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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 
 

สืบเนื่องจากในปี พ.ศ. 2559 ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  (มกอช.) ได้
ด าเนินการปรับปรุงข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทยให้เป็นปัจจุบันและสามารถสะท้อนสถานการณ์จริงของ
รูปแบบการบริโภคของคนไทยเปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับที่ประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ - Codex 
Alimentarious Commission (CAC) ครั้งที่ 40 ให้การรับรองข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารเพิ่มเติม 
ซึ่งเสนอโดยคณะกรรมการโคเด็กซ์ สาขาวัตถุเจือปนอาหาร (Codex Committee on Food Additives; CCFA) 
โดยโคเด็กซ์ได้น าข้อก าหนดซึ่งได้รับการรับรองดังกล่าวมาจัดท าเป็นมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของ 
โคเด็กซ์ ฉบับล่าสุด (General Standard for Food Additives; GSFA 2017) ดังนั้นเพ่ือให้ข้อก าหนดการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารมีความเหมาะสมตามความจ าเป็นทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารสอดคล้องสถานการณ์ปัจจุบัน
และแนวทางสากล ตลอดจนเพ่ิมประสิทธิภาพในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  

กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ทั้งนี้ประกาศฯ ดังกล่าวมีผลบังคับใช้
ตั้งแต่วันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕61 โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

1. ยกเลิกบัญชีหมายเลข 1 และบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) 
พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 และให้ใช้บัญชีแนบท้าย
ประกาศฉบับนี้แทน 

2. ยกเลิกความในข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 

3. ส าหรับข้อก าหนดอ่ืนๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 ได้แก่ ข้อ 1, ข้อ 2, ข้อ 3 และข้อ 4 ยังมีผลใช้
บังคับต่อไป 

4. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร 
หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีค าอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี ้โดยบัญชีแนบท้ายมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข 1: ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวด
อาหารหรือชนิดอาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต เงื่อนไข และปีที่รับค่าก าหนด 
โดยเรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z) ของรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 

ในกรณีที่ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดอาหารหมวดใหญ่ 
เช่น 14.1.4 วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะถูกอนุญาตให้ใช้ในหมวดอาหารหมวดย่อยด้วย ได้แก่ 14.1.4.1 , 
14.1.4.2 และ 14.1.4.3 แต่หากข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดย่อยจะ
อนุญาตให้ใช้เฉพาะในหมวดย่อยเท่านั้น  
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บัญชีหมายเลข 2: ค าอธิบายเนื้อหาในบัญชีหมายเลข 1 เพ่ิมเติม โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1: ก าหนดรหัสของหมวดอาหาร และค าอธิบายหมวดอาหาร 
ส่วนที่ 2: ข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) 
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) จึงได้จัดท าค าอธิบายเพ่ิมเติม ไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ถึง 6       
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข ๑: ค าอธิบายกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
บัญชีหมายเลข 2: การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็น

ตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
บัญชีหมายเลข 3: การค านวณตามข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 
บัญชีหมายเลข 4: วิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 
บัญชีหมายเลข 5: แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 
บัญชีหมายเลข 6: ตัวอย่างชนิดอาหารจ าแนกตามหมวดอาหาร 
บัญชีหมายเลข 7: ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(เลขที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

5. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อ
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง 

ทั้งนี้ข้อก าหนดดังกล่าวใช้ในกรณีท่ีไม่มีข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ไว้เฉพาะตามบัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

6. กรณีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)   
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย ดังนี้ 

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความปลอดภัยไว้แล้ว
อย่างสมบูรณ์ตามที่กําหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 
Additives ฉบับล่าสุด หรือ ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

(2) ผ่านการประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น่าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็นทางด้าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น่าเชื่อถือ เช่น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการใช้
วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการจะต้องยื่นเอกสารและหลักฐานต่างๆ ตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการที่ระบุ
ไว้ในคู่มือประชาชน เรื่อง การประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารที่ยังมิได้ก าหนดเงื่อนไขการใช้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ. ๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

ตารางกลุมหนาท่ีทางดานเทคโนโลยีการผลิต 
กลุมตามหนาที ่ นิยามความหมาย หนาที่ดานเทคโนโลยี 

1.  สารควบคุมความเปนกรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปนกรด 
หรือดางของอาหาร 

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

2.  สารปองกันการจับเปนกอน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปนกอนของสวนผสม
ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 
drying agent, dusting agent 

3.  สารปองกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ปองกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยปองกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เชน 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนส ี
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใชสาํหรับฟอกสี
อาหารชนิดอ่ืนๆยกเวนแปง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ํา  
ซึ่งชวยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไมมีผลตอคาพลงังานของอาหาร
อยางมีนัยสาํคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารใหกาซคารบอนไดออกไซด    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เตมิลงไปเพือ่ให
กาซคารบอนไดออกไซด 

carbonating agent 

8. สารชวยทาํละลาย หรือชวยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใชสาํหรับชวยใน
การทําละลาย เจือจาง การกระจาย
ตัว หรือการปรับสภาพทางกายภาพ 
ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร เพื่อชวยสงเสริมการผลิต 
การประยุกตใช วัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหาร ทั้งนี้ ตองไมสงผลตอ
หนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent, 
modified-release agent (sustained-
release agent, extended-release 
agent, controlled-release agent), 
dispersing agent, tablet disintegrant, 
dissolution enhancer, tablet and 
capsule lubricant, granulation aid, 
glidant 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของส ี 
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 
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กลุมตามหนาที ่ นิยามความหมาย หนาที่ดานเทคโนโลยี 
11.  อิมัลซิไฟเออร  
(Emulsifier) 

รักษาสวนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เชน น้าํและน้ํามนัในอาหาร ใหมี
ความสม่ําเสมอ 

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

12.  เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค  
(Emulsifying salt) 

เพื่อปองกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 

13.  สารทาํใหแนน  
(Firming agent) 

รักษาหรือทําใหเนื้อเยื่อของผลไมหรือ
ผักแนนและกรอบ หรือทําปฏิกิริยา
กับสารใหเจล เพื่อทําใหเกิดเจลหรือ
ใหเจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรับปรุงคุณภาพแปง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแปงเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

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

16.  สารทาํใหเกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ทําใหเกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เปนของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารทาํใหเกิดเจล  
(Gelling agent) 

ใหเนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสราง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใชกับผิวภายนอกของอาหาร
แลว จะมีลักษณะปรากฏที่เปนผิวมัน 
หรือชวยเคลือบผิวเพื่อปองกัน 

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

19.  สารทาํใหเกิดความชุมชื้น 
(Humectant) 

ปองกันการแหงของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ํา 

umectants, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. กาซที่ชวยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เปนกาซใชเติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้กอน ระหวาง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย  
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการปองกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย 

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 
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กลุมตามหนาที ่ นิยามความหมาย หนาที่ดานเทคโนโลยี 
22.  กาซที่ใชขับดนั  
(Propellant) 

กาซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งชวย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารชวยใหฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ทําให
อากาศแยกตัวเปนอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแปงทาํขนมปง 

raising agent 

24. สารชวยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใชจับกับสารที่มี
ประจุบวก เชน โลหะหนัก เพื่อปองกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 

25.  สารทาํใหคงตัว  
(Stabilizer) 

ทําใหการแขวนลอยของสารตั้งแต  
2 ชนิด ทีไ่มรวมกันในอาหารมีความ
สม่ําเสมอ 

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

26.  สารใหความหวาน  
(Sweetener) 

สารที่ใหรสหวานอ่ืนๆ ที่ไมใชน้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ําตาลโมเลกุลคู 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารใหความขนเหนียว  
(Thickener) 

ใหความหนืดแกอาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 

1. การคํานวณสัดสวนการใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีการกําหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเปนตัวเลขในกลุม
หนาท่ีเดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดข้ึนไป 
การคํานวณสัดสวนการใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีการกําหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเปนตัวเลขในกลุมหนาท่ี
เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดข้ึนไป จะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณ
สูงสุดท่ีอนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด ไมเกินหนึ่ง 

สามารถคํานวณโดยใชแบบจําลองทางคณิตศาสตร ดังนี้ 
 

                                1                           +                +                +  ... 

โดยท่ี ML A = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชสําหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชสําหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชสําหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ท่ีใชในสูตรผลิตภัณฑ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร)  
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ท่ีใชในสูตรผลิตภัณฑ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ท่ีใชในสูตรผลิตภัณฑ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดสวนของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด จะตองมีคานอยกวาหรือเทากับ 1** 

ยกตัวอยางเชน 
 ผลไมแชอ่ิมชนิดแหง สามารถใชเบนโซเอทเปนวัตถุกันเสียไดไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

และซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย ไดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงคจะใชวัตถุกันเสียท้ัง 2 
ชนิดในผลิตภัณฑอาหารดังกลาว สัดสวนของการใชวัตถุกันเสียท้ัง 2 ชนิดจะเปนดังนี้ 

 ปริมาณ 
เบนโซเอท  
ท่ีใชในสูตร 
(มก./กก.) 

 
 
 

ปรมิาณ 
เบนโซเอท  
สูงสุดท่ี
อนญุาต 
ใหใช 

(มก./กก.) 

สัดสวน  
เบนโซเอท  

ปริมาณ 
ซอรเบต 

ท่ีใชในสูตร 
(มก./กก.)  

ปริมาณ
ซอรเบต  
สูงสุดท่ี
อนุญาต 
ใหใช 

(มก./กก.) 

สัดสวน  
ซอรเบต  

ผลรวมสัดสวนของ 
วัตถุกันเสีย  

สูตร 1  1,000  1,000  1  0  500  0   1  

สูตร 2  750  1,000  0.75  125  500  0.25   1  
สูตร 3  500  1,000  0.50  250  500  0.50   1  

สูตร 4  250  1,000  0.25  375  500  0.75   1  
สูตร 5  0  1,000  0  500  500  1   1  

 

 ML A  ML B ML C 
Conc A Conc B Conc C ≥ 

Conc A 

 ML A 

 

 

Conc B 

 
ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 
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2. ขอกําหนดเพ่ิมเติม (เง่ือนไข) ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขท่ี 389)      
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) ท่ีมีขอกําหนดเฉพาะเก่ียวกับการใชวัตถุเจือปนอาหารรวมกันซ่ึง
ไมตองอางอิงหลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีการกําหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเปนตัวเลขในกลุมหนาท่ี
เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดข้ึนไป จะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณ
สูงสุดท่ีอนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกินหนึ่ง  

เง่ือนไข อธิบายความ 
20 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับสารทําใหคงตัว (Stabilizer), สารใหความขนเหนียว (Thickener) และ/

หรือ กัม (Gum) ชนิดอ่ืนๆ 

55 จํากัดปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ตามท่ีกําหนดไวใน Standard for Infant 
Formula and Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX 
STAN 72-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม รวมกับวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนท่ีมีโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียมเปนสวนประกอบ 

91 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: เกลือเบนโซเอตและเกลือซอรเบต 

101 เม่ือใชรวมกับอิมัลซิไฟเออรชนิดอ่ืน: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ 
อรอลเอสเตอรของกรดริซิโนเลอิคท่ีถูกอินเตอรเอสเทอริไฟด (INS 476), ซอรบิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอรบิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอรบิแทนมอโนลอเรต 
(INS 432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอรบิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอรบิแทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอรบิแทนไทรสเตียเรต (INS 
436)) โดยจะตองมีปริมาณรวมกันไมเกิน 15,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

113 ปริมาณท่ีใชจะรายงานเปนแอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดท่ีรายงานสามารถ
คํานวณกลับเปนเกลือแอสพารเทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารดวย 0.44)  

หากมีการใชเกลือแอสพารเทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) รวมกับ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 
950) หรือ แอสพารเทม (INS 951) ปริมาณท่ีใชตองไมเกินปริมาณสูงสุดของแอซีซัลเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) หรือ แอสพารเทม (INS 951) (ปริมาณสูงสุดท่ีรายงานสามารถคํานวณ
กลับเปน  แอสพารเทม (INS 951) โดยหารดวย 0.68) 

119 ปริมาณท่ีใชจะรายงานเปนแอสพารเทม (INS 951)  (ปริมาณสูงสุดท่ีรายงานสามารถคํานวณกลับ
เปนแอสพารเทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารดวย 0.64)  

หากมีการใชแอสพารเทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) รวมกับแอสพารเทม (INS 951) หรือ แอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  ปริมาณท่ีใชตองไมเกินปริมาณสูงสุดของแอสพารเทม (INS 951) 
หรือ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดท่ีรายงานสามารถคํานวณกลับเปนแอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) โดยหารดวย 0.68) 

123 ใชเปนอิมัลซิไฟเออรชนิดเดียวหรือรวมกับ: ซอรบิแทนมอโนสเตียเรต (INS 491), ซอรบิแทนไทรส 
เตียเรต (INS 492), ซอรบิแทนมอโนลอเรต (INS 493), ซอรบิแทนมอโนโอลีเอต (INS 494), และ 
ซอรบิแทนมอโนแพลมิเทต (INS 495) ในปริมาณไมเกิน 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ 
โกโกและช็อกโกแลตตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 
Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

130 ใชอยางเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอรเชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
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เง่ือนไข อธิบายความ 
133 ใชอยางเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน

(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใชไดในปริมาณไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

168 ใชอยางเดียวหรือรวมกับ: ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเขมขน 
(INS 307b) และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) 

174 ใชอยางเดียวหรือรวมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554), แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 
และอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 559) 

180 ใชอยางเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  

188 หากใชรวมกับเกลือของแอสปารแตม อะซีซัลเฟม (INS 962) ปริมาณท่ีใชรวมกันจะตองไมเกิน
ปริมาณท่ีกําหนดไว โดยคํานวณเปนอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  

191 หากใชรวมกับเกลือของแอสพารเทม อะซีซัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณท่ีใชรวมกันจะตองไมเกินปริมาณท่ีกําหนดไว โดยคํานวณเปนแอสพารเทม (INS 951) 

195 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอรเชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 

196 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

197 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต 
(INS 310) 

246 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพดาง (INS 541(ii)) 

259 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554) และ แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 
(INS 556) 

264 ยกเวนเห็ดและราท่ีผานการสเตอริไรเซชัน (sterilized fungi) ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: กรดซิตริก 
(INS 330) และ กรดมาลิก (INS 270) ใชไดในปริมาณไมเกิน 5,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

268 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอรของกลีเซอรอล
ของกรดแอซีติกและกรดไขมัน (INS 472a), เอสเตอรของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอรของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 

269 สําหรับใชเปนสารใหความขนเหนียว (thickeners) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับโมดิฟายสตารช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 สําหรับใชเปนสารใหความขนเหนียว (thickeners) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับสตารชชนิดอ่ืนๆ 
ในผลิตภัณฑตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใชไดใน
ปริมาณไมเกิน 60,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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เง่ือนไข อธิบายความ 
272 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวรกัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 

แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) สําหรับผลติภัณฑท่ีมีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เปนองคประกอบหลัก ใชไดในปริมาณรวมกันไมเกิน 20,000 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และสําหรับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใชไดในปริมาณรวมกันไมเกิน 10,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

273 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวรกัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเวนผลติภัณฑท่ีมีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เปนองคประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใชไดในปริมาณรวมกันไม
เกิน 20,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

276 สําหรับใชเปนสารใหความขนเหนียว (thickeners) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับโมดิฟายสตารช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

284 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: ไดสตารชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตารชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซีทิเลเทดไดสตารชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตารช (INS 1440) 
สําหรับผลิตภัณฑตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: ไดสตารชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตารชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตารชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทิเลเทดไดสตารชอะดิเพต (INS 1422) สําหรับ
ผลิตภัณฑตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

289 สําหรับใชเปนสารทําใหเกิดความชุมชื้น (Humectant) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต(INS 
339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต(INS 
340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต 
(INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต  

(INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต  

(INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต  
(INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียม
แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑตาม Standard for Cooked Cured 
Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 
โดยปริมาณฟอสฟอรัสท้ังหมด (ตามธรรมชาติรวมกับท่ีเติมลงไป) ตองมีปริมาณรวมกันไมเกิน 3,520 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม คํานวณเปนฟอสฟอรัส 
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เง่ือนไข อธิบายความ 
299 ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหารท่ีมิไดกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไวเฉพาะ และใชสําหรับผลิตภัณฑ

ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets – 
Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) โดยใช 
- วัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ไดแก INS 339(i), 339(ii), 339(iii), 340(i), 340(ii), 340(iii), 341(i), 
341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 450(iii), 450(v), 450(vii), 451(i), 451(ii), 452(i), 452(ii), 452(iii), 
452(iv), 452(v), และ 542 เปนสารทําใหเกิดความชุมชื้น (Humectant) ในปริมาณไมเกิน 2200 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คํานวณเปนฟอสฟอรัส) และ 
- วัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ไดแก INS 339(i), 340(iii), 341(i), 341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 
450(iii), 450(v), 450(vi), 450(vii), 450(ix), 452(i), 452(ii), 452(iii) และ 452(iv) เปนสารชวยใหฟู 
(Raising agent) สําหรับเกล็ดขนมปงหรือแปงท่ีใชเคลือบ ในปริมาณไมเกิน 440 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม (คํานวณเปนฟอสฟอรัส) 

302 สําหรับใชเปนสารทําใหเกิดความชุมชื้น (Humectant) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 
450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต (INS 
450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), 
โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑตาม Standard for Luncheon Meat 
(CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
ใชไดในปริมาณไมเกิน 1,320 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม คํานวณเปนฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัส
ท้ังหมด (ตามธรรมชาติรวมกับท่ีเติมลงไป) ของผลิตภัณฑตามมาตรฐานดังกลาวตองมีปริมาณ
รวมกันไมเกิน 3,520 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม คํานวณเปนฟอสฟอรัส 

304 ใชสําหรับเกล็ดขนมปงหรือแปงท่ีใชเคลือบผลิตภัณฑตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets – Breaded or in Batter (CODEX 
STAN 166-1989) โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: บีตา-แคโรทีนสังเคราะห (INS 160a(i)), บีตา-แคโร
ทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา (INS 160a(iii)), บีตา-แอโพ-8’-แคโรทีนัล (INS 160e), เอทิลเอ
สเตอรของกรดบีตา-แอโพ-8’-แคโรทีโนอิก (INS 160f)) และ บตีา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)) 

315 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: กรดแอล-แอสคอรบิก (INS 300), โซเดียมแอสคอรเบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอรเบต (INS 302) และ แอสคอรบิลแพลมิเทต (INS 304) 

316 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไวใน Codex Standard for Follow-up Formulae (CODEX STAN 
156-1987) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมรวมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนท่ีมีโซเดียมเปนสวนประกอบ 

319 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไวใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX 
STAN 73-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมรวมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนท่ีมีโซเดียมเปน
สวนประกอบ 
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เง่ือนไข อธิบายความ 
320 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไวใน Codex Standard for Processed Cereal-based 

Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยคํานวณปริมาณ
โซเดียมรวมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนท่ีมีโซเดียมเปนสวนประกอบ 

328 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับสารใหความขนเหนียว (Thickener) ชนิดอ่ืนๆ 

338 สําหรับผลิตภัณฑตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-
1981) ใช กรดซอรบิก (INS 200), โพแทสเซียมซอรเบต (INS 202) และ แคลเซียมซอรเบต (INS 203) 
ชนิดเดียวหรือรวมกัน ในปริมาณไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คํานวณเปนกรดซอรบิก) หรือ  
ใช กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือรวมกัน ในปริมาณไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) 

341 สําหรับผลิตภัณฑตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8’-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอรของกรดบีตา-แอโพ-8’-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือรวมกัน ใชไดใน
ปริมาณไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

345 สําหรับผลิตภัณฑตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช ซูโครสเอสเตอรของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลีเซอไรด (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือรวมกัน ในปริมาณไมเกิน 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

346 สําหรับผลิตภัณฑตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเขมขน (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือรวมกัน ในปริมาณไมเกิน 50 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

348 ใชชนิดเดียวหรือรวมกับ: ซูโครสเอสเตอรของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร  
แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด (INS 474) 

358 ยกเวนน้ํามันปลาใชไดในปริมาณไมเกิน 6,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยใชชนิดเดียวหรือรวมกัน 
364 ใชชนิดเดียวหรือรวมกัน 

386 ยกเวนการใชในผลิตภัณฑตาม Standard for Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 
(CODEX STAND 115-1981) ใชไดในปริมาณไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยใชชนิดเดียว
หรือรวมกับอิมัลซิไฟเออรชนิดอ่ืน 

393 ใชสําหรับผลิตภัณฑ Quick Frozen Scallop Meat และ Quick Frozen Roe-on Scallop 
Meat Processed ตาม Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products 
(CODEX STAN 315-2014) ใชไดในปริมาณไมเกิน 2200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คํานวณเปน
ฟอสฟอรัส) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
- ใชเปนสารควบคุมความเปนกรด (Acidity regulator) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต 
ไดแก INS 338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vi,vii,ix), 
451(i,ii) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 
- ใชเปนสารทําใหเกิดความชุมชื้น (Humectant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ไดแกINS 
339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vii), 451(i,ii), INS 452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 
- ใชเปนสารชวยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ไดแก INS 
338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i), 450(i,ii,iii,v,vi,vii), 451(i,ii,) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 

- ย
กเลิ

ก -
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เง่ือนไข อธิบายความ 
- ใชเปนสารทําใหคงตัว (Stabilizer) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ไดแก INS 339(i,ii,ii), 
340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), I450(i), INS 450(ii), INS 450(iii,v,vi,vii,ix), 451(i,ii), 
452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 

394 ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหารท่ีมิไดกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไวเฉพาะ และใชวัตถุเจือปนอาหาร
กลุมฟอสเฟต ไดแก INS 339(i), INS 339(ii), INS 339(iii), INS 340(i), INS 340(ii), INS 
340(iii), INS 341(i), INS 341(ii), INS 450(iii), INS 450(v), INS 450(vii), INS 451(i), INS 
451(ii), INS 452(i), INS 452(ii), INS 452(iii), INS 452(iv), INS 452(v) และ INS 542 เปนสาร
ทําใหเกิดความชุมชื้น (Humectant) ในปริมาณไมเกิน 2200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คํานวณเปน
ฟอสฟอรัส) สําหรับผลิตภัณฑตาม Standard for Quick Frozen Shrimps or Prawns (CODEX 
STAN 92-1981), Quick Frozen Lobsters (CODEX STAN 95-1981), Quick Frozen Blocks 
of Fish Fillet, Minced Fish Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh 
(CODEX STAN 165-1989) และ Quick Frozen Fish Fillets (CODEX STAN 190-1995) 

 

- ย
กเลิ

ก -
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 

การคํานวณตามขอกําหนดเพ่ิมเติม (เง่ือนไข) ในการใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 

1. เง่ือนไข 6: คํานวณเปนอลูมิเนียม  
(Aluminium; Al) 
 

 

 
INS 
No. 

เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

523 Aluminium ammonium sulfate อะลูมิเนยีมแอมโมเนยีมซลัเฟต 0.060 
559 Aluminium silicate  

(TENTATIVE) 
อะลูมิเนียมซิลิเกต 0.334 

556 Calcium aluminium silicate 
(TENTATIVE) 

แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 0.195 

541(i) Sodium aluminium phosphate, acidic โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต  
 NaAl3H14(PO4)8 · 4H2O สภาพกรด 0.086 
 Na3Al2H15(PO4)8  0.061 
541(ii) Sodium aluminium phosphate, 

basic 
โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพดาง 

 

 Na8Al2(OH)2(PO4)4  0.083 
554 Sodium aluminosilicate 

(TENTATIVE) 
โซเดียมอะลูมิโนซลิิเกต  

 xSiO2 · yAl2O3 · zNa2O 
 

ข้ึนกับ* 
มวลโมเลกุล 

 

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

หมายเหตุ: *ข้ึนกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Al ในโครงสราง X 27 

มวลโมเลกุลเกลืออะลูมิเนียม - ย
กเลิ

ก -
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2. เง่ือนไข 10: คํานวณเปนแอสคอรบิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate) 

 

 

INS 
No. 

เอสเตอรของกรดไขมัน 
ตัวแปร 
(factor) 

304 Ascorbyl palmitate แอสคอรบิลแพลมิเทต 1.068 
305 Ascorbyl stearate แอสคอรบิลสเตียเรต 1 

 

3. เง่ือนไข 13: คํานวณเปนกรดเบนโซอิก  
(Benzoic acid) 

 

 

 

 

 

INS 
No. 

เกลือเบนโซเอต 
ตัวแปร* 
(factor) 

210 Benzoic acid กรดเบนโซอิก 1 
211 Sodium benzoate โซเดียมเบนโซเอต 0.848 
212 Potassium benzoate โพแทสเซียมเบนโซเอต 0.763 
213 Calcium benzoate แคลเซียมเบนโซเอต 0.433 

* คํานวณในรูปปราศจากนํ้า (Anhydrous) 

4. เง่ือนไข 17: คํานวณเปนกรดซัยคลามิก 
(Cyclamic acid) 

 

 
INS 
No. 

เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

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

กรดเบนโซอิก (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสตูรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดซัยคลามิก (ppm) = % เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ

ก -
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5. เง่ือนไข 21: คํานวณเปนแอนไฮดรัสแคลเซียมได
โซเดียมเอทธิลีนไดเอมีนเตตระอะซีเตต  
(Anhydrous calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate) 

 

 

 

INS 
No. 

กลุมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทตในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

385 Calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนได
แอมีนเททระแอซีเทต 

0.913 

386 Disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต 

1.006 

 

6. เง่ือนไข 23: คํานวณเปนเหล็ก (iron) 

 

 

 

 

 
INS 
No. 

สารที่มีเหล็กเปนสวนประกอบ 
ตัวแปร 
(factor) 

381 Ferric ammonium citrate เฟรริกแอมโมเนียมซิเทรต ข้ึนกับ* 
มวลโมเลกุล  C6H8O7⋅xFe3+⋅yNH3  

579 Ferrous gluconate เฟรรัสกลูโคเนต 0.117 
585 Ferrous lactate เฟรรัสแล็กเทต  
 Dihydrate (น้ํา 2 โมเลกุล)  0.208 
 Trihydrate (น้ํา 3 โมเลกุล)  0.195 

 

หมายเหตุ: *ข้ึนกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Fe ในโครงสราง X 56 

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

มวลโมเลกุลสารที่มีเหล็กเปนสวนประกอบ 

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

- ย
กเลิ

ก -
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7. เง่ือนไข 24: คํานวณเปนแอนไฮดรัสโซเดียม
เฟอรโรไซยาไนด (Anhydrous sodium 
ferrocyanide) 

 

 

 

INS 
No. 

กลุมเฟรโรไซยาไนดในสูตรผลติภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

535 Sodium ferrocyanide โซเดียมเฟรโรไซยาไนด 0.629 
536 Potassium ferrocyanide โพแทสเซียมเฟรโรไซยาไนด 0.720 
538 Calcium ferrocyanide แคลเซียมเฟรโรไซยาไนด 0.599 

 

8. เง่ือนไข 26: คํานวณเปนสตีวิออล (Steviol) 

 

 

 

ชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด คาการแปลงหนวย (Conversion factor) 
สตีวิโอไซด (Stevioside) 0.400 
รีบาวดิโอไซด เอ (Rebaudioside A) 0.330 
รีบาวดิโอไซด บี (Rebaudioside B) 0.400 
รีบาวดิโอไซด ซี (Rebaudioside C) 0.330 
รีบาวดิโอไซด ดี (Rebaudioside D) 0.280 
รีบาวดิโอไซด เอฟ (Rebaudioside F) 0.340 
รีบาวดิโอไซด เอ็ม (Rebaudioside M) 0.250 
ดัลโคไซด เอ (Dulcoside A) 0.400 
รูบุโซไซด (Rubusoside) 0.500 
สตีวอิอลไบโอไซด (Steviolbioside) 0.500 
สตีวิออลไกลโคไซดชนิดอ่ืนๆ 0.330 

 

 

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

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเขมขนของสตีวิออลไกลโคไซดแตละชนิด (ppm)] X คาการแปลงหนวย]) 

- ย
กเลิ

ก -
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• ตัวอยาง การคํานวณเปนสตีวิออล กรณีสตีวิออลไกลโคไซด (ชนิดผสม) 

สตีวิออลไกลโคไซด (ชนิดผสม) 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งมีสวนประกอบของสตีวิโอไซด (Stevioside) 90%  
รีบาวดิโอไซด บี (Rebaudioside B) 5% และ รีบาวดิโอไซด เอ (Rebaudioside A) 5% เปนสตีวิออล 

 

สตีวิออล    = ([สตีวิโอไซด]X0.4)+([รีบาวดโิอไซด บ]ีX0.4)+([รีบาวดิโอไซด เอ]X0.33) 

สตีวิออล    = (90%X100X0.4)+(5%X100X0.4)+(5%X100X0.33) 

สตีวิออล    = (0.9X100X0.4)+(0.05X100X0.4)+(0.05X100X0.33)  = 39.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ดังนั้น สตีวิออลไกลโคไซด (ชนดิผสม) ดังกลาว 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม คิดเปน 39.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(คํานวณเปนสตวีิออล) 

9. เง่ือนไข 27: คํานวณเปนกรดพารา-ไฮดรอกซิเบนโซอิก 
(para-Hydroxybenzoic acid) 

 

 
 

INS 
No. 

กลุมพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอตในสูตรผลติภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

 

 

 

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเขมขนของสตีวิออลไกลโคไซดแตละชนิด (ppm)] X คาการแปลงหนวย]) 

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

- ย
กเลิ
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10. เง่ือนไข 32: คํานวณเปนไนไทรตไอออน  
(NO2 ion) ท่ีตกคาง 

 
 

INS 
No. 

เกลือไนไทรต 
ตัวแปร 
(factor) 

249 Potassium nitrite โพแทสเซียมไนไทรต 0.541 
250 Sodium nitrite โซเดียมไนไทรต 0.667 

 

11. เง่ือนไข 33: คํานวณเปนฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) 

 

 

INS 
No. 

สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร* 
(factor) 

338 Phosphoric acid กรดฟอสฟอริก 0.317 
339(i) Sodium dihydrogen phosphate โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.259 
339(ii) Disodium hydrogen phosphate ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.219 
339(iii) Trisodium phosphate ไตรโซเดียม ฟอสเฟต 0.189 
340(i) Potassium dihydrogen phosphate โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.228 
340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.178 
340(iii) Tripotassium phosphate ไตรโพแทสเซียม ฟอสเฟต 0.146 
341(i) Monocalcium dihydrogen 

phosphate 
โมโนแคลเซียม ไดไฮโดรเจน 
ฟอสเฟต 

0.265 

341(ii) Calcium hydrogen phosphate แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.228 
341(iii) Tricalcium phosphate ไตรแคลเซียม ฟอสเฟต 0.200 
342(i) Ammonium dihydrogen phosphate แอมโมเนียม ไดไฮโดรเจน 

ฟอสเฟต 
0.270 

 

ไนไทรตไอออน (NO2 ion) (ppm) = % เกลือไนไทรตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ฟอสฟอรัส (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ

ก -
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12. เง่ือนไข 33: คํานวณเปนฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) (ตอ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร* 
(factor) 

342(ii) Diammonium hydrogen phosphate ไดแอมโมเนยีม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.235 
343(i) Monomagnesium phosphate โมโนแมกนีเซียม ฟอสเฟต 0.284 
343(ii) Magnesium hydrogen phosphate แมกนีเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.178 
343(iii) Trimagnesium phosphate ไตรแมกนีเซียม ฟอสเฟต 0.236 
450(i) Disodium diphosphate ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.280 
450(ii) Trisodium diphosphate ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.254 
450(iii) Tetrasodium diphosphate เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.233 
450(v) Tetrapotassium diphosphate เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต 0.188 
450(vi) Dicalcium diphosphate ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต 0.244 
450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต 0.287 
451(i) Pentasodium triphosphate เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต 0.253 
451(ii) Pentapotassium triphosphate เพนตระโพแทสเซียม ไตรฟอสเฟต 0.208 
452(i) Sodium polyphosphate โซเดียมพอลิฟอสเฟต ข้ึนกับ* 

มวลโมเลกุล  452(ii) Potassium polyphosphate โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(iii) Sodium calcium polyphosphate โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(iv) Calcium polyphosphate แคลเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(v) Ammonium polyphosphate แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต 
542 Bone phosphate โบนฟอสเฟต 

* คํานวณในรูปปราศจากนํ้า (Anhydrous) 
 

หมายเหตุ: *ข้ึนกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน P ในโครงสราง X 30.975 

มวลโมเลกุลสารประกอบฟอสเฟต - ย
กเลิ

ก -
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13. เง่ือนไข 42: คํานวณเปนกรดซอรบิก  
(Sorbic acid) 

 
 
 

INS No. เกลือซอรเบต 
ตัวแปร 
(factor) 

200 Sorbic acid กรดซอรบิก 1 
201 Sodium sorbate โซเดียม ซอรเบต 0.837 
202 Potassium sorbate โพแทสเซียม ซอรเบต 0.747 
203 Calcium sorbate แคลเซียม ซอรเบต 0.428 

 

14. เง่ือนไข 43: คํานวณเปนดีบุก (Stannous; Sn)  
 
 

INS No. สแตนนัสคลอไรด 
ตัวแปร 
(factor) 

512 Stannous chloride สแตนนสัคลอไรด 0.527 
 

15. เง่ือนไข 44: คํานวณเปนซัลเฟอรไดออกไซด 
(Sulfur dioxide; SO2) 

 
 

 

INS No. สารประกอบซัลไฟต 
ตัวแปร 
(factor) 

220 Sulfur dioxide ซัลเฟอรไดออกไซด 1 
221 Sodium sulfite โซเดียม ซัลไฟต 0.509 
222 Sodium hydrogen sulfite โซเดียม ไฮโดรเจน ซัลไฟต 0.616 
223 Sodium metabisulfite โซเดียม เมตาไบซลัไฟต 0.675 
224 Potassium metabisulfite โพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟต 0.577 
225 Potassium sulfite โพแทสเซียม ซัลไฟต 0.405 
539 Sodium thiosulfate โซเดียม ไทโอซัลไฟต 0.259 

 

กรดซอรบิก (ppm) = % เกลือซอรเบตในสูตรผลติภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

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

ซัลเฟอรไดออกไซด (ppm) = % สารประกอบซัลไฟตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ

ก -



-22- 

16. เง่ือนไข 45: คํานวณเปนกรดทารทาริก 
(Tartaric acid) 

 
 

INS No. เกลือทารเทรต 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

17. เง่ือนไข 46: คํานวณเปนกรดไธโอไดโปรปนกิ 
(Thiodipropionic acid) 

 
 

INS No. เกลือไทโอไดโพรพิโอเนต 
ตัวแปร 
(factor) 

388 Thiodipropionic acid กรดไธโอไดโปรปนิก 1 
389 Dilauryl thiodipropionate ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต 0.346 

 

18. เง่ือนไข 58: คํานวณเปนแคลเซียม  
(Calcium; Ca) 

 
 

INS No. สารประกอบแคลเซียม 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

กรดทารทาริก (ppm) = % เกลือทารเทรตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดไธโอไดโปรปนิก (ppm) = % เกลือไทโอไดโพรพิโอเนตในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

แคลเซียม (ppm) = % สารประกอบแคลเซียมในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ
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19. เง่ือนไข 62: คํานวณเปนทองแดง  
(Copper; Cu) 

 
 

INS No. สารประกอบทองแดงในสูตรผลิตภัณฑ 
ตัวแปร 
(factor) 

141(i) Chlorophylls, copper complexes กลุมสารประกอบเชงิซอนของ  
 Copper phaeophytin a คอปเปอรกับคลอโรฟลล 0.069 
 Copper phaeophytin b  0.068 
141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 

potassium and sodium salts 
เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียม 
ของกลุมสารประกอบเชิงซอนของ 

 

 Copper chlorophyllin a คอปเปอรกับคลอโรฟลลิน 0.100 
 Copper chlorophyllin b  0.098 

 

20. เง่ือนไข 66: คํานวณเปนฟอรมาดีไฮด 
(Formaldehyde) 

 
 

INS No. เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 
ตัวแปร 
(factor) 

239 Hexamethylene tetramine เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 0.215 
 

21. เง่ือนไข 70: คํานวณเปนกรด (Acid)  
 

INS No. เกลือของกรด 
ตัวแปร 
(factor) 

301 Sodium ascorbate โซเดียมแอสคอรเบต 0.890 
302 Calcium ascorbate แคลเซียมแอสคอรเบต 0.414 
280 Propionic acid กรดโพรพิโอนิก 1 
281 Sodium propionate โซเดียมโพรพิโอเนต 0.516 
282 Calcium propionate แคลเซียมโพรพิโอเนต 0.398 

 

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

ฟอรมาดีไฮด (ppm) = % เฮกซะเมทิลีนเททระมีนในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรด (ppm) = % เกลือของกรดในสูตรผลติภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ
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22. เง่ือนไข 178: คํานวณเปนกรดคารมินิก 
(carminic acid) 

 
 

INS No. คารมีน 
ตัวแปร  
(factor) 

120 Carmines คารมีน พิจารณาจากกรด
คารมินิก เชน กรณี
ถามีกรดคารนิมิก 
50% ใหใชตัวแปร

เทากับ 0.5 
 

23. เง่ือนไข 185: คํานวณเปนนอรบิกซิน 
(norbixin) 

 
 

INS No. 
ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED  

(สารสกัดเมล็ดคําแสดทีมี่นอรบิกซิน) 
ตัวแปร  
(factor) 

 cis-Norbixin นอรบิกซิน 1 
 cis-Norbixin dipotassium salt นอรบิกซิน เกลือไดโพแทสเซียม 0.833 
 cis-Norbixin disodium salt นอรบิกซิน เกลือไดโซเซียม 0.896 

 

24. เง่ือนไข 317: คํานวณเปนกรดแอสคอรบิก 
(ascorbic acid) 

 
 

 

INS No. เกลือแอสคอรเบต 
ตัวแปร 
(factor) 

300 Ascorbic acid กรดแอสคอรบิก 1 
301 Sodium ascorbate โซเดียมแอสคอรเบต 0.890 
302 Calcium ascorbate แคลเซียมแอสคอรเบต 0.414 

 

กรดคารมินิก (ppm) = % คารมีนในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดแอสคอรบิก (ppm) = % เกลือแอสคอรเบตในสูตรผลติภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

นอรบิกซิน (ppm) = % สารสกัดเมล็ดคําแสดทีมี่นอรบิกซนิในสูตรผลิตภัณฑ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

- ย
กเลิ
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1. ผลิตภัณฑลกัษณะ ผง 

1.1  การคํานวณผลิตภัณฑในสภาพพรอมบริโภค 

อัตราสวนในการเจือจาง (วิธีชง)             

ผลิตภัณฑ ………………..(A) กรัม ตอ น้ําหรือของเหลว…………………..(B) มล.     

สัดสวนของผลิตภัณฑในสภาพพรอมบริโภค คือ  

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

1.2  การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑสภาพพรอมบริโภค  

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

 

2. ผลิตภัณฑลกัษณะ เขมขน 

2.1 การคํานวณผลิตภัณฑในสภาพพรอมบริโภค 

อัตราสวนในการเจือจาง  

ผลิตภัณฑ ………………..(G) สวน ตอน้ําหรือของเหลว…………………..(B) สวน         

สัดสวนของผลิตภัณฑในสภาพพรอมบริโภค คือ  

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

 2.2  การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑสภาพพรอมบริโภค 

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

บัญชีหมายเลข 4 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 

วิธีการคํานวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพรอมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ 1) A = น้ําหนักผลิตภัณฑที่เปนผง หนวยเปน กรัม    B = ปริมาณน้ําหรือของเหลว หนวยเปน มลิลิลติร  C, H = ปริมาณหลงัผสม 
          D = คาความหนาแนน                                   E = ปริมาณวัตถุเจือปนในสูตรของผลิตภัณฑหนวยเปน มก./กก. หรือ ppm  
      F = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑสภาพพรอมบริโภค G = ปริมาณผลิตภัณฑที่เขมขน                                  

                2) หากปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารไมถึง 100% ตองนําปริมาณนัน้มาคํานวณดวย 

 **การคํานวณตามสูตรดังกลาวเปนการคํานวณเบ้ืองตน ผูประกอบการควรตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีแทจริงจากรายงานผลการตรวจวิเคราะหจากหองปฏิบัติการ** 

 
- ย

กเลิ
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บัญชีหมายเลข 5 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 
แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารท่ีตกคางหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

ในการพิจารณาขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะตองพิจารณาตามบัญชีแนบทาย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) แลว กรณีท่ีวัตถุดิบ
หรือสวนประกอบท่ีนํามาใชในกระบวนการผลิตมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงอาจมีการตกคางในผลิตภัณฑสุดทาย 
จะมีแนวทางในการพิจารณาเพ่ิมเติมแบงออกเปน 3 กรณี ดังนี้ 

กรณีท่ี 1: วัตถุเจือปนอาหารซ่ึงอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบท่ีนํามาใชในกระบวนการผลิตอาหาร 
แตวัตถุเจือปนอาหารนั้นไมอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑสุดทาย มีเง่ือนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะตองอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืน โดยปริมาณท่ีใชจะตองไมเกิน
ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นท่ีปรากฏในผลิตภัณฑสุดทาย ซ่ึงเปนผลมาจากการตกคางมาจาก
วัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนจะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใชในวัตถุดิบ
หรือสวนประกอบนั้นๆ ท้ังนี้จะตองพิจารณาโดยใชสัดสวนของวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนในสูตรสวนประกอบ
ของผลิตภัณฑสุดทาย 

กรณีท่ี 2: วัตถุเจือปนอาหารซ่ึงไมอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบท่ีนํามาใชในกระบวนการผลิตอาหาร 
แตวัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑสุดทาย มีเง่ือนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ จะตองผลิตเพ่ือใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑสุดทายท่ีมีการ
อนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารนั้นเทานั้น 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นท่ีปรากฏในผลิตภัณฑสุดทายจะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณสูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑสุดทาย 

กรณีท่ี 3: ผลิตภัณฑอาหารท่ีไมอนุญาตใหมีวัตถุเจือปนอาหารตกคางมากับวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืน 
ผลิตภัณฑอาหารท่ีไมอนุญาตใหมีการตกคางของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใชในวัตถุดิบหรือ

สวนประกอบอ่ืน ไดแก 
1. ผลิตภัณฑอาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑสําหรับทารกและเด็กเล็ก ซ่ึงรวมถึงผลิตภัณฑอาหารตาม

หมวด 13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑอาหารตามหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑอาหารตามหมวด 
13.1.3 อาหารทางการแพทย สําหรับทารก 

2. ผลิตภัณฑอาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
ท้ังนี้ผลิตภัณฑอาหารตามหมวดดังกลาวขางตนใหอางอิงขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ

สุดทายตามบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
เทานั้น 

 
 
 

- ย
กเลิ

ก -



-27- 

บัญชีหมายเลข 6 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
ตัวอยางชนิดอาหารจําแนกตามหมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

01.0 ผลิตภัณฑนมและผลติภัณฑทีใ่ชแทนนม  
 นมและผลิตภัณฑจากนมทุกประเภทที่ไดจากน้ํานมของสัตวที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เชน โค แกะ 

แพะ กระบือ) ทั้งที่ไมปรุงแตงและปรุงแตง รวมถึงผลิตภัณฑที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก 
หมายเหตุ คําวา “ไมปรุงแตง (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึงผลิตภัณฑทีไ่มปรุงแตงกลิน่รส 
ผลไม ผัก หรือสวนประกอบอ่ืนที่ไมใชนมหรือองคประกอบของนม เวนแตมีการอนุญาตไวใน
มาตรฐานที่เก่ียวของ ผลิตภัณฑที่ใชแทนนม (Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑที่ไขมันนม
บางสวนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ดวยไขมันหรือน้ํามันจากพืช 

 
 

01.1 นมและผลิตภัณฑนมชนิดเหลว  
 ผลิตภัณฑนมชนิดเหลวทั้งที่ไมปรุงแตงและปรุงแตงกลิ่นรส โดยมีสวนประกอบหลักเปนนม

ขาดมันเนย นมพรองมันเนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑนมหมักหรือนมที่ใชเอนไซมเรนเน็ต (ไมปรุงแตง) ตามหมวด 01.2  

 

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไมปรุงแตง)  
 นมชนิดเหลวที่ไมปรุงแตงซึ่งไดจากน้ํานมของสัตวที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เชน โค แกะ แพะ กระบือ) 

ผานกรรมวิธีตางๆ เชน การพาสเจอรไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-high 
temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน 
(Homogenization) รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอยางเชน นมขาดมันเนย นม
พรองมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน 

- น้ํานมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
- น้ํานมไขมันต่ําชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
- น้ํานมพรองมันเนยชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
- น้ํานมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
 

01.1.2 นมชนิดเหลวอ่ืนๆ (ไมปรุงแตง)  
 นมชนิดเหลวอ่ืนๆที่ไมปรุงแตง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและ

แรธาตุ นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส เคร่ืองดื่มที่มี
นมเปนสวนประกอบหลัก และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑตามหมวดนี้จะตองไม

- น้ํานมคืนรูปชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พรองมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไมปรุงแตง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแรธาตุ  - ย
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หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

มีการปรุงแตงดวยวัตถุแตงกลิ่นรส รวมทั้งสวนประกอบของอาหารที่มีความประสงคจะใหกลิ่น
รส แตอาจมีสวนประกอบอ่ืนที่ไมใชนมเปนองคประกอบได  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑนมชนิดเหลว (ไมปรุงแตง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอรมิลคชนิดเหลว (ไม
ปรุงแตง) ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑนมหมักหรือนมที่ใชเอนไซมเรนเน็ต (ไมปรุงแตง) 
ตามหมวด 01.2 

- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พรองมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไมปรุงแตง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พรองมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไมปรุงแตง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 

01.1.3 บัตเตอรมิลคชนิดเหลว (ไมปรุงแตง)  
 บัตเตอรมิลคชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เปนของเหลวที่แยกออกจากมันเนย ซ่ึงเปนผล

พลอยไดจากกระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวดวยแบคทีเรียที่
สรางกรดแลคติก หรือสรางกลิ่นรส หรือโดยการหมักนมที่ผานความรอนดวยแบคทีเรีย
บริสุทธิ์ (คัลเจอรบัตเตอรมิลค) มีทั้งชนิดที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ โดยวิธีพาสเจอรไรเซชัน 
(Pasteurization) หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization) 

- บัตเตอรมิลคชนิดเหลวที่ไมปรุงแตง 
 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก (ปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑพรอมดื่ม รวมถึงสวนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่ใชเตรียมผลิตภัณฑดังกลาว ที่มีนมเปน

สวนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑอาจผานการหมักหรือไมก็ได ซึ่งมีการปรุงแตงกลิ่นรสดวยวัตถุ
แตงกลิ่นรส รวมทั้งสวนประกอบของอาหารที่มีความประสงคจะใหกลิ่นรส รวมถึงเคร่ืองดื่มที่
มีเวยเปนสวนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีปนเคิรดของนมหมักผสม
กับน้ําตาลหรือสารใหความหวานแทนน้ําตาล) และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑโกโกผงผสมน้ําตาลตามหมวด 05.1.1 

- ผลิตภัณฑนมชนิดเหลวอ่ืนๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการปรุงแตงรส 
เชน นมปรุงแตงกลิ่นสตรอเบอรร่ี นมปรุงแตงกลิ่นกลวย นมปรุงแตงรส
กาแฟ  นมปรุงแตงช็อกโกแลตพรอมดื่ม เปนตน 
- นมเปร้ียวพรอมดื่มกลิ่นรสตางๆเชน นมเปร้ียวกลิ่นสม นมเปร้ียวรส
ผลไมรวม เปนตน 
- ผลิตภัณฑนมช็อกโกแลตมอลต 
- ผลิตภัณฑนมของเวยโปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑนมชนิดละลายทันที รสน้าํผึ้ง 
- นมผงปรุงแตง กลิ่นวานิลลา 
- เคร่ืองดื่มรสนมหรือนมเปร้ียวพรอมดื่มที่มีสวนผสมที่เปนชิ้นเนื้อที่
สามารถดูดได เชน ชิ้นผลไม ชิ้นวุน ธัญพืช เมล็ดแมงลัก เปนตน 
- สวนผสมสําเร็จรูป (mixes) ทั้งรูปแบบเหลวและผงสําหรับใชเตรียม
เคร่ืองดื่มตามหมวดนี้ 
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หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใชเอนไซมเรนเน็ต (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑนมที่ผานกระบวนการหมักหรือนมที่ใชเอนไซมเรนเน็ต (Renneted milk) ใน

กระบวนการผลิตทีไ่มปรุงแตง โดยมีสวนประกอบหลักเปนนมขาดมันเนย นมพรองมันเนย 
นมไขมันต่าํ หรือนมเต็มมันเนยก็ได  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑชนิดที่ปรุงแตงกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเปน
สวนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 

 

01.2.1 ผลิตภัณฑนมที่ผานการหมักชนิดที่ไมมีการปรุงแตง  
 ผลิตภัณฑนมหมักที่ไมปรุงแตง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร

มิลค (Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิรตที่ไมปรุงแตง ซึ่งไมมีสวนประกอบของวัตถุแตงกลิ่น
รสและสี ซึ่งสามารถแบงเปน 2 หมวดยอยตามการพิจารณาการฆาเชื้อหลังการหมัก 

 

01.2.1.1 นมหมักที่ไมผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนหลังการหมัก (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑนมหมักที่ไมปรุงแตงและไมผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนหลังการหมัก มีทั้ง

ชนิดเหลวและชนิดไมเหลว 
- นมเปร้ียวพรอมดื่มที่ไมปรุงแตง 
- โยเกิรตที่ไมปรุงแตง 
- นมที่เติมกรดที่ไมปรุงแตง 
ที่ไมผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนหลังการหมัก 

01.2.1.2 นมหมักที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนหลังการหมัก (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑนมหมักที่ไมปรุงแตงและผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนหลังการหมัก เชน  

สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอรไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไมเหลว 
- นมเปร้ียวพรอมดื่มที่ไมปรุงแตง ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดังที่กําหนดไว 
- โยเกิรตที่ไมปรุงแตง ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดังที่กําหนดไว 
- นมที่เติมกรดที่ไมปรุงแตง ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดังที่กําหนดไว 

01.2.2 นมที่ใชเอนไซมเรนเน็ต (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑนมที่ไดจากการตกตะกอนโปรตีนในนมดวยเอนไซมเรนเน็ตหรือกรดที่ไมปรุงแตง - นมที่ใชเอนไซมเรนเน็ตที่ไมปรุงแตง 
01.3 นมขน (ไมปรุงแตง) และผลิตภัณฑที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม  
 นมขนจืด นมขนหวาน ผลิตภัณฑที่ใชแทนนมขนจืด และผลิตภัณฑที่ใชแทนนมขนหวาน 

รวมทั้งผลิตภัณฑนมที่ใชเติมเคร่ืองดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไมปรุงแตง
มีสวนประกอบหลักเปนนมขาดมันเนย นมพรองมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย นมขน
ชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช นมขนหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได  
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01.3.1 นมขน (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการดึงน้าํบางสวนออกจากนม เชน การใชความรอน อาจมีการเติมน้ําตาล

ดวยหรือไมก็ได 
ไมรวมถึง นมขนทีป่รุงแตงกลิน่รสอ่ืน ตามหมวด 01.3.2 

- นมขนหวาน 
- นมขนไมหวาน 

01.3.2 ผลิตภัณฑทีใ่ชเติมในเคร่ืองดื่ม  
 ผลิตภัณฑที่ใชแทนนมหรือครีมที่ประกอบดวยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํารวมกับโปรตีนจาก

นมและน้ําตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใชเติมในเคร่ืองดื่ม เชน กาแฟ
และชา เปนตน รวมทั้งผลิตภัณฑทํานองเดียวกันชนิดผง 

- ผลิตภัณฑที่ใชแทนนมขน สาํหรับใชเติมในเคร่ืองดื่ม  
- นมขนชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใชเติมในเคร่ืองดื่ม 
- นมขนหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใชเติมใน
เคร่ืองดื่มผลิตภัณฑนมขนแปลงไขมันไมหวาน 
- นมขนหวานที่มีการปรุงแตงกลิ่นรสตางๆ เชน นมขนหวานรสช็อกโกแลต 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ํา 

01.4 ครีม (ไมปรุงแตง) และผลิตภัณฑเลียนแบบครีม  
 ครีมหมายถึงผลิตภัณฑนมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกวาน้ํานม มีทั้งชนิดที่เปนของเหลว ก่ึง

เหลว และก่ึงแข็ง ที่ไมปรุงแตง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑครีมและผลิตภัณฑที่เลยีนแบบหรือใชแทนครีม  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑครีมปรุงแตงกลิ่นรส  ซึ่งเปนผลิตภัณฑตามหมวด 01.1.4 (เคร่ืองดื่ม) และ 
01.7 (ขนมหวาน) 

 

01.4.1 ครีมพาสเจอรไรซ (ไมปรุงแตง)  
 ครีมที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากน้ํานมที่ผานกรรมวิธีฆา

เชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน และเปนผลิตภัณฑไมปรุงแตง 
- ครีมที่ไมปรุงแตงซึ่งผานกรรมวิธีฆาเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ ครีมยูเอชที วิปปงครีม วิปครีมและครีมพรองมันเนย (ไมปรุงแตง)  
 ครีมทุกชนิดที่ไมปรุงแตงซึ่งผานความรอนในระดับที่สูงกวาความรอนที่ใชในกรรมวิธีพาสเจอร

ไรเซชัน ไดแก สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอรไรเซชัน รวมถึงครีมพรองมันเนยและครีม
ทุกชนิดที่ใชสําหรับตีใหฟู (วิปปงครีม (Whipping cream)) หรือทําใหฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแลวอาจบรรจุภายใตความดันดวย 
ไมรวมถึง ครีมที่ใชแตงหนาอาหารซึ่งใชไขมันอ่ืนทดแทนไขมันนมบางสวนหรือทั้งหมด ตาม
หมวด 01.4.4 

- วิปปงครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอรไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream)สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพรองมันเนยยูเอชที - ย
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01.4.3 คลอตเตตครีม (ไมปรุงแตง)  
 คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะขนและเหนียวซึ่งไดจากการใช

เอนไซมตกตะกอนนม ที่ไมปรุงแตง รวมถึงครีมเปร้ียว (ครีมที่ไดจากการหมักดวยกรดแล็ก
ติกตามวิธีการผลิตบัตเตอรมิลค ตามหมวด 01.1.3) 

- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไมปรุงแตง 
- ครีมเปร้ียวที่ไมปรุงแตง 

01.4.4 ผลิตภัณฑเลียนแบบครีม  
 ผลิตภัณฑที่ใชแทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบดวยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํา 

รวมทั้งวิปครีมสําเร็จรูปที่ใชแตงหนาอาหารและผลิตภัณฑที่ใชแทนครีมเปร้ียว สําหรับใช
ประกอบอาหารในวัตถุประสงคอ่ืน 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑครีมที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

- วิปครีมสําเร็จรูปซึ่งมีสวนประกอบของไขมันพืชกับน้ํา (non-dairy 
whipping cream) ที่ใชแตงหนาอาหาร 
- ผลิตภัณฑที่ใชแทนครีมเปร้ียวซึ่งมีสวนประกอบของไขมันพืชกับน้ํา 
สําหรับใชประกอบอาหาร 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑเลียนแบบนมผงและผลติภัณฑเลียนแบบครีมผง (ไมปรุงแตง)  
 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑนมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑเลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑเลียนแบบ

ครีมผง และผลิตภัณฑเลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไมปรุงแตง ทั้งนี้ผลิตภัณฑอาจผลิตจาก
นมขาดมันเนย นมพรองมันเนย  นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได 

 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑนมที่ไดจากการดึงน้ําออกบางสวนจากน้ํานมหรือครีมและผลิตใหอยูในรูปแบบผงที่

ไมปรุงแตง โดยรวมถึงนมผงไมปรุงแตงที่เสริมวิตามินและแรธาตุ หรือที่มีการปรับปริมาณ
โปรตีน หรือลดปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑทํานองเดียวกันทั้งนี้ใหรวมถึงเคซีน (Casein) 
และเคซีเนต (Caseinates) ดวย 

- นมผงทีไ่มปรุงแตง 
- ครีมผงที่ไมปรุงแตง 
- เคซีน (Casein) ที่ไมปรุงแตง 
- เคซีเนต (Caseinates) ที่ไมปรุงแตง 
- บัตเตอรมิลคชนิดผงที่ไมปรุงแตง 

01.5.2 ผลิตภัณฑเลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑเลียนแบบครีมผง (ไมปรุงแตง)  
 ผลิตภัณฑที่เปนอิมัลชันของไขมันกับน้ําและทําใหแหง รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใช

ประกอบอาหารในวัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการเติมในเคร่ืองดื่ม ตามหมวด 01.3.2 
- ผลิตภัณฑเลียนแบบนมผงที่ไมปรุงแตงสําหรับใชประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑเลียนแบบครีมผงทีไ่มปรุงแตง สําหรับใชประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑเลียนแบบครีมชนิดแหงซึ่งไดจากการผสมกันระหวางนม
ขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตใหอยูในรูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ดวยไขมันพืช 
 - ย
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01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง  
 เนยแข็งและผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็งเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําและไขมันรวมอยูในโครงสราง

โปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไมรวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเค้ียวปรุงแตงรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และ
อาหารเตรียมสําเร็จที่มีเนยแข็งเปนสวนประกอบ เชน มักกะโรนีกับเนยแข็ง ตามหมวด 16.0 

 

01.6.1 เนยแข็งไมบม  
 เนยแข็งไมบม หมายถึง เนยแข็งสดที่พรอมบริโภคหลังการผลิต ทั้งที่มีและไมมีเปลือก โดย

ผลิตภัณฑสวนใหญ จะไมมีการปรุงแตง หรืออาจมีการปรุงแตงกลิ่นรสหรือมีสวนผสมของผลไม 
ผัก หรือเนื้อสัตว ในผลิตภัณฑบางชนิด เชน คอทเทจชีส (Cottage cheese) และ ครีมชีส   

- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไมบมชนิดเนื้อนิ่ม ไดจาก
การตกตะกอนชีสที่จับตัวเปนกอน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม(Creamed cottage cheese) คือ คอทเทจชีส
ที่เคลือบดวยสวนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไมบมชนิดเนื้อนิ่ม สามารถใช
ทาหรือปายได 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซาชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร (paneer) คือ เนยแข็งที่ไดจากการตกตะกอนโปรตีนนมดวยการ
เติมกรดซิทริกจากน้ําเลมอนหรือน้ํามะนาว หรือกรดแล็กติกจากเวย 

01.6.2 เนยแข็งบม  
 เนยแข็งบม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไมสามารถบริโภคไดหลังจากที่มีการผลิต แตจะตองบมทิ้ง

ไวภายใตระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
และกายภาพที่ไดคุณลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้นๆ สําหรับเนยแข็งที่มีการบมดวยเชื้อ
รา เมื่อผานกระบวนการบมอยางสมบูรณจะมีการเจริญเติบโตของเชื้อราลักษณะเฉพาะทั้ง
ภายในและ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในน้ําเกลือซึ่งเปนเนยแข็งบม ที่มี
ลักษณะก่ึงแข็งจนถึงนุม สีขาวออกเหลือง เนื้อแนน และไมมีเปลือก 
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01.6.2.1 เนยแข็งบมรวมทั้งเปลือก  
 เนยแข็งบม (รวมถึงการบมดวยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือสวนใดสวนหนึ่งของเนยแข็ง เชน เนย

แข็งที่ถูกตัดเปนชิ้น ห่ันเปนชิ้นเล็กชิ้นนอย ขูดฝอย หรือฝานเปนแผนบางๆ  
- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวารติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
- เนยแข็งกามองแบร (Camembert) 
- พาเมซาน (Parmesan) 
- เนยแข็งอีแดม (Edam) 
- เนยแข็งเชดดาร (Cheddar) 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบม  
 เปลือกเนยแข็งที่เปนสวนนอกของกอนเนยแข็ง มีองคประกอบเหมือนสวนในของเนยแข็งแต

อาจแหงข้ึนหลังจากผานการแชน้ําเกลือและผานการบม 
- เปลือกเนยแข็งที่เปนสวนนอกของกอนเนยแข็ง 

01.6.2.3 เนยแข็งผง  
 เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑเนยแข็งที่ทําใหแหงซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือ  

โพรเซสชีส รวมถึงเนยแข็งผงที่ผลิตโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย (spray-dried) ทั้งนี้ 
ผลิตภัณฑมีวัตถุประสงคเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส หรือเพื่อใช
ในลักษณะผงเปนสวนประกอบในอาหารอ่ืน (เชน ใชผสมกับมักกะโรนีตมสุก ใชผสมกับนม
และเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไมรวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือห่ันเปนชิ้นเล็กชิ้นนอย ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูด
ฝอยหรือห่ันเปนชิ้นเล็กชิ้นนอย ตามหมวด 01.6.4 

- เนยแข็งผงเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส 

 

01.6.3 เวยชีส  
 เวยชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเวย (Whey) มาทําใหเขมขนข้ึน 

อาจมีการเติมนม ครีม หรือสวนประกอบอ่ืนที่ไดจากนม แลวนํามาข้ึนรูป อาจมีลักษณะแข็ง
หรือก่ึงแข็ง ทั้งนี้ใหรวมถึงเปลือกของเวยชีส  
ไมรวมถึง เวยโปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

- เวยชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวยชีส 
 - ย
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01.6.4 โพรเซสชีส  
 โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการหลอมและทําใหเนยแข็ง

เปนเนื้อเดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑที่ผลิตโดยการใชความรอน
และทําใหสวนผสมระหวางเนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเปนเนื้อเดียวกัน 
อาจมีการเติมสวนผสมอ่ืนๆ เชน กลิ่น เคร่ืองปรุงรส ผลไม ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว เปนตน 
ผลิตภัณฑอาจอยูในรูปแบบที่ใชสําหรับทาหรือปายอาหาร หรือห่ันเปนแผนหรือชิ้น โดยคําวา 
“โพรเซส (Processed)” ไมรวมถึงการนําเอาเนยแข็งบม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด ห่ัน 

 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไมปรุงแตง)  
 โพรเซสชีสที่ไมปรุงแตงกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว - cheddar cheese ที่ไมปรุงแตงกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม 

ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแตง)  
 โพรเซสชีสที่ปรุงแตงกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว - cheddar cheese ที่ปรุงแตงกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว 
01.6.5 ผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง  
 ผลิตภัณฑที่มีลักษณะคลายเนยแข็ง แตมีการใชไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันนมบางสวนหรือทั้งหมด 

ทั้งนี้ใหรวมถึงผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑเลียนแบบ
เนยแข็ง และผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

- ผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง  
- สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   
 

01.6.6 เวยโปรตีนชีส  
 เวยโปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบของโปรตีนซึ่ง

สกัดจากเวย โดยมีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวยโปรตีน  
ไมรวมถึง เวยชีส ตามหมวด 01.6.3 
 
 
 

- เวยโปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตตาชีส (Ricotta cheese) - ย

กเลิ
ก -



-35- 

หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑขนมหวานพรอมบริโภคที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก อาจมีการปรุงแตงกลิ่นรสหรือเติม

สวนผสมอ่ืน เชน ผลไม โกโก กาแฟ เปนตน รวมถึงสวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานที่มีนม
เปนสวนประกอบหลัก ไสขนมและขนมหวานที่มีนมเปนสวนประกอบหลักที่ทําจากนม น้ําตาล
หรือสารใหความหวานแทนน้ําตาล หรือสวนผสมอ่ืน ๆ เชน แปงสาลี วัตถุแตงกลิ่นรส และสี 
เปนตน  
ไมรวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เชน เชอรเบต (Sherbet) และซอรเบต (Sorbet) ตามหมวด 
03.0 ซึ่งมีน้ําเปนสวนประกอบหลักและไมมีนมเปนสวนประกอบ 

- โยเกิรตปรุงแตงกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสตางๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑนมเปนสวนประกอบหรือที่
ไขมันนมบางสวนถูกทดแทนดวยไขมันชนิดอ่ืน เชน ไขมันพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซมิลค (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุนนม (พานาค็อตตา) 
- เตาฮวยนมสด 
- นมปรุงแตงอัดเม็ดกลิ่นรสตาง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 

01.8 เวยและผลิตภัณฑเวย ไมรวมเวยชีส  
 ผลิตภัณฑที่มีเวยเปนสวนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง  

ไมรวมถึง เวยชีส ตามหมวด 01.6.3 
 

01.8.1 เวยและผลิตภัณฑเวย ชนิดเหลว  
 เวย หมายถึง สวนของเหลวที่แยกไดจากผลิตภัณฑที่เกิดจากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นม

ขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลค ดวยเอนไซมในระหวางกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน หรือ
ผลิตภัณฑในทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิดเวย (Acid whey) ไดจากการตกตะกอนน้ํานม 
ครีม นมขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลคดวยกรด  
ไมรวมถึง เวยชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวยชนิดเหลว 

01.8.2 เวยและผลิตภัณฑเวย ชนิดแหง  
 เวยผง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเวยหรือแอสิดเวย (Acid whey) ซึ่งไขมันนมสวน

ใหญถูกขจัดออกไปแลว มาทําใหแหงแบบพนฝอย (spray drying) หรือทําใหแหงแบบลูกกลิ้ง 
(roll drying)  
ไมรวมถึง เวยชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวยผง - ย
กเลิ
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02.0 นํ้ามันและไขมันและผลิตภัณฑอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑทุกชนิดที่มีไขมันเปนสวนประกอบหลัก ซึ่งไดจากพืช สัตวน้าํ สัตวบก หรือสัตว

ทะเล จากแหลงใดแหงหนึ่งหรือนํามาผสมรวมกัน 
 

02.1 นํ้ามันและไขมันปราศจากนํ้า  
 ไขมันและน้ํามัน ที่สามารถบริโภคเปนอาหารได ซึ่งมีองคประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอรไรด

ของกรดไขมันจากพืช สัตวบกหรือสัตวทะเล 
 

02.1.1 บัตเตอรออยล แอนไฮดรัสมิลคแฟต และกี  
 ผลิตภัณฑจากไขมันนม ที่ไดจากนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนมโดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุ

น้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไดจากนม ครีม 
หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ทําให
ผลิตภัณฑที่ไดมีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

- ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) 
- น้ํามันเนยปราศจากน้าํ (Anhydrous butter oil)  
- น้ํามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

02.1.2 นํ้ามันและไขมันจากพืช  
 น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะน้ํามันผสม สําหรับใช

บริโภค ปรุงอาหาร ทอดอาหาร หรือเปนน้ํามันสลัด โดยน้ํามันบริสุทธิ์ (Virgin oils) ไดจาก
การบีบอัดหรือการค้ัน ดวยการใชความรอนเทานั้น ซึ่งจะไมเปลี่ยนแปลงองคประกอบทาง
ธรรมชาติของน้ํามันนั้น น้ํามันบริสุทธิ์สามารถนํามาบริโภคไดโดยตรง น้ํามันที่ไดจากการบีบ
อัดโดยไมใชความรอน (Cold pressed oil) ไดจากการบีบอัดหรือการค้ันโดยไมใชความรอน  

-น้ํามันปาลม       -น้ํามันรําขาว           -น้ํามนัเมล็ดชา 
-น้ํามันขาวโพด   -น้ํามนัถ่ัวเหลือง         -น้ํามันคาโนลา 
-น้ํามันมะกอก    -น้ํามันเมลด็ทานตะวัน 
-น้ํามันเมลด็ฝาย  -น้ํามันมะพราว           -น้ํามันงา                         
-น้ํามันถ่ัวลิสง     -น้ํามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ํามันสาหราย (Algal oil) สายพันธุที่ผานการประเมินความปลอดภัย
และไดรับอนุญาตใหใชเปนอาหารได 
- น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชตั้งแต 1 ชนิดข้ึนไป ที่ผสมกันโดยผาน
กรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) หรือเอสเตอรริฟเคชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆตามที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ 
 
 - ย
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02.1.3 นํ้ามันและไขมันจากสัตว  
 น้ํามันและไขมันจากสัตวทุกชนิด ไดจากสัตวที่มีสุขภาพดีขณะฆาเพื่อการบริโภคของมนุษย

น้ํามันหมู (lard) เปนไขมันที่ไดจากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคไดเปนไขมันที่ไดจาก
เนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมชองทอง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แนน
และสภาพดี ไขมันสดที่ไดจากสัตวที่ถูกฆาใหม เรียกวา "คิลลิ่งแฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มี
คุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock) ไดจากไขมันสดจากสัตวที่ถูกฆาใหม และไขมันที่
เลือกมาเฉพาะ โดยการใชความรอน (ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง 
(secunda beef fat) เปนผลิตภัณฑที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของไขมันวัว ไดจากไขมันวัว โดย
การใชความรอน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แลวทําใหสะอาด  ไขมันหมู (Rendered 
pork fat) เปนไขมันที่ไดจากเนื้อเยื่อและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) ที่
บริโภคได (น้ํามันที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่กําลังตม) ไดจากเนื้อเยื่อไขมัน กลามเนื้อ และกระดูก
ของสัตวจําพวกวัวควายหรือแกะ  เชน ไขวัวควายและเนื้อเยื่อไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้ํามัน
บางสวนออก เปนตน น้ํามันปลาที่ไดจากชนิดหรือพันธุปลาที่เหมาะสม เชน ปลาเฮอรริง ปลา
ซารดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เปนตนรวมถึง น้ํามันและไขมันที่ไดจากสัตวตั้งแต 2 
ชนิดข้ึนไป ที่ผสมกันโดยผานกรรมวิธีไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) หรือเอสเตอรริฟชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

- น้ํามัน/ไขมันหม ู
- น้ํามันปลา 
- ไขมันหมู 
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 

02.2 ผลิตภัณฑอิมัลชันประเภทนํ้าในนํ้ามัน  
 ผลิตภัณฑอิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามันทุกชนดิ  

ไมรวมถึง ผลิตภัณฑนมและขนมหวานที่มีนมเปนสวนประกอบซ่ึงไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ดวย
ไขมันชนิดอ่ืน 

 

02.2.1 เนย  
 เนยเปนผลิตภัณฑจากไขมันที่ประกอบดวยอิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามันซึ่งไดจากนม และ/หรือ 

ผลิตภัณฑที่ไดจากนม 
- เนยจืด 
- เนยเค็ม 
 
 
 

- ย
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02.2.2 ผลิตภัณฑอิมัลชันประเภทนํ้าในนํ้ามัน สําหรับใชทาหรือปายหรือใชเปนวัตถุดิบ  
 ผลิตภัณฑใชทาหรือปายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันและ/หรือน้ํามันเพื่อการ

บริโภค) ผลิตภัณฑทาหรือปายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันนม) และผลิตภัณฑ
ทาหรือปายชนิดผสม (ผลิตภัณฑทาหรือปายที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดสวนของ
ไขมันนม  ในปริมาณที่สูงกวา) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑที่มีการลดปริมาณไขมันที่เปน
สวนประกอบหลักที่ไดจากไขมันนม ไขมันสัตว หรือไขมันพืช รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมัน    
เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑทั้งสองผสมกัน  

- มารการีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแตงกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑใชทาหรือปายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ํากับ
ไขมันและน้ํามัน) 
- ผลิตภัณฑทาหรือปายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําใน
ไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑทาหรือปายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมันนม) เชน 
เนยที่มีไขมันสามในสี่สวน เนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่สวน หรือเนย
ผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่สวน 

02.3 ผลิตภัณฑอิมัลชันประเภทนํ้ามันในนํ้า  
 ผลิตภัณฑที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก แตไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ดวยไขมันชนิดอ่ืน สวนที่เปน

ไขมันของผลิตภัณฑเหลานี้ ไดจากแหลงไขมันอ่ืน  ๆที่ไมใชจากไขมันนม เชน ไขมันและน้ํามันจากพชื  
ไมรวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑขนมหวานที่มีนมเปนสวนประกอบซึ่ง
ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ดวยไขมันชนิดอ่ืน 

- ผลิตภัณฑเลียนแบบนม (คือ นมที่ใชไขมนัอ่ืนทดแทน ซึ่งผลติจากธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนย (non-fat milk solid) และไขมันจากพืช (เชน 
น้ํามันมะพราว น้ํามนัดอกคําฝอย หรือน้ํามันขาวโพด)   
- วิปครีมที่ไมมีนมเปนสวนประกอบ  
- ผลิตภัณฑแตงหนาขนมที่ไมมนีมเปนสวนประกอบ 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเปนสวนประกอบหลัก  
 ขนมหวานที่มีไขมันเปนสวนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑที่มีลักษณะคลายผลิตภัณฑตาม

หมวด 01.7 แตไขมันนมบางสวนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ดวยไขมันชนิดอ่ืน ซึ่งมีลักษณะพรอม
บริโภคและสวนผสมสําเร็จรูป (mixes) สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑสอดไสขนมที่
ไมมีนมเปนสวนประกอบ  

- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เชน ไอศกรีมกะทิรวมทั้ง
ชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑสอดไสขนมที่ไมมีนมเปนสวนประกอบ 
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03.0 ไอศกรีมหวานเย็น  
 ขนมหวานแชแข็งที่มีน้ําเปนสวนประกอบหลัก โดยอาจมีสวนประกอบอ่ืนดวย เชน ผลไม 

น้ําตาล ทั้งนี้ตองไมมีสวนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 
ไมรวมถึง ขนมหวานที่มีนมเปนสวนประกอบ ตามหมวด 01.7 

- เชอรเบต (Sherbet)  
- ซอรเบต (Sorbet) 
- น้ําผลไมปนที่แชจนเปนน้ําแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแตงกลิ่นรส 
- น้ําแข็งใส 

04.0 ผลไม ผัก สาหราย นัท และเมล็ด  
 ผลไมและผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว วานหางจระเข สาหราย

ทะเล นัทและเมล็ด) ทั้งชนิดสดและผานการแปรรูป 
 

04.1 ผลไม  
 ผลไมสด ตามหมวด 04.1.1 และผลไมแปรรูป ตามหมวด 04.1.2  
04.1.1 ผลไมสด  
 ผลไมสดตองไมใชวัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไมที่เคลือบผิว ตัดแตง หรือปอกเปลือกสําหรับ

จําหนายใหแกผูบริโภคอาจมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
 

04.1.1.1 ผลไมสดทีไ่มผานกระบวนการใดๆ  
 ผลไมทั้งดิบและสุกที่สดจากตน และไมผานกระบวนการใดๆ - ผลไมสดทุกชนิด เชน มะละกอ ลําไย มะมวง มังคุด แตงโม 

องุน ทุเรียน กลวย  มะขามหวานแบบฝก เปนตน 
04.1.1.2 ผลไมสดเคลือบหรือปรับสภาพผิว  
 ผลไมสดที่เคลือบผิวดวยแวกซหรือใชวัตถุเจือปนอาหาร เพื่อถนอมหรือชวยรักษาความสด

และ คุณภาพของผลไม 
- สมที่มีการเคลือบผิวดวยแวกซ 
- แอปเปลที่มีการเคลือบผิวดวยแวกซ 

04.1.1.3 ผลไมสดปอกเปลือกหรือตัดแตง  
 ผลไมสดที่ปอกเปลือกหรือตัดแตงสําหรับจําหนายใหแกผูบริโภค 

 
  

- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพราวขูด หรือห่ันเปนเสน 
- ผลไมตัดแตง เชน แตงโมตัดแตง ขนุนแกะ มะละกอตัดแตง สมโอ
แกะ ทุเรียนแกะ มะขามหวานแกะเปลือก (โดยการปอกเปลือกและ/
หรือแกะเมล็ด) เปนตน 
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04.1.2 ผลไมแปรรูป  
 ผลไมที่แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไมสดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 

04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแตง ตามหมวด 04.1.1.3 
 

04.1.2.1 ผลไมแชเยือกแข็ง  
 ผลไมที่อาจผานการลวกหรือไมก็ไดแลวนําไปแช เยือกแข็ง โดยอาจแชในน้ําเชื่อมหรือน้ํา

ผลไม  
- ฟรุตสลัดในน้ําเชื่อมแชเยือกแข็ง  
- สตรอเบอรร่ีแชเยือกแข็ง 
- บลูเบอรร่ีแชเยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ําสับปะรดแชเยือกแข็ง 

04.1.2.2 ผลไมแหง  
 ผลไมทีท่ําแหงหรือเอาน้ําออกเพื่อปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย - แอปเปลแผนบางแหง  

- ลูกเกด  
- เนื้อมะพราวห่ันฝอยแหง  
- ลูกพรุนแหง 
- มะมวงกวนตากแหง 

04.1.2.3 ผลไมในนํ้าสมสายชู นํ้ามัน หรือนํ้าเกลือ   
 ผลไมที่แชในน้ําสมสายชู น้ํามันหรือน้ําเกลือ และอาจแตงรสชาติดวยน้ําตาล มีลักษณะแหง

หรือไมก็ได  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑตามหมวด 04.1.2.7 ที่ตองมีลักษณะแชอ่ิม เชื่อมหรือเคลือบดวยน้ําตาล 

- บวยดองในน้าํสมสายชู  
- มะนาวดองในน้าํเกลือ 
- มะกอกน้ําดองในน้าํเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้าํมัน 
- ฝร่ังแชบวย 
- บวยเค็มแหง 
- มะดันดองแลวแตงรสดวยน้ําตาล 

04.1.2.4 ผลไมที่ผานกรรมวิธีแคนน่ิง  
 ผลไมสดที่บรรจุในกระปองหรือขวดแกวที่มีน้ําผลไมธรรมชาติหรือน้ําเชื่อม (รวมถึงน้ําเชื่อมที่

เตรียมจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล) และนําไปผานกระบวนการสเตอริไรซ หรือพาสเจอ
ไรซ รวมถึงผลิตภัณฑแปรรูป ทีบ่รรจุในบรรจุภัณฑออนตัวทนความรอนสูง (Retort pouch) 

- ฟรุตสลัด (Fruit salad) บรรจุในกระปอง 
- สตรอเบอรร่ีในบรรจุภัณฑออนตัวทนความรอนสูง (Retort pouch) 
- ชิ้นสมในน้าํเชื่อมบรรจุในขวดแกว 
- ซอสแอปเปลบรรจุในขวดแกว 

- ย
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04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมารมาเลด  
 - แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ใชทาหรือปายอาหารที่มีเนื้อขนเหนียว ผลิตไดจากการตม

ผลไมทั้งผล ผลไมห่ันชิ้น หรือเนื้อผลไมบด โดยอาจเติมน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนหรือไมก็ได 
และใสน้ําตาลเพื่อใหเนื้อขน เหนียวข้ึน และอาจใสเพ็กทิน (pectins) และผลไมห่ันชิ้นลงไปดวย  
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ใชทาหรือปายที่มีเนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคลายแยม 
ทําจากน้ําผลไมลวนที่ไดจากการค้ันหรือสกัดจากผลไม หรือ ทําจากน้ําผลไมลวนที่ผาน
กรรมวิธี หรือทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองและผสมกับน้ําตาลทําใหมีความขน
เหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไมใสเนื้อผลไม 
- มารมาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑทีใ่ชทาหรือปายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม 
ซึ่งอาจเปนผลไมทั้งผล เปนชิ้นเนื้อผลไมหรือเนื้อผลไมบดและตมดวยน้ําตาลเพี่อใหเนื้อขน
เหนียวข้ึน อาจใสเพ็กทิน (pectins) 

- แยมสตรอเบอรร่ี 
- เยลลี่องุน 
- มารมาเลดสม 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑที่มีผลไมเปนสวนประกอบหลักเพ่ือใชสําหรับทาหรือปายหรือเปนวัตถุดิบ   
 ผลิตภัณฑสําหรับใชทาหรือปาย หรือเปนวัตถุดิบที่ทําจากผลไม ซึ่งไมใชผลิตภัณฑตามหมวด 

04.1.2.5 ทั้งนี้ใหรวมถึงผลิตภัณฑทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑตามหมวด 04.1.2.5 แตมีการ
ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล และผลิตภัณฑปรุงแตงรสทีท่าํจากผลไม 

- แอปเปลบัตเตอร (Apple butter)  
- เลมอนเคิรด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑสําหรับใชทาหรือปายขนมปง รสสตรอเบอรร่ี 
- ผลิตภัณฑที่มลีักษณะคลายผลติภัณฑตามหมวด 04.1.2.5 แตมีการ
ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล 

04.1.2.7 ผลไมแชอ่ิม เชื่อม หรือเคลือบดวยนํ้าตาล  
 ผลไมแชอ่ิม เชื่อมหรือเคลือบดวยน้ําตาล และอาจทําใหแหงดวยหรือไมก็ได รวมถึงผลไมที่แช

ในน้ําเชื่อมแลวทําใหแหง หรือผลไมแชอ่ิมชนิดแหงที่คลุกหรือเคลือบน้ําตาล  
- เชอร่ีแชอ่ิม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกสมแชอ่ิมแหง 
- มะมวงแชอ่ิมอบแหงเคลือบน้าํตาล 
- ผลไมแชอ่ิมสไตลอิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ําตาล 
- มะดันดองแลวนํามาแชอ่ิมดวยน้ําตาล 
- ผลไมหยี เชน ลูกหยี มะมวงสามรส ฝร่ังหยี เปนตน - ย
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04.1.2.8 ผลไมแปรรูปอ่ืน ซึ่งรวมถึงผลไมบด นํ้าเชื่อมผลไม กะทิและมันกะทิ   
 - ผลไมบด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑซ่ึงโดยปกติใชเปนวัตถุดิบ ไดจากนําสวนที่

รับประทานไดของผลไมมาผานกระบวนการห่ันบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมีทั้ง
สวนที่เปนของเหลว (น้ําผลไม) และของแข็ง (เนื้อผลไม) 
 - ผลไมบดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑที่มีกรรมวิธีการผลิตคลายกับผลไมบด 
(Fruit pulp) แตมีเนื้อสัมผัสที่เนียนละเอียดกวา อาจใชสําหรับทําไสขนม  
- ซอสผลไม (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการตมผลไมบด (Fruit pulp) ทั้งนี้
อาจเติมน้ําตาลหรือไมก็ไดและอาจใสชิ้นผลไม เพื่อใชราดบนผลิตภัณฑขนมอบหรือไอศกรีม 
- น้ําเชื่อมผลไม (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑที่คลายกับซอสผลไม (Fruit sauce) แตมี
ลักษณะเหลวมากกวา  
- กะทิและมันกะทิหรือหัวกะทิ (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ
ที่เตรียมไดจากเนื้อในของผลมะพราว โดยอาจมีการเติมน้ํามะพราวหรือน้ําหรือไมก็ได และ
นําไปผานกระบวนการพาสเจอไรสเซชัน, สเตอริไลเซชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑอาจอยู
ในรูปเขมขนหรือไขมันต่ํา  
ทั้งนี้ ใหรวมถึง น้ํามะขามเขมขน (ไดจากการสกัดเนื้อมะขามโดยมีสวนของแข็งทั้งหมดที่
ละลายไดทั้งหมดไมนอยกวา รอยละ 65), มะขามผง (ไดจากเนื้อมะขามบดผสมแปงมัน
สําปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) (ไดจากการผสมกันระหวางเนื้อมะขาม, น้ําตาล, 
นมผง, วัตถุแตงกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บารที่ทําจากผลไม (Fruit bars) (ได
จากการผสมกันระหวางเนื้อผลไมบด, น้ําตาล, วัตถุแตงกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร แลว
นําไปทําแหงและอัดเปนแทง) 

- ผลไมบด (Fruit pulp) เชน แอปเปลบด 
- ผลไมบดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม (Fruit sauce) 
- น้ําเชื่อมผลไม (Fruit syrup)เชน น้าํเชื่อมบลูเบอรร่ี 
- กะทิและมันกะท ิ(Coconut milk and coconut cream) รวมถึง
กะทิผง 
- น้ํามะขามเขมขน  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะมวงกวน สับปะรดกวน 
- บารที่ทําจากผลไม (Fruit bars) 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไมเปนสวนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑขนมหวานที่มีผลไมเปนสวนประกอบหลัก หรือแปรรูปจากผลไม รวมถึงผลิตภัณฑ

ขนมหวานที่มีน้ําเปนสวนประกอบหลักแตมีการแตงกลิ่นรสผลไม ทั้งชนิดพรอมบริโภคและ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูปที่ใชทําขนม  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑขนมอบที่มไีสผลไม ตามหมวด 07.2.1 และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวาน
เย็นแตงกลิ่นรสผลไม ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแชแข็งทีท่ําจากนมที่มีการใสผลไมตาม
หมวด 01.7 
 

- เจลาตินแตงกลิ่นรสผลไม 
- ขนมเยลลี่ผลไม  
- วุนมะพราว  
- ผลไมลอยแกว เชน กระทอนลอยแกว 
 - ย

กเลิ
ก -



-43- 

หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

04.1.2.10 ผลไมหมักดอง  
 ผลไมหมักดองดวยน้าํเกลือเพื่อใหเกิดกรดแล็กติก (Lactic acid) ผลไมดอง เชน มะมวงดอง มะขามดอง มะดันดอง บวยดอง เปนตน 
04.1.2.11 ไสขนมที่ทําจากผลไม  
 ผลิตภัณฑทําไสขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใสผลไมทั้งผลหรือผลไมห่ันชิ้น ทั้งที่อยูในสภาพพรอม

บริโภคและผลิตภัณฑสําเร็จรูปที่ใชสําหรับทําไสขนม  
ไมรวมถึง ผลไมบดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

ผลิตภัณฑทาํไสขนมทุกชนิดตัวอยาง เชน  
- ไสขนมเชอร่ีพาย  
- ไสลูกเกดสําหรับคุกก้ีขาวโอต 
- ผลิตภัณฑสอดไสขนมรสแอปเปล 

04.1.2.12 ผลไมปรุงสุก  
 ผลไมที่ผานกระบวนการนึ่ง ตม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไมก็ได สําหรับจําหนาย

ใหแกผูบริโภค 
ผลไมทีผ่านกระบวนการนึง่ ตม อบ หรือทอด เชน 
- แอปเปลอบแหง 
- แอปเปลแผนทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
  ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กลวยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรุงรสตางๆ 

04.2 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็  
 ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข) 

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 
 

04.2.1 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสด  
 ผัก สาหรายสาหรายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยทั่วไปตองไมมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

ยกเวน กรณีที่มีการเคลือบผิว ตดัแตง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหนายใหแกผูบริโภค อาจมี
การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

 

04.2.1.1 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ไมผานกระบวนการใดๆ  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ไมผานกระบวนการใดๆ 
ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เชน 
- กะหล่ําปลี  มันฝร่ัง บรอกโคลี่  ขาวโพด แครอท ฟกเขียว พริก           
- สาหรายทะเล          
- ถ่ัวลิสง                   
- เห็ดตาง เชน เห็ดฟาง เห็ดนางฟา เห็ดหูหนู เปนตน - ย
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04.2.1.2 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิว  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวดวยแวกซ หรือใชวัตถุเจือปนอาหาร 
เพื่อถนอมหรือชวยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวดวยแวกซ 
- ถ่ัวพิสตาชิโอที่มีการเคลือบผิวดวยแวกซ 

04.2.1.3 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ปอกเปลือก ตัดแตงหรือหั่นฝอย  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแตง หรือห่ันฝอย สําหรับจําหนายใหแก
ผูบริโภค เพื่อใชเตรียมหรือประกอบอาหาร 

- ขิงห่ันฝอย 
- หนอไมห่ันฝอย  
- กระชายห่ันฝอย 
- กระเทียบสับ 
- ผักตัดแตงสําหรับทําสลัด เชน ฟกทองห่ันชิ้น แตงกวาห่ันชิ้น เปนตน 

04.2.2 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพ
ผิว ตามหมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแตง ตามหมวด 04.2.1.3 

 

04.2.2.1 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็ แชเยือกแข็ง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ลวกแลวแชเยือกแข็ง 
- ขาวโพดตมแชเยือกแข็ง  
- มันฝร่ัง (เฟรนชฟราย) แชเยือกแข็ง  
- ถ่ัวแชเยือกแข็ง สาหรายแชแข็ง 
- มะเขือเทศลวกแชเยือกแข็ง แครอทลวกแชเยือกแข็ง 

04.2.2.2 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมลด็ที่แหง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ที่ทาํแหง โดยไมมผีลตอคุณคาทางอาหารที่สําคัญ เพื่อลดการ
เจริญของจุลินทรีย และอาจเติมน้ําหรือแชน้ํา เพื่อใหคืนรูปกอนการบริโภคหรือไมก็ได รวมถึง
ผักผงที่ไดจากการนาํน้าํผักมาทาํแหง 

- มะเขือเทศผง 
- มันฝร่ังแหงชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถ่ัวเลนทิลแหง 
- เม็ดเจียแหง 
- เม็ดแมงลักแหง  
- สาหรายทะเลแหง  
- สาหรายทะเลแหงปรุงรส สําหรับประกอบอาหาร - ย
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04.2.2.3 ผัก สาหรายทะเล ในนํ้าสมสายชู นํ้ามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข) 

สาหรายทะเลในน้ําสมสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง  
ไมรวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถ่ัวเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 
12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- ผักกาดดองในน้ําเกลือ, แตงกวาดองในน้ําเกลือ, มะกอกดองในน้ําเกลือ 
- เห็ดในน้ํามัน, มะกอกในน้ํามัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ําเกลือและน้ําสมสายชู แตงรสดวยน้าํตาล 
- พริกดองในน้ําสมสายชู 

04.2.2.4 ผัก สาหรายทะเล ที่ผานกรรมวิธีแคนน่ิง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล ที่ไดจากการนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระปองหรือขวด
โหล เติมของเหลวแลวแตกรณี เชน น้ําเกลือ, น้ํา, น้ํามันหรือซอส และผานกรรมวิธีใหความ
รอนโดยพาสเจอไรซ หรือสเตอริไรซ  

- ขาวโพดออนตมในน้ําบรรจุกระปอง  
- หนอไมฝร่ังลวกในน้ําเกลือบรรจุในขวดแกว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระปอง 
- มะกอกในน้ํามันบรรจุในขวดแกว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑออนตัวทนความรอนสูง (Retort 
pouch) 

04.2.2.5 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใชทาหรือปาย  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพชื พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข) 

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผานความรอน เชน นึ่ง โดย
ผลิตภัณฑที่ผานการบดละเอียดแลว อาจมีสวนประกอบของของเหลว (น้ําผัก) และของแข็ง 
(เนื้อผัก) ซึ่งอาจนําไปผานการกรองกอนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑตามหมวดนี้จะมีปริมาณ
ของแข็งนอยกวาผลิตภัณฑ ผัก สาหรายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6 

- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถ่ัวชนิดอ่ืนๆ เชน เนยเม็ดมะมวงหิมพานต เนยถ่ัว (ผลิตภัณฑที่
ทําจากถ่ัวลิสงค่ัวบดและเติมน้ํามันจากถ่ัวลิสงที่ใชทาหรือปายขนมอบ) 
- แยมวานหางจระเข 

04.2.2.6 ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดและเพ่ือใชประกอบอาหาร  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข) 

สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ ตามหมวด 04.2.2.5 แตมีปริมาณ
ของแข็งมากกวา และมักใชเปนสวนประกอบของอาหารประเภทอ่ืนๆ  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใชทาหรือปาย 
ตามหมวด 04.2.2.5  

- เนื้อมันฝร่ังบด  
- ซัลซา (ทําจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ พริกไทย เคร่ืองเทศและ
สมุนไพร)  
- ถ่ัวแดงกวนที่ใชทาํไสขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใชสอดไส)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้ํามันพืช (เพื่อใชเปนวัตถุดิบในการทําสลัด ซอส) - ย
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04.2.2.7 ผัก สาหรายทะเลดอง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข)  

สาหรายทะเล หมักดองดวยเกลือเพื่อใหเกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเคร่ืองเทศและ
เคร่ืองปรุงรส  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑผัก สาหรายทะเล ในน้าํสมสายชู น้าํมัน น้าํเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง ตาม
หมวด 04.2.2.3 และผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 
และ 12.9.2.3 

- กิมจิ  
- กะหล่ําปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

04.2.2.8 ผัก สาหรายทะเลปรุงสุกหรือทอด  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถ่ัว และวานหางจระเข) 

สาหรายทะเล ที่นาํมา นึ่ง ตม อบ หรือทอด เปนตน ทั้งทีผ่านหรือไมผานการเคลือบหรือชุบ 
- ถ่ัวนึง่  
- มันฝร่ังทอด เพื่อบริโภคเปนอาหารหลัก 
- ผักตมซีอ๊ิว 
- เสนแกว (ผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนเสนทําจากสารที่ไดจากสาหราย) 
- เสนบุก 
- สาหรายทะเลปรุงสุก สาหรายทะเลทอดปรุงรส 
- ถ่ัวตมน้ําตาล ถ่ัวตมปรุงรสพะโล 
- ผักตมปรุงรส ผักตมจิ้มน้ําพริก  
- มันฝร่ังอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมตมปรุงรส 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต  
 ผลิตภัณฑโกโกและผลิตภัณฑช็อกโกแลต ผลิตภัณฑขนมหวานที่มีและไมมีโกโก หมากฝร่ัง

และผลิตภัณฑที่ใชเคลือบหรือแตงหนาขนม 
 

05.1 ผลิตภัณฑโกโก ผลิตภัณฑช็อกโกแลต ผลิตภัณฑเลียนแบบและผลิตภัณฑที่ใชแทน
ช็อกโกแลต 

 

 ผลิตภัณฑที่มีโกโกหรือช็อกโกแลตเปนสวนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑเลียนแบบและ
ผลิตภัณฑที่ใชแทนช็อกโกแลต 

 - ย
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05.1.1 โกโกผง โกโกแมส หรือโกโกเคก  
 โกโกผง โกโกแมส หรือโกโกเคก ใชเปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากช็อกโกแลตหรือ

เคร่ืองดื่มที่มีโกโกเปนสวนประกอบหลัก ไดแก  
(1) เมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไดจากการนําเมล็ดโกโก (Cocoa beans)  

มาลางทําความสะอาด แลวกะเทาะเปลือก  
(2) เนื้อโกโกบด (Cocoa mass) ไดจากการทุบหรือบดเมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก (Cocoa 

nibs) ทั้งนี้ เมล็ดโกโกกะเทาะเปลือกและเนื้อโกโกบดอาจมีการเติมดางเพื่อปรับกลิ่นรส  
(3) โกโกดัส (Cocoa dust) เปนเศษเมล็ดโกโกที่ไดจากการรอนแยกและการแยกคัพพะ

ออกจากเมล็ดโกโก (degerming)  
(4) โกโกขนเหลว (Cocoa liquor) ไดจากการนําเมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไป

ค่ัวอบ หรือ ตากแหง แลวนําไปบดซึ่งมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันและขนเหลว 
 (5) โกโกผง (Cocoa powder) ไดจากการนําเนื้อโกโกบด (Cocoa mass) หรือโกโกขน

เหลว (Cocoa liquor) ไปผานกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และข้ึนรูปใหเปนโกโกอัด
กอน ( Cocoa press cake) แลวนําบดเปนโกโกผง และอาจมีการแตงกลิ่นรส  

(6) โกโกผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ไดจากการผสมกันระหวางโกโกผง 
(Cocoa powder) และน้ําตาลหรือสารใหความหวานแทนน้ําตาลเทานั้น ตามที่กําหนดไวใน
กฎหมายที่เก่ียวของ  
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโกผงที่ใชสําหรับเตรียมเปนเคร่ืองดื่มหรือใชสําหรับ
เตรียมผลิตภัณฑลูกกวาด ลูกอม ที่มีสวนประกอบของโกโกและน้ําตาล  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มหรือนมที่มีสวนประกอบของโกโกหรือช็อกโกแลตซึ่งอยูใน
ลักษณะพรอมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑช็อกโกแลตซึ่งอยูในลักษณะพรอม
บริโภค ตามหมวด 05.1.4 

- เมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไดจากการนําเมล็ดโกโก 
(Cocoa beans) มาลางทําความสะอาด แลวกะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโกบด (Cocoa mass) ไดจากการทุบหรือบดเมล็ดโกโกกะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโกกะเทาะเปลือกและเนื้อโกโกบด
อาจมีการเติมดางเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโกดัส (Cocoa dust) เปนเศษเมล็ดโกโกที่ไดจากการรอนแยกและ
การแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก (degerming)  
- โกโกขนเหลว (Cocoa liquor) ไดจากการนําเมล็ดโกโกกะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) ไปค่ัวอบ หรือตากแหง แลวนําไปบดซึ่งมี
ลักษณะเปนเนื้อเดียวกันและขนเหลว 
- โกโกผง (Cocoa powder) ไดจากการนําเนื้อโกโกบด (Cocoa 
mass) หรือโกโกขนเหลว (Cocoa liquor) ไปผานกระบวนการลด
ไขมันโดยวิธีบีบอัด และข้ึนรูปใหเปนโกโกอัดกอน (Cocoa press 
cake) แลวนําบดเปนโกโกผง เชน โกโกผงที่ใชสําหรับเตรียมเปน
เคร่ืองดื่มทําจากโกโกขนเหลวหรือโกโกผงผสมน้ําตาลและอาจมีการ
แตงกลิ่นรส เชน กลิ่นวนิลา 
- โกโกผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ไดจากการผสมกัน
ระหวางโกโกผง (Cocoa powder) และน้ําตาล 

05.1.2 โกโกไซรัป  
 โกโกไซรัปไดจากการเติมเอนไซมอะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโกขนเหลว (Cocoa liquor) 

เพื่อยอยสลายแปงในโกโก (Cocoa starch) ทําใหมีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไมรวมถึง ช็อกโกแลตฟดจที่ใชแตงหนาไอศกรีม ตามหมวด 05.4 

- โกโกไซรัปที่ใชเปนวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือเคร่ืองดื่ม

ช็อกโกแลตรอน - ย
กเลิ
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05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสําหรับทาหรือปาย หรือเปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ   
 ผลิตภัณฑทําจากโกโกผสมกับวัตถุดิบอ่ืนซึ่งโดยทัว่ไป มีไขมันเปนสวนประกอบหลัก เพื่อใชทา

หรือปายหรือเปนไสขนมอบ 
- ไขมันโกโก (Cocoa butter) 
- ไสลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไสพายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถ่ัวสําหรับทาหรือปายขนมปง 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโกและผลิตภัณฑช็อกโกแลต  
 ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากเมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) เนื้อโกโกบด 

โกโกอัดกอน (Cocoa press cake) โกโกผง หรือโกโกขนเหลว (Cocoa liquor) อาจจะเติม
น้ําตาล ไขมันโกโก (Cocoa butter) แตงกลิ่นรสหรือสวนประกอบอ่ืนๆ เชน นัทตางๆ และ
ผลไมแหง รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ําตาลและอาจมีการแตงสี เปนตน  

- ช็อกโกแลตชนิดตางๆ เชน ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,ช็อกโกแลต
ชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนิดขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไสตางๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแตงส ี
- อัลมอนดเคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใชไขมันโกโก (ทําจาก cocoa butter, milk solid 
และน้ําตาล) 

05.1.5 ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต  
 ผลิตภัณฑที่มีลักษณะและรสชาติคลายช็อกโกแลต ซึ่งอาจจะมีโกโกเปนสวนประกอบหลัก

หรือไมก็ได หรืออาจมีองคประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโกในปริมาณที่สงผลใหมี
คุณภาพมาตรฐานไมจัดเปนผลิตภัณฑช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ช็อกโกแลต 

- คอมพาวนช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวนช็อกโกแลตที่มีการแตงสีและกลิน่รส 
- อัลมอนดเคลือบผลิตภัณฑขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสาํหรับใชเปนไสของ
ลูกกวาด ลูกอม 

05.2 ลูกกวาด นูกัต และมารซิแพน  
 ผลิตภัณฑสําหรับใชอมหรือเค้ียว โดยมีน้ําตาลเปนสวนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑที่มีการใช

สารใหความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีสวนผสมของโกโกหรือไมก็ได 
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05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง  
 ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําและน้ําตาล (น้ําเชื่อม) เปนสวนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส 

เติมสี กลิ่น รส หรืออาจเติมโกโกหรือไมก็ได ผลิตภัณฑเหลานี้อาจมีการสอดไสดวยผลิตภัณฑ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส (Pastilles) 
- ลอเซนจ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไสตางๆ เชน ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุม และขนมหวานอ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตามหมวด 
01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

 

 ผลิตภัณฑมีลักษณะนุมและเค้ียวไดอาจมีสวนประกอบของโกโกและนม รวมถึงผลิตภัณฑขนม
หวานอ่ืนที่มีลักษณะนุม ซึ่งอาจมีสวนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) เพ็กทิน (Pectin)   
อะการ (Agar) แครราจีแนน (Carrageenan) หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนที่ใหคุณสมบัติทําให
เกิดเจล ทั้งนี้อาจมีสวนผสมของน้ําตาลหรือไมก็ได ผลิตภัณฑตามหมวดนี้อาจมีการสอดไส
ดวยผลิตภัณฑช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต ตาม
หมวด 05.1.5  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
 

- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน เยลลีบ่ีนขนมกัมมี ่
- เยลลี่ผลไมบดเคลือบน้ําตาลทีท่ําจาก เจลาติน เพกติน สี และกลิ่นรส 
- ลูกอมเค้ียวหนึบเชน ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มารชแมลโลว (Marshmallow) 
- ขนมวุนจากอะการ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้าํ ซึ่งไมมนี้ําผลไมเปนองคประกอบหลัก 
- เฉากวย  
- เม็ดไขมุกจากสาหราย 

05.2.3 นูกัตและมารซิแพน  
 - นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํานัทที่ค่ัวบดมาผสมน้ําตาลหรือสารใหความ

หวานแทนน้ําตาล และโกโก มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใชเปนไสขนมในผลิตภัณฑ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มารซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําอัลมอนดบดและน้ําตาลหรือ
สารใหความหวานแทนน้ําตาล (คลายถ่ัวกวน) ซึ่งสามารถปนข้ึนรูปและแตงสีไดตามตองการ 
อาจมีการสอดไสดวยผลิตภัณฑช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
 

- นูกัต (Nougats) 
- มารซิแพน (Marzipans) 
- ตุบตั๊บ (ถ่ัวบด) - ย
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05.3 หมากฝร่ัง  
 ผลิตภัณฑที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะหเปนสวนประกอบหลัก มีสวนประกอบ

ของวัตถุแตงกลิ่นรส สารใหความหวาน ทั้งที่มีหรือไมมีคุณคาทางโภชนาการ และวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนๆ และ เมื่อเค้ียวจะยืดหยุนคลายยางและตองคายกากยางทิ้ง 

- หมากฝร่ัง 

05.4 ผลิตภัณฑใชเคลือบหรือแตงหนาขนมและซอสหวาน  
 ผลิตภัณฑพรอมบริโภคและสวนผสมสําเร็จรูปที่ใชสําหรับตกแตงหนาเคก คุกก้ี พาย ขนมปง 

และผลิตภัณฑขนมอบอ่ืนๆ ที่ไมไดทําจากผลไม  
ไมรวมถึง น้ําเชื่อมที่ใชแตงหนาขนม เชน น้ําเชื่อมเมเปล น้ําเชื่อมคาราเมล และน้ําเชื่อมแตง
กลิ่นรส ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑแตงหนาขนมที่ทําจากผลไม ตามหมวด 04.1.2.8 และ
ซอสช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.2 

- ผลิตภัณฑที่มนี้ําตาลหรือช็อกโกแลตเปนสวนประกอบหลักใชสําหรับ
เคลือบผลิตภัณฑขนมอบ ตกแตงหนาเคก 
- ช็อกโกแลตฟดจสาํหรับเคลือบผลิตภัณฑขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดตางๆ เชน ซอสสตรอเบอรร่ี  
- ซอสบัตเตอรสกอตที่ใชแตงหนาไอศกรีมซันเดย 
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ําตาลเปนสวนประกอบหลัก ใชแตงหนา หรือ
สอดไสขนมก็ได 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธัญชาต ิ  
 ธัญชาติและผลิตภัณฑธัญชาติ ที่ไดจากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถ่ัว ฝกถ่ัวชนิดตางๆ 

และไสในออน (Pith) ของตนปาลม ทั้งที่ผานและไมผานกระบวนการแปรรูป ทั้งนี้ ไมรวม
ผลิตภัณฑขนมอบ (ผลิตภัณฑเบเกอร่ี) ตามหมวด 07.0 

 

06.1 ธัญชาต ิ  
 ธัญชาตทิั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  หรือปน ที่ไมผานการแปรรูป - ขาวบารเลย, ขาวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร), ขาว, ขาวโอต, 

ขาวฟาง ถ่ัวเหลือง ขาวสาลี  
- ขาวเสริมวิตามิน ขาวก่ึงสาํเร็จรูป 

06.2 แปงและสตารช  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากการโมเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถ่ัว และไสในออน (Pith) ของตน

ปาลมหรือฝกถ่ัว รวมถึง  ถ่ัวเหลืองผง เพื่อใชเปนสวนประกอบในการผลิตอาหาร 
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06.2.1 แปง  
 แปงที่แปรรูปจากการโมเมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เชน มันสําปะหลัง) ไสในออน (Pith)  

ของตนปาลม  
ไมรวมถึง สวนผสมแปงสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

- แปงขาวสาล ี
- แปงขาวเจา 
- แปงขาวโพด 
- แปงมันสาํปะหลัง 
- แปงถ่ัวเขียว 
- แปงถ่ัวเหลืองอบ  
- แปงที่ไดมาจากตนสาคู (Sago flour) 
- แปงจากหัวบุก 
- แปงขนเหลว (flour pastes) สําหรับทําขนมปง 
- แปงสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แปงสําหรับทําผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว/พาสตา  
- แปงเอนกประสงคที่มีการผสมผงฟูแลว (Self-rising flour) 
- แปงผสมสําเร็จ (แปงจากธัญชาติหลายๆชนิดที่นาํมาผสมกันดวยวิธี
ทางกายภาพ) 
- แปงเสริมคุณคาสารอาหาร เชน วิตามิน แรธาต ุ

06.2.2 สตารช  
 สตารช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร (Glucose polymer) ที่ประกอบดวยการเชื่อมโยง

พันธะของน้ําตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ตอกันหลายๆโมเลกุล ที่อยูในรูป
เม็ดแปงของพืชบางชนิด (เชน ธัญชาติ เมล็ดขาวโพด ขาวสาลี ขาว ถ่ัว เปนตน) และหัวพืช 
(เชน มันสําปะหลัง มันฝร่ัง เปนตน) 

- สตารชขาวโพด 
- สตารชขาวสาล ี
- สตารชมันสําปะหลัง 
 

06.3 ผลิตภัณฑธญัชาติสําหรับอาหารเชา  
 ผลิตภัณฑจากธัญชาติทั้งชนิดพรอมบริโภคและก่ึงสําเร็จรูป ผลิตภัณฑสําหรับเปนอาหารมื้อ

เชาที่บริโภคขณะรอน อาหารเชาจากธัญชาติทําจากการผสมถ่ัวเหลืองหรือรํา และอาหารเชา
จากธัญชาติที่ทําจากการนําแปงหรือธัญชาติบดผานเคร่ืองเอกซทรูด (Extruded-type 
breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผานกระบวนการแปรรูปเบื้องตน เชน อบหรือทํา

- อาหารเชาจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ขาวโอตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป 
- โจกก่ึงสําเร็จรูป 
- ฟารินา (ขาวสาลบีดอยางหยาบ) 
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แหงแบบตางๆ ก่ึงสําเร็จรูป ทั้งที่ไมปรุงแตงรสชาติและปรุงแตงรสชาติ เชน เคลือบน้ําตาล ใส
ผลไม ผัก หรืออ่ืนๆ ที่ยังคงสภาพเปนธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู 

- ขาวสาลีพองหรือขาวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเชาจากธัญชาติผสม (เชน ขาว ขาวสาลี และขาวโพด) 
- อาหารเชาจากธัญชาติทําจากการผสมถ่ัวเหลืองหรือรํา 
- อาหารเชาจากธัญชาติที่ทําจากการนําแปงหรือธัญชาติบดผานเคร่ือง
เอกซทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

06.4 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน  
 ผลิตภัณฑอาหารเสนที่ทําจากแปงสาลี ผลิตภัณฑอาหารเสนที่ทําจากแปงขาวเจา ผลิตภัณฑ

อาหารเสนที่ทําจากแปงถ่ัว ผลิตภัณฑอาหารเสนที่ทําจากถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑทํานอง
เดียวกัน 

- แผนเก๊ียว แผนเก๊ียวซา 
- เสนจันทรเสนใหญ เสนเล็ก เสนหมี่ ขนมจีน 
- เสนราเมง เสนอูดง เสนโซบะ 
- เสนสลิ่ม 
- พาสตา บะหมี ่
- วุนเสน เสนเซี่ยงไฮ 

06.4.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑพาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ทั้งที่ผานและไมผานกระบวนการใดๆ 

เชน การใหความรอน การตม การนึ่ง การปรุงใหสุก การพรีเจลาทิไนซ (Pre-gelatinized) หรือ
แชเยือกแข็ง และไมผานการทําแหง 

 

06.4.1.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ไมผานกระบวนการ ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑอาหารเสนที่ไมผานกระบวนการใดๆ เชน การใหความรอน การตมการนึ่ง การปรุงใหสุก  

การพรีเจลาทิไนซ (Pre-gelatinized) หรือแชเยือกแข็ง และไมผานการทําแหง โดยผลิตภัณฑ
เหลานี้ผูบริโภคตองเตรียมใหสุกกอนบริโภค 

- บะหมี ่
- แผนเก๊ียว 
- พาสตา 
- เสนกวยจั๊บญวน (เสนขาวเปยก) 
- เสนโซบะ 
- เสนราเมง 
- เสนอูดง 
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06.4.1.2 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ผานกระบวนการ ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑอาหารเสนที่ผานกระบวนการใดๆ เชน การใหความรอน การตม การนึ่ง การปรุงให

สุก การพรีเจลาทิไนซ (Pre-gelatinized) หรือแชเยือกแข็ง และไมผานการทําแหง ผลิตภัณฑ
เหลานี้ผูบริโภคอาจรับประทานไดทันทีหรือตองเตรียมใหสุกกอนบริโภค 

- ขนมจีน 
- แผนปอเปยะ 
- เสนกวยเตี๋ยวชนดิตางๆ เชน เสนใหญ, เสนหมี่, วุนเสน, เสนเซี่ยงไฮ 
เสนเก้ียมอ๋ี เสนสลิ่ม 
- บะหมี่ลวกแชเยือกแข็ง 
- เสนเล็กลวกแชเยือกแข็ง 

06.4.2 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกันชนิดแหง  
 ผลิตภัณฑพาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ชนดิสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผาน

การทําแหง ทําใหปริมาณความชื้นสุดทายของกวยเตี๋ยวนอยกวา 14 % 
 

06.4.2.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ไมผานกระบวนการ ชนิดแหง  
 ผลิตภัณฑพาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ไมผานกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผานการทําแหง 
- พาสตาอบแหง 
- มะกะโรนีอบแหง  
- บะหมี่อบแหง 
- แผนเก๊ียวซาอบแหง 
- เสนกวยจั๊บญวน (เสนขาวเปยก) อบแหง 
- เสนโซบะอบแหง 
- เสนราเมงอบแหง 
- เสนอูดงอบแหง 

06.4.2.2 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ผานกระบวนการ ชนิดแหง  
 ผลิตภัณฑพาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ผานกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผานการทําแหง 
- ขนมจีนอบแหง 
- เสนกวยเตี๋ยวชนดิตางๆ อบแหง เชน เสนใหญอบแหง, เสนหมี่
อบแหง, เสนเล็ก,เสนเก้ียมอ๋ีอบแหงเสนกวยจั๊บอบแหง 
วุนเสนอบแหง, เสนเซี่ยงไฮอบแหง  
- แผนแปงอบแหงสําหรับแหนมเนือง 
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06.4.3 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป  
 ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการ เชน การใหความรอน การตม การนึ่ง การปรุงใหสุก  

การพรีเจลาทิไนซ (Pre-gelatinized) แชเยือกแข็ง หรือ ทําใหแหง ผลิตภัณฑตามหมวดนี้
อาจจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค หรืออาจเปนวัตถุดิบสําหรับใชประกอบอาหาร โดยผาน
วิธีการปรุงกอนรับประทานอยางงายๆ และใชเวลาสั้น เชน การเติมน้ํารอน การตม  

- บะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 6.4.1และ 6.4.2 
- เสนใหญก่ึงสําเร็จรูป 
- พาสตาก่ึงสําเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้ก่ึงสาํเร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปนสวนประกอบหลัก  
 ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แปง รวมถึง  ไสขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตารช 

และขนมหวานทําจากโดแปงสาลีหมักดวยยีสตนึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑที่ใชทําขนมหวาน 
- พุดดิงขาว 
- ขาวตมมัด ขาวหลาม ขาวหมาก 
- ขนมเขง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแปงปนบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ทําจากแปงมันสําปะหลัง)  
- เม็ดไขมุก (จากแปง)  
- ชิราทามะ (แปงโมจิญี่ปุน)   
- ขนมไทยที่มีแปงเปนสวนประกอบหลัก เชน ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปยกปูน ขนมข้ีหนู ขนมน้ําดอกไม กาละแมร ขนมลืมกลืน ขนมถวย
ฟู ขนมน้ําดอกไม ขนมจุยกวย ฯลฯ 
- ขนมโก ขนมโกออน ขนมคอเปด 
- โรตี 

06.6 แปงใชชุบอาหารเพ่ือทอด  
 ผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบของแปงบดที่ไดจากธัญชาติ เมื่อนําไปผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ (เชน 

ไข น้ํา และนม) ใชชุบเนื้อสัตว ผัก เพื่อทอด  
ไมรวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปง และเกล็ดขนมปงสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 
และสวนผสมแปงสําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 
 

- แปงชุบทอด 
- แปงชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ - ย

กเลิ
ก -



-55- 

หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

06.7 ผลิตภัณฑจากขาวสุกหรือขาวแปรรูป  
 ผลิตภัณฑขาวแปรรูป และผลิตภัณฑขาวเติมสารอาหาร รวมทั้งผลิตภัณฑดังกลาวที่มีการวาง

จําหนายในสภาวะ  แชเย็น หรือแชเยือกแข็ง, ผลิตภัณฑขาวแปรรูป แบบเอเชียตะวันออกซึ่ง
ไดจากการนําขาวมาแชน้ําแลวนําไป นึ่ง นวด และทําใหเปนลักษณะกอนเคก 
ไมรวมถึง ขนมขบเค้ียวทําจากขาว ตามหมวด 15.1 ขาวที่ไมผานการแปรรูป ตามหมวด 06.1 
และขนมหวานที่มีขาวเปนสวนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

- ผลิตภัณฑขาวเติมสารอาหาร เชน ขาวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑขาวก่ึงสําเร็จรูปบรรจุในกระปองหรือบรรจุภัณฑออนตัวทน
ความรอนสูง (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งไดจากการนําขาวมาแชน้าํแลวนาํไป นึ่ง 
นวด และทําใหเปนลักษณะกอนเคก เชน ขนมโมจิจากญี่ปุน, ขนมทุกค 
(teuck) จากเกาหล ี
- ขาวจี่ (ขาวเหนียวชุบไข)                         
- ขาวสวยสาํเร็จรูป / ขาวสวยหุงสุกแชเยือกแข็ง 
- ขาวค่ัว 

06.8 ผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองที่ผานการทําแหง การปรุงใหสุก การทอด หรือการหมัก เปนตน  

ไมรวมถึง เคร่ืองปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 
 

06.8.1 เคร่ืองดื่มนํ้านมถั่วเหลือง  
 เคร่ืองดื่มน้ํานมถ่ัวเหลืองที่ไดจากการนําถ่ัวเหลืองแหงมาแชน้ํา บดละเอียด ตม และ กรอง 

หรือเตรียมจากแปงถ่ัวเหลือง, ถ่ัวเหลืองเขมขน หรือถ่ัวเหลืองสกัด (Soy protein isolate)  
น้ํานมถ่ัวเหลืองอาจใชบริโภคทันที หรือใชเปนวัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง
ประเภทอ่ืนๆ อาจเติมเนื้อผลไม ธัญชาติ หรือสารใหความหวาน เชน น้ําตาล หรือสารใหความ
หวานแทนน้ําตาล ทั้งนี้ใหรวมถึง ผลิตภัณฑน้ํานมถ่ัวเหลืองชนิดผงซึ่งจะตองคืนรูปกอนบริโภค
เปนเคร่ืองดื่มหรือนําไปผสมกับสารที่ทําใหตกตะกอนสําหรับใชทําเตาหูออนเองที่บานให
รวมถึงผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักน้ํานมถ่ัวเหลือง 

- น้ํานมถ่ัวเหลือง 
- เคร่ืองดื่มนมถ่ัวเหลืองรสชาติตางๆ เชน รสหวาน 
- เคร่ืองดื่มนมถ่ัวเหลืองผสมธัญชาติ เชน ลูกเดือย งาดาํ 
- เคร่ืองดื่มนมถ่ัวเหลืองชนิดผง 
- เคร่ืองดื่มนมถ่ัวเหลืองที่เตรียมจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated 
soybean) 
- นมหมักจากน้ํานมถ่ัวเหลือง 
- น้ํานมถ่ัวเหลืองจากอนุพันธถ่ัวเหลือง (เชน Soy protein isolate, 
soybean powder, soybean flour, soybean concentrate, 
defatted soya ตาม CODEX STAN 322R-2015) 
- โยเกิรตจากนมถ่ัวเหลือง 
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06.8.2 ฟองเตาหู  
 ฟองเตาหูไดจากฝาหรือเยื่อที่ผิวหนาของน้ํานมถ่ัวเหลือง ในระหวางการอุนหรือตมแลวทํา

แหง อาจนําไปทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแชน้ํา สําหรับใสในซุปหรืออาหารอ่ืน 
- ฟองเตาหู 
- ฟองเตาหูทอด 

06.8.3 เตาหู  
 เตาหูไดจากนําถ่ัวเหลืองแหงมาแชน้ํา บดละเอียด และ กรอง  นําสวนที่เปนของเหลวมาทําใหเปนกอน

โดยใชสารที่ทําใหเกิดการตกตะกอน แลวนํามาใสในแมพิมพ ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดอาจมีเนื้อสัมผัสหลาย
ลักษณะ เชน ชนิดออน ชนิดก่ึงแข็ง และชนิดแข็ง 

- เตาหูชนิดออน ชนิดก่ึงแข็ง และชนิดแข็ง 

06.8.4 เตาหูกึ่งแข็ง  
 เตาหูก่ึงแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเตาหูออนที่บีบน้ําออกบางสวน

ระหวางการทําใหเปนกอนในแมพิมพ โดยเตาหูก่ึงแข็งจะมีปริมาณน้ําอยูรอยละ 62 และมี
เนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุน 

 

06.8.4.1 เตาหูกึ่งแข็งตมหรือเค่ียวกับซอส  
 เตาหูก่ึงแข็งนํามาตมหรือเค่ียวกับซอสขน เชน ซอสมิโซะ ซีอ๊ิวดํา ทําใหเตาหูดูดซับสีและ

รสชาติของซอส หรือซีอ๊ิว และมีเนื้อสัมผัสที่นุมข้ึน 
- เตาหูก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยูรอยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุน) นํามาตมหรือเค่ียวกับซอสขน เชน ซอสมิโซะ ซีอ๊ิวดํา 

06.8.4.2 เตาหูกึ่งแข็งทอด  
 เตาหูก่ึงแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานไดทันที หรือนํามาประกอบอาหารอ่ืนๆ เชน ตมพะโล 

 
- เตาหูก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยูรอยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุน) นํามาทอดเชน เตาหูไขทอด, เตาหูไขผัดกระเพรา 

06.8.4.3 เตาหูกึ่งแข็งอ่ืนๆ  
 เตาหูชนิดก่ึงแข็งอ่ืนๆ รวมถึงเตาหูยาง และเตาหูบดที่อาจจะผสมกับสวนประกอบหรือ

เคร่ืองปรุงชนิดอ่ืนๆ  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑเตาหูก่ึงแข็งตมหรือเค่ียวกับซอสตามหมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ
เตาหูก่ึงแข็งทอดหมวด 06.8.4.2 

- เตาหูก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยูรอยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุน) นํามาผานกระบวนการอ่ืนๆ นอกจากตม/เค่ียวกับซอสขน
หรือทอด เชน ยาง หรือ บด 

06.8.5 เตาหูแหง  
 เตาหูแหง (Dehydrated soybean curd) คือ เตาหูที่ถูกเอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผาน

กระบวนการแชแข็ง บม และการทําแหง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําใหคืนรูปโดยการแช
น้ํา หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุนในซอส 
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06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากถ่ัวเหลืองที่ผานการนึ่งและหมักดวยหัวเชื้อตั้งตนจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย 

ผลิตภัณฑมีลักษณะนุม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ 
- เตาซี่ หรือเตาเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญี่ปุน)  
- เทมเป (อินโดนีเซีย) 

06.8.7 เตาหูหมัก  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการหมักเตาหูทั้งกอน โดยผลิตภัณฑที่ไดมีเนื้อสัมผัสออนนุม มี

กลิ่นเฉพาะ อาจมีสีแดง สีเหลืองออน หรือสีเทาแกมเขียว 
- เตาหูยี้ 

06.8.8 ผลิตภัณฑอ่ืนๆที่มีโปรตีนจากถั่วเหลืองเปนสวนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑอ่ืนๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนองคประกอบหลัก - โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

- โปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 

07.0 ผลิตภัณฑขนมอบ (ผลิตภัณฑเบเกอร่ี)  
 ผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบของแปงที่ไดจากธัญชาติซึ่งมีสวนประกอบของกลูเตน (Gluten) เชน 

แปงขาวสาลี แปงขาวบารเลย แปงขาวไรย เปนตน หรือไมมีสวนประกอบของกลูเตนก็ได เชน 
แปงขาวเจา แปงขาวโพด เปนตนแลวนํามาผานความรอน เชน อบ นึ่ง ทอด เปนตน โดย
ผลิตภัณฑตามหมวดนี้ ไดแก ขนมปง  ขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ และสวนผสมสําเร็จรูป ตาม
หมวด 07.1 และขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติและสวนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.2 

 

07.1 ขนมปงและขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ และสวนผสมสําเร็จรูป  
 ขนมปงและขนมอบทุกชนิดที่ไมมีการแตงเติมรสชาติ (Plain) รวมถึงสวนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 

ของผลิตภัณฑดังกลาว 
 

07.1.1 ขนมปงและโรล  
 ขนมปงและโรลทีท่ําใหข้ึนฟูดวยยีสตและขนมปงทีท่ําใหข้ึนฟูดวยผงฟ ู  
07.1.1.1 ขนมปงขึ้นฟูดวยยีสต  
 ขนมปงและโรลทีท่ําใหข้ึนฟูดวยยีสต - ขนมปงขาว 

- ขนมปงจากขาวไรย 
- ขนมปงจากขาวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปงโฮลวีต) 
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- ขนมปงฝร่ังเศส 
- ขนมปงจากมอลต 
- ขนมปงโรลแฮมเบอรเกอร 
- ขนมปงโรลจากขาวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปงโรลโฮลวีต) 
- ขนมปงจากแปงขาวไรยผสมแปงโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปงสาํหรับทําฮอทดอก 
- ขนมปงหัวกะโหลก 
- ขนมปงฟอกัชชา 
- ขนมปงเชียบัตตา 
- ขนมปงปาเน็ตโตน  
- แปงนาน (Naan) ข้ึนฟูดวยยีสต 

07.1.1.2 ขนมปงที่ขึ้นฟูดวยผงฟู  
 ขนมปงและโรลทีท่ําใหข้ึนฟูดวยผงฟู เชน โซเดียมไบคารบอเนต เบกก้ิงโซดา - แปงนาน (Naan) ข้ึนฟูดวยผงฟู 

- แปงตอติญา (Tortilla) 
07.1.2 แครกเกอร ไมรวมแครกเกอรรสหวาน  
 แครกเกอร หมายถึง ผลิตภัณฑขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ทําจากโด ( Dough) ชนิดที่ไม

หวาน  
ไมรวมถึง แครกเกอรที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส (เชน กลิ่นรสชสี) ตามหมวด 07.2.1 

- แครกเกอรกรอบจากขาวไรย 
- ขนมปงกรอบแบบแทง เชน ขนมปงบุหร่ี  
- แมตโซ 
- แครกเกอรที่ใชผงฟู 

07.1.3 ขนมอบที่ไมปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ  
 ผลิตภัณฑขนมอบทุกชนิดที่ไมหวาน และบิสกิตที่ข้ึนฟู โดยใชผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา  

ไมรวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เชน คุกก้ีหรือแครกเกอรรสหวาน ตามหมวด 07.2.1 
- ขนมปงจากขาวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปงพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟน (English muffins)) 
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07.1.4 ผลิตภัณฑที่มีขนมปงเปนสวนประกอบ  
 ผลิตภัณฑที่มีขนมปงเปนสวนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑขนมปงที่ใชเปนไสและสวนผสม

สําเร็จรูปสําหรับทําไส และโดเตรียมสําเร็จ  
ไมรวมถึง สวนผสมสาํเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปงสาํหรับชบุแปงทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมสําเร็จสําหรับทําบิสกิต 

07.1.5 หม่ันโถว ซาลาเปา  
 ผลิตภัณฑตามแบบเอเชียตะวันออก ไดจากการนําผลิตภัณฑจากขาวสาลีหรือขาวเจาที่ทาํให

ข้ึนฟูหรือไมข้ึนฟูก็ได ไปผานกระบวนการนึ่ง ผลิตภัณฑอาจมีไสหรือไมก็ได 
- หมั่นโถว 
- ซาลาเปาไสตางๆ 
- ฮูเจน มันจู ปุยฝาย สาลี่ มาไหลโกว 

07.1.6 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑตามหมวด 07.1.1-07.1.5  
 สวนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เปนผงแหง ซึ่งตองนํามาผสมของเหลว (เชน น้ํา นม น้ํามัน เนยสด 

ไข) เพื่อนวดเปนโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไมรวมถึง สวนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.2.3 

- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปงฝร่ังเศส 
- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปงจากพิมพโลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตตา  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติและสวนผสมสําเร็จรูป  
 ผลิตภัณฑขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ เชน รสหวาน  รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 

และสวนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 
 

07.2.1 เคก คุกกี้ และพาย  
 ผลิตภัณฑที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแตงรสชาติ - เคกตางๆ เชน เคกเนยสด ชสีเคก เคกกลวยหอม ชิฟฟอนเคก เคก

ปอนด เคกสปนจ 
- บารทําจากธัญชาตไิสผลไม 
- ขนมไหวพระจันทร  
- พายไสผลไม (เชน พายไสแอปเปล) พายกรอบ 
- คุกก้ีตางๆ เชน คุกก้ีน้ําตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ (คุกก้ี หรือเครก
เกอรรสหวาน)  
- ทารตตางๆ เชน ทารตบลูเบอรร่ี (blueberry tart) 
- นามากาช ิ- ย

กเลิ
ก -



-60- 

หมวดอาหาร ตัวอยางชนิดอาหาร 

- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปยะ ขนมเปยะลูกเตา 
- โมจิแปงเคก  
- ขนมผิง ขนมหนานวล คุกก้ีสิงคโปร  
- กระหร่ีพัฟ พัฟสติ๊ก ปนสบิ/ปนคลิป  
- ขนมไขสูตรโบราณ 

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ  
 ผลิตภัณฑที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเชา ทั้งที่ข้ึนฟูดวยยีสตและ/หรือข้ึนฟูดวย

ผงฟู (หวาน/เค็ม), และขนมหวานจากแปง (flour confectionary) เปนตน 
- แพนเคก 
- วาฟเฟล (waffle) ขนมรังผึ้ง 
- ขนมปงสอดไส (หวาน/เค็ม) เชน เอแคลรขนมปงไสสงัขยา ขนมปงไส
กรอกชูวครีม เปนตน 
- เดนนิชเพสตรี (Danish pastry) 
- เวเฟอรหรือโคนสําหรับไอศกรีม 
- มัฟฟน (muffins) 
- ไตรเฟอร (trifles) 
- โดนัท เชน โดนัทคลุกน้ําตาล โดนัทไสแยมสตรอเบอรร่ี 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปงกรอบทาเนยโรยน้าํตาล  
- ขนมปงเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ําตาล)  
- ขนมปงกรอบสอดไส (เชน Koala march)  
- บิสกิตแทง (เชน pocky) 
- ขนมปงขาไก (Breadsticks) 

07.2.3 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑตามหมวด 07.2.1-07.2.2  
 สวนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เปนผงแหง ซึ่งตองนํามาผสมอ่ืน (เชน น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข)  

เพื่อนวดเปนโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไมรวมถึง โด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และสวนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเคก 
- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแปง 
- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเคก - ย
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08.0 เน้ือสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตว  
 เนื้อสัตวและผลิตภัณฑทุกชนิดจากเนื้อสัตว ที่รวมถึงจากสัตวปก สัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬา ทั้ง

ที่เปนเนื้อสัตวทัง้ตัวหรือตัดแตงหรือบดที่ยังดิบหรือผานการแปรรูป 
 

08.1 เน้ือสัตวสด  
 เนื้อสัตว เนื้อสัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาที่ ยังสด จะไมมีการใชวัตถุเจือปน

อาหาร แตใชไดในกรณีจําเปน เชน ใหมีการใชสีเพื่อประทับตราหรือทําเคร่ืองหมาย อาจ
เคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตวสดดวยผลไมแปรสภาพเพื่อใชประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 
หรือเคร่ืองเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอยางเชน ไกทาขมิ้น 

- เนื้อกวาง,  นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, กระตาย, 
หมูปา  ฯลฯ 
- เนื้อจระเข กบ ตะพาบน้ํา ชนิดสด 

08.1.1 เน้ือสัตวสด ทั้งตัวหรือตัดแตง  
 เนื้อสัตว, เนื้อสัตวปก และเนื้อสตัวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งตัว ซากหรือตัดแตง ที่ยังดิบ โดยไม

ผานกรรมวิธีใดๆ  
- เนื้อสัตว ทั้งตัวหรือตัดแตงที่ยังสด เชน วัว หม ูแกะ แพะ หัวหม ู
- เนื้อสัตวปก ทั้งตัวหรือตัดแตง ที่ยังสด เชน ไก เปด นก  
- เนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแตงที่ยังสด เชน กระตาย 
- อวัยวะรวมถึงเคร่ืองในสัตว เชน หัวใจ ไต ผาข้ีร้ิว นมหมู, หางหมู, คากิ, 
ขาไก, ขาเปด, เอ็นขอไก, ปากเปด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตวทุกชนิด 

08.1.2 เน้ือสัตวสดบด  
 เนื้อสัตว, เนื้อสัตวปกและเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬา ที่ยังดิบและผานการบด หรือถอด

กระดูก ซึ่งอาจมีหรือไมมีการเคลือบผิวหรือชุบแปง 
 
 

- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอรเกอร (แพตตี้ (Patties)) 
- ไสกรอกที่ไมไดผานกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไกบด 
- ชิ้นสวนของหมูที่ผานการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิวหรือชุบแปง 
- ชิ้นสวนของเนื้อสัตวปกที่ผานการถอดกระดูก, บดและข้ึนรูป ซึ่งอาจมี
หรือไมมีการเคลือบผิวหรือชุบแปง 

08.2 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งชิ้นหรือตัดแตงและผานกรรมวิธ ี  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, เนื้อสัตวปก และ เนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแตงแปรรูปโดย

ผานกรรมวิธีตางๆ ทั้งที่ไมใชความรอนตามหมวด 08.2.1 และใชความรอนตามหมวด 08.2.2 
 - ย
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08.2.1 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวทั้งชิ้นหรือตัดแตงแปรรูปโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, เนื้อสัตวปก และ เนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแตงแลวแปรรูป

โดยผานกระบวนการตางๆ เชน การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแหง 
(Drying) การดอง (Pickling) เพื่อชวยถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไมผานความรอน 

 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งชิ้นหรือตัดแตงที่ผานกระบวนการหมักโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, เนื้อสัตวปก และ เนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแตงแลวแปร

รูปโดยการหมักดวยเกลือโซเดียมคลอไรด อาจหมักแบบแหงโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิว
ของชิ้นเนื้อ หรือหมักแบบเปยกโดยการแชชิ้นเนื้อในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือ เขาไปในชิ้น
เนื้อ อาจมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและการดอง 

- เบคอน 
- เนื้อสัตวหมักซอสตางๆ เชน หมักน้ํามันหอย, หมักซอสพริกไทยดํา, 
หมักน้ํามันงา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เชน เนื้อหมักเตาเจี้ยว เนื้อหมัก
ซอสถ่ัวเหลือง  
- ไกงวงทั้งตวัฉีดน้าํเกลือ 
- เนื้อสัตวหมักน้ํามันหอย 
- เนื้อสัตวหมักน้ํามันงา 
- เนื้อสัตวหมักซอสพริกไทยดํา  
- เนื้อสัตวหมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตวหมักนมสด   
- เคร่ืองในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated) 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งชิ้นหรือตัดแตงที่ผานการทําแหง  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, เนื้อสัตวปก และ เนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแตงแลวแปรรูป

โดย อาจผานการหมักเกลือ (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.2.1.1 แลวทําใหแหง 
หรืออาจทําใหแหงโดยไมผานการหมักเกลือหรือทําเค็มก็ได การทําใหแหง เชน การตากแหง 
การใชลมรอนหรือภายใตความดัน เปนตน 

- หมูเค็มตากแหง เนื้อแหง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแหง) 
- เนื้อสันยัดไสตากแหง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผานการใหความรอน แตยังไมทําให
ผลิตภัณฑนั้นสุกบริโภคได 
 
 

- ย
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08.2.1.3 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งชิ้นหรือตัดแตงที่ผานกระบวนการหมักดองโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแตงแลวแปรรูป

โดยกระบวนการหมักดอง (Fermentation) ดวยจุลินทรียที่ใหกรดแลคติคและเกลือ 
- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก 

08.2.2 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งตัวหรือตัดแตงทําใหสุกโดยใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแตงและทําใหสุก

โดยใชความรอน (ทั้งที่หมักแลวทําใหสุก หรือทําแหงแลวทําใหสุก) รวมถึงการสเตอริไรส และ
การบรรจุกระปอง 

- แฮม (สุก) 
- เนื้อไกกระปอง 
- เนื้อตมซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค (เนื้อเปนชิ้น) 
- หมูหยอง 
- เคร่ืองในสัตวสุก 
- เลือดสัตวตมสุก  
- แมลงบริโภคได (Edible insect) ทอด 

08.2.3 ผลิตภัณฑเน้ือสัตว ทั้งชิ้นหรือตัดแตงแชเยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแตงทั้งดิบและสุกที่

ผานการแชเยือกแข็ง 
- ไกทั้งตัวหรือชิ้นสวนไกแชเยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแชเยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได สดแชเยือกแข็ง 
- เนื้อสัตวปรุงรสแชเยือกแข็ง 
- เนื้อไก/หมูชุบ แปง/บัตเตอร ทอด/ใหความรอน แชเยือกแข็ง 
- เนื้อไก/หมูชุบ เกล็ดขนมปง แชเยือกแข็ง 

08.3 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดและผานกรรมวิธี  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาที่ไดจากการบดและถอดกระดูก 

และผานกรรมวิธีตางๆ เชน การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแหง 
(Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไมผานความรอน ตามหมวด 08.3.1 และผานความรอน 
ตามหมวด 08.3.2 
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08.3.1 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดที่ไมผานความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาที่ไดจากการบดและถอดกระดูก 

และผานกรรมวิธีตางๆ โดยไมผานความรอน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เชน การหมักเกลือ 
(Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแหง (drying) การดอง (Pickling) 

 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดที่ผานกระบวนการหมักโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาที่ไดจากการบดและถอดกระดูก

และผานการหมัก (Curing) หรือการหมักดวยเกลือโซเดียมคลอไรด (Salting) มีทั้งการหมัก
แบบแหงโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปยกโดยการแช
เนื้อสัตวในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือเขาไปในชิ้นเนื้อ การหมักอาจมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
รวมถึงการรมควันและการดอง 

- ไสกรอกสดชนิดตางๆ เชน ซาลามิ (Salami), โทชโิน (Tocino),  
เปปโปโลนี (Pepperoni) และไสกรอกรมควัน 
- ไสเบอรเกอรจากเนื้อสัตวบด (ที่ปรุงรสหรือไมปรุงรส) 
 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดที่ผานกระบวนการหมักหรือไมก็ไดและทําแหงโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬาที่ไดจากการบดและถอดกระดูก

อาจผานการหมัก (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แลวทําใหแหง หรืออาจ
ทําใหแหงโดยไมผานการหมัก  การทําใหแหง เชน การใชลมรอนหรือภายใตความดัน เปนตน 

- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก 
- เนื้อแผน (Beef jerky) 
- ไสกรอกโซบราซาดา 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดที่ผานกระบวนการหมักดองโดยไมใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬา บด และถอดกระดูก ที่ผาน

กระบวนการหมักดอง (Fermentation) ดวยจุลินทรียที่ใหกรดแลคติคและเกลือ 
- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไสกรอกอีสาน  
- หม่ําหมู หม่ําวัว 

08.3.2 เน้ือสัตวบดทําใหสุกโดยใชความรอน  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬา บดและทําใหสุกโดยผานความรอน 

(ทั้งที่หมักแลวทําใหสุก หรือทําแหงแลวทําใหสุก) รวมถึงการสเตอริไรส และการบรรจุ
กระปอง 

- หมูยอไกยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก 
- ไสกรอกชนิดตางๆ ที่ทําจากเนื้อสัตวบด เชน ไสกรอกไกเวียนนา  
ไสกรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝร่ัง (Salami-type products) ไสอ่ัว 
- ตับหานบด 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอรเกอร (แพตตี้ (Patties)) - ย
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- คอนบีฟกระปอง 
- เนื้อบดตมซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑเนื้อสัตวปรุงสุกทีผ่านการปรุงแตงและทาํใหแหง เชน หมู/
เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อสวรรค (เนื้อบด) 

08.3.3 ผลิตภัณฑเน้ือสัตวบดแชเยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และเนื้อสัตวที่ถูกลาเพื่อการกีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ทําให

สุกทั้งหมดหรือสุกบางสวน ที่ผานการแชเยือกแข็ง 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอรเกอร (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตวบดที่มีการเติมสวนประกอบอ่ืนๆ เชน เกลือ, พริกไทย, ซอส
ปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แลวแชแข็ง 
- เนื้อไกบดชบุแปงหรือเกล็ดขนมปงแชเยือกแข็ง 

08.4 ไสสําหรับบรรจุไสกรอก  
 ไสสําหรับบรรจุไสกรอกชนิดทานได เชน ไสเทียมที่ทําจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสาร

สังเคราะหเกรดอาหาร หรือไสจากธรรมชาติ 
- ไสเทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะหเกรด
อาหาร 
- ไสจากธรรมชาติ เชน ไสหมู หรือไสแกะ 

09.0 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้า  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑจากสัตวน้ํา ซึ่งรวมถึงสัตวน้ําที่มีกระดูกสันหลัง เชน ปลา วาฬ สัตวน้ํา

ที่ไมมีกระดูกสันหลัง เชน แมงกะพรุน หอยเมง ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตางๆ เชน 
หอยแครง หอยทาก เปนตน สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน กุง ปู ลอบสเตอร เปนตน และสัตว
น้ําสัตวน้ําที่ไมมีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เชน เมนทะเล ปลิงทะเล เปนตน ทั้งที่เปน
สัตวน้ําที่ยังดิบ ผลิตภัณฑสัตวน้ําอาจเคลือบผิวหรือคลุกดวยเคร่ืองเทศกอนจําหนายตอ
ผูบริโภค หรือที่ผานการแปรรูป 

 

09.1 สัตวนํ้าสด  
 สัตวน้ําสด หมายถึง ปลาหรือสัตวน้ําชนิดอ่ืนที่ไมผานการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเวนการ 

แชเย็น เก็บในน้ําแข็ง หรือการแชแข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แมน้ําหรือแหลงน้ําอ่ืนๆ 
เพื่อรักษาความสดและปองกันการเนาเสีย 
 

 - ย
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09.1.1 ปลาสด  
 เนื้อปลาและไขปลาทุกชนิดที่ยังสด  - ปลาทุกชนิดที่ยังสด เชน วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต 

- ไขปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอยางเชน คารเวียร เปนตน 
 
 

09.1.2 สัตวนํ้าสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา  
 สัตวน้าํที่ไมมีกระดูกสนัหลัง หอยชนิดตางๆ สัตวน้าํที่มีเปลือกแข็ง และสัตวน้ําทีไ่มมีกระดูก

สันหลังและมีหนามที่ผิวหนังที่ยงัสด 
 

- สัตวน้ําที่ไมมีกระดูกสันหลัง ที่ยังสด เชน แมงกะพรุน    หอยเมน 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตางๆ เชน หอยแครง หอยทาก เปนตน  
- สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เชน กุง ปู ลอบสเตอร เปนตน  
- สัตวน้าํที่ไมมีกระดูกสนัหลังและมีหนามที่ผิวหนัง     ที่ยังสด เชน 
เมนทะเล ปลิงทะเล เปนตน 

09.2 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าทีผ่านกรรมวิธี  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ทีผ่านกระบวนการแปรรูปโดยผานกรรมวิธีตางๆ เชน การ

รมควัน (Smoked), การทําแหง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมักเกลือ (Salted) 
และการแชแข็งซึ่งอาจตองนําไปปรุงสุกกอนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑปรุงสุกพรอมบริโภค 

 

09.2.1 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าแชเยือกแข็ง  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสตัวน้าํ ที่ยังสด รวมถึงที่ผานการปรุงสุกบางสวนหรือทั้งหมด แลวนํามา

ผานการแชเยือกแข็ง หรือการแชเยือกแข็งอยางรวดเร็ว (Quick-freezing)  
- ชิ้นปลาแชเยือกแข็ง 
- ปูแชเยือกแข็ง 
- กุงแชเยือกแข็ง  
- ไขปลาแชเยือกแข็ง  
- ซูริมิแชเยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแชเยือกแข็ง 

09.2.2 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าชุบแปงแชเยือกแข็ง  
 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีน่ํามาชุบแปง ไข หรือขนมปงปน โดยยังไมผานการปรุงสุกหรือ

ผานการปรุงสุกบางสวน แลวนาํมาผานการแชเยือกแข็ง 
- กุงชุบแปงแชเยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปงแชเยือกแข็ง 
- ไสเบอรเกอรกุงแชเยือกแข็ง - ย
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09.2.3 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าบดแชเยือกแข็ง  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํายังไมผานการปรุงสุกและบดละเอียดแลวนํามาผานการแชเยือกแข็ง - เนื้อกุงดิบบด แชเยือกแข็ง  

- เนื้อปลาดิบบด แชเยือกแข็ง 
 
 

09.2.4 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าปรุงสุกหรือทอด  
 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีป่รุงสุกหรือทอดพรอมบริโภค  
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑปลา ปรุงสุก  
 ปลาและผลิตภัณฑปลาอาจเปนทัง้ตัว ชิ้นสวน หรือบด ที่ผานการนึ่ง ตม และการทําใหสุกดวยวิธีอ่ืน  ๆ 

ไมรวมถึง ปลาและผลิตภัณฑที่ผานการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 และผลิตภัณฑเนื้อปลาบด
แบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 

- ไสกรอกปลา 
- ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน (ฮื่อกวย)/ลูกชิ้นรักบี้  
- ปลานึ่งหรือตมซีอ๊ิว (ทซึคุดัง)  
- ไขปลาสุก  
- ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑซูริมิตางๆ ปรุงสุก เชน ปูอัด 
คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ (kanikama) หรือจิคุวะ 
(chikuwa) 

09.2.4.2 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้าชนิดอ่ืนที่ไมใชปลาปรุงสุก  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําชนิดอ่ืนที่ไมใชปลา ไดแก สัตวน้ําที่ไมมีกระดูกสันหลัง เชน 

แมงกะพรุน หอยเมน ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตางๆ เชน หอยแครง หอยทาก เปนตน 
สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน กุง ปู ลอบสเตอร เปนตน และสัตวน้ําที่ไมมีกระดูกสันหลังและมี
หนามที่ผิวหนัง เชน เมนทะเล ปลิงทะเล เปนตน ที่ผานการนึ่ง ตม และการทําใหสุกดวยวิธี
อ่ืนๆ  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑขางตนที่ผานการทําใหสุกดวยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

- ลูกชิ้นกุง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

09.2.4.3 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้า ทอด อบ ปงยาง  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําพรอมบริโภคทันที เตรียมจากสัตวน้ําทั้งตัวหรือตัดเปนชิ้นสวน

อาจชุบแปง ไข หรือขนมปงปนหรือไมก็ได แลวนําไปทอด อบ ปง หรือยาง อาจเติมซอสหรือ
น้ํามัน แลวนําไปบรรจุในภาชนะหรือผานกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
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- หอยลายทอดบรรจุกระปอง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระปอง 
- กุงแชอ่ิม (กุงทอดสุกแลวเชื่อมดวยน้ําตาล)  

09.2.5 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้ารมควัน ทําแหง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง   
 - สัตวน้ํารมควัน (Smoking) ไดจากการนําสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเยือกแข็งไปทําให

แหงโดยตรงหรือผานการตมกอนการทําแหง อาจมีการหมักเกลือหรือไมก็ได แลวนําไป
รมควัน โดยอาจใชข้ีเลื่อยเปนเชื้อเพลิง 
- สัตวน้ําแหง (Drying) ไดจากการนําสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําไปตากแหงโดยใช
แสงอาทิตยหรือทําใหแหงโดยตรงหรือผานการตมกอนการทําแหงโดยใชตูอบ ผลิตภัณฑอาจ
มีการหมักเกลือหรือไมก็ได  
- สัตวน้ําทําเค็ม (Salting) ไดจากการนําสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําไปทาเกลือหรือแชใน
น้ําเกลือ ซึ่งกระบวนการผลิตแตกตางไปจากการดอง (Pickled) และการแชดวยน้ําสมสายชู
หรือไวน (Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตวน้ําหมักเกลือ (Curing) ไดจากการนําสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําที่ผานกระบวนการทํา
เค็ม (Salting) แลวนําไปรมควัน  
- สัตวน้ําหมักดอง (Fermenting) ไดจากการนําสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําผาน
กระบวนการหมักดวยจุลินทรียที่ใหกรดแลคติคและเกลือ 

- สัตวน้าํรมควัน (Smoking) เชน ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เปนตน 
- สัตวน้ําแหง (Drying) เชน กุงแหง ปลาหมึกแหง ปลาเค็มตางๆ (เชน 
ปลาอินทรียเค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลาโบนิโตะเค็ม ปลาริวกิว 
(ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เปนตน 
- สัตวน้ําทําเค็ม (Salting) ตัวอยางเชน กุงหมักเกลือ ปลาแอนโชวี่หมัก
เกลือ ปลาเค็มแชน้ําเกลือ เปนตน 
- สัตวน้าํหมักเกลือ (Curing) ตัวอยางเชน ปลาหมักรมควัน กุนเชียง
ปลา เปนตน 
- สัตวน้าํหมักดอง (Fermenting) ตัวอยางเชน แหนมปลา ปลาสม 
เปนตน 

09.3 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้าที่ผานกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําที่ผานกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร เชน การแชดวยน้ําสมสายชู

หรือไวน (Marinating) การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางสวน ซึ่งผลิตภัณฑจะมีอายุการ
เก็บรักษาสั้น 

 

09.3.1 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้าที่แชดวยนํ้าสมสายชูหรือไวน   
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําที่ผานกระบวนการแชดวยน้ําสมสายชูหรือไวน (marination) อาจ

ใสเกลือและเคร่ืองเทศหรือสมุนไพรหรือไมก็ไดบรรจุในขวดแกวหรือกระปองซึ่งมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น ผลิตภัณฑบางชนิดอาจนําไปแชในวุน (Jelly) จากการนําสัตวน้ําไปปรุงใหสุกหรือนึ่งเพื่อ
ทําใหเนื้อนุม และเติมน้ําสมสายชูหรือไวนเกลือและวัตถุกันเสียแลวทําใหแข็งตัวในวุน (Jelly) 

- หอยแมลงภูดอง - ย
กเลิ

ก -
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09.3.2 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้าที่ผานการดอง   
 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกระบวนการดองในสารละลายที่มสีวนผสมระหวางเกลือ

และน้าํสมสายชูหรือแอลกอฮอล หรือดองในน้ําเกลือเขมขน (brine) 
- ปลาดองดวยโคจ ิ(โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอ๊ิวหรือซอสถ่ัวเหลือง 
- ปลาดองดวยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮร่ิงดอง 

09.3.3 คารเวียรและผลิตภัณฑจากไขปลาชนิดอ่ืนๆ  
 ผลิตภัณฑจากไขปลาโดยทั่วไปจะผานการลาง ทําเค็ม และบมจนมีลักษณะใสแลวนํามาบรรจุ

ในภาชนะแกวหรือภาชนะที่เหมาะสม และไขจากปลาชนิดอ่ืนๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด อาจ
เติมเกลือ เคร่ืองเทศ สีผสมอาหารหรือใชวัตถุกันเสีย  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑดังกลาวที่ผานกรรมวิธีถนอมอาหาร เชน การพาสเจอรไรซ ตามหมวด 09.4 
หรือผานการแชแข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 หรือผานการรมควัน 
ทําแหง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง ตามหมวด 09.2.5 และไขปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

- คารเวียร(ไขปลาสายพันธุสเตอรเจียน (Sturgeon species)) 
- ไขจากปลาชนิดอ่ืนๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด (เชน ปลาคอด, ปลา
แฮร่ิง เปนตน) 
- ไขปลาแปรรูปตางๆ เชน ไขปลาแซลมอนเค็ม, ไขปลาแซลมอนเค็ม
แปรรูป, ไขปลาคอด, ไขปลาคอดเค็ม เปนตน 
 

09.3.4 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสตัวนํ้าทีผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจากผลิตภัณฑ
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 

 

 ผลิตภัณฑหมวดนี้เปนผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการก่ึงถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ 
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเปนผลิตภัณฑของทางเอเชียตะวันออก ตัวอยางเชน ปลาสด
ที่บดหรือกากที่เหลือจากการทําน้ําปลาผสมกับแปงสาลีรําขาวหรือถ่ัวเหลืองเปนตนผลิตภัณฑ
อาจมีการหมักดวยก็ได 

- กะปจากกุงหรือเคย 
- ปลารา 
- ปลาจอม/กุงจอม 
- ไตปลา (พุงปลา) 

09.4 สัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้าที่ผานกรรมวิธีแคนน่ิง  
 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสตัวน้าํที่ยดือายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในน้าํมันหรือซอส โดยบรรจุ

ในภาชนะ บรรจุที่ปดสนิท และผานกรรมวิธีพาสเจอรไรซหรือแคนนิ่ง  
ไมรวมถึง สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระปอง 
- ปลาทูนาในน้าํมันบรรจุกระปอง 
- ปูบรรจุกระปอง  
- ไขปลาบรรจุกระปอง 
- หอยเปาฮื้อบรรจุกระปอง 
- หนอไมทะเลบรรจุกระปอง 

- ย
กเลิ
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10.0 ไขและผลติภัณฑจากไข  
 ไขและผลิตภัณฑจากไข ซึ่งรวมถึง ไขสดทั้งฟอง ตามหมวด 10.1 ผลิตภัณฑจากไข ตามหมวด 

10.2 และผลิตภัณฑอ่ืนๆ ที่มไีขเปนสวนประกอบตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 
 

10.1 ไขสดทัง้ฟอง  
 ไขสดทั้งฟองทีโ่ดยทั่วไปจะไมมกีารใชวัตถุเจือปนอาหารแตอาจมีการใชสีเพื่อการตกแตง, 

ยอม หรือประทับตราหรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณบนเปลือกไขเทานั้น 
- ไขไกสดทั้งฟอง 
- ไขเปดสดทั้งฟอง 
- ไขนกกระทาสดทั้งฟอง 

10.2 ผลิตภัณฑจากไข  
 ผลิตภัณฑที่ใชแทนไขสดในสูตรอาหารหรือใชเปนอาหาร มีทั้งชนิดที่ผลิตจากไขสด โดยมไีข

แดงและไขขาวรวมกันซึ่งทาํจากไขทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไขขาวหรือมีเฉพาะไขแดง ซึ่งจะนําไป
ผานกระบวนการตางๆ เพื่อผลติเปนผลติภัณฑไขเหลว, ไขแชเยือกแข็ง, ไขผงหรือแหง 

 

10.2.1 ผลิตภัณฑไขเหลว  
 ผลิตภัณฑไดจากไขทั้งฟอง หรือไขขาวหรือไขแดง นํามาผานกระบวนการพาสเจอรไรซ และ

ใชสารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เชน การเติมเกลือ 
- ผลิตภัณฑไขเหลว,ไขแดงเหลว, ไขแดงผง, ไขขาวเหลว, ไขเหลวพาส
เจอรไรซ (มีไขแดงและไขขาวรวมกัน), ไขแดงเหลวพาสเจอรไรซ, ไข
ขาวเหลวพาสเจอรไรซ 

10.2.2 ผลิตภัณฑไขแชเยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑไดจากไขทั้งฟอง หรือไขขาว หรือไขแดง นํามาผานกระบวนการพาสเจอรไรซแลว 

และนาํมาแชเยือกแข็ง 
- ไขแชเยือกแข็ง 

10.2.3 ผลิตภัณฑไขผงหรือแหง  
 ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการแยกน้ําตาลออกจากไขทั้งฟอง   หรือไขขาว หรือไขแดง แลวนํามาผาน

กระบวนการพาสเจอรไรซและทําใหแหง 
- ไขผงหรือแหง, ไขแดงผง, ไขขาวผง 

10.3 ไขที่ผานกระบวนการถนอมอาหาร  
 ผลิตภัณฑไขที่ผานกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก 

 
- ไขเค็ม 
- ไขเยี่ยวมา 
- ไขที่ผานกรรมวิธีแคนนิ่ง - ย
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10.4 ขนมหวานที่มีไขเปนสวนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑขนมหวานที่มไีขเปนสวนประกอบหลักในลักษณะที่พรอมบริโภคและผลิตภัณฑที่

เตรียมมาจากสวนผสมสําเร็จรูปชนิดผง   
- คัสตารด (Custard) 
- สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํคัสตารด 
- ไสคัสตารดสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค (Meringue) 
- ไสทารตไข 

11.0 สารใหความหวานและนํ้าผึ้ง  
 น้ําตาล สารใหความหวานแทนน้ําตาลและน้าํผึ้ง ทัง้ในรูปแบบผงและเหลว  
11.1 นํ้าตาลทรายและนํ้าตาลทรายขาว  
 สารใหความหวานที่มีคุณคาทางโภชนาการ ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5  
11.1.1 นํ้าตาลทรายขาว เด็กซโตรสแอนไฮดรัส เด็กซโตรสโม-โนไฮเดรต และฟรุกโตส  
 - น้ําตาลทรายขาว คือ น้ําตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและทําใหบริสุทธิ์ โดยมีคาโพลาไรซ

เซชั่นไมนอยกวา 99.7 สเกลของน้ําตาลสากล  
- เด็กซโตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทําใหบริสุทธิ์โดยปราศจากผลึกของน้ํา 
- เด็กซโตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ น้ําตาลด-ีกลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทาํใหบริสุทธิ์ โดยมีผลึกของน้ํา 1 โมเลกุล  
- ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ําตาลด-ีฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและทําใหบริสุทธิ ์

- น้ําตาลทรายขาว  
- เด็กซโตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซโตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

11.1.2 นํ้าตาลผงและเดก็ซโตรสผง  
 - น้ําตาลผงหรือน้ําตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้ําตาลทรายขาวที่ทําใหเปนผง อาจเติมสาร

ปองกันการจับตัวเปนกอน (Anticaking agents) หรือไมก็ได  
- เด็กซโตรสผงหรือเด็กซโตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ เด็กซโตรสแอนไฮดรัส (Dextrose 
anhydrous) หรือเด็กซโตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําใหเปนผง หรือนํา
ทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารปองกันการจับตัวเปนกอน (Anticaking agents) หรือไมก็ได 

- น้ําตาลทรายผงหรือน้ําตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซโตรสผงหรือเด็กซโตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) - ย
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11.1.3 นํ้าตาลทรายขาวชนิดละเอียด นํ้าตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแหง 
และนํ้าตาลออย 

 

 - น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ น้ําตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชื้นซึ่ง
ถูกทําใหบริสุทธิ์  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ น้ําตาลทรายสีน้ําตาลออนจนถึงสี
น้ําตาลเขมที่ยังชื้นซึ่งยังไมถูกทําใหบริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเขมขนของแซคคาไรด(Saccharides) ที่มี
คุณคาทางโภชนาการซึ่งไดจากการยอยสลายสตารช (Starch) หรืออินนูลิน (Inulin) ซึ่งถูกทํา
ใหบริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัปชนิดแหง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกนํามาระเหยน้ําออก
บางสวน  
- น้ําตาลออย (Raw cane sugar) คือ น้ําตาลซูโครสที่ผานการตกผลึกและทําใหบริสุทธิ์
บางสวนจากน้ําออยที่ทําใหบริสุทธิ์บางสวน และไมผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์อีกคร้ัง 

- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแหง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลออย (Raw cane sugar) 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแหงที่ใชในการผลิตอาหาร  
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําใหเปนผงหรือแหงที่นํามาใชในกระบวนการผลิตอาหาร

เชน กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2 
- กลูโคสไซรัปชนดิแหง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้ําตาลออย (Raw cane sugar) 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอ่ืนที่ใชในการผลิตอาหาร  
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไมเปนผงหรือแหงที่นํามาใชในกระบวนการผลิตอาหาร 

เชน กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 05.2 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

11.1.4 แลกโตส  
 แลกโตส (Lactose) คือ น้ําตาลที่เปนองคประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปไดจากเวย  

ที่นํามาผานการตกผลึก อาจเปนชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้ํา) หรือเปนชนิดที่มีน้าํ 1 โมเลกุล 
หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 
 

- แลกโตส (Lactose) - ย
กเลิ
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11.1.5 นํ้าตาลขาวชนิดผลึก  
 น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ น้ําตาลที่ไดจากการตกผลึกซูโครส 

(Sucrose) และทําใหบริสุทธิ์โดยมีคาโพลาไรสเซชั่นไมต่ํากวา 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 
- น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

11.2 นํ้าตาลทรายแดง  
 น้ําตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดน้ําตาลหยาบ  

ไมรวมถึง ผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้าํตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแหง และน้ําตาลออย ตามหมวด 11.1.3 

- น้ําตาลออย 
- น้ําตาลมะพราว 
- น้ําตาลโตนด 
- น้ําตาลปป/น้ําตาลปก 
- น้ําตาลกรวด 
- น้ําตาลงบ (มาจากการเค่ียวน้ําตาลออย) 

11.3 นํ้าเชื่อมและไซรัป  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการทําน้ําตาลใหบริสุทธิ์ ไดแก น้ําเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไมไดผาน

กระบวนการตกผลึกหรือ ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses)  
น้ําตาลอินเวิรท (Invert sugar) คือ สวนผสมของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งไดจาก
กระบวนการไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑน้าํตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้าํตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแหง และน้ําตาลออย ตามหมวด 11.1.3 
 
 

- กากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ําตาลอินเวิรท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and partially 
inverted 
- ไซรัปจากขาวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากขาวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose corn syrup) 
- ไซรัปจากน้ําตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
inulin syrup)  
- น้ําตาลจากขาวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 

11.4 นํ้าตาลและไซรัปชนิดอ่ืน ที่ใชราดหรือแตงหนาขนม  
 น้ําเชื่อมที่ใชปรุงแตงรสหวาน หรือที่ใชราดหนาขนมและไอศกรีม รวมถึงน้ําตาลที่ใชโรย หรือ

แตงหนาหนาขนม  
- น้ําเชื่อมที่ใชปรุงแตงรสหวาน เชน น้ําเชื่อมเมเปล (Maple syrup), 
น้ําตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ําเชื่อมที่ใชราดหนาขนมและไอศกรีม เชน น้ําเชื่อมคาราเมล น้ําเชื่อม
แตงกลิ่นรส น้ําเชื่อมรสสมและมะนาว น้ําเชื่อมกลิ่นมินต เปนตน 
- ผลึกน้ําตาลแตงสีตางๆสําหรับใชโรยหรือแตงหนาหนาขนม 
 - ย
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11.5 นํ้าผึ้ง  
 น้ําผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เปนของเหลวชนิดหวานที่ผึ้งผลิตข้ึน จากการเก็บสะสม

น้ําหวานจากดอกไมหรือพืช รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบมจนเปนน้ําผึ้งในรังผึ้ง  
- น้ําผึ้งจากดอกไมปาหรือดอกไมตางๆ เชน ดอกลิ้นจี่     ดอกลําไย 
ดอกทานตะวัน 

11.6 สารใหความหวานแทนนํ้าตาลที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากสารใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัด หรือน้ําตาลแอลกอฮอล 

(Polyols) โดยอาจผสมกับวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนหรือสารที่มีคุณคาทางโภชนาการอ่ืน เชน 
คารโบไฮเดรต อาจอยูในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว เพื่อขายโดยตรงแกผูบริโภค นําไปใช
สําหรับเติมในอาหารใหความหวานแทนน้ําตาล 
ไมรวมถึง สารใหความหวานแทนน้ําตาลที่จัดเปนวัตถุเจือปนอาหาร  

- สารใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัด เชน อะซีซัลเฟม
โพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ําตาลแอลกอฮอล (Polyols) ตัวอยางเชน ซอรบิทอล (Sorbitol) 

12.0 เกลือ เคร่ืองเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑจากโปรตีน  
 ผลิตภัณฑที่ใชปรุงแตงเพื่อเพิ่มกลิ่นและรสใหกับอาหาร (ไดแก เกลือและสารที่ใชแทนเกลือ 

สมุนไพร เคร่ืองเทศ และเคร่ืองปรุงรส) ซอส น้ําสมสายชู มัสตารด และผลิตภัณฑทํานอง
เดียวกัน สลัดและผลิตภัณฑทาแซนวิช เคร่ืองปรุงรสจากถ่ัวเหลือง รวมถึงผลิตภัณฑโปรตีนที่
ไมใชโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

 

12.1 เกลือและสารที่ใชแทนเกลือ  
 เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใชแทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ที่ใชปรุงรสอาหาร  
12.1.1 เกลือ  
 เกลือโซเดียมคลอไรดที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดทีม่ีการเติมไอโอดีน หรือเติม

ฟลูออไรดและไอโอดีน หรือแรธาตุอ่ืนๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ (Dendritic salt) อยูใน
รูปแบบ ผลึก ผง หรือของเหลว 

- เกลือโซเดียมคลอไรด 
- เกลือโซเดียมคลอไรดที่มีการเติมแรธาตุ เชน ไอโอดีน ฟลูออไรด เปนตน 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ (Dendritic salt) 

12.1.2 สารที่ใชแทนเกลือ  
 สารที่ใชแทนเกลือที่ใชเปนเคร่ืองปรุงรสเพื่อลดปริมาณโซเดียม - เกลือโปแตสเซียมคลอไรด 
12.2 สมุนไพรเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส  
 ผลิตภัณฑที่ใชปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2 
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12.2.1 สมุนไพรและเคร่ืองเทศ  
 สมุนไพรและเคร่ืองเทศเปนผลิตภัณฑที่ไดจากพืช  ทั้งชนิดสดและแหง อาจบดหรือไมก็ได หรือ

ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเคร่ืองเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเคร่ืองเทศเปนสวนประกอบหลัก 
และอาจมีสวนผสมอ่ืน เชน กะป น้ําปลา เกลือ น้ําตาลดวย อยูในรูปผงหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว เพื่อใช
สําหรับปรุงและเพิ่มรสชาติใหอาหาร   

- กะเพรา โหระพา พริก พริกปน เม็ดยี่หรา ออริกาโน และผงกระหร่ี  
- น้ําพริกแกงไดจากเคร่ืองเทศแหง  
- น้ําพริกแกงชนิดตางๆ สําหรับประกอบอาหาร เชน น้ําพริกแกงเผ็ด 
น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงเหลือง น้ําพริกแกงสม หรือ
เคร่ืองเทศแหงผสมสําหรับคลุกเนื้อสัตวหรือปลา เปนตน 
- สมุนไพรและเคร่ืองเทศประเภทสําเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว/กระเทียมเจียวในน้ํามัน บรรจุขวดแกว 

12.2.2 เคร่ืองปรุงรส  
 เคร่ืองปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 

ไมรวมถึง ผลิตภัณฑประเภทซอสพรอมบริโภค (เชน ซอสมะเขือเทศ มายองเนส มัสตารด) 
หรือเคร่ืองเคียงจําพวกผักดองประเภทตางๆ 

- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใชสําหรับโรยขาวหรืออาหาร (ที่มีสวนผสมของสาหรายทะเล งา 
และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ําพริกสําหรับคลุกขาว เชน น้ําพริกนรกกุง น้าํพริกปลายาง 
- เคร่ืองปรุงรสสําหรับบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารตางๆ เชน ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุงน้ํายํา ผง
ปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเตะ ผงค่ัวกลิ้ง รวมถึงผงปรุงรสอ่ืนๆ เชน ผง
รสหมู ผงปรุงรสสาหราย ผงปรุงรสไสกรอก 
- น้ํามันเคร่ืองเทศ เชน น้ํามันงาพริก น้ํามันกระเทียมเจียวน้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑปรุงรสอาหาร ชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสาํหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ําพริกกะป 
- ผลิตภัณฑเกลือผสมสวนประกอบอ่ืนที่ไมใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน 
เกลือผสมสาหราย 
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12.3 นํ้าสมสายชูหมัก  
 น้ําสมสายชูหมักที่ไดจากการหมักเอทานอลจากแหลงตางๆ (เชน ไวน หรือไซเดอร เปนตน) 

รวมถึงน้ําสมสายชูหมักที่นํามาผานกระบวนการกลั่น 
- น้ําสมจากแอปเปล (Cider vinegar) 
- น้ําสมจากไวน หรือจากลูกเกดหรือผลไม 
- น้ําสมจากธัญชาต ิ
- น้ําสมสายชูหมักที่นํามาผานกระบวนการกลั่น 
- น้ําสมจากมอลตหรือสุรากลั่น น้ําสมจากออย (Spirit vinegar) 
- น้ําสมสายชูหมัก 
- น้ําสมสายชูกลั่น 

12.4 มัสตารด  
 ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการบดเมล็ดมัสตารด (Mustards) โดยทั่วไปเปนเมล็ดที่เอาไขมันออกไป

แลวผสมกับน้ํา น้ําสมสายชู เกลอื น้ํามัน และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ 
- มัสตารด 

12.5 ซุป  
 ผลิตภัณฑซปุ (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พรอมบริโภค อาจมีน้ําหรือนมหรือกะทิ หรือ 

ไขมันจากพชื (creamer) เปนสวนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงสวนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 
- ซุปเนื้อ (บูล'เยิน (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ําใส (คอนซอมแม (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปขนและซปุครีมเชน ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก 
- ผลิตภัณฑราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระปอง รสชาตติางๆ เชน  คาโบนาลา 
(carbonara) เปนตน 
- น้ํากวยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ําแกงตางๆ 
- ซุปไกสกัด ซุปไกสกัดรสชอกโกแลต ซุปไกสกัดผสมวิตามินและแรธาต ุ
ที่ไมมีวัตถุประสงคบริโภคเฉพาะทางหรือเปนเสริมอาหาร 

12.5.1 ซุปพรอมบริโภค  
 ผลิตภัณฑซปุและซปุใสพรอมบริโภคที่มีน้ํา (เชน น้าํตมผัก เนื้อสัตว หรือปลา) นม กะทิ หรือ 

ไขมันจากพชื (creamer) เปนสวนประกอบหลัก อาจมีสวนประกอบอ่ืนๆ (เชน ผัก, เนื้อ, เสน
กวยเตี๋ยว) หรือไมก็ได รวมทั้งผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีแคนนิ่งและการแชเยือกแข็ง โดยไม
ตองนําไปคืนรูป 
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12.5.2 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทาํซุป  
 ผลิตภัณฑซุปสําเร็จรูปเขมขน นํามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมดวยน้ําหรือนมเพื่อให

ไดซุปพรอมบริโภค อาจมีสวนประกอบอ่ืนๆ (เชน ผัก, เนื้อ, เสนกวยเตี๋ยว เปนตน) หรือไมก็
ได มีทั้งในรูปแบบขน ของเหลวเขมขน ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งก่ึงเหลว หรือ กอน  

- ซุปก่ึงสําเร็จรูป (Instant soup) เชน ซุปเห็ดก่ึงสําเร็จรูป 
- ผงซุปกวยเตี๋ยว 
- ผงสําหรับทําเมนูแกงตางๆ ทีป่รุงรสแลว แคเติมน้ําหรือกะทหิรือนม  
- เคร่ืองแกงสําเร็จรูปชนิดผง (เชน เคร่ืองแกงเขียวหวานสําเร็จรูปชนิดผง, 
เคร่ืองแกงเผ็ดสําเร็จรูปชนิดผง เปนตน) 
- ผงซุปสาํหรับทาํเมนูชามน้าํ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเขมขน หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปกอนก่ึงสาํเร็จรุป, ซุปตมยํา ชนดิเขมขน 
- ซุปใสชนิดเขมขน (Stock or Concentrated broth) 
- เคร่ืองแกงสําเร็จรูป ชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- เคร่ืองแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- ซุปไกสกัดชนิดผง 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน  
 ผลิตภัณฑประเภทซอสพรอมบริโภค ตัวอยางเชน น้ําเกรวี่ หรือน้ําสลัด รวมถึงสวนผสม

สําเร็จรูป (Mixes) ที่จะตองคืนรูปกอนบริโภค ไดแก ซอสอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.1 ซอสที่ไม
เปนอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.2 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทําซอสและเกรวี่ ตามหมวด 
12.6.3 และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) น้ําสลัดที่เปนอิมัลชัน และเคร่ืองจิ้ม ประเภทน้ํามันหรือ

ไขมันในน้ํา (Oiil/Fat in water) มีการใชอิมัลซิไฟลเออร (Emulsifier) หรือผานกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑสุดทายมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน 

- น้ําเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส ( ผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสมกับไขแดงให
เปนเนื้อเดียวกัน ปรุงแตงรสดวยน้ําสมสายชูและ/หรือน้ํามะนาว) 
- น้ําสลัดที่เปนอิมัลชัน ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา เชน น้ําสลัด
ชนิดตางๆ(เฟรนซสลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซารสลัด Thousand 
Island saladน้ําสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ํามนัหรือไขมันเปนสวนผสม 
- เคร่ืองจิ้มสําหรับขนมขบเค้ียว - ย
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12.6.2 ซอสที่ไมเปนอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) และน้ําสลัด ที่มีสวนผสมของ น้ํา กะทิ น้ํามัน ไขมันจากพืช 

(creamer) หรือ นม ก็ได รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแปง และเนยหรือน้ํามันเล็กนอย 
อาจใสสมุนไพรเพื่อปรุงแตงกลิ่นรส หรืออาจมีสวนประกอบอ่ืนๆ เชน ผัก เนื้อสัตว เปนตน 

- สลัดซีอ๊ิวญี่ปุน 
- ซอสพริก 
- ซอสบารบิคิว 
- น้ําจิ้มตางๆ (เชน น้ําจิ้มไก น้ําจิ้มอาหารทะเล, น้ํายํา, น้ําสมตําปรุง
สําเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซา) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ําปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตลญี่ปุนซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑปรุงรสทีไ่ดจากถ่ัวชนิดอ่ืนๆ ทีไ่มใชถ่ัวเหลือง (Blackbean 
seasoning) 
- ซอสสําหรับหมักเนื้อสัตว   
- ซอสมะขามเปยกเขมขน (สําหรับปรุงอาหาร) 
- เคร่ืองปรุงรสที่มี่สวนผสมของ Alcohol เชน มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถ่ัวเหลืองเปนสวนประกอบและ
มีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

12.6.3 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทาํซอสและเกรว่ี  
 ซอสและเกรวี่ (Gravies) เขมขน โดยทั่วไปเปนชนิดผง ขน ของเหลว เกล็ด กอน เม็ด เพื่อ

นํามาผสมกับนม น้ํา น้ํามัน หรือของเหลวอ่ืนๆ เพื่อเตรียมเปนซอสหรือน้ําเกรวี่ ในหมวด 
12.6.1 หรือ 12.6.2 

- สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทาํชีสซอส 
- สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทําน้ําสลัด 

12.6.4 ซอสใส  
 ผลิตภัณฑที่มลีักษณะใส ไมเปนอิมัลชัน ซึ่งมนี้ําเปนสวนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑที่ได

จากการหมักเนื้อสัตวดวยน้ํากับเกลือหรือไมก็ได โดยตองไมมีการเติมสวนประกอบอ่ืน เชน 
นม ครีม ไขมัน แปง เปนตน สาํหรับใชปรุงรสหรือเปนสวนประกอบของอาหาร 

- น้ําปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ําบดูู น้าํปลารา น้ําไตปลา 
- น้ําเกลือปรุงรส 
- น้ํากระเทียมดอง - ย
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12.7 สลัดและผลติภัณฑทาแซนวิช  
 - สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เสน หรือเนื้อสัตว หรือไมก็ได รวมทั้งผลิตภัณฑทาหรือ

ปายที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
- ผลิตภัณฑทาหรือปายแซนวิช (Sandwich spread)หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้ามันพืช
หรือน้ํามันพืชผสมกับไขแดง ใหเปนเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแตงรสดวย 
นํ้าสมสายชูและ/หรือนํ้ามะนาว และ สวนประกอบอ่ืนอาจผสมแปงสุกและ/หรือเนื้อสัตว ใช
สําหรับปรุงแตงรสอาหาร 
ไมรวมถึง ผัก สาหรายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด สําหรับใชทาหรือปาย ตามหมวด 
04.2.2.5 และผลิตภัณฑที่ใชทาหรือปายที่มีนัทหรือโกโกเปนสวนประกอบหลัก ตามหมวด 05.1.3 

- สลัด เชน สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝร่ัง สลัดกะหล่ําป (โคลสลอว 
(Coleslaw)สลัดทนูา สลัดแฮม สลัดขาวโพด สลัดเห็ดเปนตน  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ําสลัดอิมัลชั่นที่มีสวนผสมอ่ืน เชน เนื้อ หรือ ผัก เปนตน 

12.8 ยีสตและผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน  
 ยีสตและผลิตภัณฑที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

ไมรวมถึง ยีสตและผลิตภัณฑทาํนองเดียวกันที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร 
- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ที่ผานการฆาเชื้อแลว 

12.9 เคร่ืองปรุงรสจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑทีไ่ดจากถ่ัวเหลืองและสวนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งนําไปใชเปนเคร่ืองปรุงรส  
12.9.1 ผลิตภัณฑถั่วเหลืองหมัก  
 ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการหมักถ่ัวเหลืองกับเกลือ น้ํา และสวนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งใชสําหรับเตรียม

ซุป น้ําสลัด หรือเคร่ืองปรุงรส เปนตน 
- มิโซะ (ญีปุ่น) 
- เตาเจี้ยวสําหรับผัด 

12.9.2 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑปรุงรสทีไ่ดจากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัวเหลือง หรือใชกรรมวิธีอ่ืน เชน 

การใชกรดยอยถ่ัวเหลือง เปนตน ทั้งชนิดเหลวและผง 
 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผานการหมัก  
 ผลิตภัณฑที่มีลักษณะใส ไมเปนอิมัลชัน ไดจากการหมักถ่ัวเหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ํา - ซีอ๊ิว 
12.9.2.2 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไมผานการหมัก  
 ผลิตภัณฑที่ไดจากการยอยถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอ่ืนดวยกรด 

(เชน กรดไฮโดรคลอริก) แลวทําใหเปนกลางดวยดาง (เชน โซเดียมคารบอเนต) แลวกรอง 
- ซอสปรุงรส - ย
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12.9.2.3 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

 

 ผลิตภัณฑที่ไมเปนอิมัลชัน ไดจากผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ผาน
การหมัก และ/หรือ ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ไมผานการหมัก 
ที่ เ ติมน้ํ า ตาลหรืออาจมี การป รุงรส อ่ืนๆ  และ/หรือผ านกระบวนการเ ค่ียวไหม 
(Caramelization) อยางใดอยางหนึ่งหรือทั้งสองอยางก็ได 

- ซีอ๊ิวดํา  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส 

12.10 ผลิตภัณฑโปรตีนชนิดอ่ืนทีไ่มใชโปรตีนจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑโปรตีนชนิดอ่ืนที่ไมใชโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

ไมรวมถึง โปรตนีจากนมที่เปนเคซีนและเคซีเนตตามหวด 01.5.1 
 

- โปรตีนเกษตรที่ไมไดทาํจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (สวนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโปรตีนใชทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเวนเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอ่ืนสําหรับทดแทนเนื้อสัตว 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงคเฉพาะทางดานโภชนาการ  
 อาหารที่ผลิตข้ึนโดยมีกรรมวิธีหรือสูตรหรือสวนประกอบเฉพาะเพื่อใชตามความตองการ

พิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือความเจ็บปวย หรือความ
ผิดปกติของรางกาย โดยสวนประกอบของผลิตภัณฑแตกตางไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช
โดยปกติ สําหรับกลุมบุคคลที่มีสภาวะหรือความตองการในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ เชน 
อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทางการแพทย อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก อาหารมีวัตถุประสงคเฉพาะทางดานโภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

 

13.1 อาหารสําหรับทารกและเด็กเลก็  
 ผลิตภัณฑที่มุงหมายใชกับทารกและเด็กเล็ก ไดแก ผลิตภัณฑตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

 
 
 

 - ย
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13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก  
 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารกอายุไมเกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการ

ครบถวนและเพียงพอ (the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจากมารดา โดยมี
องคประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเปนกรดอะมิโน โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนที่ผาน
การยอยแลว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหลงอ่ืนเปน
สวนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑอาจอยูในรูปพรอมบริโภค หรือในรูปแบบเขมขนหรือผงซึ่ง
จะตองมีการคืนรูปกอนบริโภค 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑอาหารทางการแพทยสําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดดัแปลงสําหรับทารก/อาหารทารกสาํหรับทารกอายไุมเกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหารทารกชนิดพรอมบริโภค สาํหรับ
ทารกอายุไมเกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุมเกิน 12 เดือน 
- นมพรอมดื่มดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายุไมเกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสาํหรับทารก สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เชน ถ่ัวเหลือง ขาว และอ่ืนๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว เชน แพะ กระบือ และอ่ืนๆ 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเลก็ และอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

 

 นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรตอเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 
เดือนข้ึนไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ป ซึ่งอาจเปนกรดอะมิโน โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนที่ผาน
การยอยแลว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหลงอ่ืนเปนสวนประกอบ
หลัก โดยผลิตภัณฑอาจอยูในรูปพรอมบริโภค หรือผงซึ่งจะตองมีการคืนรูปกอนบริโภค 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑอาหารทางการแพทยสําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตร
ตอเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนข้ึนไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ป 
- นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตร
ตอเนื่องชนิดพรอมบริโภค สําหรับทารกอายุ 6 เดือนข้ึนไปและเด็กเล็ก
อายุ 1-3 ป 
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรตอเนือ่งสําหรับทารกและเด็กเล็ก สูตร 
hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจากพชื เชน 
ถ่ัวเหลือง ขาว และอ่ืนๆ  
- อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจากสัตว เชน 
แพะ กระบือ และอ่ืนๆ 
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13.1.3 อาหารทางการแพทยสําหรับทารก  
 อาหารสําหรับทารกอายุไมเกิน 12 เดือนที่มีความตองการในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ      

ที่ผลิตข้ึนโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะเพื่อใชตามความตองการพิเศษของทารกและอาจใช
ภายใตคําแนะนําของบุคลากรทางการแพทยสําหรับทารกที่มีขอจํากัดหรือผิดปกติในการ
บริโภค การยอย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มีความจําเปนทาง
การแพทย  ซึ่งตองการโภชนาการเปนพิเศษ ที่ไมสามารถจัดการไดดวยการดัดแปลงอาหาร
ทั่วไป หรืออาหารที่มีโภชนาการพิเศษเฉพาะกลุมอ่ืนๆ (other food for special dietary use) 
หรือใชบริโภครวมกันทั้งสองอยาง 

- อาหารสําหรับทารกที่มีความตองการในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษสําหรับภูมิแพหรือลดความเสี่ยงภูมิแพ 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ preterm/ low birth 
weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malnutrition  (e.g. high 
energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
 อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนข้ึนไปถึง 12 เดือนและเด็กเล็กอายุ 1 ปข้ึนไปถึง 3 ป  ที่ใชสราง

ความคุนเคยในการบริโภคอาหารทั่วไปใหแกทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยูในรูปแบบพรอมบริโภค
ในลักษณะตางๆ เชน ดูด กิน ขบเค้ียว ดื่ม เปนตน หรืออยูในรูปแบบชิ้น ผง เขมขน หรือรูปแบบ
อ่ืนๆ โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับน้ํา นม หรือของเหลวอ่ืนที่เหมาะสมอ่ืนกอนบริโภคก็ได  
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑอาหารทางการแพทยสําหรับทารกตามหมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑนม
ดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก ตามหมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑอาหารทางการแพทยสําหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 

- อาหารเสริมฟกทองผสมนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขาวโพดและมันฝร่ังบด สาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไกซอสสม อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไกและมะเขือเทศ อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา หรืออาหารที่เปนเสนสําหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพรอมบริโภคหรืออาหารที่ตองมีการเตรียมหรือผสมกอน
บริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือขอความที่สื่อวาใช
สําหรับทารกและเด็กเล็ก เชน ผลไมอบแหง/ผลไมในน้ําเชื่อม, เนื้อสัตว
อบแหง/เนื้อสัตวบดพรอมบริโภค โยเกิรต/โยกิรตอบกรอบที่มีกลุม
ผูบริโภคเปนทารกและเด็กเล็ก 

13.3 อาหารทางการแพทย  
 อาหารสําหรับผูปวยที่มีความตองการในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ ที่ผลิตข้ึนโดยกรรมวิธีหรือ

สูตรเฉพาะเพื่อใชตามความตองการพิเศษของผูปวยและอาจใชภายใตคําแนะนําของบุคลากรทาง
การแพทยสําหรับผูปวยที่มีขอจํากัด หรือ  มีความผิดปกติในการบริโภค การยอย การดูดซึม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผูปวยที่มีความตองการสารอาหารที่จําเปนทางการแพทยที่

- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพโปรตนีสาํหรับเด็ก 
- อาหารสําหรับเด็กที่มีระบบการยอยผิดปกติและแพนมวัว 
- อาหารสําหรับเด็กรับประทานอาหารไดนอยหรือที่มีภาวะเสี่ยงตอการ
ขาดสารอาหาร - ย
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ไมสามารถจัดการโดยใชเพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษหรือใช
บริโภครวมกันทั้งสองอยาง 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็กตามหมวด 13.1 

- อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ป) ที่มีวัตถุประสงคพิเศษ
ทางการแพทย  
- อาหารสําหรับผูปวยที่มีความตองการในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ 
- อาหารสําหรับผูที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงตอการขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับผูปวยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรคลมชัก/โรค
ตับ/ผูปวยที่มีความผิดปกติดานเมตาบอลิสม 

13.4 อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก  
 อาหารในรูปพรอมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือสวนประกอบที่ใชเฉพาะควบคุมหรือลด

น้ําหนัก อาจเปนอาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักใชบริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใชแทน
อาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึงผลิตภัณฑที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ใหพลังงานต่ํา 

- อาหารพรอมบริโภคที่มีสูตรหรือสวนประกอบที่ใชเฉพาะควบคุมหรือ
ลดน้ําหนัก 
- อาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้าํหนักใชบริโภคแทนอาหารปกตทิั้งวัน
หรือใชแทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ใหพลังงานต่ํา 
- ผลิตภัณฑทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ําตาล และ/หรือมีไขมันต่ํา  
- อาหารที่ใชสารทดแทนน้ําตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงคเฉพาะทางดานโภชนาการ  
 อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใชสําหรับบุคคลผูมีวัตถุประสงคในการ

บริโภคอาหารเปนพิเศษ ทั้งในรูปของเหลว ก่ึงของเหลว และของแข็ง ใชสําหรับเปนสวนหนึ่ง
ในการเสริมสารอาหารเพื่อใหเกิดความสมดุลดานอาหารในการเสริมสรางโภชนาการ แตไมได
มีจุดมุงหมายสําหรับการควบคุมน้ําหนักหรือมีจุดประสงคทางการแพทย 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

- อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและของแข็ง 
- อาหารสําหรับมารดามีครรภและใหนมบุตร 
- อาหารที่เหมาะสําหรับชวงอายุ เชน อาหารสําหรับวัยรุน/ วัยผูสูงอายุ 
- อาหารสูตรครบถวน 

13.6 ผลิตภัณฑเสริมอาหาร  
 ผลิตภัณฑที่ใชรับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารตามปกติ เพื่อประโยชน

ทางดานสงเสริมสุขภาพมีสารอาหารเชน วิตามิน แรธาตุ เปนตน หรือสารอ่ืนเปนองคประกอบ
ในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว มีรูปแบบที่มิใชรูปแบบอาหารตามปกติเชน 
รูปแบบ แคปซูล เม็ด ผง หรือของเหลวเปนตน และมีการกําหนดปริมาณใหรับประทาน 

- ผลิตภัณฑน้ํามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑวิตามินรวมแบบน้ําเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑแคลเซียมชนิดเม็ด - ย
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14.0 เคร่ืองดื่ม  
 ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม ซึ่งรวมถึง เคร่ืองดื่มไมมีแอลกอฮอล  

ไมรวมถึง เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 
 

14.1 เคร่ืองดื่มไมมีแอลกอฮอล  
 เคร่ืองดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล ไดแก น้ํา ตามหมวด 14.1.1 น้ําผลไมและน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 

น้ําผลไมและน้ําผักชนิดเนคตา ตามหมวด 14.1.3 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
และกาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเคร่ืองดื่มรอนจากธัญชาติชนิดตางๆ ตาม
หมวด 14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอลที่เกิดจากการหมักไดไมเกินรอยละ 0.5 

 

14.1.1 นํ้า  
 น้ําแรธรรมชาติ และน้าํบริโภครวมถึงน้ําโซดา  
14.1.1.1 นํ้าแรธรรมชาติและนํ้าจากแหลงธรรมชาต ิ  
 น้ําที่ไดโดยตรงจากแหลงน้ําที่เกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติ และมีแรธาตุตางๆ อยูตามคุณสมบัติ

สําหรับแหลงน้ํานั้นๆ การบรรจุจะตองกระทําภายในบริเวณแหลงน้ําธรรมชาติแหลงนั้นๆ 
เทานั้น โดยคุณลักษณะของน้ําแรและน้ําจากแหลงธรรมชาติจะมีเกลือแร ธาตุอาหารรอง 
(trace elements) หรืองคประกอบอ่ืนๆ ตามแหลงน้ํานั้นๆ น้ําแรธรรมชาติ อาจมีกาซ
คารบอนไดออกไซดอยูแลวจากแหลงน้ําตามธรรมชาตินั้น หรือเติมกาซคารบอนไดออกไซด
จากแหลงอ่ืน หรือมีการปรับลดปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดใหนอยลง หรือเปนน้ําที่ไมมี
กาซคารบอนไดออกไซดก็ไดทั้งนี้ ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง
น้ําแรธรรมชาติ 

- น้ําแรธรรมชาติและน้ําจากแหลงธรรมชาติ 

14.1.1.2 นํ้าบริโภคและนํ้าโซดา  
 น้ําบริโภคเปนน้ําที่มิไดเปนน้ําจากแหลงธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจ

ปรับคุณภาพน้ําโดยการกรอง การฆาเชื้อ หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจมีการเติมกาซออกซิเจน
หรือกาซคารบอนไดออกไซด ทั้งนี้ ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ไมรวมถึง น้ําที่มีการแตงกลิ่นรส ซึ่งจัดเปนเคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

- น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
- น้ําแข็ง  
- น้ําโซดา  
- น้ําบริโภคที่มีกาซคารบอนไดออกไซด เชน สปารกลิงวอเตอร 
(Sparkling water) 
- น้ําบริโภคที่มีการเติมกาซออกซิเจน 
- น้ําเพียวริฟายน (Purified water) - ย
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14.1.2 นํ้าผลไมและนํ้าผัก  
 ไดแก น้ําผลไม ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับเคร่ืองดื่มที่มี

สวนผสมของผักและผลไมเปนสวนประกอบหลัก จัดเปนเคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
 

14.1.2.1 นํ้าผลไม  
 น้ําผลไมที่อยูในลักษณะพรอมบริโภคเตรียมไดจากสวนที่รับประทานไดของผลไมผานกรรมวิธี

ที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองคประกอบที่สําคัญดานกายภาพ เคมี คงกลิ่น
และรสชาติที่ดีและคุณคาทางโภชนาการของผลไมชนิดนั้นไว ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุนก็ได
อาจมีการเติมเนื้อผลไมชนิดนั้นๆ ลงไปดวย สามารถแบงได 3 ลักษณะ ไดแก 
1. น้ําผลไมที่ไดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เชน บีบ ค้ัน เปนตน 
2. น้ําผลไมที่ไดจากคืนรูปน้ําผลไมเขมขนโดยใชน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ทั้งนี้น้ําผลไมที่
ไดจากคืนรูปน้ําผลไมเขมขนจะตองมีปริมาณรอยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยูใน
สารละลาย (Brix level) ไมนอยกวาที่กําหนดไวในภาคผนวกของมาตรฐานสินคาสาขาน้ํา
ผลไมและน้ําผลไมชนิดเนคตา (Codex General Standard for Fruit Juices and 
Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยากรณีที่ไมมีคา Brix level กําหนดไวเฉพาะในภาคผนวกใหคํานวณจากปริมาณ
ของแข็งที่อยูในน้ําผลไมเขมขนที่นํามาใชในกระบวนการผลิต 
3. น้ําผลไมที่ไดจากการใชน้ําในกระบวนการสกัดผลไมดังตอไปนี้ (1) ผลไมที่ไมสามารถสกัดน้ํา
ไดโดยวิธีทางกายภาพ (2) ผลไมแหง โดยผลิตภัณฑอาจอยูในสภาพเขมขนหรือคืนรูปทั้งนี้
ผลิตภัณฑที่ คืนรูปแลวจะตองมีปริมาณรอยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยูใน
สารละลาย (Brix level) ไมนอยกวาที่กําหนดไวในภาคผนวกของมาตรฐานสินคาสาขาน้ําผลไม
และน้ําผลไมชนิดเนคตา (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; 
CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 

- น้ําผลไมทีไ่ดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเชน น้าํสม น้ํา
มะนาวน้ําสับปะรด น้ําผลไมรวม น้ํามะพราว น้าํมะมวง น้าํแอปเปล  
น้ําสมผสมน้ํามะมวง โดยกระบวนการบบีค้ัน เปนตน 
- น้ําผลไมทีไ่ดจากคืนรูปน้ําผลไมเขมขนเชนน้ําสมจากน้าํสมเขมขน 
- น้ําผลไมทีไ่ดจากการใชน้าํในกระบวนการสกัดผลไมที่ไมสามารถสกัด
น้ําไดโดยวิธทีางกายภาพ หรือผลไมแหง เชน  น้ําบวย น้าํลูกพรุน (ทํา
จากลูกพรุนแหง) น้าํลาํไย (ทําจากลําไยแหง) 
 

- ย
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14.1.2.2 นํ้าผัก  
 น้ําผักที่อยูในลักษณะพรอมบริโภคเตรียมไดจากกรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษา

คุณภาพและองคประกอบที่สําคัญดานกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณคาทาง
โภชนาการของผักชนิดนั้นไว อาจเปนน้ําผักชนิดเดียว หรือสองชนิดข้ึนไป ซึ่งอาจมีลักษณะใส
หรือขุนก็ได อาจมีเนื้อผักชนิดนั้นๆ ดวย โดยอาจเปนน้ําจากผักชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม 
สามารถแบงได 2 ลักษณะ ไดแก 
1. น้ําผักที่ไดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เชน บีบ ค้ัน บด เปนตน 
2. น้ําผักที่ไดจากคืนรูปน้ําผักเขมขนโดยใชน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

- น้ําผักทีไ่ดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เชน น้ําออย 
- น้ําผักทีไ่ดจากคืนรูปน้าํผักเขมขน เชน น้าํแครอท จากน้าํ แครอท
เขมขน 

14.1.2.3 นํ้าผลไมเขมขน  
 น้ําผลไมตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ําออกดวยวิธีทางกายภาพ สงผลทําใหปริมาณรอยละ

โดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยูในสารละลาย (Brix level) เพิ่มข้ึนอยางนอยรอยละ 50 เมื่อ
เปรียบเทียบกับน้ําผลไมชนิดเดียวกันที่ไดจากคืนรูปน้ําผลไมเขมขน ซึ่งใชกรรมวิธีที่สามารถ
รักษาคุณภาพและองคประกอบที่สําคัญดานกายภาพและเคมี โดยยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และ
คุณคาทางโภชนาการของผลไมไวได อาจทําใหมีสารที่ใหกลิ่นหรือมีองคประกอบของสารที่ให
กลิ่นระเหยไดเชนเดียวกับผลไมที่ใชผลิตดวยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไมหรือกลิ่นรส
ของผลไมชนิดนั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ําผลไมเขมขนอาจจะนําน้ําที่สกัดเนื้อผลไม 
ที่ไดจากการบีบเอาน้ําผลไมออกแลว มาเติมลงในน้ําผลไมชนิดนั้นๆ กอนผานกระบวนการทํา
ใหเขมขน และผลิตภัณฑสุดทายอาจจะอยูในรูปของเหลว ของเหลวเขมขนหรือแชแข็ง ใช
สําหรับเตรียมผลิตภัณฑพรอมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําสมเขมขนแชแข็ง  
- น้ํามะนาวเขมขน  
- น้ําสตรอเบอรีเขมขน 
- น้ําแบล็คเคอรแรนตเขมขน 
- น้ําทับทิมเขมขน 

14.1.2.4 นํ้าผักเขมขน  
 น้ําผักชนิดเขมขนไดมาจากการนําน้ําผักมาแยกเอาน้ําออก อาจอยูในรูปของเหลวเขมขน หรือ

แชแข็งใชสําหรับทําผลิตภัณฑพรอมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ําออกดวยวิธีทางกายภาพ เชน 
น้ําแครอทเขมขน เปนตน 

14.1.3 นํ้าผลไมและนํ้าผักชนิดเนคตา  
 น้ําผลไมและน้ําผักชนิดเนคตาไดจากการนําเนื้อผลไมบด น้ําผลไม น้ําผลไมเขมขน หรือ น้ํา

ผัก น้ําผักเขมขนมาผสมกับน้ํา น้ําตาล น้ําผึ้ง สารใหความหวานแทนน้ําตาล ไดแก น้ําผลไม
ชนิดเนคตา ตามหมวด 14.1.3.1 น้ําผักชนิดเนคตา ตามหมวด 14.1.3.2 

 - ย
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14.1.3.1 นํ้าผลไมชนิดเนคตา  
 น้ําผลไมตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือสวนผสมของน้ําผลไมทั้ง 2 หมวดดังกลาว ที่

อาจมีการเติมน้ําและ/หรือสารใหความหวาน ไดแก น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือสารใหความ
หวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองวัตถุเจือปน
อาหาร รวมถึงผลิตภัณฑที่มิไดผานกระบวนการหมักแตอาจเกิดกระบวนการหมักข้ึนไดเอง
เมื่อเติมน้ํา โดยอาจมีการเติมสารใหความหวานขางตนดวยหรือไมก็ได นอกจากนี้อาจมีการ
เติมเนื้อผลไมหรือกลิ่นรสของผลไมชนิดนั้นๆ ที่ไดจากวิธีทางกายภาพหรือสกัดดวยน้ําลงไป 
โดยอาจเปนผลไมชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได ทั้งนี้รอยละโดยปริมาณของน้ําผลไม
จะตองไมนอยกวาที่กําหนดไวในภาคผนวกของมาตรฐานสินคาสาขาน้ําผลไมและน้ําผลไม
ชนิดเนคตา (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 
247-2005) หรือ ตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- น้ําพีชชนิดเนคตา  
- น้ําแพรชนิดเนคตา 
- น้ําแอปเปลผสมน้ําสับปะรด 
- น้ํากีวีผสมน้ําแอปเปลและน้ําองุน 
 

14.1.3.2 นํ้าผักชนิดเนคตา  
 น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือสวนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกลาว ที่อาจ

มีการเติมน้ําและ/หรือสารใหความหวาน ไดแก น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือ สารใหความ
หวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้ อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ําผักนั้นๆ โดยอาจเปนน้ําจากผักชนิดเดียว 
หรือน้ําผักรวม 

- น้ําผักรวมชนิดเนคตา 

14.1.3.3 นํ้าผลไมเนคตาเขมขน  
 น้ําผลไมชนิดเนคตาตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ําออกดวยวิธีทางกายภาพ โดยผลติภัณฑ

สุดทายอาจอยูในรูปของเหลวของเหลวเขมขน หรือแชแข็ง ใชสําหรับเตรียมน้ําผลไมชนิดเนคตา
พรอมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําลูกแพรชนิดเนคตาเขมขน  
- น้ําพชีชนิดเนคตาเขมขน 

14.1.3.4 นํ้าผักเนคตาเขมขน  
 น้ําผักชนิดเนคตาตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ําออกดวยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ

สุดทายอาจอยูในรูปของเหลว ของเหลวเขมขน หรือแชแข็ง ใชสําหรับเตรียมน้ําผักชนิด
เนคตาพรอมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําผักรวมชนิดเขมขน - ย
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14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส  
 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส ทั้งที่มีและไมมีการเติมกาซคารบอนไดออกไซด อาจเปนชนิดเหลว เขมขน 

หรือผงก็ได ตัวอยางเชน เคร่ืองดื่มที่มีน้ําผักหรือน้ําผลไมเปนสวนประกอบ เคร่ืองดื่มเกลือแร 
เคร่ืองดื่มที่มีชาหรือกาแฟ เปนสวนประกอบ เคร่ืองดื่มที่ผสมกาเฟอีน เคร่ืองดื่มสมุนไพร เปนตน 

 

14.1.4.1 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสอัดกาซ  
 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสที่มีน้ําเปนสวนประกอบหลัก (water base) และมีการเติมหรืออัดกาซ

คารบอนไดออกไซดโดยอาจมีการเติมสารใหความหวาน เชน น้ําตาล หรือ สารใหความหวาน
แทนน้ําตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนดวย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุน อาจเติมชิ้นอาหาร เชน 
เนื้อผลไม อาจเปนชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แรธาตุ, อาหารอ่ืน 
เปนสวนประกอบ 

- เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสอัดกาซ เชน น้ําอัดลมชนิดตางๆ น้ําโซดาแตง
กลิ่น เคร่ืองดื่มอัดลมผสมนมเปร้ียวหรือกลิ่นรสนมเปร้ียว น้ําหวานอัด
กาซกลิ่นรสตางๆ เคร่ืองดื่มผสมโซดา เคร่ืองดื่มรูทเบียร เปนตน 
- เคร่ืองดื่มเกลือแรที่มีการอัดกาซ (Electrolyte Beverage) สําหรับผู
ที่เสียเหงื่อ, เคร่ืองดื่มสําหรับผูออกกําลังกาย (Sport Drink), เคร่ืองดื่ม
ปรับสมดุลยเกลือแร (Isotonic Drink) 
- เคร่ืองดื่มใหพลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัดกาซ
คารบอนไดออกไซด และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมีสวนประกอบ
อ่ืนตามที่กฎหมายกําหนด (เชนคาเฟอีน ทอรีน คารนิทีน) เปนตน  
- เคร่ืองดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม หรือสมุนไพรเปนสวนประกอบ เชน น้ํารส
....(ผลไม, ผัก)......% อัดกาซ, น้ําผลไมแตงกลิ่นรส อัดกาซเปนตน  
- เคร่ืองดื่มชา/กาแฟ แตงกลิ่นรส อัดกาซ 

14.1.4.2 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสที่ไมอัดกาซ  
 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีน้ําเปนสวนประกอบหลัก (water base) และไมมีการเติม

หรืออัดกาซคารบอนไดออกไซด อาจมีลักษณะใสหรือขุน รวมทั้งอาจเติมเนื้อผลไม หรือเติม
สารใหความหวาน เชน น้ําตาล หรือสารที่ใหความหวานแทนน้ําตาล และอาจมีสารอาหาร, 
วิตามิน, แรธาตุ, อาหารอ่ืน เปนสวนประกอบได  
 

- เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส เชน เคร่ืองดื่มกลิ่นโคลา กลิ่นสม กลิ่นกุหลาบ,
น้ําหวานแตงกลิ่นรส (เชน น้ําแตงกลิ่นรสมะนาวหรือสม), เคร่ืองดื่มผสม
นมเปร้ียวหรือกลิ่นรสนมเปร้ียว เปนตน 
- เคร่ืองดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไมเปนสวนประกอบ เชน เคร่ืองดื่มน้ํารส
....(ผลไม, ผัก)......%, น้ําผลไมแตงกลิ่นรส, น้ําแครอตแตงกลิ่นรส, 
เคร่ืองดื่มผักผสม....., น้ําผักแตงกลิ่นรส, น้ําเก็กฮวย, น้ํากระเจี๊ยบ, 
เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสผสมแมงลักเปนตน 
- เคร่ืองดื่มที่มีจุลินทรียกลุมแลกติก (lactic acid beverage) 
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- เคร่ืองดื่มชาหรือกาแฟ พรอมดื่มที่มีการปรุงแตงรส เชน กาแฟกระปอง
พรอมดื่ม (แตงกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว, ชาปรุงสําเร็จชนิดพรอม
บริโภค (แตงกลิ่น), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพรอมบริโภค (แตงกลิ่น) เปนตน 
- เคร่ืองดื่มที่มีสมุนไพรเปนสวนประกอบ เชน iced tea, ชาแตงกลิ่นรส
ผลไม, เคร่ืองดื่มผสมชาแตงกลิ่นรสผลไม, chilled canned 
cappuccino drink, น้ําสมุนไพรแตงกลิ่นรส, เคร่ืองดื่มตรีผลา, ชา
สมุนไพรปรุงสําเร็จชนิดเหลวเปนตน 
- เคร่ืองดื่มเกลือแร (Electrolyte Beverage), เคร่ืองดื่มสําหรับผูที่เสีย
เหงื่อ, เคร่ืองดื่มสําหรับผูออกกําลังกาย (Sport Drink), เคร่ืองดื่มปรับ
สมดุลยเกลือแร (Isotonic Drink) เปนตน 
- เคร่ืองดื่มใหพลังงาน (Energy Drink) ที่ไมมีการเติมหรืออัดกาซ
คารบอนไดออกไซด และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมีสวนประกอบ
อ่ืนๆ(เชนคาเฟอีน ทอรีน คารนิทีน) 
- เคร่ืองดื่มน้ําอัลมอนด 

14.1.4.3 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสชนิดของเหลวเขมขนหรือชนิดแหง  
 เคร่ืองดื่มชนิดผง หรือน้ําเชื่อม หรือของเหลวเขมขน หรือของเหลวเขมขน แชแข็ง รวมถึง

เคร่ืองดื่มน้ําผักหรือน้ําผลไมผงที่มีองคประกอบอ่ืน นอกเหนือจากสารใหความหวาน ไดแก 
น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือสารใหความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีการแตงกลิ่นรสดวย
หรือไมก็ได เพื่อใชสําหรับ ทําเคร่ืองดื่มชนิดเหลวพรอมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 
14.1.4.2 ดวยการเติมน้ําหรือน้ําอัดกาซคารบอนไดออกไซด 

- น้ําหวานชนิดเขมขน (fountain syrup)  เชน น้ําหวานเขมขนกลิ่น 
โคลา เปนตน 
- น้ําหวานชนิดเขมขนแตงกลิ่นผลไมหรือรสผลไม  
- น้ําหวานรสผลไมชนิดแหงหรือแชแข็ง  
- เคร่ืองดื่มเขมขนหรือหัวเชื้อเคร่ืองดื่มแตงกลิ่นหรือรสชนิดผงหรือแช
เยือกแข็ง 
- เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงสําเร็จชนิดผง ชาผงแตงกลิ่นผลไม  
- เคร่ืองดื่มกลิ่นผลไมชนิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเขมขนผสมนม 
- กาแฟปรุงสําเร็จชนิดผง (แตงกลิ่น) 
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14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเคร่ืองดื่ม
จากธัญชาติชนิดตางๆ ไมรวมโกโก 

 

 ผลิตภัณฑอาจเปนชนิดพรอมบริโภคและสวนผสมสําเร็จรูป หรือชนิดเขมขน เมล็ดกาแฟค่ัว
สําหรับการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ และเคร่ืองดื่มชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภคชงรอน 
(infusion) 
ไมรวมถึง เคร่ืองดื่มโกโกที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 และ โกโกผง ตาม
หมวด 05.1.1 

- เคร่ืองดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมุนไพร เชน 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาขาว ชา  
- กาแฟไมปรุงแตง เชน กาแฟพรอมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 
กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพรอมบริโภค (ไมแตงกลิ่น) เปนตน 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate coffee 
extract, ชา+ขาวค่ัว (Rice tea), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดผง (ไมแตง
กลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดผง (ไมแตงกลิ่น),    ชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
(ไมแตงกลิ่น) เปนตน 
- ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) ผสมขาวค่ัว 
- เคร่ืองดื่มธัญพืช 100% เชน ถ่ัวแดง ถ่ัวดํา ลูกเดือย ขาวกลองงอก 
เปนตน 

14.2 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล  
 เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่สกัดแอลกอฮอลออก และเคร่ืองดื่มที่มีแรง

แอลกอฮอลต่ํา 
 

14.2.1 เบียรและเคร่ืองดื่มมอลต  
 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่ไดจากการหมัก (Brewed) ดวยเมล็ดขาวบารเลยที่งอก (มอลต) ฮอพ 

(hops) ยีสต และน้ํา  
- เบียรชนิดตางๆ เชน ลาเกอรเบียร (lager beer) ไวสเบียร (weiss 
beer) เอล (ale) พิลสเนอร (pilsner) บราวนเบียร (brown beer) 
สเตาทเบียร (stout) อาวบรุนนเบียร (oud bruin beer)  
- เบียรที่มีพลังงานต่าํ (light beer)  
- เคร่ืองดื่มมอลต (malt liquor)  
- พอรตเตอร (porter)  
- ไวนจากขาวบาเลย 
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14.2.2 ไซเดอรและเพอรร่ี  
 ไซเดอร (Cider) เปนไวนผลไมทีไ่ดจากแอปเปล  

เพอรร่ี (Perry) เปนไวนผลไมทีไ่ดจากลูกแพร  
รวมถึงไซเดอรและเพอรร่ี ชนิดที่มีกาซ  

- ไซเดอร (Cider)  
- เพอรร่ี (Perry)  
 

14.2.3 ไวนองุน  
 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่ไดจากการหมักองุนสดทั้งลูกหรือองุนบดหรือน้ําองุน  
14.2.3.1 ไวนองุนชนิดไมมีฟอง  
 ไวนองุน (เชน ไวนขาว ไวนแดง ไวนโรเชหรือไวนสีชมพู) ชนิดที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซดไม

เกิน 0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 
- ไวนขาว  
- ไวนแดง  
- ไวนโรเชหรือไวนสีชมพ ู

14.2.3.2 ไวนองุนชนิดมีฟอง   
 ไวนองุนชนิดที่มีกาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดข้ึนในระหวางกระบวนการหมักในขวดหรือ

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท หรือไดจากการเติมกาซคารบอนไดออกไซดบางสวนหรือทั้งหมด  
- ไวนชนิดที่มีกาซของอิตาล ี(Spumante) 
- ไวนชนิดที่มีกาซของอเมริกา (Cold duck wine) 

14.2.3.3 ไวนองุนชนิดฟอรติไฟด ไวนเหลาองุน และไวนหวานจากองุน   
 ไวนองุนที่ไดจากการหมักน้ําองุนที่มีปริมาณน้ําตาลสูง หรือนําไวนองุนมาผสมกับน้ําองุน

เขมขน หรือนําไวนองุนมาผสมแอลกอฮอลชนิดรับประทานได รวมถึงไวนองุนหวาน หรือไวน
ที่ดื่มพรอมของหวาน 

- ไวนองุนชนดิฟอรติไฟด (Fortified grape wine)  
- ไวนเหลาองุน (Grape liquor wine)  
- ไวนหวานจากองุน (Sweet grape wine) 

14.2.4 ไวนอ่ืนที่ไมใชไวนองุน   
 ไวนที่ทําจากผลไมชนิดอ่ืนที่ไมใชองุน แอปเปล และลูกแพร ทั้งชนิดที่อัดกาซ และไมมีกาซ  - สาเก (ไวนขาว)  

- ไวนผลไมชนิดตางๆ ทั้งที่อัดกาซและไมอัดกาซ 
14.2.5 สุราและไวนที่ทําจากนํ้าผึ้ง   
 เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอลที่ไดจากการหมักน้ําผึ้ง อาจมีการเติมมอลท (malt) หรือเคร่ืองเทศ

หรือไมก็ได  
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14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอลเกิน 15 ดีกรี   
 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่ผานการกลั่น และมีแรงแอลกอฮอลเกิน 15 ดีกรี มักจะทํามาจากธัญชาติ 

(เชน ขาวโพด ขาวบารเลย หรือขาวฟาง เปนตน) พืชหัว (เชน มันฝร่ัง) ผลไม (เชน องุน หรือ
เบอรร่ี เปนตน) หรือน้ําออย  

- เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอลที่ดื่มกอนรับประทานอาหาร (Aperitifs)  
- บร่ันดี (กลั่นจากไวน) 
- คอรเดียล (Cordials) 
- ลิเคียวร (Liqueurs: รวมทั้งลิเคียวรที่มีการเติมสารอิมัลซิไฟเออร) 
- บากาซาเรียเบลฮา (Bagaciera belha: เปนสุรากลั่นที่ทําจากเปลือก 
เมล็ด และตนองุนของโปรตุเกส) 
- บร่ันดี eau de vie 
- ยิน 
- เกรปปา (Grappa: บร่ันดีทําจากกากไวนของอิตาลี) 
- มารค (Marc: บร่ันดีกลั่นที่ทําจากกากแอปเปลหรือกากองุน) 
- คอรน หรือชแนฟส (Korn หรือ Schnapps: สุรากลั่นที่ทําจากธัญชาติ
มักใชขาวไรย หรือขาวสาลี หรือทั้งสองชนิดผสมกัน) 
- มิสเตลา (Mistela หรือ Mistelle ของฝร่ังเศส) 
- เจโรปโค (Jeropico ของอัฟริกาใต) ทําจากน้ําองุนเติมแอลกอฮอล
จากไวนองุน 
- อูโซ (Ouzo: สุราของกรีกที่มีการปรุงแตงกลิ่นรสดวย Aniseed) 
- รัม ซีคูเดีย (Tsikoudia: สุราที่ทําจากกากองุนของเกาะครีต) 
- ซีพูโร (Tsipouro: สุราที่ทําจากกากองุนของกรีซ) 
- ไวนแบรนด (Wienbrand หรือ Burnt wine: บร่ันดีกลั่นจากองุนของ 
เยอรมันนี) 
- คาชาซา (Cachaca: สุรากลั่นที่ทําจากน้ําออยที่ผานการหมัก) 
- เตกีลา (Teguila) 
- วิสก้ี (Whiskey) 
- วอดกา (vodka) 
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14.2.7 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่แตงกลิ่นรส   
 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลอ่ืนๆ ที่ไมไดกําหนดมาตรฐานไว ผลิตภัณฑโดยสวนใหญมักมีแรง

แอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี ยกเวน ผลิตภัณฑทองถ่ินบางชนิดที่มีแรงแอลกอฮอลสูงถึง 24 ดีกรี  
- ไวน ไซเดอร และเพอรร่ีที่มีการแตงกลิ่น  
- ไวนกระตุนน้ํายอยตางๆ  
- เอเมริกาโน (Amaricano: เคร่ืองดื่มคอกเทล)  
- บาติดา (Batidas: เคร่ืองดื่มที่ทําจากคาชาซาผสมกับน้ําผลไม อาจเติม
กะทิหรือนมขนหวาน)  
- บิตเตอรโซดา และบิตเตอรวิโน (Bitter Vino and Bitter Soda) 
- คลาเรีย (Clarea หรือ Cleare หรือ Clary: เคร่ืองดื่มที่มีสวนผสมของ
น้ําผึ้ง ไวนขาว เคร่ืองเทศ ซึ่งมีลักษณะคลายกับเคร่ืองดื่ม Hipocras ที่
ทําจากไวนแดง)  
- เจรูเบบา (Jeribeba alcoholic drink: เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่ทํา
จากพืช Solanum paniculatum ซึ่งเปนพืชประจําถ่ินของบราซิล
และอเมริกาใต)  
- เนกัส (Negus: เคร่ืองดื่มที่มีสวนผสมของพอรตไวน น้ําตาล น้ํามะนาว 
และเคร่ืองเทศ)  
- ซอด (Sod) ซาฟท (Saft) และโซเดต (Sodet)  
- เวอรมุธ (Vermouth) 
- ซูรา (Zurra: เคร่ืองดื่มจากทางตอนใตของสเปน เคร่ืองดื่มที่มีสวนผสม
ของไวนแดง น้ําพีช หรือน้ําเนคทารีน หรือทําจากไวนผสมน้ําตาล น้ํา
มะนาว และน้ําสม หรือเคร่ืองเทศ)  
- อะมาคาเซะ (Amakaze: เคร่ืองดื่มที่มีแรงแอลกอฮอลต่ํากวา 1 ดีกรี 
มีรสหวาน ทําจากสุราที่หมักดวยโคจิ)  
- มิริน (Mirin: เคร่ืองดื่มแอลกอฮอลที่มีรสหวานที่มีแรงแอลกอฮอลต่ํากวา 
10 ดีกรี ทําจากสุราที่เรียกวา โชชู (Shoochuu) ที่หมักดวยขาวและโคจิ)  
- เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอลที่ทําจากมอลต (Malternatives: เคร่ืองดื่มที่
สวนใหญมักทําจากเบียร หรือไวน มีการปรุงแตงกลิ่นรส มี 
แรงแอลกอฮอลระหวาง 4-7 ดีกรี)  - ย
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- เคร่ืองดื่มคอกเทลสําเร็จรูป (เคร่ืองดื่มที่ไดจากการผสมสุราชนิดตางๆ 
ลิเคียวร ไวน วัตถุแตงกลิ่นรส ผลไม และน้ําผักหรือน้ําผลไม มีทั้งชนิด
พรอมบริโภค หรือชนิดที่ตองนํามาผสม) 
- เคร่ืองดื่มที่มีสวนผสมของแอลกอฮอล (Cooler-Type beverages) ที่
ไดจากการผสมเบียร เคร่ืองดื่มมอลต ไวนหรือสุรากลั่นน้ําผลไมชนิด
ตางๆ และน้ําโซดา) 

15.0 ขนมขบเค้ียว  
 ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวในบรรจุภัณฑที่พรอมบริโภคทันที เพื่อรับประทานเลนระหวางมื้ออาหาร

หลักและบริโภคปริมาณที่นอยกวาอาหารหลัก โดยมีมันฝร่ัง ธัญชาติ แปงหรือสตารช (จากหัว
และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถ่ัว หรือสัตวน้ําเปนองคประกอบหลัก ผานกระบวนการอบ 
ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแตงกลิ่นรสหรือไมก็ได ทั้งนี้ตอง
ไมเปนผลิตภัณฑขนมอบ (ผลิตภัณฑเบเกอร่ี)ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวตามหมวด 08.0 หรือสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําตามหมวด 09.0 

 

15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝร่ัง ธัญชาติ แปงหรือสตารชเปนสวนประกอบหลัก  
 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝร่ัง ธัญชาติ แปง หรือสตารช (จากหัวและรากของพืช) เปนสวนประกอบ

หลักทั้งที่ไมแตงกลิ่นรสและที่แตงกลิ่นรส  
 

- มันฝร่ังทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงตางๆ ผานกระบวนการ Extrusion 
- ขาวโพดค่ัว (Popcorn) 
- แครกเกอรขาว หรือ ขาวเกรียบ (Rice crackers) 
- ขาวแตน ขาวตัง ขาวซอยตัด ทองมวนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแตงรส เชน ลูกเดือยทอดหรืออบกรอบ
ปรุงแตงกลิ่นรส เปนตน 
- ขนมขาไกปรุงแตงรส 
- ขนมขบเค้ียวที่ทําจากบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูปปรุงรส 
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15.2 ขนมขบเค้ียวที่มีถั่วเปนสวนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผานกระบวนการแปรรูปและ
แตงกลิ่นรส เปนสวนประกอบหลัก 

 

 ผลิตภัณฑทุกชนิดจากถ่ัวทั้งเมล็ด แปรรูป (เชน อบแหง อบ ค่ัว เคลือบ หรือตม) และ
ผลิตภัณฑจากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผาซีกหรือห่ันสไลซหรือ
กระบวนการแปรรูปตางๆ ใสเกลือหรือไมใสเกลือ ทั้งที่ไมแตงกลิ่นรสและที่แตงกลิ่นรส 
รวมถึงขนมขบเค้ียวที่มีสวนผสมของถ่ัวตางๆ รวมกับ ผลไมแหง ผลิตภัณฑสัตวน้ํา เพื่อบริโภค
เปนขนมขบเค้ียว  
ไมรวมถึง ถ่ัวเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถ่ัวเคลือบผลิตภัณฑเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- อัลมอนด เมล็ดมะมวงหิมพานต แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ เมล็ดถ่ัว
เคลือบดวยโยเกิรต- ธัญชาติ/ธัญพืช- และน้ําผึ้ง  
- ถ่ัวทอดกลอย ถ่ัวตัด 
- เมล็ดฝกทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถ่ัวลิสงปรุงรสตมยํา 
- อาหารขบเค้ียวที่มีสวนผสมของผลไมแหง เมล็ดถ่ัว และธัญชาติ เชน 
สวนผสมเทรล (Trail mixes) เปนตน 

15.3 ขนมขบเค้ียวที่มีปลาหรือสัตวนํ้าอ่ืนเปนสวนประกอบหลัก  
 ขนมขบเค้ียวหรือแครกเกอรที่มีสวนประกอบของปลาหรือสัตวน้ําอ่ืน อาจแตงกลิ่นรสปลา 

หรือรสสัตวน้ําอ่ืนๆ 
ไมรวมถึง ปลาแหงปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเปนอาหารขบเค้ียว ตามหมวด 09.2.5 
และอาหารขบเค้ียวจากเนื้อสัตวอ่ืนๆ เชน เนื้อแผน ตามหมวด 08.3.1.2 

- ขาวเกรียบปลา/ขาวเกรียบกุง 
- ปลาเสน 
- ปลาแผนอบกรอบ 
 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ  
 ผลิตภัณฑอาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก

สวนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เชน เนื้อสัตว ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เปนตน เพื่อจัดให
เปนอาหารเมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish)  โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจตองมีการเตรียมกอน
การบริโภค เชน การใหความรอน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ํา 
(Rehydrating) 

- อาหารปรุงสําเร็จ พรอมบริโภคหรือมีการเตรียมกอนบริโภคเล็กนอย 
เชน พิซซาแชเยือกแข็ง ขาวผัดแชเยือกแข็ง แกงเขียวหวานพรอม
บริโภคในถุง pouch พะโลหมูสามชั้นพรอมไข ไขทรงเคร่ือง 
(ประกอบดวยไข ผัก เนื้อสัตว) ไขลูกเขยราดซอสมะขาม เปนตน 
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บัญชีหมายเลข 7 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขท่ี 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

ขอกําหนดเง่ือนไขการใชเฉพาะท่ีมีการเปล่ียนแปลงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขท่ี 381) พ.ศ. 2559  
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออ่ืน: Acesulfame K หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

1000 157,188,XS309R 2561 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี 200 144,188,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส  425 127,188,TH3 2561 

  

ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
INS: 260 ชื่ออ่ืน: Acetic acid; Ethanoic acid หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรของกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
INS: 472a ชื่ออ่ืน: Acetic acid esters of mono- 

and diglycerides; 
Acetoglycerides; Acetylated 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารชวยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําใหคงตัว 

 mono- and diglycerides    
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซทีิเลเทดไดสตารชฟอสเฟต)   
INS: 1414 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว,  

สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

 

AGAR (อะการ)    
INS: 406 ชื่ออ่ืน: Agar-agar; Gelose; Japan agar; 

Bengal Isinglass; Ceylon Isinglass; 
Chinese Isinglass; Japanese 
Isinglass; Layor Carang 

หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 
อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,53,XS36,  
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

 
ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
INS: 400 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา,  

อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหเกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิดความชุมชืน้, 
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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ALITAME (แอลิแทม)    
INS: 956 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารใหความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต  300 XS87,TH2 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
 

ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซี)    
INS: 129 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 17; FD&C Red  

No.40; CI (1975) No.16035 
หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 300 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.5 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํารมควัน ทําแหง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 382 2561 

 

ALUMINIUM AMMONIUM SULFATE (อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต)  
INS: 523 ชื่ออ่ืน: Ammonium alum หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารคงสภาพของส,ี 

สารทําใหแนน, สารชวยใหฟ,ู สารทําใหคงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหรายทะเล ในน้าํสมสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง 

520 6,245,296,XS66 2561 

 

AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
INS: 403 ชื่ออ่ืน: Ammonium salt of alginic acid หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 

อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหเกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิดความชุมชืน้, 
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสตัวน้ํา ชบุแปง 
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

 

AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคารบอเนต) 
INS: 503(ii) ชื่ออ่ืน: Ammonium bicarbonate หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารชวยใหฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง 
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

 

ANNATTO EXTRACTS, BIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดคําแสดที่มีบิกซิน)   
INS: 160b(i) ชื่ออ่ืน: Annatto B; Annatto E; Orlean; 

Terre orellana; L. Orange; CI 
(1975) 75120 (Natural Orange 4) 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

20 8,52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 10 8,TH13 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 8 2561 
 

ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED (สารสกัดเมลด็คําแสดทีมี่นอรบิกซิน)  
INS: 160b(ii) ชื่ออ่ืน: Annatto C; Annatto F; Annatto G; 

Orlean; Terre  orellana; L. 
Orange; CI (1975)  75120 
(Natural Orange 4) 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

10 52,185 2561 

01.6.1 เนยแข็งไมบม 25 185 2561 
01.6.2 เนยแข็งบม 50 185 2561 
01.6.4 โพรเซสชีส 50 185 2561 

01.6.5 ผลิตภัณฑเลียนแบบเนยแข็ง 50 185 2561 
01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 10 185,TH13,TH29 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 185 2561 
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอรบิก)    
INS: 300 ชื่ออ่ืน: Vitamin C, L-Ascorbic acid, 

Ascorbic acid 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารปรับปรุงคุณภาพแปง ,  
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312,XS315 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 307,392,XS189, 

XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS312,XS315 

2561 

 

ASCORBYL ESTERS (กลุมแอสคอรบิลเอสเตอร)    
INS: 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอรบิลแพลมิเทต) 

ชื่ออ่ืน: Vitamin C palmitate; L-ascorbyl 
palmitate 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

INS: 305 Ascorbyl stearate (แอสคอรบิลสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Vitamin C stearate; L-ascorbyl 

stearate 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 500 10,15,375,XS86, 
XS105,XS141, 

XS309R 

2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 1000 10,15,392,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

 

ASPARTAME (แอสพารเทม)    
INS: 951 ชื่ออ่ืน: Aspartyl phenylalanine methyl 

ester (APM) 
หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต  3000 37,191,TH2 2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

3000 148,XS309R 2561 
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ASPARTAME (แอสพารเทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี 300 144,191,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

 

BEESWAX (ข้ีผึ้ง)    
INS: 901 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, สาร

เคลือบผิว, สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,XS309R 2561 
 

BENZOATES (กลุมเบนโซเอต)    
INS: 210 Benzoic acid (กรดเบนโซอิก) 

ชื่ออ่ืน: Benzenecarboxylic acid;  
Phenylcarboxylic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

INS: 211 Sodium benzoate (โซเดียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Sodium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Sodium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

INS: 212 Potassium benzoate  
(โพแทสเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Potassium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Potassium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

INS: 213 Calcium benzoate (แคลเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Monocalcium benzoate; 

Calcium salt of 
benzenecarboxylic acid; 
Calcium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 1000 13,XS309R 2561 
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต บล ูเอฟซีเอฟ)    
INS: 133 ชื่ออ่ืน: CI Food Blue 2; FD&C Blue 

No.1; CI (1975) No. 42900 
หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา 500 4,16,XS292, 

XS312,XS315 
2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 500 95,XS36,  
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

500 16,XS166 2561 

 

BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซแิอนิโซล)   
INS: 320 ชื่ออ่ืน: BHA หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 200 15,180,392, 

XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

200 15,180,XS166 2561 

 

BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน)   
INS: 321 ชื่ออ่ืน: BHT หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 200 15,180,392, 

XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 
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BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

200 15,180,XS166 2561 

 

CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
INS: 404 ชื่ออ่ืน: Calcium salt of alginic acid หนาที:่ สารปองกันการเกิดฟอง, สารเพิ่มปริมาณ, สาร

ชวยทําละลาย หรือชวยพา, สารทําใหเกิดฟอง, 
สารทําใหเกิดเจล, สารเคลือบผวิ, สารทําใหเกิด
ความชุมชืน้, สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให
คงตัว, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

 

CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเบต)    
INS: 302 ชื่ออ่ืน: Calcium ascorbate dihydrate หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 139,XS166 2561 
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคารบอเนต)    
INS: 170(i) ชื่ออ่ืน: Chalk; Carbonic acid calcium salt หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน

กอน, สี, สารทําใหแนน, สารปรับปรุงคุณภาพ
แปง, สารทาํใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

 

CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด)    
INS: 509 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารทําใหแนน, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแลก็เทต)    
INS: 327 ชื่ออ่ืน: Calcium dilactate; Calcium 

dilactate hydrate; 2-
Hydroxypropanoic acid calcium 
salt 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, 
สารทําใหแนน, สารปรับปรุงคุณภาพแปง, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้าํ ชบุแปง แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

CANDELILLA WAX (แคนเดลิลลาแวกซ)    
INS: 902 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารชวยทาํละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, 

สารเคลือบผิว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,XS309R 2561 
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
INS: 150a ชื่ออ่ืน: Class I: Plain caramel หนาที่: ส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2561 

 

CARAMEL II - SULFITE CARAMEL (คาราเมลกลุม 2 - คาราเมลซัลไฟต)  
INS: 150b ชื่ออ่ืน: Class II: Sulfite caramel หนาที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4  เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

2000 52,400 2561 

 

CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุมที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
INS: 150c ชื่ออ่ืน: Class III: Ammonia caramel หนาที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 50000 XS309R 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
15000  2561 

07.1.2   แครกเกอร ไมรวมแครกเกอรรสหวาน 15000  2561 
07.1.3   ขนมอบที่ไมปรุงแตงรสชาติ ชนดิอ่ืนๆ 15000  2561 
07.1.4   ผลิตภัณฑที่มีขนมปงเปนสวนประกอบ  15000  2561 
07.1.5   หมั่นโถว ซาลาเปา 15000  2561 
07.1.6   สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
15000  2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม
สําเร็จรูป 

15000  2561 

09.1 สัตวน้าํสด 15000 4,16,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี 15000 XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2561 

14.1.4   เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 4000 9,127 2561 
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุมที่ 4 – ซัลไฟตแอมโมเนียคาราเมล) 
INS: 150d ชื่ออ่ืน: Class IV: Sulfite ammonia caramel หนาที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2   ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 50000 XS309R 2561 
09.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี 15000 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

14.1.4   เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 4000 127 2561 
 

CARBON DIOXIDE (คารบอนไดออกไซด)    
INS: 290 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารใหกาซคารบอนไดออกไซด, สารทําใหเกิดฟอง, 

กาซที่ชวยในการเก็บรักษาอาหาร, สารกันเสีย, 
กาซที่ใชขับดัน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

14.1.1.2 น้ําบริโภคและน้าํโซดา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 

 

CARMINES (คารมีน)    
INS: 120 ชื่ออ่ืน: Cochineal carmine; Carmine;  

CI Natural Red 4; CI (1975) No. 
75470 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา 500 4,16,XS292, 

XS312,XS315 
2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 100 95,178,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

500 16,95,178, 
XS166 

2561 
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CARNAUBA WAX (คารเนาบาแวกซ)    
INS: 903 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน

กอน, สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือ
ชวยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต 5000 3,XS87 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 5000 3,XS309R 2561 

 

CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
INS: 410 ชื่ออ่ืน: Locust bean gum หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)   
INS: 160a(ii) ชื่ออ่ืน: Natural ß-carotene; Carotenes-

natural; CI Food Orange 5, 
Mixed carotenes; CI (1975) No. 
75130; CI (1975) No. 40800  
(ß-Carotene) 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

1000 52,401 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 500 XS309R 2561 
09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  

แชเยือกแข็ง 
100 304 2561 
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CAROTENOIDS (กลุมแคโรทีนอยด)     
INS: 160a(i) beta-Carotenes, synthetic  

(บีตา-แคโรทีนสงัเคราะห) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 5; CI (1975) No. 

40800 

หนาที:่ สี 

INS: 160a(iii) beta-Carotenes, Blakeslea trispora 
(บีตา-แคโรทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 5 

หนาที:่ สี 

INS: 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
(บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 6; CI (1975) No. 

40820 

หนาที:่ สี 

INS: 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
(เอทิลเอสเตอรของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 7; CI (1975) No. 

40825 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

150 52,402 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 100 XS309R 2561 
06.4.3 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง

เดียวกัน ชนิดก่ึงสําเร็จรูป 
200 153 2561 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา 100 4,16, XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี 100 95,304,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 
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CARRAGEENAN (แครราจีแนน)    
INS: 407 ชื่ออ่ืน: Irish moss gelose (from  

Chondrus spp.); Eucheuman 
(from Eucheuma spp.); 
Iridophycan (from Iridaea spp.); 
Hypnean (from Hypnea spp.); 
Furcellaran or Danish agar 
(from Furcellaria fastigiata) 

หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 
อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

CASTOR OIL (นํ้ามันละหุง)    
INS: 1503 ชื่ออ่ืน: Ricinus oil หนาที:่ สารปองกันการจับเปนกอน, สารชวยทาํละลาย 

หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต 350 XS87 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 500 XS309R 2561 

 

CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุมสารประกอบเชิงซอนของคอปเปอรกับคลอโรฟลลและคลอโรฟลลิน) 

 

INS: 141(i) Chlorophylls, copper complexes  
(กลุมสารประกอบเชิงซอนของคอปเปอรกับ
คลอโรฟลล) 
ชื่ออ่ืน: Copper chlorophyll; Copper 

phaeophytin; CI Natural Green 3; 
C.I. (1975) No. 75810 

หนาที:่ สี 

INS: 141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 
potassium and sodium salts 
(เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียมของกลุม
สารประกอบเชิงซอนของคอปเปอรกับคลอโร
ฟลลิน) 
ชื่ออ่ืน: Sodium copper chlorophyllin; 

Potassium copper chlorophyllin; 
C.I. (1975) No. 75815 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุมสารประกอบเชิงซอนของคอปเปอรกับคลอโรฟลลและคลอโรฟลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

100 XS309R 2561 

 

CITRIC ACID (กรดซิทริก)    
INS: 330 ชื่ออ่ืน: 2-hydroxy-1,2,3-

propanetricarboxylic acid 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของส,ี สารชวยจบั
อนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 331,391, 
392,XS36, 

XS95,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 

 

CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน) 
INS: 472c ชื่ออ่ืน: Citric acid esters of mono- and 

di-glycerides; Citroglycerides; 
CITREM 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร, 
สารปรับปรุงคุณภาพแปง, สารชวยจับอนุมูล
โลหะ, สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 392,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 
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CURCUMIN (เคอรคูมิน)   
INS: 100(i) ชื่ออ่ืน: Turmeric yellow, Kurkum หนาที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

50 52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปนสวนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10  2561 
 

CYCLAMATES (กลุมซัยคลาเมต)    
INS: 952(i) Cyclamic acid (กรดซัยคลามกิ) 

ชื่ออ่ืน: Cyclohexylsulfamic acid; 
Cyclohexanesulfamic acid 

หนาที:่ สารใหความหวาน 

INS: 952(ii) Calcium cyclamate (แคลเซียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออ่ืน: Calcium cyclohexylsulfamate; 

Calcium cyclohexanesulfamate 

หนาที:่ สารใหความหวาน 

INS: 952(iv) Sodium cyclamate (โซเดียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออ่ืน: Sodium cyclohexylsulfamate; 

Sodium cyclohexanesulfamate 

หนาที:่ สารใหความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 500 17,156,XS309R 2561 
 

DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซทรินจากสตารชค่ัว)   
INS: 1400 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารชวยทาํละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, 

สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปรมิาณท่ีเหมาะสม 3,53,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอรของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทารทาริกและกรดไขมัน) 

  

INS: 472e ชื่ออ่ืน: Diacetyltartaric acid esters of 
mono- and diglycerides; 
DATEM; Tartaric, acetic and 
fatty acid esters of glycerol; 
mixed; Mixed acetic and 
tartaric acid esters of mono 
and diglycerides of fatty acids 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารชวยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 10000 XS309R 2561 
14.1.4.2 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสที่ไมอัดกาซ 1000  2561 

 

DIOCTYL SODIUM SULFOSUCCINATE (ไดออกทิล โซเดียม ซัลโฟซัคนิเนต)   
INS: 480 ชื่ออ่ืน: DSS, docusate sodium หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารชวยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําใหคงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 15 383,384,385 2561 
 

DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 627 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-guanylate; Sodium 

guanylate; GMP; Disodium 
guanosine-5'-monophosphate 

หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)   
INS: 631 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-inosinate; Sodium 

inosinate; IMP; Disodium 
inosine-5'-monophosphate 

หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 

 

DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด)   
INS: 635 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-ribonucleotides; 

Sodium ribonucleotides 
หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 

 

DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตารชฟอสเฟต)    
INS: 1412 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ย
กเลิ

ก -



-114- 

ERYTHORBIC ACID (กรดอีริทอรบิก)  
INS: 315 ชื่ออ่ืน: Isoascorbic acid;  

D-araboascorbic acid;  
D-Erythro-hex-2-enoic acid 
delta-lactone; Isoascorbic acid;  
D-isoascorbic acid 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312, XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 139,XS166 2561 

 

ETHYL MATOL (เอทิลมอลตัล)  
INS: 637 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 1000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝร่ัง 1000  2561 

 

ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)  
INS: 385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
(แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Calcium disodium EDTA; 

Calcium disodium edetate  

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารชวยจบัอนุมูลโลหะ 

INS: 386 Disodium 

ethylenediaminetetraacetate  
(ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Disodium EDTA; Disodium 

edetate; Disodium dihydrogen 
ethylenediaminetetraacetate 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารชวยจับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 
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ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 75 21,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

75 21,XS166 2561 

09.4 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

340 21,310 2561 

14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 35 21,127 2561 

 

FAST GREEN FCF (ฟาสต กรีน เอฟซีเอฟ)    
INS: 143 ชื่ออ่ืน: CI Food Green 3; FD&C Green 3; 

CI (1975) No. 42053 
หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 100 XS309R 2561 
 

FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
INS: 297 ชื่ออ่ืน: trans-Butenedioic acid; trans-

1,2-Ethylene-dicarboxylic acid 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
INS: 418 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)  
INS: 422 ชื่ออ่ืน: Glycerin; 1,2,3-Propanetriol; 

Trihydroxypropane 
หนาที:่ สารทําใหเกิดความชุมชืน้, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุน)    
INS: 163(ii) ชื่ออ่ืน: Enociania, Eno หนาที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

1700 181,XS309R 2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

500 16,XS166 2561 

14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 160 127,181,TH23 2561 
 

GUAR GUM (กัวรกัม)    
INS: 412 ชื่ออ่ืน: Gum cyamopsis, Guar flour หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

GUM ARABIC (กัมอะราบิก)    
INS: 414 ชื่ออ่ืน: Gum arabic (Acacia senegal); 

Gum arabic (Acacia seyal); 
Acacia gum; Arabic gum 

หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 
อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

  

HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุมพารา-ไฮดรอกซเิบนโซเอต)   
INS: 214 Ethyl para-hydroxybenzoate  

(เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Ethylparaben; Ethyl  

p-oxybenzoate; Ethyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

INS: 218 Methyl para-hydroxybenzoate 
(เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Methylparaben; Methyl  

p-oxybenzoate; Methyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หนาที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 1000 27,XS309R 2561 
14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 250 27,127 2561 

 

HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลโูลส)   
INS: 463 ชื่ออ่ืน: Cellulose hydroxypropyl ether; 

Modified cellulose; 
Hydroxypropyl ether of 
cellulose 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารเคลือบผิว, 
สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซโิพรพิลเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 464 ชื่ออ่ืน: 2-hydroxypropyl ether of 

methyl cellulose 
หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว, 

สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตารช)    
INS: 1440 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

INDIGOTINE (อินดิโกทนิ)   
INS: 132 ชื่ออ่ืน: CI Food Blue 1; FD&C Blue No. 2; 

Indigo Carmine; CI (1975) No. 
73015 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 300 95,XS36, 

XS92, XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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IRON OXIDES (กลุมไอรอนออกไซด)    
INS: 172(i) Iron oxide, black (ไอรอนออกไซด, สีดํา) 

ชื่ออ่ืน: CI Pigment Black 11; CI (1975) 
No. 77499; Ferroso ferric oxide; 
Iron (II,III) oxide 

หนาที:่ สี 

INS: 172(ii) Iron oxide, red (ไอรอนออกไซด, สแีดง) 
ชื่ออ่ืน: CI Pigment Red 101 and 102; CI 

(1975) No. 77491; Iron 
sesquioxide, Anhydrous ferric 
oxide, Anhydrous iron (III) oxide 

หนาที:่ สี 

INS: 172(iii) Iron oxide, yellow (ไอรอนออกไซด,  
สีเหลือง) 
ชื่ออ่ืน: CI Pigment Yellow 42 and 43; 

CI (1975) No. 77492; Hydrated 
ferric oxide, Hydrated iron (III) 
oxide 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 7,500 3 2561 
 

KARAYA GUM (คารายากัม)    
INS: 416 ชื่ออ่ืน: Karaya; Gum karaya; Sterculia; 

Gum sterculia; Kadaya; Katilo; 
Kullo; Kuterra 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

 
KONJAC FLOUR (แปงหัวบุก)    
INS: 425 ชื่ออ่ืน: Konjac mannan; Konjac; 

Konnyaku 
หนาที:่ สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, สารทํา

ใหเกิดเจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, 
สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 
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KONJAC FLOUR (แปงหัวบุก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

 

LECITHIN (เลซิทิน)     
INS: 322(i) ชื่ออ่ืน: Phosphatides; Phospholipids หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 392,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 

 

MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบอเนต)    
INS: 504(i) ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน

กอน, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

 

MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด)    
INS: 511 ชื่ออ่ืน: Magnesium chloride 

hexahydrate 
หนาที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําใหแนน, สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชุบแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด)    
INS: 528 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซดคารบอเนต)  
INS: 504(ii) ชื่ออ่ืน: Magnesium subcarbonate (light  

or heavy); Hydrated basic 
magnesium carbonate; 
Magnesium carbonate 
hydroxide; Magnesium 
carbonate hydroxide hydrated 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, สารชวยทาํละลาย หรือชวยพา, สารคง
สภาพของส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

 

MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
INS: 296 ชื่ออ่ืน: 2-Hydroxybutanedioic acid; 

Hydroxysuccinic acid; dl-Malic 
acid 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซทริน)  
INS: - ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารชวยทาํละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร,  

สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว,  
สารเพิ่มปริมาณ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 
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MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

13.1 ผลิตภัณฑสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
 

MALTOL (มอลทอล)    
INS: 636 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 150 XS309R 2561 
05.3 หมากฝร่ัง 150  2561 

  

MANNITOL (แมนนิทอล)    
INS: 421 ชื่ออ่ืน: D-Mannitol; Mannite หนาที:่ สารปองกันการจับเปนกอน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารทําใหคงตัว, สารให
ความหวาน, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

 

METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
INS: 461 ชื่ออ่ืน: Cellulose methyl ether; Methyl 

ether of cellulose 
หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว, 

สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
INS: 465 ชื่ออ่ืน: MEC; Ethyl methyl ether of 

cellulose 
หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหคงตัว, 

สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,XS95,
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลนเซลลูโลส) 
INS: 460(i) ชื่ออ่ืน: Cellulose gel; Cellulose หนาที:่ สารปองกันการจับเปนกอน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, 
สารทําใหเกิดฟอง, สารเคลือบผิว, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

 

MICROCRYSTALLINE WAX (ไมโครคริสทัลไลนแวกซ)    
INS: 905c(i) ชื่ออ่ืน: Petroleum wax หนาที:่ สารปองกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,XS309R 2561 

 

MINERAL OIL, HIGH VISCOSITY (นํ้ามันแรชนิดความหนืดสูง)   
INS: 905d ชื่ออ่ืน: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 2000 3,XS309R 2561 
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MINERAL OIL, MEDIUM VISCOSITY (นํ้ามันแรชนิดความหนืดปานกลาง)  
INS: 905e ชื่ออ่ืน: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หนาที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 2000 3,XS86 
XS87,XS105, 

XS309R,XS141 

2561 

 

NEOTAME (นีโอแทม)    
INS: 961 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต  80 XS87,TH2 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 330 158,XS309R 2561 
 

NITROGEN (ไนโตรเจน)    
INS: 941 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารทําใหเกิดฟอง, กาซที่ชวยในการเก็บรักษา

อาหาร, กาซที่ใชขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.1 นมชนดิเหลว (ไมปรุงแตง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 

 

NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด)    
INS: 942 ชื่ออ่ืน: Dinitrogen oxide; Dinitrogen 

monoxide 
หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารทําใหเกิดฟอง, 

กาซที่ชวยในการเก็บรักษาอาหาร, กาซที่ใชขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.1.2 สัตวน้าํสดชนิดอ่ืน ที่ไมใชปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390, XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308, 392, 
XS36, XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซดสตารช)    
INS: 1404 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

PECTINS (เพ็กทนิ)    
INS: 440 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดเจล, สารเคลือบผิว, 

สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

PHOSPHATES (กลุมฟอสเฟต)    
INS: 338 Phosphoric acid 

(กรดฟอสฟอริก) 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารชวยจับอนุมูลโลหะ 
 ชื่ออ่ืน: Orthophosphoric acid  
INS: 339(i) Sodium dihydrogen phosphate 

(โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ

อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 
 ชื่ออ่ืน: Monobasic sodium phosphate; 

Monosodium monophosphate 
Sodium acid phosphate; 
Sodium biphosphate; 
Monosodium dihydrogenortho- 
phosphate; Monosodium 
dihydrogen monophosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว,
สารใหความขนเหนียว 

INS: 339(ii) Disodium hydrogen phosphate 
(ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ 
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic sodium phosphate; 
Disodium phosphate; Disodium 
acid phosphate; Secondary 
sodium phosphate; Disodium 
hydrogen orthophosphate; 
Disodium hydrogen 
monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว,สารใหความขน
เหนียว 
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INS: 339(iii) Trisodium phosphate 
(ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: Tribasic sodium phosphate; 

Sodium phosphate; Trisodium 
orthophosphate; Trisodium 
monophosphate 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, สารทํา
ใหเกิดความชุมชื้น, สารกันเสีย, สารชวยจบัอนุมูล
โลหะ, สารทาํใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 

INS: 340(i) Potassium dihydrogen phosphate 
(โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, สารทํา
ใหเกิดความชุมชื้น, สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Monobasic potassium 
phosphate; Monopotassium 
monophosphate potassium 
acid phosphate; Potassium 
biphosphate; Monopotassium 
dihydrogenorthophosphate; 
Monopotassium dihydrogen 
monophosphate 

ทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนยีว 

INS: 340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate 
(ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, สารทํา
ใหเกิดความชุมชื้น, สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic potassium phosphate; 
Dipotassium monophosphate; 
Dipotassium phosphate; 
Dipotassium acid phosphate; 
Secondary potassium 
phosphate; Dipotassium 
hydrogen orthophosphate; 
Dipotassium hydrogen 
monophosphate 

ทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนยีว 

INS: 340(iii) Tripotassium phosphate 
(ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Tribasic potassium phosphate; 
Potassium phosphate; 
Tripotassium orthophosphate; 
Tripotassium monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน
เหนียว 

INS: 341(i) Calcium dihydrogen phosphate 
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทาํใหแนน, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Monobasic calcium phosphate, 
monocalcium orthophosphate, 
monocalcium phosphate, 
calcium biphosphate, acid 
calcium phosphate 

ปรับปรุงคุณภาพแปง, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, 
สารชวยใหฟ,ู สารทําใหคงตัว, สารใหความขน
เหนียว, สารชวยจบัอนุมูลโลหะ 

INS: 341(ii) Calcium hydrogen phosphate 
(แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทาํใหแนน,  

 ชื่ออ่ืน: Dibasic calcium phosphate; 
Dicalcium phosphate; Calcium 
monohydrogen phosphate; 
Calcium hydrogen 
orthophosphate, Secondary 
calcium phosphate 

สารปรับปรุงคุณภาพแปง, สารทําใหเกิดความชุม
ชื้น, สารชวยใหฟ,ู สารทาํใหคงตัว, สารใหความ
ขนเหนียว 
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INS: 341(iii) Tricalcium phosphate 
(ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, อิมัลซิไฟเออร, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทํา 

 ชื่ออ่ืน: Calcium phosphate, tribasic; 
precipitated calcium 
phosphate 

ใหแนน, สารปรับปรุงคุณภาพแปง, สารทาํใหเกิด
ความชุมชืน้, สารชวยใหฟ,ู สารทําใหคงตัว, สาร
ใหความขนเหนียว 

INS: 342(i) Ammonium dihydrogen phosphate 
(แอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แปง, สารชวยใหฟ,ู สารทําใหคงตัว, สารใหความ 

 ชื่ออ่ืน: Monobasic ammonium 
phosphate; Monoammonium 
phosphate; Acid ammonium 
phosphate; Primary ammonium 
phosphate; Ammonium 
dihydrogen tetraoxophosphate; 
Monoammonium 
monophosphate; Ammonium 
dihydrogen orthophosphate 

ขนเหนียว 

INS: 342(ii) Diammonium hydrogen phosphate 
(ไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แปง, สารชวยใหฟ,ู สารทําใหคงตัว, สารใหความ 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic ammonium phosphate, 
Diammonium phosphate; 
Diammonium hydrogen 
tetraoxophosphate; 
Diammonium hydrogen 
orthophosphate 

ขนเหนียว 

INS: 343(i) Magnesium dihydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทาํใหคงตัว, สารให 

 ชื่ออ่ืน: Monomagnesium 
orthophosphate, Magnesium 
dihydrogen phosphate; 
Magnesium phosphate, 
monobasic; Magnesium 
biphosphate; Acid magnesium 
phosphate; Monomagnesium 
dihydrogen phosphate 

ความขนเหนียว 

INS: 343(ii) Magnesium hydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารชวยใหฟ,ู สารทาํให 

 ชื่ออ่ืน: Magnesium phosphate, dibasic; 
secondary magnesium 
phosphate; Dimagnesium 
phosphate; Magnesium 
hydrogen orthophosphate 
trihydrate; Magnesium salt of 
phosphoric acid 

 

คงตัว, สารใหความขนเหนียว 
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INS: 343(iii) Trimagnesium phosphate 
(ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการจบัเปน
กอน, สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 

 ชื่ออ่ืน: Magnesium phosphate, tribasic; 
Tertiary magnesium phosphate; 
Trimagnesium orthophosphate 

 

INS: 450(i) Disodium diphosphate 
(ไดโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate; 
Acid sodium pyrophosphate; 
Disodium Pyrophosphate; 
Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 450(ii) Trisodium diphosphate 
(ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Acid trisodium pyrophosphate, 
trisodium monohydrogen 
diphosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 450(iii) Tetrasodium diphosphate 
(เททระโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Tetrasodium diphosphate, 
sodium pyrophosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารชวยใหฟ,ู สารทาํ
ใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Acid magnesium pyrophosphate, 
monomagnesium dihydrogen 
pyrophosphate; magnesium 
diphosphate 

 

INS: 450(v) Tetrapotassium diphosphate 
(เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Tetrapotassium diphosphate; 
Potassium pyrophosphate; 
Tetrapotassium salt of 
diphosphoric acid 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 450(vi) Dicalcium diphosphate 
(ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหแนน, สารชวยใหฟู,  

 ชื่ออ่ืน: Calcium pyrophosphate; 
Dicalcium Pyrophosphate; 
Dicalcium diphosphate 

สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

INS: 450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate 
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Acid calcium pyrophosphate; 
Monocalcium dihydrogen 
pyrophosphate; Monocalcium 
dihydrogen diphosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว 
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INS: 451(i) Pentasodium triphosphate 
(เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Pentasodium tripolyphosphate, 
Sodium triphosphate, Sodium 
tripolyphosphate, Triphosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน
เหนียว 

INS: 451(ii) Pentapotassium triphosphate 
(เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: Pentapotassium 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว,  

 tripolyphosphate, potassium 
triphosphate, potassium 
tripolyphosphate 

สารใหความขนเหนียว 

INS: 452(i) Sodium polyphosphate 
(โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Sodium hexametaphosphate, 
sodium tetrapolyphosphate, 
Graham's salt 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 452(ii) Potassium polyphosphate 
(โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: Potassium metaphosphate; 
Potassium polymetaphosphate 

ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 452(iii) Sodium calcium polyphosphate 
(โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, สารทํา
ใหเกิดความชุมชื้น, สารชวยใหฟ,ู สารชวยจบั 

 ชื่ออ่ืน: Sodium calcium 
polyphosphate, glassy 

อนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 

INS: 452(iv) Calcium polyphosphate 
(แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย 

 ชื่ออ่ืน: - ใหฟู, สารชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทําใหคงตัว, 
สารใหความขนเหนียว 

INS: 452(v) Ammonium polyphosphate 
(แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร, เกลือ
อิมัลซิไฟอ้ิงค, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารชวย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว,  

  สารใหความขนเหนียว 
INS: 542 Bone phosphate 

(โบนฟอสเฟต) 
หนาที:่ สารปองกันการจับเปนกอน, อิมัลซิไฟเออร, สาร

ทําใหเกิดความชุมชืน้ 
 ชื่ออ่ืน: Edible bone phosphate  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.1.1 นมชนดิเหลว (ไมปรุงแตง) 500 33,227 2561 

01.1.3 บัตเตอรมิลคชนิดเหลว (ไมปรุงแตง) 1500 33,227,397 2561 

01.1.4 เคร่ืองดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบหลัก  
(ปรุงแตง) 

1000 33,364,398 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 2200 33,XS309R 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
3500 33 2561 

06.8.1 เคร่ืองดื่มน้ํานมถ่ัวเหลือง 1000 33 2561 
07.1.1.2 ขนมปงที่ข้ึนฟูดวยผงฟ ู 6000 33,229 2561 
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PHOSPHATES (กลุมฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

07.1.2 แครกเกอร ไมรวมแครกเกอรรสหวาน 6000 33,229 2561 
07.1.3 ขนมอบที่ไมปรุงแตงรสชาติ ชนดิอ่ืนๆ 6000 33,229 2561 
07.1.4 ผลิตภัณฑที่มีขนมปงเปนสวนประกอบ  6000 33,229 2561 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 6000 33,229 2561 
07.1.6 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
6000 33,229 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม
สําเร็จรูป 

6000 33,229 2561 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง 2200 33,393,394, 
XS36,XS191, 
XS292,XS312 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

2200 33,299 2561 

 

POLYDEXTROSES (พอลิเดกซโทรส)    
INS: 1200 ชื่ออ่ืน: Modified polydextroses หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิด

ความชุมชืน้, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทิลไซลอกเซน)    
INS: 900a ชื่ออ่ืน: Poly(dimethylsiloxane); 

Dimethylpolysiloxane; 
Dimethylsilicone fluid; 
Dimethylsilicone oil; 
Dimethicone 

หนาที:่ สารปองกันการจบัเปนกอน, สารปองกันการเกิด
ฟอง, อิมัลซไิฟเออร 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 10 XS309R 2561 
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POLYETHYLENE GLYCOL (พอลิเอทิลีนไกลคอล)    
INS: 1521 ชื่ออ่ืน: PEG; Macrogol หนาที:่ สารปองกันการเกิดฟอง, สารชวยทาํละลาย หรือ

ชวยพา, อิมัลซิไฟเออร, สารเคลอืบผิว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

14.1.4 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรส 500 127 2561 

 

POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอรของกรดไขมัน)  
INS: 475 ชื่ออ่ืน: Polyglycerol fatty acid esters; 

Glycerin fatty acid esters 
หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 2000 354,XS243 2561 
08.4 ไสสาํหรับบรรจุไสกรอก 5000 365 2561 
 
POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID 
(พอลิกลีเซอรอลเอสเตอรของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอรเอสเทอริไฟด) 

  

INS: 476 ชื่ออ่ืน: Glyceran esters of condensed 
castor oil fatty acids; 
Polyglycerol esters of 
polycondensed fatty acids 
from castor oil 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 1500 XS243 2561 
     
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 1000  2561 
05.3 หมากฝร่ัง 500  2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
2000  2561 

08.4 ไสสาํหรับบรรจุไสกรอก 5000 365 2561 
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POLYOXYETHYLENE STEARATES (กลุมพอลิออกซเิอทิลีนสเตียเรต)   
INS: 430 Polyoxyethylene (8) Stearate 

(พอลิออกซิเอทิลีน (8) สเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Polyoxyl (8) stearate 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

INS: 431 Polyoxyethylene (40) Stearate 
(พอลิออกซิเอทิลีน (40) สเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Polyoxyl (40) stearate; 

Polyoxyethylene (40) 
monostearate 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.3 หมากฝร่ัง 200  2561 
 

POLYSORBATES (กลุมพอลิซอรเบต)    
INS: 432 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monolaurate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอรบิแทนมอโนลอเรต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 20  
INS: 433 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monooleate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอรบิแทนมอโนโอลีเอต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 80  
INS: 434 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monopalmitate (พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอรบิแทนมอโนแพลมิเทต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 40  
INS: 435 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monostearate (พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอรบิแทนมอโนสเตียเรต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 60  
INS: 436 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

tristearate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอรบิแทนไทรสเตียเรต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 65  
    

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 1500  2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 1000 XS309R 2561 
06.4.2 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง

เดียวกัน ชนิดแหง 
2500  2561 

06.4.3 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง
เดียวกัน ชนิดก่ึงสําเร็จรูป 

2500 153 2561 
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POLYSORBATES (กลุมพอลิซอรเบต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน
สวนประกอบหลัก 

1500  2561 

08.2 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวทั้งชิ้นหรือตัดแตง 
และผานกรรมวิธี 

2500 XS96,XS97 2561 

08.3 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบดและผานกรรมวิธี 2500 XS88,XS89,XS98 2561 
12.6.2 ซอสที่ไมเปนอิมัลชัน 3000  2561 
 

PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร)    
INS: 124 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 7; Cochineal Red A; 

New Coccine; Brilliant Scarlet; CI 
(1975) No. 16255 

หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 300 XS309R 2561 
09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเยือกแข็ง 30 395,XS36, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

500 16,95,XS166 2561 

 

POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจิเนต)  
INS: 402 ชื่ออ่ืน: Potassium salt of alginic acid หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 

อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหเกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิดความชุมชืน้, 
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด)  
INS: 508 ชื่ออ่ืน: Sylvine; Sylvite หนาที:่ สารทําใหแนน, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําใหคงตัว, 

สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

 

POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 332(i) ชื่ออ่ืน: Monopotassium citrate; 

Potassium citrate monobasic 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, 

สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)  
INS: 460(ii) ชื่ออ่ืน: Cellulose หนาที:่ สารปองกันการจับเปนกอน, สารเพิ่มปริมาณ, 

อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว, สารทําใหเกิดความ
ชุมชื้น, สารทาํใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสตัวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรายทะเลยูชวิมาแปรรูป)  
INS: 407a ชื่ออ่ืน: PES; PNG-carrageenan; Semi-

refined carrageenan 
หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลาย หรือชวยพา, 

อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สารทําใหคงตัว, สารให
ความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391, 
XS36, XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
INS: 310 ชื่ออ่ืน: Propyl ester of gallic acid หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
 

PROPYLENE GLYCOL (โพรพิลีนไกลคอล)   
 INS: 1520 ชื่ออ่ืน: Propanediol; Methyl glycol หนาที:่ สารเคลือบผิว, สารทาํใหเกิดความชุมชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกท่ีใชสําหรับทาหรือปาย 
หรือเปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 

1000 XS86 2561 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 5300  2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

4500 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมารซิแพน 1000  2561 
05.3 หมากฝรั่ง 20000  2561 
 

PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
INS: 405 ชื่ออ่ืน: 1,2-Propane-diol ester of 

alginic acid; Hydroxypropyl 
alginate; Propane 1,2- diol 
alginate 

หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารชวยทําละลายหรือชวยพา, 
อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหเกิดเจล,  
สารทําใหคงตัว, สารใหความขนเหนียว 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเปนสวนประกอบหลัก 
(ปรุงแตง) 

1300 XS243 2561 
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PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

01.2.1.1 นมหมักท่ีไมผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนหลังการหมัก (ไมปรุงแตง) 

5000 234,235 2561 

01.2.1.2 นมหมักท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนหลังการหมัก (ไมปรุงแตง) 

5000 234 2561 

04.2.2.3 ผัก สาหรายทะเล ในน้าํสมสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง 

6000 386,XS38,XS260 2561 

05.1.2 โกโกไซรัป 10000  2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ

เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 
10000 XS86 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 5000 XS309R 2561 
06.4.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
10000 370,TH24 2561 

07.1.1.1 ขนมปงข้ึนฟูดวยยีสต 4000  2561 
07.1.2 แครกเกอร ไมรวมแครกเกอรรสหวาน 2000  2561 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 500  2561 
07.1.6 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
20000 11 2561 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 3000  2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 2000  2561 
07.2.3 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 11 2561 

 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS (โพรพิลีนไกลคอลเอสเตอรของกลุมกรดไขมัน) 
INS: 477 ชื่ออ่ืน: Propane-1,2-diol esters of fatty 

acids 
หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม 1000  2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 5000 XS309R 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
5000  2561 

10.4 ขนมหวานที่มไีขเปนสวนประกอบหลัก 5000  2561 
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SACCHARINS (กลุมแซ็กคาริน)    
INS: 954(i) Saccharin (แซ็กคาริน) หนาที:่ สารใหความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 954(ii) Calcium saccharin (แคลเซียมแซ็กคาริน) หนาที:่ สารใหความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: Calcium o-benzosulfimide  
INS: 954(iii) Potassium saccharin (โพแทสเซียม

แซ็กคาริน) 
หนาที:่ สารใหความหวาน 

 ชื่ออ่ืน: Potassium o-benzosulfimide  
INS: 954(iv) Sodium saccharin (โซเดียมแซ็กคาริน) หนาที:่ สารใหความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: Soluble saccharin; Sodium o-

benzosulfimide 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 500 163,XS309R 2561 
08.2.2 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวทั้งตัวหรือตัดแตง ทําใหสุก

โดยใชความรอน 
500 XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตวบด ทาํใหสุกโดยใชความรอน 500 XS88, 
XS89,XS98 

2559 

 

SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุมซอรบิแทนเอสเตอรของกรดไขมัน)  
INS: 491 Sorbitan monostearate 

(ซอรบิแทนมอโนสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 
 

INS: 492 Sorbitan tristearate 
(ซอรบิแทนไทรสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 
 

INS: 493 Sorbitan monolaurate 
(ซอรบิแทนมอโนลอเรต) 
ชื่ออ่ืน: Sorbitan laurate 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 
 

INS: 494 Sorbitan monooleate 
(ซอรบิแทนมอโนโอลีเอต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว 
 

INS: 495 Sorbitan monopalmitate 
(ซอรบิแทนมอโนแพลมิเทต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 2500 XS243 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 2500  2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ

เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 
10000 XS86 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต 10000  2561 

- ย
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุมซอรบิแทนเอสเตอรของกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 10000  2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

10000 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมารซิแพน 10000  2561 
07.1.1 ขนมปงและโรล 3000  2561 
07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม

สําเร็จรูป 
10000  2559 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 5000 TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 5000  2561 
07.2.3 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 TH26 2561 

 

SORBITOL (ซอรบทิอล)  
INS: 420(i) ชื่ออ่ืน: D-Glucitol, D-sorbitol, Sorbit, 

Sorbol 
หนาที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทําใหเกิดความชุมชื้น, สาร

ชวยจับอนุมลูโลหะ, สารทาํใหคงตัว, สารใหความ
หวาน, สารใหความขนเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเยือกแข็ง 40000 TH27 2561 
 

STARCH ACETATE (สตารชแอซีเทต)  
INS: 1420 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

06.4.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 

06.4.2 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง
เดียวกัน ชนิดแหง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
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STEAROYL LACTYLATES (กลุมสเตียโรอิลแล็กทเิลต)   
INS: 481(i) Sodium stearoyl lactylate 

(โซเดียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 
หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารปรับปรุงคุณภาพแปง,  

สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหคงตัว 
 ชื่ออ่ืน: Sodium Stearoyl-2-lactylate; 

Sodium stearoyl lactate; 
Sodium di-2-stearoyl lactate 

 

INS: 482(i) Calcium stearoyl lactylate 
(แคลเซียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารปรับปรุงคุณภาพแปง,  
สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Calcium Stearoyl-2-lactylate, 
Calcium stearoyl lactate; 
Calcium di-2-stearoyl lactate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา 
กําหนด 

07.1.1.1 ขนมปงข้ึนฟูดวยยีสต 3000 388 2561 

 

STEVIOL GLYCOSIDES (สตวิีออลไกลโคไซด)    
INS: 960 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ สารใหความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 2500 26,203,TH28 2561 
 

SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด)     
INS: 474 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปนสวนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโกไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ

เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
3000 348 2561 

07.1 ขนมปงและขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ 
และสวนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม
สําเร็จรูป 

 5000 348 2559 

- ย
กเลิ

ก -



-140- 

SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 5000 348 2561 
07.2.3 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

 

SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอรของกรดไขมัน)   
INS: 473 ชื่ออ่ืน: Sucrose fatty acid esters หนาที:่ สารทําใหคงตัว, อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, 

สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.4.4 ผลิตภัณฑเลียนแบบครีม 10000 348 2561 
01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปนสวนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโกไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ

เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑเลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348 2561 
05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 5000 348 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุมและขนมหวานอ่ืนๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

5000 348 2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัต มารซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.3 หมากฝร่ัง 10000 348 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน

สวนประกอบหลัก 
3000 348 2561 

07.1 ขนมปงและขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ 
และสวนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม
สําเร็จรูป 

10000 348 2559 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 5000 348 2561 
07.2.3 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

14.1.4.2 เคร่ืองดื่มแตงกลิ่นรสที่ไมอัดกาซ 700 TH30   2561 
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SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2) 
INS: 473a ชื่ออ่ืน: Type I: Sucrose fatty acid esters 

(high-esterified); Sucrose 
oligoesters (highesterified) 
Type II: Sucrose fatty acid 
esters; Sucrose oligoesters  

หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารเคลือบผิว, สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑที่ใชเติมในเคร่ืองดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปนสวนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโกไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ

เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.4 ผลิตภัณฑใชเคลือบหรือแตงหนาขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348,387 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารชเปน
สวนประกอบหลัก 

3000 348 2561 

07.1 ขนมปงและขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ 
และสวนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ และสวนผสม
สําเร็จรูป 

10000 348 2559 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 5000 348 2561 
07.2.3 สวนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

 

TARA GUM (ทารากัม)  
INS: 417 ชื่ออ่ืน: Peruvian carob หนาที:่ สารทําใหเกิดเจล, สารทาํใหคงตัว, สารใหความ

ขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,XS166 2561 
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TARTRATES (กลุมทารเทรต)    
INS: 334 L(+)-Tartaric acid 

(กรดแอล(+)-ทารทาริก) 
หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, สารปองกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารชวยจบัอนุมูล 
 ชื่ออ่ืน: L-Tartaric acid; L-2,3-

dihydroxybutanedioic acid; L-
2,3-dihydroxysuccinic acid 

โลหะ 

INS: 335(ii) Sodium L(+)-tartrate 
(โซเดียมแอล(+)-ทารเทรต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, 
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Sodium dextro-tartrate; 
Disodium L-tartrate; Disodium 
(+)-tartrate; Disodium (+)-2,3- 
dihydroxybutanedioic acid 

 

INS: 337 Potassium sodium L(+)-tartrate 
(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทารเทรต) 

หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, 
สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Rochelle salt; Seignette salt; 
Potassium sodium dextro-
tartrate; Potassium sodium L-
tartrate; Potassium sodium (+)-
tartrate; Potassium sodium (+)-
2,3-dihydroxybutanedioic acid 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

04.1.2.7 ผลไมแชอ่ิม เชื่อม หรือเคลือบดวยน้ําตาล 20000 45 2561 
04.2.2.4 ผัก สาหรายทะเล ที่ผานกรรมวธิีแคนนิ่ง 1300 45,XS13,XS38, 

XS57,XS145, 
XS257R,XS259R,

XS297 

2561 

05.1.3 ผลิตภัณฑโกโกที่ใชสาํหรับทาหรือปาย หรือ
เปนไสขนม หรือเปนวัตถุดิบ 

2000 45,XS86 2561 

06.2.2 สตารช 2000 45 2561 
06.4.1 พาสตา กวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
5000 45,128,TH24 2561 

07.1 ขนมปงและขนมอบชนิดไมปรุงแตงรสชาติ 
และสวนผสมสําเร็จรูป 

4000 45,388 2561 

07.2.1 เคก คุกก้ี และพาย 5000 45 2561 
07.2.2 ขนมอบท่ีมีการปรุงแตงรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 500 45 2561 
07.2.3 สวนผสมสําเร็จรูปสําหรับใชทําผลิตภัณฑ

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
8000 11,45 2561 

08.3.1 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบดท่ีไมผานความรอน 500 45 2561 
08.3.2 เนื้อสัตวบดทําใหสุกโดยใชความรอน 500 45,XS88, 

XS89,XS98 
2561 

08.3.3 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบดแชเยือกแข็ง 500 45 2561 
08.4 ไสสําหรับบรรจุไสกรอก 2000 45,365 2561 
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TARTRAZINE (ตารตราซีน)    
INS: 102 ชื่ออ่ืน: CI Food Yellow 4, FD&C Yellow 

No. 5, CI (1975) No. 19140 
หนาที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.5 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํารมควัน ทําแหง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 382 2561 

 

TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอรเชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน)   
INS: 319 ชื่ออ่ืน: TBHQ; Mono-tert-

butylhydroquinone, t-
Butylhydroquinone 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโกโก และผลิตภัณฑชอ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 

  

THIODIPROPIONATES (กลุมไทโอไดโพรพิโอเนต)    
INS: 388 Thiodipropionic acid 

(กรดไทโอไดโพรพิโอนิก) 
หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: 3,3'-Thiodipropionic acid; 
Diethyl sulfide 2,2'-dicarboxylic 
acid; Thiodihydracrylic acid 

 

INS: 389 Dilauryl thiodipropionate 
(ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต) 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Didodecyl 3,3'-thiodipropionic acid  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.2   สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

200 15,46,XS166 2561 

TOCOPHEROLS (กลุมโทคอเฟอรอล)   
INS: 307a d-alpha-Tocopherol 

(ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; RRR-alpha -
tocopherol, 5,7,8-
trimethyltocol, (+)-
alphaTocophero 

 

INS: 307b Tocopherol concentrate, mixed 
(โทคอเฟอรอลผสมชนิดเขมขน) 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E 
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INS: 307c dl-alpha-Tocopherol 
(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 

หนาที:่ สารปองกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; dl-5,7,8-
Trimethyltocol 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

16.0 ผลิตภัณฑอาหารเตรียมสาํเร็จ 200  2561 
 

TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนทกัม)  
INS: 413 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหคงตัว, สารใหความขน

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ชบุแปง  
แชเยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

 

TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)  
INS: 333(iii) ชื่ออ่ืน: Calcium citrate หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สาร

ทําใหแนน, สารชวยจับอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)   
INS: 332(ii) ชื่ออ่ืน: Potassium citrate หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, 

สารชวยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําใหคงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)  
INS: 331(iii) ชื่ออ่ืน: Sodium citrate หนาที:่ สารควบคุมความเปนกรด, อิมัลซิไฟเออร,  

เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค, สารชวยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําใหคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทีผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

XANTHAN GUM (แซนแทนกัม)  
INS: 415 ชื่ออ่ืน: - หนาที:่ อิมัลซิไฟเออร, สารทําใหเกิดฟอง, สารทําใหคงตัว, 

สารใหความขนเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปที่รับคา
กําหนด 

09.2.1 สัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา แชเยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 391,XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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