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บัญชีท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  การตรวจวิเคราะห์ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก  

 
ตารางท่ี 1 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายท้ังหมด (Overall migration)  

ล าดับที่ ตัวแทนอาหารจ าลอง[1] วิธีวิเคราะห์[6]    สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

1.1 กรณี ทราบประเภทหรือลักษณะอาหารที่บรรจุ สามารถใช้ตัวแทนอาหารจ าลองชนิดหนึ่งชนิดใด ดังต่อไปนี้  
1 กรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 

น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
- EN 1186 Materials and articles in contact 

with foodstuffs -Plastics- ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
- Part 1 Guide to the selection of conditions 

and test methods for overall migration 
- Part 2 Test methods for overall migration 

into olive oil by total immersion 
- Part 3 Test methods for overall migration 

into aqueous food simulants by total 
immersion 

- Part 4 Test methods for overall migration 
into olive oil by cell 

- Part 5 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by cell 

- Part 6 Test methods for overall migration 
into olive oil by using a pouch 

(1) 10 วัน, 40°C[3]  
(2) 2 ชั่วโมง, 100°C หรือ 

สกัดแบบไหลย้อนกลับ 
(reflux extraction) 
หรือ 1 ชั่วโมง, 121°C [4] 

(3) 2 ชั่วโมง, 175 °C [5] 
 
 

กรณีตัวแทนอาหารจ าลอง 
หรือสภาวะการใช้งานจริงไม่
ครอบคลุมสภาวะการทดสอบ
ที่ก าหนดไว้แล้ว สามารถใช้
อาหารจ าลอง หรือสภาวะ
ทดสอบ เวลา และอุณหภูมิ 
ตามข้อก าหนด The 
Commission Regulation (EU) 
No 10/2011 on plastic 
materials and articles 
intended to come into 
contact with food และ
ฉบับแก้ไข ได้ 

2 เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 10 
ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 

3 เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 20  
ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 

4 เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 
ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 

  5[2] 
 

น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมต
เตอร์ (unsaponifiable matter) น้อย
กว่า 1% 

6 พอลิ (2,6-ไดฟีลไดฟนิล-พารา-ฟนิลีนออก
ไซด)์ ขนาดอนุภาค 60-80 เมช ขนาดรู
พรุน 200 นาโนเมตร 
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ล าดับที่ ตัวแทนอาหารจ าลอง[1] วิธีวิเคราะห์[6]    สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

poly(2,6-diphenyl-p-phenylene 
oxide) particle size 60-80 mesh, 
pore size 200 nm 
 

- Part 7 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by using a 
pouch 

- Part 8 Test methods for overall migration 
into olive oil by article filling 

- Part 9 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by article 
filling 

- Part 10 Test methods for overall migration 
into olive oil (modified method for use 
in cases where incomplete extraction 
of olive oil occurs) 

- Part 11 Test methods for overall migration 
into mixtures of 14C-labelled synthetic 
triglycerides  

- Part 12 Test methods for overall migration 
at low temperatures 

- Part 13 Test methods for overall migration 
at high temperatures 
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ล าดับที่ ตัวแทนอาหารจ าลอง[1] วิธีวิเคราะห์[6]    สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

- Part 14 Test methods for substitute 
test overall migration into iso-octane 
and 95% aqueous ethanol  

- Part 15 Alternative test methods to 
migration into fatty food simulants by 
rapid extraction into iso-octane and /or 
95% ethanol 

1.2 กรณี บรรจุอาหารได้ทุกประเภทอาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหารจ าลอง ดังต่อไปนี้  
1 น้ ากลั่น  

หรือเอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 10 
ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 

- EN 1186 Materials and articles in contact 
with foodstuffs -Plastics- ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 

- Part 1 Guide to the selection of conditions 
and test methods for overall migration 

- Part 2 Test methods for overall migration 
into olive oil by total immersion 

- Part 3 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by total 
immersion 

- Part 4 Test methods for overall migration 
into olive oil by cell 

- Part 5 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by cell 

(1) 10 วัน, 40°C[3]  
(2) 2 ชั่วโมง, 100°C หรือ 

สกัดแบบไหลย้อนกลับ 
(reflux extraction) 
หรือ 1 ชั่วโมง, 121°C [4] 

(3) 2 ชั่วโมง, 175 °C [5] 
 
 

กรณีตัวแทนอาหารจ าลอง 
หรือสภาวะการใช้งานจริงไม่
ครอบคลุมสภาวะการทดสอบ
ที่ก าหนดไว้แล้ว สามารถใช้
อาหารจ าลอง หรือสภาวะ
ทดสอบ เวลา และอุณหภูมิ 
ตามข้อก าหนด The 
Commission Regulation (EU) 
No 10/2011 on plastic 
materials and articles 
intended to come into 
contact with food และ
ฉบับแก้ไข ได้ 

2 กรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 3  
น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

  3[2] น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมต
เตอร์ (unsaponifiable matter) น้อย
กว่า 1% 
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ล าดับที่ ตัวแทนอาหารจ าลอง[1] วิธีวิเคราะห์[6]    สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

- Part 6 Test methods for overall migration 
into olive oil by using a pouch 

- Part 7 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by using a 
pouch 

- Part 8 Test methods for overall migration 
into olive oil by article filling 

- Part 9 Test methods for overall migration 
into aqueous food simulants by article 
filling 

- Part 10 Test methods for overall migration 
into olive oil (modified method for use 
in cases where incomplete extraction 
of olive oil occurs) 

- Part 11 Test methods for overall migration 
into mixtures of 14C-labelled synthetic 
triglycerides  

- Part 12 Test methods for overall migration 
at low temperatures 

- Part 13 Test methods for overall migration 
at high temperatures 
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ล าดับที่ ตัวแทนอาหารจ าลอง[1] วิธีวิเคราะห์[6]    สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

- Part 14 Test methods for substitute 
test overall migration into iso-octane 
and 95% aqueous ethanol  

- Part 15 Alternative test methods to 
migration into fatty food simulants by 
rapid extraction into iso-octane and /or 
95% ethanol 

หมายเหตุ ท้ายตารางที ่1 
[1] หมายถึง ตัวแทนอาหารจ าลองชนิดต่าง ๆ ดังนี้  

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้  
- อาหารเหลว และอาหารที่มี pH ต่ ากว่า 4.5 (pH < 4.5) [foods which have a pH below 4.5] 
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได ้(hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)  

[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 
(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 10 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้   

- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได ้(hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)   
[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 20 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได ้(hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)   

[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 
- อาหารที่มีแอลกอฮอล์ (alcoholic food) ซึ่งมีปริมาณแอลกอฮอล์ ไม่เกิน 20% (< 20%) และอาหารที่มีส่วนประกอบที่ท าให้อาหาร

สามารถรวมกับไขมันได้มากขึ้น [alcoholic foods with an alcohol content of up to 20 % and those foods which 
contain a relevant amount of organic ingredients that render the food more lipophilic.] 
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(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     
- อาหารเหลว อาหารที่มแีอลกอฮอล์ และผลิตภัณฑ์นม ที่มี pH ไมน่้อยกว่า 4.5 (pH > 4.5)  [all aqueous and alcoholic foods 

and milk products with a pH ≥ 4.5] 
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับไขมันได้ (lipophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับไขมันได้ (lipophilic substances)  

[foods that have a lipophilic character and are able to extract lipophilic substances.] 
- อาหารที่มีแอลกอฮอล์ (alcoholic food) ซึ่งมีปริมาณแอลกอฮอล์ มากกว่า 20% (> 20%) และอาหารประเภทอิมัลชันน้ ามันในน้ า 

(oil in water emulsions) [alcoholic foods with an alcohol content of above 20 % and for oil in water emulsions.] 
(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 1% ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     

- อาหารที่มีลักษณะรวมกับไขมันได้ (lipophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับไขมันได้ (lipophilic substances) 
[foods that have a lipophilic character and are able to extract lipophilic substances.] 

- อาหารที่มีไขมันลอยที่ผิวหน้า อาหารประเภทน้ ามันและไขมัน และอาหารที่มีไขมัน (oil and fats and fatty foods) [foods which 
contain free fats at the surface.] 

(6) poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) ใช้เป็นตัวแทนในการทดสอบ กรณสีภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการใช้งาน
จริงใช้อุณหภูมิสูงกว่า 100 °C ซ่ึงในการทดสอบด้วยน้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 1% 
แล้วท าไม่ได้ในทางเทคนิค ให้ใช้ตัวแทนอาหารจ าลองนี้ในการทดสอบ 

[2] หมายถึง กรณีมีเหตุผลทางเทคนิคในการทดสอบ เช่น ภาชนะท่ีท าจากพลาสติกบางชนิดท าปฏิกิริยากับตัวแทนอาหารที่เป็นน้ ามันพืช หรือ
สภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการใช้งานจริงเมื่อทดสอบด้วยสภาวะทดสอบแล้วท าไม่ได้ในทางเทคนิค สามารถใช้ตัวแทนอาหารจ าลองทดแทน 
คือ เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 95 และ ไอโซออกเทน แทนได้ ทั้งนี้ หากสภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการใช้งานจริงสูงกว่า 100 °C ให้
เพ่ิมการทดสอบด้วย poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) โดยพิจารณาปริมาณการแพร่กระจายทั้งหมดสูงสุดเมื่อทดสอบด้วยตัวแทนอาหารจ าลอง
ทดแทนแต่ละชนิดเทียบกับค่าที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

[3] หมายถึง สภาวะการทดสอบนี้ครอบคลุมการใช้งาน ได้แก่ การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิต่ าหรืออุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาไม่เกิน 30 นาที, 
การเก็บรักษาอาหารในสภาวะที่แช่เย็นและแช่แข็ง, การเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลานานและระยะเวลาไม่นาน รวมถึงการบรรจุร้อนหรือ  
การให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้จะเท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลาย
อาหารแช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที  

[4] หมายถึง สภาวะการทดสอบ ส าหรับกรณีการใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 °C และการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนสูงถึง 121°C ส าหรับภาชนะบรรจุ
ที่ท าจากพลาสติกประเภทพอลิโอเลฟิน รวมถึงการปรุงอาหารด้วยเตาไมโครเวฟทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลามากกว่า 15 นาที และการปรุงอาหารด้วยเตา
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ไมโครเวฟที่อุณหภูมิมากกว่า 100 °C โดยสภาวะการทดสอบที่ 2 ชั่วโมง, 100°C ใช้ตัวแทนอาหารจ าลองน้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์น้อยกว่า 1% 
ส่วนสภาวะการทดสอบโดยการสกัดแบบไหลย้อนกลับใช้ตัวแทนอาหารจ าลอง คือ เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v), กรดอะซิติก 
ความเข้มข้นร้อยละ 3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v), เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) หรือ เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 
ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) แล้วแต่กรณี 

[5] หมายถึง สภาวะการทดสอบ ส าหรับกรณีบรรจุอาหารที่มไีขมันและใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 121°C ส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก
ประเภทที่ไม่ใช่พอลิโอเลฟิน ทั้งนี้ หากการทดสอบด้วยน้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 1% แล้วท าไม่ได้
ในทางเทคนิค ให้ใช้ poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) ร่วมกับน้ ามันพืช เพ่ือเป็นตัวแทนอาหารจ าลองในการทดสอบแทน โดยใช้เงื่อนไขการทดสอบ 
ดังนี้ 

สภาวะการใช้งานจริง 
เงื่อนไขการทดสอบ (อาหารจ าลองและสภาวะการทดสอบ) 

โดยต้องด ำเนินกำรทดสอบทั้งสองเงื่อนไขกำรทดสอบ และให้ใช้ตัวอย่ำงทดสอบใหม่
ส ำหรับแต่ละเงื่อนไข 

การใช้งานที่อุณหภูมิสูงเท่านั้น 1. poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง, 175 °C และ 
2. น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 

1% เป็นเวลา 2 ชั่วโมง, 100 °C 
การใช้งานที่อุณหภูมิสูง ร่วมกับการเก็บรักษา
อาหารเป็นเวลานานที่อุณหภูมิห้อง 

1. poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง, 175 °C และ 
2. น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 
1% เป็นเวลา 10 วัน, 40 °C 

ให้พิจารณาปริมาณการแพร่กระจายทั้งหมดสูงสุดเมื่อทดสอบด้วย poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) และน้ ามันพืช เทียบกับค่าท่ี
ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

[6] ให้ใช้วิธีวิเคราะห์ฉบับปัจจุบัน และฉบับที่ปรับปรุงล่าสุด โดยใช้ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ และเงื่อนไขของการทดสอบตามที่
ก าหนดในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้  
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ตารางท่ี 2  การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายโลหะหนัก 
ล าดับ

ที ่
รายการ วิธีวิเคราะห์  ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[3] หมายเหตุ 

1 ตะกั่ว (Lead; Pb) -ไม่มี- กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 
น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้งานจริง 
สามารถใช้สภาวะหนึ่งสภาวะใด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการใช้งานจริง 
ให้ทดสอบท่ี 10 วัน, 60°C[2] 
 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission 
Regulation (EU) No 
10/2011 on plastic 
materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

2 อะลูมิเนียม (Aluminium; Al) 
3 แบเรียม (Barium; Ba) 
4 โคบอลต์ (Cobalt; Co) 
5 ทองแดง (Copper; Cu) 
6 เหล็ก (Iron; Fe) 
7 ลิเทียม (Lithium; Li) 
8 แมงกานีส (Manganese; Mn) 
9 นิกเกิล (Nickel;Ni) 

10 สังกะสี  (Zinc; Zn) 
11 พลวง (Antimony: Sb) 
12 สารหนู (Arsenic; As) 
13 แคดเมียม (Cadmium: Cd) 
 14 โครเมียม (Chromium: Cr) 
15 ปรอท (Mercury: Hg) 
16 ยูโรเพียม (Europium; EU) 
17 แกโดลิเนียม (Gadolinium; Gd) 
18 แลนทานัม (Lanthanum; La) 
19 เทอร์เบียม (Terbium : Tb) 
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หมายเหตุ ท้ายตารางที ่2 
[1] หมายถึง สภาวะการทดสอบ (1) – (4) เป็นตัวแทนสภาวะการใช้งานจริง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ ากว่า ดังนี้ 

(1)  10 วัน, 20°C  : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการแช่แข็งและกระบวนการละลาย
น้ าแข็ง โดยกระบวนการละลายน้ าแข็งอุณหภูมิที่ใช้ต้องไม่เกิน 20 °C และการใช้อุณหภูมิที่สูงกว่า -15 °C ต้องใช้ระยะเวลาไม่เกิน 1 วัน 

(2)  10 วัน, 40°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะที่แช่เย็นและแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการบรรจุร้อน หรือ 
การให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้จะเท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลาย
อาหารแช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ที่ีีอุณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

(3)  10 วัน, 50°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาสูงสุดถึง 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อน หรือ การให้ความร้อน
ในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหารแช่แข็งหรือ
การอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

(4)  10 วัน, 60°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหูมิห้องหรือต่ ากว่าเป็นระยะเวลามากกว่า 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อนและ/หรือ การ
ให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหาร
แช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ที่อุณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

[2] หมายถึง ภาชนะบรรจุต้องไม่เปลี่ยนแปลงเสียรูปเมื่อเปรียบเทียบกับภาชนะบรรจุที่ใช้ตามสภาวะการใช้งานจริง รวมถึงต้องไม่เกิดการเปลี่ยน
สถานะของวัสดุ 

[3] หมายถึง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ ากว่า ในกรณีสภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม สภาวะการทดสอบ ข้อ1 (1) ถึง (4) สามารถก าหนดสภาวะการทดสอบด้วยเวลาและอุณหภูมิโดยค านวณด้วยสูตร  

     t2 = t1 * Exp (9627 * (1/T2  - 1/T1)) โดยที่  
         t1 คือ ระยะเวลาที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact time) 
         t2 คือ ระยะเวลาทดสอบ (testing time) 
        T1 คือ อุณหภูมิที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact temperature) หน่วย เควิน โดยกรณีเก็บรักษาที่อุณภูมิห้อง T1 คือ 298K (25 °C), 

กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น  T1 คือ 278K (5 °C), กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่แข็ง T1 คือ 258 K (- 15 °C).  
       T2 คือ อุณหภูมิทดสอบ (testing temperature) หนว่ย เควิน    
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ตารางท่ี 3  การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายสารไพรมารีแอโรแมติกแอมีนส์ (Primary aromatic amines, PAAs) 

ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[4] 
ตัวแทนอาหาร

จ าลอง 
สภาวะการทดสอบ[3] หมายเหตุ 

1. สาร PAAs กลุ่มสารแต่งสีชนิดแอโซ 
(azocolourants) 22 ชนิด 

- EUR 24815 EN 2011 Technical 
guidelines on testing the 
migration of primary aromatic 
amines from polyamide 
kitchenware and of 
formaldehyde from 
melamine kitchenware st 1 
edition 2011 

  Annex 1 – Primary aromatic 
amines 

กรดแอซีติก  
ความเข้มข้นร้อยละ 3 
น้ าหนักต่อปริมาตร 
(w/v) 
 
 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[1] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการใช้
งานจริง ให้ทดสอบที ่10 วัน, 
60°C[2] 
 
 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission 
Regulation (EU) No 
10/2011 on plastic 
materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

2. 1,3 ฟีนิลีนไดแอมีน 
(1,3 phenylenediamine)  
CAS No. 108-45-2 

3. 4,4′-เมทิลีนบิส(3-คลอโร-2,6-ได
เอทิลแอนิลีน  
(4,4′-methylenebis(3-chloro-
2,6- diethylaniline))    
CAS No. 106246-33-7 

4. 4,4′-ไดแอมิโนไดฟีนิลซัลโฟน  
(4,4′-diaminodiphenyl 
sulphone)  
CAS No. 80-08-0 

5. 2-แอมิโนเบนซาไมด์ (2-
aminobenzamide)  
CAS No. 88-68-6 

6. สาร PAAs นอกเหนือจากที่ก าหนด
ในล าดับที่ 1-5 
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หมายเหตุ ท้ายตารางที ่3 
[1] หมายถึง สภาวะการทดสอบ (1) – (4) เป็นตัวแทนสภาวะการใช้งานจริง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ า

กว่า ดังนี้ 
(1)  10 วัน, 20°C  : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการแช่แข็งและกระบวนการละลาย

น้ าแข็ง โดยกระบวนการละลายน้ าแข็งอุณหภูมิที่ใช้ต้องไม่เกิน 20 °C และการใช้อุณหภูมิที่สูงกว่า -15 °C ต้องใช้ระยะเวลาไม่เกิน 1 วัน 
(2)  10 วัน, 40°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะที่แช่เย็นและแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการบรรจุร้อน หรือ 

การให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้จะเท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลาย
อาหารแช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

(3)  10 วัน, 50°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาสูงสุดถึง 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อน หรือ การให้ความร้อน
ในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหารแช่แข็งหรือ
การอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

(4)  10 วัน, 60°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหูมิห้องหรือต่ ากว่าเป็นระยะเวลามากกว่า 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อนและ/หรือ การ
ให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหาร
แช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ที่อุณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

[2] หมายถึง ภาชนะบรรจุต้องไม่เปลี่ยนแปลงเสียรูปเมื่อเปรียบเทียบกับภาชนะบรรจุที่ใช้ตามสภาวะการใช้งานจริง รวมถึงต้องไม่เกิดการเปลี่ยน
สถานะของวัสดุ 

[3] หมายถึง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ ากว่า ในกรณีสภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุมสภาวะการทดสอบ ข้อ1 (1) ถึง (4) สามารถก าหนดสภาวะการทดสอบด้วยเวลาและอุณหภูมิโดยค านวณด้วยสูตร   

     t2 = t1 * Exp (9627 * (1/T2  - 1/T1)) โดยที่  
         t1 คือ ระยะเวลาที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact time) 
         t2 คือ ระยะเวลาทดสอบ (testing time) 
        T1 คือ อุณหภูมิที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact temperature) หน่วย เควิน โดยกรณีเก็บรักษาที่อุณภูมิห้อง T1 คือ 298K (25 °C), 

กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น T1 คือ 278K (5 °C), กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่แข็ง T1 คือ 258 K (- 15 °C).  
[4] หมายถึง สามารถใช้วิธีเหล่านี้เป็นแนวทางในการทดสอบได้ โดยใช้ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ และเงื่อนไขของการทดสอบตามท่ี

ก าหนดในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้
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ตารางท่ี 4 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายจ าเพาะ (SML) ส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกบางชนิด 

1. วิธีการเตรียมตัวอย่างเพื่อทดสอบ  
EN 13130-1: 2004 Materials and articles in contact with foodstuffs -Plastics substances subject to limitation- Part 1: Guide to test 

methods for the specific migration of substances from plastics to foods and food simulants and the determination of substances in 
plastics and the selection of conditions of exposure to food simulants   
2. วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

4.1 พอลิไวนิลคลอไรด์ (polyvinyl chloride)    
1. ไวนิล คลอไรด์ (vinyl 

chloride)  
CAS No.75-01-4 

  (*) 
 

1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 
 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
articles intended to 
come into contact 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

4.2 พอลิไวนิลิดีนคลอไรด์ (polyvinylidene chloride)    
1. ไวนิลิดีน คลอไรด์ 

(vinylidene chloride) CAS 
No. 75-35-4 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
  - Part 5 Determination of 
vinylidene chloride in food 
simulants 

1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 

1. กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

 (2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

 

(4)  10 วัน, 60°C 
หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 
 

สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

4.3 พอลิคาร์บอเนต  (polycarbonate)    
1. บิสฟีนอล เอ (Bisphenol A, 

BPA) หรือ 
2,2-bis(4-hydroxyphenyl) 
propane  
CAS No. 80-05-7 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
    - Part 13 Determination of 
2,2-bis(4-hydroxyphenyl) 
propane (Bisphenol A) in food 
simulants 

1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 
 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

2. พี-ที-บิวทิลฟีนอล  (p-tert-
Butylphenol หรือ  
4-tert-Butylphenol) 
CAS No. 98-54-4 

(*) 

3. ฟีนอล (phenol)  
CAS No. 108-95-2 

(*) 



-16- 
 

 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

4.4 พอลิแอไมด์ (polyamide) หรือ ไนลอน (nylon)    
1. แคโพรแลกแทม 

(caprolactam) 
CAS No. 105-60-2 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
  - Part 16 Determination of 
caprolactam and caprolactam 
salt in food simulants  

1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

 articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

4.5 พอลิเมทิลเมทาคริเลต (polymethyl methacrylate)    
1. เมทิลเมทาคริเลต (methyl 

methacrylate) CAS No 80-
62-6 

(*) 1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 
 

ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission 
Regulation (EU) No 
10/2011 on plastic 
materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

4.6 เมลามีน-ฟอร์แมลดีไฮด์พอลิเมอร์ (melamine-formaldehyde polymer)    
1. ฟีนอล (phenol)  

CAS No. 108-95-2 
(*) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 

น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
 

2 ชั่วโมง, 70°C   1. กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
articles intended to 
come into contact 
with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 
 

2. ฟอร์แมลดีไฮด์ 
(formaldehyde) 
CAS No. 50-00-0 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
   - Part 23 Determination of 
formaldehyde and 
hexamethylenetetramine  in 
food simulants 

กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 
น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
 

2 ชั่วโมง, 70°C   

3. เมลามีน (melamine) หรือ 
2,4,6-ไทรแอมิโน-1,3,5-ไทร
แอซีน (2,4,6-triamino-1,3,5-
triazine) 
CAS No.108-78-1 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 

กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 
น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

 

2 ชั่วโมง, 70°C   
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

  - Part 27 Determination of 
2,4,6-triamino-1,3,5-triazine in 
food simulants 

4.7 พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (polyethylene terephthalate) (6)    
1. ฟอร์แมลดีไฮด์ 

(formaldehyde) 
CAS No. 50-00-0 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
  - Part 23 Determination of 
formaldehyde and 
hexamethylenetetramine  in 
food simulants 

1. กรณีทราบประเภทหรือลักษณะ
อาหารที่บรรจุ  สามารถใช้ตัวแทน
อ า ห า ร จ า ล อ ง ช นิ ด ห นึ่ ง ช นิ ด ใ ด 
ดังต่อไปนี้ [1] 

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)   

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v)     

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable 
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

1. กรณีทราบสภาวะการใช้
งานจริง สามารถใช้สภาวะ
หนึ่งสภาวะใด ดังต่อไปนี้[3] 

(1)  10 วัน, 20°C  
(2)  10 วัน, 40°C 
(3)  10 วัน, 50°C 
(4)  10 วัน, 60°C 

หรือ 
2. กรณไีม่ทราบสภาวะการ
ใช้งานจริง ให้ทดสอบที่ 10 
วัน, 60°C[4] 
 

กรณีตัวแทนอาหาร
จ าลอง หรือสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุม
สภาวะการทดสอบที่
ก าหนดไว้แล้ว สามารถ
ใช้อาหารจ าลอง หรือ
สภาวะทดสอบ เวลา 
และอุณหภูมิ ตาม
ข้อก าหนด The 
Commission Regulation 
(EU) No 10/2011 on 
plastic materials and 
articles intended to 
come into contact 

2. ไอโซฟทาลิกแอซิด 
(isophthalic acid) 
CAS No. 121-91-5 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
   - Part 2 Determination of 
terephthalic acid in food 
simulants 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

3. 2,4,6-ไทรแอมิโน-1,3,5-ไทร
แอซีน (2,4,6-triamino-1,3,5-
triazine) หรือ เมลามีน 
(melamine) 
CAS No. 108-78-1 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
   - Part 27 Determination of 
2,4,6-triamino-1,3,5-triazine in 
food simulants 

2. กรณีบรรจุอาหารได้ทุกประเภท
อาหาร ให้ใช้ตัวแทนอาหาร ดังต่อไปนี้ 

(1) น้ ากลั่น หรือ เอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร (v/v)   

(2) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 
3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 

(3) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอ
เบิลแมตเตอร ์(Unsaponifiable  
matter) น้อยกว่า 1% [2] 

with food และฉบับ
แก้ไข ได้ 

4. เทเรฟทาลิกแอซิด 
(terephthalic acid) 
CAS No. 100-21-0 

EN 13130 Materials and articles 
in contact with foodstuffs – 
Plastics substances subject to 
limitation ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
  - Part 2 Determination of 
terephthalic acid in food 
simulants 

5. แอซีทัลดีไฮด์ 
(acetaldehyde) 
CAS No. 75-07-0 

(*) 

6. ไบไซโคล[2.2.1]เฮปตะ-2-อีน 
(bicyclo[2.2.1]hept-2-ene) 
หรือ 2-นอร์บอนีน (2-

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

norbornene) หรือ นอร์
บอนีน (norbornene) 
CAS No. 498-66-8 

7. 4,4' บีส(2-เบนซ็อกแซโซลิล) 
สติลบีน (4,4' bis(2-
benzoxazolyl) stilbene) 
CAS No. 1533-45-5 

(*) 

8. 1,4 บิวเทนไดออล (1,4-
butanediol) 
CAS No. 110-63-4 

(*) 

9. ไดเอทิลีนไกลคอล 
(diethylene glycol) 
CAS No. 111-46-6 

(*) 

10. ไดเมทิลไอโซฟทาเลต 
(dimethyl isophthalate)  
หรือ ไอโซฟทาลิกแอซิด, ได
เมทิลเอสเตอร์ (isophthalic 
acid, dimethyl ester) 
CAS No. 1459-93-4 

(*) 

11. ไดลอริล-3,3'-ไทโอไดโพรพิโอ
เนต (dilauryl-3,3’-
thiodipropionate) หรือ ไท

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

โอไดโพรพิโอนิกแอซิด, ไดโดเด
ซิลเอสเตอร์ 
(thiodipropionic acid, 
didodecyl ester) 
CAS No. 123-28-4 

12.  ไดเมทิล 2,6-แนฟทาลีนได
คาร์บ็อกซิลิกแอซิด 
(dimethyl 2,6-
naphthalene dicarboxylic 
acid) หรือ 2,6-แนฟทาลีนได
คาร์บ็อกซิลิกแอซิด, ไดเมทิลเอ
สเตอร์ (2,6-naphthalene 
dicarboxylic acid, 
dimethyl ester) 
CAS No. 840-65-3 

(*) 

13. ไดไมริสทิล-3,3'-ไทโอไดโพรพิ
โอเนต  (dimyristyl-3,3'-
thiodipropionate) หรือ ไท
โอไดโพรพิโอนิกแอซิด, ไดเทท
ระเดซิลเอสเตอร์ 
(thiodipropionic acid, 
ditetradecyl ester) 

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

CAS No. 16545-54-3 
14. ไดสเตียริล-3,3'-ไทโอไดโพรพิ

โอเนต (distearyl-3,3'-
thiodipropionate) หรือ ไท
โอไดโพรพิโอนิกแอซิด, ไดออก
ตะเดซิลเอสเตอร์ 
(thiodipropionic acid, 
dioctadecyl ester) 
CAS No. 693-36-7 

(*) 

15. 2-(4,6-ไดฟีนิล-1,3,5-ไทรแอ
ซิน-2-อิล)-5-เฮกซิลอ็อกซิฟี
นอล (2-(4,6-diphenyl-1,3,5-
triazin-2-yl)-5-
hexyloxyphenol)  
CAS No. 147315-50-2 

(*) 

16. เอทิลีนไกลคอล (ethylene 
glycol) 
CAS No. 107-21-1 

(*) 

17. เอทิลอะคริเลต (ethyl 
acrylate) หรือ อะคริลิกแอซิด
, เอทิลเอสเตอร์ (acrylic 
acid, ethyl ester) 

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

CAS No. 140-88-5 
18. 2-เมทิล-4-ไอโซไทแอโซลิน-3-

โอน (2-methyl-4-
isothiazolin-3-one) 
CAS No. 2682-20-4 

(*) 

19. เมทาคริลิกแอซิด, เมทิลเอ
สเตอร์ (methacrylic acid, 
methyl ester) หรือ เมทิล เม
ทาคริเลต (methyl 
methacrylate) 
CAS No. 80-62-6 

(*) 

20. นีโอเพนทิลไกลคอล 
(neopentyl glycol) หรือ 
2,2-ไดเมทิล-1,3-โพรเพนได
ออล (2,2-dimethyl-1,3-
propanediol) 
CAS No. 126-30-7 

(*) 

21. 2,6-แนฟทาลีนไดคาร์บ็อกซิลิก
แอซิด (2,6-naphthalene 
dicarboxylic acid) 
CAS No. 1141-38-4 

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

22. 1,1,1-ไทรเมทิลออลโพรเพน 
(1,1,1-trimethylolpropane) 
หรือ 2-เอทิล-2-(ไฮดรอกซี
เมทิล)-1,3-โพรเพนไดออล (2-
ethyl-2-(hydroxymethyl)-
1,3-propanediol) 
CAS No. 77-99-6 

(*) 

23. โซเดียมซัลไฟต ์(sodium sulfite) 
CAS No. 7757-83-7 

(*) 

24. ไทรเมลลิทิกแอนไฮไดรด์ 
(trimellitic anhydride) 
CAS No. 552-30-7 

(*) 

25. เทเรฟทาลิกแอซิดไดคลอไรด์ 
(terephthalic acid dichloride) 
CAS No. 100-20-9 

(*) 

26. นอร์มัล-เมทิลออลอะคริลาไมด์ 
(N-methylolacrylamide) 
CAS No. 924-42-5 

(*) 

27. เมทาคริลาไมด์ 
(methacrylamide) 
CAS No. 79-39-0 

(*) 
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 ล าดับที่ รายการ วิธีวิเคราะห์[7] ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ[5] หมายเหตุ 

28 ไทเทเนียมไนไทรด์, นาโนพาร์
ทิเคิลส์ (titanium nitride, 
nanoparticles) 
CAS No. - 

(*) 

หมายเหตุ ท้ายตารางที่ 4 
[1] หมายถึง ตัวแทนอาหารจ าลองชนิดต่าง ๆ ดังนี้  

(1) กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้  
- อาหารเหลว และอาหารที่มี pH ต่ ากว่า 4.5 (pH < 4.5) [foods which have a pH below 4.5] 
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได้ (hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)  

[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 
(2) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 10 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้   

- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได้ (hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)  
[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 

(3) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 20 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับน้ าได้ (hydrophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับน้ าได้ (hydrophilic substances)  

[foods that have a hydrophilic character and are able to extract hydrophilic substances] 
- อาหารที่มีแอลกอฮอล์ (alcoholic food) ซึ่งมีปริมาณแอลกอฮอล์ ไม่เกิน 20% (< 20%) และอาหารที่มีส่วนประกอบที่ท าให้อาหาร

สามารถรวมกับไขมันได้มากขึ้น [alcoholic foods with an alcohol content of up to 20 % and those foods which 
contain a relevant amount of organic ingredients that render the food more lipophilic.] 

(4) เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     
- อาหารเหลว อาหารที่มแีอลกอฮอล์ และผลิตภัณฑ์นม ที่มี pH ไมน่้อยกว่า 4.5 (pH > 4.5)  [all aqueous and alcoholic foods 

and milk products with a pH ≥ 4,5] 
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- อาหารที่มีลักษณะรวมกับไขมันได้ (lipophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับไขมันได้ (lipophilic substances)  
[foods that have a lipophilic character and are able to extract lipophilic substances.] 

- อาหารที่มีแอลกอฮอล์ (alcoholic food) ซึ่งมีปริมาณแอลกอฮอล์ มากกว่า 20% (> 20%) และอาหารประเภทอิมัลชันน้ ามันในน้ า 
(oil in water emulsions) [alcoholic foods with an alcohol content of above 20 % and for oil in water emulsions.] 

(5) น้ ามันพืชที่มีสารอันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (Unsaponifiable matter) น้อยกว่า 1% ใช้เป็นตัวแทนอาหาร ส าหรับอาหารลักษณะดังต่อไปนี้     
- อาหารที่มีลักษณะรวมกับไขมันได้ (lipophilic character) และ สามารถละลายหรือสกัดสารที่รวมกับไขมันได้ (lipophilic substances) 

[foods that have a lipophilic character and are able to extract lipophilic substances.] 
- อาหารที่มีไขมันลอยที่ผิวหน้า อาหารประเภทน้ ามันและไขมัน และอาหารที่มีไขมัน (Oil and fats and fatty foods) [foods which 

contain free fats at the surface.] 
(6) poly(2,6-diphenyl-p-phenylene oxide) ใช้เป็นตัวแทนส าหรับ อาหารแห้ง 

[2] หมายถึง กรณีมีเหตุผลทางเทคนิคในการทดสอบ เช่น ภาชนะท่ีท าจากพลาสติกบางชนิดท าปฏิกิริยากับตัวแทนอาหารที่เป็นน้ ามันพืช หรือ
สภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการใช้งานจริงเมื่อทดสอบด้วยสภาวะทดสอบแล้วท าไม่ได้ในทางเทคนิค สามารถใช้ตัวแทนอาหารจ าลองทดแทน 
คือ เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 95 หรือ ไอโซออกเทน แทนได้ 

[3] หมายถึง สภาวะการทดสอบ (1) – (4) เป็นตัวแทนสภาวะการใช้งานจริง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ า
กว่า ดังนี้ 

(1)  10 วัน, 20°C  : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการแช่แข็งและกระบวนการละลาย
น้ าแข็ง โดยกระบวนการละลายน้ าแข็งอุณหภูมิที่ใช้ต้องไม่เกิน 20 °C และการใช้อุณหภูมิที่สูงกว่า -15 °C ต้องใช้ระยะเวลาไม่เกิน 1 วัน 

(2)  10 วัน, 40°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ในสภาวะที่แช่เย็นและแช่แข็งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รวมถึงการบรรจุร้อน หรือ 
การให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้จะเท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลาย
อาหารแช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

(3)  10 วัน, 50°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาสูงสุดถึง 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อน หรือ การให้ความร้อน
ในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหารแช่แข็งหรือ
การอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ทีอุ่ณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 
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(4)  10 วัน, 60°C : แทนการเก็บรักษาอาหาร ที่อุณหูมิห้องหรือต่ ากว่าเป็นระยะเวลามากกว่า 6 เดือน รวมถึงก็บรรจุร้อนและ/หรือ การ
ให้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิที่ 70 °C ≤T ≤100 °C ส าหรับระยะเวลาสูงสุดที่ใช้เท่ากับ t = 120/2((T-70)/10) นาท ีซึ่งการให้ความร้อนนี้รวมถึงการละลายอาหาร
แช่แข็งหรือการอุ่นอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ ที่อุณหภูมิไม่เกิน 100 °C เวลาไม่เกิน 15 นาที 

[4] หมายถึง ภาชนะบรรจุต้องไม่เปลี่ยนแปลงเสียรูปเมื่อเปรียบเทียบกับภาชนะบรรจุที่ใช้ตามสภาวะการใช้งานจริง รวมถึงต้องไม่เกิดการเปลี่ยน
สถานะของวัสดุ 

[5] หมายถึง ส าหรับการเก็บรักษามากกว่า 30 วัน ณ อุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิต่ ากว่า ในกรณีสภาวะเลวร้ายที่สุดที่คาดการณ์ได้ของสภาวะการ
ใช้งานจริงไม่ครอบคลุมสภาวะการทดสอบ ข้อ1 (1) ถึง (4) สามารถก าหนดสภาวะการทดสอบด้วยเวลาและอุณหภูมิโดยค านวณด้วยสูตร   

      t2 = t1 * Exp (9627 * (1/T2  - 1/T1)) โดยที่  
         t1 คือ ระยะเวลาที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact time) 
         t2 คือ ระยะเวลาทดสอบ (testing time) 
        T1 คือ อุณหภูมิที่อาหารบรรจุในภาชนะ (contact temperature) หน่วย เควิน โดยกรณีเก็บรักษาที่อุณภูมิห้อง T1 คือ 298K (25 °C), 

กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น  T1 คือ 278K (5 °C), กรณีเก็บรักษาในสภาวะแช่แข็ง T1 คือ 258 K (- 15 °C).  
        T2 คือ อุณหภูมิทดสอบ (testing temperature) หน่วย เควิน    
[6] หมายถึง สามารถตรวจวิเคราะห์เฉพาะรายการสารที่ใช้ในกระบวนการผลิตได้ ซึ่งผู้ผลิตจ าเป็นต้องมีเอกสารหรือหลักฐานการใช้สารเคมีเพ่ือ

ประกอบการชี้แจงรายการสารเคมีท่ีตรวจวิเคราะห์ 
[7] ให้ใช้วิธีวิเคราะห์ฉบับปัจจุบัน และฉบับที่ปรับปรุงล่าสุด โดยใช้ตัวแทนอาหารจ าลอง สภาวะการทดสอบ และเงื่อนไขของการทดสอบตามที่

ก าหนดในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ 
(*) ส าหรับรายการสารเคมีที่ไม่ได้ก าหนดวิธีวิเคราะห์ใว้ สามารถใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ ที่ห้องปฏิบัติการพัฒนาขึ้นใช้เอง โดยอาจดัดแปลงจากวิธี

มาตรฐานหรืออ่ืนๆ โดยรายงานผลวิเคราะห์ต้องมีรายละเอียดอย่างน้อย ดังต่อไปนี้ 
(1) ข้อมูลสภาวะการสกัดสารที่แพร่กระจาย  
(2) ข้อมูลคุณลักษณะเฉพาะของวิธีการตรวจวิเคราะห์สารที่แพร่กระจาย  ได้แก่ ความจ าเพาะเจาะจง (selectivity) ความเป็นเส้นตรง 

(linearity) ช่วงการใช้งาน (working range) ขีดจ ากัดของการตรวจวัด (limit of detection, LOD) ขีดจ ากัดของการวัดเชิงปริมาณ (limit of quantification, 
LOQ) ความเที่ยง (precision) ความแม่น (accuracy) และความไม่แน่นอนของการวัด (uncertainty) 
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ตารางท่ี 5 การตรวจวิเคราะห์ ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายของสีจากภาชนะบรรจุสู่อาหาร ตามข้อ 4(5) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก  
การตรวจวิเคราะห์กรณีภาชนะบรรจุมีสี ซ่ึงต้องไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร โดยการทดสอบการแพร่กระจายของสีจากภาชนะบรรจุสู่ตัวแทน

อาหารจ าลอง โดยตรวจพินิจ  

ตัวแทนอาหารจ าลอง วิธีวิเคราะห์ สภาวะการทดสอบ หมายเหตุ 

1. กรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
2. เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 
3. น้ ามันพืชที่ถูกก าจัดสี หรือไตรกลีเซอไรด์สังเคราะห์ที่มีความเทียบเท่ากัน เช่น 

น้ ามันมะพร้าว  

Council of Europe Resolution AP (89) 1 
on the use of colourants in plastic 
materials coming into contact with 
food: Determination that there is no 
visible migration 

5 ชั่วโมง, 50°C - 

 
  

   




