง
ระบขุ้อความหนึง่ข้อความใด1 

(1) ช่ืออาหาร 
(2) เลขสารบบอาหาร  
(3) ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือส านกังานใหญ่ แล้วแต่

กรณี ดงัตอ่ไปนี ้
(3.1) อาหารท่ีผลิตในประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้ แบ่งบรรจุ หรือ

แสดงช่ือและท่ีตัง้ของส านักงานใหญ่ของผู้ ผลิตหรือผู้ แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความดงัต่อไปนี ้ก ากับไว้
ด้วย  

(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต  
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบง่บรรจุ” หรือ “แบง่บรรจโุดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้

แบง่บรรจ ุ
(3.1.3) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิตหรือผู้ แบ่ง

บรรจท่ีุประสงค์จะแสดงช่ือและท่ีตัง้ของส านกังานใหญ่ 

                                                           
1
 ความในข้อ  4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 367) พ.ศ. 2557 ถกูยกเลิกโดยข้อ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 

383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัที่ 2)  (134 ร.จ. ตอนที่ 97 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 4 
เมษายน พ.ศ.2560) 
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(3.2) อาหารน าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตัง้ของผู้น าเข้าโดยมีข้อความ
วา่ “ผู้น าเข้า” หรือ “น าเข้าโดย” ก ากบั และแสดงช่ือและประเทศของผู้ผลิตด้วย 

(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(4.1) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน า้หนกัสทุธิ 
(4.2) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสทุธิ 
(4.3) อาหารท่ีมีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว หรือลกัษณะอ่ืน อาจแสดงเป็นน า้หนกั

สทุธิหรือปริมาตรสทุธิก็ได้  
กรณีอาหารท่ีมีการก าหนดน า้หนักเนือ้อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ให้

แสดงปริมาณน า้หนกัเนือ้อาหาร ด้วย   
(5) ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน า้หนักโดยประมาณเรียงตามล าดับ

ปริมาณจากมากไปน้อย เว้นแต ่
(5.1) อาหารท่ีฉลากมีพืน้ท่ีทัง้แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร แตท่ัง้นีจ้ะต้องมี

ข้อความแสดงสว่นประกอบท่ีส าคญัไว้บนหีบหอ่ของอาหารนัน้ หรือ 
(5.2) อาหารท่ีมีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นบัรวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร

หรือวตัถแุตง่กลิ่นรสท่ีเป็นสว่นผสม หรือ 
(5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเข้มข้น ท่ีต้องเจือจางหรือท าละลายก่อน

บริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหารเป็นร้อยละของน า้หนกัโดยประมาณ หรือเม่ือเจือจาง
หรือท าละลายตามวิธีปรุงเพ่ือรับประทานตามท่ีแจ้งไว้บนฉลาก อยา่งใดอยา่งหนึง่ หรือแสดงทัง้สองอย่างก็ได้ 

(6) ข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้ แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปื้อนใน
กระบวนการผลิต แล้วแตก่รณี  (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบปุระเภทหรือชนิดของอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพ้หรือสาร
ท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน) หรือ กรณีท่ีไม่แสดงข้อความ “ข้อมลูส าหรับผู้แพ้อาหาร” อาจแสดงข้อความว่า “มี
..............” หรือ “อาจมี.................” ไว้ในกรอบ โดยสีของตวัอกัษรต้องตดักับสีพืน้ของกรอบและสีของ
กรอบตดักบัสีพืน้ของฉลาก  

ทัง้นีข้นาดตวัอกัษรท่ีต้องแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง นอกจากต้องปฏิบตัิตามข้อ ๑๔(๓) 
แล้ว ต้องไม่เล็กกว่าตวัอกัษรท่ีแสดงส่วนประกอบ และต้องแสดงไว้ท่ีด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบ
ด้วย 

ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้ หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกินตามวรรค
หนึง่ ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชท่ีมีกลเูตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต สเปลท์ หรือ
สายพนัธุ์ลกูผสมของธญัพืชดงักลา่ว และผลิตภณัฑ์จากธญัพืชท่ีมีกลเูตนดงักลา่ว ยกเว้น 

(ก) กลโูคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสท่ีได้จากข้าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี  

(ค) กลโูคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์  
(ง) แอลกฮอล์ท่ีได้จากการกลัน่เมล็ดธญัพืช  

(6.2) สตัว์น า้ท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น ป ูกุ้ ง กัง้ ลอบเสตอร์ เป็นต้น และผลิตภณัฑ์จาก
สตัว์น า้ท่ีมีเปลือกแข็ง  

(6.3) ไข ่และผลิตภณัฑ์จากไข ่ 
(6.4) ปลา และผลิตภณัฑ์จากปลา ยกเว้น  เจลาตินจากปลาท่ีใช้เป็นสารช่วยพา

วิตามินและแคโรทีนอยด์  



 
708 

 

(6.5) ถัว่ลิสง และผลิตภณัฑ์จากถัว่ลิสง 
(6.6) ถัว่เหลือง และผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลือง ยกเว้น 

(ก) น า้มนัหรือไขมนัจากถัว่เหลืองท่ีผา่นกระบวนการท าให้บริสทุธ์ิ  

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โท
โคเฟอรอล หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-
โทโคเฟอริลแอซิดซกัซิเนต ท่ีได้จากถัว่เหลือง  

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ท่ีได้จากน า้มนัถัว่เหลือง  
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชท่ีผลิตจากสเตอรอลของน า้มนัพืชท่ีได้จาก          

ถัว่เหลือง  
(6.7) นม และผลิตภณัฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ยกเว้น แลคตทิอล 
(6.8) ถั่วท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ 

วอลนทั พีแคน เป็นต้น 
(6.9) ซลัไฟต์ ท่ีมีปริมาณมากกวา่หรือเทา่กบั 10 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 

ทัง้นีค้วามใน (6) ไม่ใช้บงัคบักบัอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพ้หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน เป็น
ส่วนประกอบท่ีส าคญั และมีการแสดงช่ืออาหารท่ีระบุช่ือสารก่อภูมิแพ้หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชดัเจน
แล้ว  เชน่ น า้นมโคสด ถัว่ลิสงอบกรอบ เป็นต้น  

(7) แสดงช่ือกลุม่หน้าท่ีของวตัถเุจือปนอาหารร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือแสดงช่ือกลุ่มหน้าท่ี
ของวตัถุเจือปนอาหารร่วมกบัตวัเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives  
ถ้ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตอาหารหรือ เป็น
ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวตัถปุระสงค์ของการใช้วตัถุเจือปนอาหาร และกรณีท่ีเป็นสี 
หรือวตัถปุรุงแตง่รสอาหาร หรือวตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลให้แสดงข้อความดงัตอ่ไปนีด้้วย แล้วแตก่รณี 

(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสงัเคราะห์” ตามด้วยช่ือเฉพาะ หรือตวัเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แล้วแตก่รณี 

(7.2) ช่ือกลุ่มหน้าท่ีตามด้วยช่ือเฉพาะ ส าหรับกรณีวตัถุปรุงแต่งรสอาหาร และ 
วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาล 

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารท่ีมิใช่เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร วัตถุให้
ความหวานแทนน า้ตาล และสี อาจแสดงข้อความว่า “วตัถเุจือปนอาหาร” แทนช่ือกลุ่มหน้าท่ีของวตัถเุจือ
ปนอาหารได้ร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือร่วมกบัตวัเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives 

(8) ข้อความว่า “แตง่กลิ่นธรรมชาติ” “แตง่กลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตง่กลิ่นสงัเคราะห์” 
“แตง่รสธรรมชาต”ิ หรือ “แตง่รสเลียนธรรมชาต”ิ ถ้ามีการใช้แล้วแตก่รณี 

(9) แสดง วนั เดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 90 วนั หรือแสดงวนั
เดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายกุารเก็บเกิน 90 วนั โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” 
หรือ “หมดอาย”ุ ก ากบัไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง จะต้องแสดงข้อความ “ผลิต” หรือ 
“หมดอาย”ุ ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองอาหารนัน้ด้วย 

การแสดงวนั เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วนั เดือนและปี  หรือ เดือนและ
ปีเรียงตามล าดบั ทัง้นีอ้าจแสดง“เดือน”เป็นตวัเลขหรือตวัอกัษรก็ได้ กรณีท่ีมีการแสดงไม่เรียงตามล าดบั 
ต้องมีข้อความหรือตวัอกัษรท่ีส่ือให้ผู้บริโภคเข้าใจอยา่งชดัเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดงักลา่วก ากบัไว้ด้วย 

(10) ค าเตือน (ถ้ามี) 
(11) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(12) วิธีปรุงเพ่ือรับประทาน (ถ้ามี) 
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(13) วิธีการใช้และข้อความท่ีจ าเป็นส าหรับอาหารท่ีมุ่งหมายจะใช้กบัทารกหรือเด็กเล็ก 
หรือบคุคลกลุม่ใดโดยเฉพาะ 

(14) ข้อความท่ีก าหนดเพิ่มเตมิตามบญัชีแนบท้ายประกาศ 
(15) ข้อความท่ีต้องมีส าหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสขุก าหนด 
ส าหรับการแสดงฉลากอาหารท่ีมิใช่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบง่บรรจหุรือผู้

ปรุงหรือผู้จ าหน่ายอาหาร อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตามข้อ 4  (1) (2) (3) (4)  และ (9) และอาจ
แสดงข้อความเป็นภาษาองักฤษแทนก็ได้  แตท่ัง้นีต้้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยท่ีครบถ้วนตาม
ข้อ 4            ท่ีเห็นได้ชดัเจนและอ่านได้ง่าย ไว้ในคูมื่อหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายทกุครัง้ พร้อมทัง้
ต้องแสดงข้อความว่า “เป็นวตัถดุิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านัน้” หรือข้อความอ่ืนท่ีมีความหมายในท านอง
เดียวกนัท่ีฉลาก  เว้นแตก่รณีผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารเพ่ือใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารของตนเอง หรือ
ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารจ าหนา่ยให้แก่ผู้แปรรูปอาหาร โดยมีข้อตกลงการให้ข้อมลูตามข้อ 4(5) ดงักล่าวไว้
แล้ว อาจไมต้่องแสดงปริมาณร้อยละตามข้อ 4 (5) ไว้ท่ีฉลากหรือคูมื่อหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย 

ข้อ 4/1 ผู้ ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่าย ต้องไม่จ าหน่ายอาหารท่ีพ้นก าหนดวนัหมดอายุหรือ
ควรบริโภคก่อนตามท่ีแสดงไว้ในฉลาก2 

ข้อ 5 ฉลากของอาหารท่ีผลิตเพ่ือสง่ออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้ แตอ่ยา่งน้อยต้องระบุ 
(1) ประเทศผู้ผลิต 
(2) เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือช่ือและท่ีตัง้ของสถานท่ีผลิต

อยา่งหนึง่อยา่งใดก็ได้ 
ข้อ 6 ฉลากของอาหารดงัตอ่ไปนี ้ต้องส่งมอบฉลากให้ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ตรวจอนมุตัใิห้ใช้ก่อนน าไปใช้ 
(1) อาหารควบคมุเฉพาะ 
(2) อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีประกาศก าหนด 

ข้อ 7 การแสดงเลขสารบบอาหารให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

ข้อ 8 ฉลากของอาหารต้องปิด ติด หรือแสดงไว้ในท่ีเปิดเผยท่ีภาชนะบรรจแุละหรือหีบห่อของ
ภาชนะบรรจอุาหาร และมองเห็นได้ชดัเจน โดยมีขนาดของฉลากสมัพนัธ์กับพืน้ท่ีของภาชนะบรรจหุรือหีบ
หอ่นัน้ ๆ 

ข้อ 9 ฉลากของอาหารต้องไม่ท าให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหารกบั
ข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดษิฐ์ เคร่ืองหมาย หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีแนะน าผลิตภณัฑ์ชนิดอ่ืน 

ข้อ 10 ฉลากที่มีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย ตรา หรือ เคร่ืองหมาย
การค้า เคร่ืองหมายการค้าจดทะเบียนไมว่า่จะเป็นภาษาใดท่ีปรากฏในฉลาก ต้อง 

(1) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไม่สมควร หรือไม่ท าให้เข้าใจ
ผิดในสาระส าคญั  

(2) ไม่แสดงถึงช่ืออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อตัราส่วนของอาหาร ปริมาณของ
อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคณุของอาหารอนัเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือ 

(3) ไมท่ าให้เข้าใจว่ามีวตัถุตามข้อความ ช่ือ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย
หรือเคร่ืองหมายการค้าดงักล่าวผสมอยู่ในอาหารโดยท่ีไม่มีวตัถุนัน้ผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณท่ีไม่
อาจแสดงสรรพคณุ 

(4) ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กบัค าหรือข้อความท่ีส่ือถึงคณุประโยชน์ คณุภาพ สรรพคณุ    
อนัเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้เกิดความหลงเช่ือโดยไมส่มควร  
                                                           
2
 ความในข้อ 4/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 367) พ.ศ.2557  ถกูเพ่ิมเติมโดยข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 

383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัที่ 2)  (134 ร.จ. ตอนที่ 97 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 4 
เมษายน พ.ศ.2560) 
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(5) ไม่ขดักบัวฒันธรรมและศีลธรรมอนัดีงามของไทยหรือส่อไปในทางท าลายคณุคา่
ของภาษาไทย 

(6) ไมส่ง่เสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขดัแย้ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 
ทัง้ทางตรงหรือทางอ้อมต่อสงัคม วฒันธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมท่ีเก่ียวกับเพศ ภาษา และ
ความรุนแรง 

ข้อ 11 การแสดงข้อความกล่าวอ้างบนฉลากเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดในอาหาร 
ต้อง 3 

(1) ไม่ใช้กับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ หรืออาหารท่ี
โดยธรรมชาตขิองอาหารนัน้ไมมี่สารนัน้ หรืออาหารท่ีในกระบวนการผลิตไมมี่สารนัน้เกิดขึน้  

(2) ไมเ่ป็นวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(3) ไมก่่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภณัฑ์ 

ทัง้นีค้วามในวรรคหนึ่งไม่ใช่บังคับกับการกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใดๆท่ีมีประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 

ข้อ 12 ฉลากที่แสดงเคร่ืองหมายการค้า ให้ระบคุ าว่า “ตรา” หรือ “เคร่ืองหมายการค้า”  
หรือ “เคร่ืองหมายการค้าจดทะเบียน”ก ากบัช่ือตรา หรือช่ือเคร่ืองหมายการค้านัน้ด้วย  โดยต้องมีลกัษณะ
เห็นได้ชดัเจน และอา่นได้ง่าย ขนาดของตวัอกัษรต้องสมัพนัธ์กับขนาดพืน้ท่ีฉลากและเป็นไปตามข้อ 10 

ข้อ 13 การแสดงช่ืออาหารตามข้อ 4 (1) ต้องเป็นไปตามข้อ 10 และให้ใช้ช่ืออย่างหนึ่งอย่าง
ใด ดงัตอ่ไปนี ้ 

(1)  ช่ือเฉพาะของอาหาร ช่ือสามญัหรือช่ือท่ีใช้เรียกอาหารตามปกติ 
(2)  ช่ือท่ีแสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(3)  ช่ือทางการค้า การใช้ช่ือนีต้้องมีข้อความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารก ากบั

ช่ืออาหารด้วย โดยจะอยูใ่นบรรทดัเดียวกบัช่ือทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตวัอกัษรตา่งกบัช่ือทางการค้า
ก็ได้ แตต้่องสามารถอา่นได้ชดัเจน 

ในกรณีท่ีใช้ช่ืออาหารท่ีอาจท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดเก่ียวกบัลกัษณะเฉพาะของอาหารนัน้ๆ 
รวมทัง้แหล่งก าเนิด ต้องระบุข้อความหนึ่งข้อความใดประกอบช่ืออาหารด้วย ซึ่งอาจเป็น  สารท่ีใช้บรรจ ุ
หรือกรรมวิธีการผลิต หรือรูปลกัษณะของอาหาร หรือสว่นของพืชหรือสตัว์ หรือแหลง่ก าเนิดของอาหาร  

ข้อ 14 ข้อความในฉลากต้องมีลกัษณะเห็นได้ชดัเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตวัอกัษรต้อง
สมัพนัธ์กับขนาดของพืน้ท่ีฉลาก และต้องปฏิบตั ิดงันี ้4 

(1) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) ต้องมีขนาดความสงูของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 2 
มิลลิเมตร และตวัอกัษรต้องอา่นได้ชดัเจน ได้สดัส่วนสมัพนัธ์กบัขนาดพืน้ที่ฉลาก อยู่ในต าแหน่งที่เห็น
ได้ชดัเจน และมีข้อความต่อเน่ืองกนัในแนวนอน เว้นแตฉ่ลากท่ีมีเนือ้ท่ีน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตรให้
แสดงช่ือด้วยขนาดตวัอกัษรความสงูไมน้่อยกว่า 1 มิลลิเมตร” 

(2) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (2) ต้องมีขนาดความสูงของตวัอักษร ให้เป็นไป
ตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (4) (5) (6) และ (9) ต้องมีขนาดความสูงของ
ตวัอกัษรแล้วแตก่รณีดงันี ้
                                                           
3
 ความในข้อ  11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 367) พ.ศ. 2557 ถกูยกเลิกโดยข้อ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 

383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัที่ 2)  (134 ร.จ. ตอนที่ 97 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 4 
เมษายน พ.ศ.2560) 
4
 ความในข้อ  14 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 367) พ.ศ. 2557 ถกูยกเลิกโดยข้อ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 

383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัที่ 2)  (134 ร.จ. ตอนที่ 97 ง.(ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 4 
เมษายน พ.ศ.2560) 
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(3.1) ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพืน้ท่ีไม่เกิน 100 ตาราง
เซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารท่ีมีพืน้ท่ีทัง้แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจ
แสดงไว้บนหีบหอ่ของอาหารแทนได้    

(3.2) ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพืน้ท่ีมากกว่า 100 ตาราง
เซนตเิมตร  

(4) การแสดงข้อความเก่ียวกับสารอาหาร ตารางสารอาหารเทียบกับ WHO วิธีเตรียม 
ฉลากโภชนาการ ฉลากแบบจีดีเอ การกล่าวอ้างทางโภชนาการ การใช้คณุคา่ในการส่งเสริมการขาย การระบุ
กลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ส าหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสขุก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 
ต้องมีขนาดความสงูของตวัอกัษร ไมน้่อยกวา่ 1 มิลลิเมตร 

(5) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) (4) และ (9) ให้แสดงไว้ในต าแหน่งท่ีสามารถเห็น
ได้ชดัเจน 

กรณีการแสดงข้อความตามข้อ 4 (9) ไว้ท่ีด้านล่างหรือส่วนอ่ืน ต้องมีข้อความท่ีฉลากท่ีส่ือได้
ชัดเจนว่าจะดู วัน เดือนและปี ท่ีควรบริโภคก่อน หรือหมดอายุ หรือ เดือนและปีท่ีควรบริโภคก่อนหรือ
หมดอายุได้ท่ีใด และอาจแสดงข้อความก ากับ วนั เดือนและปี หรือเดือน และปีท่ีผลิต หรือหมดอายุ หรือ
ควรบริโภคก่อน ไว้ด้วยอีกหรือไมก็่ได้ 

ข้อ 15 การแสดงสีของพืน้ฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีท่ีตดักนั ซึ่งท าให้ข้อความ
ท่ีระบอุา่นได้ชดัเจน เว้นแต่ข้อความดงัต่อไปนี ้ต้องมีขนาดตวัอกัษร สี ต าแหนง่ และแบบ แล้วแต่กรณีดงันี ้

(1) เลขสารบบอาหาร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

(2) การแสดงข้อความตาม ข้อ 4 (14) และ (15) 
ข้อ 16 ให้ผู้ ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารท่ีได้จดัท าฉลากไว้ก่อนวนัท่ีประกาศฉบบันีใ้ช้บงัคบั ท า

การแก้ไขฉลากให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี ้และให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไป แต่ไม่เกินสองปีนบัแต่
วนัท่ีประกาศฉบบันีมี้ผลใช้บงัคบั 

ข้อ 17 ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับจากวันท่ีประกาศใน               
ราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557 

                                                               

                                                                        ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

                                                       รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ  

 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 131 ตอนพิเศษ 102 ง ลงวนัท่ี 6 มิถนุายน พ.ศ. 2557)  
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บญัชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 367 ) พ.ศ. 2557 
เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

-------------------------------- 
ข้อความท่ีก าหนดให้แสดงเพิ่มเตมิตามข้อ 4 (14) 

 
  ชนิดของอาหาร ข้อความค าเตือน/ข้อความอ่ืน 
1.เคร่ืองดื่มท่ีผสมกาเฟอีน “ห้ามด่ืมเกินวนัละ 2 ขวด เพราะหวัใจจะสัน่ นอนไม่หลบั เด็ก

และสตรีมีครรภ์ไม่ควรด่ืม ผู้ ป่วยปรึกษาแพทย์ก่อน” ด้วย
ตวัอกัษร เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
ในกรอบส่ีเหล่ียมพืน้ขาวสีของกรอบตดักบัสีของพืน้ฉลาก 

2.ไอศกรีม ท่ีมีการใช้วตัถเุจือปนอาหารเพ่ือ
ชว่ยให้โครงสร้างผลกึน า้แข็ง มีความคงตวั 

“ใช้ โปรตีนจบัโครงสร้างน า้แข็งชนิด เอช พี แอล ซี 12” หรือ “ใช้ 
Ice Structuring Protein type III HPLC 12” และต้องแสดง
ข้อความท่ีส่ือให้ผู้ บริโภคทราบด้วยว่า หากต้องการทราบ
รายละเอียดเพิ่มเติมเก่ียวกับวตัถุเจือปนอาหารดงักล่าวให้ระบ ุ
หมายเลขโทรศพัท์ หรือ เว็ปไซต์ ตดิตอ่ด้วย 

 
 
 
 



(ส าเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 368) พ.ศ. 2557 

เร่ือง  แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร 
 

เน่ืองด้วยกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศ
แตง่ตัง้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แต่งตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร ลงวนัท่ี 
1 มีนาคม พ.ศ.2555 ได้ครบก าหนดวาระ 2 ปี ในวนัท่ี 28 กมุภาพนัธ์ พ.ศ.2557 

ฉะนัน้ อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 7 แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.
2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุจึงประกาศแตง่ตัง้บคุคลตอ่ไปนี ้เป็นกรรมการ ผู้ทรงคณุวฒุิใน
คณะกรรมการอาหาร 

1.  รองศาสตราจารย์พาลาภ   สิงหเสนี ตนัตยิาสวสัดิกลุ 
2.  ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ธนะบลูย์ สจัจาอนนัตกลุ 
3.  รองศาสตราจารย์วิสิฐ  จะวะสิต 
4.  ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ฐานิสร์  ด ารงวฒันโภคนิ 
5.  นางกญัญวิมว์  กีรตกิร 
6.  รองศาสตราจารย์พรรณทิพา   ฉตัรชาตรี 
7.  นายบญุเพ็ง  สนัตวิฒันธรรม 
8.  รองศาสตราจารย์จิราพร  ลิม้ปานานนท์ 
9.  นายเสริมเกียรติ  วรดษิฐ์ 

ทัง้นี ้ตัง้แตบ่ดันีเ้ป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 17 ตลุาคม พ.ศ. 2557 
                            ศาสตราจารย์รัชตะ รัชตะนาวิน 

            รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 131 ตอนพิเศษ 209 ง. ลงวนัท่ี 20 ตลุาคม พ.ศ.2557) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558 
เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็ก 

------------------------------------------ 
โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ วา่ด้วยเร่ือง ขวดนม 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (6) และ (๙) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 117 (พ.ศ.2532) เร่ือง ขวดนม ลงวนัท่ี 15 

มกราคม พ.ศ.2532 
ข้อ 2  ในประกาศนี ้ 

“ขวดนม” หมายความวา่ ภาชนะส าหรับใช้บรรจนุมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการบริโภคของ
ทารกและเด็กเล็ก ซึ่งประกอบด้วยขวด (feeding bottle) ฝาครอบ (protective cover) หวันมยาง (feeding 
teat) ฝายดึหวันมยาง (locking ring) และอาจมีลิน้ปิดปากขวด (sealing disc)  

“ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็ก” หมายความว่า ภาชนะท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้
บรรจนุมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการบริโภคของทารกและเด็กเล็ก ซึ่งมีทัง้แบบใช้ซ า้ เช่น ถ้วยหดัด่ืม เป็นต้น 
และแบบใช้ครัง้เดียว เช่น ถงุพลาสติกท่ีใช้เก็บน า้นมมารดา ถงุพลาสติกบรรจนุมแบบใช้ครัง้เดียวท่ีต้องใช้
ร่วมกบัขวดนม เป็นต้น ทัง้นีไ้มร่วมถึงขวดนม 

“ทารกและเดก็เล็ก” หมายความวา่ บคุคลท่ีมีอายไุมเ่กิน ๓ ปี 
ข้อ 3 ขวด ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงันี ้

(1)  สะอาด 
(2)  ไมมี่สารอนัตรายท่ีแพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอ่สขุภาพ 
(3)  ท าจากวสัดใุส ไมมี่สี เว้นแตมี่สีตามธรรมชาติของวสัดนุัน้ และกรณีท่ีท าจากวัสดท่ีุ             

ไมใ่ส ต้องไมท่บึแสงจนท าให้มองไมเ่ห็นระดบัของเหลวในขวด 
(4)  ทนความร้อน เชน่ ต้ม หรือนึง่ เป็นต้น และทนตอ่การใช้งานซ า้ 
(5)  ท าจากวสัดท่ีุเป็นแก้วหรือพลาสตกิ ท่ีเป็นไปตามบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้ 

และมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามตารางท่ี 1 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้ 
(6)  มีขีดแสดงปริมาตร กรณีท่ีมีการพิมพ์ลาย ลายต้องไม่มากเกินไปจนท าให้มองไม่

เห็นด้านในของขวดได้ทุกส่วน สีพิมพ์ลายและสีพิมพ์ขีดแสดงปริมาตรต้องเป็นสีชัน้คณุภาพส าหรับการ
สมัผสัอาหาร (food contact grade) และต้องตดิแนน่ไมห่ลดุ 

 
 
 

(ส าเนา) 
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(7)  ไมมี่สว่นคดงอ หรือมีรูปแบบอ่ืนท่ียากในการท าความสะอาด  
ข้อ 4 ฝาครอบ ฝายดึหวันมยาง และลิน้ปิดปากขวด ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงันี ้

(1)  สะอาด 
(2)  ไมมี่สารอนัตรายท่ีแพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอ่สขุภาพ 
(3)  ไมมี่สีออกมาปนเปือ้นกบัอาหาร 
(4)  ทนความร้อน เชน่ ต้ม หรือนึง่ เป็นต้น และทนตอ่การใช้งานซ า้ 
(5)  ท าจากวสัดท่ีุเป็นพลาสตกิ ท่ีเป็นไปตามบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้และ 

มีคณุภาพหรือมาตรฐานตามตารางท่ี 1 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้
ข้อ 5  หวันมยาง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงันี ้

(1)  สะอาด 
(2)  ไมมี่สารอนัตรายท่ีแพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอ่สขุภาพ 
(3)  ไมมี่สี เว้นแตเ่ป็นสีตามธรรมชาตขิองเนือ้ยางนัน้ 
(4)  ทนความร้อน เชน่ ต้ม หรือนึง่ เป็นต้น และทนตอ่การใช้งานซ า้ 
(5)  มีความทนทานตอ่แรงดงึ  
(6)  ท าจากวสัดท่ีุเป็นยาง ท่ีเป็นไปตามบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้และมีคณุภาพ 

หรือมาตรฐานตามตารางท่ี 2 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้
ข้อ 6  ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็ก ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงันี ้

(1) ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็กแบบใช้ซ า้ ต้อง 
(ก)  สะอาด 
(ข)  ไมมี่สารอนัตรายท่ีแพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอ่สขุภาพ 
(ค)  ไมมี่สีออกมาปนเปือ้นกบัอาหาร 
(ง)  ทนตอ่การใช้งานซ า้ได้  
(จ)  ท าจากวสัดท่ีุเป็นแก้วหรือพลาสตกิ ท่ีเป็นไปตามบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้

และมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามตารางท่ี 1 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้
(ฉ)  สีพิมพ์ลายต้องติดแน่นไม่หลดุ และสีพิมพ์ลายต้องเป็นสีชัน้คณุภาพส าหรับ

การสมัผสัอาหาร (food contact grade) 
(2) ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็กแบบใช้ครัง้เดียว ต้อง 

(ก)  สะอาด 
(ข)  ไมมี่สารอนัตรายท่ีแพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอ่สขุภาพ 
(ค)  ไมมี่สี เว้นแตมี่สีตามธรรมชาตขิองพลาสตกินัน้ 
(ง)  ท าจากวสัดท่ีุเป็นพลาสตกิ ท่ีเป็นไปตามบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้
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และมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามตารางท่ี 1 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้
(จ)  ขีดแสดงปริมาตร (ถ้ามี) ต้องติดแน่นไม่หลดุ และสีพิมพ์ขีดแสดงปริมาตรต้อง

เป็นสีชัน้คณุภาพส าหรับการสมัผสัอาหาร (food contact grade) 
ข้อ 7  ขวดนม และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ท่ีท าจากวสัดอ่ืุนท่ีมิใช่วสัดตุามข้อ 3 

(5) ข้อ 4 (5) ข้อ 6 (1) (จ) และข้อ 6 (2) (ง) แล้วแตก่รณี ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา โดยให้ย่ืนหลกัฐานและเอกสารเก่ียวกบัวสัดท่ีุใช้ผลิต ดงัตอ่ไปนี ้

(1) ชนิดวสัดหุรือพลาสตกิ 
(2) ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตวสัดหุรือพลาสตกิ 
(3) ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตขึน้รูปเป็นขวดนม หรือภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็ก 
(4) รายช่ือสารเคมีท่ีใช้ในการเตรียมวสัดหุรือพลาสติก เช่น มอนอเมอร์ สารตัง้ต้นในการ

ผลิต สารเตมิแตง่ (additive) หรือสารชว่ยในกระบวนการผลิต (polymer production aid) เป็นต้น  
(5) เอกสารแสดงกระบวนการผลิต ได้แก่ กระบวนการเตรียมวัสดุหรือพลาสติก                 

เช่น กระบวนการและสภาวะการเตรียมพอลิเมอไรส์เซชนั เป็นต้น และกระบวนการขึน้รูปเป็นขวดนมหรือ
ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็ก 

(6) เอกสารแสดงข้อก าหนดเฉพาะ (specification) หรือคุณสมบัติของวัสดุหรือ
พลาสตกิรวมถึงสารเคมีท่ีใช้ในการเตรียมวสัดหุรือพอลิเมอร์ 

(7) เอกสารสรุปข้อมูลคณุสมบตัิ หรือข้อมลูท่ีเก่ียวข้องกับลกัษณะหรือสภาวะการใช้
งานของขวดนมหรือภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีท าจากวสัดหุรือพลาสติกท่ีขอความเห็นชอบ 
เชน่  ชนิดอาหารท่ีใช้บรรจ ุอณุหภมูิการใช้งานสงูสดุ ระยะเวลา การใช้งาน เป็นต้น 

(8) เอกสารหลกัฐานเก่ียวกบัข้อมลูการอนญุาต กฎหมาย กฎระเบียบ หรือข้อก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับวสัดหุรือพลาสติกท่ีใช้ผลิต หรือเก่ียวข้องกบัขวดนมหรือภาชนะบรรจุ
นมส าหรับทารกและเดก็เล็กของประเทศผู้ผลิตหรือประเทศท่ีจะใช้อ้างอิง พร้อมทัง้สรุปข้อมลูระบบการก ากบั
ดแูล กฎหมาย กฎระเบียบ หรือข้อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีย่ืนข้างต้น  

(9) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานตามกฎหมาย กฎระเบียบ หรือ
ข้อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของประเทศผู้ผลิตหรือประเทศท่ีใช้อ้างอิงตาม (8) 

(10)  เอกสารอ่ืนๆ ตามความจ าเป็น (ถ้ามี) 
ข้อ 8  ขวดนม และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของ

ประกาศนี ้ท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาและจ าหน่ายอยู่ก่อนวันท่ี
ประกาศนีใ้ช้บงัคบั ให้ยงัคงจ าหนา่ยตอ่ไปได้ ไมเ่กิน 1 ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั  

ข้อ 9  ประกาศนีใ้ห้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  8  มกราคม พ.ศ.2558 
 
 

 รัชตะ รัชตะนาวิน 
(ศาสตราจารย์รัชตะ รัชตะนาวิน) 

   รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 132 ตอนพิเศษ 28 ง ลงวนัท่ี 3 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2558) 
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บญัชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558  เร่ือง ขวดนม  

และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
ตารางท่ี 1  ชนิดวสัดรุวมทัง้สารเคลือบท่ีอนญุาต 

รายละเอียด ชนิดวสัดรุวมทัง้สารเคลือบท่ีอนญุาต 
1. ขวด  1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)  

2. พอลิอีเทอร์ซลัโฟน (polyethersulphone)  
3. แก้ว ชนิดบอโรซิลิเคต (borosilicate glass) 

2. ฝาครอบ ฝายดึหวันมยาง  ลิน้ปิดปากขวด 1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)  
2. พอลิอีเทอร์ซลัโฟน (polyethersulphone)  

3. หวันมยาง 1. ยางธรรมชาติ 
2. ยางสงัเคราะห์  

4. ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เล็กแบบใช้ซ า้  1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)   
2. พอลิอีเทอร์ซลัโฟน (polyethersulphone)   
3. แก้ว ชนิดบอโรซิลิเคต (borosilicate glass) 

5. ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กแบบใช้ครัง้
เดียว  

1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)   
2. พอลิเอทิลีน (polyethylene) 
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บญัชีหมายเลข 2 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม  
และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

ตารางท่ี 1  คณุภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายของสารจากพลาสติกชนิด พอลิพรอพิลีน พอลิอีเทอร์ซลัโฟน และพอลิเอ
ทิลีน 

 

รายการวิเคราะห์ 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้มีได้ (มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม*) 

พอลิพรอพิลีน พอลิอีเทอร์ซลัโฟน พอลิเอทิลีน 

1. โลหะหนกั     
ตะกัว่  (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  
สงักะสี  (Zinc; Zn) 25  25  25  

2. สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตวัท าละลายท่ีเป็น  
เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 (ตวัแทนอาหาร 
นม และน า้) 

60  60  60  

3. สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตวัท าละลายท่ีเป็น กรดอะ
ซีตกิ ความเข้มข้นร้อยละ 3 (ตวัแทนอาหาร น า้ผลไม้) 

60  60  60  

4. 2,2-บสิ(4-ไฮดรอกซิเฟนิล)โพรเพน หรือ บสิฟีนอล เอ 
(2,2-bis(4-hydroxyphenyl)propane หรือ bisphenol A) 

ไมพ่บ** 
 

ไมพ่บ** 
 

ไมพ่บ**  
 

5. 4,4´-ไดคลอโรไดเฟนิลซลัโฟน หรือ ดีซีพีเอส 
  (4,4´-dichlorodiphenyl sulphone หรือ DCPS)  

- 0.05 - 

6. 4,4´-ไดไฮดรอกซิไดเฟนิลซลัโฟน หรือ ดีเอชพีเอส 
หรือ บสิฟีนอลเอส (4,4´-dihydroxydiphenyl sulphone 
หรือ DHPS หรือ bisphenol S)  

- 0.05 - 

หมายเหต ุ  *    หมายถึง มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัมของอาหารหรือตวัแทนอาหารจ าลอง (mg/kg food or food simulant) 
        **   หมายถงึ ไมพ่บที่ระดบัคา่ต า่สดุที่วเิคราะห์ได้ (limit of detection, LOD) = 0.25 ไมโครกรัมตอ่ลติร (µg/l) 

-  หมายถงึ ไมต้่องวิเคราะห์ตามรายการนัน้ 
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ตารางท่ี 2 คณุภาพหรือมาตรฐานของการแพร่กระจายของสารจากยางธรรมชาต ิและยางสงัเคราะห์ 

 
รายการวิเคราะห์ 

ปริมาณสงูสดุท่ีให้มีได้  

ยางธรรมชาติ ยางสงัเคราะห์ 

1. ฟอร์มาลดีไฮด์ ไมพ่บ* ไมพ่บ* 

2. สงักะสี 1  
มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 

(mg/dm3) 

1  
มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 

(mg/dm3) 
3. เอ็น-ไนโทรซามีนส์ ซบัสแตนส์  
    (N-Nitrosamines  substances) 

0.01  
มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม** 

0.01  
มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม** 

4. เอ็น-ไนโทรแซเทเบลิ ซบัสแตนส์ 
    (N-Nitrosatable substances) 

0.1  
มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม** 

0.1  
มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม** 

5. ปริมาณสารท่ีระเหยได้ (Volatile 
compounds content) 

- ไมเ่กินร้อยละ 0.5 โดยน า้หนกั 
(w/w) 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยาง
ซิลิโคน) 

6.   2-เมอร์แคปโทเบนโซไทอะโซล รีลีส  หรือ 
เอ็มบีที รีลีส  (2- Mercaptobenzothiazole 
release หรือ MBT release) 

8  
มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม** 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวลัคะ
ไนสด์) 

- 

7. แอนตอิอกซิแดนต์ รีลีส (Antioxidant 
release) 

7.1  2,6-บสิ(1,1-ไดเมทิลเอทิล)-4-เมทิล-ฟี
นอล; หรือ บีเอชที  (2,6-bis(1,1-
dimethylethyl)-4-methyl-phenol) (BHT) 

30 ไมโครกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร หรือ  
60 ไมโครกรัมตอ่ตารางเดซิเมตร 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวลัคะ
ไนสด์) 

- 

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 ไมโครกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร หรือ  
30 ไมโครกรัมตอ่ตารางเดซิเมตร 
(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวลัคะ

ไนสด์) 

- 
 

หมายเหต ุ *  หมายถึง ไมพ่บที่ระดบัคา่ต ่าสดุทีว่ิเคราะห์ได้ (limit of detection, LOD) = 1 มิลลกิรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร (mg/dm3) 
      **  หมายถงึ  มิลลกิรัมสารที่แพร่ออกมาตอ่กิโลกรัมของวสัด ุ(mg release/kg material) 

-  หมายถึง ไมต้่องวเิคราะห์ตามรายการนัน้ 
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 370) พ.ศ.2557 
เร่ือง ก ำหนดเง่ือนไขกำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปือ้นสำรกมัมนัตรังสี 

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

โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงเง่ือนไขกำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปื้อนสำร
กัมมันตรังสี จำกประเทศญ่ีปุ่ นให้มีควำมเหมำะสมยิ่งขึน้ และตำมควำมในข้อ 5 ของประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข เร่ือง มำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี ลงวันท่ี 11 เมษำยน พ.ศ.2554 ก ำหนดให้
รัฐมนตรีประกำศประเภท ชนิดของอำหำร พืน้ท่ีและประเทศ เพ่ือประโยชน์ในกำรควบคมุอำหำรท่ีปนเปือ้นสำร
กมัมนัตรังสี 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6 (3) แหง่พระรำชบญัญตัอิำหำร พ.ศ.2522 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงันี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 341) พ.ศ. 2555 เร่ือง ก ำหนดเง่ือนไข
กำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปือ้นสำรกมัมนัตรังสี ลงวนัท่ี 5 มีนำคม 2555 

ข้อ 2  ให้อำหำรทกุประเภทยกเว้นวตัถเุจือปนอำหำร วตัถแุตง่กลิ่นรส วตัถท่ีุใช้รักษำคณุภำพ
อำหำร และสุรำ ท่ีผลิตจำกประเทศญ่ีปุ่ นในเขตพืน้ท่ีจังหวัดฟูกูชิมะ กุมมะ และมิยำงิ ท่ีน ำเข้ำมำใน
รำชอำณำจกัร ต้องเป็นไปตำมมำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปือ้นสำรกัมมนัตรังสี ซึ่งตรวจพบได้ไม่เกินปริมำณท่ี
ก ำหนดไว้ในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เร่ือง มำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปือ้นสำรกัมมนัตรังสี ลงวนัท่ี 11 
เมษำยน พ.ศ.2554 โดยผู้น ำเข้ำต้องจดัให้มีหลกัฐำนระบปุระเภท ชนิดอำหำร ปริมำณกมัมนัตรังสี และพืน้ท่ี
ท่ีผลิตอำหำร จำกหนว่ยงำนใดหนว่ยงำนหนึง่ดงัตอ่ไปนี ้แสดงท่ีดำ่นน ำเข้ำทกุครัง้ท่ีน ำเข้ำ 

(1)  หนว่ยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศญ่ีปุ่ น  
(2)  หนว่ยงำนอ่ืนท่ีได้รับกำรยอมรับจำกหนว่ยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศญ่ีปุ่ น  
(3)  ห้องปฏิบตักิำรของหนว่ยงำนของรัฐ  
(4)  ห้องปฏิบตักิำรท่ีได้รับมอบหมำยหรือได้รับกำรรับรองจำกหนว่ยงำนของรัฐ  
(5) ห้องปฏิบัติกำรท่ีได้รับกำรรับรองควำมสำมำรถห้องปฏิบัติกำรทดสอบตำม

มำตรฐำนสำกล 
ข้อ 3  ให้ผู้น ำเข้ำอำหำรทุกประเภท ยกเว้นวตัถุเจือปนอำหำร วตัถุแต่งกลิ่นรส วัตถุท่ีใช้รักษำ

คณุภำพอำหำร และสุรำ จำกประเทศญ่ีปุ่ นท่ีผลิตจำกเขตพืน้ท่ีอ่ืนนอกเหนือเขตพืน้ท่ีตำมข้อ ๒ ต้องมีหนงัสือ
รับรองแหลง่ก ำเนิดของสินค้ำท่ีมีกำรเพำะปลกูหรือเพำะเลีย้งหรือผลิตในเขตดงักล่ำว ซึ่งออกโดยหน่วยงำน
ของรัฐของประเทศญ่ีปุ่ น หรือหนว่ยงำนอ่ืนท่ีได้รับกำรยอมรับจำกหน่วยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศ
ญ่ีปุ่ น หรือ สภำหอกำรค้ำและอตุสำหกรรม (Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญ่ีปุ่ น 
แสดงท่ีดำ่นน ำเข้ำทกุครัง้ท่ีน ำเข้ำ 

ยก
เลกิ
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กรณีไมมี่หนงัสือรับรองแหลง่ก ำเนิดของสินค้ำตำมวรรคหนึ่ง ผู้น ำเข้ำอำจใช้หลกัฐำน
แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ระบุประเภท ชนิดอำหำรและปริมำณกัมมนัตรังสีจำกหน่วยงำนใดหน่วยงำน
หนึง่ตำมข้อ 2 (1) ถึง 2 (5) แทนได้ 

ข้อ 4  ประกำศนีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี  13 พฤศจิกำยน พ.ศ.2557 

      รัชตะ รัชตะนำวิน 
(ศำสตรำจำรย์รัชตะ รัชตะนำวิน) 

   รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 131 ตอนพิเศษ 231 ง ลงวนัท่ี 14 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2557)  

ยก
เลกิ
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ 

(ฉบบัท่ี 371) พ.ศ.2558 
เร่ือง ก ำหนดเง่ือนไขกำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปือ้นสำรกมัมนัตรังสี 

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

โดยท่ีเป็นกำรสมควรปรับปรุงเง่ือนไขกำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปื้อนสำร
กัมมันตรังสี จำกประเทศญ่ีปุ่ นให้มีควำมเหมำะสมยิ่งขึน้ และตำมควำมในข้อ 5 ของประกำศกระทรวง
สำธำรณสขุ เร่ือง มำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปือ้นสำรกัมมนัตรังสี ลงวนัท่ี 11 เมษำยน 2554 ก ำหนดให้รัฐมนตรี
ประกำศประเภท ชนิดของอำหำร พืน้ท่ีและประเทศ เพ่ือประโยชน์ในกำรควบคุมอำหำรท่ีปนเปื้อนสำร
กมัมนัตรังสี 

อำศยัอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 5 และมำตรำ 6 (3) แห่งพระรำชบญัญัติอำหำร พ.ศ.๒๕๒๒ 
รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุออกประกำศไว้ ดงันี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัท่ี 370) พ.ศ. 2557 เร่ือง ก ำหนดเง่ือนไข
กำรน ำเข้ำอำหำรท่ีมีควำมเส่ียงจำกกำรปนเปือ้นสำรกมัมนัตรังสี ลงวนัท่ี 13 พฤศจิกำยน พ.ศ.2557 

ข้อ 2  ให้เนือ้หมปู่ำ (boar meat) เนือ้ไก่ฟ้ำญ่ีปุ่ น (copper pheasant meat) เนือ้กวำงซิกะ (sika 
deer meat) จำกประเทศญ่ีปุ่ นในเขตพืน้ท่ีจงัหวดัฟุกชูิมะ จงัหวดักมุมะ และจงัหวดัมิยำงิ  ท่ีน ำเข้ำมำใน
รำชอำณำจกัร ต้องเป็นไปตำมมำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปือ้นสำรกัมมนัตรังสี ซึ่งตรวจพบได้ไม่เกินปริมำณท่ี
ก ำหนดไว้ในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เร่ือง มำตรฐำนอำหำรท่ีปนเปือ้นสำรกัมมนัตรังสี ลงวนัท่ี 11 
เมษำยน พ.ศ.2554 โดยผู้น ำเข้ำต้องจดัให้มีหลกัฐำนระบปุระเภท ชนิดอำหำร ปริมำณกมัมนัตรังสี และพืน้ท่ี
ท่ีผลิตอำหำร จำกหนว่ยงำนใดหนว่ยงำนหนึง่ดงัตอ่ไปนี ้แสดงท่ีดำ่นน ำเข้ำทกุครัง้ท่ีน ำเข้ำ 

(1)  หนว่ยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศญ่ีปุ่ น  
(2)  หนว่ยงำนอ่ืนท่ีได้รับกำรยอมรับจำกหนว่ยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศญ่ีปุ่ น  
(3)  ห้องปฏิบตักิำรของหนว่ยงำนของรัฐ  
(4)  ห้องปฏิบตักิำรท่ีได้รับมอบหมำยหรือได้รับกำรรับรองจำกหนว่ยงำนของรัฐ  
(5)  ห้องปฏิบตักิำรท่ีได้รับกำรรับรองควำมสำมำรถห้องปฏิบตักิำรทดสอบตำม

มำตรฐำนสำกล 
ข้อ 3  ให้ผู้น ำเข้ำเนือ้หมปู่ำ (boar meat) เนือ้ไก่ฟ้ำญ่ีปุ่ น (copper pheasant meat) เนือ้กวำงซิกะ 

(sika deer meat) จำกประเทศญ่ีปุ่ นท่ีนอกเหนือจำกเขตพืน้ท่ีจังหวัดตำมข้อ ๒ ต้องมีหนังสือรับรอง
แหล่งก ำเนิดของสินค้ำในเขตพืน้ท่ีดงักล่ำว ซึ่งออกโดยหน่วยงำนของรัฐของประเทศญ่ีปุ่ น หรือหน่วยงำนอ่ืนท่ี
ได้รับกำรยอมรับจำกหน่วยงำนของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศญ่ีปุ่ น หรือ สภำหอกำรค้ำและอุตสำหกรรม 
(Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญ่ีปุ่ น แสดงท่ีดำ่นน ำเข้ำทกุครัง้ท่ีน ำเข้ำ 

กรณีไมมี่หนงัสือรับรองแหลง่ก ำเนิดของสินค้ำตำมวรรคหนึ่ง ผู้น ำเข้ำอำจใช้หลกัฐำน
แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ระบุประเภท ชนิดอำหำรและปริมำณกัมมนัตรังสีจำกหน่วยงำนใดหน่วยงำน
หนึง่ตำมข้อ 2 (1) ถึง 2 (5) แทนได้ 

ข้อ 4  ประกำศนีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจำกวนัประกำศในรำชกิจจำนเุบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วนัท่ี  24 เมษำยน พ.ศ.2558 

    รัชตะ รัชตะนำวิน 
(ศำสตรำจำรย์รัชตะ รัชตะนำวิน) 

   รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงสำธำรณสขุ 
(คดัจำกรำชกิจจำนเุบกษำ ฉบบัประกำศและงำนทัว่ไป เลม่ 132 ตอนพิเศษ 96 ง ลงวนัท่ี 28 เมษำยน พ.ศ. 2558) 



(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เรืÉอง  แตง่ตั Êงพนกังานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบติัการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับทีÉ 2)  
พ.ศ. 2557 

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

 โดยทีÉเป็นการสมควรแต่งตั Êงพนักงานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบัติการตามพระราชบญัญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เพิÉมเติม เพืÉอให้การบงัคบัใช้กฎหมายเป็นไปตามความพร้อมของแต่ละองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิÉนตามแผนปฏิบติัการกําหนดขั Êนตอนการกระจายอํานาจให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิÉน และ
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล จงึเห็นสมควรแต่งตั Êงพนกังานสงักดัราชการส่วนท้องถิÉนใน
เทศบาลนคร และเทศบาลเมืองและเทศบาลตําบล  และข้าราชการสังกัดกรมสรรพ สามิต 
กระทรวงการคลัง เป็นพนกังานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบตัิการตามพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพิÉมเติม 

 อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดงัต่อไปนี Ê 

 ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรืÉอง แตง่ตั Êงพนกังานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบติัการ
ตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 ลงวนัทีÉ 30 มิถุนายน 2551 

 ข้อ 2  ให้เพิÉมความต่อไปนี Êเป็นข้อ 17 และข้อ 18 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัทีÉ 300) 
พ.ศ. 2549 เรืÉอง แต่งตั Êงพนกังานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบติัการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 

 “ข้อ 17 ให้พนักงานเทศบาลนคร พนกังานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลตําบล 
ยกเว้น กรุงเทพมหานคร ซึÉงดํารงตําแหน่งต่อไปนี Ê เป็นพนักงานเจ้าหน้าทีÉ เพืÉอปฏิบัติการตาม
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมืองหรือเทศบาลตําบล เฉพาะสถานทีÉ
จําหน่ายอาหาร สถานทีÉสะสมอาหาร ตลาด ทีÉหรือทางสาธารณะตามพระราชบญัญติัการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 ทีÉอยู่ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมืองหรือเทศบาลตําบลนั Êนๆ แต่ไมร่วมถงึสถานทีÉผลิต นํา
หรือสัÉงเข้ามาในราชอาณาจกัร หรือใบสําคญัการใช้ฉลากอาหารซึÉงสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาดแูลรับผิดชอบ 

  (1) ปลัดเทศบาล 
  (2) รองปลดัเทศบาล 
  (3) ผู้ อํานวยการสํานกัการสาธารณสุขและสิÉงแวดล้อม 
  (4) ผู้ อํานวยการกองการสาธารณสุขและสิÉงแวดล้อม 
  (5) หวัหน้ากองสาธารณสุข 
  (6) หวัหน้าฝ่ายบริหารงานสาธารณสุข 
  (7) หวัหน้าฝ่ายงานสาธารณสุขและอนามยัสิÉงแวดล้อม 
  (8) หวัหน้าฝ่ายบริการและส่งเสริมอนามยั 
  (9) นกับริหารงานสาธารณสุข 
  (10) เภสัชกร 
  (11) นกัวชิาการสาธารณสุข 
  (12) นกัวชิาการสุขาภิบาล 
  (13) พยาบาลวิชาชีพ 
  (14) พยาบาลเทคนิค 
  (15) เจ้าพนักงานสุขาภิบาล ตั Êงแตร่ะดบั 3 ขึ Êนไป 
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  (16) เจ้าพนักงานเภสชักรรม ตั Êงแตร่ะดบั 3 ขึ Êนไป 
  (17) เจ้าพนักงานสาธารณสุขชมุชน ตั Êงแตร่ะดบั 3 ขึ Êนไป  
  ข้อ 18 ให้ข้าราชการสงักดักรมสรรพสามิต กระทรวงการคลัง ซึÉงดํารงตําแหนง่ตอ่ไปนี Ê  

เป็นพนกังานเจ้าหน้าทีÉเพืÉอปฏิบติัการตามพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนทีÉเกีÉยวกบั
สุรา 

  (1) ผู้ เชีÉยวชาญเฉพาะด้านวิเคราะห์สินค้า 
  (2) นกัวิทยาศาสตร์ สังกดักลุ่มวิเคราะห์สินค้าและของกลาง 
  (3) ผู้ อํานวยการสํานกัมาตรฐานและพฒันาการจดัเก็บภาษี 1  
  (4) ผู้ เชีÉยวชาญเฉพาะด้านวชิาการสรรพสามิต สังกดัสํานกัมาตรฐานและพฒันาการ

จดัเก็บภาษี 1 
  (5) นักวิชาการสรรพสามิต และเจ้าพนกังานสรรพสามิต สังกัดส่วนมาตรฐานและ

พฒันาการจดัเก็บภาษี 1 สํานกัมาตรฐานและพฒันาการจดัเก็บภาษี 1 
  (6) ผู้ อํานวยการสํานกัตรวจสอบ ป้องกนัและปราบปราม 
  (7) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนกังานสรรพสามิต สังกัด

สํานกัตรวจสอบ ป้องกนัและปราบปราม 
  (8) ผู้ อํานวยการสํานกังานสรรพสามิตภาค 
  (9) นกัวชิาการสรรพสามิต นกัตรวจสอบภาษี และเจ้าพนกังานสรรพสามิต สงักดัส่วน

ตรวจสอบ ป้องกนัและปราบปราม สํานกังานสรรพสามิตภาค 
  (10) สรรพสามิตพื ÊนทีÉ 
  (11) นกัวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนกังานสรรพสามิต สังกดั

สํานกังานสรรพสามิตพื ÊนทีÉ 
  (12) นกัวชิาการสรรพสามิต และเจ้าพนกังานสรรพสามิต สงักดัสํานกังานสรรพสามติ

พื ÊนทีÉสาขา” 
 ข้อ 3  ประกาศฉบบันี Ê ให้ใช้บงัคบัตั Êงแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ  ณ  วนัทีÉ  16  ตลุาคม พ.ศ. 2557 
 

ศาสตราจารย์รัชตะ  รัชตะนาวิน 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัÉวไป เล่ม 131 ตอนพิเศษ 231 ง ลงวนัทีÉ 14 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัทีÉ 372) พ.ศ. 2558 
เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัทีÉ 3) 

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

โดยทีÉเป็นการสมควรแก้ไขเพิÉมเติมข้อกําหนดเงืÉอนไขการใช้และวิธีการแสดงฉลากวตัถุเจือปน

อาหารเพืÉอประโยชน์ในการคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภค 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึÉง และมาตรา 6(1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 

แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี Ê 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับทีÉ 281) พ.ศ. 2547 

เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร ลงวนัทีÉ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 ซึÉงแก้ไขเพิÉมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับทีÉ 363) พ.ศ.2556 เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบับทีÉ 2) ลงวนัทีÉ 23 กนัยายน พ.ศ. 2556 และให้ใช้

ข้อความตอ่ไปนี Êแทน 

 “ข้อ 10 การแสดงฉลากวตัถุเจือปนอาหารให้ปฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบบัทีÉ 367) พ.ศ. 2557 เรืÉอง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวนัทีÉ 8 พฤษภาคม พ.ศ. 2557 

ยกเว้น ข้อ 4 และข้อ 5 ให้ปฏิบติั ดงันี Ê 

 ฉลากข องวัตถุ เจือ ปน อาหาร  ต้องแ สดงข้อ ความเ ป็นภาษาไทย แล ะจะมี

ภาษาตา่งประเทศด้วยก็ได้ โดยจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดงัตอ่ไปนี Êเห็นได้ชดัเจนและอา่นได้ง่าย 

 (1) ชืÉออาหาร โดยมีคําวา่ “วตัถเุจือปนอาหาร” หรือกลุ่มหน้าทีÉ (functional classes) 

ในอาหาร กํากบัไว้ด้วย  

 (2) เลขสารบบอาหาร 

 (3) ชืÉอและทีÉตั Êงของผู้ ผลิตหรือผู้ แบ่งบรรจุหรือผู้ นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ แล้วแต่

กรณีดงัตอ่ไปนี Ê 

(3.1) วตัถเุจือปนอาหารทีÉผลิตในประเทศ ให้แสดงชืÉอและทีÉตั Êงของผู้ ผลิตหรือผู้

แบ่งบรรจุ หรือแสดงชืÉอและทีÉต ั Êงของสํานกังานใหญ่ของผู้ ผลิตหรือผู้ แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความ

ดงัตอ่ไปนี Ê กํากบัไว้ด้วย 

(3.1.1)  ข้อความวา่ “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต 

(3.1.2)  ข้อความวา่ “ผู้แบ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” สําหรับกรณีเป็น  

ผู้แบง่บรรจ ุ

(3.1.3)  ข้อความวา่ “สํานกังานใหญ่” สําหรับกรณีเป็นผู้ ผลิตหรือผู้แบ่ง

บรรจทุีÉประสงค์จะแสดงชืÉอและทีÉต ั Êงของสํานกังานใหญ ่

(3.2) วตัถุเจือปนอาหารทีÉนําเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชืÉอและทีÉตั Êงของผู้

นําเข้าโดยมีข้อความวา่ “ผู้นําเข้า” หรือ “นําเข้าโดย” กํากบั และแสดงชืÉอและประเทศของผู้ผลิตด้วย 

(4) รุ่นทีÉผลิต โดยมีคําว่า “รุ่นทีÉผลิต” กํากบัไว้ด้วย หรืออาจแสดงข้อความอืÉนทีÉ

สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

 (5) ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารเป็นระบบเมตริก 

 (5.1) วตัถเุจือปนอาหารทีÉเป็นของแข็ง ให้แสดงนํ Êาหนกัสุทธิ 

 (5.2) วตัถเุจือปนอาหารทีÉเป็นของเหลว หรือมีลักษณะครึÉงแข็งครึÉงเหลว อาจแสดง

เป็นนํ Êาหนกัสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได้ 
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 (5.3) วตัถุเจือปนอาหารทีÉมีลกัษณะเม็ดหรือแคปซูล (Tablet or Capsule) ให้แสดง

เป็นนํ Êาหนกัสุทธิ และแสดงจํานวนเม็ดหรือแคปซูล  

 (5.4) วตัถุเจือปนอาหารทีÉมีลักษณะอืÉน ๆ  นอกจาก (5.1) – (5.3) ให้แสดงเป็นนํ Êาหนัก

สุทธิ 
 (6) เดือนและปีทีÉผลิต หรือเดือนและปีทีÉหมดอายุการบริโภค โดยมีข้อความว่า “ผลิต...
(ระบุเดือนและปี)...” หรือ “หมดอาย.ุ..(ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อความอืÉนทีÉมีความหมายในทํานองเดียวกนั 
กํากบัไว้ด้วย เว้นแต่วตัถุเจือปนอาหารทีÉมีอายกุารเก็บรักษาไม่เกิน 18 เดือน ต้องแสดงเดือนและปีทีÉหมดอายุ
การบริโภค โดยมีข้อความว่า “หมดอาย.ุ..(ให้ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อความอืÉนทีÉมีความหมายในทํานอง
เดียวกนั กํากบัไว้ด้วย เช่น ใช้ได้ถงึ...(ให้ระบุเดือนและปี)... ท ั Êงนี Êอาจแสดง “เดือน” เป็นตวัเลขหรืออกัษรก็ได้ 

กรณีทีÉมีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคหนึÉง ต้องมีข้อความหรือตัวอ ักษรทีÉสืÉอให้
ผู้บริโภคเข้าใจอยา่งชดัเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดงักลา่วกํากบัไว้ด้วย 

 (7) ส่วนประกอบของอาหาร ให้แสดงส่วนประกอบทีÉเป็นวตัถุเจือปนอาหาร และ
ส่วนประกอบอืÉนทีÉไมใ่ชว่ตัถุเจือปนอาหาร ตามลําดบั ดงันี Ê 

 (7.1) ส่วนประกอบทีÉเป็นวตัถเุจือปนอาหาร ให้แสดงชืÉอและปริมาณของวตัถุเจอืปน
อาหารเป็นร้อยละโดยเรียงลําดบัตามปริมาณจากมากไปน้อย และชืÉอของวตัถุเจือปนอาหารต้องเป็นชืÉอเฉพาะ
ตามมาตรฐานทัÉวไปสําหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General Standard for Food 
Additives) ฉบบัล่าสุด หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร และต้องมีตวัเลข
ตาม International Numbering System (INS) for Food Additives กํากบัไว้ด้วย แล้วแตก่รณี  

(7.2) ส่วนประกอบอืÉนทีÉไมใ่ช่วตัถุเจือปนอาหาร ให้แสดงชืÉอของส่วนประกอบอืÉน 
เรียงลําดบัตามปริมาณจากมากไปน้อย 

กรณีทีÉส่วนประกอบอืÉนมีวตัถแุต่งกลิÉนรสเป็นส่วนผสม อาจแสดงข้อความ
วา่ “วตัถุแตง่กลิÉนรสธรรมชาติ” หรือ “วตัถุแต่งกลิÉนรสเลียนธรรมชาติ” หรือ “วตัถุแต่งกลิÉนรสสังเคราะห์” 
แล้วแตก่รณี แทนการแสดงชืÉอของวตัถุแตง่กลิÉนรสนั Êนๆ ก็ได้ และกรณีทีÉส่วนประกอบอืÉนมีเครืÉองเทศหรือ
สมุนไพรเป็นส่วนผสม อาจแสดงข้อความวา่“เครืÉองเทศ” หรือ “สมุนไพร”แล้วแตก่รณี แทนการแสดงชืÉอของ
เครืÉองเทศหรือสมนุไพรนั Êนๆ ก็ได้ ทั Êงนี Êไมร่วมถงึวตัถเุปลีÉยนแปลงกลิÉนรสอาหาร (flavor modifiers) 

(8) วิธีการใช้ ทีÉเข้าใจได้ง่ายและปฏิบติัได้ถูกต้อง โดยอยา่งน้อยต้องระบุ  
 (8.1) วตัถปุระสงค์การใช้ 
 (8.2) ชนิดของอาหารทีÉใช้ 
 (8.3) ปริมาณการใช้ในอาหาร 

(9) คําแนะนําในการเก็บรักษา  
(10) ข้อจํากดัในการใช้และคําเตือนหรือข้อควรระวงั (ถ้ามี)  
การแสดงข้อความตาม (1) (5) และ (6) ให้แสดงในตําแหน่งทีÉสามารถเห็นได้ชดัเจน  

กรณีการแสดงข้อความตาม (6) ไว้ทีÉด้านล่างของภาชนะบรรจุ ต้องมีข้อความทีÉฉลากทีÉสืÉอได้ชดัเจนถึง
ตําแหนง่ทีÉแสดงเดือนและปีทีÉผลิต หรือเดือนและปีทีÉหมดอายกุารบริโภค” 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 10/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับทีÉ 281) พ.ศ.2547 
เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร ลงวนัทีÉ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 ซึÉงแก้ไขเพิÉมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัทีÉ 363) พ.ศ.2556 เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบับทีÉ 2) ลงวนัทีÉ 23 กันยายน พ.ศ. 25๕6 และให้ใช้
ข้อความตอ่ไปนี Êแทน 

“ข้อ 10/1 การแสดงฉลากวตัถุเจือปนอาหารทีÉไมจํ่าหนา่ยโดยตรงต่อผู้บริโภค ผู้ปรุงอาหาร
เพืÉอจําหน่าย ผู้จําหนา่ยวตัถเุจือปนอาหาร หรือผู้แบง่บรรจุวตัถเุจือปนอาหารเพืÉอจําหน่าย อาจแสดงข้อความ
เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ได้ และหากไม่อาจแสดงรายละเอียดตามข้อ 10 ได้  อย่างน้อยให้แสดง
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รายละเอียดตามข้อ 10 (1) (2) (3) (4) (5) และ (6) พร้อมทั Êงต้องแสดงข้อความว่า “เป็นวตัถุดิบสําหรับแปรรูป
อาหารเทา่นั Êน” หรือข้อความอืÉนทีÉมีความหมายในทํานองเดียวกนัทีÉฉลาก หรือได้แสดงปริมาณของวตัถเุจือปน
อาหารเป็นร้อยละทีÉฉลาก ทั Êงนี Êให้แสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยทีÉครบถ้วนตั Êงแต่ข้อ 10 (1) ถึง (10) เห็นได้
ชดัเจนและอ่านได้งา่ยไว้ในคูมื่อหรือเอกสารประกอบการจําหนา่ย  

ความในวรรคหนึÉงเฉพาะการแสดงฉลากของวตัถุเจอืปนอาหารทีÉมีส่วนประกอบของวตัถุ
เจือปนอาหารตั Êงแตส่องชนิดขึ ÊนไปทีÉไมจ่ําหนา่ยโดยตรงตอ่ผู้บริโภค ผู้ปรุงอาหารเพืÉอจําหนา่ย ผู้ จําหนา่ยวตัถุ
เจือปนอาหาร หรือผู้แบง่บรรจุวตัถเุจือปนอาหารเพืÉอจําหน่าย ใน 2 กรณีดงัตอ่ไปนี Ê อาจไมต้่องแสดงปริมาณ
ร้อยละของวตัถเุจือปนอาหารตามข้อ 10 (7.1)  ไว้ทีÉฉลากหรือคูม่ือหรือเอกสารประกอบการจําหนา่ย  

(1) ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าวตัถเุจือปนอาหารเพืÉอใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารของตนเอง 
หรือ 

(2) ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าวตัถเุจือปนอาหารจําหนา่ยให้แกผู่้แปรรูปอาหาร โดยมีข้อตกลง
การให้ข้อมลูตามข้อ 10(7.1) ของวตัถเุจือปนอาหารดงักล่าว” 

ข้อ 3 ให้เพิÉมความต่อไปนี Ê เป็นข้อ 10/2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัทีÉ 281) พ.ศ.
2547 เรืÉอง วตัถุเจือปนอาหาร ลงวนัทีÉ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ 10/2 ฉลากของวตัถุเจือปนอาหารทีÉผลิตเพืÉอส่งออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้ 
แต่อย่างน้อยต้องระบ ุ
   (1) ประเทศผู้ผลิต   
 (2) เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานทีÉผลิตอาหาร หรือชืÉอและทีÉตั ÊงของสถานทีÉผลิต
อย่างหนึÉงอยา่งใดก็ได้ 
 (3) รุ่นทีÉผลิตโดยมีคําวา่ “รุ่นทีÉผลิต” กํากบัไว้ด้วย หรืออาจแสดงข้อความอืÉนทีÉสามารถ
ตรวจสอบย้อนกลับได้” 

ข้อ 4 ประกาศนี Ê ให้ใช้บงัคบัตั Êงแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัทีÉ 13 พฤศจิกายน พ.ศ. 2558 

นายปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัÉวไป เล่ม 132 ตอนพิเศษ 322 ง ลงวนัทีÉ 3 ธันวาคม พ.ศ. 2558) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบบัทีÉ 373) พ.ศ. 2559 
เรืÉอง การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 

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

เพืÉอส่งเสริมและสนับสนุนการใช้ข้อมูลโภชนาการในรูปแบบสัญลักษณ์โภชนาการต่อ
ผู้บริโภค ในการเลือกซื Êออาหาร ซึÉงเป็นส่วนหนึÉงทีÉมีความสําคัญต่อการป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการเกิน
และโรคไม่ติดต่อเรื Êอรัง (Non-communicable diseases, NCDs)  

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไว้ดงัต่อไปนี Ê 

ข้อ 1 ในประกาศฉบบันี Ê 
“สัญลักษณ์โภชนาการ” หมายความว่า เครืÉองหมายแสดงทางเลือกสุขภาพทีÉช่วยให้

ผู้บริโภคสามารถตดัสินใจเลือกซื Êออาหาร เพืÉอเป็นส่วนหนึÉงของการมีภาวะโภชนาการทีÉเหมาะสม  
ข้อ 2 ผู้ผลิตเพืÉอจําหน่าย นําเข้าเพืÉอจําหน่าย หรือจําหน่ายซึÉงอาหาร ผู้ ใดประสงค์จะแสดง

สญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร ต้องนําอาหารนั Êนไปขอรับการตรวจสอบและรับรองจากมูลนิธิส่งเสริม
โภชนาการ สถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล หรือหน่วยงานอืÉนทีÉได้รับมอบหมายจากคณะกรรมการ
ขบัเคลืÉอนยทุธศาสตร์เพืÉอสร้างความเชืÉอมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คณุภาพชีวิตทีÉดี ภายใต้คณะกรรมการ
อาหารแหง่ชาติ ก่อน เมืÉอได้รบัการตรวจสอบและรับรองแล้วจึงจะสามารถแสดงสัญลกัษณ์โภชนาการบนฉลาก
ได้ 

ข้อ 3 สญัลกัษณ์โภชนาการทีÉแสดงบนฉลากอาหารให้เป็นไปตามรูปแบบทีÉคณะอนุกรรมการ
พฒันาและส่งเสริมการใช้สัญลักษณ์โภชนาการอย่างง่ายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
ขบัเคลืÉอนยทุธศาสตร์เพืÉอสร้างความเชืÉอมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คณุภาพชีวิตทีÉดี ภายใต้คณะกรรมการ
อาหารแหง่ชาติ 

ข้อ 4 เกณฑ์สารอาหารหรือคณุคา่ทางโภชนาการทีÉใช้ประกอบการพิจารณารับรองการแสดง
สัญลักษณ์โภชนาการ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ทางวิชาการทีÉคณะอนุกรรมการพฒันาและส่งเสริมการใช้
สญัลกัษณ์โภชนาการอยา่งง่ายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการขับเคลืÉอนยุทธศาสตร์เพืÉอสร้าง
ความเชืÉอมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คณุภาพชีวิตทีÉดี ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ 

ข้อ 5 การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการตามประกาศฉบบันี Ê นอกจากจะต้องปฏิบติัตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉอง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุและประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ทีÉได้กําหนดการแสดงฉลากของอาหารชนิดนั Êนๆ ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉอง ฉลากโภชนาการ ด้วย 

ข้อ 6 ประกาศนี Êมีผลใช้บงัคบัตั Êงแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัทีÉ 12 มกราคม พ.ศ. 2559 

 
นายปิยะสกล สกลสตัยาทร 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัÉวไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ 47ง ลงวนัทีÉ 24 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2559) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัทีÉ 374) พ.ศ. 2559 

เรืÉอง อาหารทีÉต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียมแบบจีดีเอ 

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

โดยทีÉเป็นการสมควรให้มีการแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และ
โซเดียมแบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) บนฉลากอาหารบางชนิด เพืÉอประโยชนข์องผู้บริโภค 
และสนบัสนุนมาตรการป้องกนัปัญหาด้านโภชนาการ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี Ê 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัทีÉ 305) พ.ศ. 2550 เรืÉอง การแสดงฉลากของ

อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด ลงวนัทีÉ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2550  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรืÉอง  การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปพร้อม

บริโภคทนัทีบางชนิด (ฉบับทีÉ 2) ลงวนัทีÉ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2554 
ข้อ 2  ให้อาหาร ดงัตอ่ไปนี Ê เป็นอาหารทีÉต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน นํ Êาตาล 

ไขมนั และโซเดียม ตามแบบ จีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) 
(1) อาหารขบเคี Êยว ได้แก ่  

(1.1) มนัฝรัÉงทอดหรืออบกรอบ 
(1.2) ข้าวโพดคัÉวทอดหรืออบกรอบ   
(1.3) ข้าวเกรียบ ทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี Êยวชนิดอบพอง 
(1.4) ถัÉวหรือนตัทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส 
(1.5) สาหร่ายทอด หรืออบกรอบ หรือเคลือบปรุงรส และ 
(1.6) ปลาเส้นทอด หรืออบกรอบหรือปรุงรส 

(2) ชอ็กโกแลต และผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกนันี Ê 
(3) ผลิตภณัฑ์ขนมอบ ได้แก่   

(3.1) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต  
(3.2) เวเฟอร์สอดไส้  
(3.3) คกุกี Ê   
(3.4) เค้ก และ 
(3.5) พาย เพสตรี Ê ทั ÊงชนดิทีÉมีและไม่มีไส้ 

 (4) อาหารกึÉงสําเร็จรูป ได้แก ่  
(4.1) กว๋ยเตีÌยว ก๋วยจัËบ บะหมีÉ เส้นหมีÉ และวุ้นเส้นไมว่า่จะมีการปรุงแตง่หรือไม่ก็

ตาม พร้อมซองเครืÉองปรุง และ 
(4.2) ข้าวต้มทีÉปรุงแตง่ และโจ๊กทีÉปรุงแตง่ 

(5) อาหารมื ÊอหลกัทีÉเป็นอาหารจานเดียว ซึÉงต้องเก็บรักษาไว้ในตู้ เย็นหรือตู้ แช่แข็งตลอด
ระยะเวลาจําหน่าย  

ข้อ 3  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 2 นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉองฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกีÉยวกบัการแสดงฉลากของอาหารนั Êนๆแล้ว 

ยงัต้องปฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบันี Êด้วย  
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ข้อ 4  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 2 ต้องปฏิบติัดงันี Ê 

(1) แสดงฉลากโภชนาการอย่างหนึÉงอยา่งใด ดงันี Ê 

(1.1) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉองฉลากโภชนาการ หรือ 

(1.2) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามรูปแบบของข้อ 1.2 ของบญัชี

หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรืÉองฉลากโภชนาการ สําหรับข้อมูลโภชนาการให้

แสดงเฉพาะ พลังงานทั Êงหมด ไขมันทั Êงหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั Êงหมด นํ Êาตาล โซเดียม และแสดง

ปริมาณโคเลสเตอรอลเพิÉมเติม หากอาหารดงักล่าวมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่อปริมาณหนึÉงหน่วยบริโภค

ตั Êงแต ่2 มิลลิกรัมขึ Êนไป  

กรณีฉลากของอาหารแสดงกรอบข้อมลูโภชนาการแบบยอ่ แสดงข้อความการกล่าวอ้าง

ทางโภชนาการ มีการใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย หรือระบกุลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ต้องแสดง

กรอบข้อมลูโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเรืÉอง 

ฉลากโภชนาการ 

(2) แสดงค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียม (Guideline Daily Amounts: 

GDA) ของอาหารตามข้อ 2 ให้เป็นไปตามรูปแบบและเงืÉอนไขตามบญัชีแนบท้ายประกาศฉบบันี Ê 

(3) แสดงข้อความวา่ “บริโภคแต่น้อยและออกกําลังกายเพืÉอสุขภาพ” ด้วยตัวอักษร

หนาทบึเห็นได้ชดัเจน สีของตวัอกัษรตดักบัสีพื Êนของกรอบและสีของกรอบตดักบัสีพื Êนฉลาก สําหรับอาหาร

ตามข้อ 2 (1) – (3) 

ทั Êงนี Ê อาหารตามข้อ 2 ทีÉบรรจุในภาชนะบรรจยุอ่ย  ซึÉงมีเนื ÊอทีÉฉลากด้านหน้าน้อยกวา่ 65 

ตารางเซนติเมตรและจดัรวมในหีบห่อพร้อมจําหนา่ย ให้แสดงฉลากตามข้อ 4 ไว้ทีÉหีบห่อพร้อมจําหน่ายแทนก็

ได้  ส่วนการแสดงฉลากตามข้อ 4 ต้องคํานวณการแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั 

และโซเดียมแบบจีดีเอของภาชนะบรรจุยอ่ย 

ข้อ 5  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าอาหารตามข้อ 2 อยู่กอ่นวนัทีÉประกาศฉบบันี Êใช้บงัคบัใช้ฉลากเดิมทีÉ

เหลืออยูต่อ่ไปได้ แต่ไมเ่กินหนึÉงปี นบัแตว่นัทีÉประกาศนี Êใช้บงัคบั  

ข้อ 6  ประกาศฉบบันี Êไมใ่ช้บงัคบักบัอาหารตามข้อ 2 ซึÉงผู้ปรุงเป็นผู้จําหนา่ยโดยตรงให้กบัผู้บริโภค 

ข้อ 7  ประกาศฉบบันี Ê ให้ใช้บังคับเมืÉอพ้นกําหนดหนึÉงร้อยแปดสิบวนั นบัตั Êงแต่วนัประกาศ

ในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัทีÉ  24  มีนาคม พ.ศ. 2559 

                                                             นายปิยะสกล สกลสตัยาทร 

 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัÉวไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ 92 ง ลงวนัทีÉ 21 เมษายน พ.ศ. 2559) 
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บญัชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัทีÉ 374) พ.ศ. 2559 

เรืÉอง อาหารทีÉต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียมแบบจีดีเอ 
------------------------------------------ 

การแสดงคา่พลงังาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียม ของอาหารให้เป็นไปตามรูปแบบและเงืÉอนไข 
ดงันี Ê 

1.  รูปแบบตาม GDA (Guideline Daily Amounts) ให้เป็นดงันี Ê 
1.1  รูปทรงกระบอกหวัท้ายมนแนวตั Êงเรียงติดกันจํานวน ๔ แท่ง เพืÉอแสดงค่า

พลงังาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียม ตามลําดบั 
1.2  สีขอบของทรงกระบอกให้แสดงสีใดสีหนึÉง ดงัตอ่ไปนี Ê คือ สีดํา หรือสีนํ Êาเงินเข้ม หรือ

สีขาว แล้วแตก่รณีและต้องตดักบัสีพื Êนของฉลาก  
1.3  สีพื Êนภายในรูปทรงกระบอกต้องเป็นสีขาว เทา่นั Êน 
1.4  เส้นขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเส้นให้เป็นเส้นสีดําหรือสีนํ Êาเงินเข้ม และต้อง

เป็นสีเดียวกบัสีตวัอกัษรทีÉแสดงภายในรูปทรงกระบอก 
1.5  ให้แสดงไว้ทีÉส่วนหน้าของฉลาก ทีÉเหน็ได้ง่ายและอา่นได้ชดัเจน  

 
 
 
 
 
 

2.  ให้แสดงค่าพลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียม ด้วยรูปแบบและขนาดตวัอกัษร  ทีÉ
เห็นได้ง่ายและอา่นได้ชดัเจน ไว้ในรูปทรงกระบอกเรียงตามลําดบั ดงันี Ê 

2.1  ชว่งทีÉ 1 แสดงข้อความ “พลงังาน” “นํ Êาตาล” “ไขมนั” และ “โซเดียม” ด้วยสีเดียวกับเส้น
ขีดภายในรูปทรงกระบอก 

2.2  ชว่งทีÉ 2 แสดงคา่พลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียม เป็นค่าต่อหนึÉงหน่วยบรรจุ
ภณัฑ์ ทีÉคํานวณได้จากปริมาณหนึÉงหน่วยบริโภคคูณจํานวนหนว่ยบริโภค 

    หน่วยของพลงังานเป็น กิโลแคลอรี 
    หน่วยของนํ Êาตาลเป็น กรมั หรือ ก. 
    หน่วยของไขมนัเป็น กรัม หรือ ก. 
    หน่วยของโซเดยีมเป็น มลิลิกรัม หรือ มก. 

2.3  ชว่งทีÉ 3 แสดงคา่พลังงาน นํ Êาตาล ไขมนั และโซเดียมเป็นร้อยละ ดงันี Ê 
    คา่พลังงานเป็นร้อยละของพลงังาน 2,000 กิโลแคลอรี 
    คา่นํ Êาตาลคิดเป็นร้อยละของนํ Êาตาล 65 กรมั 
    คา่ไขมนัและโซเดียมคิดเป็นร้อยละของไขมนั ๖๕ กรัม และโซเดียม 2,400 มิลลิกรมั 

3.  แสดงข้อความด้วยขนาดตวัอักษรทีÉเห็นได้ง่ายและอ่านได้ชดัเจน ดงันี Ê 
3.1  “คณุคา่ทางโภชนาการตอ่...” (ความทีÉเว้นไว้ให้แสดงปริมาณทีÉเข้าใจได้ง่ายของ

หนึÉงหนว่ยบรรจภุณัฑ์ เช่น ต่อ 1 ถ้วย ตอ่ 1 ซอง ตอ่ 1 กล่อง ต่อ 1 ถุง) โดยแสดงไว้เหนือรูปทรงกระบอก  
3.2  “ควรแบ่งกิน…ครั Êง” (ความทีÉเว้นไว้ให้แสดงจํานวนครั ÊงทีÉแนะนําให้กิน สําหรับใน

กรณีทีÉหนึÉงหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึÉงหน่วยบริโภค) โดยแสดงไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทาง
โภชนาการต่อ...” 

3.3  “*คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดทีÉบริโภคได้ตอ่วนั” ไว้ใต้รูปทรงกระบอก 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัทีÉ 375) พ.ศ. 2559 

เรืÉอง  กําหนดหลกัเกณฑ์และเงืÉอนไขการนาํเข้าอาหารทีÉมคีวามเสีÉยงจากโรคววับ้า 

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

โดยทีÉเป็นการสมควรปรับปรุงมาตรการกํากับดูแลอาหารทีÉมีความเสีÉยงจากโรคววับ้าเพืÉอการ

คุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคให้เหมาะสมยิÉงขึ Êน และให้สอดคล้องกับแนวทางขององค์การโรคระบาด

สตัวร์ะหวา่งประเทศ (World Organisation for Animal Health หรือ Office International des Épizooties, OIE) 

ทีÉได้กําหนดสถานะความเสีÉยงจากโรคววับ้า รวมทั Êงได้มีการแก้ไขข้อกําหนดและเงืÉอนไขเกีÉยวกบัความเสีÉยงจาก

โรคววับ้า 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึÉง และมาตรา 6 (7)  (8) และ (9) แห่งพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขจงึออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี Ê 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัทีÉ 296) พ.ศ. 2559 เรืÉอง อาหารทีÉมีความ

เสีÉยงจากโรคววับ้า ลงวนัทีÉ 13 มกราคม พ.ศ. 2559 

ข้อ 2  ในประกาศนี Ê 

“สถานะความเสีÉยงจากโรคววับ้า” หมายความวา่ ความเสีÉยงจากโรคววับ้าของโคในกลุม่ประเทศ

หรือพื ÊนทีÉนั Êน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ดงัตอ่ไปนี Ê 

(1) กลุ่มทีÉ 1  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีความเสีÉยงจากโรคววับ้าน้อยมาก (Negligible BSE 

Risk) 

(2) กลุ่มทีÉ 2  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมคีวามเสีÉยงจากโรคววับ้าทีÉควบคุมได้ (Controlled BSE 

Risk) 

(3) กลุ่มทีÉ 3  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉยงัไมมี่การประเมินความเสีÉยงจากโรคววับ้า (Undetermined 

BSE Risk) 

ทั Êงนี Ê รายชืÉอกลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉ เป็นไปตามบญัชีแนบท้ายประกาศนี Ê 

“เนื Êอโค (Meat)” หมายความวา่ ส่วนต่างๆ ของโคทีÉใช้บริโภคเป็นอาหาร เช่น เนื Êอ หนงั ไขมนั 

เครืÉองใน กระดกู นม เลือด นํ Êาด ีหรือต่อมทอนซิล 

“เนื Êอโคสด (Fresh Meat)” หมายความวา่ เนื Êอโค ทีÉไม่ผ่านกระบวนการหรือกรรมวิธีใดๆทีÉทํา

ให้คณุลกัษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลีÉยนแปลงไปจนไม่สามารถคืนสู่สภาพเดิมได้อีก 

ทั Êงนี Ê ให้หมายความรวมถึงเนื Êอโคแชแ่ข็ง เนื Êอโคแชเ่ย็น หรือเนื Êอโคบดด้วย 

“ผลิตภณัฑ์เนื Êอโค (Meat Products)” หมายความวา่ เนื Êอโค ทีÉผ่านกระบวนการหรือกรรมวิธี

ใดๆทีÉทําให้คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั ทางเคมีกายภาพ เปลีÉยนแปลงไปจนไม่สามารถคืนสู่สภาพเดิม

ได้อีก เช่น เนื Êอสดหมกัในนํ Êาซอส  เครืÉองในโคแช่นํ Êาเกลือ  ไส้กรอก  เจลาตินหรือคอลลาเจน และให้
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หมายความรวมถงึอาหารทีÉมีผลิตภัณฑ์เนื Êอโคเป็นส่วนประกอบด้วย เช่น ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารใช้แคปซูลทีÉ

เป็นเจลาตินทีÉได้จากโค  เครืÉองดืÉมผสมคอลลาเจน  ขนมทีÉมีส่วนผสมเจลาติน  หรือขนมเยลลีÉ 

ข้อ 3  ให้เนื Êอโคสดและผลิตภัณฑ์เนื Êอโค ดงัต่อไปนี Ê เป็นอาหารทีÉนําเข้าได้ โดยไม่มีเงืÉอนไข

เกีÉยวกบัสถานะความเสีÉยงจากโรคววับ้าตามกลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉ 

(1)  นม ผลิตภัณฑ์นม และหนงั 

(2)  เจลาตินและคอลลาเจนทีÉได้จากหนงั 

(3)  ไขมันสกัด (tallow) ทีÉมีสิÉงปนเปืÊอนทีÉไม่ละลาย ไม่เกินร้อยละ 0.15 โดยนํ Êาหนกั และ

อนุพนัธ์ของไขมนัสกดั (tallow derivatives) ดงักล่าว 

(4)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตทีÉไม่มีโปรตีนหรือไขมนั 

(5)  เนื Êอถอดกระดกู (deboned skeletal muscle meat) (ทีÉไม่รวมเนื Êอจากส่วนทีÉติดกระดูกซึÉง

เลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat)) ต้องได้จากโคทีÉผ่านขั Êนตอนการฆ่าและ

ชําแหละ ดงัตอ่ไปนี Ê 

(ก)  การตรวจโรคก่อนฆ่าและการตรวจซาก เครืÉองใน ภายหลังการฆ่า (ante- and post-

mortem inspections) โดยต้องไมพ่บวา่เป็นโรคววับ้าหรือสงสัยวา่เป็นโรคววับ้า 

(ข)  การทําให้สลบ (stunning process) กอ่นฆ่า ต้องไม่ใช้วิธีการอดัอากาศหรือแก๊สเข้า

ไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing 

process) หรือวิธีอืÉนทีÉทําให้สมองหรือไขสนัหลงัฉีกขาดและกระจาย 

(ค)  ต้องไม่มีและไม่ปนเปืÊอนกบั 

1)  ต่อมทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกช่วงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง 

กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่สามสิบเดือน จากกลุ่มทีÉ 2 

2)  ต่อมทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกช่วงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง 

กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมอีายมุากกวา่สิบสองเดือน จากกลุ่มทีÉ 3 

(6)  เลือดโคและผลิตภัณฑ์พลอยได้จากเลือดโค (blood and blood by-products) ซึÉงได้จากโคทีÉ

ทําให้สลบ (stunning process) ก่อนฆ่า โดยไม่ใช้วิธีการอัดอากาศหรือแก๊สเข้าไปในสมอง (injecting 

compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอืÉนทีÉทําให้สมอง

หรือไขสนัหลงัฉีกขาดและกระจาย 

(7)  ผลิตภณัฑ์อืÉนทีÉมี (1)  (2)  (3)  (4)  (5) หรือ (6) เป็นส่วนประกอบ 

ข้อ 4  ให้เนื Êอโคสดและผลิตภณัฑ์เนื Êอโค ดงัต่อไปนี Ê เป็นอาหารทีÉนําเข้าได้ โดยมีเงืÉอนไขเกีÉยวกบั

สถานะความเสีÉยงจากโรคววับ้าตามกลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉ แล้วแตก่รณี 

(1)  เนื Êอโคสดและผลิตภณัฑ์เนื Êอโค ทีÉมิใชอ่าหารตามข้อ 3 โดยมีเงืÉอนไขดงัตอ่ไปนี Ê 

 (ก)  กลุ่มทีÉ 1 
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1)  ได้จากโคทีÉเกิดภายหลังมาตรการห้ามการนําเนื Êอและกระดูกป่น (meat and bone 

meal, MBM) หรือกากไขมนั (greaves) ทีÉได้จากสตัวเ์คี Êยวเอื Êอง มาทําเป็นอาหารสตัวเ์คี Êยวเอื Êอง 

2)  โคดงักล่าวต้องมีการตรวจโรคก่อนฆ่าและมีการตรวจซาก เครืÉองใน ภายหลงัการ

ฆ่า (ante- and post-mortem inspections) โดยต้องไมพ่บวา่เป็นโรคววับ้าหรือสงสัยวา่เป็น โรคววับ้า 

3)  โคดงักล่าวต้องทําให้สลบ (stunning process) กอ่นฆ่า โดยไมใ่ช้วิธีการอัดอากาศ

หรือแก๊สเข้าไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing 

process) หรือวิธีอืÉนทีÉทําให้สมองหรือไขสนัหลงัฉีกขาดและกระจาย 

 (ข)  กลุ่มทีÉ 2 

1)  เงืÉอนไขเช่นเดียวกบั (ก) 

2)  ต้องไม่มีและไม่ปนเปืÊอนกบั 

ก)  ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกชว่งอาย ุ

ข)  สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่ 

สามสิบเดือน 

ค)  เนื Êอจากส่วนทีÉติดกะโหลกและกระดกูสนัหลัง (skull and vertebral column) ทีÉ

ได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่สามสิบเดือน ซึÉงเลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat) 

 (ค)  กลุ่มทีÉ 3  

1)  ได้จากโคทีÉไม่ได้เลี Êยงด้วยเนื Êอและกระดูกป่น (meat and bone meal, MBM) หรือ

กากไขมนั (greaves) ทีÉได้จากสตัวเ์คี Êยวเอื Êอง 

2)  เงืÉอนไขเช่นเดียวกบั (ก)  2)  และ 3) 

3)  ต้องไม่มีและไม่ปนเปืÊอนกบั 

ก)  ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกชว่งอาย ุ

ข)  สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่ 

สิบสองเดือน 

ค)  เนื Êอจากส่วนทีÉติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) 

ทีÉได้จากโคทีÉมีอายุมากกวา่สิบสองเดือน ซึÉงเลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat) 

ง)  เนื ÊอเยืÉอระบบประสาทและเนื ÊอเยืÉอนํ Êาเหลือง (nervous and lymphatic tissues) 

ในระหวา่งกระบวนการถอดกระดกู 

(2)  เจลาตินและคอลลาเจนทีÉได้จากกระดกู โดยมีเงืÉอนไขดงัตอ่ไปนี Ê 

(ก)  กลุ่มทีÉ 1  ได้จากโคในประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีสถานะความเสีÉยงโรคววับ้า กลุ่มทีÉ 1 

(ข)  กลุ่มทีÉ 2  และกลุ่มทีÉ 3 

1)  ได้จากโคทีÉมีการตรวจโรคกอ่นฆ่าและมีการตรวจซาก เครืÉองใน ภายหลังการฆ่า 

(ante- and post-mortem inspections) โดยต้องไมพ่บวา่เป็นโรคววับ้าหรือสงสัยวา่เป็นโรคววับ้า 
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2)  ไม่มีส่วนของกระดูกสันหลัง (vertebrae columns) ทีÉได้จากโคทีÉมีอายุมากกว่า

สามสิบเดือน และไม่มีส่วนของกะโหลกโค (skulls) ทกุชว่งอายุ 

3)  กระดกูต้องผ่านกระบวนการทกุขั Êนตอน ดงัตอ่ไปนี Ê 

ก)  การสกดัไขมนั  (degreasing) 

ข)  การสลายแร่ธาตใุนสภาวะกรด  (acid demineralisation) 

ค)  การทําให้เป็นกรดหรือด่าง  (acid or alkaline treatment) 

ง)  การกรอง  (filtration) 

จ)  การทําให้ปราศจากสารก่อโรค โดยจะต้องผ่านความร้อนทีÉอุณหภูมิไม่ตํÉา

กวา่ 138 องศาเซลเซียส ไมน้่อยกวา่ 4 วินาที 

การดําเนินการตาม 3) อาจใช้กระบวนการอืÉน ทีÉสามารถลดสารก่อโรคได้เท่า

เทียมหรือดีกวา่ เช่น การใช้ความร้อนภายใต้ความดนัสูง 

(3)  ไขมนัสกดั (tallow) ทีÉมิใช่ไขมนัสกดัตามข้อ 3 (3) โดยมีเงืÉอนไขดงัตอ่ไปนี Ê 

 (ก)  กลุ่มทีÉ 1  ได้จากโคในประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีสถานะความเสีÉยงโรคววับ้า กลุ่มทีÉ 1  

 (ข)  กลุ่มทีÉ 2  ได้จากโคทีÉมีการตรวจโรคกอ่นฆ่าและมีการตรวจซาก เครืÉองใน ภายหลังการฆ่า 

(ante- and post-mortem inspections) โดยต้องไมพ่บวา่เป็นโรคววับ้าหรือสงสัยวา่เป็นโรคววับ้า และไม่ผลิตจาก

เนื Êอโคสด ตามข้อ 5 (2) (ก) 

(4)  อนุพนัธ์ของไขมนัสกัด (tallow derivatives) ทีÉมิใช่อนุพันธ์ของไขมนัสกัดตามข้อ 3 (3) โดยมี

เงืÉอนไขดงัตอ่ไปนี Ê 

 (ก)  กลุ่มทีÉ 1  ได้จากโคในประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีสถานะความเสีÉยงโรคววับ้า กลุ่มทีÉ 1  

 (ข)  กลุ่มทีÉ 2  ได้จากหรือผลิตโดยเงืÉอนไขอย่างใดอย่างหนึÉงดงัตอ่ไปนี Ê 

 1) ได้จากไขมนัสกดัตาม (3) (ข)  

 2) ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟิเคชนั (saponification) หรือ 

ทรานส์เอสเทอริฟิเคชนั (transesterification) ทีÉใช้อณุหภูมิและความดนัสูง 

 (ค)  กลุ่มทีÉ 3 ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟิเคชนั (saponification) 

หรือ ทรานส์เอสเทอริฟิเคชนั (transesterification) ทีÉใช้อณุหภูมิและความดนัสูง 

(5)  ไดแคลเซียมฟอสเฟต ทีÉมิใชไ่ดแคลเซียมฟอสเฟตตามข้อ 3 (4) โดยมีเงืÉอนไขดงัตอ่ไปนี Ê 

 (ก)  กลุ่มทีÉ 1  ได้จากโคในประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมสีถานะความเสีÉยงโรคววับ้า กลุ่มทีÉ 1 

 (ข)  กลุ่มทีÉ 2 และกลุ่มทีÉ 3 เป็นผลิตผลพลอยได้จากการผลิตเจลาตินทีÉได้จากกระดูกทีÉผลิต

ตามกระบวนการตาม (2) (ข) 

(6)  ผลิตภณัฑ์อืÉนทีÉมี (1)  (2)  (3)  (4) หรือ (5) เป็นส่วนประกอบ จะต้องเป็นไปตามเงืÉอนไขของ

กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉของเนื Êอโคสดและผลิตภณัฑ์เนื Êอโคดงักล่าวทีÉนํามาผสมด้วย 
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การนําเข้าเนื Êอโคสดและผลิตภัณฑ์เนื ÊอโคตามวรรคหนึÉง กรณีทีÉมีเหตุหรือรายงานว่าสัตว์ใน

ประเทศหรือพื ÊนทีÉป่วยเป็นโรคววับ้า ผู้นําเข้าต้องแสดงหลกัฐานวา่ได้ปฏิบติัตามข้อกําหนดและเงืÉอนไขการ

นําเข้าทีÉกรมปศสุัตว์กําหนดไว้ แสดงตอ่พนกังานเจ้าหน้าทีÉ ณ ดา่นอาหารและยา ทุกครั ÊงทีÉนําเข้า 

ข้อ 5  ให้เนื Êอโคสดและผลิตภณัฑ์เนื Êอโค ดงัต่อไปนี Ê เป็นอาหารทีÉห้ามนําเข้า 

(1)  กลุ่มทีÉ 1  

 (ก)  ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสัน

หลัง ทีÉได้จากโคทกุชว่งอาย ุ

 (ข)  เนื Êอจากส่วนทีÉติดกะโหลกและกระดูกสนัหลงั (skulls and vertebral columns) ทีÉได้จาก

โคทีÉมีอายมุากกวา่สามสิบเดือน ซึÉงเลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat) 

 (ค)  ผลิตภณัฑ์อืÉนทีÉม ี(ก) หรือ (ข) เป็นส่วนประกอบ 

(2)  กลุ่มทีÉ 2  

 (ก)  ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสัน

หลัง ทีÉได้จากโคทกุชว่งอาย ุ

 (ข)  เนื ÊอโคสดทีÉปนเปืÊอน ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกชว่งอาย ุสมอง ลูก

ตา  ไขสันหลัง กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่สามสิบเดือน 

 (ค)  เนื Êอจากส่วนทีÉติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ทีÉได้

จากโคทีÉมีอายุมากกวา่สามสิบเดือน ซึÉงเลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat)  

 (ง)  ผลิตภณัฑ์อืÉนทีÉมี (ก) (ข) หรือ (ค) เป็นส่วนประกอบ 

(3)  กลุ่มทีÉ 3  

 (ก)  ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสนัหลงั 

ทีÉได้จากโคทุกชว่งอาย ุ

 (ข)  เนื ÊอโคสดทีÉปนเปืÊอน ตอ่มทอนซิล ลําไส้เล็กส่วนปลาย ทีÉได้จากโคทุกชว่งอาย ุสมอง ลูก

ตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดกูสันหลัง ทีÉได้จากโคทีÉมีอายมุากกวา่สิบสองเดือน 

 (ค)  เนื Êอจากส่วนทีÉติดกะโหลกและกระดูกสนัหลงั (skulls and vertebral columns) ทีÉได้จาก

โคทีÉมีอายมุากกวา่สิบสองเดือน ซึÉงเลาะออกได้โดยใช้เครืÉองจกัร (mechanically separated meat) 

 (ง)  ไขมนัสกดั (tallow) ทีÉมิใช่ไขมนัสกดัตามข้อ 3 (3)  

 (จ)  เนื ÊอเยืÉอระบบประสาทและเนื ÊอเยืÉอนํ Êาเหลือง (nervous and lymphatic tissues) ในระหวา่ง

กระบวนการถอดกระดูก 

 (ฉ)  ผลิตภณัฑ์อืÉนทีÉมี (ก)  (ข)  (ค)  (ง) หรือ (จ) เป็นส่วนประกอบ 

ข้อ 6  การนําเข้าผลิตภณัฑ์เนื Êอโคตามข้อ 3 (2)  (3) หรือ (4) ผู้นําเข้าต้องมีหลักฐานหรือหนงัสือ

รับรองจากหน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอืÉนทีÉได้รับการยอมรับจาก
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หน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต แสดงตอ่พนกังานเจ้าหน้าทีÉ ณ ดา่นอาหารและยา ทุกครั ÊงทีÉ

นําเข้า ซึÉงต้องระบสุาระสําคญัอยา่งน้อยตอ่ไปนี Ê 

(1)  ได้จากหนงั สําหรับอาหารตามข้อ 3 (2) 

(2)  มีสิÉงปนเปืÊอนทีÉไม่ละลายไมเ่กินร้อยละ 0.15 โดยนํ Êาหนกั สําหรับอาหารตามข้อ 3 (3) 

(3)  ไมมี่โปรตีนหรือไขมนั สําหรับอาหารตามข้อ 3 (4) 

ข้อ 7  การนําเข้าเนื Êอโคสดตามข้อ 3 (5) หรือ (6) หรือข้อ 4 (1) ต้องผ่านการตรวจสอบและรับรอง

แหล่งผลิตสตัว์หรือซากสตัวจ์ากกรมปศุสตัว์ และผู้ นําเข้าต้องมีหลกัฐานหรือหนงัสือรบัรองดงัตอ่ไปนี Ê แสดง

ตอ่พนกังานเจ้าหน้าทีÉ ณ ดา่นอาหารและยา ทุกครั ÊงทีÉนําเข้า 

(1)  หลักฐานหรือหนงัสือรับรองการตรวจสอบและรับรองแหล่งผลิตสัตว์หรือซากสัตว์ หรือ

หลักฐานการอนุญาตนําเข้าซากสตัว ์จากกรมปศสุัตว์ 

(2)  สําเนาหนังสือรับรองสุขอนามัยซากสัตว์ (Health Certificate) จากหน่วยงานของรัฐทีÉ

รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือหนว่ยงานอืÉนทีÉได รับการยอมรับจากหนว่ยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้ 

ผลิต ทีÉแสดงรายละเอียดตามทีÉระบไุว้ในข้อกําหนดและเงืÉอนไขตามข้อ 3 (5) หรือ (6) หรือข้อ 4 (1) แล้วแตก่รณี 

ข้อ 8  การนําเข้าผลิตภณัฑ์เนื ÊอโคทีÉได้จากอาหารตามข้อ 3 (5) หรือ (6) หรือข้อ 4 ผู้นําเข้าต้องมี

หลักฐานหรือหนงัสือรบัรองดงัตอ่ไปนี Ê แสดงตอ่พนกังานเจ้าหน้าทีÉ ณ ดา่นอาหารและยา ทกุครั ÊงทีÉนําเข้า 

(1)  หลักฐานหรือหนงัสือรับรองการตรวจสอบวัตถุดิบหรือส่วนผสมทีÉได้จากโค แล้วแต่กรณี 

ดงัตอ่ไปนี Ê 

 (ก)  วตัถดิุบหรือส่วนผสมเป็นเนื Êอโคสด ให้ใช้หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและ

รับรองแหล่งผลิตสัตว์หรือซากสัตว์ หรือหลักฐานการอนุญาตนําเข้าซากสัตว์ จากกรมปศุสัตว์ เว้นแต่ 

หน่วยงานดงักล่าวไม่สามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได้ ให้ใช้หลักฐานหรือหนังสือรับรองการ

ตรวจสอบและรับรองแหล่งผลิตสตัวห์รือซากสัตวท์ีÉแสดงวา่เป็นไปตามข้อกําหนดและเงืÉอนไขตามทีÉระบุไว้

ในประกาศฉบบันี Ê จากหนว่ยงานของรัฐทีÉรบัผิดชอบของประเทศผู้ ผลิตวตัถดิุบหรือส่วนผสมนั Êนหรือหนว่ยงาน

อืÉนทีÉได รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบนั Êน ซึÉงลงนามโดยสัตวแพทย์ผู้ มีอํานาจหน้าทีÉของ

ประเทศผู้ ผลิตดงักล่าว 

 (ข)  วัตถุดิบหรือส่วนผสมเป็นผลิตภัณฑ์เนื Êอโค ให้ใช้หลักฐานหรือหนังสือรับรองจาก

หน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้ผลิตวตัถดิุบหรือส่วนผสมนั Êนหรือหนว่ยงานอืÉนทีÉได รับการยอมรับ

จากหนว่ยงานของรัฐทีÉรบัผิดชอบนั Êน ทีÉแสดงวา่เป็นไปตามข้อกําหนดและเงืÉอนไขตามทีÉระบไุว้ในประกาศฉบบันี Ê 

เว้นแต่ หน่วยงานดงักล่าวไม่สามารถออกหลักฐานหรือหนงัสือรับรองได้ ให้ใช้หลักฐานหรือหนังสือรับรอง 

ดงัตอ่ไปนี Ê 

1)  หลักฐานหรือหนงัสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหน่วยงานของรัฐทีÉ

รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิตวตัถดิุบหรือส่วนผสมนั Êน หรือจากหนว่ยงานอืÉนทีÉได รับการยอมรับจากหน่วยงาน

ของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้  ผลิตวัตถุดิบหรือส่วนผสมนั Êน หรือจากหน่วยตรวจประเมินและรับรอง 
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(Certified Body) ทีÉได้รบัการรับรองระบบงานจากหน่วยรบัรองระบบงาน (Accreditation Body) ทีÉเป็นสมาชิก

และได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลวา่ด้วยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum, 

IAF) ซึÉงยังไม่หมดอายุ ทีÉแสดงว่าสถานทีÉผลิตวตัถุดิบหรือส่วนผสมนั Êนมีระบบประกนัคุณภาพ (Quality 

Assurance System) อย่างใดอยา่งหนึÉง ดงัตอ่ไปนี Ê 

 ก)  ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and 

Critical Control Point System) ทีÉกําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ เอฟ เอ โอ/ดบับลิว 

เอช โอ (โคเด็กซ์) 

 ข)  ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร-ข้อกําหนดสําหรับองค์กรในหว่งโซ่

อาหาร (Food Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, ISO 

22000 : 2005) 

 ค)  เกณฑ์อืÉนหรือระบบสากลอืÉนทีÉมีความเทียบเท่า ตาม ก) หรือ ข) ตามทีÉ

คณะกรรมการอาหารให้ความเห็นชอบ 

2)  แผนงาน HACCP (HACCP plan) ทีÉมีการวิเคราะห์อนัตรายจากโรคววับ้าของ

ผู้ผลิตวตัถุดิบหรือส่วนผสมนั Êน ประกอบหนงัสือรับรองระบบประกนัคุณภาพ (Quality Assurance System) 

ตาม 1) 

(2)  หลักฐานหรือหนงัสือรับรองความปลอดภัยผลิตภัณฑ์เนื Êอโค (Health Certificate) จาก

หน่วยงานของรฐัทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอืÉนทีÉได รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐทีÉ

รับผิดชอบนั Êน ทีÉระบสุาระสําคญัอย่างน้อยดงัต่อไปนี Ê 

(ก)  แหล่งทีÉมาของวตัถุดิบหรือส่วนผสมทีÉได้จากโคทีÉใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์เนื Êอโค แล้วแต่

กรณี ดงัตอ่ไปนี Ê 

1)  วัตถุดิบหรือส่วนผสมเป็นเนื Êอโคสด ระบุโรงฆ่าสัตว์ สถานทีÉตดัแต่งซากสัตว ์ และ

ประเทศ ซึÉงต้องสอดคล้องตามทีÉระบไุว้ใน (1) (ก) 

2)  วัตถุดิบหรือส่วนผสมเป็นผลิตภัณฑ์เนื Êอโค ระบุสถานทีÉผลิตและประเทศของ

ผลิตภณัฑ์เนื ÊอโคทีÉใช้เป็นวตัถดิุบหรือส่วนผสมนั Êน ซึÉงต้องสอดคล้องตามทีÉระบไุว้ใน (1) (ข) 

(ข)  รายละเอียดข้อกําหนดและเงืÉอนไขของวตัถุดิบหรือส่วนผสมทีÉได้จากโคทีÉใช้ในการผลิต

ผลิตภณัฑ์เนื Êอโค ซึÉงเป็นไปตามทีÉระบไุว้ในประกาศฉบบันี Ê แล้วแตก่รณี 

(ค)  ไม่มีการปนเปืÊอนสารก่อโรคววับ้าในระหว่างการเก็บรักษาวตัถุดิบ กระบวนการผลิต

อาหารและการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ในกรณีหน่วยงานตาม (2) ไม่สามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได้ ให้ใช้หลักฐานหรือ

หนงัสือรับรองดงัตอ่ไปนี Ê 

(1)  หลักฐานหรือหนงัสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของ

ประเทศผู้ ผลิต หรือจากหนว่ยงานอืÉนทีÉได รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐทีÉรับผิดชอบของประเทศผู้  ผลิต 
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หรือจากหน่วยตรวจประเมินและรับรอง (Certified Body) ทีÉได้รับการรับรองระบบงานจากหน่วยรับรอง

ระบบงาน (Accreditation Body) ทีÉเป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลวา่ด้วยการรับรอง

ระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซึÉงยงัไม่หมดอายุ ทีÉแสดงว่าสถานทีÉผลิตอาหารมีระบบ

ประกนัคุณภาพ (Quality Assurance System) อย่างใดอย่างหนึÉง ดงัตอ่ไปนี Ê 

(ก)  ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 

Control Point System) ทีÉกําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช โอ 

(โคเด็กซ์) 

(ข)  ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารข้อกําหนดสําหรับองค์กรในห่วงโซ่อาหาร 

(Food Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, ISO 22000 : 

2005) 

(ค)  เกณฑ์อืÉนหรือระบบสากลอืÉนทีÉมีความเทียบเท่า ตาม (ก) หรือ (ข) ตามทีÉคณะกรรมการ

อาหารให้ความเห็นชอบ 

(2)  แผนงาน HACCP (HACCP plan) ทีÉมีการวิเคราะห์อนัตรายจากโรคววับ้าของผู้ ผลิต

ผลิตภณัฑ์เนื Êอโคนั Êน ประกอบหนงัสือรับรองระบบประกนัคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม (1) 

ข้อ 9  ประกาศนี Ê ให้ใช้บงัคับเมืÉอพ้นกําหนดเก้าสิบวนันับแต่วนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็น

ต้นไป 

ประกาศ ณ วนัทีÉ 1 เมษายน พ.ศ. 2559 

                                      

                                                            (นายปิยะสกล สกลสตัยาทร) 

 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัÉวไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ 93 ง ลงวนัทีÉ 22 เมษายน พ.ศ. 2559) ยก
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บัญชีรายชืÉอกลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉตามสถานะความเสีÉยงจากโรควัวบ้า 

แนบท้ายประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัทีÉ 375) พ.ศ. 2559 เรืÉอง  กําหนดหลกัเกณฑ์และเงืÉอนไข

การนําเข้าอาหารทีÉมีความเสีÉยงจากโรคววับ้า 

 

1.  กลุ่มทีÉ 1  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีความเสีÉยงจากโรควัวบ้าน้อยมาก (Negligible BSE Risk) 

ได้แก ่

(1)  สาธารณรัฐอาร์เจนตินา (Argentina) 

(2)  เครือรฐัออสเตรเลีย (Australia) 

(3)  สาธารณรัฐออสเตรีย (Austria) 

(4)  ราชอาณาจกัรเบลเยียม (Belgium) 

(5)  สหพนัธ์สาธารณรัฐบราซิล (Brazil) 

(6)  สาธารณรัฐบลัแกเรีย (Bulgaria) 

(7)  สาธารณรฐัชลิ ี(Chile) 

(8)  สาธารณรฐัโคลอมเบีย (Colombia) 

(9)  สาธารณรัฐโครเอเชีย (Croatia) 

(10)  สาธารณรัฐไซปรัส (Cyprus) 

(11)  สาธารณรฐัเชก็ (Czech Republic) 

(12)  ราชอาณาจกัรเดนมาร์ก (Denmark) 

(13)  สาธารณรฐัเอสโตเนยี (Estonia) 

(14)  สาธารณรฐัฝรัÉงเศส (France) 

(15)  สาธารณรฐัฟินแลนด์ (Finland) 

(16)  ฮงัการี (Hungary) 

(17)  สาธารณรฐัไอซ์แลนด ์(Iceland) 

(18)  สาธารณรฐัอินเดีย (India) 

(19)  รัฐอิสราเอล (Israel) 

(20)  สาธารณรฐัอิตาลี (Italy) 

(21)  ญีÉปุ่ น (Japan) 

(22)  สาธารณรฐัเกาหลี (Korea (Rep. Of)) 

(23)  สาธารณรฐัลตัเวยี (Latvia) 

(24)  ราชรัฐลิกเตนสไตน ์(Liechtenstein) 

(25)  ราชรัฐลกัเซมเบิร์ก (Luxembourg) 

(26)  สาธารณรฐัมอลตา (Malta) 

(27)  ราชอาณาจกัรเนเธอร์แลนด ์(Netherlands) 

(28)  นิวซีแลนด์ (New Zealand) 

(29)  ราชอาณาจกัรนอร์เวย์ (Norway) 

(30)  สาธารณรฐัปานามา (Panama) 

(31)  สาธารณรฐัปารากวยั (Paraguay) 

(32)  สาธารณรฐัเปรู (Peru) 

(33)  สาธารณรฐัโปรตเุกส (Portugal) 

(34)  สาธารณรฐัโรมาเนยี (Romania) 

(35)  สาธารณรฐัสิงคโปร์ (Singapore) 

(36)  สาธารณรฐัสโลวกั (Slovakia) 

(37)  สาธารณรฐัสโลวีเนีย (Slovenia) 

(38)  ราชอาณาจกัรสวีเดน (Sweden) 

(39)  สมาพนัธรัฐสวสิ (Switzerland) 

(40)  สหรฐัอเมริกา (United States of America) 

(41)  สาธารณรฐับรูพาอรุุกวยั (Uruguay) 

(42)  สาธารณรฐัประชาชนจีน, ยกเว้นฮอ่งกง 

และมาเก๊า (People’s Republic of 

China with the exclusion of Hong 

Kong and Macau)
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2.  กลุ่มทีÉ 2  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉมีความเสีÉยงจากโรควัวบ้าทีÉควบคุมได้ (Controlled BSE Risk) 

ได้แก ่

(1)  แคนาดา (Canada) 

(2)  สาธารณรฐัจีน (ไต้หวนั) (Chinese Taipei) 

(3)  สาธารณรฐัคอสตาริกา (Costa Rica) 

(4)  สหพนัธ์สาธารณรัฐเยอรมน ี(Germany) 

(5)  สาธารณรฐัเฮลเลนิก (กรีซ)  (Greece) 

(6)  สาธารณรฐัไอร์แลนด์ (Ireland) 

(7)  สาธารณรฐัลิทวัเนีย (Lithuania) 

(8)  สหรฐัเม็กซิโก (Mexico) 

(9)  สาธารณรฐันิการากวั (Nicaragua) 

(10)  สาธารณรฐัโปแลนด์ (Poland) 

(11)  ราชอาณาจกัรสเปน (Spain) 

(12)  สหราชอาณาจกัรบริเตนใหญ่และไอร์แลนด์เหนือ (United Kingdom) 

 

3.  กลุ่มทีÉ 3  กลุ่มประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉยังไม่มีการประเมินความเสีÉยงจากโรควัวบ้า (Undetermined BSE 

Risk) ได้แก่ ประเทศหรือพื ÊนทีÉทีÉไม่มีรายชืÉอในกลุ่มทีÉ 1 หรือ 2 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่376) พ.ศ. 2559 

เร่ือง อาหารใหม (Novel food) 
---------------------------------------------- 

ดวยปจจุบันมีการนําวัตถุที่ไมเคยบริโภคเปนอาหารมาใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของ
อาหาร อีกท้ังมีการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารโดยใชเทคโนโลยีท่ีไมเคยใชมากอน จึงสมควรมีมาตรการ   
การประเมินความปลอดภัยรองรับเพ่ือคุมครองผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่งและมาตรา 6 (3) (9) และ (๑๐) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ในประกาศน้ี “อาหารใหม (Novel food)” หมายความวา  
(1) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัตกิารบริโภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือ  
(2) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารที่ ไดจากกระบวนการผลิตท่ีมิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้นๆ ที่ทําใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบ ของอาหารน้ัน
เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของสิ่งมีชีวิต 
(metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงค (level of undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑอาหารที่มีวัตถ ุ(1) หรือ (2) เปนสวนประกอบ 
ทั้งน้ี ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 
ขอ 2 ใหอาหารใหม เปนอาหารที่ตองผานการประเมินความปลอดภัยกอนและตองสงมอบฉลาก

ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจอนุมัติกอนนําไปใช  
ขอ 3 การประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม ตองยื่นผลการประเมินความปลอดภัยจาก

หนวยงานประเมนิความปลอดภัยท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใหการยอมรับและหลักฐานอื่นตาม
บัญชีแนบทายประกาศน้ี  

ขอ 4 อาหารใหมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขการใชตามที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ 

ขอ 5 ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารใหม เพ่ือจําหนายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัน้ี 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองนั้นๆ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เก่ียวของ  

ขอ ๖ การแสดงฉลากของอาหารใหม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การ
แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เวนแตการแสดงวันเดือนปที่ผลิตและวันเดือนปที่หมดอายุการบริโภค ให
แสดงวันเดือนปท่ีผลิตและวันเดือนปท่ีหมดอายุการบริโภค โดยเรียงวันเดือนปตามลําดับ และมขีอความวา “ผลติ” 
“หมดอาย”ุ หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี และตองแสดงขอความเพ่ิมเติม ดังน้ี  

(1) ชื่อสารสําคัญ (ถาม)ี 
(2) วิธีการบริโภค วิธีการใชหรือเงื่อนไขการใช เชน ประเภทหรือชนิดอาหารและปริมาณการใช

สูงสุดท่ีอนุญาตใหใชได 
ขอ 7 ประกาศน้ี ไมใชบังคับกับ 
(๑) อาหารใหมท่ีผลิตเพ่ือการสงออก  
(2) อาหารใหมท่ีผูผลิตหรือผูนําเขาไดรับอนุญาตกอนวันท่ีประกาศน้ีใชบังคับ 
ขอ 8 ประกาศน้ี ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี  29 มิถุนายน พ.ศ. 2559       มิถุนายน พ.ศ.  
                                                            ปยะสกล สกลสตัยาทร 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 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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(สาํเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เรื่อง  กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มคีวามเสี่ยงจากโรควัวบา 
------------------------ 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงมาตรการกํากับดูแลอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบาเพื่อการคุมครอง
ความปลอดภัยของผูบริโภคใหเหมาะสมยิ่งขึ้น และใหสอดคลองกับแนวทางขององคการโรคระบาดสัตวระหวาง
ประเทศ (World Organisation for Animal Health หรือ Office International des Épizooties, OIE) ที่ได
กําหนดสถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา รวมทั้งไดมีการแกไขขอกําหนดและเงื่อนไขเกี่ยวกับความเสี่ยงจากโรควัวบา 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๗)  (๘) และ (๙) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ ๑  ใหยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยงจาก

โรควัวบา ลงวันที่ ๑๓ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๙ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๕) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง กําหนดหลักเกณฑและ

เงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา ลงวันท่ี ๑ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 
ขอ ๒  ในประกาศนี ้
“สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา” หมายความวา ความเสี่ยงจากโรควัวบาของโคในกลุมประเทศ

หรือพื้นท่ีนั้น แบงเปน ๓ กลุม ดังตอไปนี้ 
(๑) กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพื้นที่ท่ีมคีวามเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE Risk) 
(๒) กลุมท่ี ๒  กลุมประเทศหรือพื้นทีท่ี่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled BSE Risk) 
(๓) กลุมที่ ๓  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่ยังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined 

BSE Risk) 
ท้ังนี ้รายชื่อกลุมประเทศหรือพื้นที่ เปนไปตามบัญชีแนบทายประกาศนี้ 
“เนื้อโค (Meat)” หมายความวา สวนตางๆ ของโคท่ีใชบริโภคเปนอาหาร เชน เนื้อ หนัง ไขมัน 

เครือ่งใน กระดูก นม เลือด น้ําดี หรือตอมทอนซิล 
“เนื้อโคสด (Fresh Meat)” หมายความวา เน้ือโคที่ไมผานกระบวนการหรือกรรมวิธีใดๆที่ทําให

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอีก ทั้งนี้ ให
หมายความรวมถึงเนื้อโคแชแข็ง เนื้อโคแชเย็น หรือเนื้อโคบดดวย 

“ผลิตภัณฑเนื้อโค (Meat Products)” หมายความวา เนื้อโคที่ผานกระบวนการหรือกรรมวิธี
ใดๆที่ทําใหคณุลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอีก 
เชน เนื้อสดหมักในน้ําซอส  เครื่องในโคแชน้ําเกลือ  ไสกรอก  เจลาตินหรือคอลลาเจน และใหหมายความ
รวมถึงอาหารที่มีผลิตภัณฑเนื้อโคเปนสวนประกอบดวย เชน ผลิตภัณฑเสริมอาหารใชแคปซูลที่เปนเจลาตินที่
ไดจากโค  เครื่องด่ืมผสมคอลลาเจน  ขนมที่มีสวนผสมเจลาติน  หรือขนมเยลลี่ 

ขอ ๓  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารท่ีนําเขาได โดยไมมีเงื่อนไขเก่ียวกับ

สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ 

(๑)  นม ผลิตภัณฑนม และหนัง 
(๒)  เจลาตินและคอลลาเจนที่ไดจากหนัง 
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(๓)  ไขมันสกัด (tallow) ที่มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลาย ไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยน้ําหนัก และอนุพันธ

ของไขมันสกัด (tallow derivatives) ดังกลาว 

(๔)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไมมีโปรตีนหรือไขมัน 
(๕)  เนื้อถอดกระดูก (deboned skeletal muscle meat) (ที่ไมรวมเน้ือจากสวนที่ติดกระดูกซึ่ง

เลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat)) ตองไดจากโคที่ผานข้ันตอนการฆาและ
ชําแหละ ดังตอไปนี้ 

(ก)  การตรวจโรคกอนฆาและการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา (ante- and post-mortem 

inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา ทั้งนี้โคตองไมทําใหสลบ (stunning process) 

กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือ
การเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 

(ข)  ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 
๑)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน จากกลุมที่ ๒  

๒)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน จากกลุมที่ ๓ 
(๖)  เลือดโคและผลิตภัณฑพลอยไดจากเลือดโค (blood and blood by-products) ทั้งนี้โคตองไม

ทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 
or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลัง   

ฉีกขาดและกระจาย 

(๗)  ผลิตภัณฑเนื้อโคที่มี (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๕) หรือ (๖) เปนสวนประกอบ 

ขอ ๔  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่นําเขาได โดยมีเงื่อนไขเก่ียวกับ
สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ แลวแตกรณ ี

(๑)  เนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ที่มิใชอาหารตามขอ ๓ โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 
 (ก) กลุมที่ ๑ 

๑) ไดจากโคที่เกิดภายหลังมาตรการหามการนําเนื้อและกระดูกปน (meat and bone 

meal, MBM) หรือกากไขมัน (greaves) ท่ีไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง มาทําเปนอาหารสัตวเคี้ยวเอื้อง 

๒) โคดังกลาวตองมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

 (ข) กลุมที่ ๒ 
๑) เงื่อนไขเชนเดียวกับ (ก) ทั้งนี้โคตองไมทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา 

ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) 

หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอ่ืนที่ทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 
๒) ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 

ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ 
ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวา 

สามสิบเดือน 
ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) ที่

ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
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 (ค) กลุมที่ ๓  
๑) ไดจากโคที่ไมไดเลี้ยงดวยเนื้อและกระดูกปน (meat and bone meal, MBM) หรือ

กากไขมัน (greaves) ที่ไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง 
๒) โคดังกลาวตองมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา 

(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปน โรควัวบา ทั้งนี้โคตองไม
ทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 
or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลัง   
ฉีกขาดและกระจาย 

๓) ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 
ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ 
ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวา 

สิบสองเดือน 
ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) ที่

ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
ง) เน้ือเยื่อระบบประสาทและเนื้อเย่ือน้ําเหลือง (nervous and lymphatic tissues) 

ในระหวางกระบวนการถอดกระดูก 
(๒) เจลาตินและคอลลาเจนที่ไดจากกระดูก โดยมีเง่ือนไขดังตอไปนี้ 

(ก) กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑ 
(ข) กลุมท่ี ๒  และกลุมที่ ๓ 

๑) ไดจากโคท่ีมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

๒) ไมมีสวนของกระดูกสันหลัง (vertebrae columns) ท่ีไดจากโคที่มีอายุมากกวา
สามสิบเดือน และไมมีสวนของกะโหลกโค (skulls) ทุกชวงอายุ 

๓) กระดกูตองผานกระบวนการทุกขั้นตอน ดังตอไปนี้ 
ก) การสกัดไขมัน  (degreasing) 
ข) การสลายแรธาตุในสภาวะกรด  (acid demineralisation) 
ค) การทําใหเปนกรดหรือดาง  (acid or alkaline treatment) 
ง) การกรอง  (filtration) 
จ) การทําใหปราศจากสารกอโรค โดยจะตองผานความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 

๑๓๘ องศาเซลเซียส ไมนอยกวา ๔ วินาที 
การดําเนินการตาม ๓) อาจใชกระบวนการอื่น ที่สามารถลดสารกอโรคไดเทาเทียม

หรือดีกวา เชน การใชความรอนภายใตความดันสูง 
(๓) ไขมันสกัด (tallow) ท่ีมิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 

 (ก) กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ท่ีมีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑  

 (ข) กลุมที่ ๒  ไดจากโคที่มีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา และไมผลิตจาก

เนื้อโคสดตามขอ ๕ (๑) (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) 
(๔) อนุพันธของไขมันสกัด (tallow derivatives) ที่มิใชอนุพันธของไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมีเงื่อนไข 

ดังตอไปนี ้
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 (ก) กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพ้ืนที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑  

 (ข) กลุมท่ี ๒  ไดจากหรือผลิตโดยเงื่อนไขอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

 ๑) ไดจากไขมันสกัดตาม (๓) (ข)  
 ๒) ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) หรือ 

ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ท่ีใชอุณหภูมิและความดันสูง 
 (ค) กลุมที่ ๓ ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) 

หรือ ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ที่ใชอุณหภูมิและความดันสูง 

(๕) ไดแคลเซยีมฟอสเฟต ที่มิใชไดแคลเซยีมฟอสเฟตตามขอ ๓ (๔) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 

 (ก) กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมท่ี ๑ 
 (ข) กลุมที่ ๒ และกลุมท่ี ๓ เปนผลิตผลพลอยไดจากการผลิตเจลาตินที่ไดจากกระดูกที่ผลิตตาม

กระบวนการตาม (๒) (ข) 
(๖) ผลิตภัณฑเน้ือโคที่มี (๑)  (๒)  (๓)  (๔) หรือ (๕) เปนสวนประกอบ จะตองเปนไปตามเงื่อนไข

ของกลุมประเทศหรือพื้นที่ของเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโคดังกลาวท่ีนํามาผสมดวย 

การนําเขาเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโคตามวรรคหนึ่ง กรณีที่มีเหตุหรือรายงานวาสัตวใน

ประเทศหรือพื้นที่ปวยเปนโรควัวบา ผูนําเขาตองแสดงหลักฐานวาไดปฏิบัติตามขอกําหนดและเง่ือนไขการ
นําเขาที่กรมปศุสัตวกําหนดไว แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งที่นําเขา 

ขอ ๕  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามนําเขา 
(๑) กลุมที่ ๒  

(ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอายุ 

(ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน 

(ค) เน้ือจากสวนที่ติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก
โคท่ีมีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 

(ง) เน้ือโคสดที่ปนเปอน (ก)  (ข) หรือ (ค) 
(จ) ผลิตภัณฑเนื้อโคที่มี (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) เปนสวนประกอบ 

(๒) กลุมที่ ๓  

(ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอายุ  

(ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน 
(ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก

โคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
(ง) เนื้อเย่ือระบบประสาทและเนื้อเยื่อน้ําเหลือง (nervous and lymphatic tissues) ในระหวาง

กระบวนการถอดกระดูก 

(จ) เนื้อโคสดที่ปนเปอน (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) 

(ฉ) ไขมันสกัด (tallow) ที่มิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) 
(ช) ผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีมี (ก)  (ข)  (ค)  (ง)  (จ) หรือ (ฉ) เปนสวนประกอบ 

ขอ ๖  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคตามขอ ๓ (๒)  (๓) หรือ (๔) รวมถึงอาหารที่มีผลิตภัณฑดังกลาว
เปนสวนประกอบ ผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต 
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หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต แสดงตอพนักงาน

เจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งท่ีนําเขา ซึ่งตองระบุสาระสําคัญอยางนอยตอไปน้ี 

(๑) ไดจากหนัง สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๒) 
(๒) มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลายไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยน้ําหนัก สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๓) 

(๓) ไมมีโปรตีนหรือไขมัน สาํหรับอาหารตามขอ ๓ (๔) 
ขอ ๗  การนําเขาเนื้อโคสดตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) ตองผานการตรวจสอบและ

รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวจากกรมปศุสัตว และผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือรับรอง ดังตอไปนี้ 

แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งท่ีนําเขา 

(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและรับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐาน
การอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว 

(๒) สําเนาหนังสือรับรองสุขอนามัยซากสัตว (Health Certificate) จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ
ของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต ท่ีแสดง

รายละเอียดตามที่ระบุไวในขอกําหนดและเงื่อนไขตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) แลวแตกรณี 

ขอ ๘  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีไดจากอาหารตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ ผูนําเขาตองมี

หลักฐานหรือหนังสือรับรองดังตอไปนี้ แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งที่นําเขา 
(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบวัตถุดิบหรือสวนผสมท่ีไดจากโค แลวแตกรณี 

ดังตอไปนี้ 
 (ก) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนเนื้อโคสด ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและรบัรอง

แหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐานการอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว เวนแต หนวยงาน

ดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและ

รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามที่ระบุไวในประกาศฉบับนี้ 
จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับ

จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบนั้น ซึ่งลงนามโดยสัตวแพทยผูมีอํานาจหนาที่ของประเทศผูผลิตดังกลาว 
 (ข) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเนื้อโค ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหนวยงาน

ของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงาน

ของรัฐที่รับผิดชอบนั้น ที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามที่ระบุไวในประกาศฉบับนี้ เวนแต 

หนวยงานดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรอง ดังตอไปนี้ 
๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐที่

รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงานของ
รัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certification 

body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการ

ยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซ่ึงยังไม

หมดอายุ ที่แสดงวาสถานที่ผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้นมีระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) 
อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

 ก) ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) ที่กําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (โค

เด็กซ) 
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 ข) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร-ขอกําหนดสําหรับองคกรในหวงโซ
อาหาร (Food Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, 
ISO 22000 : 2005) 

 ค) เกณฑอื่นหรือระบบสากลอ่ืนท่ีมีความเทียบเทา ตาม ก) หรือ ข) ตามที่คณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 

๒) แผนงาน HACCP (HACCP plan) ที่มีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิต
วัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม ๑) 

(๒) หลักฐานหรือหนังสือรับรองความปลอดภัยผลิตภัณฑเนื้อโค (Health Certificate) จากหนวยงาน
ของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบนั้น 
ที่ระบุสาระสําคัญอยางนอยดังตอไปนี้ 

(ก) แหลงท่ีมาของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อโค แลวแตกรณ ี
ดังตอไปนี้ 

๑) วตัถุดิบหรือสวนผสมเปนเนื้อโคสด ระบุโรงฆาสัตว สถานที่ตัดแตงซากสัตว และประเทศ 
ซึ่งตองสอดคลองตามที่ระบุไวใน (๑) (ก) 

๒) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเนื้อโค ระบุสถานที่ผลิตและประเทศของ
ผลิตภัณฑเนื้อโคที่ใชเปนวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น ซึ่งตองสอดคลองตามที่ระบุไวใน (๑) (ข) 

(ข) รายละเอียดขอกําหนดและเงื่อนไขของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคที่ใชในการผลิต
ผลิตภัณฑเนื้อโค ซึ่งเปนไปตามท่ีระบุไวในประกาศฉบับนี้ แลวแตกรณี 

(ค) ไมมีการปนเปอนสารกอโรควัวบาในระหวางการเก็บรักษาวัตถุดิบ กระบวนการผลิตอาหาร
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

ในกรณีหนวยงานตาม (๒) ไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือ
รับรองดงัตอไปนี้ 

(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผูผลิต หรือจากหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือ
จากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certification body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรอง
ระบบงาน (Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรอง
ระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซึ่งยังไมหมดอายุ ที่แสดงวาสถานที่ผลิตอาหารมีระบบ
ประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

(ก) ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control 
Point System) ที่กําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (โคเด็กซ) 

(ข) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร-ขอกําหนดสําหรบัองคกรในหวงโซอาหาร (Food 
Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, ISO 22000 : 2005) 

(ค) เกณฑอ่ืนหรือระบบสากลอื่นที่มีความเทียบเทา ตาม (ก) หรือ (ข) ตามที่คณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 

(๒) แผนงาน HACCP (HACCP plan) ที่มีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิตผลิตภัณฑ
เนื้อโคนั้น ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม (๑) 

ขอ ๙  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันท่ี ๒๑ กรกฎาคม ๒๕๕๙ เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี ๑๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 
                                                                ปยะสกล สกลสัตยาทร 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม ๑๓๓ ตอนพิเศษ ๑๕๙ง ลงวันที่ ๑๕ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙)
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บัญชีรายชื่อกลุมประเทศหรอืพื้นที่ตามสถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา 
แนบทายประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง  กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไข
การนําเขาอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

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

๑.  กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE Risk) ไดแก 

(๑)  สาธารณรัฐอารเจนตินา (Argentina) (๒๖)  สาธารณรัฐลิทัวเนีย (Lithuania) 
(๒)  เครือรัฐออสเตรเลีย (Australia) (๒๗)  ราชรฐัลักเซมเบิรก (Luxembourg) 
(๓)  สาธารณรัฐออสเตรีย (Austria) (๒๘)  สาธารณรัฐมอลตา (Malta) 
(๔)  ราชอาณาจักรเบลเยียม (Belgium) (๒๙)  สหรัฐเม็กซิโก (Mexico) 
(๕)  สหพันธสาธารณรัฐบราซลิ (Brazil) (๓๐)  สาธารณรฐันามิเบีย (Namibia) 
(๖)  สาธารณรัฐบัลแกเรีย (Bulgaria) (๓๑)  ราชอาณาจักรเนเธอรแลนด (Netherlands) 
(๗)  สาธารณรัฐชิลี (Chile) (๓๒)  นิวซีแลนด (New Zealand) 
(๘)  สาธารณรัฐโคลอมเบีย (Colombia) (๓๓)  ราชอาณาจักรนอรเวย (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)  ราชอาณาจักรเดนมารก (Denmark) (๓๘)  สาธารณรัฐโรมาเนีย (Romania) 
(๑๔)  สาธารณรัฐเอสโตเนีย (Estonia)  (๓๙)  สาธารณรัฐสิงคโปร (Singapore) 
(๑๕)  สาธารณรัฐฟนแลนด (Finland)  (๔๐)  สาธารณรัฐสโลวัก (Slovakia) 
(๑๖)  สหพันธสาธารณรฐัเยอรมนี (Germany) (๔๑)  สาธารณรัฐสโลวีเนยี (Slovenia) 
(๑๗)  ฮังการ ี(Hungary) (๔๒)  ราชอาณาจักรสเปน (Spain) 
(๑๘)  สาธารณรัฐไอซแลนด (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)  ญ่ีปุน (Japan)  (๔๗)  สาธารณรัฐประชาชนจนี, ยกเวนฮองกง และมาเกา 

(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.  กลุมที่ ๒  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled BSE Risk) ไดแก 

(๑)  แคนาดา (Canada) 
(๒)  สาธารณรัฐจีน (ไตหวัน) (Chinese Taipei) 
(๓)  สาธารณรัฐฝรั่งเศส (France) 
(๔)  สาธารณรัฐเฮลเลนิก (กรีซ)  (Greece) 
(๕)  สาธารณรฐัไอรแลนด (Ireland) 
(๖)  สาธารณรัฐนิการากัว (Nicaragua) 
(๗)  สาธารณรัฐโปแลนด (Poland) 
(๘)  สหราชอาณาจักรบริเตนใหญและไอรแลนดเหนือ (United Kingdom) 

 
๓.  กลุมที่ ๓  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่ยังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined BSE Risk) 

ไดแก ประเทศหรือพื้นที่ท่ีไมมีรายชื่อในกลุมที่ ๑ หรือ ๒ 
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(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบบัท่ี  378) พ.ศ. 2559 
เร่ือง ก าหนดพืช สตัว์ หรือส่วนของพืชหรือสตัว์ ท่ีห้ามใช้ในอาหาร 

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

ด้วยปรากฏหลกัฐานและเหตผุลทางวิทยาศาสตร์ว่า สารประกอบหรือกลุ่มสารประกอบในพืช 
สตัว์ หรือส่วนของพืชหรือสตัว์บางชนิดไม่ปลอดภัยตอ่การบริโภค และไม่ควรน ามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร 
ดงันัน้ เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคจากการบริโภคอาหาร จงึห้ามใช้พืช สตัว์ หรือสว่นของพืชหรือสัตว์ดงักล่าว
ในอาหาร 

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้พืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ตามบญัชีแนบท้ายประกาศนี ้ เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ใน
อาหาร 

ข้อ 2 ประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 10 ตลุาคม พ.ศ. 2559 

 
    ปิยะสกล สกลสตัยาทร 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 133 ตอนพิเศษ ๒๔๘ ง ลงวนัท่ี 31 ตลุาคม พ.ศ. 2559) 
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บัญชีรายชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 378) พ.ศ. 2559 เรื่อง ก าหนดพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 
 

ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

1. ชื่อวิทยาศาสตร์ของสัตว์ที่มีฮอร์โมนต่าง ๆ (Animals 
parts containing hormones) ก าหนดห้ามใช้ส่วน
ของสัตว์ในอาหาร 

ชื่อสามัญของสัตว์ที่มีฮอร์โมนต่าง ๆ (Animals 
parts containing hormones) ที่ก าหนดห้ามใช้
ส่วนของสัตว์ในอาหาร 

ส่วนที่อาจมีฮอร์โมนต่าง ๆ ได้แก่ ต่อมใต้สมอง 
(Pituitary gland) ต่อมไทรอยด์ (Thyroid gland) 
ต่อมพาราไทรอยด์ (Parathyroid glands) ต่อม
หมวกไต (Adrenal glands) ตับอ่อน (Pancreas) 
ต่อมไทมัส (Thymus gland) รังไข่ (Ovary) อัณฑะ 
(Testes) รก (Placenta) 

2. Abrus precatorius L. 
 
 

มะกล่ าตาหนู หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า
อินเดียนลิคอริซ (Indian Licorice) เพรเคทอรีบีน 
(Precatory bean) เจควิริตี (Jequerity) มิวชวล
เลิฟบีน (Mutual love bean) (จีน) 
กูดริมานี (Kudri mani) (ทมิฬ) กูรูกินจา (Guru 
Ginja) (เทเลก)ู 

เมล็ด (Seed) 

3. Aconitum spp. ซึ่งมีสารกลุ่มแอโคไนต์แอลคาลอยด์ 
(Aconite alkaloids) ได้แก่  
Aconitum kusnezoffri Reichb. 
Aconitum carmichaeli Debx. 

โหราเดือยไก่ หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
มังก์สฮูด (Monkshood) แอโคไนต์ (Aconite) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

4. Adonis vernalis L. เฟแซนตส์อาย (Pheasant's eye) ทั้งต้น (Whole plant) 
5. Antiaris toxicaria Lesch. ยางน่อง ยางน่องต้น หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืน

ว่า ต้นยูพาส (Upas tree) (เป็นภาษาชวาแปลว่า ยา
พิษใช้อาบลูกศร) ต้นบาร์กคลอท (Bark cloth 
Tree)  

น้้ายาง (Latex) น้้าเลี้ยง (Sap) 

6. Aristolochia spp. ได้แก่ ไคร้เครือ ไก่ฟ้าพญาลอ นกกระทุงใหญ่        ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

Aristolochia ringens Vahl. 
Aristolochia durior 
Aristolochia pothieri Pierre ex Lecomte 

กระเช้าถุงทอง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
เบิร์ทเวิร์ต (Birthwort) เพลิแคนฟลาวเออร์ 
(Pelican flower) แซงกรีรูต (Sangree root) แซง
เกรล (Sangrel) เซอร์เพนทาเรีย (Serpentaria) 
สเนกวีด (Snakeweed)  

7. Aspidosperma quebracho-blanco Schltdl. เควแบรโค (Quebracho) เปลือก (Bark) 
8. Atropa belladonna L. เดดลีไนต์เชด (Deadly nightshade) ทั้งต้น (Whole plant) 
9. Azadirachta indica A.Juss. สะเดาอินเดีย หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า    

นิมบา (Nimba) นีม (Neem)  
เมล็ด (Seed) 

10. Barnardia japonica (Thunb) Schult. & Schult.f. 
ชื่อพ้อง : Scilla sinensis (Lour.) Merr. 

- หัว (Bulb) 

11. Berberis spp.  ซึ่งมีสารเบอร์เบอรีน (berberine) 
ได้แก่ Berberis vulgaris L. 

รอกกีเมาเทนเกรป (Rocky mountain grape) บาร์
เบอร์รี (Barberry)  

ราก (Root) เปลือก (Bark) เหง้า (Rhizome) 

12. Brucea javanica (L.) Merr. ราชดัด หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า  สุมาทรา
นา อะมาริสซิมัส (Sumatrana amarissimus) 
จาวา บรูเซีย (Java brucea) 

ผลและเมล็ดแห้ง (Dried fruit and Seed) 

13. Bufo gargarizans Cantor 
Bufo melanostictus Schneider 
Bufo vulgaris Lour. 

คางคก หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
โทด (Toad) ซัมซู (Samsu) โคด็อก เคร็อก (Kodok 
kerok)  

พิษสัตว์ (ยางคางคก) สิ่งคัดหลั่งแห้ง ทั้งตัว ไข่ 
 

14. Calotropis gigantea (L.) Dryand. 
Calotropis procera (Aiton) Dryand. 
 

รักดอกขาว รักดอกม่วง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศ
อ่ืนว่า สมอลล์คราวน์ฟลาวเออร์ (Small crown 
flower) ไจแอนต์มิลค์วีด (Giant milkweed) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

15. Cannabis sativa L. 
Cannabis indica Lam.  

กัญชา หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
มาริฮัวนา (Marijuana) 

ทั้งต้น (Whole plant) 
 

16. Catharanthus roseus (L.) G.Don แพงพวยฝรั่ง หรือท่ีมีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

ชื่อพ้อง : Vinca rosea L. 
 

โรซีเพอริวิงเคิล (Rosy Periwinkle) มาดากัสการ์ 
เพอริวิงเคิล (Madagascar Periwinkle) โอลด์เมด 
(Old maid)  

17. Cerbera manghas L. ตีนเป็ดทราย เนียนหนู รักขาว หรือที่มีชื่อเรียกใน
ประเทศอ่ืนว่า ด็อกเบน (Dog bane) พิงก์-อายด์
เซอร์เบอรา (Pink eyed cerbera)  

เมล็ด (Seed) 

18. Cerbera odollam Gaertn. ตีนเป็ดน้ า ตีนเป็ดทะเล หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศ
อ่ืนว่า อินเดียนซุยไซด์ทรี (Indian suicide tree)  
ซีแมงโก (Sea mango) 

เมล็ด (Seed) 

19. Chelidonium majus L. ซีแลนดีน (Celandine) เกรเตอร์ซีแลนดีน (Greater 
Celandine) นิปเพิลเวิร์ต (Nipplewort) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

20. Chondrodendron tomentosum Ruiz&Pav ยางน่อง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า คิวแรร์ 
(Curare) พารีรา (Pareira) พารีรา บราวา (Pareira 
brava) 

ล้าต้น (Stems) 
 

21. Cinchona spp. ได้แก่  
Cinchona pubescens Vahl 
Cinchona succirubra Pav. ex Klotzsch 

ซินโคนา (Cinchona) เปลือก (Bark) 

22. Citrullus colocynthis (L.) Schrad. ขี้กาเทศ หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
บิตเตอร์แอปเปิล (Bitter apple)  

ผล (Fruit) เมล็ด (Seed)  

23. Claviceps purpurea (Fr.) Tul เออร์ก็อต (Ergot) สเกลอโรเทียม (Sclerotium) 
24. Colchicum autumnale L. มีโดว์แซฟฟรอน (Meadow saffron) เมล็ด (Seed) 
25. Conium maculatum L. เฮมล็อก (Hemlock) พอยซันเฮมล็อก ทั้งต้น (Whole plant) 
26. Croton tiglium L. สลอด มะข่าง มะตอด หมากทาง หมากยอง หัสคืน 

หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า เพอร์จิงโครตอน 
(Purging Croton) 

ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

27. Datura spp. ซึ่งมีสารไฮออสไซยามีน 
(Hyoscyamine) แอโทรพีน (Atropine) สกอพอลา
มีน (Scopolamine) และแอโพแอโทรพีน 
(Apoatropine) ได้แก่  
Datura alba Nees. 
Datura fastuosa Linn.  
Datura metal Linn. 
Datura stramonium Linn. 

ล าโพง ล าโพงดอกขาว (ล าโพงขาว) ล าโพงกาสลัก 
(ล าโพงแดง ล าโพงด า ล าโพงม่วง) ล้าโพงฝรั่ง หรือที่
มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า จิมสันวีด (Jimson 
weed) เดวิลส์แอปเปิล (Devil’s apple) กรีนดรา
กอน (Green dragon) ซอมบีส์คิวคัมเบอร์ 
(Zombie’s cucumber) มูนวีด (Moon weed) 
ทรัมเป็ตลิลี (Trumpet lily) สติงก์วีด (Stinkweed) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

28. Delphinium staphisagria L. สเตเวเซเครอ (Stavesacre) เมล็ด (Seed) 
29. Digitalis spp. ซึ่งมีสารกลุ่มคาร์ดีโนไลด์

(Cardenolides) ได้แก่  
Digitalis purpurea 
Digitalis lanata 

ปลอกนิ้วเทพี หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า คอม
มอนด์ฟ็อกซ์โกลฟ 

ทั้งต้น (Whole plant) 

30. Drimia maritima (L.) Stearn 
ชื่อพ้อง: Urginea maritima (L.) Baker 

ซีสควิลล์ (Sea squill) เรดสควิลล ์(Red squill)  
ซีอันยัน (Sea onion) สควิลล ์(Squill) 

หัว (Bulb) 

31. Dryobalanops sumatrensis (J.F.Gmel.) 
Kosterm.  
ชื่อพ้อง: Dryobalanops aromatica C.F. Gaertn. 
Dryobalanops lanceolata Burck 

กาเปอร์ (Kapur ) บอร์เนียวแคมเฟอร์ (Borneo 
camphor) มาเลย์แคมเฟอร์ (Malay camphor)  
สุมาตราแคมเฟอร์ (Sumatra camphor) 

ทั้งต้น (Whole plant)  
 

32. Dryopteris filix-mas (L.) Schott เมลเฟิร์น (Male fern) แอสพิเดียม (Aspidium) 
เมลชิลด์เฟิร์น (Male shield fern)  

ทั้งต้น (Whole plant) 

33. Euphorbia antiquorum L. 
Euphorbia trigona Mill. 

สลัดไดป่า สลัดไดบ้าน สลัดได หรือที่มีชื่อเรียกใน
ประเทศอ่ืนว่า ไทรแองกูลาร์สเปิร์จ (Triangular 
spurge) 

ทั้งต้น (Whole plant) 
 

34. Excoecaria agallocha L. ตาตุ่มทะเล หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า ทั้งต้น (Whole plant) 

757

http://en.wikipedia.org/wiki/Carolus_Linnaeus
http://en.wikipedia.org/wiki/Heinrich_Wilhelm_Schott


 

 

ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

ไบลน์ดิงทรี (Blinding tree)  
35. Fritillaria spp.  ฟริทิลลารีบัลบ์ (Fritillary bulb) ชวนป๋วย หัวแห้ง (Dried bulb) 
36. Garcinia elliptica Wall. ex Wight  

Garcinia hanburyi Hook.f.  
Garcinia morella (Gaertn.) Desr  

รง รงทอง แกมโบจ (Gamboge) ทั้งต้น (Whole plant) 

37. Gelsemium sempervirens (L.) J.St.-Hil. 
Gelsemium elegans (Gardner & Chapm.) 
Benth 

มะเค็ด มะลิเหลือง มะลิป่า มะลิกินตาย หรือที่มีชื่อ
เรียกในประเทศอ่ืนว่า ปะหล่องเท (Palaung thay) 
เยลโลว์เจสซามีน (Yellow jessamine) ซัวนาตั่ว 
ฮาร์ตเบรกกราสส์ (Heartbreak grass) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

38. Gluta usitata (Wall.) Ding Hou 

ชื่อพ้อง : Melanorrhoea usitata Wall. 

รักด้า รักใหญ่ รักหลวง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศ
อ่ืนว่า วานิชทรี (Vanish tree) แล็กเกอร์ทรี 

น้้ายาง (Latex) 

39. Hyoscyamus muticus L. 
Hyoscyamus niger L. 

เฮนเบน (Henbane) เฮนเบลน (Henblain) 
จัสควาอีม (Jusquaime) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

40. Jatropha multifida L. มะละกอฝรั่ง ฝิ่นต้น หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืน
ว่า คอรัลบุช (Coral bush) คอรัลแพลนต์ (Coral 
plant) ฟิซิกนัต (Physic nut) กัวเตมาลารูบาร์บ 
(Guatemala rhubarb) 

ผล (Fruit) เมล็ด (Seed)  
 
 
 

41. Juniperus sabina L. แซฟวิน (Savin) แซฟวีน (Savine) ทั้งต้น (Whole plant) 
42. Lantana camara L. ผกากรอง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 

เทมเบเลกัน (Tembelekan) (ทาฮีอายัม (Tahi 
ayam))  

ทั้งต้น (Whole plant) 

43. Larrea tridentata (Sessé & Moc. ex DC.) 
Coville  
Larrea Mexicana Moric 

แชพาร์รัล (Chaparral) 
  

ทั้งต้น (Whole plant) 

44. Lobelia nicotianifolia Roth ex Schult. พระจันทร์ครึ่งซีก บัวครึ่งซีก ปั่วกี่เน้ย หรือที่มีชื่อ ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 
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ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

Lobelia inflata L.  
Lobelia chinensis Lour.  
Lobelia tupa L. 

เรียกในประเทศอ่ืนว่า อินเดียนโทแบกโก (Indian 
tobacco)  

45. Lytta vesicatoria Linn. แมลงวันสเปน หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
สแปนิชฟลาย (Spanish fly)  

ทั้งตัว (Whole body) 

46. Magnolia officinalis Rehder&E.H.Wilson ฮูโป (Houpo) ฮูโปฮัว (Houpohua) แลมป์โพสต์ 
(Lamp post) ออฟฟิซินัลแมกโนเลีย (Officinal 
magnolia) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

47. Melaleuca alternifolia [Maiden & Betche] 
Cheel 

ทีทรี (Tea tree) ใบ (Leaf) ปลายราก (Terminal branch) (น้้ามัน
ทีทรี (Tea tree oil)) 

48. Mitragyna speciosa (Korth.) Havil. กระท่อม ทั้งต้น (Whole plant) 
49. Mylabris phalerata Pall. 

Mylabris cichorii Linnaeus 
ด้วงน้้ามัน ด้วงน้้ามันเสือเหลือง หรือที่มีชื่อเรียกใน
ประเทศอ่ืนว่า บลิสเตอร์บีเทิล (Blister beetle)  
ไมลาบริส (Mylabris) 

ซากแห้ง (Dried body) 

50. Nerium oleander L. 
ชื่อพ้อง : Nerium indicum Mill. 

ยี่โถ หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า โอลีแอนเดอร์ 
(Indian oleander) เอกไซล์ทรี (Exile tree) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

51. Nicotiana tabacum L. ยาสูบ ยาเส้น ยาฉุน หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืน
ว่า โทแบกโก (Tobacco) 

ใบ (Leaf) 

52. Papaver spp. ประกอบด้วย 
มอร์ฟีน (Morphine) และอนุพันธ์ของมอร์ฟีน  
และโคเดอีน (Codeine) 

ฝิ่น หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า โอเปียม 
พ็อปปี (Opium poppy) 

ทั้งต้น (Whole plant) 
 

53. Pausinystalia johimbe (K.Schum.) Pierre ex 
Beille 

โยฮิมเบ (Yohimbe) เปลือก (Bark) 

54. Physostigma venenosum Balf. คาลาบาร์บีน (Calabar bean) เมล็ด (Seed) 
55. Pilocarpus microphyllus Stapf ex แจบอแรนดิ (Jaborandi) ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

Wardleworth 
Pilocarpus jaborandi Holmes 
Pilocarpus pinnatifolius Lem. 

 

56. Piper methysticum G. Forst. คาวาคาวา (Kava kava) ทั้งต้น (Whole plant) 
57. Plumbago zeylanica L. เจตมูลเพลิงขาว หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 

ไวต์เลดเวิร์ต (White leadwort) 
ราก (Root) 

58. Plumbago indica L. 
 

เจตมูลเพลิงแดง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
โรส-คัลเลอรด์เลดเวิร์ต 
(Rose-coloured leadwort) 

ราก (Root) เปลือกราก (Root bark) 

59. Podophyllum emodi  Wall. ex Hook.f. & 
Thomson 
Podophyllum peltatum L. 

อินเดียนเมย์แอปเปิล อเมริกันเมย์แอปเปิล 
(American mayapple) แมนเดรก (Mandrake) 

ราก (Root) ใบ (Leaf) 

60. Psilocybe cubensis (Earle) Singer เห็ดขี้ควาย เห็ดขี้วัว หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืน
ว่า โกลด์แคปส์ (Gold caps) ชรูมส์ (Shrooms) 
แมจิกมัชรูมส์ (Magic mushrooms) เซครดิมัชรูมส์ 
(Sacred mushrooms) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

61. Punica granatum L. ทับทิม หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า 
พอมีแกรเนต (Pomegranate) 

เปลือกล้าต้น (Stem bark) เปลือกราก (Root bark) 

62. Rauvolfia serpentina (L.) Benth. ex Kurz  
ชื่อพ้อง : Ophioxylon serpentinum L.  
Rauvolfia vomitoria Afzel 

ระย่อม ระย่อมตีนหมา หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศ
อ่ืนว่า เราโวลเฟีย (Rauwolfia) อินเดียนสเนกรูต 
(Indian snakeroot) สเนกรูต (Snakeroot) 

ทั้งต้น (Whole plant) 
 
 

63. Sanguinaria canadensis L.  
 

บลัดรูต (Bloodroot) อินเดียนเพนต์ (Indian 
paint) 

ราก (Root) เหง้า (Rhizome)  

64. Schoenocaulon officinale 
(Schltdl. & Cham.) A. Gray 

ซาบาดิลลา (Sabadilla) เมล็ด (Seed) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

65. Senecio aureus L. 
Senecio jacobaea L. 
Senecio bicolor Sch.Bip. 
Senecio nemorensis L. 
Senecio vulgaris L. 
Senecio longilobus Benth. 
Senecio  scandens Buch.-Ham. ex D.Don 

กลุ่มไม้ประดับพวกสร้อยทอง สุวรรณนภา  
ช่อสุวรรณ ขางย้อย ไข่ขาง 
 

ทั้งต้น (Whole plant) 

66. Sophora tomentosa L. สารพัดพิษ หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า ซีโคสต์-
ลาเบอร์นัม (Sea coast- Laburnum) ซิลเวอร์บุช 
(Silver Bush) 

เมล็ด (Seed) 

67. Spigelia marilandica L. เวิร์มกราสส์ (Worm grass) พิงก์รูต (Pinkroot)  ทั้งต้น (Whole plant) 
68. Stephania tetrandra S. Moore แฟงจิ (Fang ji) เฟนแฟงจิ (Fen fang ji) แฮนแฟงจิ 

(Han fang ji) สเตฟาเนีย-รูต (Stephania-root) 
ราก (Root) 

69. Strophanthus spp. ซ่ึงมีสาร 
กลุ่มสโตรแฟนทัสแอลคาลอยด์ (Strophanthus 
alkaloids) ได้แก่ Strophanthus caudatus 
Strophanthus gratus 
Strophanthus wallichii 
Strophanthus kombe 
Strophanthus gardeniiflorus 

ยางน่องเถา บานทนหอมปีนัง แย้มปีนัง มังกรเหลือง 
มังกรแดง หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า คอมบี 
(Kombe) การ์ดีเนียโอลีแอนเดอร์ (Gardenia 
oleander) ไคลม์บิงโอลีแอนเดอร์ (Climbing 
oleander)  

เมล็ด (Seed) 

70. Strychnos nux-vomica L. 
Strychnos ignatii P.J. Bergius 
Strychnos lucida R.Br. 
Strychnos roberans A.W.Hill 

โกฐกะกลิ้ง แสลงใจ ตูมกาแดง พญามือเหล็ก  
พญามือเหล็กเถา หรือที่มีชื่อเรียกในประเทศอ่ืนว่า  
นักซ์-โวมิกา (Nux-vomica) อิกนาเทียสบีน 
(Ignatius bean) 

ผล (Fruit) เมล็ด (Seed)  

71. Symphytum officinale L.  คอมฟรีย์ (Comfrey) ทั้งต้น (Whole plant) 
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ล าดับ 
ชื่อพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 

ส่วนของพืชหรือสัตว์ 
ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อสามัญ 

Symphytum asperum Lepech. 
Symphytum x uplandicum Nyman 
Symphytum peregrinum Ledeb. 

 
 

72. Veratrum viride Aiton 
Veratrum album L. 
Veratrum mengtzeanum O.Loes. 
Veratrum nigrum L. 
Veratrum stenophyllum Diels 
Veratrum maackii Regel 
Veratrum dahuricum (Turcz.) O.Loes. 
Veratrum grandiflorum (Maxim.ex Miq.) 
O.Loes. 
Veratrum taliense O.Loes. 

อเมริกันเฮลเลบอร์ (American hellebore) อินเดีย
นโพก (Indian poke) อินเดียนเฮลเลบอร์ (Indian 
hellebore) ฟอลส์เฮลเลบอร์ (False hellebore) 
กรีนฟอลส์เฮลเลบอร์ (Green false hellebore) 
ไวต์เฮลเลบอร์ (White hellebore) 

ทั้งต้น (Whole plant) 

73. Vinca minor L. เลสเซอร์เพอริวิงเคิล (Lesser periwinkle) ทั้งต้น (Whole plant) 
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(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 379 ) พ.ศ. 2559 
เร่ือง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง ซยัคลาเมต 

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

เน่ืองด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ได้ปรับปรุงข้อก าหนดการ
ใช้วตัถุเจือปนอาหารซึ่งรวมถึงกรดซยัคลามิก และเกลือโซเดียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดซยัคลามิกไว้แล้ว 
ดงันัน้จงึเป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 359) พ.ศ. 256 เร่ือง ซยัคลาเมต  

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แหง่พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง ซัยคลาเมต             
ลงวนัท่ี 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2556  

ข้อ 2 ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี   3   พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 

       ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 133 ตอนพิเศษ 298 ง ลงวนัท่ี 20 ธนัวาคม พ.ศ. 2559) 
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(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 380 ) พ.ศ. 2559 
เร่ือง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 360) พ.ศ. 2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

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

เน่ืองด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ได้ปรับปรุงข้อก าหนดการ
ใช้วตัถุเจือปนอาหารซึ่งรวมถึงสตีวิออลไกลโคไซด์ไว้แล้ว ดงันัน้จึงเป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 360) พ.ศ. 2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แหง่พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 360) พ.ศ. 2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์  
ลงวนัท่ี 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2556  

ข้อ 2 ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี   3  พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 

   ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 133 ตอนพิเศษ 298 ง ลงวนัท่ี 20 ธนัวาคม พ.ศ. 2559) 
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       (ส าเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 381) พ.ศ. 2559 

เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 4) 
     ------------------------ 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ซึ่ง
รวมถึงซยัคลาเมตและสตีวิออลไกลโคไซด์ เก่ียวกับข้อก าหนดการใช้ให้มีความเหมาะสมตามความจ าเป็น
ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารและเพิ่มประสิทธิภาพในการคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคให้มาก
ยิ่งขึน้  

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แหง่พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 
เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ลงวนัท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 และให้ใช้ความตอ่ไปนีแ้ทน 

“ข้อ 6  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ต้องใช้ตามช่ือวตัถเุจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิด
อาหาร หน้าท่ีทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตท่ีก าหนดไว้ตามบญัชีหมายเลข 1 
โดยมีค าอธิบายเพิ่มเตมิตามบญัชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี ้ 

การใช้วตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการก าหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเป็นตวัเลขในกลุ่ม
หน้าท่ีเดียวกันรวมกันตัง้แต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปน
อาหารตอ่ปริมาณสงูสดุท่ีอนญุาตของวตัถเุจือปนอาหารแตล่ะชนิดไมเ่กินหนึง่” 

ข้อ 2 ให้เพิ่มความตอ่ไปนีเ้ป็นข้อ 6/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.
2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ลงวนัท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ 6/1 กรณีการใช้วตัถเุจือปนอาหารท่ีแตกตา่งไปจากข้อ 6 ต้องได้รับความเห็นชอบ
จากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยจะต้องผา่นการประเมินความปลอดภยั ดงันี ้

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความ
ปลอดภยัไว้แล้วอย่างสมบรูณ์ตามท่ีก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and 
Purity of Food Additives ฉบบัลา่สดุ หรือ ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเร่ืองการ
ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหาร 

(2) ผา่นการประเมินการได้รับสมัผสัวตัถเุจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยท่ีน่าเช่ือถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็น

ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวตัถเุจือปนอาหารนัน้ๆ ในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีจะเสนอขอ
ใช้ 

(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบบัลา่สดุของประเทศท่ีมีระบบประเมินความปลอดภยั
ท่ีน่าเช่ือถือตัง้แต ่2 ประเทศขึน้ไปท่ียอมรับการใช้วตัถเุจือปนอาหารนัน้ๆ ในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีจะเสนอขอ
ใช้” 
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ข้อ 3 ให้เพิ่มความตอ่ไปนีเ้ป็นข้อ 6/2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.
2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ลงวนัท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 
  “ข้อ 6/2 การใช้วตัถเุจือปนอาหารตามข้อ 6 และ ข้อ 6/1 ไมใ่ช้บงัคบัส าหรับอาหาร
ควบคมุเฉพาะ หรืออาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานซึง่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ก าหนดการใช้วตัถเุจือปนอาหารไว้แล้วเป็นการเฉพาะ” 

ข้อ 4 ให้ยกเลิกข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุ
เจือปนอาหาร ลงวนัท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

ข้อ 5 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารท่ีได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัต้องปฏิบตัิ
ให้ถกูต้องตามประกาศฉบบันีภ้ายในสองปีนบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 6 ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

     ประกาศ ณ วนัท่ี 10 ตลุาคม พ.ศ. 2559 

ปิยะสกล สกลสตัยาทร 
   รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 2558  
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 133 ตอนพิเศษ 298 ง ลงวนัท่ี 20 ธนัวาคม 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 



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 



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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  4 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  25 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  29 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  36 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  37 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  38 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  39 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  40 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  45 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  46 
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 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  47 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  49 
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 
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)    
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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 (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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  77 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  78 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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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 



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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  81 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  82 
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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  83 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 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 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 
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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 
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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 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
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 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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  102 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  105 
CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซียมมาเลต)    
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 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  106 
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 



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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  108 
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 
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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 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 
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เงื่อนไข ปีที่รับค่า
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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 
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04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด 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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 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 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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  119 
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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 
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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 
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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   แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
     



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 
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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 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 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 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
500 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

200 118 2559 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 
02.1.2 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  155 
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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 ลูกกวาดชนดินุ่ม 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  164 
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 

 

 

 

 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  165 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  167 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  168 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  169 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซท์รนิจากสตาร์ชค่ัว)    
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 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 
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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 
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทาร์ทาริกและกรดไขมัน) 

  

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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  178 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  179 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  180 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  189 
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 
 
 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  190 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  191 
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 
 
 
 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  192 
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 
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
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 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 
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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,ิ สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  196 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  197 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  198 
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 
 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  199 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  201 
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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  204 
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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  215 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  245 
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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 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 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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  254 
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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  273 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  274 
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 
 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  275 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  276 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  285 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  286 
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, สารทําให้แนน่,  

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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  287 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  299 
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 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  300 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  301 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  302 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  303 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  304 
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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  305 
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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  310 
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 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  311 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 



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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
14.1.5 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  328 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  337 
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 
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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 
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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 
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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 
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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 (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 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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 
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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 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  350 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  351 
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 
 



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 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 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  353 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  355 
PECTINS (เพ็กทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารกันเสีย, สารช่วยจับอนมุูล
โลหะ, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
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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 
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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 
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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 
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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
(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) 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 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  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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 5000 2 2559 
07.1.1 ขนมปังและโรล 3000  2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  379 
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 
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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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  382 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจเินต)    
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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  396 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  397 
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 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  398 
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 

     



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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  400 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  401 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  402 
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,์ สารทําให้เกดิความชุ่มชืน้ 
 

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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  403 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  404 
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 
 
 
 
 



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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
   



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  406 
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 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  407 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  408 
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 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  409 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  410 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  411 
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 
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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 
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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 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  414 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  421 
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 
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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 
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
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 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 
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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 
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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 
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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  
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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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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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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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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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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SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลีอกิ) 

  

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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 

     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  441 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
 
 
 
 
 



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 

     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  445 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 

     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  446 
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 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  447 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  450 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  460 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 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 



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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  471 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  472 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  484 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  485 
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 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  486 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  487 
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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  488 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  489 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  490 
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 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  491 
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



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  492 
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 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  493 
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



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  494 
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 
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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 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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  499 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  502 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  503 
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 สาหรา่ยทะเล 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  504 
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 
ไมร่วมโกโก ้

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 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  505 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  506 
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
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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 ไอศกรีมหวานเยน็ 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 
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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 ครีมสเตอริไลซ ์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 ขนมหวานที่มีไขมนัเป็นส่วนประกอบหลัก 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 
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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 ลูกกวาดชนดินุ่ม 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 ครีมสเตอริไลซ ์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
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 

(โซเดียมไทโอซลัเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารช่วยจับอนุมูล

โลหะ
 ชื่ออื่น: Sodium hyposulfite
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  511 
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 แปง้ 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 

   



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  512 
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 น้ําผลไม ้ 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 

 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  513 
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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  514 
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 คารเ์วียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  515 
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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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รหัสของ
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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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  518 
TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)
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01.6.4 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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 
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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 
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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 
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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 เน้ือสัตว์สด 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 
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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 
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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 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หนา้ขนม  

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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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  
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  533 
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
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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 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 

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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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รหัสของ
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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 
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รหัสของ
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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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 
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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
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TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)    
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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
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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 
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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 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 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  546 
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 
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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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 
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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,์ สารทําให้เกดิความชุ่มช้ืน, 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 
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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 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 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 เร่ือง 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 

 



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
ผลิตภัณฑ์ที่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันหรือนํ้ามันจากพืช  
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 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมท่ีใช้เอนไซม์เรนเน็ต (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 
หรือโดยการหมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธ์ิ (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 รวมทั้งผลิตภัณฑ์
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 ก่ึงเหลว และ
ก่ึงแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งน้ีรวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่เลียนแบบหรือใช้แทนครีม สําหรับครีมและ
ผลติภัณฑ์เลียนแบบครีมที่ปรุงแต่งกลิ่นรสให้จัดเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 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 รวมทั้งวิปครีม
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
แข็งผงที่ผลิตโดยใช้เคร่ืองทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) ไม่รวมเนยแข็งขูดฝอยหรือห่ันเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย 
ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอยหรือห่ันเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ตามหมวด 01.6.4 
01.6.3 เวย์ชีส  

 เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้น 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 
หรือหั่นเป็นแผ่นหรือช้ิน คําว่า “โพรเซส (Processed)” มิได้หมายความรวมถึงการนําเอาเนยแข็งบ่ม ตามหมวด 
01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 
01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง)  

โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส 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
แยกนํ้าและธาตุนํ้านม (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) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่ใช้
ความร้อน ตัวอย่างเช่น นํ้ามันมะกอกบริสุทธ์ิ (Virgin olive oil) นํ้ามันเมล็ดฝ้าย นํ้ามันถั่วลิสง เป็นต้น 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์  
  นํ้ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิดได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพ่ือการบริโภคของมนุษย์  นํ้ามันหมู 
(lard) เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือไขมันของหมู  ไขมันวัวที่บริโภคได้เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือไขมันสดของวัวที่ปก
คลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเน้ือเย่ือไขมันที่แน่นและสภาพดี 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 (อิมัลชันชนิดนํ้ากับไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค) 
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดนํ้าในไขมันนม) และผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบ
ชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนมในปริมาณที่สูงขึ้น) เช่น มาร์การีน (อิมัลชัน
ชนิดนํ้าในนํ้ามันชนิดเหลวที่ผลิตจากไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเนย (เช่น บัทเทอรีน 
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(Butterine) ทําจากเนยผสมกับนํ้ามันพืช) ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม และมินารีน (Minarine) (อิมัลชัน
ชนิดนํ้าในนํ้ามันที่ผลิตจากนํ้ากับไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค 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  

ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 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 หรือห่ันเป็นเส้น 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 หรือผลไม้ที่ดองด้วยนํ้าส้มหรือนํ้าเกลือ 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 หรือเน้ือผลไม้บด โดยอาจเติมนํ้าผลไม้หรือนํ้าผลไม้เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ และใส่นํ้าตาลเพ่ือให้เน้ือข้น
เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้หั่นช้ินลงไปด้วย ตัวอย่างเช่น แยมสตรอเบอรี่ 

เยลล่ี (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเน้ือใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทํา
จากนํ้าผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากนํ้าผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือทาให้เข้มข้น หรือ
แช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับนํ้าตาลทําให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเน้ือเนียนเสมอกันและไม่ใส่
เน้ือผลไม้ ตัวอย่างเช่น เยลลี่องุ่น 

มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารท่ีมีเน้ือผลไม้ ผลิตจากผลไม้ทั้งผล 
เน้ือผลไม้บด (โดยทั่วไปเป็นตระกูลส้ม) 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, เปลือกส้มแช่อ่ิมแห้ง
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 ไส้ขนมเชอรี่พาย 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 (รวมทั้งเห็ดและรา (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 หรือห่ันฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค เพ่ือใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร 
ตัวอย่างเช่น ขิงหั่นฝอย เป็นต้น 
04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดแปรรูป  

 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (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 (รวมท้ังเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท
และเมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง เช่น ข้าวโพดแช่เยือกแข็ง เฟรนช์ฟรายแช่เยือกแข็ง ถั่วแช่เยือกแข็ง มะเขือเทศแปร
รูปแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง  

ผัก (รวมท้ังเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท
และเมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารท่ีสําคัญ 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, 
เห็ดในนํ้ามัน, ผักดองนํ้าข้าว, 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 หน่อไม้ฝรั่งในขวดแก้ว 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 พริกไทยเคร่ืองเทศและสมุนไพร) ถั่วแดงหวานกวน เม็ดกาแฟกวน (เพ่ือใช้สอดไส้) เน้ือมะเขือเทศบด 
(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 อาจมีการเติมเครื่องเทศและเคร่ืองปรุงรส ตัวอย่างเช่น กิมจิ และ 
กะหลํ่าปลีดอง เป็นต้น ไม่รวมผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู นํ้ามัน 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 (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเลที่
นํามา น่ึง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผ่านหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ ตัวอย่างเช่น ถั่วน่ึง มันฝร่ังทอด 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) ไปคั่วอบ 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 

อาหารในหมวดน้ีให้รวมถึง ช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเคร่ืองด่ืมหรือใช้สําหรับเตรียม
ผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  ไม่รวมผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมหรือนมท่ีมีส่วนประกอบ
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  

 ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอ่ืนซึ่งโดยทั่วไปมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 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 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัทที่คั่วบดมาผสมนํ้าตาลหรือวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ําตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 
05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําอัลมอนด์บดและนํ้าตาลหรือวัตถุให้ความ
หวานแทนนํ้าตาล (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 
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06.0 ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  

ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ และไส้ในอ่อน 
(Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ไม่รวมผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.0 
06.1 ธัญชาติ  

ธัญชาติทั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมท้ังเมล็ดหักหรือป่น ที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตัวอย่างเช่น ข้าว
บาร์เลย์, ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าวโอ๊ต, ข้าว (รวมทั้งข้าวเสริมวิตามิน ข้าวก่ึงสําเร็จรูป), ข้าวฟ่าง 
ถั่วเหลือง และข้าวสาลี เป็นต้น 
06.2 แป้งและสตาร์ช  

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือ
ฝักถั่ว 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  

ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและก่ึงสําเร็จรูป และผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อเช้าที่บริโภค
ขณะร้อน ตัวอย่างเช่น อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง, ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป, โจ๊กก่ึงสําเร็จรูป, 
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, บะหมี่, 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 บะหมี่อบแห้ง 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 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด  

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 เครื่องด่ืมน้ํานมถ่ัวเหลือง  

เครื่องด่ืมนํ้านมถ่ัวเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่นํ้า บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียม
จากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด นํ้านมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบ
สําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ เช่น ฟองเต้าหู้ ตามหมวด 06.8.2 เต้าหู้ ตามหมวด 06.8.3 เต้าหู้ก่ึง
แข็ง ตามหมวด 06.8.4 และ เต้าหู้แห้ง ตามหมวด 06.8.5 อาจเติมเน้ือผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น 
นํ้าตาล หรือวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล ทั้งน้ีให้รวมถึงผลิตภัณฑ์นํ้านมถ่ัวเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อน
บริโภคเป็นเคร่ืองด่ืมหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้าน  
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  

 เต้าหู้ก่ึงแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบนํ้าออกบางส่วนระหว่างการ
ทําให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้ก่ึงแข็งจะมีปริมาณนํ้าอยู่ร้อยละ 62 และมีเน้ือสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 
06.8.4.1 เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอส  

เต้าหู้ก่ึงแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอ๊ิวดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของ
ซอส หรือซีอ๊ิว และมีเน้ือสัมผัสที่นุ่มขึ้น 
06.8.4.2 เต้าหู้ก่ึงแข็งทอด 

เต้าหู้ก่ึงแข็งนํามาทอด 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 หรือเต้าเจี้ยว (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) ซึ่งบริโภคในลักษณะขนมขบเคี้ยว ตามหมวด 15.1 
07.1.3 ขนมอบชนิดไม่หวานอ่ืนๆ  

 ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน ตัวอย่างเช่น ขนมปังจากข้าวโพด (Cornbread) บิสกิตที่ทํามาจาก
การหมักด้วยเวลาสั้นซึ่งขึ้นฟูโดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา 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
ขนมปังฝรั่งเศส, 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 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเน้ือสัตว์ 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 ให้มีการใช้สีเพ่ือประทับตราหรือทําเครื่องหมาย 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, เครื่องในสัตว์ทุกชนิด 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) ทั้งที่ไม่ใช้ความร้อน 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 อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพ้ืนผิวของช้ินเน้ือ หรือหมักแบบเปียกโดย
การแช่ช้ินเน้ือในนํ้าเกลือ หรือฉีดนํ้าเกลือ เข้าไปในช้ินเน้ือ อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน 
ตัวอย่างเช่น เบคอน, เน้ือหมักซอส (Marinated beef), อาหารพ้ืนเมืองทางเอเชียตะวันออก เช่น เน้ือหมักเต้าเจี้ยว 
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 และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน 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
เคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อนจําหน่ายต่อผู้บริโภค 
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 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกรรมวิธี  

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 ปลานึ่งหรือต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) ไข่ปลาสุก 
และผลิตภัณฑ์จากเน้ือปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก (คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa)) เป็นต้น 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
ภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง 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) และการหมักด้วยเครื่องปรุงรส (Marinated) ตามหมวด 09.3 
ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอนโชว่ีหมักเกลือ เป็นต้น 
  สัตว์นํ้าหมัก (Curing) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการหมักเกลือ (Salting) 
แล้วนําไปรมควัน ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน เป็นต้น 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร  

สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร เช่น การหมักเคร่ืองปรุงรส (Marinating) 
การหมักดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมักน้ําส้มสายชูหรือไวน์  

 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการหมักหรือแช่ด้วยนํ้าส้มสายชูหรือไวน์ อาจใส่เกลือและ
เครื่องเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้ 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   

 ผลิตภัณฑ์หมวดน้ีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 มักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือจากการทํา
นํ้าปลาผสมกับแป้งสาลี รํา ข้าวหรือถั่วเหลือง เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมัก เช่น กะปิจากกุ้ง เป็นต้น 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  

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
กรรมวิธีแคนน่ิง 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 และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธ์ิอีกคร้ัง 
11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง ที่ใช้ในการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2  

กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตลูกกวาดและ
ขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2 เช่น ลูกกวาดชนิดแข็งหรือลูกกวาดชนิดนุ่ม 
11.1.3.2 กลูโคสไซรัปที่ใช้ในการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2  

กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 
05.2 เช่น ลูกกวาดชนิดแข็งหรือลูกกวาดชนิดนุ่ม 
 
 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   577 
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) และทําให้บริสุทธ์ิโดยมีค่าโพลาไรสเ์ซช่ันไม่ตํ่ากว่า 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 
11.2 น้ําตาลทรายแดง  

  นํ้าตาลทรายแดงมีสีออกนํ้าตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดนํ้าตาลหยาบ ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 11.1.3 
11.3 น้ําเชื่อมและไซรัป  

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทํานํ้าตาลให้บริสุทธ์ิ ได้แก่ นํ้าเช่ือมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่านกระบวนการตก
ผลึกหรือทรีเคิล (Treacle) และกากนํ้าตาลหรือโมลาส (Molasses)    

น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาลกลูโคสและนํ้าตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการ
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 นํ้าเช่ือมเมเป้ิล (Maple syrup), นํ้าตาลไซโลส (Xylose), 
นํ้าเช่ือมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม (เช่น นํ้าเช่ือมคาราเมล นํ้าเช่ือมแต่งกลิ่นรส เป็นต้น) รวมถึงนํ้าตาลที่ใช้โรย
หรือแต่งหน้าหน้าขนม เช่น ผลึกนํ้าตาลแต่งสีต่างๆ สําหรับแต่งหน้าคุ้กก้ี 
11.5 น้ําผึ้ง  

  นํ้าผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่ผึ้งผลิตขึ้น จากการเก็บสะสมนํ้าหวานจากดอกไม้
หรือพืชรวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นนํ้าผึ้งในรังผึ้ง ตัวอย่างเช่น นํ้าผึ้งจากดอกไม้ป่าหรือ
ดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกลิ้นจี่ 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  เครื่องเทศ และเคร่ืองปรุงรส 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 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ตามหมวด 
12.9 ผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง ตามหมวด 12.10 
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ  

  เกลือ ตามหมวด12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ทุกชนิดที่ใช้เป็นเคร่ืองปรุงรส 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   578 
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 
เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป 
12.2.1 สมุนไพรและเคร่ืองเทศ  

 สมุนไพรและเคร่ืองเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช อาจจะทําให้แห้งแล้วบดหรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น กะเพรา 
โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และผงกระหรี่ เป็นต้น เครื่องเทศอาจได้จากการนําเครื่องเทศหลายชนิด
มาผสมกัน อาจอยู่ในรูปผงหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว 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 เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป 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 รวมท้ังผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการ
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 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลช่ัน ตามหมวด 12.6.2 
ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี ตามหมวด 12.6.3 และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน  

 ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) นํ้าสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจิ้ม ประเภทนํ้ามันหรือไขมันในนํ้า 
ตัวอย่างเช่น นํ้าสลัดชนิดต่างๆ, ผลิตภัณฑ์ที่ใช้สําหรับป้ายหรือทาแซนวิช เช่น มายองเนส, นํ้าสลัดครีม, ซอสที่มี
นํ้ามันหรือไขมันเป็นส่วนผสม และ เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเคี้ยว เป็นต้น 
12.6.2 ซอสท่ีไม่เป็นอิมัลชัน  
  ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) และน้ําสลัด ที่มีส่วนผสมของ นํ้า หรือ กะทิ หรือ นม ก็ได้ ตัวอย่างเช่น 
ซอสมะเขือเทศ, ซอสพริก, ซอสบาร์บิคิว, นํ้าจิ้มต่างๆ (เช่น นํ้าจิ้มไก่ นํ้าจิ้มอาหารทะเล), 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  
  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการหมักถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน เช่น การใช้กรด
ย่อยถั่วเหลือง เป็นต้น 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการหมัก  

ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือ และน้ํา ตัวอย่างเช่น ซีอ๊ิว 
12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก  

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 
หรือผ่านกระบวนการเค่ียวไหม้หรือไม่ก็ได้ 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 อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธีหรือสูตร
หรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษอันเน่ืองมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือ
ความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดยส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่
ใช้โดยปกติ สําหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารทารก 
อาหารทางการแพทย์ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก รวมทั้งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
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 ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือสูตร
เฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับ
ทารกที่มีข้อจํากัดหรือมีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับ
ทารกที่มีความต้องการสารอาหารท่ีต้องอยู่ในความดูแลของบุคลากรทางการแพทย์ มีทั้งชนิดที่ดัดแปลงจากอาหาร
ทารกปกติหรือเป็นอาหารอ่ืนที่ใช้ตามความต้องการพิเศษ หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็ก เป็นอาหารที่ใช้เสริมคุณค่าอาหารและสร้างความคุ้นเคย
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 ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะ
เพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มี
ข้อจํากัดหรือมีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มี
ความต้องการสารอาหารท่ีต้องอยู่ในความดูแลของบุคลากรทางการแพทย์ มีทั้งชนิดที่ดัดแปลงจากอาหารปกติหรือ
เป็นอาหารอ่ืนที่ใช้ตามความต้องการพิเศษ หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก  

  อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ําหนัก อาจ
เป็นอาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความ
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารท่ีให้พลังงานตํ่า 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 เคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ตามหมวด 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 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส 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 เป็นนํ้าที่ได้โดยตรงจากแหล่งนํ้าที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ 
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
เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
14.1.2.1  น้ําผลไม้  

นํ้าผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่
เหมาะสมท่ีจะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผลไม้ชนิดน้ันไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีการเติมเน้ือผลไม้ชนิดน้ันๆ 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 หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ อาจมีเน้ือผักชนิดน้ันๆ ด้วย โดยอาจเป็น
นํ้าจากผักชนิดเดียว หรือนํ้าผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ 

1. นํ้าผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด 
2. นํ้าผักที่ได้จากคืนรูปนํ้าผักเข้มข้นโดยใช้นํ้าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
ตัวอย่างเช่น นํ้าแครอท  นํ้าแครอทผสมคื่นช่ายฝร่ัง เป็นต้น 

14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น  
นํ้าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละโดย

นํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพ่ิมขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้า
ผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญ
ด้านกายภาพและเคมี โดยยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้
กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารท่ีให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติม
เน้ือผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไป ทั้งน้ีอาจมีการใช้นํ้าเพ่ือเพ่ิมการกระจายตัวของเน้ือผลไม้ใน
ระหว่างกระบวนการผลิตก่อนขั้นตอนการทําให้เข้มข้น ผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลว
เข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืมโดยการเติมนํ้าลงไป 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
เขม้ข้นมาผสมกับนํ้า 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 นํ้าเช่ือม และวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่อนุญาตไว้ตามมาตรฐานทั่วไป
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 และวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้ตามมาตรฐาน
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  

 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น หรือผงก็
ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบ เครื่องด่ืมเกลือแร่ เครื่องด่ืมที่มีชาหรือกาแฟ 
เป็นส่วนประกอบ เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีน เครื่องด่ืมสมุนไพร 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 เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีนที่อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
14.1.4.2 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสท่ีไม่อัดก๊าซ  

เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ เป็นเครื่องด่ืมที่ไม่มีการเติมหรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผลิตภัณฑ์
เป็นชนิดเหลวอาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเน้ือผลไม้ หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือวัตถุที่
ให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก (เช่น 
นํ้ามะพร้าว เครื่องด่ืมโสม), นํ้าหวานแต่งกลิ่นรสผลไม้ต่างๆ เช่น มะนาวหรือส้ม, นํ้าผลไม้ประเภทสควอชจากผลไม้
ตระกูลส้ม, เครื่องด่ืมนํ้าผลไม้ที่มีการหมักด้วยเช้ือจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (Lactic acid beverage), เครื่องด่ืมชาหรือ
กาแฟพร้อมด่ืมที่มีการแต่งกลิ่นรสอาจมีการเติมนมหรือผลิตภัณฑ์จากนมในปริมาณไม่มาก (ซึ่งแตกต่างจากชานม 
ตามหมวด 01.1.4 ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก), เครื่องด่ืมที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบหลัก (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 เครื่องด่ืม
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 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์  

เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเคร่ืองด่ืมที่มีแรงแอลกอฮอล์ตํ่า 
14.2.1 เบียร์และเครื่องด่ืมมอลต์  

 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (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) เครื่องด่ืมมอลต์ (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 หรือนําไวน์องุ่นมาผสมกับนํ้า
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  
  สุราและไวน์ที่ทําจากน้ําผึ้ง (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) หรือนํ้าอ้อย ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ที่ด่ืมก่อน
รับประทานอาหาร (Aperitifs), บรั่นดี (กลั่นจากไวน์), คอร์เดียล (Cordials), ลิเคียวร์ (Liqueurs: รวมทั้งลิเคียวร์
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 ของฝรั่งเศส) 
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 เครื่องเทศ ซึ่งมีลักษณะคล้าย
กับเคร่ืองด่ืม Hipocras ที่ทําจากไวน์แดง) เจรูเบบา (Jeribeba alcoholic drink: เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ทําจากพืช 
Solanum paniculatum ซึ่งเป็นพืชประจําถิ่นของบราซิลและอเมริกาใต้) เนกัส (Negus: เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของ
พอร์ตไวน์ นํ้าตาล นํ้ามะนาว และเครื่องเทศ) ซอด (Sod) ซาฟท์ (Saft) และโซเดต์ (Sodet)  เวอร์มุธ (Vermouth) 
ซูรา (Zurra: เครื่องด่ืมจากทางตอนใต้ของสเปน เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของไวน์แดง นํ้าพีช หรือนํ้าเนคทารีน หรือทํา
จากไวน์ผสมนํ้าตาล นํ้ามะนาว และนํ้าส้ม หรือเคร่ืองเทศ)      อะมาคาเซะ (Amakaze: เครื่องด่ืมที่มีแรง
แอลกอฮอล์ตํ่ากว่า 1 ดีกรี มีรสหวาน ทําจากสุราที่หมักด้วยโคจิ) มิริน (Mirin: เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่มีรสหวานที่มี
แรงแอลกอฮอล์ตํ่ากว่า 10 ดีกรี ทําจากสุราที่เรียกว่า โชชู (Shoochuu) ที่หมักด้วยข้าวและโคจิ) เครื่องด่ืมที่มี
แอลกอฮอล์ที่ทําจากมอลต์ (Malternatives: เครื่องด่ืมที่ส่วนใหญ่มักทําจากเบียร์ หรือไวน์ มีการปรุงแต่งกลิ่นรส มี
แรงแอลกอฮอล์ระหว่าง 4-7 ดีกรี) และเครื่องด่ืมคอกเทลสําเร็จรูป (เครื่องด่ืมที่ได้จากการผสมสุราชนิดต่างๆ ลิ
เคียวร์ ไวน์ วัตถุแต่งกลิ่นรส ผลไม้ และน้ําผักหรือนํ้าผลไม้ มีทั้งชนิดพร้อมบริโภค หรือชนิดที่ต้องนํามาผสม) 
เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ (Cooler-Type beverages) ที่ได้จากการผสมเบียร์ เครื่องด่ืมมอลต์ ไวน์ 
หรือสุรากลั่นนํ้าผลไม้ชนิดต่างๆ และน้ําโซดา) เป็นต้น 
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15.0 ขนมขบเคี้ยว  

 หมายถึง ขนมขบเคี้ยวทุกชนิด 
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง 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 ไม่รวมเมล็ดถั่วเคลือบ
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 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 ใช้สําหรับไขมนัโกโก้ (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 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 
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เงื่อนไข อธิบายความ 

29 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะเท่าน้ัน 
30 คํานวณเป็น NO3

- ที่ตกค้าง 
31 ใช้สําหรับอาหารที่มีการบด 
32 คํานวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง 
33 คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 
34 คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 
35 ใช้สําหรับนํ้าผลไม้ที่มลีักษณะขุ่นเท่าน้ัน 
36 ปริมาณที่ตกคา้ง 
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 ใช้สําหรับเชอรี่ค็อกเทลและเชอรี่ตกแต่งขนมเท่าน้ัน 
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 
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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 
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 
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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 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) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 400 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
104 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบท่ีใช้ยีสต์ทําให้ขึ้นฟู มีปรมิาณตกค้างได้ไม่เกิน 5,000 

มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั 
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) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 29 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั ในรูป
โซเดียมเฟอโรไซยาไนด์ปราศจากนํ้า 

108 ใช้สําหรับเมลด็กาแฟเท่าน้ัน 
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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 ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

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 
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) 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 ใช้สําหรับช็อกโกแลตขาว (white chocolate) เท่าน้ัน 
142 ยกเว้นชาและกาแฟ 
143 ใช้สําหรับเคร่ืองด่ืมนํ้าที่มีนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักและนํ้าขิงผงเท่าน้ัน 
144 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีรสเปรี้ยวและหวานเท่าน้ัน 
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 
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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 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) 
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) 
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175 ยกเว้นขนมหวานประเภทเยลลี่ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 

มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
176 ใช้สําหรับกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลวบรรจุกระป๋องเท่าน้ัน 
177 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบด 

รวมทั้งผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบดชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง 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) 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 
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) 
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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 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, 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 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
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 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 
218 เฉพาะวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซัลไฟต์ที่ใช้เป็นวัตถุกันเสียและสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันใน

ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Desiccated Coconut (CODEX STAN 177-1991) 
219 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีนํ้าแอนิซ (aniseed) นํ้ามะพร้าว และน้ําอัลมอนด์ (almond) 

เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 
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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 
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 
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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 สําหรับใช้ในโพรเซสอเมริกันชีส (processed American cheese) เทา่น้ัน 
252 สําหรับใช้ในแป้งที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-rising flour) และ แป้งข้าวโพดที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-

rising corn meal) เท่าน้ัน 
253 สําหรับใช้ในสว่นผสมสําเร็จรปู (mixes) ที่ใช้เตรียมเครื่องด่ืมช็อกโกแลตร้อนเท่าน้ัน 
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 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 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)  
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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 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 

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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เงื่อนไข อธิบายความ 
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 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 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 
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 ยกเว้นงาขี้ม้อนในนํ้ามัน (perilla in brine) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 780 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม   
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 มลิลิกรัมต่อกิโลกรมั 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 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 
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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 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธีแคนน่ิง 
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 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 
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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 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

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 
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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 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 
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 
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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 สําหรับใช้ในสว่นของโปรตีนที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมโิน        

ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดเหลวเท่าน้ัน 
380 ยกเว้นผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผง ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 7,500 

มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
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) 
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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 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
TH2 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 83) พ.ศ.2527 เรื่อง ช็อกโกแลต 
TH3 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องด่ืมเกลอืแร ่
TH4 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม 
TH5 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 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 เฉพาะไส้ขนมสําหรับผลิตภัณฑ์แครกเกอรส์อดไส้เท่าน้ัน 
TH 19 ห้ามใช้ในขนมจีน สําหรับผลติภัณฑ์วุ้นเส้นสดและเส้นหมีส่ดอนุญาตใหม้ีปริมาณตกคา้งได้ไม่เกิน 

250 มลิลิกรมัต่อกิโลกรัม (คาํนวณเป็นซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
TH 20 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ไนไทรต์ 
TH 21 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ซอร์เบต 
TH 22 เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิงหรือแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

 



       (ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 382) พ.ศ. 2559 

เร่ือง แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร 
     ------------------------ 

เน่ืองด้วยกรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศ
แต่งตัง้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 368) พ.ศ.2557 เร่ือง แต่งตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร ลงวนัท่ี 17 ตลุาคม พ.ศ.2557 ได้ครบก าหนดวาระ 2 ปี ในวนัท่ี 16 ตลุาคม พ.ศ.2559 

ฉะนัน้ อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 7 แห่งพระราชบญัญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศแตง่ตัง้บุคคลดงัมีรายช่ือต่อไปนี ้เป็น
กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร 

1. นายทรงศกัดิ์ ศรีอนชุาต 
2. นายภกัดี   โพธิศริิ 
3. นายไกรสิทธ์ิ   ตนัติศริินทร์ 
4. นางนฤมล สวรรค์ปัญญาเลิศ 
5. นายสมวงษ์ ตระกลูรุ่ง 
6. นางอมุาพร  สทุศัน์วรวฒุิ 
7. นายเสริมเกียรติ วรดษิฐ์ 
8. นางสาวจิราพร ลิม้ปานานนท์ 
9. นายบญุเพ็ง  สนัตวิฒันธรรม 

ทัง้นี ้ตัง้แตบ่ดันีเ้ป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 9 ธนัวาคม พ.ศ. 2559 
 
       นายปิยะสกล สกลสตัยาทร 
            รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 134 ตอนพิเศษ 15 ง. ลงวนัท่ี 13 มกราคม พ.ศ.2560) 
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       (ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 383) พ.ศ. 2560 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบบัท่ี 2) 
     ------------------------ 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 4  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันท่ี 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557 และให้ใช้ข้อความ
ตอ่ไปนี ้

“ข้อ 4 การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจท่ีุผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือ
ท่ีจ าหน่าย ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย และอาจแสดงภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อย
จะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้เว้นแต ่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่
ต้องระบขุ้อความหนึง่ข้อความใด 

(1) ช่ืออาหาร 
(2) เลขสารบบอาหาร  
(3) ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือส านกังานใหญ่ แล้วแต่

กรณี ดงัตอ่ไปนี ้
(3.1) อาหารท่ีผลิตในประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ หรือ

แสดงช่ือและท่ีตัง้ของส านักงานใหญ่ของผู้ ผลิตหรือผู้ แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความดงัต่อไปนี ้ก ากับไว้
ด้วย  

(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต  
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบง่บรรจุ” หรือ “แบง่บรรจโุดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้

แบง่บรรจ ุ
(3.1.3) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิตหรือผู้ แบ่ง

บรรจท่ีุประสงค์จะแสดงช่ือและท่ีตัง้ของส านกังานใหญ่ 
(3.2) อาหารน าเข้าจากตา่งประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตัง้ของผู้น าเข้าโดยมีข้อความว่า 

“ผู้น าเข้า” หรือ “น าเข้าโดย” ก ากบั และแสดงช่ือและประเทศของผู้ผลิตด้วย 
(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

(4.1) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน า้หนกัสทุธิ 
(4.2) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสทุธิ 
(4.3) อาหารท่ีมีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว หรือลกัษณะอ่ืน อาจแสดงเป็นน า้หนกั

สทุธิหรือปริมาตรสทุธิก็ได้  
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กรณีอาหารท่ีมีการก าหนดน า้หนักเนือ้อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ให้
แสดงปริมาณน า้หนกัเนือ้อาหาร ด้วย   

(5) ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน า้หนักโดยประมาณเรียงตามล าดับ
ปริมาณจากมากไปน้อย เว้นแต ่

(5.1) อาหารท่ีฉลากมีพืน้ท่ีทัง้แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร แตท่ัง้นีจ้ะต้องมี
ข้อความแสดงสว่นประกอบท่ีส าคญัไว้บนหีบหอ่ของอาหารนัน้ หรือ 

(5.2) อาหารท่ีมีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นบัรวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร
หรือวตัถแุตง่กลิ่นรสท่ีเป็นสว่นผสม หรือ 

(5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเข้มข้น ท่ีต้องเจือจางหรือท าละลายก่อน
บริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหารเป็นร้อยละของน า้หนกัโดยประมาณ หรือเม่ือเจือจาง
หรือท าละลายตามวิธีปรุงเพ่ือรับประทานตามท่ีแจ้งไว้บนฉลาก อยา่งใดอยา่งหนึง่ หรือแสดงทัง้สองอย่างก็ได้ 

(6) ข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้ แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปื้อนใน
กระบวนการผลิต แล้วแตก่รณี  (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบปุระเภทหรือชนิดของอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพ้หรือสาร
ท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน) หรือ กรณีท่ีไม่แสดงข้อความ “ข้อมลูส าหรับผู้แพ้อาหาร” อาจแสดงข้อความว่า “มี
..............” หรือ “อาจมี.................” ไว้ในกรอบ โดยสีของตวัอกัษรต้องตดักับสีพืน้ของกรอบและสีของ
กรอบตดักบัสีพืน้ของฉลาก  

ทัง้นีข้นาดตวัอกัษรท่ีต้องแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง นอกจากต้องปฏิบตัิตามข้อ 14(3) 
แล้ว ต้องไมเ่ล็กกวา่ตวัอกัษรท่ีแสดงส่วนประกอบ และต้องแสดงไว้ท่ีด้านล่างของการแสดงสว่นประกอบด้วย 

ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้ หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกินตามวรรค
หนึง่ ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชท่ีมีกลเูตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต สเปลท์ หรือ
สายพนัธุ์ลกูผสมของธญัพืชดงักลา่ว และผลิตภณัฑ์จากธญัพืชท่ีมีกลเูตนดงักลา่ว ยกเว้น 

(ก) กลโูคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสท่ีได้จากข้าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี  

(ค) กลโูคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์  
(ง) แอลกฮอล์ท่ีได้จากการกลัน่เมล็ดธญัพืช  

(6.2) สตัว์น า้ท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น ป ูกุ้ ง กัง้ ลอบเสตอร์ เป็นต้น และผลิตภณัฑ์จาก
สตัว์น า้ท่ีมีเปลือกแข็ง  

(6.3) ไข ่และผลิตภณัฑ์จากไข ่ 
(6.4) ปลา และผลิตภณัฑ์จากปลา ยกเว้น  เจลาตินจากปลาท่ีใช้เป็นสารช่วยพา

วิตามินและแคโรทีนอยด์  
(6.5) ถัว่ลิสง และผลิตภณัฑ์จากถัว่ลิสง 
(6.6) ถัว่เหลือง และผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลือง ยกเว้น 

(ก) น า้มนัหรือไขมนัจากถัว่เหลืองท่ีผา่นกระบวนการท าให้บริสทุธ์ิ  

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โท
โคเฟอรอล หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-
โทโคเฟอริลแอซิดซกัซิเนต ท่ีได้จากถัว่เหลือง  

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ท่ีได้จากน า้มนัถัว่เหลือง  
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชท่ีผลิตจากสเตอรอลของน า้มนัพืชท่ีได้จาก          

ถัว่เหลือง  
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(6.7) นม และผลิตภณัฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ยกเว้น แลคตทิอล 
(6.8) ถั่วท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ 

วอลนทั พีแคน เป็นต้น 
(6.9) ซลัไฟต์ ท่ีมีปริมาณมากกวา่หรือเทา่กบั 10 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 

ทัง้นีค้วามใน (6) ไม่ใช้บงัคบักบัอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพ้หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน เป็น
ส่วนประกอบท่ีส าคญั และมีการแสดงช่ืออาหารท่ีระบุช่ือสารก่อภูมิแพ้หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชดัเจน
แล้ว  เชน่ น า้นมโคสด ถัว่ลิสงอบกรอบ เป็นต้น  

(7) แสดงช่ือกลุม่หน้าท่ีของวตัถเุจือปนอาหารร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือแสดงช่ือกลุ่มหน้าท่ี
ของวตัถุเจือปนอาหารร่วมกบัตวัเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives  
ถ้ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตอาหารหรือ เป็น
ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวตัถปุระสงค์ของการใช้วตัถุเจือปนอาหาร และกรณีท่ีเป็นสี 
หรือวตัถปุรุงแตง่รสอาหาร หรือวตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลให้แสดงข้อความดงัตอ่ไปนีด้้วย แล้วแตก่รณี 

(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสงัเคราะห์” ตามด้วยช่ือเฉพาะ หรือตวัเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แล้วแตก่รณี 

(7.2) ช่ือกลุ่มหน้าท่ีตามด้วยช่ือเฉพาะ ส าหรับกรณีวตัถุปรุงแต่งรสอาหาร และ 
วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาล 

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารท่ีมิใช่เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร วัตถุให้
ความหวานแทนน า้ตาล และสี อาจแสดงข้อความว่า “วตัถเุจือปนอาหาร” แทนช่ือกลุ่มหน้าท่ีของวตัถเุจือ
ปนอาหารได้ร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือร่วมกบัตวัเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives 

(8) ข้อความว่า “แตง่กลิ่นธรรมชาติ” “แตง่กลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตง่กลิ่นสงัเคราะห์” 
“แตง่รสธรรมชาต”ิ หรือ “แตง่รสเลียนธรรมชาต”ิ ถ้ามีการใช้แล้วแตก่รณี 

(9) แสดง วนั เดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 90 วนั หรือแสดงวนั
เดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายกุารเก็บเกิน 90 วนั โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” 
หรือ “หมดอาย”ุ ก ากบัไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง จะต้องแสดงข้อความ “ผลิต” หรือ 
“หมดอาย”ุ ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองอาหารนัน้ด้วย 

การแสดงวนั เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วนั เดือนและปี  หรือ เดือนและ
ปีเรียงตามล าดบั ทัง้นีอ้าจแสดง“เดือน”เป็นตวัเลขหรือตวัอกัษรก็ได้ กรณีท่ีมีการแสดงไม่เรียงตามล าดบั 
ต้องมีข้อความหรือตวัอกัษรท่ีส่ือให้ผู้บริโภคเข้าใจอยา่งชดัเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดงักลา่วก ากบัไว้ด้วย 

(10) ค าเตือน (ถ้ามี) 
(11) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(12) วิธีปรุงเพ่ือรับประทาน (ถ้ามี) 
(13) วิธีการใช้และข้อความท่ีจ าเป็นส าหรับอาหารท่ีมุ่งหมายจะใช้กบัทารกหรือเด็กเล็ก 

หรือบคุคลกลุม่ใดโดยเฉพาะ 
(14) ข้อความท่ีก าหนดเพิ่มเตมิตามบญัชีแนบท้ายประกาศ 
(15) ข้อความท่ีต้องมีส าหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสขุก าหนด 
ส าหรับการแสดงฉลากอาหารท่ีมิใช่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบง่บรรจหุรือผู้

ปรุงหรือผู้จ าหน่ายอาหาร อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตามข้อ 4  (1) (2) (3) (4)  และ (9) และอาจ
แสดงข้อความเป็นภาษาองักฤษแทนก็ได้  แตท่ัง้นีต้้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยท่ีครบถ้วนตาม
ข้อ 4 ท่ีเห็นได้ชดัเจนและอา่นได้ง่าย ไว้ในคูมื่อหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายทกุครัง้ พร้อมทัง้ต้องแสดง
ข้อความว่า “เป็นวตัถดุิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านัน้” หรือข้อความอ่ืนท่ีมีความหมายในท านองเดียวกนัท่ี
ฉลาก  เว้นแตก่รณีผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารเพ่ือใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารของตนเอง หรือผู้ผลิตหรือผู้
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น าเข้าอาหารจ าหนา่ยให้แก่ผู้แปรรูปอาหาร โดยมีข้อตกลงการให้ข้อมลูตามข้อ 4(5) ดงักล่าวไว้แล้ว อาจไม่
ต้องแสดงปริมาณร้อยละตามข้อ 4 (5) ไว้ท่ีฉลากหรือคูมื่อหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 
เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันท่ี 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557  และให้ใช้ข้อความ
ตอ่ไปนี ้

“ข้อ 11 การแสดงข้อความกล่าวอ้างบนฉลากเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดในอาหาร 
ต้อง  

(1) ไม่ใช้กับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ หรืออาหารท่ี
โดยธรรมชาตขิองอาหารนัน้ไมมี่สารนัน้ หรืออาหารท่ีในกระบวนการผลิตไมมี่สารนัน้เกิดขึน้  

(2) ไมเ่ป็นวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(3) ไมก่่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภณัฑ์ 

ทัง้นีค้วามในวรรคหนึ่งไม่ใช่บงัคบักับการกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใดๆท่ีมีประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ” 

ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 14  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557
เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันท่ี 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557  และให้ใช้ข้อความ
ตอ่ไปนี ้

“ข้อ 14 ข้อความในฉลากต้องมีลกัษณะเห็นได้ชดัเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตวัอักษร
ต้องสมัพนัธ์กับขนาดของพืน้ท่ีฉลาก และต้องปฏิบตั ิดงันี ้

(1) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) ต้องมีขนาดความสงูของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 2 
มิลลิเมตร และตวัอกัษรต้องอา่นได้ชดัเจน ได้สดัส่วนสมัพนัธ์กบัขนาดพืน้ที่ฉลาก อยู่ในต าแหน่งที่เห็น
ได้ชดัเจน และมีข้อความต่อเน่ืองกนัในแนวนอน เว้นแตฉ่ลากท่ีมีเนือ้ท่ีน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตรให้
แสดงช่ือด้วยขนาดตวัอกัษรความสงูไมน้่อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

(2) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (2) ต้องมีขนาดความสูงของตวัอักษร ให้เป็นไป
ตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (4) (5) (6) และ (9) ต้องมีขนาดความสูงของ
ตวัอกัษรแล้วแตก่รณีดงันี ้

(3.1) ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพืน้ท่ีไม่เกิน 100 ตาราง
เซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารท่ีมีพืน้ท่ีทัง้แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจ
แสดงไว้บนหีบหอ่ของอาหารแทนได้    

(3.2) ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพืน้ท่ีมากกว่า 100 ตาราง
เซนตเิมตร  

(4) การแสดงข้อความเก่ียวกับสารอาหาร ตารางสารอาหารเทียบกับ WHO วิธีเตรียม 
ฉลากโภชนาการ ฉลากแบบจีดีเอ การกล่าวอ้างทางโภชนาการ การใช้คณุคา่ในการส่งเสริมการขาย การระบุ
กลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ส าหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสขุก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 
ต้องมีขนาดความสงูของตวัอกัษร ไมน้่อยกวา่ 1 มิลลิเมตร 

(5) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) (4) และ (9) ให้แสดงไว้ในต าแหน่งท่ีสามารถเห็น
ได้ชดัเจน 

กรณีการแสดงข้อความตามข้อ 4 (9) ไว้ท่ีด้านล่างหรือส่วนอ่ืน ต้องมีข้อความท่ีฉลาก
ท่ีส่ือได้ชดัเจนว่าจะด ูวนั เดือนและปี ท่ีควรบริโภคก่อน หรือหมดอายุ หรือ เดือนและปีท่ีควรบริโภคก่อน
หรือหมดอายุได้ท่ีใด และอาจแสดงข้อความก ากับ วนั เดือนและปี หรือเดือน และปีท่ีผลิต หรือหมดอายุ 
หรือควรบริโภคก่อน ไว้ด้วยอีกหรือไมก็่ได้” 
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 ข้อ 4 ให้เพิ่มความดงัตอ่ไปนี ้เป็นข้อ 4/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 367) 
พ.ศ. 2557 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุลงวนัท่ี 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557 

“ข้อ 4/1 ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่าย ต้องไม่จ าหน่ายอาหารท่ีพ้นก าหนดวันหมดอายุ
หรือควรบริโภคก่อนตามท่ีแสดงไว้ในฉลาก” 

ข้อ 5 ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบัถดัจากวนัท่ีประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป เว้น
แตค่วามในข้อ 14(4) ให้ใช้บงัคบัเมื่อพ้นก าหนดสองปี ถดัจากวนัท่ีประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็น
ต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 27 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2560 
       นายปิยะสกล สกลสตัยาทร 
            รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 134 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวนัท่ี 4 เมษายน พ.ศ.2560) 
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       (ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 384) พ.ศ. 2560 

เร่ือง การแสดงฉลากอาหารไมมี่กลเูตน 
     ------------------------ 

เพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนในการเลือกซือ้อาหาร ประกอบกับสากลและ
ประเทศตา่งๆ ได้มีข้อก าหนดการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลเูตนแล้ว จึงเป็นการสมควรก าหนดหลกัเกณฑ์          
และเง่ือนไขการแสดงฉลากอาหารไมมี่กลเูตน  

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา  5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(9) และ(10) แห่งพระราชบญัญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1 ในประกาศนี ้
“กลูเตน (gluten)” หมายความถึง โปรตีนท่ีมีในเมล็ดธัญพืชบางชนิดท่ีผู้บริโภคบางกลุ่ม

แพ้ ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต หรือสายพนัธุ์ลกูผสมของธัญพืชดงักล่าว ซึ่งเป็นโปรตีนท่ี
ไมล่ะลายในน า้ และไมล่ะลายในน า้เกลือความเข้มข้น 0.5 โมลาร์ (Molar, M)   

“ธัญพืช” หมายความถึง  พืชล้มลกุหลากชนิดหลายสกุล มกัหมายถึงพืชในวงศ์ Gramineae 
(Poaceae) ซึ่งให้เมล็ดเป็นอาหารหลกั โดยมีทัง้ชนิดท่ีเมล็ดไม่มีกลูเตน เช่น ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า ข้าวโพด ลูก
เดือย เป็นต้น และเมล็ดท่ีมีกลเูตน เชน่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาเลย์ ข้าวโอ๊ต เป็นต้น 

 “พืชหวั” หมายความถึง  พืชท่ีมีรากหรือล าต้นใต้ดนิท่ีใช้สะสมอาหารประเภทแป้ง เพ่ือการงอก
และการเจริญเตบิโตเป็นหวั เชน่ มนัส าปะหลงั มนัฝร่ัง มนัเทศ เป็นต้น 

ข้อ 2 การแสดงฉลากวา่อาหารไมมี่กลเูตน ต้องเป็นไปตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไข ดงันี ้
(๑)  อาหารต้องมีลกัษณะ ดงัตอ่ไปนี ้

(ก) เมล็ดธัญพืชท่ีไม่มีกลูเตนโดยธรรมชาติ หรือรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัวซึ่งไม่มี
กลเูตนโดยธรรมชาต ิ 

(ข)  แป้งท่ีได้จาก (ก)  
(ค) ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีสว่นประกอบของ (ก) หรือ (ข) 
(ง) ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีส่วนประกอบของเมล็ดธัญพืชท่ีมีกลูเตนตัง้แต่ 1 ชนิดขึน้ไปท่ีได้

จากข้าวสาลีสายพนัธุ์ Triticum species เชน่  ข้าวสาลีดรัูม สเปลท์ และ คามทุ         ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ 
ข้าวโอ๊ต หรือสายพนัธุ์ลกูผสมของธัญพืชดงักล่าวซึง่                                                
                                       ตอ่อาหาร 1  กิโลกรัม 
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(2)  ต้องใช้ข้อความว่า “ไม่มีกลูเตน”  หรือ  “gluten free” เท่านัน้  และกรณีท่ีเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารตาม (ง) ต้องแสดงข้อความ“ผ่านกระบวนการก าจดักลูเตน” หรือ “being specially 
processed to remove gluten” ก ากบัไว้ด้วย แล้วแตก่รณีตามล าดบั 

ข้อ 3 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการของกลูเตน ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 4 ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบันบัแตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วนัท่ี     8      มีนาคม  พ.ศ. 2560 
 
       นายปิยะสกล สกลสตัยาทร 
            รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 134 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวนัท่ี 4 เมษายน พ.ศ.2560) 
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บญัชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 384) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารไมมี่กลเูตน 
----------------------------------------------------------- 

หลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์กลเูตนในอาหาร ให้เป็นดงันี ้

(1) การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณกลูเตนในอาหาร ต้องใช้วิธี    un l gi   eth   
                                     (sensitivity                    e ifi it                            

(2) แอนตบิอดี ้(antibody) ต้องใช้ชนิดท่ีท าปฏิกิริยากบัโปรตีน                            
                          (cross reaction) กบัโปรตีนอ่ืนหรือสว่นประกอบอ่ืนในอาหารนัน้ 

(3) วิธีการตรวจวิเคราะห์ข้างต้น ต้องมีผลประเมินความใช้ได้ (validation) โดยมีค่า
ต ่าสดุของวิธีท่ีสามารถจะวิเคราะห์ได้ (detection limit) เทา่กบั 10 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม     ต ่ากวา่ 

 

 

616




	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	Untitled

	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	Untitled

	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที





	ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537)เรื่อง นมดัดแปลงสาหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาหรับทารกและเด็กเล็ก109
	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	Untitled

	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที



	Untitled

	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	
	รวมเล่ม
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย

	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	
	Untitled
	
	Untitled

	
	Untitled

	
	Untitled

	194-2.pdf
	เรื่อง   ฉลาก 
	ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ ต้องมีฉลาก
	การแสดงข้อความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะต้องแสดงให้เรียงตามลำดับของวันเดือนปีตามที่กำหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้                 
	สำหรับวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนแทนได้

	ข้อ 12  ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย


	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที




	193.pdf
	Untitled

	193.pdf
	Untitled

	ภาคผนวก
	แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	3.1
	กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทำจากพลาสติก 
	การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	อาหารฉายรังสี
	วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
	วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำมันทอดซ้ำ
	มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค
	นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก
	ซัยคลาเมต


	12. อาหารที่กำหนด
	คุณภาพหรือมาตรฐาน
	ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
	แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
	รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี
	อาหารฉายรังสี
	การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป
	ที่พร้อมบริโภคทันที





	ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537)เรื่อง นมดัดแปลงสาหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาหรับทารกและเด็กเล็ก109

	ยกเลิก
	Untitled

	ยกเลิก
	Untitled


	Back: 


