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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 

เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
 

สืบเนื่องจากการประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ - Codex Alimentarious Commission (CAC) 
ครั้งที่ 50 และ 51 ไดใ้ห้การรับรองข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งเสนอโดยคณะกรรมการโคเด็กซ์ 
สาขาวัตถุเจือปนอาหาร (Codex Committee on Food Additives; CCFA) เพ่ิมเติม โดยโคเด็กซ์ได้น าข้อก าหนด
ซึ่งได้รับการรับรองดังกล่าวมาจัดท าเป็นมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ฉบับล่าสุด 
(General Standard for Food Additives; GSFA 2019) ประกอบกับมีข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
บางรายการผ่านการประเมินความปลอดภัยจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิง
วิชาการเกี่ยวกับอาหาร (อ.1) ตามหลักเกณฑ๑ เงื่อนไข และวิธีการ ซึ่งก าหนดไว้ตามข้อ  ๖/๑ ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๑) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ ซึ่ง
ถูกแก้ไขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 381 พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 
21 มิถุนายน พ.ศ. ๒๕61 ดังนั้น เพ่ือให้ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารมีความเหมาะสมตามความจ าเป็น
ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารสอดคล้องสถานการณ์ปัจจุบันและแนวทางสากล ตลอดจนเพ่ิมประสิทธิภาพใน
การคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  

กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข 
วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ทั้งนี้ประกาศฯ ดังกล่าวมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่       
10 ตุลาคม พ.ศ. ๒๕63 โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี ้

ข้อ 1 ยกเลิกบัญชีหมายเลข 1 และบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 
389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ลงวันที่ 21 มิถุนายน 2561 และให้ใช้บัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 แทน 

ข้อ 2 ส าหรับข้อก าหนดตาม ข้อ 1, ข้อ 2, ข้อ 3 และข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 ยังมีผลใช้บังคับต่อไป 

ข้อ 3 ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร 
หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีค าอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 โดยบัญชีแนบ
ท้ายมีสาระส 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  

(ส าเนา) 
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สําหรับปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) ซึ่งกําหนดเป็น “ปริมาณที่เหมาะสม” หมายถึง ปริมาณ

การใช๎วัตถุเจือปนอาหารที่ต่ าที่สุดซึ่งให๎ผลทางด๎านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต๎องการภายใต๎หลักเกณฑ๑และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ดังนั้น วัตถุเจือปนอาหารที่มีข๎อกําหนด
เงื่อนไขการใช๎เป็น “ปริมาณที่เหมาะสม” มิได๎หมายความวําจะสามารถเติมวัตถุเจือปนอาหารดังกลําวได๎อยํางไมํมี
ข๎อจํากัด แตผํู๎ประกอบการจะต๎องดําเนินการศึกษาการใช๎วัตถุเจือปนอาหารดังกลําวในผลิตภัณฑ๑ของตนเองเพ่ือหา
ปริมาณที่ต่ําที่สุดซึ่งให๎ผลทางด๎านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต๎องการ เชํน ศึกษาประสิทธิภาพของวัตถุเจือปน
อาหารที่ปริมาณตํางๆ ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑กรณีที่วัตถุเจือปนอาหารนั้นมีคุณสมบัติเป็นสารกันเสีย 
ทั้งนี้การศึกษาดังกล่าวต้องอยู่ภายใต้หลักเกณฑ๑และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

บัญชีหมายเลข 2: ค าอธิบายเนื้อหาในบัญชีหมายเลข 1 เพ่ิมเติม โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1: ก าหนดรหัสของหมวดอาหาร และค าอธิบายหมวดอาหาร 
ส่วนที่ 2: ข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 

ข้อ 4 ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อ
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง 

ทั้งนี้ ข้อก าหนดดังกล่าวใช้ในกรณีที่ไม่มีข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ไว้เฉพาะตามบัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563  

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ. 2563 จึงได้จัดท าค าอธิบายเพ่ิมเติม ไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ถึง 7 แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาฉบับนี้ 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 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

ข้อ 5 กรณีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 
2563 ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย ดังนี้ 

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความปลอดภัยไว้แล้ว
อย่างสมบูรณ์ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 
Additives ฉบับล่าสุด หรือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

(2) ผ่านการประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น่าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็นทางด้าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น่าเชื่อถือ เช่น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการใช้
วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
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ทั้งนี้ผู้ประกอบการจะต้องยื่นเอกสารและหลักฐานต่างๆ ตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการที่ระบุ

ไว้ในคู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งสามารถเข้าถึงได้จาก 
http://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/9.2_M44_Health_claims.pdf 

ข้อ 6 ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารจัดเป็นการกระท าฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตามมาตรา 6(4) และ (5) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มีโทษตามมาตรา 47 ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสองหมื่นบาท 

ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารและมีปริมาณที่อาจจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภคจัดเป็นการผลิตหรือ
น าเข้าอาหารไม่บริสุทธิ์ ตามมาตรา 26(1) ซึ่งฝ่าฝืนมาตรา 25(1) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มีโทษตาม
มาตรา 58 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 

ข้อ 7 วันบังคับใช้: ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งแตกต่าง
จากบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับให้
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่418) พ.ศ. 2563 แล้วแต่กรณีดังนี้ 

7.1 กรณีข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวได้รับการรับรองค่าก าหนดในปี 
พ.ศ. 2559 จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ตั้งแตว่ันที่ ๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕61 

7.2 กรณีข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวได้รับการรับรองค่าก าหนดในปี 
พ.ศ. 2561 จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ตั้งแตว่ันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕63 

7.3 กรณีข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวได้รับการรับรองค่าก าหนดในปี 
พ.ศ. 2563 จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ. ๒๕65 

ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่จะได้รับสิทธิ์ผ่อนผันตามประกาศฉบับนี้จะต้องเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับอนุญาต
ก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 มีผลบังคับใช้ (10 ตุลาคม พ.ศ. ๒๕63) และ
จะต้องมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5)  

ข้อ 8 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา (10 ตุลาคม พ.ศ. ๒๕63) เป็นต้นไป 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ กองอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗8  
ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 26  ตุลาคม พ.ศ. 2563 

      ไพศาล ดั่นคุ้ม  
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
 
 
 
 
 

รับรองสําเนาถูกต๎อง 
จิรารัตน๑ เทศะศิลป์ 

นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

ยก
เลิก
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บัญชีหมายเลข 1 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่ง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่418) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข 

วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

ตารางกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเปน็กรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปน็กรด 
หรือด่างของอาหาร 

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

2.  สารป้องกันการจับเปน็ก้อน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปน็ก้อนของส่วนผสม
ของอาหาร 

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

3.  สารป้องกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ป้องกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้สาํหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ํา  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร
อย่างมีนัยสาํคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

carbonating agent 

8. สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้สาํหรับชว่ยใน
การทําละลาย เจือจาง การกระจาย
ตัว หรือการปรับสภาพทางกายภาพ 
ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร เพื่อช่วยส่งเสริมการผลิต 
การประยุกต์ใช้ วัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหาร ทั้งนี้ ต้องไม่สง่ผลต่อ
หน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร 

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

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของสี  
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 

ยก
เลิก
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

11.  อิมัลซิไฟเออร์  
(Emulsifier) 

รักษาส่วนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เช่น น้าํและน้ํามนัในอาหาร ให้มี
ความสม่ําเสมอ 

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

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 

13.  สารทาํให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือทําให้เนื้อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือทําปฏิกิริยา
กับสารให้เจล เพื่อทําให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

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

16.  สารทาํให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ทําให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารทาํให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผิวมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

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

19.  สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ํา 

humectants, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใช้เติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้ก่อน ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย  
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ์

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

ยก
เลิก
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22.  ก๊าซที่ใช้ขับดนั  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ทําให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแป้งทาํขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 

25.  สารทาํให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ทําให้การแขวนลอยของสารตั้งแต่  
2 ชนิด ทีไ่ม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ําเสมอ 

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

26.  สารให้ความหวาน  
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไม่ใชน่้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ําตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหารหรือปรับปรุง
เนื้อสัมผัสของอาหาร 

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

หมายเหตุ: อ้างอิง CLASS NAMES AND THE INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM FOR FOOD 
ADDITIVES (CXG 36-1989) ฉบับล่าสุดปี ค.ศ. 2019 
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บัญชีหมายเลข 2 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่ง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่418) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข 

วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 
 

1. การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหนึ่ง 

สามารถค านวณโดยใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ ดังนี้ 
 

                                1                                +                +                +  ... 

โดยที่ ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร)  
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 

ยกตัวอย่างเช่น 
 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง สามารถใช้เบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

และซอร์เบตเป็นวัตถุกันเสีย ได้ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงค์จะใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 
ชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว สัดส่วนของการใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

 ปริมาณ 
เบนโซเอท  
ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.) 

 
 
 

ปริมาณ 
เบนโซเอท  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
เบนโซเอท  

ปริมาณ 
ซอร์เบต 

ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.)  

ปริมาณ
ซอร์เบต  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
ซอร์เบต  

ผลรวมสัดส่วนของ 
วัตถุกันเสีย  

สูตร 1  1,000  1,000  1  0  500  0   1  
สูตร 2  750  1,000  0.75  125  500  0.25   1  
สูตร 3  500  1,000  0.50  250  500  0.50   1  
สูตร 4  250  1,000  0.25  375  500  0.75   1  
สูตร 5  0  1,000  0  500  500  1   1  

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

≥ 

Conc A 

 ML A 

 

 

Conc B 

 
ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 
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2. ข้อก าหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2)    
ที่มีข้อก าหนดเฉพาะเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกันซึ่งไม่ต้องอ้างอิงหลักเกณฑ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มี
การก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของ
สัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง  

เงื่อนไข อธิบายความ 
101 เมื่อใช้ร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ชนิดอื่น: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ 

อรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ (INS 476), ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนลอเรต 
(INS 432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 
436)) โดยจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

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

133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

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

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

180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  

195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 

196 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน (บีเอชท,ี INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
246 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต

สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง (INS 541(ii)) 
259 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554) และ แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 
268 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอร์ของกลีเซอรอล

ของกรดแอซีติกและกรดไขมัน (INS 472a), เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 
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เงื่อนไข อธิบายความ 
272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 

แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) สําหรับผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และสําหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเว้นผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่
เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

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

285 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) สําหรับ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

289 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork 
Shoulder (CODEX STAN 97-1981) โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติม
ลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

299 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้สําหรับผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - 
Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) โดยใช้ 
- วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 339(ii), 339(iii), 340(i), 340(ii), 340(iii), 341(i), 
341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 450(iii), 450(v), 450(vii), 451(i), 451(ii), 452(i), 452(ii), 452(iii), 
452(iv), 452(v), และ 542 เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) ในปริมาณไม่เกิน 2200 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) และ 
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เงื่อนไข อธิบายความ 

- วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 340(iii), 341(i), 341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 
450(iii), 450(v), 450(vi), 450(vii), 450(ix), 452(i), 452(ii), 452(iii) และ 452(iv) เป็นสารช่วยให้ฟู 
(Raising agent) สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบ ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) 

302 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped 
Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

304 ใช้สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - Breaded or in Batter (CODEX STAN 
166-1989) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บีตา-แคโรทีนสังเคราะห์ (INS 160a(i)), บีตา-แคโรทีนจาก
ราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา (INS 160a(iii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e), เอทิลเอสเตอร์
ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f)) และ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)) 

315 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300), โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302) และ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) 

328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอื่นๆ 
338 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-

1981) ใช้ กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซียมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอร์เบต (INS 
203) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) 
หรือ  
ใช้ กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

341 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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343 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 

117-1981) อนุญาตการใช้ โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจน
ฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
(INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 
340(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระ
โซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), เพนทะโซเดียม
ไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต 
(INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)) เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity 
regulator) ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) และ 
แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)) และ ไทร
แคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)) เป็นสารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent) ในปริมาณ
ไม่เกิน 800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) ค านวณในส่วนประกอบแห้งของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการท าแห้งเท่านั้น และ 
ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(vi)) และ แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifier), สารทําให้คงตัว (Stabilizer) และ สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ในปริมาณไม่
เกิน 1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม(คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) 

345 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

346 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

348 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์  
แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474) 

393 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ Quick Frozen Scallop Meat และ Quick Frozen Roe-on Scallop 
Meat Processed ตาม Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products 
(CODEX STAN 315-2014) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
- ใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต 
ได้แก่ INS 338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vi,vii,ix), 
451(i,ii) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 
- ใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ 
INS 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vii), 451(i,ii), INS 452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 
- ใช้เป็นสารช่วยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 
338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i), 450(i,ii,iii,v,vi,vii), 451(i,ii,) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 
- ใช้เป็นสารทําให้คงตัว (Stabilizer) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i,ii,ii), 
340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), I450(i), INS 450(ii), INS 450(iii,v,vi,vii,ix), 451(i,ii), 
452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 
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394 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 

Standard for Quick Frozen Shrimps or Prawns (CODEX STAN 92-1981), Quick Frozen 
Lobsters (CODEX STAN 95-1981), Quick Frozen Blocks of Fish Fillet, Minced Fish Flesh 
and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh (CODEX STAN 165-1989) และ Quick 
Frozen Fish Fillets (CODEX STAN 190-1995) อนุญาตการใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต 
ได้แก่ INS 339(i), INS 339(ii), INS 339(iii), INS 340(i), INS 340(ii), INS 340(iii), INS 341(i), INS 
341(ii), INS 450(iii), INS 450(v), INS 450(vii), INS 451(i), INS 451(ii), INS 452(i), INS 452(ii), INS 
452(iii), INS 452(iv), INS 452(v) และ INS 542 เพ่ือเป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) 
ในปริมาณไม่เกิน 2,200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส)  

425 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ 
แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) 

435 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Shrimps or Prawns (CODEX STAN 37-1991) 
อนุญาตการใช้ตาร์ตราซีน (INS 102), ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ (INS 110), อะมาแรนช์ (INS 123) 
และปองโซ 4 อาร์ (INS 124) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมโดยใช้เป็นสีเพ่ือปรับปรุงสีที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิตเท่านั้น  

436 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Shrimps or Prawns (CODEX STAN 37-1991) 
อนุญาตการใช้กรดฟอสฟอริก (Phosphoric Acid; INS 338) เพ่ือใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด 
(acidity regulator) เท่านั้น ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 540 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส),  
สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Tuna and Bonito (CODEX STAN 70-1981) 
อนุญาตการใช้ ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate; INS 450(i)) เพ่ือใช้เป็นสาร
ควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) เท่านั้น โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติ
รวมกับที่เติมลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 4,400 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส, 
สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Crab Meat (CODEX STAN 90-1981) อนุญาต
การใช้กรดฟอสฟอริก (INS 338) และไดโซเดียมไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate; INS 
450(i)) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน เพ่ือใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) เท่านั้น 
โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 
4,400 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

458 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standards for Cheddar (CODEX STAN 263-1966), Danbo 
(CODEX STAN 264-1966), Edam (CODEX STAN 265-1966), Gouda (CODEX STAN 266-
1966), Havarti (CODEX STAN 267-1966), Samsø (CODEX STAN 268-1966), Emmental 
(CODEX STAN 269-1967), Tilsiter (CODEX STAN 270-1968), Saint-Paulin (CODEX 
STAN 271-1968), Provolone (CODEX STAN 272-1968), Coulommiers (CODEX STAN 
274-1969), Camembert (CODEX STAN 276-1973) และ Brie (CODEX STAN 277-1973) 
ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 35 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมโดยใช้ในส่วนของเนื้อเนยแข็ง 
(cheese mass) เท่านั้น  
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459 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standards for Cheddar (CODEX STAN 263-1966), Danbo 

(CODEX STAN 264-1966) Edam (CODEX STAN 265-1966), Gouda (CODEX STAN 266-
1966), Havarti (CODEX STAN 267-1966), Samsø (CODEX STAN 268-1966), Emmental 
(CODEX STAN 269-1967), Tilsiter (CODEX STAN 270-1968), Saint-Paulin (CODEX STAN 
271-1968) และ Provolone (CODEX STAN 272-1968) อนุญาตการใช้ ซิลิคอนไดออกไซด์อ
สัณฐาน (INS 551), แคลเซียมซิลิเกต(INS 552), แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์ (INS 553(i)) 
และทัลก์ (INS 553(iii))  ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (สําหรับกลุ่มซิลิเกต (silicate) คํานวณเป็นซิลิคอนไดออกไซด์ (silicon dioxide)) โดยใช้
เป็นสารป้องกันการจับเป็นก้อนเท่านั้น  

460 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standards for Cheddar (CODEX STAN 263-1966), Danbo 
(CODEX STAN 264-1966) Edam (CODEX STAN 265-1966), Gouda (CODEX STAN 266-
1966), Havarti (CODEX STAN 267-1966), Samsø (CODEX STAN 268-1966), Tilsiter 
(CODEX STAN 270-1968), Saint-Paulin (CODEX STAN 271-1968) and Provolone 
(CODEX STAN 272-1968) อนุญาตการใช้ กรดโพรพิโอนิก (INS 280), โซเดียมโพรพิโอเนต (INS 281) 
และ แคลเซียมโพรพิโอเนต (INS 282) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

465 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Sugars (CODEX STAN 212-1999) โดยอนุญาตการใช้ 
แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทร
แคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 343(i)), แมกนีเซียม
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 343(ii), ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต (INS 343(iii)), แมกนีเซียมคาร์บอเนต 
(INS 504(i)), โบนฟอสเฟต (INS 542), ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน (INS 551), แคลเซียมซิลิเกต
(INS 552) และแมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์ (INS 553(i)) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ทั้งนี้วัตถุเจือปน
อาหารแต่ละรายการใช้ได้ในปริมาณไม่เกินที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ โดยใช้เป็นสาร
ป้องกันการจับเป็นก้อนเท่านั้น 

475 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Instant Noodles (CODEX STAN 249-2006) 
อนุญาตการใช้ โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต (INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ได
โพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียม
ไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)),ไทรแคลเซียม
ฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต INS 450(ii), 
เททระโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(iii)), ไดโพแทสเซียมไดฟอสเฟต ( INS 450(iv)), เททระ
โพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะ
โซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต 
INS 452(iii), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)) และ แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) 
ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 
โดยใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (humectants) เท่านั้น  
 
 

ยก
เลิก



-8- 
เงื่อนไข อธิบายความ 
TH32 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 

339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต (INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ได
โพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(ii)) และ ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)) โดยคํานวณ
เป็นฟอสฟอรัส และจํากัดปริมาณฟอสฟอรัส ตามที่กําหนดไว้ใน Standard for Infant Formula and 
Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

TH33 กรณีใช้แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) ร่วมกับ โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) เป็น
สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น: แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และโทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม” 

TH34 กรณีใช้ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) ร่วมกับ กลุ่มโทคอเฟอรอล (INS 307a,b,c) เป็นสาร
ป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น: แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือน้ํามัน และ กลุ่มโทคอเฟอรอล (INS 
307a,b,c) ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกันในปริมาณไม่เกิน 300 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณจากส่วนที่
เป็นไขมันหรือน้ํามัน” 

TH35 กรณีใช้กลุ่มโทคอเฟอรอล (INS 307a,b,c) เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น ร่วมกับ แอสคอร์
บิลแพลมิเทต (INS 304) หรือ กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300) หรือ โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301) 
หรือ แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302): กลุ่มโทคอเฟอรอล (INS 307a,b,c) ใช้อย่างเดียวหรือ
ร่วมกันในปริมาณไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และแอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) หรือ กรด
แอล-แอสคอร์บิก (INS 300) หรือ โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301) หรือ แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 
302) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกันในปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 

 

ยก
เลิก
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่418) พ.ศ. 2563  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
 

การค านวณตามข้อก าหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 

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

 

 

INS No. เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภณัฑ์ 
ตัวแปร 
(factor) 

523 Aluminium ammonium sulfate อะลูมิเนยีมแอมโมเนยีมซลัเฟต 0.060 
559 Aluminium silicate  

(TENTATIVE) 
อะลูมิเนียมซิลิเกต 0.334 

556 Calcium aluminium silicate 
(TENTATIVE) 

แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 0.195 

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

basic 
โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพด่าง 

 

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

(TENTATIVE) 
โซเดียมอะลูมิโนซลิิเกต  

 xSiO2 · yAl2O3 · zNa2O 
 

ขึ้นกับ* 
มวลโมเลกุล 

 

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

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Al ในโครงสร้าง X 27 
มวลโมเลกุลเกลืออะลูมิเนียม 
ยก
เลิก
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2. เงื่อนไข 10: ค านวณเป็นแอสคอรบ์ิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate) 

 

 

INS No. เอสเตอร์ของกรดไขมัน 
ตัวแปร 
(factor) 

304 Ascorbyl palmitate แอสคอร์บิลแพลมิเทต 1.068 
305 Ascorbyl stearate แอสคอร์บิลสเตียเรต 1 

 

3. เงื่อนไข 13: ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก  
(Benzoic acid) 

 

 

 

 

 

INS No. เกลือเบนโซเอต 
ตัวแปร* 
(factor) 

210 Benzoic acid กรดเบนโซอิก 1 
211 Sodium benzoate โซเดียมเบนโซเอต 0.848 
212 Potassium benzoate โพแทสเซียมเบนโซเอต 0.763 
213 Calcium benzoate แคลเซียมเบนโซเอต 0.433 
* ค านวณในรูปปราศจากน้ า (Anhydrous) 

4. เงื่อนไข 17: ค านวณเป็นกรดซัยคลามิก 
(Cyclamic acid) 

 

 

INS No. เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภณัฑ์ ตัวแปร 
(factor) 

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

 

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

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

กรดซัยคลามิก (ppm) = % เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 ยก
เลิก
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5. เงื่อนไข 21: ค านวณเป็นแอนไฮดรัสแคลเซียมได
โซเดียมเอทธิลีนไดเอมีนเตตระอะซีเตต  
(Anhydrous calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate) 

 

 

 

INS No. กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทตในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 
(factor) 

385 Calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนได
แอมีนเททระแอซีเทต 

0.913 

386 Disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต 

1.006 
 

6. เงื่อนไข 23: ค านวณเป็นเหล็ก (iron) 

 

 

 

 

 

INS No. สารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบ ตัวแปร 
(factor) 

381 Ferric ammonium citrate เฟร์รกิแอมโมเนียมซิเทรต ขึ้นกับ* 
มวลโมเลกุล  C6H8O7⋅xFe3+⋅yNH3  

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

 

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Fe ในโครงสร้าง X 56 

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

มวลโมเลกุลสารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบ 

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

ยก
เลิก
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7. เงื่อนไข 24: ค านวณเป็นแอนไฮดรัสโซเดียม
เฟอร์โรไซยาไนด์ (Anhydrous sodium 
ferrocyanide) 

 

 
 

INS No. กลุ่มเฟร์โรไซยาไนดใ์นสูตรผลติภัณฑ ์
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

8. เงื่อนไข 26: ค านวณเป็นสตีวิออล (Steviol) 
 

 

 

ชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด ์ ค่าการแปลงหน่วย (Conversion factor) 
สตีวิโอไซด์ (Stevioside) 0.400 
รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) 0.330 
รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B) 0.400 
รีบาวดิโอไซด์ ซี (Rebaudioside C) 0.330 
รีบาวดิโอไซด์ ดี (Rebaudioside D) 0.280 
รีบาวดิโอไซด์ เอฟ (Rebaudioside F) 0.340 
รีบาวดิโอไซด์ เอ็ม (Rebaudioside M) 0.250 
ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) 0.400 
รูบุโซไซด ์(Rubusoside) 0.500 
สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside) 0.500 
สตีวิออลไกลโคไซด์ชนิดอื่นๆ 0.330 

 
 

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

เฟอร์โรไซยาไนด ์

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซดแ์ต่ละชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 

ยก
เลิก
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 ตัวอย่าง การคํานวณเป็นสตีวิออล กรณีสตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 
สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีส่วนประกอบของสตีวิโอไซด์ (Stevioside) 90%  

รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B) 5% และ รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) 5% เป็นสตีวิออล 

 

สตีวิออล    = ([สตีวิโอไซด]์X0.4)+([รีบาวดโิอไซด์ บ]ีX0.4)+([รีบาวดิโอไซด์ เอ]X0.33) 

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

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

ดังนั้น สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนดิผสม) ดังกล่าว 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คิดเป็น 39.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเปน็สตวีิออล) 

9. เงื่อนไข 27: ค านวณเป็นกรดพารา-ไฮดรอกซเิบนโซอิก 
(para-Hydroxybenzoic acid) 

 

 
 

INS No. กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอตในสูตรผลติภัณฑ ์
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซด์แตล่ะชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 

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

ยก
เลิก
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10. เงื่อนไข 30: ค านวณเป็นไนเทรตไอออน  
(NO3

- ion) ที่ตกค้างค่านวณเป็น  
 
 

INS No. เกลือไนไทรต ์
ตัวแปร 
(factor) 

251 Sodium Nitrate  โซเดียมไนเทรต 0.729 
252 Potassium Nitrate โพแทสเซียมไนเทรต 0.613 

 

11. เงื่อนไข 32: ค านวณเป็นไนไทรต์ไอออน  
(NO2 ion) ทีต่กค้าง 

 
 

INS No. เกลือไนไทรต ์
ตัวแปร 
(factor) 

249 Potassium nitrite โพแทสเซียมไนไทรต ์ 0.541 
250 Sodium nitrite โซเดียมไนไทรต ์ 0.667 

 

12. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) 

 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

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

 

ไนไทรตไ์อออน (NO2 ion) (ppm) = % เกลือไนไทรต์ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

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

ไนไทรตไ์อออน (NO3
- ion) (ppm) = % เกลือไนเทรตในสตูรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ยก
เลิก
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12. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) (ต่อ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

341(i) Monocalcium dihydrogen phosphate โมโนแคลเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.265 
341(ii) Calcium hydrogen phosphate แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.228 
341(iii) Tricalcium phosphate ไตรแคลเซียม ฟอสเฟต 0.200 
342(i) Ammonium dihydrogen phosphate แอมโมเนียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.270 
342(ii) Diammonium hydrogen phosphate 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 
450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต 0.309 
451(i) Pentasodium triphosphate เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต 0.253 
451(ii) Pentapotassium triphosphate เพนตระโพแทสเซียม ไตรฟอสเฟต 0.208 
452(i) Sodium polyphosphate โซเดียมพอลิฟอสเฟต ขึ้นกับ* 

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

* ค านวณในรูปปราศจากน้ า (Anhydrous) 

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน P ในโครงสร้าง X 30.975 
มวลโมเลกุลสารประกอบฟอสเฟต ยก

เลิก
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13. เงื่อนไข 42: ค านวณเปน็กรดซอร์บิก  
(Sorbic acid) 

 
 
 

INS No. เกลือซอร์เบต 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

14. เงื่อนไข 43: ค านวณเปน็ดีบุก (Stannous; Sn)  
 
 

INS No. สแตนนัสคลอไรด์ ตัวแปร 
(factor) 

512 Stannous chloride สแตนนสัคลอไรด ์ 0.527 
 

15. เงื่อนไข 44: ค านวณเปน็ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
(Sulfur dioxide; SO2) 

 
 

 

INS No. สารประกอบซัลไฟต ์ ตัวแปร 
(factor) 

220 Sulfur dioxide ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 1 
221 Sodium sulfite โซเดียม ซัลไฟต ์ 0.509 
222 Sodium hydrogen sulfite โซเดียม ไฮโดรเจน ซัลไฟต์ 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 ไทโอซัลไฟต์ 0.259 

 

กรดซอร์บิก (ppm) = % เกลือซอร์เบตในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

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

ซัลเฟอร์ไดออกไซด ์(ppm) = % สารประกอบซัลไฟตใ์นสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ยก
เลิก
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16. เงื่อนไข 45: ค านวณเปน็กรดทาร์ทาริก 
(Tartaric acid) 

 
 

INS No. เกลือทาร์เทรต 
ตัวแปร 
(factor) 

334 Tartaric acid กรดทาร์ทาริก 1 
335(ii) Sodium L(+)-tartrate โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.651 
336(i) Monopotassium tartrate มอโนโพแทสเซียมทาร์เทรต 0.798 
337 Potassium sodium L(+)-tartrate โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.532 

 

17. เงื่อนไข 46: ค านวณเปน็กรดไธโอไดโปรปินิก 
(Thiodipropionic acid) 

 
 

INS No. เกลือไทโอไดโพรพิโอเนต ตัวแปร 
(factor) 

388 Thiodipropionic acid กรดไธโอไดโปรปินิก 1 
389 Dilauryl thiodipropionate ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต 0.346 

 

18. เงื่อนไข 58: ค านวณเปน็แคลเซียม  
(Calcium; Ca) 

 
 

INS No. สารประกอบแคลเซียม ตัวแปร 
(factor) 

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

 

กรดทาร์ทาริก (ppm) = % เกลือทาร์เทรตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

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

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

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

 
 

INS No. สารประกอบทองแดงในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 
(factor) 

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

potassium and sodium salts 
เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียม 
ของกลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของ 

 

 Copper chlorophyllin a คอปเปอร์กับคลอโรฟิลลิน 0.100 
 Copper chlorophyllin b  0.098 

 

20. เงื่อนไข 66: ค านวณเปน็ฟอร์มาดีไฮด์ 
(Formaldehyde) 

 
 

INS No. เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 
ตัวแปร 
(factor) 

239 Hexamethylene tetramine เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 0.215 
 

21. เงื่อนไข 70: ค านวณเปน็กรด (Acid)  
 

INS No. เกลือของกรด 
ตัวแปร 
(factor) 

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

 

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

ฟอร์มาดีไฮด์ (ppm) = % เฮกซะเมทิลีนเททระมีนในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรด (ppm) = % เกลือของกรดในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 ยก
เลิก
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22. เงื่อนไข 178: ค านวณเป็นกรดคาร์มินิก 
(carminic acid) 

 
 

INS No. คาร์มีน ตัวแปร  
(factor) 

120 Carmines คาร์มีน พิจารณาจากปริมาณ
กรดคาร์มินิกใน 
Specification 

 เช่น กรณีถ้ามีกรด
คาร์นิมิก 50% ให้ใช้
ตัวแปรเท่ากับ 0.5 

 

23. เงื่อนไข 181: ค านวณเป็นแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) 

 
 

INS No. คาร์มีน ตัวแปร  
(factor) 

163(ii) Grape skin extract 
 

สารสกัดเปลือกผลองุน่ พิจารณาจากปริมาณ
แอนโทไซยานนิใน 

Specification 
 เช่น กรณีถ้ามีแอนโท
ไซยานิน 50% ให้ใช้
ตัวแปรเท่ากับ 0.5 

 

กรดคาร์มินิก (ppm) = % คาร์มีนในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

แอนโทไซยานิน (ppm) = % แอนโทไซยานินในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ยก
เลิก
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24. เงื่อนไข 185: ค านวณเป็นนอร์บิกซิน 
(norbixin) 

 
 

INS No. ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED  
(สารสกัดเมล็ดค่าแสดที่มีนอรบ์ิกซิน) 

ตัวแปร  
(factor) 

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

 

25. เงื่อนไข 317: ค านวณเป็นกรดแอสคอร์บิก 
(ascorbic acid) 

 
 
 

INS No. เกลือแอสคอร์เบต 
ตัวแปร 
(factor) 

300 Ascorbic acid กรดแอสคอร์บิก 1 
301 Sodium ascorbate โซเดียมแอสคอร์เบต 0.890 
302 Calcium ascorbate แคลเซียมแอสคอร์เบต 0.414 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรดแอสคอร์บิก (ppm) = % เกลือแอสคอร์เบตในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

นอร์บิกซิน (ppm) = % สารสกัดเมล็ดค่าแสดที่มีนอรบ์ิกซนิในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ยก
เลิก
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1. ผลิตภัณฑ์ลกัษณะ ผง 

1.1  การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 

อัตราส่วนในการเจือจาง (วิธีชง)             

ผลิตภัณฑ์ ………………..(A) กรัม ต่อ น้ าหรือของเหลว…………………..(B) มล.     

สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ  

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

1.2  การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑส์ภาพพร้อมบรโิภค  

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

 

2. ผลิตภัณฑ์ลกัษณะ เข้มข้น 

2.1 การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 

อัตราส่วนในการเจือจาง  

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

สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ  

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

 2.2  การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบริโภค 

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

บัญชีหมายเลข 4 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่ง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
 

วิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ 1) A = น้ าหนักผลิตภัณฑ์ที่เปน็ผง หน่วยเปน็ กรัม    B = ปริมาณน้ าหรือของเหลว หน่วยเป็น มลิลิลติร  C, H = ปริมาณหลงัผสม 
          D = ค่าความหนาแน่น                                   E = ปริมาณวัตถุเจือปนในสูตรของผลิตภัณฑ์หน่วยเปน็ มก./กก. หรือ ppm  
      F = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบริโภค G = ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่เข้มข้น                                  

                2) หากปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารไม่ถึง 100% ต้องน าปรมิาณนัน้มาค านวณด้วย 

 **การค่านวณตามสูตรดังกล่าวเป็นการค่านวณเบื้องต้น ผู้ประกอบการควรตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่แท้จริงจากรายงานผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการ** 
 

ยก
เลิก
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บัญชีหมายเลข 5 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒  

เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

ในการพิจารณาข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะต้องพิจารณาตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) แล้ว กรณีที่วัตถุดิบหรือ
ส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งอาจมีการตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้าย จะมี
แนวทางในการพิจารณาเพ่ิมเติมแบ่งออกเป็น 3 กรณี ดังนี้ 

กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบท่ีน ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต้องอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกิน
ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้างมาจาก
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาโดยใช้สัดส่วนของวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนในสูตรส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี ้

1. วัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ จะต้องผลิตเพ่ือใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีการ
อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเท่านั้น 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน 
ผลิตภัณฑอ์าหารที่ไม่อนุญาตให้มีการตกค้างของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใช้ในวัตถุดิบหรือ

ส่วนประกอบอื่น ได้แก่ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑ์ส าหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารตาม

หมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ ส าหรับทารก 

2. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวดดังกล่าวข้างต้นให้อ้างอิงข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที่ 2) เท่านั้น 
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ตัวอย่างแนวทางการพิจารณา 

 แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการ
ผลิตตามธรรมชาติ 

กรณีสารบางชนิดที่มีอยู่แล้วในวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิตตามธรรมชาติอาจมี
โครงสร้างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารบางชนิด ยกตัวอย่างเช่น  

สารที่มีโครงสร้างเดียวกับ 
วัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุดิบ 

กรดเบนโซอิก นม ชีส โยเกิร์ต ผลไม้บางชนิด1   
ไนไทรต์-ไนเทรต เนื้อสัตว์ ผัก2 
ฟอสเฟต เนื้อสัตว์3 

หมายเหตุ: 1International Programme on Chemical Safety. Benzoic acid and Sodium benzoate. 
Concise International Chemical Assessment Document No.26 [Online].Geneva: WHO; 2000. 

2Hord NG, Tang Y, & Bryan NS (2009). Food sources of nitrates and nitrites: the physiologic 
context for potential health benefits. The American journal of clinical nutrition, 90 (1), 1-10 

3Codex Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981), Codex Standard for Cooked 
Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 

กรณีตรวจพบวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สุดท้ายซึ่งไม่สอดคล้องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วย เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร แต่มิได้เกิดการเติมในสูตรส่วนประกอบหรือกระบวนการผลิต อาจมี
แนวทางการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร เป็นสารที่ตั้งใจ
เติมลงในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ดังนั้นสารที่มีอยู่ในวัตถุดิบตามธรรมชาติแต่มีโครงสร้าง
เดียวกับวัตถุเจือปนอาหาร จึงไม่เข้าข่ายเป็นวัตถุเจือปนอาหารตามนิยามของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

เว้นแต่จะมีข้อก าหนดไว้เป็นการเฉพาะซึ่งจะต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดดังกล่าว  เช่น ข้อก าหนด
เงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟตในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX 
STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ทั้งท่ีพบตามธรรมชาติรวมกับ
ที่เติมลงไปในปริมาณที่ก าหนด) ของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

2. ผลวิเคราะห์ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้ายซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้าง
หรือติดมากับวัตถุดิบ จะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณที่ตรวจพบในวัตถุดิบ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาสัดส่วนของวัตถุดิบ
นั้นในสูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์สุดท้ายร่วมด้วย 

ผู้ประกอบการสามารถชี้แจงข้อเท็จจริงได้ โดยอาจใช้ข้อมูลดังต่อไปนี้ 
 ข้อมูลวิชาการสนับสนุนการมีอยู่ของสารที่มีโครงสร้างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบตาม

ธรรมชาติ จากเอกสารทางวิชาการที่น่าเชื่อถือ เช่น หนังสือ ต าราทางวิชาการ ฐานข้อมูลอ่ืนที่มีความน่าเชื่อถือ 
วารสารวิทยาศาสตร์ รายงานของคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญ (expert committee) ที่เก่ียวข้อง เป็นต้น 

 รายงานผลการตรวจวิเคราะห์สารที่มีโครงสร้างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบที่คาดว่าน่าจะ
เป็นที่มาของสารนั้น เพ่ือพิจารณาปริมาณสารดังกล่าวที่อาจตรวจพบได้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
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แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น่า มาใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหาร แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต้องอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช้จะต้องไม่

เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ 
2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้างมาจาก

วัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุ เจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาโดยใช้สัดส่วนของวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนในสูตรส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

ยกตัวอย่างเช่น ตรวจพบวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ทั้งนี้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องไม่ใช้วัตถุกันเสีย กรณีตรวจ
พบวัตถุกันเสียที่ตกค้างมาจากวัตถุที่ใช้ปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่ นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
ปริมาณที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบเหล่านั้น แล้วแต่กรณี 

แนวทางการพิจารณา 
1. แยมที่น ามาใช้ในผลิตภัณฑ์จะต้องมีการใช้กรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียเป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่ง
จะต้องมีปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

2. กรณีที่แยมมีการใช้กรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียในปริมาณ 300 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยในสูตร
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมแยม มีส่วนประกอบของแยม 20% ดังนั้นปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีอาจจะปรากฏในผลิตภัณฑ์
สุดท้าย (โยเกิร์ตผสมแยม) สามารถพิจารณาได้ ดังนี้ 

โยเกิรต์      80% 
แยม          20% 

สูตรส่วน 
ประกอบ 

แยม มี benzoic acid 
300 มก./กก. 

 

ดังนั้นอาจคํานวณการตกค้างของกรด
เบนโซอิกท่ีติดมากับแยมในผลิตภัณฑ์
สุดท้าย (โยเกิร์ตผสมแยม) ได้ ดังนี้ 

        ในแยม 100% มี กรดเบนโซอิก 300 มก./กก. 
ดังนั้น ในแยม  20% จะมี กรดเบนโซอิก (20 X 300)/100 
                       = 60 มก./กก.* 

*ปริมาณดงักล่าวพจิารณาเฉพาะกรดเบนโซอิกที่ติดมากบัแยมเท่านัน้ 
ยังมิได้พิจารณารวมกับกรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการ
ผลิตโยเกิร์ตตามธรรมชาติ  
ทั้งนี้สามารถยืนยันปริมาณกรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการ
ผลิตโยเกิร์ตตามธรรมชาติโดยการตรวจวิเคราะห์โยเกิร์ตก่อนผสมแยม 
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บัญชีหมายเลข 6 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

ตัวอย่างชนิดอาหารจ าแนกตามหมวดอาหาร 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค่าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม 
01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิ่นรส โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมัน
เนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

 

01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ)   
ผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-high temperature 
(UHT)) การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน (Homogenization) รวมถึงนมที่มี
การปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น นมขาดมันเนย  นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย และ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

- น้ํานมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมไขมันต่ําชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เครื่องดื่มนมแพะที่ไม่ปรุงแตง่ 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้  

01.1.2 นมชนิดเหลวอ่ืนๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวอื่นๆที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแร่ธาตุ 
นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส เครื่องดื่มที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการปรุงแต่ง
ด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรสแต่อาจมี
ส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

- น้ํานมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวทีไ่ม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 

ยก
เลิก
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01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผลพลอยได้
จากกระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก 
หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการหมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัตเตอร์มิลค์) 
มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) หรือสเตอริไรเซชัน 
(Sterilization) 

- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้ 
 
 
 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุแต่งกลิ่น
รส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส รวมถึงเครื่องดื่มที่ มีเวย์เป็น
ส่วนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีปั่นเคิร์ดของนมหมักผสมกับน้ําตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนน้ําตาล) และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้ําตาลตามหมวด 05.1.1 

- ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวอื่นๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการปรุงแต่ง
รส เช่น นมปรุงแต่งกลิ่นสตรอเบอร์รี่ นมปรุงแต่งกลิ่นกล้วย    
นมปรุงแต่งรสกาแฟ  นมปรุงแต่งช็อกโกแลตพร้อมดื่ม เป็นต้น 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม        
นมเปรี้ยวรสผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดละลายทันที รสน้าํผึ้ง 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 
- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็นชิ้นเนื้อ
ที่สามารถดูดได้ เช่น ชิ้นผลไม้ ชิ้นวุ้น ธัญพืช เมล็ดแมงลัก เป็นต้น 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูป (mixes) ทั้งรูปแบบเหลวและผงสําหรับใช้
เตรียมเครื่องดื่มตามหมวดนี ้

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (Renneted milk) ในกระบวนการผลิตที่
ไม่ปรุงแต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 

 ยก
เลิก



-3- 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค่าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมัก ชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์มิลค์ 
(Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่ง
สามารถแบ่งเป็น 2 หมวดย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 

 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิดเหลวและ
ชนิดไม่เหลว 

- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มหมักที่ไม่ปรุงแตง่และผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริไรเซชัน 
หรือพาสเจอร์ไรเซชัน มีทั้งชนดิเหลวและชนิดไม่เหลว 

- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กําหนดไว้ 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วยเอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 

- นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรงุแต่ง 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน  รวมทั้ง
ผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติมเครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่งมีส่วนประกอบ
หลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย นมข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับ
ไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้ 

 

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการดึงน้ําบางส่วนออกจากนม เช่น การใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้ําน้ําตาลด้วย
หรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นที่ปรุงแต่งกลิ่นรสอื่น ตามหมวด 01.3.2 
 
 
 

- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน ยก
เลิก
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01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํารวมกับโปรตีนจากนมและ
น้ําตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟและชา เป็นต้น 
รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น สาํหรับใช้เติมในเคร่ืองดื่ม  
- นมขน้ชนดิขาดมนัเนยผสมกับไขมันพชืสาํหรบัใช้เตมิในเครื่องดื่ม 
- นมข้นหวานชนดิขาดมันเนยผสมกับไขมันพชืสาํหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ํา 

01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม 
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกว่าน้ํานม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลวกึ่งเหลว 
และกึ่งแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่เลียนแบบหรือใช้แทนครีม 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) และ 01.7 (ขนมหวาน) 

 
 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากน้ํานมที่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธี
พาสเจอไรเซชัน และเป็นผลิตภณัฑ์ไม่ปรุงแตง่ 

- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชนั 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน 
ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึงครีมพร่องมันเนยและครีมทุกชนิดที่ใช้
สําหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม (Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped cream)) รวมถึง
ครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอื่นทดแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตามหมวด 01.4.4 

- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream) สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้เอนไซม์
ตกตะกอนนม ที่ไม่ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรดแล็กติกตามวิธีการผลิตบัต
เตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.3) 
 
 
 

- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง ยก
เลิก
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01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํารวมทั้งวิป
ครีมสําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยว สําหรับใช้ประกอบอาหารใน
วัตถุประสงค์อื่น 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

- วิปครีมสําเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้ํา (non-
dairy whipping cream) ที่ใช้แต่งหน้าอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของไขมันพชื
กับน้ํา สําหรับใชป้ระกอบอาหาร 

01.5 นมผงครีมผงผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจผลิตจากนมขาดมันเนย 
นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงน้ําออกบางส่วนจากน้ํานมหรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผงที่ไม่ปรุง
แต่ง โดยรวมถึงนมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการปรับปริมาณโปรตีน หรือลด
ปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันทั้งนี้ให้รวมถึงเคซีน ( Casein) และเคซีเนต 
(Caseinates) ด้วย 

- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไมป่รุงแต่ง 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมนักับน้าํและทําให้แห้ง รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใชป้ระกอบ
อาหารในวัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงที่ไม่ปรุงแต่งสําหรับใช้ประกอบอาหาร 
- ผลติภัณฑ์เลยีนแบบครีมผงที่ไมป่รุงแต่ง สาํหรับใชป้ระกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกัน
ระหว่างนมขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ใน
รูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพืช 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
เนยแข็งและผลติภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑท์ี่มีน้าํและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้างโปรตีนนม
ที่ตกตะกอน 
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเค้ียวปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และ
อาหารเตรียมสําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนยแข็ง ตามหมวด 16.0 
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01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลังการผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดยผลิตภัณฑ์
ส่วนใหญ่ จะไม่มีการปรุงแต่ง หรืออาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมีส่วนผสมของผลไมผ้ัก หรือเนื้อสัตว์ 
ในผลิตภัณฑบ์างชนิด เช่น คอทเทจชีส (Cottage cheese) และ ครีมชีส 

- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
ได้จากการตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม(Creamed cottage cheese) คือ คอท
เทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
สามารถใช้ทาหรือป้ายได้ 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีน
นมด้วยการเติมกรดซิทริกจากน้ําเลมอนหรือน้ํามะนาว หรือ
กรดแล็กติกจากเวย์ 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้ภายใต้
ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและกายภาพที่ได้คุณ
ลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้นๆ สําหรับเนยแข็งที่มีการบ่มด้วยเชื้อราเมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่าง
สมบูรณ์จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อราลักษณะเฉพาะทั้งภายในและ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนย
แข็งในน้ําเกลือซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะกึ่งแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 

 
 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วนใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เช่น เนยแข็งที่ถูก
ตัดเป็นชิน้ ห่ันเปน็ชิน้เล็กชิ้นน้อย ขูดฝอย หรือฝานเป็นแผน่บางๆ 

- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
- เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
- พาเมซาน (Parmesan) 
- เนยแข็งอีแดม (Edam) 
- เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) 
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01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 
เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่อาจแห้ง
ขึ้นหลังจากผา่นการแช่น้าํเกลือและผ่านการบ่ม 

- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

01.6.2.3 เนยแข็งผง 
เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือโพรเซส
ชีส รวมถึงเนยแข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์มี
วัตถุประสงค์เพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส หรือเพื่อใช้ในลักษณะผงเป็น
ส่วนประกอบในอาหารอ่ืน (เช่น ใช้ผสมกับมักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนมและเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอย
หรือห่ันเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

- เนยแข็งผงเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับ
ทําซอส 
 
 

01.6.3 เวย์ชีส 
เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้นอาจมี
การเติมนม ครีม หรือส่วนประกอบอื่นที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป อาจมีลักษณะแข็งหรือกึ่งแข็ง 
ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของเวย์ชีส 
ไม่รวมถึง เวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
 
 

01.6.4 โพรเซสชีส 
โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็งเป็นเนื้อ
เดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยการใช้ความร้อนและทําให้
ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเนื้อเดียวกันอาจมีการเติม
ส่วนผสมอื่นๆ เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้นผลิตภัณฑ์อาจอยู่ใ น
รูปแบบที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือหั่นเป็นแผ่นหรือชิ้น โดยคําว่า  “โพรเซส (Processed)” 
ไม่รวมถึงการนําเอาเนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด ห่ัน 

 
 
 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง) 
โพรเซสชีสทีไ่ม่ปรุงแตง่กลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุง
รส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์  
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01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง) 
โพรเซสชีสทีป่รุงแต่งกลิน่รส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอื่นแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ทั้งนี้ให้
รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง และ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทีม่ีส่วนประกอบของโปรตีนซึง่สกดัจาก
เวย์ โดยมีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลัก อาจมีการปรุงแต่งกลิน่รสหรือเติม
ส่วนผสมอื่น เช่น ผลไม้ โกโก้ กาแฟ เป็นตน้ รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานที่มนีมเป็น
ส่วนประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวานที่มนีมเปน็ส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม น้ําตาลหรือสารให้
ความหวานแทนน้าํตาล หรือส่วนผสมอื่น ๆ เช่น แปง้สาลี วัตถแุต่งกลิ่นรส และสี เปน็ต้น 
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เชน่ เชอร์เบต (Sherbet) และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 
03.0 ซึ่งมีน้ําเป็นส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเปน็ส่วนประกอบ 

- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนประกอบ
หรือที่ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมันชนิดอื่น เช่น 
ไขมันพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 
- นมปรุงแตง่อัดเม็ดกลิ่นรสตา่ง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสตา่งๆ เชน่ นมข้นหวานรส
ช็อกโกแลต  
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01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เปน็ส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นมขาดมัน
เนย หรือบัตเตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน หรือผลิตภัณฑ์ใน
ทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิดเวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนน้ํานม ครีมนมขาดมันเนย 
หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวย์ชนิดเหลว 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
เวย์ผง หมายถึง ผลติภัณฑ์ทีไ่ดจ้ากการนําเวย์หรือแอสิดเวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วนใหญ่ถูก
ขจัดออกไปแล้ว มาทาํให้แห้งแบบพน่ฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้งแบบลูกกลิ้ง (roll drying) 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวยผ์ง 

02.0 น้่ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน 
02.1 น้่ามันและไขมันปราศจากน้่า 

ไขมันและน้ํามนั ที่สามารถบรโิภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ 
ของกรดไขมันจากพืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 

 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์แอนไฮดรัสมิลค์แฟตและกี 
ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม 
(nonfat solid) ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ครีมหรือเนย โดย
กระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด ทําให้ 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 
 
 
 

- ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) 
- น้ํามันเนยปราศจากน้าํ (Anhydrous butter oil)  
- น้ํามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) ยก
เลิก
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02.1.2 น้่ามันและไขมันจากพืช 
น้ํามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืชนดิเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะน้าํมันผสม สาํหรับใช้ 
บริโภค ปรุงอาหาร ทอดอาหาร หรือเป็นน้ํามันสลัด โดยน้าํมันบริสุทธิ์ (Virgin oils) ได้จาก 
การบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อนเท่านัน้ ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทาง 
ธรรมชาติของน้ํามนันัน้ น้าํมันบริสุทธิ์สามารถนํามาบริโภคได้โดยตรง น้ํามนัที่ได้จากการบบี 
อัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่ใช้ความร้อน 

-น้ํามันปาล์ม      -น้ํามันราํข้าว           -น้ํามันเมลด็ชา 
-น้ํามันขา้วโพด   -น้ํามนัถั่วเหลือง         -น้ํามันคาโนลา 
-น้ํามันมะกอก    -น้ํามันเมลด็ทานตะวัน 
-น้ํามันเมลด็ฝ้าย  -น้ํามันมะพร้าว           -น้ํามันงา                          
-น้ํามันถั่วลิสง     -น้ํามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ํามันสาหร่าย (Algal oil) สายพันธุ์ที่ผา่นการประเมินความ
ปลอดภัยและได้รับอนุญาตให้ใช้เป็นอาหารได ้
- น้ํามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืตัง้แต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกนัโดย
ผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์
ริฟิเคชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆตามที่สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

02.1.3 น้่ามันและไขมันจากสัตว ์
น้ํามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของมนุษย์น้ํามันหมู 
(lard) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันสด
ของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แน่นและสภาพดีไขมันสดที่ได้
จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่งแฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus หรือ 
oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ และไขมันที่เลือกมาเฉพาะ โดยการใช้ความร้อน (ที่
อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส) ไขมันวัวคุณภาพรอง (secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและ
รสชาติเฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) 
แล้วทําให้สะอาด ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อและกระดูกของหมู ไขมัน
สกัดจากวัวควาย (tallow) ที่บริโภคได้ (น้ํามันที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่กําลังต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน 
กล้ามเนื้อ และกระดูกของสัตว์จําพวกวัวควายหรือแกะ เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อไขมันวัวหรือหมูที่
สกัดน้ํามันบางส่วนออก เป็นต้น น้ํามันปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง 
ปลาซาร์ดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น รวมถึงน้ํามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 
ชนิดขึ้นไปที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธีไฮโดรจิเนชั่น (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธีอืน่ๆ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

- น้ํามัน/ไขมันหม ู
- น้ํามันปลา 
- ไขมันหมู 
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 ยก
เลิก
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02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้่าในน้่ามัน 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามันทุกชนิด 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็นสว่นประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมัน
ชนิดอื่น 

 

02.2.1 เนย 
เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันทีป่ระกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้ําในน้าํมันซึ่งได้จากนม และ/หรือผลิตภัณฑ์
ที่ได้จากนม 

- เนยจืด 
- เนยเค็ม 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้่าในน้่ามัน ส่าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันและ/หรือน้ํามันเพื่อการบริโภค)
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันนม) และผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายชนิด
ผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม ในปริมาณที่สูง
กว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการลดปริมาณไขมันทีเ่ป็นสว่นประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม 
ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมันเนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสอง
ผสมกัน 

- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิด
น้ํากับไขมันและน้ํามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ํา
ในไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมันนม) 
เช่น เนยที่มีไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน 
หรือเนยผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน 
 
 
 

ยก
เลิก
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02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้่ามันในน้่า 
ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก แต่ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ส่วนที่เป็น
ไขมันของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้จากแหล่งไขมันอื่นๆ ที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและน้ํามันจากพืช 
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์ขนมหวานทีม่ีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนม
ทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมนัอื่นทดแทน ซึ่งผลติ
จากธาตนุ้ํานมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และไขมัน
จากพืช (เชน่ น้าํมันมะพร้าว น้าํมันดอกคําฝอย หรือน้ํามัน
ข้าวโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.7 
แต่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ซึ่งมีลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสม
สําเร็จรูป (mixes) สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีมกะทิ
รวมทั้งชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑส์อดไส้ขนมที่ไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 
ขนมหวานแช่แข็งที่มนี้ําเป็นสว่นประกอบหลัก โดยอาจมีส่วนประกอบอื่นด้วย เช่น ผลไม้ น้ําตาล 
ทั้งนี้ต้องไม่มสี่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ําหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเปน็ส่วนประกอบ ตามหมวด 01.7 

- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้ําผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้ําแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้ําแข็งใส 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
04.1 ผลไม ้

ผลไมส้ด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 04.1.2 
 

04.1.1 ผลไม้สด 
ผลไมส้ดต้องไม่ใชว้ัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับจําหน่าย
ให้แก่ผู้บริโภคอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 

04.1.1.1 ผลไม้สด ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

- ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ลําไย มะมว่ง มังคุด แตงโม 
องุ่น ทุเรียน กล้วย  มะขามหวานแบบฝัก เป็นตน้ 

04.1.1.2 ผลไม้สด เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและ
คุณภาพของผลไม้ 

- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
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04.1.1.3 ผลไม้สด ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ผลไมส้ดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจาํหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 

- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือหั่นเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแตง่ เช่น แตงโมตัดแต่ง ขนุนแกะ มะละกอตัดแต่ง 
ส้มโอแกะ ทุเรียนแกะ มะขามหวานแกะเปลือก (โดยการปอก
เปลือกและ/หรือแกะเมล็ด) เป็นต้น  

04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
ผลไม้ที่แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไมส้ดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 04.1.1.2 หรือ
ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตามหมวด 04.1.1.3 

 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
ผลไม้ที่อาจผา่นการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนาํไปแช่ เยือกแข็ง โดยอาจแช่ในน้าํเชื่อมหรือน้ําผลไม้ 

- ฟรุ๊ตสลัดในน้ําเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ําสับปะรดแช่เยือกแข็ง 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
ผลไม้ทีท่ําแห้งหรือเอาน้ําออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

- แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  
- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้่าส้มสายชู น้่ามัน หรือน้่าเกลือ  
ผลไม้ที่แช่ในน้ําส้มสายชู น้าํมันหรือน้ําเกลือ และอาจแต่งรสชาติด้วยน้ําตาล มลีักษณะแห้ง 
หรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมีลักษณะแช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล 

- บ๊วยดองในน้าํส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้าํเกลือ 
- มะกอกน้ําดองในน้าํเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้าํมัน 
- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแตง่รสด้วยน้ําตาล 
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04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผลไมส้ดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้ําผลไม้ธรรมชาติหรือน้ําเชื่อม (รวมถึงน้ําเชื่อมที่เตรียม
จากสารให้ความหวานแทนน้ําตาล) และนาํไปผา่นกระบวนการสเตอริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์รวมถึง
ผลิตภัณฑ์แปรรูป ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch) 

- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจุในกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort 
pouch) 
- ชิ้นส้มในน้าํเชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
- แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้มผลไม้ทั้ง
ผล ผลไม้หั่นชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไม้เข้มข้นหรือไม่ก็ได้และใส่น้ําตาล
เพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้ห่ันชิ้นลงไปด้วย 
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีเนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทําจากน้ํา
ผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธีหรือทําให้เข้มข้น 
หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับน้ําตาลทําให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียน
เสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม้ซึ่ง
อาจเป็นผลไม้ทั้งผล เป็นชิ้นเนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้ําตาลเพี่อให้เนื้อข้นเหนียวขึ้น 
อาจใส่เพ็กทิน (pectins) 

- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ส่าหรบัทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ทําจากผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
04.1.2.5 ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 แต่มีการใช้สารให้
ความหวานแทนน้ําตาล และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่ทําจากผลไม้ 

- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์ําหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 แต่
มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้ําตาล 
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04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน่้าตาล 
ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล และอาจทําให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่ใ น
น้ําเชื่อมแล้วทําให้แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบน้ําตาล 
 

- เชอร่ีแช่อิ่ม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อิ่มแห้ง 
- มะม่วงแช่อิ่มอบแห้งเคลือบน้าํตาล 
- ผลไม้แช่อิ่มสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ําตาล 
- มะดันดองแล้วนํามาแช่อิ่มด้วยน้ําตาล 
- ผลไม้หยี เชน่ ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นตน้ 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้่าเชื่อมผลไม้ กะทิและมันกะทิ  
- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้เป็นวัตถุดิบ ได้จากนาํส่วนที่รับประทานได้
ของผลไม้มาผ่านกระบวนการหั่นบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีทัง้ส่วนที่เป็นของเหลว 
(น้ําผลไม)้ และของแข็ง (เนื้อผลไม้) 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลติภัณฑ์ที่มีกรรมวธิีการผลิตคลา้ยกับผลไมบ้ด (Fruit 
pulp) แต่มีเนื้อสัมผัสที่เนยีนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทาํไส้ขนม 
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งนี้อาจเติม
น้ําตาลหรือไม่ก็ได้และอาจใส่ชิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือไอศกรีม 
- น้ําเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มีลักษณะ
เหลวมากกว่า 
- กะทิและมันกะทิหรือหัวกะทิ (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เตรียม
ได้จากเนื้อในของผลมะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้ํามะพร้าวหรือน้ําหรือไม่ก็ได้ และนําไปผ่าน
กระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือ
ไขมันต่ํา ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้ํามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเนื้อมะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่
ละลายได้ทั้งหมดไม่น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบดผสมแป้งมันสําปะหลัง) , 
มะขามกวน (tamarind toffee) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อมะขาม, น้ําตาล,นมผง, วัตถุแต่งกลิ่น
รส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อ
ผลไม้บด, น้ําตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร แล้วนําไปทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เช่น แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม ้(Fruit sauce) 
- น้ําเชื่อมผลไม ้(Fruit syrup)เช่น น้าํเชื่อมบลูเบอรรี่ 
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut cream) 
รวมถึงกะทิผง 
- น้ํามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ทาํจากผลไม้ (Fruit bars)  
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04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือแปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่
มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้
ทําขนม 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็นแต่ง
กลิ่นรสผลไม้ ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ทําจากนมที่มีการใส่ผลไม้ตามหมวด 01.7 

- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่ผลไม้  
- วุ้นมะพร้าว  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 
ผลไม้หมักดองด้วยน้าํเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก (Lactic acid) 

ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วยดอง 
เป็นต้น 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท่าจากผลไม ้
ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือผลไม้หั่นชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อมบริโภค
และผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม 
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

ผลิตภัณฑ์ทาํไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดสําหรับคุกกี้ข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล  

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 
ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการนึ่ง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค 
 

ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
- ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ 
ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่าย
ทะเล นัทและเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

 

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด 
ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้น 
กรณีที่มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหาร 

 ยก
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04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสดทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ชนดิสด ทีไ่ม่ผา่นกระบวนการใดๆ 
 

ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เช่น 
- กะหล่ําปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี่  ข้าวโพด แครอท ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพื่อถนอมหรือช่วย
รักษาความสดและคุณภาพของผัก 
 
 

- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชโิอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ปอกเปลือก   ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภคเพื่อใช้เตรียมหรือ
ประกอบอาหาร 

- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้หั่นฝอย  
- กระชายหั่นฝอย 
- กระเทียบสับ 
ผักตัดแต่งสําหรับทําสลัด เชน่ ฟักทองห่ันชิ้น แตงกวาหั่นชิน้ 
เป็นต้น 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิวตามหมวด 04.2.1.2 
และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

 
 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง 

- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยือกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 
- มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 

ยก
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04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่แห้ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มผีลต่อคุณค่าทางอาหารที่สาํคัญ เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์ และ
อาจเติมน้ําหรือแช่น้ํา เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผักผงทีไ่ด้จากการนําน้ําผกัมา
ทําแห้ง 

- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส สําหรับประกอบอาหาร 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้่าส้มสายชู น่้ามัน น้่าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเลใน
น้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 
และ 12.9.2.3 

- ผักกาดดองในน้ําเกลือ, แตงกวาดองในน้ําเกลือ, มะกอกดองใน
น้ําเกลือ 
- เห็ดในน้ํามัน, มะกอกในน้ํามัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ําเกลือและน้ําส้มสายชู แต่งรสด้วยน้าํตาล 
- พริกดองในน้ําส้มสายช ู

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
ที่ได้จากการนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋องหรือขวดโหลเติมของเหลวแล้วแต่
กรณี เช่น น้ําเกลือ, น้ํา, น้ํามนัหรือซอส และผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนโดยพาสเจอไรซ์ หรือ 
สเตอริไรซ ์

- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้ําบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้ําเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้ํามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและส่าหรับใช้ทาหรือป้าย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน เช่น นึ่ง โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการ
บดละเอียดแล้ว อาจมีส่วนประกอบของของเหลว (น้ําผัก) และของแข็ง (เนื้อผัก) ซึ่งอาจนําไปผ่านการ
กรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะมีปริมาณของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก สาหร่าย
ทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6 

- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอื่นๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว 
(ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถ่ัวลิสงคั่วบดและเติมน้ํามันจากถั่วลิสงที่ใช้
ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข้ 
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04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่บดและเพื่อใช้ประกอบอาหาร 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 แต่มีปริมาณของแข็งมากกว่า และมัก
ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารประเภทอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้ายตาม
หมวด 04.2.2.5 

- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ทาํจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไท เครื่องเทศ)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ทาํไส้ขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้าํมันพชื (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทาํสลัด ซอส) 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
หมักดองด้วย เกลือเพื่ อ ให้ เกิดกรดแล็กติก  อาจมีการเติม เครื่อง เทศและเครื่ องปรุ งรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตามหมวด 
04.2.2.3 และผลติภัณฑถ่ั์วเหลอืงหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- กิมจิ  
- กะหล่ําปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล ที่
นํามา นึ่ง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผา่นหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ 
 
 

- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นทําจากสารที่ได้จาก
สาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้ําตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล้ 
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้ําพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 
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05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 
05.1 ผลิตภัณฑโ์กโก้ ผลติภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 

ผลิตภัณฑ์ที่มโีกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลติภัณฑ์เลียนแบบและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทน
ช็อกโกแลต 

 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก 
โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือเครื่องดื่มที่มี
โกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่ 
(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทํา
ความสะอาด แล้วกะเทาะเปลือก 
(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้ 
เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ด
โกโก้ (degerming) 
(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ 
หรือ ตากแห้ง แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa 
liquor) ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัดก้อน ( Cocoa press 
cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส 
(6) โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) 
และน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาลเท่านั้น ตามที่กําหนดไว้ในกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้สําหรับเตรียม
ผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของโกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน 
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะพร้อม 
บริโภค ตามหมวด 05.1.4 

- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ด
โกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด แล้วกะเทาะ
เปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก
และเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อน
แยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง แล้ว
นําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด (Cocoa 
mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไปผ่านกระบวนการ
ลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัดก้อน (Cocoa 
press cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง เช่น โกโก้ผงที่ใช้สําหรับ
เตรียมเป็นเครื่องดื่มทําจากโกโก้ข้นเหลวหรือโกโก้ผงผสม
น้ําตาลและอาจมีการแต่งกลิ่นรส เช่น กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสม
กันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้ําตาล ยก
เลิก
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05.1.2 โกโก้ไซรัป 
โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพื่อย่อย
สลายแป้งในโกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว 
ไม่รวมถึง ช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีม ตามหมวด 05.4 

- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือ
เครื่องดื่มช็อกโกแลตร้อน 
 

05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโกท้ี่ใช้ส่าหรบัทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ทาํจากโกโก้ผสมกบัวตัถุดิบอื่นซึ่งโดยทั่วไป มีไขมนัเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ทาหรือ
ป้ายหรือเป็นไส้ขนมอบ 

- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วสาํหรับทาหรือป้ายขนมปัง 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลอืก (Cocoa nibs) เนื้อโกโก้บดโกโก้
อัดก้อน (Cocoa press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) อาจจะเติมน้าํตาล ไขมัน
โกโก้ (Cocoa butter) แต่งกลิ่นรสหรือส่วนประกอบอื่นๆ เชน่ นัทต่างๆ และผลไม้แห้ง รวมถึง
ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแต่งสี เป็นต้น 

- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,
ช็อกโกแลตชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนดิขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแต่งสี 
- อัลมอนด์เคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใชไ้ขมันโกโก้ (ทําจาก cocoa butter, 
milk solid และน้ําตาล)  

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลต ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้หรือ
อาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ในปริมาณที่ส่งผลให้มีคุณภาพมาตรฐานไม่จัดเป็น
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ช็อกโกแลต 

- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสาํหรับใช้เป็นไส้
ของลูกกวาด ลูกอม 
- ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากโกโก้ที่ ใช้ไขมันจากพืชแทนไขมันโกโก้
มากกว่าร้อยละ 5 
 
 

ยก
เลิก
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05.2 ลูกกวาด นูกัต และมาร์ซิแพน 
ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้อมหรือเคี้ยว โดยมีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้สารให้
ความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ 

 
 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากน้ําและน้ําตาล (น้ําเชื่อม) เป็นส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้เติมสี กลิ่นรส 
หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 
05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่น  ๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 
และ 06.5 
ผลิตภัณฑ์มลีักษณะนุ่มและเค้ียวได้อาจมีส่วนประกอบของโกโก้และนม รวมถึงผลติภัณฑ์ขนมหวาน
อื่นที่มีลักษณะนุ่ม ซึ่งอาจมสี่วนประกอบของจากเจลาตนิ (Gelatin) เพ็กทิน (Pectin) อะการ์ (Agar) 
แคร์ราจีแนน (Carrageenan) หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นที่ให้คุณสมบัติทาํให้เกิดเจล ทั้งนี้อาจมี
ส่วนผสมของน้ําตาลหรือไม่ก็ได ้ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี ่
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้ําตาลทีท่ําจาก เจลาติน เพกติน สี และ
กลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบเช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้าํ ซึ่งไม่มนี้ําผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 
- เฉาก๊วย  
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 
- นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัทที่คั่วบดมาผสมน้ําตาลหรือสารให้ความ
หวานแทนน้ําตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําอัลมอนด์บดและน้ําตาลหรือสารให้ความ
หวานแทนน้ําตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถปั้นขึ้นรูปและแต่งสีได้ตามต้องการ อาจมีการสอดไส้ด้วย
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
 

- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) ยก
เลิก
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05.3 หมากฝรั่ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็นส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของวัตถุ
แต่งกลิ่นรส สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นๆ 
และ เม่ือเคี้ยวจะยืดหยุ่นคล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง 

- หมากฝรั่ง 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับตกแต่งหน้าเค้ก คุกกี้ พาย ขนมปังและ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบอื่นๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้ 
ไม่รวมถึง น้ําเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล น้ําเชื่อมคาราเมล และน้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส 
ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และซอสช็อกโกแลต 
ตามหมวด 05.1.2 

- ผลติภัณฑ์ที่มนี้ําตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลักใช้
สําหรับเคลือบผลติภัณฑ์ขนมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์สาํหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย ์
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ใช้
แต่งหน้า หรือสอดไส้ขนมก็ได้ 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาติ1 
06.1 ธัญชาต ิ

ธัญชาตทิั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก หรือป่น ที่ไม่ผา่นการแปรรูป 
- ข้าวบาร์เลย,์ ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าว,  
ข้าวโอ๊ต, ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวิตามิน ขา้วกึ่งสาํเร็จรูป 

06.2 แป้งและสตาร์ช 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือ
ฝักถั่ว รวมถึงถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร 
 
 
 
 
 

 

                                                           
1 อาจอ้างอิงชนิดธัญชาติได้จากรายชื่อในบัญช ีCodex Commodity: Cereal Grains 
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06.2.1 แป้ง 
แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธญัชาติและหัวพืช (เช่น มนัสําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม 
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแปง้สาํเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันสาํปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 
- แป้งถั่วเหลืองอบ  
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งจากหัวบุก 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) สําหรับทําขนมปัง 
- แป้งสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งสําหรับทําผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว/พาสต้า  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมสําเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่นาํมาผสมกัน
ด้วยวิธีทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามนิ แร่ธาตุ 

06.2.2 สตาร์ช 
สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer) ที่ประกอบด้วยการเชื่อมโยงพันธะ
ของน้ําตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆโมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืช
บางชนิด (เช่น ธัญชาติ เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น  มันสําปะหลัง มัน
ฝรั่ง เป็นต้น) 
 
 
 
 
 

- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันสําปะหลัง 
 ยก
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06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติส่าหรับอาหารเช้า 
ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและกึ่งสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อ 
เช้าที่บริโภคขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา และอาหารเช้าจากธัญ
ชาติที่ทําจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 
รวมถึง cereal bar ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เช่น อบหรือทําแห้งแบบต่างๆ กึ่งสําเร็จรูป 
ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่งรสชาติ เช่น เคลือบน้ําตาล ใส่ผลไม้ ผัก หรืออื่นๆ ที่ยังคงสภาพ
เป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ทาํจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่าน
เครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์อาหาร
เส้นที่ทําจากแป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหม่ี ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
- พาสตา บะหม่ี 
- วุ้นเส้น เสน้เซ่ียงไฮ้ 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 
การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือ แช่เยือกแข็ง 
และไม่ผ่านการทําแห้ง 

 

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสน้ที่ไมผ่่านกระบวนการใดๆ เชน่ การให้ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรุงให้สุก 
การพรเีจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไมผ่่านการทําแห้ง โดยผลิตภัณฑ์เหล่านี้
ผู้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- บะหม่ี 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 
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06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสน้ที่ผา่นกระบวนการใดๆ เชน่ การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สกุกา
รพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผา่นการทําแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่านี้
ผู้บริโภคอาจรับประทานได้ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- ขนมจีน 
- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหม่ี, วุ้นเส้น, เส้น
เซ่ียงไฮ,้ 
เส้นเก้ียมอี,๋ เส้นสลิ่ม 
- บะหม่ีลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนดิสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่านการทํา
แห้ง ทําให้ปริมาณความชื้นสุดทา้ยของก๋วยเตี๋ยวน้อยกว่า 14 % 

 

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลติภัณฑ์ท่านองเดียวกัน  ทีไ่ม่ผา่นกระบวนการ ชนดิแหง้ 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 
06.4.1.1 ที่ผา่นการทาํแห้ง 

- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหม่ีอบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  ตามหมวด 
06.4.1.2 ที่ผา่นการทาํแห้ง 

- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, เส้น
หม่ีอบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บอบแห้ง, 
วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งสําหรับแหนมเนือง 
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06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ชนิดกึ่งส่าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ 
(Pre-gelatinized) แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจจําหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบสําหรับใช้ประกอบอาหาร โดยผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่าง
ง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ําร้อน การต้ม 

- บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 6.4.1และ 
6.4.2 
- เส้นใหญ่กึ่งสําเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งสําเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้กึ่งสาํเร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง ไส้ขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ชและ
ขนมหวานทําจากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์นึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทําขนมหวาน 

- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ทําจากแป้งมันสําปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมไทยที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้ําดอกไม้ กาละแมร์ ขนมลืมกลืน 
ขนมถ้วยฟู ขนมน้าํดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 
- ปุยฝ้าย สาลี่  

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
ผลิตภัณฑ์ที่มสี่วนประกอบของแป้งบดทีไ่ด้จากธัญชาติ เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอื่นๆ (เช่น ไข ่น้ํา 
และนม) ใช้ชบุเนื้อสัตว์ ผัก เพื่อทอด 
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปงั และเกล็ดขนมปังสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 และ
ส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสาํหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

 
- แป้งชุบทอด 
- แป้งชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ ยก
เลิก



-28- 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค่าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวางจําหน่าย
ในสภาวะ แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบเอเชียตะวันออกซึ่งได้จากการนําข้าว
มาแช่น้ําแล้วนําไป นึ่ง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึง ขนมขบเคี้ยวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 และ
ขนมหวานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งสําเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์
อ่อนตัวทนความร้อนสงู (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการนําขา้วมาแช่น้าํแล้ว
นําไป นึง่ นวด และทาํให้เป็นลกัษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิ
จากญี่ปุ่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหลี 
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยสาํเร็จรูป / ข้าวสวยหุงสุกแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวคั่ว 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก การทอด หรือการหมัก เป็นต้น 
ไม่รวมถึง เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 

 

06.8.1 เครื่องดื่มน้่านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียม
จากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate) น้ํานมถั่วเหลืองอาจใช้
บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองประเภทอื่นๆ อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญ
ชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์
น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อนบริโภคเป็นเครื่องดื่มหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้ตกตะกอน
สําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง 

- น้ํานมถั่วเหลือง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เชน่ ลูกเดือย งาดาํ 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองชนิดผง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated 
soybean) 
- นมหมักจากน้ํานมถั่วเหลือง 
- น้ํานมถั่วเหลืองจากอนุพันธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein 
isolate, soybean powder, soybean flour, soybean 
concentrate, defatted soya ตาม Codex St. 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ํานมถั่วเหลือง ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทําแห้งอาจ
นําไปทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแช่น้ํา สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด ยก
เลิก
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06.8.3 เต้าหู้ 
เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด และ กรอง นําส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อน
โดยใช้สารที่ทําให้เกิดการตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเนื้อสัมผัสหลาย
ลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- เต้าหูช้นิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง 
เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้ําออกบางส่วนระหว่าง
การทําให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้ก่ึงแข็งจะมีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุ่น 

 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอิ๊วดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของ
ซอส หรือซีอิ๊ว และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 

- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ 
ซีอ๊ิวดํา 

06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทนัที หรือนํามาประกอบอาหารอื่นๆ เช่น ต้มพะโล้ 

- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาทอดเช่น เต้าหู้ไข่ทอด, เต้าหู้ไข่ผัดกระเพรา 

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ 
เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอื่น  ๆรวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บดที่อาจจะผสมกับสว่นประกอบหรือเครื่องปรุงชนิดอื่น  ๆ
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอสตามหมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งทอดหมวด 
06.8.4.2 

- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาผา่นกระบวนการอื่นๆ นอกจากต้ม/เค่ียว
กับซอสข้นหรือทอด เช่น ย่าง หรือ บด 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูกเอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผ่าน
กระบวนการแช่แข็ง บ่ม และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูปโดยการแช่น้ํา หรือ
ซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการนึ่งและหมักด้วยหัวเชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือแบคทีเรี ย 
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ 

- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญี่ปุ่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 
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06.8.7 เต้าหู้หมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ 
อาจมีสีแดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 

- เต้าหู้ยี้ 

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มโีปรตีนจากถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลกั 
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก 

- โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 
- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑเ์บเกอรี่) 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ และส่วนผสมส่าเร็จรูป 

ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ (Plain) รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ของ
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

 

07.1.1 ขนมปังและโรล 
ขนมปงัและโรลที่ทาํให้ข้ึนฟูด้วยยสีต์และขนมปังที่ทาํให้ข้ึนฟูด้วยผงฟู 

 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
ขนมปังและโรลทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

- ขนมปังขาว 
- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปังสาํหรับทําฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
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07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
ขนมปังและโรลทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต เบกก้ิงโซดา 

- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
- แป้งตอติญ่า (Tortilla)  

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 
แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ทําจากโด (Dough) ชนิดทีไ่ม่หวาน 
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส (เช่น กลิ่นรสชสี) ตามหมวด 07.2.1 

- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์
- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหร่ี  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบสิกิตที่ขึ้นฟู โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา 
ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เชน่ คุกก้ีหรือแครกเกอร์รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นสว่นประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมปงัที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสมสําเร็จรูป
สําหรับทําไส้ โดเตรียมสําเร็จ และเกล็ดขนมปงัสําหรับชุบทอด 
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสาํเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังสาํหรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมสําเร็จสําหรับทําบสิกิต 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 
ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนําผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทาํให้ 
ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟูก็ได้ ไปผ่านกระบวนการนึ่ง ผลิตภัณฑ์อาจมีไสห้รือไม่ก็ได้ 

- หม่ันโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู มา่ไหลโ่กว๋ 

07.1.6 ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับใชท้า่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
ส่วนผสมสาํเร็จรูป (Mixes) ซึ่งอาจต้องนาํมาผสมส่วนผสมอื่น (เช่น น้าํ นม น้ํามนั เนยสด ไข่)  
เพื่อนวดเป็นโด (Dough)  สําหรับทําเปน็ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสาํเร็จรูปตามหมวด 07.2.3 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังฝรั่งเศส 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาตแิละส่วนผสมส่าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 และ
ส่วนผสมสาํเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 
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07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่งรสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 

- เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอนเค้ก 
เค้กปอนด์ เค้กสปันจ ์
- บาร์ทําจากธัญชาตไิส้ผลไม้ 
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ  เช่น คุกกี้น้ําตาล และบิสกิตแบบอังกฤษ (คุกกี้ หรือเครก
เกอร์รสหวาน)  
- ทาร์ตต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์รี่ (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  
- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหร่ีพัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ  

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาต ิชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า ทั้งที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์และ/หรือข้ึนฟูด้วยผงฟู 
(หวาน/เค็ม), และขนมหวานจากแป้ง (flour confectionary) เป็นต้น 
 

- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึ้ง 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้สงัขยา 
ขนมปังไส้กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
- เดนนิชเพสตร ี(Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนสําหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้ําตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
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- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้าํตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ําตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

07.2.3 ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับใชท้า่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
ส่วนผสมสาํเร็จรูป (Mixes) ซึ่งอาจต้องนาํมาผสมส่วนผสมอื่น (เช่น น้าํ นม น้ํามนั เนยสด ไข่) เพื่อ
นวดเป็นโด (Dough) รวมถึงโดเตรียมสําเร็จ สําหรับทาํเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึง โด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเค้ก 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเค้ก 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
08.1 เนื้อสัตว์สด 

เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ยังสด จะไม่มีการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร แต่ใช้ได้ในกรณีจําเป็น เช่น ให้มีการใช้สีเพื่อประทับตราหรือทําเครื่องหมาย  
อาจเคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 หรือ
เครื่องเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

- เนื้อกวาง,  นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, 
กระต่าย, หมูป่า  ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้ํา ชนิดสด 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ทั้งตัว ซากหรือตัด
แต่ง ที่ยังดิบ โดยไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ 

- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น วัว หมู แกะ แพะ หัวหมู 
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เช่น ไก่ เป็ด นก  
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น 
กระต่าย 
- อวัยวะรวมถึงเครื่องในสัตว์ เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว นมหมู, หาง
หม,ู คาก,ิ ขาไก่, ขาเป็ด, เอ็นข้อไก,่ ปากเป็ด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 
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08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตวท์ี่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ยงัดิบและผ่าน
การบด หรือถอดกระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 

- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิว
หรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการถอดกระดูก, บดและขึ้นรูป 
ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธ ี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งตัว
หรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ ทั้งที่ไม่ใช้ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อน
ตามหมวด 08.2.2 

 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตดัแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งชิ้น
หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผ่านกระบวนการต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) 
การทําแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) เพื่อช่วยถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษาโดยยังไม่ผ่าน 
ความร้อน 

 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว,์ เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถบริโภคไดท้ั้งชิ้น
หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือ
บริเวณพื้นผิวของชิน้เนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่ชิน้เนื้อในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือ เข้าไปใน
ชิ้นเนื้อ อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและการดอง 

- เบคอน 
- เนื้อสัตว์หมักซอสต่างๆ เช่น หมักน้ํามันหอย, หมักซอส
พริกไทยดํา, หมักน้ํามันงา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมักเต้าเจี้ยว 
เนื้อหมักซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้าํเกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยดํา  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
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- เนื้อสัตว์หมักนมสด   
- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated)  

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และท่าแห้ง โดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ทั้งชิ้น
หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจผ่านการหมักเกลือ (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด
08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมักเกลือหรือทําเค็มก็ได้ การทําให้แห้ง 
เช่น การตากแห้ง การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน แต่ยัง
ไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์นั้นสุกบริโภคได้ 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไมใ่ช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งชิ้น หรือตัด
แต่งแล้วแปรรูปโดยกระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 
 

- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก่ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท่าให้สุกโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งชิ้น
หรือตัดแต่งและทําให้สุกโดยใช้ความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก)  รวมถึง
การสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 

- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อเป็นชิ้น) 
- หมูหยอง 
- เครื่องในสัตว์สุก 
- เลือดสัตว์ต้มสุก  
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอด 
- ไข่มดแดงกระป๋อง 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งชิ้น หรือ
ตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 

- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 
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- เนื้อสัตว์ปรุงรสแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ แป้ง/บัตเตอร์ ทอด/ให้ความร้อน แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ เกล็ดขนมปัง แช่เยือกแข็ง 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ได้จาก
การบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การ
ทําแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน 
ตามหมวด 08.3.2 

 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว,์ เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถบริโภคไดท้ี่ได้จาก
การบดและถอดกระดูก และผา่นกรรมวิธีต่างๆ โดยไม่ผา่นความร้อน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น 
การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง (drying) การดอง (Pickling) 

 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ได้จาก
การบดและถอดกระดูกและผ่านการหมัก (Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Salting) 
มีทั้งการหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่
เนื้อสัตว์ในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือเข้าไปในชิ้นเนื้อ การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึง
การรมควันและการดอง 

- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน 
(Tocin), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด (ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส) 
 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และท่าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ได้จากการ
บดและถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วทําให้แห้ง 
หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก การทําให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 
- ไส้กรอกโซบราซาดา 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ บดและ
ถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หมํ่าหมู หม่ําวัว 
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08.3.2 เนื้อสัตว์บดท่าให้สกุโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ บดและ
ทําให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ 
และการบรรจุกระป๋อง 
 
 

- หมูยอ ไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ ที่ทําจากเนื้อสัตว์บด เช่น ไส้กรอกไก่
เวียนนา ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type 
products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและทาํให้แห้ง 
เช่น หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว,์ เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถบริโภคได้ บดและ
ถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้สุกทั้งหมดหรือสุกบางส่วน ที่ผา่นการแชเ่ยือกแข็ง 

- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอื่นๆ เช่น เกลือ, พริกไทย, 
ซอสปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 
- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 

08.4 ไส้ส่าหรับบรรจุไส้กรอก 
ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เชน่ ไส้เทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลโูลส หรือสาร 
สังเคราะห์เกรดอาหาร หรือไส้จากธรรมชาติ 

- ไส้เทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์
เกรดอาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 

09.0 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่า 
09.1 สัตว์น้่าสด 

สัตว์น้ําสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ผ่านการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการแช่
เย็น เก็บในน้ําแข็ง หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้ําหรือแหล่งน้ําอื่นๆ เพื่อ
รักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

 

09.1.1 ปลาสด 
เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด 

- ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน  
ปลาเทราต ์
- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 
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09.1.2 สัตว์น้่าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 
สัตว์น้าํที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง หอยชนิดตา่งๆ สัตว์น้าํที่มีเปลือกแข็ง และสัตวน์้ําทีไ่ม่มีกระดูกสนัหลัง
และมีหนามทีผ่ิวหนังที่ยังสด 
 
 

- สัตว์น้าํที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง ทีย่ังสด เช่น แมงกะพรุน หอย
เม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เชน่ หอยแครง หอยทาก 
เป็นต้น  
- สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น  
- สัตว์น้าํที่ไม่มีกระดูกสนัหลังและมีหนามที่ผิวหนัง ที่ยังสด เชน่ 
เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นตน้ 

09.2 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าทีผ่่านกรรมวิธี 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน
(Smoked), การทําแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมักเกลือ (Salted) และการแช่
แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุงสุกก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค 

 

09.2.1 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ทีย่ังสด รวมถึงที่ผา่นการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วนาํมาผ่าน
การแช่เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing) 
 

 
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 

09.2.2 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่นาํมาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือ 
ผ่านการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 
- ไส้เบอร์เกอร์กุ้งแช่เยือกแข็ง  

09.2.3 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าบดแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํายังไม่ผ่านการปรุงสุกและบดละเอียดแล้วนาํมาผา่นการแช่เยือกแข็ง 

 
- เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาดบิบด แช่เยือกแข็ง 
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09.2.4 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าปรุงสุกหรือทอด 
สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีป่รุงสุกหรือทอดพร้อมบริโภค 

 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรงุสกุ 
ปลาและผลิตภัณฑป์ลาอาจเป็นทั้งตัว ชิน้ส่วน หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ทีผ่่านการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบดแบบ
เอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 

- ไส้กรอกปลา 
- ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
- ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
- ไข่ปลาสุก  
- ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก เช่น 
ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 

09.2.4.2 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน 
หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง 
เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล 
ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการทําให้สุกด้วยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

 
- ลูกชิ้นกุ้ง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

09.2.4.3 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่า ทอด อบ ปิ้งย่าง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําพร้อมบริโภคทันที เตรียมจากสัตว์น้ําทั้งตัวหรือตัดเป็นชิ้นส่วนอาจชุบ
แป้ง ไข่ หรือขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง อาจเติมซอสหรือน้ํามัน  
แล้วนําไปบรรจุในภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 
- กุ้งแช่อิ่ม (กุ้งทอดสุกแล้วเชื่อมด้วยน้ําตาล)  
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09.2.5 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่ารมควัน ท่าแห้ง ท่าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็งไปทําให้แห้ง
โดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปรมควันโดยอาจใช้
ขี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปตากแห้งโดยใช้แสงอาทิตย์หรือ
ทําให้แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ 
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปทาเกลือหรือแช่ในน้ําเกลือ 
ซึ่งกระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการแช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์
(Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตว์น้ําหมักเกลือ (Curing) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการทําเค็ม 
(Salting) แล้วนําไปรมควัน 
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําผ่านกระบวนการหมัก
ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) เช่น ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เป็นต้น 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) เช่น กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม
ต่างๆ (เช่น ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลา
โบนิโตะเค็ม ปลาริวกิว (ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เป็นต้น 
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอน
โชวี่หมักเกลือ ปลาเค็มแช่น้ําเกลือ เป็นต้น 
- สัตว์น้าํหมักเกลือ (Curing) ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน 
กุนเชียงปลา เปน็ต้น 
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเช่น แหนมปลา ปลาส้ม 
เป็นต้น 

09.3 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่าที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร เช่น การแช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์
(Marinating) การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

 

09.3.1 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าทีแ่ช่ด้วยน้่าส้มสายชูหรือไวน์ (marination)  
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการแช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์ (marination) อาจใส่
เกลือและเครื่องเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนําไปแช่ในวุ้น (Jelly) จากการนําสัตว์น้ําไปปรุงให้สุกหรือนึ่งเพื่อทําให้เนื้อนุ่ม 
และเติมน้ําส้มสายชูหรือไวน์เกลือและวัตถุกันเสียแล้วทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

 
 
- หอยแมลงภู่ดอง 

09.3.2 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าทีผ่่านการดอง (Pikle or Brine) 
สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกระบวนการดองในสารละลายที่มสี่วนผสมระหว่างเกลือและ
น้ําส้มสายชูหรือแอลกอฮอล์ หรือสารละลายดา่ง หรือดองในน้ําเกลือเข้มข้น (brine) 

- ปลาดองดว้ยโคจ ิ(โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอิ๊วหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง 
- ปลาหมึกกรอบ (แช่สารละลายระหว่างน้าํและดา่ง)  
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09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง ทําเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุใน
ภาชนะแก้วหรือภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด อาจเติม
เกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหารหรือใช้วัตถุกันเสีย 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 หรือ
ผ่านการแช่เยือกแข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 หรือผ่านการรมควัน ทํา
แห้ง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

 
- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจดื (เช่น ปลา
คอด, ปลาแฮริ่ง เปน็ต้น) 
- ไข่ปลาแปรรูปต่างๆ เช่น ไข่ปลาแซลมอนเค็ม,ไข่ปลาแซลมอน
เค็มแปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม เป็นต้น 
 

09.3.4 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าทีผ่่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตาม
หมวด 09.3.1-09.3.3 
ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตาม
หมวด 09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือ
กากที่เหลือจากการทําน้ําปลาผสมกับแป้งสาลีรําข้าวหรือถั่วเหลืองเป็นต้นผลิตภัณฑ์อาจมีการหมัก
ด้วยก็ได้ 

 
 
- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พงุปลา) 

09.4 สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้่าทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีย่ืดอายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในน้ํามนัหรือซอส โดยบรรจุใน
ภาชนะ บรรจุทีป่ิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนนิ่ง 
ไม่รวมถึง สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตว์น้าํ ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

 
- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้าํมันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 

10.0 ไข่และผลติภัณฑ์จากไข ่
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 

ไข่สดทั้งฟองที่โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารแต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง , ย้อมหรือ
ประทับตราหรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านั้น 

 
- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 
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10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร มีทั้งชนิดที่ผลิตจากไข่สด โดยมีไข่แดงและไข่
ขาวรวมกันซึ่งทําจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่แดง ซึ่งจะนําไปผ่านกระบวนการต่างๆ 
เพื่อผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง 

 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และ ใช้
สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่
เหลวพาสเจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดงเหลว
พาสเจอร์ไรซ์, ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์ 
 

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้วและนํามา
แช่เยือกแข็ง 

- ไข่แช่เยือกแข็ง 
 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกน้ําตาลออกจากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผ่าน
กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 

- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก 

- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
 
 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลักในลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมา
จากส่วนผสมสาํเร็จรูปชนิดผง 
 

- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํคสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 
- ไส้ทาร์ตไข ่
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10.5 ไข่ปรุงส่าเร็จพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคทีไ่ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง ที่ผ่านกระบวนการให้ความรอ้น
อาจทําให้สุกหรือสุกบางส่วนก็ได้ และอาจปรุงแตง่สี กลิน่ รส รวมถึงส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทําไข่
ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 

- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้าํเกลือ 
- ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการให้ความร้อนและปรุงรสพร้อม
บริโภค เช่น เต้าหู้ไข,่ ลูกรอก, ไข่หวานสําหรับใชท้ําซชูิ เป็นตน้ 

11.0 สารให้ความหวานและน้่าผึ้ง 
11.1 น้่าตาลทรายและน้่าตาลทรายขาว 

สารให้ความหวานที่มีคุณคา่ทางโภชนาการ ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5 
 

11.1.1 น้่าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-โนไฮเดรตและฟรุกโตส 
- น้ําตาลทรายขาว คือ น้ําตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ โดยมีค่าโพลาไรซ์เซชั่น 
ไม่น้อยกว่า 99.7 สเกลของน้ําตาลสากล 
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและ
ทําให้บริสุทธิ์โดยปราศจากผลึกของน้ํา 
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึก
และทําให้บริสุทธิ์ โดยมีผลึกของน้ํา 1 โมเลกุล 
- ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ําตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ 

- น้ําตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

11.1.2 น้่าตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 
- น้ําตาลผงหรือน้ําตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้ําตาลทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสารป้องกัน
การจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง ( Icing dextrose) คือ เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose 
anhydrous) หรือเด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็นผง หรือนําทั้งสอง
ชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

- น้ําตาลทรายผงหรือน้ําตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 

11.1.3 น้่าตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้า่ตาลทรายแดงชนิดละเอียดกลโูคสไซรัป กลูโคสไซรปัชนดิแห้ง และ
น้่าตาลอ้อย 
- น้ําตาลทรายขาวชนดิละเอียด (Soft white sugar) คือ น้ําตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชืน้ซึ่งถูกทําให้
บริสุทธิ์ 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ น้ําตาลทรายสีน้ําตาลอ่อนจนถึงสีน้ําตาล
เข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่ถูกทําให้บริสุทธิ์ 

- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

ยก
เลิก
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- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของแซคคาไรด์(Saccharides) ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการซึ่งได้จากการย่อยสลายสตาร์ช (Starch) หรืออินนูลิน (Inulin) ซึ่งถูกทําให้บริสุทธิ์ 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกนํามาระเหยน้ําออกบางส่วน 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้ําตาลซูโครสที่ผ่านการตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์บางส่วนจาก
น้ําอ้อยที่ทําให้บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์อีกคร้ัง 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้งที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร  เช่น 
กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2 

- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร เช่ น
กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่นตามหมวด 05.2 

- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

11.1.4 แลกโตส 
แลกโตส (Lactose) คือ น้ําตาลที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์ทีน่าํมา
ผ่านการตกผลึก อาจเปน็ชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้าํ) หรือเป็นชนิดที่มนี้ํา 1 โมเลกลุหรือทั้งสอง
ชนิดผสมกัน 

- แลกโตส (Lactose) 

11.1.5 น้่าตาลขาวชนิดผลึก 
น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ น้ําตาลที่ไดจ้ากการตกผลึกซโูครส 
(Sucrose) และทาํให้บริสุทธิโ์ดยมีค่าโพลาไรส์เซชั่นไม่ต่ํากวา่ 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 

- น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

11.2 น้่าตาลทรายแดง 
น้ําตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดน้ําตาลหยาบ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้าํตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้าํตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัปกลูโคส
ไซรัปชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

- น้ําตาลอ้อย 
- น้ําตาลมะพรา้ว 
- น้ําตาลโตนด 
- น้ําตาลปีป๊/น้ําตาลปึก 
- น้ําตาลกรวด 
- น้ําตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้าํตาลอ้อย) 

ยก
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11.3 น้่าเชื่อมและไซรัป 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทําน้ําตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ น้ําเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่า น
กระบวนการตกผลึกหรือ ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) น้ําตาลอินเวิร์ท 
(Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส 
(Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัปกลูโคส
ไซรัปชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

- กากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and 
partially inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
corn syrup) 
- ไซรปัจากน้าํตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสงู (High fructose 
inulin syrup)  
- น้ําตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลติจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 

11.4 น้่าตาลและไซรัปชนิดอื่น ที่ใชร้าดหรือแต่งหน้าขนม 
น้ําเชื่อมที่ใชป้รุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม รวมถึงน้ําตาลที่ใชโ้รย หรือแต่งหน้า
หน้าขนม 

- น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล (Maple 
syrup), น้ําตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้ําเชื่อมคาราเมล 
น้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส น้ําเชื่อมรสส้มและมะนาว น้ําเชื่อมกลิ่นมินต์ 
เป็นต้น 
- น้ําตาลที่ใช้โรยหรือแต่งหน้าหน้าขนม เช่น ผลึกน้ําตาลแต่งสี
ต่างๆสําหรับแต่งหน้าคุ้กกี้ เค้ก โดนัท 

11.5 น้่าผึ้ง 
น้ําผึง้ หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่ผึ้งผลติขึ้น จากการเก็บสะสมน้าํหวานจาก
ดอกไม้หรือพืช รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นน้าํผึ้งในรังผึ้ง 

- น้ําผึง้จากดอกไม้ปา่หรือดอกไม้ต่างๆ เชน่ ดอกลิ้นจี่  
ดอกลําไย ดอกทานตะวนั 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้่าตาลที่จ่าหน่ายโดยตรงแก่ผูบ้ริโภค (table-top sweeteners) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด หรือน้ําตาลแอลกอฮอล์  (Polyols) 
โดยอาจผสมกับวัตถุเจือปนอาหารอื่นหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอ่ืน เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่
ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว เพื่อขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค นําไปใช้สําหรับเติมในอาหารให้ความ
หวานแทนน้ําตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร 

- สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น อะซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล 
(Sorbitol) ยก
เลิก
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12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน 
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ที่ใช้ปรุงรสอาหาร 
 

12.1.1 เกลือ 
เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดทีม่ีการเติมไอโอดีน หรือเติมฟลูออไรด์
และไอโอดีน หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) อยู่ในรูปแบบ ผลกึ ผง 
หรือของเหลว 

- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน 
ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 
สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณโซเดียม 

- เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์

12.2 เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2 

- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 

12.2.1 เครื่องเทศ 
เครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช ทั้งชนิดสดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การนําเครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็นส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนผสมอื่น 
เช่น กะปิ น้ําปลา เกลือ น้ําตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้สําหรับปรุงและเพิ่ ม
รสชาติให้อาหาร 

- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และผง
กระหรี่  
- น้ําพริกแกงได้จากเครื่องเทศแห้ง  
- น้ําพริกแกงชนิดต่างๆ สําหรับประกอบอาหาร เช่น น้ําพริกแกง
เผ็ด น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงเหลือง น้ําพริกแกงส้ม 
หรือเครื่องเทศแห้งผสมสําหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา เป็นต้น 
- เครื่องเทศประเภทสําเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว/กระเทียมเจียวในน้ํามนั บรรจุขวดแก้ว 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 
เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร ไม่รวมถึง 
ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอสมะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด)  หรือเครื่องเคียง
จําพวกผักดองประเภทต่างๆ 
 

- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้สําหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่าย
ทะเล งา และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ําพริกสําหรับคลุกข้าว เช่น น้ําพริกนรกกุ้ง น้าํพริกปลาย่าง 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
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- ผงปรุงรสอาหารต่างๆ เช่น ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุงน้ํา
ยํา ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึงผงปรุง
รสอืน่ๆ เช่น ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรสไส้กรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เช่น น้าํมันงาพริก น้ํามนักระเทียมเจียว
น้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสาํหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ําพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร 
เช่น เกลือผสมสาหร่าย 

12.3 น้่าส้มสายชูหมัก 
น้ําส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่งต่างๆ (เชน่ ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) 
รวมถึงน้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผา่นกระบวนการกลัน่ 
 

- น้ําส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้ําส้มจากไวน์ หรือจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้ําส้มจากธัญชาต ิ
- น้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผา่นกระบวนการกลั่น 
- น้ําส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น น้ําส้มจากอ้อย (Spirit vinegar) 
- น้ําส้มสายชูหมัก 
- น้ําส้มสายชูกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่เอาไขมันออกไปแล้วผสม
กับน้ํา น้ําส้มสายชู เกลือ น้ํามนั และเครื่องเทศอื่นๆ 

- มัสตาร์ด 

12.5 ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อมบริโภค อาจมีน้ําหรือนมหรือกะทิ หรือไขมันจาก
พืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes)\= 
 
 

 
 ยก
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12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสพร้อมบริโภคที่มีน้ํา (เช่น น้ําต้มผัก เนื้อสัตว์ หรือปลา) นม กะทิ หรือไขมัน
จากพืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก , เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว) 
หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือกแข็ง โดยไม่ต้องนําไปคืนรูป 
 
 
 
 

- ซุปเนื้อ (บูล'เยิน (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ําใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  คา
โบนาลา่ (carbonara) เป็นต้น 
- น้ําก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ําแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสมวิตามิน
และแร่ธาตุ ที่ไม่มีวัตถุประสงค์บริโภคเฉพาะทางหรือเป็นเสริม
อาหาร 

12.5.2 ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับใชท้า่ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุปสําเร็จรูปเข้มข้น นํามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้ําหรือนมเพื่อให้ได้ซุป
พร้อมบริโภค อาจมีส่วนประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น) หรือไม่ก็ได้มีทั้งใน
รูปแบบข้น ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด ก่ึงแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน 
 

- ซุปกึ่งสําเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งสําเร็จรูป 
- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงสําหรับทําเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้ําหรือกะทิ
หรือนม  
- เครื่องแกงสําเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน
สําเร็จรูปชนิดผง, เครื่องแกงเผ็ดสําเร็จรูปชนิดผง เป็นต้น) 
- ผงซุปสาํหรับทาํเมนูชามน้าํ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งสาํเร็จรุป, ซุปต้มยํา ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงสําเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 
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12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์่านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้ําเกรวี่ หรือน้ําสลัด รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป 
(Mixes) ที่จะต้องคืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.1 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน  
ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรวี่ ตามหมวด 12.6.3  และซอสใส  
ตามหมวด 12.6.4 

 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจิ้ม ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา 
(Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ Homogenization 
โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน 
 
 
 

- น้ําเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส ( ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสม
กับไขแ่ดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วยน้ําส้มสายชูและ/
หรือน้ํามะนาว) 
- น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา เช่น น้ํา
สลัดชนิดต่างๆ(เฟรนซ์สลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซาร์สลัด 
Thousand Island saladน้ําสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ํามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเค้ียว 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) และน้ําสลัด ที่มีส่วนผสมของ น้ํา กะทิ น้ํามัน ไขมันจากพืช
(Creamer) หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแป้ง และเนยหรือน้ํามันเล็กน้อยอาจ
ใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่งกลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผัก เนื้อสัตว์ เป็นต้น 
 
 

- ซอสมะเขือเทศ 
- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้ําจิ้มต่างๆ (เช่น น้ําจิ้มไก่ น้ําจิ้มอาหารทะเล , น้ํายํา, น้ํา
ส้มตําปรุงสําเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ําปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง 
(Blackbean seasoning) 
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- ซอสสําหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (สําหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบและมีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

12.6.3 ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับใชท้า่ซอสและเกรวี่ 
ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพื่อนํามาผสม
กับนม น้าํ น้าํมัน หรือของเหลวอื่นๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้ําเกรวี่ ในหมวด 12.6.1 หรือ 12.6.2 

- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํชีสซอส 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํน้ําสลัด 

12.6.4 ซอสใส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
หมักเนื้อสัตว์ด้วยน้ํากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติมส่วนประกอบอื่น เช่น นมครีม ไขมัน  
แป้ง เป็นต้น สําหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร 

- น้ําปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ําบดูู น้าํปลาร้า น้ําไตปลา 
- น้ําเกลือปรุงรส 
- น้ํากระเทียมดอง 

12.7 สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 
- สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืช
ผสมกับไข่แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วยนํ้าส้มสายชูและ/หรือนํ้ามะนาว 
และ ส่วนประกอบอื่นอาจผสมแป้งสุกและ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้สําหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด สําหรับใช้ทาหรือป้าย ตามหมวด 04.2.2.5 และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 05.1.3 

- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่ําปี (โคล
สลอว์ (Coleslaw) สลัดทนู่า สลัดแฮม สลัดข้าวโพด สลดัเห็ด
เป็นต้น  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ําสลัดอิมัลชัน่ที่มีสว่นผสมอื่น เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน 
ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกันที่ใช้เปน็วัตถุเจือปนอาหาร 
 
 

- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ยก
เลิก
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12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากถ่ัวเหลืองและส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่งนําไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส 

 

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองกับเกลือ น้ํา และสว่นประกอบอื่นๆ ซึ่งใช้สําหรับเตรียมซปุ  
น้ําสลัด หรือเครื่องปรุงรส เป็นต้น 

 
- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวสําหรับผัด 

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัวเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน เช่น การใช้
กรดย่อยถั่วเหลือง เป็นต้น ทัง้ชนิดเหลวและผง 

 
 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ํา 

- ซีอ๊ิว 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง ที่ไมผ่า่นการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอื่นด้วยกรด 
(เช่น กรดไฮโดรคลอริก) แล้วทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียมคาร์บอเนต) แล้วกรอง 

- ซอสปรุงรส 
 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตาม
หมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการ
หมัก และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก ที่เติม
น้ําตาลหรืออาจมีการปรุงรสอื่นๆ และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้ (Caramelization) อย่างใด
อย่างหนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

- ซีอ๊ิวดํา  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส 
 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
ไม่รวมถึง โปรตนีจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 01.5.1 

- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ทาํจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นสําหรับทดแทนเนื้อสัตว์  
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13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
13.1 อาหารส่าหรับทารกและเด็กเลก็ 

ผลิตภัณฑ์ที่มุง่หมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 
 
 

13.1.1 นมดัดแปลงส่าหรับทารกและอาหารทารก 
นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการครบถ้วน
และเพียงพอ (the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจากมารดา โดยมีองค์ประกอบที่
เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ ว 
(Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก โดย
ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงสําหรับทารก/อาหารทารกสําหรับทารกอายุไม่
เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อมบริโภค 
สําหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดดัแปลงสาํหรบัทารกและอาหารทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่
เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสาํหรับทารก สูตร hydrolyzed milk 
protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเลก็ และอาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือน
ขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ว 
(Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบหลักโดยผลิตภัณฑ์
อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็ก
อายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนือ่งสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจากพืช 
เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
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- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสตูรปราศจากแลคโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
สัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส่าหรับทารก 
อาหารสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษที่ผลิตขึ้น
โดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของ
บุคลากรทางการแพทย์สําหรับทารกที่มีข้อจํากัดหรือผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มีความจําเป็นทางการแพทย์ ซึ่งต้องการโภชนาการเป็น
พิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการดัดแปลงอาหารทั่วไป หรืออาหารที่มีโภชนาการพิเศษเฉพาะ
กลุ่มอื่นๆ (other food for special dietary use) หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 

- อาหารสําหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษสําหรับภูมิแพ้หรือลดความเสี่ยงภูมิแพ ้
- 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 อาหารเสริมส่าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็กเล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี ที่ใช้สร้า ง
ความคุ้นเคยในการบริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ในรูปแบบพร้อมบริโภคใน
ลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบอื่นๆ 
โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับน้ํา นม หรือของเหลวอื่นที่เหมาะสมอื่นก่อนบริโภคก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามหมวด 
13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 

- อาหารเสริมฟักทองผสมนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด สาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นสําหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือผสมก่อน
บริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือข้อความที่สื่อว่า
ใช้สําหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้อบแห้ง/ผลไม้ในน้ําเชื่อม, 
เนื้อสัตว์อบแห้ง/เนื้อสัตว์บดพร้อมบริโภค โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบ
กรอบที่มีกลุ่มผู้บริโภคเป็นทารกและเด็กเล็ก 
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13.3 อาหารทางการแพทย ์
อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือสูตรเฉพาะ
เพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับ
ผู้ป่วยที่มีข้อจํากัด หรือ มีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึมกระบวนการเมตาบอลิสม หรือ
สําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการสารอาหารที่จําเป็นทางการแพทย์ที่ไม่สามารถจัดการโดยใช้เพียงวิธีการ
ดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็กตามหมวด 13.1 

- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีสาํหรับเด็ก 
- อาหารสําหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพน้มวัว 
- อาหารสําหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มีภาวะ
เสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์  
- อาหารสําหรับผูป้่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ 
- อาหารสําหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการขาด
สารอาหาร 
- อาหารสําหรับผูป้่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรค
ลมชัก/โรคตับ/ผูป้่วยที่มีความผดิปกติด้านเมตาบอลสิม 

13.4 อาหารส่าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้่าหนัก 
อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ําหนัก 
อาจเป็นอาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
และหมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 

- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะ
ควบคุมหรือลดน้ําหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้าํหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติ
ทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ําตาล และ/หรือมีไขมันต่ํา  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้ําตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้สําหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภค
อาหารเป็นพิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง ใช้สําหรับเป็นส่วนหนึ่งในการเสริ ม
สารอาหารเพื่อให้เกิดความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ แต่ไม่ได้มีจุดมุ่งหมาย
สําหรับการควบคุมน้ําหนักหรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

- อาหารที่มีคุณคา่ทางโภชนาการสูง ทั้งในรปูของเหลวและของแข็ง 
- อาหารสําหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะสําหรับช่วงอายุ เช่น อาหารสาํหรับวัยรุ่น/ วัย
ผู้สูงอาย ุ
- อาหารสูตรครบถ้วน 
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13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารตามปกติ เพื่อประโยชน์ทางด้าน
ส่งเสริมสุขภาพมีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอื่นเป็นองค์ประกอบในปริมาณที่
ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติเช่น รูปแบบแคปซูล เม็ด ผง 
หรือของเหลวเป็นต้น และมีการกําหนดปริมาณให้รับประทาน 

- ผลิตภัณฑน์้ํามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้ําเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 

14.0 เครื่องดื่ม 
14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้ํา ตามหมวด 14.1.1 น้ําผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2  
น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เคร่ืองดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 และกาแฟ 
เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเครื่องดื่มร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตามหมวด14.1.5 ทั้งนี้
อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้ไม่เกินร้อยละ 0.5 

 

14.1.1 น้่า 
น้ําแร่ธรรมชาติ และน้าํบรโิภครวมถึงน้ําโซดา 

 

14.1.1.1 น้่าแร่ธรรมชาติและน้่าจากแหล่งธรรมชาต ิ
น้ําทีไ่ด้โดยตรงจากแหล่งน้ําที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติสาํหรับ
แหล่งน้ํานั้นๆ การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งน้าํธรรมชาติแหล่งนัน้ๆ เท่านั้น โดย
คุณลักษณะของน้ําแร่และน้าํจากแหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง (trace elements) 
หรือองค์ประกอบอื่นๆ ตามแหล่งน้าํนัน้ๆ น้าํแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจาก
แหล่งน้ําตามธรรมชาตนิั้น หรือเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอื่น หรือมีการปรับลดปริมาณ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นน้ําทีไ่ม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้ทั้งนี้ ต้องเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเร่ืองน้ําแร่ธรรมชาต ิ
 
 
 
 

 
- น้ําแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ 
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14.1.1.2 น้่าบริโภคและน้่าโซดา 
น้ําบริโภคเป็นน้ําที่มิได้เป็นน้ําจากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจปรับ
คุณภาพน้ําโดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจมีการเติมก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้ําที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

- น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
- น้ําแข็ง  
- น้ําโซดา  
- น้ําบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร์ 
(Sparkling water) 
- น้ําบรโิภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้ําเพียวริฟายน์ (Purified water) 

14.1.2 น้่าผลไม้และน้่าผัก 
ได้แก่ น้ําผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับเครื่องดื่มที่มี 
ส่วนผสมของผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

 

14.1.2.1 น้่าผลไม้ 
น้ําผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่
เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่
ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ชนิดนั้นไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีการเติมเนื้อ
ผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 
2. น้ําผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ทั้งนี้น้ําผลไม้ที่ได้จากคืนรูปนํ้า
ผลไม้เข้มข้นจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) 
ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 
(Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars;CODEX STAN 247-2005) หรือ ตาม
ข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะใน
ภาคผนวกให้คํานวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ในน้ําผลไม้เข้มข้นที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดน้ําได้โดย
วิธีทางกายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพเข้มข้นหรือคืนรูปทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูป

- น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเช่น น้ําส้ม 
น้ํามะนาวน้ําสับปะรด น้ําผลไม้รวม น้ํามะพร้าว น้ํามะม่วง น้ํา
แอปเปิ้ล  น้ําส้มผสมน้ํามะม่วง โดยกระบวนการบีบคั้น เป็นต้น 
- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นเช่นน้ําส้มจากน้าํส้ม
เข้มข้น 
- น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไม่
สามารถสกัดน้ําได้โดยวิธีทางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  น้ํา
บ๊วย น้ําลูกพรุน (ทําจากลูกพรุนแห้ง) น้ําลําไย (ทําจากลําไย
แห้ง) 
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แล้วจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) ไม่น้อย
กว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex 
General Standard for Fruit Juices and Nectars;CODEX STAN 247-2005) หรือ ตาม
ข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

14.1.2.2 น้่าผัก 
น้ําผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและ
องค์ประกอบที่สําคัญดา้นกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผักชนิด
นั้นไว้ อาจเป็นน้ําผักชนิดเดียว หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีเนื้อผักชนิด
นั้นๆ ด้วย โดยอาจเปน็น้าํจากผกัชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก ่
1. น้ําผักที่ไดจ้ากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด เปน็ต้น 
2. น้ําผักที่ไดจ้ากคืนรูปน้ําผักเข้มข้นโดยใชน้้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้าํบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

- น้ําผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้ําอ้อย 
- น้ําผักที่ได้จากคืนรูปน้ําผักเข้มข้น เช่น น้ําแครอท จากน้ํา แค
รอทเข้มข้น 

14.1.2.3 น้่าผลไม้เข้มข้น 
น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนัก
ของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับน้ํา
ผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบ
ที่สําคัญด้านกายภาพและเคมี โดยยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจ
ทําให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารที่ให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทาง
กายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ําผลไม้
เข้มข้นอาจจะนําน้ําที่สกัดเนื้อผลไม้ ที่ได้จากการบีบเอาน้ําผลไม้ออกแล้ว มาเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดนั้นๆ 
ก่อนผ่านกระบวนการทําให้เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือ
แช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้ํามะนาวเข้มข้น  
- น้ําสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้ําแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้ําทบัทิมเข้มข้น 

14.1.2.4 น้่าผักเข้มข้น 
น้ําผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนําน้าํผักมาแยกเอาน้ําออก อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง
ใช้สําหรับทาํผลติภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 

น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ เช่น น้ําแครอทเข้มข้น เป็นต้น 
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14.1.3 น้่าผลไม้และน้่าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเนื้อผลไม้บด น้ําผลไม้ น้ําผลไม้เข้มข้น หรือ น้ําผักน้ําผัก
เข้มข้นมาผสมกับน้ํา น้ําตาล น้ําผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้ําตาล ได้แก่ น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า  
ตามหมวด 14.1.3.1 น้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

 

14.1.3.1 น้่าผลไม้ชนิดเนคต้า 
น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสมของน้ําผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการ
เติมน้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่
อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่าน
กระบวนการหมักแต่อาจเกิดกระบวนการหมักข้ึนได้เองเมื่อเติมน้ําโดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน
ข้างต้นด้วยหรือไม่ก็ได้ นอกจากนี้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธีทาง
กายภาพหรือสกัดด้วยน้ําลงไป โดยอาจเป็นผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งนี้ร้อยละโดย
ปริมาณของน้ําผลไม้จะต้องไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ํา
ผลไม้ชนิดเนคต้า(Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 247-
2005) หรือตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- น้ําพชีชนิดเนคต้า  
- น้ําแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้ําแอปเปิ้ลผสมน้ําสับปะรด 
- น้ํากีวีผสมน้าํแอปเปิ้ลและน้าํองุ่น 
 

14.1.3.2 น้่าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการ
เติมน้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือ สารให้ความหวานแทนน้ําตาล
ที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้อาจมีการเติมเนื้อ
หรือกลิ่นรสของน้ําผักนั้นๆ โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม 

- น้ําผักรวม 

14.1.3.3 น้่าผลไม้เนคต้าเข้มข้น 
น้ําผลไมช้นิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลติภัณฑ์สดุท้าย
อาจอยู่ในรูปของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ําผลไมช้นิดเนคตา้พร้อมดื่มโดย
การเติมน้ําลงไป 
 
 

- น้ําลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้ําพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น ยก
เลิก
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14.1.3.4 น้่าผักเนคต้าเข้มข้น 
น้ําผักชนิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย
อาจอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ําผักชนิดเนคตา้พร้อมดื่ม โดย
การเติมน้ําลงไป 

- น้ําผักรวมชนิดเข้มข้น 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้นหรือ
ผงก็ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มทีม่ีน้ําผักหรือน้ําผลไม้เปน็ส่วนประกอบ เครื่องดื่มเกลือแร่เคร่ืองดื่มที่มี
ชาหรือกาแฟ เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน เครื่องดื่มสมุนไพร เป็นตน้ 

 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล หรือ สารให้ความหวานแทน
น้ําตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติมชิ้นอาหาร เช่น  เนื้อผลไม้ 
อาจเป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมีสารอาหาร , วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอื่นเป็น
ส่วนประกอบ 
 
 
 
 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้ําอัดลมชนิดต่างๆ น้ํา
โซดาแต่งกลิ่น เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนม
เปรี้ยว น้ําหวานอัดก๊าซกลิ่นรสต่างๆ เครื่องดื่มผสมโซดา 
เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte Beverage) 
สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอื่นตามที่กฎหมายกําหนด (เช่นคาเฟอีน ทอรีน 
คาร์นิทีน) เป็นต้น  
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรอืสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ 
เช่น น้าํรส....(ผลไม,้ ผัก)......% อัดก๊าซ, น้ําผลไม้แต่งกลิน่รส 
อัดก๊าซเป็นต้น  
- เครื่องดื่มชา/กาแฟ แต่งกลิน่รส อัดก๊าซ 
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14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเนื้อผลไม้ หรือเติมสารให้ความ
หวาน เช่น น้ําตาล หรือสารที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล และอาจมีสารอาหาร , วิตามิน,แร่ธาตุ, 
อาหารอื่น เป็นส่วนประกอบได้ 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคล่า กลิ่นส้ม กลิ่น
กุหลาบ,น้ําหวานแต่งกลิ่นรส (เช่น น้ําแต่งกลิ่นรสมะนาวหรือ
ส้ม), เครื่องดื่มผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น เครื่องดื่ม
น้ํารส....(ผลไม้, ผัก)......%, น้ําผลไม้แต่งกลิ่นรส, น้ําแครอตแต่ง
กลิ่นรส, เครื่องดื่มผักผสม....., น้ําผักแต่งกลิ่นรส, น้ําเก็กฮวย, น้ํา
กระเจี๊ยบ, เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลักเป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid beverage) 
- เครื่องดื่มชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งรส เช่น กาแฟ
กระป๋องพร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว, ชาปรุง
สําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อม
บริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น iced tea, ชา
แต่งกลิ่นรสผลไม้, เครื่องดื่มผสมชาแต่งกลิ่นรสผลไม้, chilled 
canned cappuccino drink, น้ําสมุนไพรแต่งกลิ่นรส, 
เครื่องดื่มตรีผลา, ชาสมุนไพรปรุงสําเร็จชนิดเหลวเป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่ม
สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่ไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมสีารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอื่นๆ (เชน่คาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทนี) 
- เครื่องดื่มน้ําอัลมอนด์ 
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14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
เครื่องดื่มชนิดผง หรือน้ําเชื่อม หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น แช่แข็ง รวมถึงเครื่องดื่มน้ํา
ผักหรือน้ําผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอื่น นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม 
หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีการแต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้สําหรับทํา
เครื่องดื่มชนิดเหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 ด้วยการเติมน้ําหรือน้ําอัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 

- น้ําหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้าํหวาน
เข้มข้นกลิ่นโคล่า เปน็ตน้ 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้ําหวานรสผลไมช้นิดแห้งหรือแช่แข็ง  
- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชนิดผง
หรือแช่ยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงสําเร็จชนิดผง ชาผงแตง่กลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไมช้นิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงสาํเร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่มจากธัญ
ชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก ้
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่วสําหรับ
การผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ และเครื่องดื่มชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภคชงร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตาม 
หมวด 05.1.1 
 
 
 
 

- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมนุไพร เชน่ 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 
กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate 
coffee extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), กาแฟปรุงสําเร็จชนิด
ผง (ไม่แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น), ชาปรุง
สําเร็จพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญญาพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วดํา ลูกเดือย ข้าว
กล้องงอก เป็นต้น 
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14.2 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเครื่องดื่มที่มีแร ง
แอลกอฮอล์ต่ํา 

 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (Brewed) ด้วยเมล็ดข้าวบาร์เลย์ที่งอก (มอลต์) ฮอพ (hops) 
ยีสต์ และน้ํา 

 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี่ 
ไซเดอร์ (Cider) เป็นไวนผ์ลไมท้ีไ่ด้จากแอปเปิ้ล 
เพอร์ร่ี (Perry) เป็นไวน์ผลไม้ทีไ่ด้จากลูกแพร์ 
รวมถึงไซเดอร์และเพอร์ร่ี ชนิดที่มีก๊าซ 

 

14.2.3 ไวน์องุ่น 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักองุ่นสดทั้งลูกหรือองุ่นบดหรือน้ําองุ่น 

 

14.2.3.1 ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง 
ไวน์องุ่น (เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง ไวน์โรเช่หรือไวน์สีชมพู) ชนิดที่มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ไม่เกิน 
0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 

 

14.2.3.2 ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง 
ไวน์องุ่นชนิดที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักในขวดหรือภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท หรือได้จากการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บางส่วนหรือทั้งหมด 

 

14.2.3.3 ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และไวน์หวานจากองุ่น 
ไวน์องุ่นที่ได้จากการหมักน้ําองุน่ที่มีปริมาณน้าํตาลสูง หรือนําไวน์องุ่นมาผสมกับน้ําองุน่เข้มข้น หรือ
นําไวน์องุ่นมาผสมแอลกอฮอล์ชนิดรับประทานได้ รวมถึงไวน์องุน่หวาน หรือไวนท์ี่ดื่มพร้อมของหวาน 

 

14.2.4 ไวน์อ่ืนที่ไม่ใช่ไวน์องุ่น 
ไวน์ทีท่ําจากผลไม้ชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่องุ่น แอปเปิ้ล และลูกแพร์ ทั้งชนิดที่อัดก๊าซ และไม่มีกา๊ซ 

 

14.2.5 สุราและไวนืที่ท่าจากน้่าผึ้ง 
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักน้ําผึ้ง อาจมีการเติมมอลต์ (malt) หรือเครื่องเทศหรือไม่กไ็ด้ 
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14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ผ่านการกลั่น และมีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี มักจะทํามาจากธัญชาติ (เช่น 
ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวฟ่าง เป็นต้น) พืชหัว (เช่น มันฝรั่ง) ผลไม้ (เช่น องุ่น หรือ เบอร์ร่ี เป็นต้น) 
หรือน้ําอ้อย 

 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์อื่นๆ ที่ไมไ่ด้กําหนดมาตรฐานไว้ ผลิตภัณฑ์โดยส่วนใหญ่มักมีแรง 
แอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นบางชนดิทีม่ีแรงแอลกอฮอล์สูงถึง 24 ดีกรี 

 

15.0 ขนมขบเค้ียว 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 

ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช) เป็นส่วนประกอบหลักทั้ง
ที่ไม่แต่งกลิน่รสและที่แต่งกลิ่นรส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผา่นกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตงั ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาตทิอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอดหรือ
อบกรอบปรุงแต่งกลิ่นรส เปน็ตน้ 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเคี้ยวที่ทําจากบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปปรุงรส 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่งกลิ่นรส 
เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และผลิตภัณฑ์จากเมล็ด
พืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือหั่นสไลซ์หรือกระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่
เกลือ ทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา เพื่อบริโภคเป็นขนมขบเคี้ยว 
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลียนแบบ 
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธญัพืช- และน้าํผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถ่ัวตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต้มยํา 
- อาหารขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และ  
ธัญชาติ เช่น ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น ยก
เลิก
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15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้่าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือสัตว์น้ําอื่น อาจแต่งกลิ่นรสปลาหรือรสสัตว์น้ําอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และอาหาร
ขบเคี้ยวจากเนื้อสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเสน้ 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 
 

16.0 อาหารเตรียมส่าเร็จ 
ผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบ
หลากหลายชนิดรวมกัน เชน่ เนือ้สัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เปน็ต้น เพื่อจัดให้เป็นอาหารเมนูชนิดใด
ชนิดหนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อนการบริโภค เช่น การให้ความ
ร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ํา (Rehydrating) 

- อาหารปรุงสําเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อนบริโภค
เล็กน้อย เช่น พิซซ่าแช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่เยือกแข็ง แกง
เขียวหวานพร้อมบริโภคใน   ถุง pouch พะโล้หมูสามชั้นพร้อม
ไข่ ไข่ทรงเครื่อง (ประกอบด้วยไข่ ผัก เนื้อสัตว์) ไข่ลูกเขยราด
ซอสมะขาม เป็นต้น  

หมายเหตุ: * รายละเอียดที่ก าหนดไว้ เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายขึ้น ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 

 
 

ยก
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บัญชีหมายเลข 7 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒  
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่389 พ.ศ. 2561  
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออ่ืน: Acesulfame K หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 188,XS319 2563 

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

XS165,XS166, 
XS167,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS244,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

200 144,188,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144,188,XS3, 
XS37,XS70, 
XS90,XS94, 

XS119 

2563 

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

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 437,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก



-2- 
 
ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
INS: 472a ชื่ออ่ืน: Acetic acid esters of mono- 

and diglycerides; 
Acetoglycerides; Acetylated 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 mono- and diglycerides    
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

  
ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตารช์อะดิเพต)   
INS: 1422 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1414 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

 

ยก
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ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทเิลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
INS: 1451 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
ACID-TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)    
INS: 1401 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

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

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สาร
ให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
INS: 400 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา,  

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332, 
XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)   
INS: 1402 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

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

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

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 100 TH54 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 300 183,TH62 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300 XS291 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 300 XS302 2563 
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
INS: 1100(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 

ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 
INS: 1100(iv) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก



-7- 
ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซมแ์อลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซบัทลิิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

     

ยก
เลิก



-8- 
ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซมแ์อลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซบัทลิิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 
ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัส) 
INS: 1100(ii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก



-9- 
ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลสั สตีโรเทอร์โมฟิลัส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

     

ยก
เลิก



-10- 
ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลสั สตีโรเทอร์โมฟิลัส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 

ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัสที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 
INS: 1100(v) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลสั สตีโรเทอร์โมฟิลัสที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซบัทิลสิ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก
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ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซมแ์อลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 
INS: 1100(iii) ชื่ออ่ืน: Glycogenase หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณที่เหมาะสม XS152 2563 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 

และผ่านกรรมวิธี 
ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก



-13- 
ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 

AMARANTH (อะมาแรนท์)    
INS: 123 ชื่ออ่ืน:  หน้าที:่ ส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 TH61 2563 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
INS: 403 ชื่ออ่ืน: Ammonium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
INS: 503(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
INS: 510 ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

 
AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต) 
INS: 503(ii) ชื่ออ่ืน: Ammonium bicarbonate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)   
INS: 527 ชื่ออ่ืน: Ammonia solution; Strong 

ammonia solution; Aqueous 
ammonia 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
AMMONIUM SALTS OF PHOSPHATIDIC ACID (เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก)  
INS: 442 ชื่ออ่ืน: Ammonium phosphatides; 

Emulsifier YN; Mixed 
ammonium salts of 
phosphorylated glycerides 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 10000 101,TH63 2563 

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

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

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 20 8,TH39 2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 20 8,TH47 2563 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
100 8,TH65 2563 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 200 8 2563 
05.3 หมากฝรั่ง 300 8 2563 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม 

และซอสหวาน 
80 8 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

10 8,382,XS167,  
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 
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เลิก
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ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED (สารสกัดเมลด็ค่าแสดที่มีนอรบ์ิกซิน)  
INS: 160b(ii)   ชื่ออืน่: Annatto C; Annatto F; Annatto G; 

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

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 50 185 2561 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25 185,463 2563 
05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 30 185,440 2563 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม 
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

30 185,440,443 2563 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 30 185 2563 
05.3 หมากฝรั่ง 50 185 2563 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม 

และซอสหวาน 
25 185,446 2563 

 

ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
INS: 300 ชื่ออ่ืน: Vitamin C, L-Ascorbic acid, 

Ascorbic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง ,  
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH58 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.2.1 แป้ง 300 472 2563 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 72,242,315,TH35 
 

2563 
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ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร)์    
INS: 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอร์บิลแพลมิเทต) 

ชื่ออ่ืน: Vitamin C palmitate; L-ascorbyl 
palmitate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

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

stearate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 500 10,15,112,XS263, 
XS264,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS272,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

12.6.4 ซอสใส 200 10,15,XS302 2563 

13.1.1 นมดัดแปลงสาํหรับทารกและอาหารทารก 10 72,187,TH33 2563 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 72,187,315,TH35 2563 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 10 72,187,TH33 2563 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เล็ก 200 15,187,TH34 2563 

 

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

ester (APM) 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 191,XS319 2563 

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

XS165,XS166, 
XS167,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS244,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

300 144,191,XS291 2563 

     

ยก
เลิก
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 144,191,XS3, 
XS37,XS70, 
XS90,XS94, 

XS119 

2563 

 

ASPARTAME-ACESULFAME SALT (เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม)   
INS: 962 ชื่ออ่ืน: Aspartame-acesulfame หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 113,XS319 2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 113,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 113,XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

 
AZODICARBONAMIDE (เอโซไดคาร์โบนาไมด์)    
INS: 927a ชื่ออ่ืน: Azobisformamide;  

Azodicarboxylic acid diamide 
หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1 แป้ง  45 467 2563 
 
AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
INS: 122 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 3, Carmoisine,  

CI (1975) No. 14720 
หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 100 TH54 2563 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300  2559 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 50 441 2563 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

100  2563 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 50  2563 
05.3 หมากฝรั่ง 100  2563 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม  
และซอสหวาน 

300 447 2563 

ยก
เลิก
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BEET RED (สีแดงหัวบตี)    
INS: 162 ชื่ออ่ืน: Beetroot Red หน้าที:่ ส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

ชื่ออ่ืน: Benzenecarboxylic acid;  
Phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

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

benzenecarboxylic acid; 
Sodium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

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

benzenecarboxylic acid; 
Potassium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

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

Calcium salt of 
benzenecarboxylic acid; 
Calcium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

1000 13,XS249 2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

2000 13,120, 
XS291 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 1000 13 2563 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 1000 13 2563 
12.9.2 ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลือง 
1000 13 2563 

 
 

ยก
เลิก
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BENZOYL PEROXIDE (เบนโซอิลเพอร์ออกไซด์)    
INS: 928 ชื่ออ่ืน: Benzoyl superoxide; Dibenzoyl 

peroxide 
หน้าที:่ สารฟอกสี, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 75 468 2563 
 
BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
INS: 1403 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
INS: 133 ชื่ออ่ืน: CI Food Blue 2; FD&C Blue 

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

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 267 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 100 TH60 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 100 183,TH62 2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100 XS302 2563 

 
BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
INS: 1101(iii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

 

ยก
เลิก
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BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
INS: 320 ชื่ออ่ืน: BHA หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 200 15,130,TH40 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 200 15,130,TH40 2563 
05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 200 15,130,303 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200 15,196, 
XS167,XS189, 
XS222,XS236,  
XS244,XS311 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 15,180,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 15,180, 
XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 200 15,130,XS302 2563 

 
BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน)   
INS: 321 ชื่ออ่ืน: BHT หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 200 15,130,TH41 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 200 15,130,TH41 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 200 15,130,303 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200 15,196, 
XS167,XS189, 
XS222,XS236,  
XS244,XS311 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 15,180,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 15,180, 
XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100 15,130,XS302 2563 
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CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซียม 5'-กัวไนเลต)    
INS: 629 ชื่ออ่ืน: Calcium guanylate; Calcium 

guaosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
INS: 633 ชื่ออ่ืน: Calcium inosinate; Calcium 

inosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2559 

 

CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด)์   
INS: 634 ชื่ออ่ืน: Calcium ribonucleotides หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 
CALCIUM ACETATE (แคลเซียมแอซีเทต)    
INS: 263 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารกนัเสีย, สารทาํให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
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CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
INS: 404 ชื่ออ่ืน: Calcium salt of alginic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเพิ่มปริมาณ, สาร

ช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้เกิดฟอง, 
สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผวิ, สารทําให้เกิด
ความชุ่มชืน้, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้
คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอร์เบต)    
INS: 302 ชื่ออ่ืน: Calcium ascorbate dihydrate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315,TH35 2563 

 
CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 170(i) ชื่ออื่น: Chalk; Carbonic acid calcium salt หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สี, สารทําให้แน่น, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารทาํให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH56 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
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CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
INS: 509 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH56 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
INS: 623 ชื่ออ่ืน: Calcium glutamate; 

Monocalcium di-L-glutamate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 
CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
INS: 578 ชื่ออ่ืน: Calcium di-D-gluconate 

monohydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารทําให้แน่น,  

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH56 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด)์    
INS: 526 ชื่ออ่ืน: Slaked lime หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารทําให้แน่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

     

ยก
เลิก
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

dilactate hydrate; 2-
Hydroxypropanoic acid calcium 
salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารทําให้แนน่, สารปรบัปรุงคณุภาพแป้ง, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH57 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 437,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CALCIUM MALATE, DL- (ดแีอล-แคลเซียมมาเลต)    
INS: 352(ii) ชื่ออ่ืน: DL-Monocalcium malate; 

Calcium DL-malate; Calcium-I-
hydroxysuccinate; 
Hydroxybutanedioic acid 
calcium salt 

หน้าที่: สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
CALCIUM OXIDE (แคลเซียมออกไซด์)    
INS: 529 ชื่ออ่ืน: Lime หน้าที่: สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

ยก
เลิก
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CALCIUM PROPIONATE (แคลเซียมโพรพิโอเนต)   
INS: 282 ชื่ออ่ืน: Calcium propanoate หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 3,460,XS269, 
XS274,XS276, 

XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CALCIUM SILICATE (แคลเซียมซิลิเกต)    
INS: 552 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 459,461,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56,465 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
INS: 516 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารทําให้แน่น,  

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.2.1 แป้ง ปริมาณที่เหมาะสม 57 2563 
     

ยก
เลิก
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CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CANTHAXANTHIN (แคนธาแซนธีน)   
INS: 161g ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 TH61 2563 
 
CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
INS: 150a ชื่ออ่ืน: Class I: Plain caramel หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87,TH62 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

CARAMEL II - SULFITE CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 2 - คาราเมลซัลไฟต์)  
INS: 150b ชื่ออ่ืน: Class II: Sulfite caramel หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

500 TH65 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 TH60 2563 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 50000  2563 
05.3 หมากฝรั่ง 20000  2563 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม 

และซอสหวาน 
50000  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง 
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

50000 194 2563 

     
CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
INS: 150c ชื่ออ่ืน: Class III: Ammonia caramel หน้าที:่ ส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4   ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100 267 2563 

04.1.2.5   แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 100 TH60 2563 

     

ยก
เลิก
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4   ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 25000 183,TH62 2563 

06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

10000 XS175 2563 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 15000 XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS167, 
XS189,XS190, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

15000 95,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

250 50,XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

 
CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
INS: 150d ชื่ออ่ืน: Class IV: Sulfite ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1   เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25000 201,XS263, 
XS264,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS272,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

04.1.2.4   ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 3750 267 2563 

04.1.2.5   แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 750 TH60 2563 

05.1.4   ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 25000 183,TH62 2563 

06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

10000 XS175 2563 

09.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 15000 95,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS167, 
XS189,XS190, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2563 

ยก
เลิก
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.3   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

15000 95,XS291 2563 

09.4   สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

15000 95,50,XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 6000  2563 
12.6   ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 15000  2563 

 
CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเชื้อบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
INS: 1100(vi) ชื่ออ่ืน: Diastase; Ptyalin; Glycogenase หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเชื้อบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก



-31- 

CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด)์    
INS: 290 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, สารกันเสีย, 
ก๊าซที่ใช้ขับดัน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 59,382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

14.1.1.1 น้ําแร่ธรรมชาติและน้าํจากแหล่งธรรมชาติ ปริมาณที่เหมาะสม 466 2563 
14.1.1.2 น้ําบรโิภคและน้าํโซดา ปริมาณที่เหมาะสม 466 2563 
 

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

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

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 125 178,XS263, 
XS264,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS272,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 104,178 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 178,TH54 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 22,178,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  178,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 16,178,XS3, 
XS37,XS70, 
XS90,XS94, 

XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 500 178,XS302 2563 

 

 

ยก
เลิก
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CARNAUBA WAX (คาร์เนาบาแวกซ์)    
INS: 903 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือ
ช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป 400 TH54 2563 
05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 5000 3,XS87,TH2 2563 

 

CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
INS: 410 ชื่ออ่ืน: Locust bean gum; Carob bean 

gum (clarified); Locust bean 
gum (clarified) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

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

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 600 463 2563 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 1000 TH42 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 1000 TH48 2563 
04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 104 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 100 183,TH62 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

1000 XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 1000 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 1000  2563 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ 650  2563 

ยก
เลิก
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทีนอยด์)     
INS: 160a(i) beta-Carotenes, synthetic  

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

40800 

หน้าที:่ ส ี

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

หน้าที:่ ส ี

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

40820 

หน้าที:่ ส ี

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

40825 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100 458 2563 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 104 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 100 183,TH62 2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

200 153,474 2563 

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

XS165,XS167, 
XS189,XS190, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

100 95,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95,XS3,XS37, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 500 XS302 2563 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
INS: 407 ชื่ออ่ืน: Irish moss gelose (from  

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

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CASSIA GUM (แคสเซียกัม)    
INS: 427 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CASTOR OIL (น้่ามันละหุ่ง)    
INS: 1503 ชื่ออ่ืน: Ricinus oil หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารช่วยทาํละลาย 

หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 350 XS87,TH2 2563 

 

CHLORINE (คลอรีน)    
INS: 925 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 2500 87,471 2563 
 

ยก
เลิก
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CHLOROPHYLLS (คลอโรฟิลล์)    
INS: 140 ชื่ออ่ืน: Magnesium chlorophyll; 

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

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87,TH62 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

 

INS: 141(i) Chlorophylls, copper complexes  
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับ
คลอโรฟิลล)์ 
ชื่ออ่ืน: Copper chlorophyll; Copper 

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

หน้าที:่ สี 

INS: 141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 
potassium and sodium salts 
(เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียมของกลุ่ม
สารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโร
ฟิลลิน) 
ชื่ออ่ืน: Sodium copper chlorophyllin; 

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

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 15 62,XS263, 
XS264,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS272,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100 62,267 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 TH54 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 700 183,TH62 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200 XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

ยก
เลิก
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 200 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 95,XS3,XS37,  
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100 XS302 2563 

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

propanetricarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของส,ี สารช่วยจบั
อนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407 2563 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณที่เหมาะสม 437,XS167, 

XS189,XS222, 
XS236 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน) 
INS: 472c ชื่ออ่ืน: Citric acid esters of mono- and 

di-glycerides; Citroglycerides; 
CITREM 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารชว่ยจับอนุมูล
โลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส์-ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 468 ชื่ออ่ืน: Cross-linked carboxymethyl 

Cellulose; Cross-linked sodium 
CMC; Crosslinked CMC; 
Croscarmellose sodium; Cross-
linked cellulose gum 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
CURCUMIN (เคอร์คูมิน)   
INS: 100(i) ชื่ออ่ืน: Turmeric yellow, Kurkum หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพชื 5 TH39 2563 
02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว์ 5 TH47 2563 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
10 TH65 2563 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 1000  2559 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

480  2559 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 480  2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300  2563 
05.3 หมากฝรั่ง 300 444 2563 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม  
และซอสหวาน 

500  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง 
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

500 194 2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 100  2563 
 

CURDLAN (เคิร์ดแลน)   
INS: 424 ชื่ออ่ืน: beta-1,3-Glucan หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
INS: 952(i) Cyclamic acid (กรดซัยคลามกิ) 

ชื่ออ่ืน: Cyclohexylsulfamic acid; 
Cyclohexanesulfamic acid 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

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

Calcium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

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

Sodium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 17,XS319 2563 

 

CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 457 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซท์ริน)    
INS: 458 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลโูคส)    
INS: 1504(i) ชื่ออ่ืน: Cyclotetraose; Cyclic nigerosyl-

(1→6)-nigerose; cycloalternan; 
cycloalternanotetraose 

หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

ยก
เลิก
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CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรปั)   
INS: 1504(ii) ชื่ออ่ืน: Cyclotetraglucose syrup; Cyclic 

nigerosyl-(1→6)-nigerose 
syrup; Cycloalternan syrup; 
Cycloalternanotetraose syrup 

หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรินจากสตาร์ชคั่ว)   
INS: 1400 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทารท์าริกและกรดไขมัน) 

  

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

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

ยก
เลิก
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทารท์าริกและกรดไขมัน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 120 407 2563 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 10000  2563 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 10000 XS263,XS264, 

XS265,XS266, 
XS267,XS268, 
XS269,XS270, 
XS271,XS272, 
XS274,XS276, 

XS277 

2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2563 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
10000  2563 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 5000  2563 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2563 
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 1000  2563 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม 

ผลไม ้กะทิและมนักะทิ 
2500  2563 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 2500  2563 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 2500  2563 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 2500  2563 
06.2 แป้งและสตาร์ช 3000 186,XS152 2563 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น 

ส่วนประกอบหลัก 
2500  2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000  2563 
12.5 ซุป 5000 XS117 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 10000 XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 5000  2563 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 1000 127 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาต ิแป้ง หรือ 

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
2500  2563 

15.2 ขนมขบเค้ียวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชที่ผา่นกระบวนการแปรรูปและ 
แต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 

2500  2563 

 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซียม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 628 ชื่ออ่ืน: Potassium guanylate; 

Potassium 5'-guanylate; 
Dipotassium guanosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

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

guanylate; GMP; Disodium 
guanosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 29,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)   
INS: 631 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-inosinate; Sodium 

inosinate; IMP; Disodium 
inosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 29,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

 

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

Sodium ribonucleotides 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 29,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 
DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1412 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
INS: - ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
INS: 428 ชื่ออ่ืน: Gelatin edible หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารทาํให้เกิดเจล, อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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ERYTHORBIC ACID (กรดอีรทิอร์บิก)  
INS: 315 ชื่ออ่ืน: Isoascorbic acid;  

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

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
ERYTHRITOL (อริีทริทอล)  
INS: 968 ชื่ออ่ืน: Meso-erythritol; Erythrite 

tetrahydroxybutane; 1,2,3,4-
Butanetetrol 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร
ให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
ERYTHROSINE (อรีิโทรซิน)    
INS: 127 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 14; FD&C Red No. 3; 

C.I. (1975) No. 45430 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 200 TH61 2563 
 
ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)  
INS: 462 ชื่ออ่ืน: Cellulose ethyl ether; Ethyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

ยก
เลิก
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ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)  
INS: 467 ชื่ออ่ืน: Ethyl hydroxyethyl cellulose; 

2-hydroxyethyl ether of ethyl 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

ethylenediaminetetraacetate 
(แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Calcium disodium EDTA; 

Calcium disodium edetate  

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

INS: 386 Disodium 

ethylenediaminetetraacetate  
(ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Disodium EDTA; Disodium 

edetate; Disodium dihydrogen 
ethylenediaminetetraacetate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 130 21,TH54 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

340 21,310,XS3,  
XS70,XS94, 

XS119 

2563 

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

CI (1975) No. 42053 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ ปริมาณที่เหมาะสม TH49 2563 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 267 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 400 TH59 2563 
09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
100 XS167,XS189, 

XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

ยก
เลิก
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FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95,XS3,XS37,  
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

 

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

1,2-Ethylene-dicarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
INS: 418 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารท าให้เกิดเจล, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ

ข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แลก็โทน)  
INS: 575 ชื่ออ่ืน: Glucono-delta-lactone; 

Gluconolactone; delta-
gluconolactone; GDL; D-
Glucono-1,5-lactone, D-
gluconic acid delta-lactone 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

     

     

ยก
เลิก
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)  
INS: 1102 ชื่ออ่ืน: Glucose oxyhydrase; Glucose 

aerodehydrogenase; Notatin; 
Aeroglucose dehydrogenase 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลทูามิก)  
INS: 620 ชื่ออ่ืน: Glutamic acid; L-(+)-Glutamic 

acid; L-2-Amino-pentanedioic 
acid; L-alpha-aminoglutaric acid 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

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

Trihydroxypropane 
หน้าที:่ สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 

ยก
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GLYCINE (ไกลซีน)  
INS: 640 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
INS: 163(ii) ชื่ออ่ืน: Enociania; Eno หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 500 181,TH54 2563 

 
GUAIAC RESIN (ไกวแอกเรซิน)    
INS: 314 ชื่ออ่ืน: Guaiac gum; Gum guaiac;  

Gum guaiacum; Guaiacum 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 1000 TH43 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 1000 TH49 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 600 15,XS302 2563 

 

GUANYLIC ACID, 5'- (กรด 5’ กัวไนลิก)  
INS: 626 ชื่ออ่ืน: Guanylic acid; GMP; Guanosine-

5'-monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

GUAR GUM (กัวร์กัม)    
INS: 412 ชื่ออ่ืน: Gum cyamopsis; Guar flour; 

Guar gum (clarified) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

ยก
เลิก
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GUAR GUM (กัวร์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

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

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 

XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

  
GUM GHATTI (กัมกาตต)ิ    
INS: 419 ชื่ออ่ืน: Indian gum, ghatti gum,  

gum ghat 
หน้าที่: อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก



-49- 
GUM GHATTI (กัมกาตติ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.6 แป้งใช้ชบุอาหารเพื่อทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี) ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก
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GUM GHATTI (กัมกาตติ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

12.2.1 เครื่องเทศ ปริมาณที่เหมาะสม TH64 2563 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.4 ไวน์อื่นทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.5 สุราและไวนท์ี่ทําจากน้าํผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

 
HEXAMETHYLENE TETRAMINE (เฮกซะเมทิลีนเททระมนี)  
INS: 239 ชื่ออ่ืน: Hexamine; Methenamine หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25 66,298,XS263, 
XS264,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS274,XS276, 

XS277 

2563 

 

 

ยก
เลิก
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HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)  
INS: 507 ชื่ออ่ืน: Muriatic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
INS: 214 Ethyl para-hydroxybenzoate  

(เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Ethylparaben; Ethyl  

p-oxybenzoate; Ethyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

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

p-oxybenzoate; Methyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

300 27,215 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 250 27,TH54 2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

1000 27,XS291 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 1000 27,XS302 2563 

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

Modified cellulose; 
Hydroxypropyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซโิพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซโิพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
INS: 1442 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์, สาร

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

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

methyl cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
INS: 1440 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

Indigo Carmine; CI (1975) No. 
73015 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 300 TH49 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 300 TH60 2563 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 450 183,TH62 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 XS3,XS37,  
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 300 XS302 2563 

 
INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)  
INS: 630 ชื่ออ่ืน: Inosinic acid; IMP; Inosine-5'-

monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
ISOPROPYL CITRATES (ไอโซโพรพิลซิเทรต)    
INS: 384 ชื่ออ่ืน: Citric acid mixed ester of 2-

propanol 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย,  

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพชื 200 TH44 2563 

02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 200 TH50 2563 

 
ISOMALT (ไอโซมอลต์)  
INS: 953 ชื่ออ่ืน: Hydrogenated isomaltulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 

ยก
เลิก
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ISOMALT (ไอโซมอลต์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

Gum sterculia; Kadaya; Katilo; 
Kullo; Kuterra 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

Konnyaku 
หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา

ให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แลก็ติก)   
INS: 270 ชื่ออ่ืน: 2-Hydroxypropanoic acid;  

2-Hydroxypropionic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน) 
INS: 472b ชื่ออ่ืน: Lactic acid esters of mono- and 

diglycerides; lactoglycerides 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
LACTITOL (แลก็ทิทอล)    
INS: 966 ชื่ออ่ืน: Lactit; lactositol; lactobiosit หน้าที่: อิมัลซิไฟเออร์, สารให้ความหวาน,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอริกอาร์จิเนตเอทิลเอสเตอร์)   
INS: 243 ชื่ออ่ืน: Lauric arginate ethyl ester; 

lauramide arginine ethyl ester; 
LAE 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 200 XS263,XS264, 
XS265,XS266, 
XS267,XS268, 
XS269,XS270, 
XS271,XS272, 
XS274,XS276, 

XS277 

2563 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ท าให้สุก
โดยใช้ความร้อน 

200 396 2563 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 200 377 2563 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 200  2563 
     

ยก
เลิก
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LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอริกอาร์จิเนตเอทิลเอสเตอร์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.4.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําชนดิอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 

200  2563 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 200 419 2563 
09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
200 XS167,XS189, 

XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

09.3.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรือไวน์  

200  2563 

09.3.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านการดอง 200  2563 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 200 XS291 2563 
09.3.4 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3               

200  2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 200  2563 
 
LECITHIN (เลซิทนิ)     
INS: 322(i) ชื่ออ่ืน: Phosphatides; Phospholipids หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื ปริมาณที่เหมาะสม 277 2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
INS: 1104 ชื่ออ่ืน: Lipase; Triglycerin lipase; 

Tributyrase; Lipase from Animal 
หน้าที่: สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

ยก
เลิก
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Lutein esters from Tagetes erecta (ลูทีนเอสเตอรจ์ากดอกดาวเรือง)  
INS: 161b(iii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH62 2563 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.6 แป้งใช้ชบุอาหารเพื่อทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี) ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก
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Lutein esters from Tagetes erecta (ลูทีนเอสเตอร์จากดอกดาวเรือง)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.2.1 เครื่องเทศ ปริมาณที่เหมาะสม TH64 2563 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.4 ไวน์อื่นทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.5 สุราและไวนท์ี่ทําจากน้าํผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพีนจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
INS: 160d(iii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87,TH62 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสังเคราะห์)  
INS: 160d(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87,TH62 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขือเทศ)  
INS: 160d(ii) ชื่ออ่ืน: Lycopene (tomato) หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87,TH62 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

LYSOZYME (ไลโซไซม)์    
INS: 1105 ชื่ออ่ืน: Lysozyme hydrochloride หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม XS274,XS276, 
XS277 

2563 

 
MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 504(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก

http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/detail/en/c/487/
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56,465 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

hexahydrate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
MAGNESIUM di-L-GLUTAMATE (แมกนีเซียมได-แอล-กลูทาเมต)  
INS: 625 ชื่ออ่ืน: Magnesium glutamate; 

Monomagnesium di-L-
glutamate tetrahydrate 

หน้าที่: สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 
MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)  
INS: 580 ชื่ออ่ืน: Magnesium di-D-gluconate หน้าที่: สารควบคุมความเปน็กรด, สารทําให้แน่น,  

สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด)์    
INS: 528 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, สารช่วยทาํละลาย หรือชว่ยพา, สารคง
สภาพของส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดีแอล-แลก็เทต)  
INS: 329 ชื่ออ่ืน: DL-Lactic acid magnesium salt; 

Magnesium di-DL-lactate; 
Magnesium DL(-)-2-
hydroxypropionate 

หน้าที่: สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)  
INS: 530 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)  
INS: 553(i) ชื่ออ่ืน: Magnesium silicate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 459,461,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56,465 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
MAGNESIUM STEARATE (แมกนีเซียมสเตียเรต)  
INS: 470(iii) ชื่ออ่ืน: Magnesium distearate; Dibasic 

magnesium stearate 
หน้าที่: สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

MAGNESIUM SULFATE  (แมกนีเซียมซัลเฟต)  
INS: 518 ชื่ออ่ืน: Epsom salt (heptahydrate) หน้าที่: สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาติ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

Hydroxysuccinic acid; dl-Malic 
acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
MALTITOL (มัลทิทอล)  
INS: 965(i) ชื่ออ่ืน: D-Maltitol; Hydrogenated 

maltose 
หน้าที่: สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารทาํให้เกิด

ความชุ่มชืน้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
MALTITOL SYRUP (มัลทิทอลไซรัป)  
INS: 965(ii) ชื่ออ่ืน: Hydrogenated high maltose-

content glucose syrup; 
Hydrogenated glucose syrup; 
Dried maltitol syrup; Maltitol 
syrup powder 

หน้าที่: สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารทาํให้เกิด
ความชุ่มชืน้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)  
INS: - ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์,  

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว,  
สารเพิ่มปริมาณ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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MANNITOL (แมนนทิอล)    
INS: 421 ชื่ออ่ืน: D-Mannitol; Mannite หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความหวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 

09.2.5   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

cellulose 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 

ยก
เลิก
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MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส) 
INS: 460(i) ชื่ออ่ืน: Cellulose gel; Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.1 ธัญชาต ิ 800 98,XS202 2563 

 

MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมนั)  
INS: 471 ชื่ออ่ืน: Glyceryl monostearate; Glyceryl 

monopalmitate; Glyceryl 
monooleate, etc; Monostearin; 
Monopalmitin; Monoolein, etc.; 
GMS (for glyceryl monostearate) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, อิมัลซิไฟเออร์,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ ปริมาณที่เหมาะสม 408,XS211 2563 
04.1.1.2 ผลไมส้ดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณที่เหมาะสม 453 2563 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ปริมาณที่เหมาะสม 455 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

ยก
เลิก
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 624 ชื่ออ่ืน: Ammonium glutamate; 

Monoammonium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 
MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 622 ชื่ออ่ืน: Potassium glutamate; MPG; 

Monopotassium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 621 ชื่ออ่ืน: Sodium glutamate; MSG; 

Monosodium L-glutamate 
monohydrate; Glutamic acid 
monosodium salt 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 29,313,XS167, 
XS189,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

ยก
เลิก
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1410 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

NATAMYCIN (นาทาไมซิน)    
INS: 235 ชื่ออ่ืน: Pimaricin หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 40 3,80,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

 
NEOTAME (นีโอแทม)    
INS: 961 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 33 XS319 2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

10 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

10 XS3,XS37,  
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6.4 ซอสใส 12 XS302 2563 

 

NISIN (ไนซิน)    
INS: 234 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2   เนยแข็งบ่ม 12.5 233,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

01.6.4 โพรเซสชีส 12.5 233 2563 

ยก
เลิก
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NISIN (ไนซนิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่ เหลว 6.25 233 2563 
12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 5 233,339 2563 
 

NITRATES (กลุ่มไนเทรต)     
INS: 251 Sodium Nitrate (โซเดียมไนเทรต) หน้าที:่ สารคงสภาพของส,ี สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 252 Potassium Nitrate (โพแทสเซียมไนเทรต) หน้าที:่ สารคงสภาพของส,ี สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: -  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2   เนยแข็งบ่ม 35 30,XS274,XS276,
XS277,464 

2563 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 

150  2563 

08.2.1.2  ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่าน
กระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และทําแห้ง โดย
ไม่ใช้ความร้อน  

150  TH36 2563 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ทีผ่่านกระบวนการ
หมักโดยไม่ใช้ความร้อน 

200 30 2563 

08.3.1.2  ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรือไม่ก็ได้และทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน  

200  30,TH37  2563 

 

NITRITES (กลุ่มไนไทรต์)    
INS: 249 Potassium nitrite (โพแทสเซียมไนไทรต)์ หน้าที:่ สารคงสภาพของส,ี สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 250 Sodium nitrite (โซเดียมไนไทรต)์ หน้าที:่ สารคงสภาพของส,ี สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: -  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรือไม่ก็ได้และทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

80 32,TH10,TH21 2563 

 
NITROGEN (ไนโตรเจน)    
INS: 941 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้เกิดฟอง, ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา

อาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 59 2563 

ยก
เลิก
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NITROGEN (ไนโตรเจน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 59,382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

monoxide 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

OCTENYL SUCCINIC ACID MODIFIED GUM ARABIC (ออกทีนิลซักซินิกแอซิดโมดิฟายกัมอะราบิก)  
INS: 423 ชื่ออ่ืน: Gum arabic hydrogen 

octenylbutandioate; Gum 
arabic hydrogen 
octenylsuccinate; OSA 
modified gum arabic; OSA 
modified gum acacia 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.5 นมผงครีมผง (ไมป่รุงแต่ง) ผลิตภณัฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครมีผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก
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OCTENYL SUCCINIC ACID MODIFIED GUM ARABIC (ออกทีนิลซักซินิกแอซิดโมดิฟายกัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.6 แป้งใช้ชบุอาหารเพื่อทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี) ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
     

ยก
เลิก
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OCTENYL SUCCINIC ACID MODIFIED GUM ARABIC (ออกทีนิลซักซินิกแอซิดโมดิฟายกัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.4 ไวน์อื่นทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.5 สุราและไวนท์ี่ทําจากน้าํผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

 

OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
INS: 1404 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
INS: 1101(ii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

PECTINS (เพก็ทิน)    
INS: 440 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 

XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1413 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
INS: 338 Phosphoric acid 

(กรดฟอสฟอริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

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

(โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 
 ชื่ออ่ืน: Monobasic sodium phosphate; 

Monosodium monophosphate 
Sodium acid phosphate; 
Sodium biphosphate; 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว,
สารให้ความข้นเหนียว 

ยก
เลิก
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Monosodium dihydrogenortho- 
phosphate; Monosodium 
dihydrogen monophosphate 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ 
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

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

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,สารให้ความข้น
เหนียว 

INS: 339(iii) Trisodium phosphate 
(ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: Tribasic sodium phosphate; 

Sodium phosphate; Trisodium 
orthophosphate; Trisodium 
monophosphate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารกันเสีย, สารช่วยจบั
อนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

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

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

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

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 

INS: 340(iii) Tripotassium phosphate 
(ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

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

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

ยก
เลิก
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INS: 341(i) Calcium dihydrogen phosphate 

(แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั

เป็นก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น,  
 ชื่ออ่ืน: Monobasic calcium phosphate; 

Monocalcium orthophosphate; 
Monocalcium phosphate; 
Calcium biphosphate; Acid 
calcium phosphate 

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่ม
ชื้น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั
เป็นก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น,  

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

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่ม
ชื้น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

INS: 341(iii) Tricalcium phosphate 
(ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั
เป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร์, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Calcium phosphate, tribasic; 
Precipitated calcium 
phosphate 

ทําให้แน่น, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทาํให้
เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยให้ฟู, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารชว่ยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ 

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

ข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารชว่ยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ 

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

ข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั
เป็นก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตัว,  

 ชื่ออ่ืน: Monomagnesium 
orthophosphate; Magnesium 
dihydrogen phosphate; 
Magnesium phosphate; 

สารใหค้วามข้นเหนียว 

ยก
เลิก
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monobasic; Magnesium 
biphosphate; Acid magnesium 
phosphate; Monomagnesium 
dihydrogen phosphate 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั
เป็นก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยให้ฟู, สาร 

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

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 

INS: 343(iii) Trimagnesium phosphate 
(ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบั
เป็นก้อน, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

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

 

INS: 450(i) Disodium diphosphate 
(ไดโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

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

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ii) Trisodium diphosphate 
(ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Acid trisodium pyrophosphate; 
Trisodium monohydrogen 
diphosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(iii) Tetrasodium diphosphate 
(เททระโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Tetrasodium diphosphate; 
Sodium pyrophosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารทาํ
ให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Acid magnesium pyrophosphate; 
Monomagnesium dihydrogen 
pyrophosphate; Magnesium 
diphosphate 

 
 

 

ยก
เลิก
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INS: 450(v) Tetrapotassium diphosphate 

(เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 
 ชื่ออ่ืน: Tetrapotassium diphosphate; 

Potassium pyrophosphate; 
Tetrapotassium salt of 
diphosphoric acid 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(vi) Dicalcium diphosphate 
(ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แนน่, สารช่วยให้ฟู,  

 ชื่ออ่ืน: Calcium pyrophosphate; 
Dicalcium Pyrophosphate; 
Dicalcium diphosphate 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

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

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว 

INS: 451(i) Pentasodium triphosphate 
(เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Pentasodium tripolyphosphate; 
Sodium triphosphate; Sodium 
tripolyphosphate; Triphosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

 Tripolyphosphate; Potassium 
triphosphate; Potassium 
tripolyphosphate 

สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(i) Sodium polyphosphate 
(โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Sodium hexametaphosphate; 
Sodium tetrapolyphosphate; 
Graham's salt 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(ii) Potassium polyphosphate 
(โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Potassium metaphosphate; 
Potassium polymetaphosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

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

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยให้ฟู, สารช่วยจบั 

 ชื่ออ่ืน: Sodium calcium 
polyphosphate; Glassy 

อนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

INS: 452(iv) Calcium polyphosphate 
(แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: - ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

ยก
เลิก
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INS: 452(v) Ammonium polyphosphate 

(แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

  สารให้ความข้นเหนียว 
INS: 542 Bone phosphate 

(โบนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์, สาร

ทําให้เกิดความชุ่มชืน้ 
 ชื่ออ่ืน: Edible bone phosphate  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 350 33,364,411 2563 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 

สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
2200 33,TH66 2563 

06.2.1 แป้ง 2500 33,225,469 2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

2500 33,211,475 2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 2200 33,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

2200 33,436,XS3, 
XS94,XS119 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 3000 33 2563 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 6600 33,56,465 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 2200 33,XS302 2563 

13.1.1 นมดัดแปลงสาํหรับทารกและอาหารทารก 450 55,72,TH31,TH32 2563 
13.1.3 อาหารทางการแพทยส์ําหรับทารก 450 55,72,TH31,TH32 2563 
 
POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
INS: 1200 ชื่ออ่ืน: Modified polydextroses หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิด

ความชุ่มชืน้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

Dimethylpolysiloxane; 
Dimethylsilicone fluid; 
Dimethylsilicone oil; 
Dimethicone 

หน้าที:่ สารป้องกนัการจบัเปน็กอ้น, สารป้องกันการเกดิ
ฟอง, อิมัลซไิฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

ยก
เลิก
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POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทิลไซลอกเซน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 10 266 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 30 TH55 2563 

 

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

Glycerin fatty acid esters 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 5000  2563 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 451 2563 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําแชเ่ยือกแข็ง 5000 241 2563 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 1000 412 2563 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 5000 41 2563 
09.3.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีแ่ช่ด้วย

น้ําส้มสายชูหรือไวน์  
1000 414 2563 

09.3.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านการดอง 1000 415 2563 
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 1000  2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 6000  2563 
12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 400 XS117 2563 
12.5.2 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซุป  3000 127,XS117 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 5000  2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 5000 XS306R 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  5000 127 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000  2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 1000  2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 18000  2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 20  2563 
 

POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID 
(พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์) 

  

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

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

ยก
เลิก
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POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID 
(พอลกิลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 500  2563 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 1000 412 2563 
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 1000  2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 1000  2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 5000  2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่ 5000 127 2563 
 

POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรปั)    
INS: 964 ชื่ออ่ืน: Hydrogenated starch 

hydrolysate; Polyglucitol 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม 215 2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

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

monolaurate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

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

monooleate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

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

monopalmitate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

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

monostearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

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

tristearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 65  

ยก
เลิก
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 5000 102,TH43 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 5000 102,TH49 2563 

12.6.4 ซอสใส 5000 XS302 2563 

 
POLYVINYL ALCOHOL (PVA) – POLYETHYLENE GLYCOL (PEG) GRAFT COPOLYMER  
(พอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (พีวีเอ)-พอลิเอทิลีนไกลคอล (พีอีจี) กราฟต์โคพอลิเมอร์) 

 

INS: 1209 ชื่ออ่ืน: Macrogol poly(vinyl alcohol) 
grafted co-polymer; 
Ethylene glycol and vinyl 
alcohol graft copolymer 

หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารทาํให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 100000 417 2563 
 
POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)  
INS: 1202 ชื่ออ่ืน: Crospovidone; Cross linked 

polyvidone; Insoluble PVP; 
Polyvinylpolypyrrolidone; Cross 
linked homopolymer of 1-
ethenyl-2- pyrrolidone; 
insoluble cross linked 
homopolymer of N-vinyl-1-
pyrrolidone 

หน้าที:่ สารคงสภาพของส,ี สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

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

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

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 300 267 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 100 TH60 2563 

ยก
เลิก
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PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 300 183,TH62 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 22,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500 XS291 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 435,XS3, 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 50 XS302 2563 

 

POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
INS: 632 ชื่ออ่ืน: Potassium inosinate; 

Dipotassium 5'-inosinate; 
Dipotassium inosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 100000 XS302 2563 

 

POTASSIUM ACETATES (โพแทสเซียมแอซีเทต)  
INS: 261(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก



-82- 

POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจิเนต)  
INS: 402 ชื่ออ่ืน: Potassium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซียมคาร์บอเนต)  
INS: 501(i) ชื่ออ่ืน: Potassium salt of carbonic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407 2563 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณที่เหมาะสม 230,XS167, 

XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)  
INS: 508 ชื่ออ่ืน: Sylvine; Sylvite หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
 
 
 

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

Potassium citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS167, 
XS189,XS190, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS292,XS311 
XS312,XS315 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซียมกลูโคเนต)  
INS: 577 ชื่ออ่ืน: Potassium D-gluconate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 501(ii) ชื่ออ่ืน: Potassium bicarbonate; 

Potassium acid carbonate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ,ู  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

  
POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด)์  
INS: 525 ชื่ออ่ืน: Caustic potash; Potassium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซียมแล็กเทต)  
INS: 326 ชื่ออ่ืน: Potassium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกันการเกิดออก

ซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซียมโพรพิโอเนต)  
INS: 283 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซียมซัลเฟต)  
INS: 515(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)  
INS: 460(ii) ชื่ออ่ืน: Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความ
ชุ่มชื้น, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

     

ยก
เลิก
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหร่ายทะเลยูชวิมาแปรรูป)  
INS: 407a ชื่ออ่ืน: PES; PNG-carrageenan; Semi-

refined carrageenan 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
PROPIONIC ACID (กรดโพรพิโอนิก)  
INS: 280 ชื่ออ่ืน: Ethylformic acid; Methylacetic acid หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 3,460,XS269, 
XS274,XS276, 

XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 
PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
INS: 310 ชื่ออ่ืน: Propyl ester of gallic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 200 15,130,TH44 2563 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 200 15,130,TH50 2563 

ยก
เลิก
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PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.1 ธัญชาต ิ 100 15,XS202 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 15,196,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 200 15,130,XS302 2563 

 

PROPYLENE GLYCOL (โพรพิลีนไกลคอล)   
 INS: 1520 ชื่ออ่ืน: Propanediol; Methyl glycol หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 1000 426 2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 417 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
300  2563 

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

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

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลายหรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิดเจล,  
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 9000  2563 
04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 5000 409,XS296,TH54 2563 
10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่ เหลว 10000  2563 
10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่ แช่เยือกแข็ง 10000  2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 3000  2563 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอืน่ที่ใช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
10000 258 2563 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 10000 XS117 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 8000  2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  8000 127 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1200  2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 1200  2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1000  2563 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ  500  2563 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ  500  2563 
     

ยก
เลิก
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PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้น
หรือชนิดแห้ง  

500 127 2563 

14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

500 160 2563 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ 500  2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
3000  2563 

 

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

acids 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 10000  2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 10000  2563 
 
PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทีเอสจากเชื้อแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ)  
INS: 1101(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

ปริมาณที่เหมาะสม 160 2563 

 
PULLULAN (พัลลูแลน)  
INS: 1204 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

ยก
เลิก
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PULLULAN (พัลลูแลน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

QUINOLINE YELLOW  (คิวโนลีนเยลโลว)์    
INS: 104 ชื่ออ่ืน: CI Food Yellow 13; CI (1982) 

No. 47005 
หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 100 442 2563 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

100  2563 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 100  2563 
05.3 หมากฝรั่ง 30 445 2563 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม  

และซอสหวาน 
50 445 2563 

 

RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวิน)    
INS: 101(i) Riboflavin, synthetic 

(ไรโบเฟลวินสงัเคราะห์) 
หน้าที:่ ส ี

 ชื่ออ่ืน: Vitamin B2; Lactoflavin  
INS: 101(ii) Riboflavin 5'-phosphate sodium 

(ไรโบเฟลวิน 5'-ฟอสเฟตโซเดียม) 
หน้าที:่ ส ี

 ชื่ออ่ืน: Riboflavin 5'-phosphate ester 
monosodium salt; Vitamin B2 
phosphate ester monosodium salt 

 

INS: 101(iii) Riboflavin from Bacillus subtilis 
(ไรโบเฟลวินจากเชื้อบาซลิลัส ซบัทิลิส) 

หน้าที:่ ส ี

 ชื่ออ่ืน: Vitamin B2; lactoflavin  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100 462,XS265, 
XS266,XS267, 
XS268,XS269, 
XS270,XS271, 
XS272,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70 267 2563 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 70 TH54 2563 

ยก
เลิก
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RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวนิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 XS291 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 70 XS302 2563 

 

SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
INS: 954(i) Saccharin (แซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 954(ii) Calcium saccharin (แคลเซียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: Calcium o-benzosulfimide  
INS: 954(iii) Potassium saccharin (โพแทสเซียม

แซ็กคาริน) 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

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

benzosulfimide 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 XS319 2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144,XS3,XS37,  
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 160 XS302 2563 

 

SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND 
SODIUM (กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
INS: 470(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไมส้ดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณที่เหมาะสม 71,454 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 
เคลือบหรือปรับสภาพผิว 

ปริมาณที่เหมาะสม 71,456 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลอีิก) 
INS: 470(ii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

 

SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสณัฐาน)  
INS: 551 ชื่ออ่ืน: Silica หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารป้องกันการเกิด

ฟอง, สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 459,461,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56,465 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2559 

 
SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)  
INS: 262(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)  
INS: 401 ชื่ออ่ืน: Sodium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM ALUMINIUM PHOSPHATES (กลุ่มโซเดียมอะลูมเินียมฟอสเฟต)   
INS: 541(i) Sodium aluminium phosphate, acidic 

(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพกรด) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สาร 
 ชื่ออ่ืน: SALP; Sodium trialuminium 

tetradecahydrogen octaphosphate 
tetrahydrate; Trisodium dialuminium 
pentadecahydrogen octaphosphate 

ให้ความข้นเหนียว 

INS: 541(ii) Sodium aluminium phosphate, basic 
(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น 

 ชื่ออ่ืน: Kasal เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1   แป้ง 1600 6,252,XS152 2563 
 
SODIUM ALUMINOSILICATE (โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต)    
INS: 554 ชื่ออ่ืน: Sodium aluminium silicate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

60 6,127,253 2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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SODIUM ASCORBATE (โซเดียมแอสคอร์เบต)  
INS: 301 ชื่ออ่ืน: Sodium L-ascorbate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 307,392, 
437,XS92, 

XS167,XS189, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS312,XS315 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315, 
316,TH35 

2563 

 
SODIUM CARBONATE (โซเดียมคาร์บอเนต)  
INS: 500(i) ชื่ออ่ืน: Soda ash; Sodium salt of 

carbonic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารช่วยให้ฟู, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189, 
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 466 ชื่ออ่ืน: Sodium cellulose glycolate; Na 

CMC; Cellulose gum; Sodium 
CMC; Sodium salt of 
carboxymethyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้แนน่, 
สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผวิ, สารทําให้เกิด
ความชุ่มชืน้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,332,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลโูลสชนิดย่อยสลายด้วยเอนไซม์) 

 

INS: 469 ชื่ออ่ืน: Enzymatically hydrolyzed 
carboxymethyl cellulose; CMC-
ENZ; Carboxymethyl cellulose, 
sodium, partially enzymatically 
hydrolyzed 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM DIACETATE (โซเดยีมไดแอซีเทต)  
INS: 262(ii) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 2000  2563 
12.5 ซุป 500 XS117 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2500  2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 2500 XS306R 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  2500 127 2563 
12.6.4 ซอสใส 2500 XS302 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
1000  2563 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 331(i) ชื่ออ่ืน: Monosodium citrate; Sodium 

citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์,  

เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS167,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS244,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

SODIUM DL-MALATE (โซเดียมดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(ii) ชื่ออ่ืน: Malic acid sodium salt; 

Disodium DL-malate; 
Hydroxybutanedioic acid 
disodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น  

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง 
ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189,  
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอีริทอร์เบต)  
INS: 316 ชื่ออ่ืน: Sodium isoascorbate; Sodium 

D-isoascorbic acid 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

ยก
เลิก
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอีริทอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM FUMARATES (โซเดียมฟูมาเรต)  
INS: 365 ชื่ออ่ืน: Monosodium fumarate; 

Monosodium trans-butenedioic 
acid; Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylate; 
Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS167,XS189,  
XS222,XS236, 
XS244,XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2562 
 
SODIUM GLUCONATE (โซเดียมกลูโคเนต)  
INS: 576 ชื่ออ่ืน: Sodium D-gluconate หน้าที:่ สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 500(ii) ชื่ออ่ืน: Baking soda; Bicarbonate of 

soda; Sodium bicarbonate; 
Sodium acid carbonate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟู, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(i) ชื่ออ่ืน: Malic acid monosodium salt; 

Monosodium DL-malate; 2-
hydroxybutanedioic acid 
monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซลัเฟต)  
INS: 514(ii) ชื่ออ่ืน: Sodium acid sulfate; Nitre cake; 

Sodium bisulfate; Sulfuric acid, 
Monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM HYDROXIDE (โซเดียมไฮดรอกไซด)์  
INS: 524 ชื่ออ่ืน: Caustic soda; Lye; Sodium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)  
INS: 325 ชื่ออ่ืน: Sodium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์,  
เกลืออิมลัซิไฟอ้ิงค,์ สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

     

ยก
เลิก
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 437,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)  
INS: 281 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 3,460,XS269, 

XS274,XS276, 
XS277 

2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)  
INS: 500(iii) ชื่ออ่ืน: Sodium 

monohydrogendicarbonate; 
Sodium salt of carbonic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟู 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)  
INS: 514(i) ชื่ออ่ืน: Glauber’s salt (decahydrate from) หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

ยก
เลิก
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
INS: 200 Sorbic acid (กรดซอร์บิก) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: 2,4-hexadienoic acid;  

2-propenylacrylic acid 
 

INS: 201 Sodium sorbate (โซเดียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: Sodium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

INS: 202 Potassium sorbate (โพแทสเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: Potassium salt of trans, trans-

2,4-hexadienoic acid 
 

INS: 203 Calcium sorbate (แคลเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: Calcium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 3000 42,457,XS274, 
XS276,XS277 

2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

1000 20,42,XS189, 
XS222,XS236 

2563 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

1000 42,XS291 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 1000 42 2563 
 

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

(ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

INS: 492 Sorbitan tristearate 
(ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

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

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

INS: 494 Sorbitan monooleate 
(ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

INS: 495 Sorbitan monopalmitate 
(ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 2500 362 2563 

ยก
เลิก

https://en.wikipedia.org/wiki/Sorbitan_monostearate
https://en.wikipedia.org/wiki/Sorbitan_tristearate
https://en.wikipedia.org/wiki/Sorbitan_monolaurate
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/9920342
http://www.sigmaaldrich.com/catalog/product/aldrich/388920
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่ เหลว 500  2563 
10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่ แช่เยือกแข็ง 500  2563 
10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง 500 452 2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000  2563 
12.5.2 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซุป  250 127,XS117 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 5000  2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  50 127 2563 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน 15000  2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000  2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 1000  2563 
13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
5000  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 10000 364 2563 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ  500  2563 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ  500  2563 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้น

หรือชนิดแห้ง  
500 127 2563 

14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

500 429 2563 

15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ
สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 

300  2563 

 

SORBITOL (ซอร์บิทอล)  
INS: 420(i) ชื่ออ่ืน: D-Glucitol; D-sorbitol; Sorbit; 

Sorbol 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 
10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

 

 

 

 

 

 

ยก
เลิก
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SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)  
INS: 420(ii) ชื่ออ่ืน: D-Glucitol syrup หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 
10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

STANNOUS CHLORIDE (สแตนนัสคลอไรด์)    
INS: 512 ชื่ออ่ืน: Tin dichloride; Tin (II) chloride; 

Stannous chloride dihydrate 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 20 43,141 2563 
 
STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)  
INS: 1420 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)  
INS: 1450 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)  
INS: 1405 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

ยก
เลิก
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STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

STEAROYL LACTYLATES (กลุ่มสเตียโรอิลแล็กทิเลต)   
INS: 481(i) Sodium stearoyl lactylate 

(โซเดียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารปรับปรุงคุณภาพแปง้,  

สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว 
 ชื่ออ่ืน: Sodium Stearoyl-2-lactylate; 

Sodium stearoyl lactate; 
Sodium di-2-stearoyl lactate 

 

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

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารปรับปรุงคุณภาพแปง้,  
สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว 

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

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 5000 186,XS152 2563 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 
2000(3000)  2563 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

4000(5000)  2563 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่ เหลว 500  2563 
10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่ แช่เยือกแข็ง 500  2563 
10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง 5000  2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2500 427 2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 2500 XS306R 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 2000  2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 2000  2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี 8000 430 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
2000 432 2563 

 
STEARYL CITRATE (สเตียริลซิเทรต)    
INS: 484 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพชื ปริมาณที่เหมาะสม TH43 2563 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว์ ปริมาณที่เหมาะสม TH49 2563 

ยก
เลิก
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตวิีออลไกลโคไซด)์    
INS: 960a Steviol glycosides from Stevia  

rebaudiana Bertoni, Steviol 
glycosides from Stevia 
(สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน) 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 960b(i) Rebaudioside A from multiple  

gene donors expressed in 
Yarrowia lipolytica (รีบาวดิโอไซด์ เอ 
จากยีสต์ Yarrowia lipolytica ดัดแปร
พันธุกรรม) 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 ชื่ออ่ืน: -  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 330 26,XS319 2563 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 26,XS291 2563 
09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี

แคนนิ่ง 
100 26,XS3, 

XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

12.6.4 ซอสใส 350 26,XS302 2563 
 

SUCRALOSE (ซูคราโลส)    
INS: 955 ชื่ออ่ืน: 4,1',6'-trichlorogalactosucrose หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 400 XS319 2563 
05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต  800 XS87 2563 
09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
120 144,XS291 2563 

09.4 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

120 144,XS3,XS37 
XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563  

 

SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)     
INS: 474 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 6000(10000) 348,XS250, 
XS252 

2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,362 2563 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 3000 241,348 2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000 348 2563 

ยก
เลิก
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

12.2.1 เครื่องเทศ 2000 348,422 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 10000  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000 348,426 2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 10000 348 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทาํซอสและ

เกรวี่ 
10000 127,348 2563 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000 348 2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 5000 348 2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 20000(2500) 348 2563 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 700(200) 127,348,TH30 2563 
14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

700(1000) 127,176,348 2563 

14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 5000 348,431 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
3000 348,433 2563 

 
SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
INS: 473 ชื่ออ่ืน: Sucrose fatty acid esters หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, 

สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 6000(10000) 348,XS250, 
XS252 

2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,362 2563 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 
2000 194,348 2563 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 3000 241,348 2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000 348 2563 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 2000 348,422 2563 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 20000 423,424,425 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 5000  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000 348,426 2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 10000 348 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  10000 127,348 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000 348 2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 5000 348 2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 20000 348 2563 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 700 TH30 2561 

ยก
เลิก
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SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 700 127,348,TH30 2563 
14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

700 127,176,348 2563 

14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี 5000 348,431 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
3000 348,433 2563 

 

SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2) 
INS: 473a ชื่ออ่ืน: Type I: Sucrose fatty acid esters 

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

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 6000(10000) 348,XS250, 
XS252 

2563 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก 3000 241,348 2563 
10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000 348 2563 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 2000 348,422 2563 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 20000 423,424,425 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000 348,426 2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 10000 348 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  10000 127,348 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000 348 2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 5000 348 2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 20000 348 2563 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 700 127,348,TH30 2563 
14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

700 127,176,348 2563 

14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี 5000 348,431 2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
3000 348,433 2563 
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต)์    
INS: 220 Sulfur dioxide 

(ซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกส,ี  

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 221 Sodium sulfite 

(โซเดียมซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกส,ี  

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: Disodium sulfite  
INS: 222 Sodium hydrogen sulfite 

(โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออ่ืน: Sodium bisulfate  
INS: 223 Sodium metabisulfite 

(โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกส,ี  

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 
 ชื่ออ่ืน: Sodium disulfite; Disodium 

pentaoxodisulfate; Disodium 
pyrosulfite 

 

INS: 224 Potassium metabisulfite 
(โพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต)์ 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกส,ี  
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 

 ชื่ออ่ืน: Potassium disulfite; Potassium 
pentaoxodisulfate; Potassium 
pyrosulfite 

 

INS: 225 Potassium sulfite 
(โพแทสเซียมซัลไฟต์) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 539 Sodium thiosulfate 

(โซเดียมไทโอซัลเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารช่วยจับอนุมูล

โลหะ 
 ชื่ออ่ืน: Sodium hyposulfite  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 200 44,470 2563 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 
20 44,476 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

30 44,XS167,  
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

09.4 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

150 44,140,XS3, 
XS37,XS70, 
XS90,XS94, 

XS119 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 150 44,XS302 2563 
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SUNSET YELLOW FCF (ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
INS: 110 ชื่ออ่ืน: CI Food Yellow 3; Orange 

Yellow S; CI (1975) No. 15985 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 300 TH49 2563 
04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 300 TH60 2563 
05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 400 183,TH62 2563 
09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
100 382,XS167, 

XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300 XS291 2563 
09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี

แคนนิ่ง 
300 95,435,XS3, 

XS70,XS90, 
XS94,XS119 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 50 TH38 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 300 XS302 2563 
 
TALC (ทัลก)์  
INS: 553(iii) ชื่ออ่ืน: Talcum หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเคลือบผิว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก ปริมาณที่เหมาะสม 459,461,XS274, 

XS276,XS277 
2563 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
TAMARIND SEED POLYSACCHARIDE (พอลิแซ็กคาไรด์จากเมล็ดมะขาม)  
INS: 437 ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สารให้ความข้นเหนียว, สารทําให้คงตัว, อิมัลซิไฟ

เออร์, สารทาํให้เกิดเจล  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

ยก
เลิก



-107- 
TAMARIND SEED POLYSACCHARIDE (พอลิแซ็กคาไรด์จากเมล็ดมะขาม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํมนัในน้าํ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.6 แป้งใช้ชบุอาหารเพื่อทอด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี) ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
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TAMARIND SEED POLYSACCHARIDE (พอลิแซ็กคาไรด์จากเมล็ดมะขาม)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.2.1 เครื่องเทศที่ใช้ส่วนอื่น ยกเว้นใบ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ํานองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.4 ไวน์อื่นทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.5 สุราและไวนท์ี่ทําจากน้าํผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณที่เหมาะสม  2563 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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TARA GUM (ทารากัม)  
INS: 417 ชื่ออ่ืน: Peruvian carob หน้าที:่ สารทําให้เกิดเจล, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ

ข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

TARTRATES (กลุ่มทาร์เทรต)    
INS: 334 L(+)-Tartaric acid 

(กรดแอล(+)-ทารท์าริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารช่วยจบัอนุมูล 
 ชื่ออ่ืน: L-Tartaric acid; L-2,3-

dihydroxybutanedioic acid; L-
2,3-dihydroxysuccinic acid 

โลหะ 

INS: 335(ii) Sodium L(+)-tartrate 
(โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Sodium dextro-tartrate; 
Disodium L-tartrate; Disodium 
(+)-tartrate; Disodium (+)-2,3- 
dihydroxybutanedioic acid 

 

INS: 337 Potassium sodium L(+)-tartrate 
(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Rochelle salt; Seignette salt; 
Potassium sodium dextro-
tartrate; Potassium sodium L-
tartrate; Potassium sodium (+)-
tartrate; Potassium sodium (+)-
2,3-dihydroxybutanedioic acid 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000 45,449 2563 
04.1.2.3 ผลไม้ในน้ําส้มสายชู น้ํามนั หรือน้ําเกลือ 1000 45 2563 
06.2.1 แป้ง 5000 45,186,XS152 2563 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 
5000(7500) 45,128 2563 

     
     

ยก
เลิก
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TARTRATES (กลุ่มทาร์เทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200 45,128,382,  
XS167,XS189, 
XS222,XS236, 

XS244 

2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 2000 45 2563 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้าํตาลทีจ่ําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
2000 45 2563 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 7500 45 2563 
12.4 มัสตาร์ด 5000 45 2563 
12.5 ซุป 5000 45,XS117 2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000 45 2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 5000 45,XS306R 2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  5000 45,127 2563 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เล็ก 5000 45,364,XS73,428 2563 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5000 45 2563 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 800 45 2563 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ 2000 45 2563 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี 2000 45 2563 
14.2.4 ไวน์อื่นทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ 4000 45 2563 
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 3000 45,431 2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 4000 45 2563 
15.0 ขนมขบเค้ียว 2000 45 2563 
     
TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
INS: 102 ชื่ออ่ืน: CI Food Yellow 4; FD&C Yellow 

No. 5; CI (1975) No. 19140 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 300 TH59 2563 
05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 400 183,TH62 2563 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม  

และซอสหวาน 
500(300)  2563 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

300 194 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 382,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244 

2563 

09.4 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

30(300) 95,435,XS3,XS70,
XS90,XS94,XS119 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 50 TH38 2563 

ยก
เลิก
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TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน)   
INS: 319 ชื่ออ่ืน: TBHQ; Mono-tert-

butylhydroquinone; t-
Butylhydroquinone 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 200 15,130,TH45 2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 200 15,130,TH51 2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน 200 15,130,XS302 2563 
  

THAUMATIN (ทอมาทิน)  
INS: 957 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 
10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
  
THERMALLY OXIDIZED SOYA BEAN OIL INTERACTED WITH MONO- AND DIGLYCERIDES OF FATTY ACIDS 
(น้่ามันถั่วเหลืองซึ่งถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมิสูง แล้วท่าปฏิกิริยากับกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน) 
INS: 479 ชื่ออ่ืน: TOSOM หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามัน 
สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 

5000 TH67 2563 

 
TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด)์   
INS: 171 ชื่ออ่ืน: Titania; CI Pigment white 6;  

CI (1975) No. 77891 
หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 
10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

 

 

 

ยก
เลิก
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TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)   
INS: 307a d-alpha-Tocopherol 

(ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; RRR-alpha –
tocopherol; 5,7,8-
trimethyltocol; (+)-
alphaTocopherol 

 

INS: 307b Tocopherol concentrate, mixed 
(โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E  
INS: 307c dl-alpha-Tocopherol 

(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; dl-5,7,8-
Trimethyltocol 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 200 XS250,XS252 2563 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 200  2563 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 200 168,351 2563 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 300  2563 
01.6.4 โพรเซสชีส 200  2563 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื 300 356,357,TH46 2563 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 300 358,TH52 2563 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 200 XS67,XS130 2563 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวตัถุดิบ  
200 XS160 2563 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

300 XS57 2563 

05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้ายหรือ
เป็นไส้ขนมหรือเป็นวัตถุดิบ 

100 15,XS86 2563 

06.2.1 แป้ง 5000 15,186,XS152 2563 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
200(500) 

 
15,211 2563 

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 200  2563 
07.1.6 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
100  2563 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 200 389 2563 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 200  2563 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
200 11 2563 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและ 
ผ่านกรรมวิธ ี

200(300) XS96,XS97 2563 

ยก
เลิก
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TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี 200(300) XS88,XS89,XS98 2563 
09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
200 15,XS166 2563 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 200 72 2563 
12.2 เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 2000 42,XS326, 

XS327,XS328 
2563 

12.4 มัสตาร์ด 200  2563 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 600  2563 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 600  2563 
12.6.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําซอสและเกรวี่  300 127 2563 
13.1.1 นมดัดแปลงสาํหรับทารกและอาหารทารก 10 72,416,TH33 2563 
13.1.2 ผลิตภัณฑน์มดัดแปลงสูตรต่อเนือ่งสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

30 72,TH35 2563 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 10 72,416,TH33 2563 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เล็ก 300 15,TH34 2563 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 30  2563 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ําหนัก 300  2563 
13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2563 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 418 2563 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 5  2563 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือ

สตาร์ชเปน็ส่วนประกอบหลัก 
200  2563 

15.2 ขนมขบเค้ียวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกลิ่นรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

200  2563 

 

TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)  
INS: 413 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 

ยก
เลิก
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TREHALOSE (ทรีฮาโลส)  
INS: - ชื่ออ่ืน: alpha,alpha-trehalose หน้าที:่ สารปรับปรุงเนื้อสัมผัส, สารทําให้คงตัว,  

สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 
09.2.3 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําบดแช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)  
INS: 1518 ชื่ออ่ืน: Glyceryl triacetate หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)  
INS: 380 ชื่ออ่ืน: Citric acid triammonium salt; 

Ammonium citrate tribasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH54 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)  
INS: 333(iii) ชื่ออ่ืน: Calcium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สาร

ทําให้แน่น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื ปริมาณที่เหมาะสม 277,XS33,TH43 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS167, 
XS189,XS190, 
XS191,XS222, 
XS236,XS244, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2563 

ยก
เลิก
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

TRIETHYL CITRATE (ไทรเอทิลซิเทรต)    
INS: 1505 ชื่ออ่ืน: Ethyl citrate หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค 1000  2563 
 
TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)   
INS: 332(ii) ชื่ออ่ืน: Potassium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพชื ปริมาณที่เหมาะสม 277,XS33,TH43 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS167,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS244,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 

TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)  
INS: 331(iii) ชื่ออ่ืน: Sodium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์,  

เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 410 2563 
02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณที่เหมาะสม TH47 2563 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH53 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

ยก
เลิก
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.2.1 แป้ง ปริมาณที่เหมาะสม 25,XS152 2563 
09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS167,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS244,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
 
XANTHAN GUM (แซนแทนกัม)  
INS: 415 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.2 นมชนดิเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 407,438 2563 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม XS87 2563 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณที่เหมาะสม 300,XS167, 
XS189,XS222, 
XS236,XS244, 

XS311 

2563 

10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 
XYLITOL (ไซลิทอล)  
INS: 967 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทํา

ให้คงตัว, สารให้ความหวาน, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม TH2 2563 
10.5 ไข่ปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม  2563 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302 2563 
 

  

 

ยก
เลิก
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