
(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 350) พ.ศ.2556 
เร่ือง นมโค  

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

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง นมโค 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่งและมาตรา 6(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) 

แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจ ากดัสิทธิ
และเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญู 
แห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญัติให้กระท าได้โดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวง สาธารณสขุ ออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวนัท่ี 

19 ธนัวาคม พ.ศ. 2545 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 282) พ.ศ.2547 เร่ือง นมโค (ฉบบัท่ี 2) 

ลงวนัท่ี 30 สิงหาคม พ.ศ.2547 
ข้อ 2  ให้นมโคเป็นอาหารก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ในประกาศนี ้

“นมโค” หมายความวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากน า้นมโคดิบ ได้แก่ น า้นมโคสด น า้นมโค นม
ผง นมข้น นมคืนรูป นมแปลงไขมนั 

“น า้นมโคดิบ” หมายความว่า น า้นมท่ีรีดได้จากแม่โค และไม่ผ่านกรรมวิธีการฆ่า
เชือ้ด้วยความร้อน  

“น า้นมโคสด” หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการน าน า้นมโคดิบมาผ่าน
กรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ท่ีอณุหภมูิไมเ่กิน 80 องศาเซลเซียส มีมนัเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน า้หนกั และ
มิได้เตมิหรือแยกซึง่วตัถอ่ืุนใด เว้นแตก่ารแยกมนัเนยออกเทา่นัน้ 

“น า้นมโค” หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าน า้นมโคดิบมาผ่านกรรมวิธี
การฆ่าเชือ้ ท่ีไม่เข้าลกัษณะเป็นน า้นมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้าไปซึ่งวตัถุอ่ืนใด เว้นแต่การแยกหรือ
เตมิมนัเนย หรือปรับปริมาณเนือ้นมด้วยนมผงไมเ่กินร้อยละ 1 ของน า้หนกั 

“นมผง” หมายความวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าน า้นมโคดิบท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้
ท่ีระเหยน า้ออกด้วยกรรมวิธีตา่งๆจนเป็นผง และอาจมีการเติมวตัถอ่ืุนใดท่ีเป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วย
ก็ได้ 

“นมข้น” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าน า้นมโคดิบมาระเหยเอาน า้
บางสว่น ออก และอาจเตมิน า้ตาลหรือวตัถอ่ืุนใดท่ีเป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 

 “นมคืนรูป” หมายความวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าองค์ประกอบของน า้นมโคดิบ
มาผสมกนัให้มีลกัษณะเช่นเดียวกบัน า้นมโคสด น า้นมโค หรือนมข้น และอาจเติมน า้นมโคดิบหรือวตัถอ่ืุน
ใดท่ีเป็น องค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้  
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“นมแปลงไขมนั” หมายความว่า น า้นมโคสด น า้นมโค นมผง นมข้น หรือ นมคืนรูป
ท่ีใช้ไขมนัอ่ืนบางสว่นหรือทัง้หมดแทนมนัเนยท่ีมีอยู่  

ข้อ 4  นมโคมี 6 ประเภท ได้แก่ 
(1)  น า้นมโคสด  
(2)  น า้นมโค มี 3 ชนิด ได้แก่ 

(2.1)  น า้นมโคชนิดเตม็มนัเนย  
(2.2)  น า้นมโคชนิดพร่องมนัเนย 
(2.3)  น า้นมโคชนิดขาดมนัเนย 

(3)  นมผง มี 3 ชนิด ได้แก่ 
(3.1)  นมผงชนิดเตม็มนัเนย 
(3.2)  นมผงชนิดพร่องมนัเนย 
(3.3)  นมผงชนิดขาดมนัเนย 

(4)  นมข้น มี 6 ชนิด ได้แก่ 
(4.1)  นมข้นไมห่วานชนิดเต็มมนัเนย 
(4.2)  นมข้นหวานชนิดเตม็มนัเนย 
(4.3)  นมข้นไมห่วานชนิดพร่องมนัเนย 
(4.4)  นมข้นหวานชนิดพร่องมนัเนย 
(4.5)  นมข้นไมห่วานชนิดขาดมนัเนย 
(4.6)  นมข้นหวานชนิดขาดมนัเนย 

(5)  นมคืนรูป มี 9 ชนิด ได้แก่ 
(5.1)  นมคืนรูปชนิดเตม็มนัเนย 
(5.2)  นมคืนรูปชนิดพร่องมนัเนย 
(5.3)  นมคืนรูปชนิดขาดมนัเนย 
(5.4)  นมข้นคืนรูปไมห่วานชนิดเตม็มนัเนย 
(5.5)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเตม็มนัเนย 
(5.6)  นมข้นคืนรูปไมห่วานชนิดพร่องมนัเนย 
(5.7)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมนัเนย 
(5.8)  นมข้นคืนรูปไมห่วานชนิดขาดมนัเนย 
(5.9)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมนัเนย 

(6)  นมแปลงไขมนั มี 8 ชนิด ได้แก่ 
(6.1)  นมแปลงไขมนัชนิดเต็มไขมนั 
(6.2)  นมแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั 
(6.3)  นมผงแปลงไขมนัชนิดเตม็ไขมนั 
(6.4)  นมผงแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั 
(6.5)  นมข้นแปลงไขมนัไมห่วานชนิดเตม็ไขมนั 
(6.6)  นมข้นแปลงไขมนัไมห่วานชนิดพร่องไขมนั 
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(6.7)  นมข้นแปลงไขมนัหวานชนิดเตม็ไขมนั 
(6.8)  นมข้นแปลงไขมนัหวานชนิดพร่องไขมนั 

ข้อ 5  นมโคตามข้อ 4(3) ข้อ 4(4) ข้อ 4(5) และ ข้อ 4 (6)  อาจมีการเติมสารอาหารอื่น 
เพ่ือเพิ่มชนิดและปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากท่ีก าหนดในประกาศนีไ้ด้ โดยปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์การ
เตมิสารอาหารของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ 6  กรรมวิธีฆ่าเชือ้น า้นมโคสด หรือน า้นมโค ต้องเป็นกรรมวิธีฆ่าเชือ้อย่างใดอย่าง
หนึ่ง ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนเพ่ือลดปริมาณ
จุลินทรีย์ ให้อยู่ในระดบัที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส  โดยใช้
อุณหภูมิและเวลาอยา่งใดอยา่งหนึง่ ดงัตอ่ไปนี ้

(1.1)  อณุหภูมิไม่ต ่ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอณุหภูมินีไ้ม่น้อยกว่า 
30 นาที แล้วท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่ หรือ 

(1.2)  อณุหภูมิไม่ต ่ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอณุหภูมินีไ้ม่น้อยกว่า 
15 วินาที แล้วท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่ หรือ 

(1.3)  อณุหภูมิและเวลาท่ีให้ผลในการฆ่าเชือ้ได้เทียบเท่ากบั (1.1) และ (1.2) 
แล้วท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่ 

(2)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชือ้น า้นมโคท่ีบรรจใุนภาชนะท่ีปิดสนิท
ด้วยความร้อนท่ีอณุหภูมิไม่ต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาท่ีเหมาะสม ทัง้นีจ้ะต้องผ่านกรรมวิธีท า
ให้เป็นเนือ้เดียวกนัด้วย 

(3)  ย ู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนท่ีอณุหภูมิไม่ต ่ากว่า 
133 องศาเซลเซียส ไม่น้อยกว่า 1 วินาที แล้วบรรจใุนภาชนะและในสภาวะท่ีปราศจากเชือ้ ทัง้นีจ้ะต้องผ่าน
กรรมวิธี ท าให้เป็นเนือ้เดียวกนัด้วย 

(4)  กรรมวิธีอยา่งอ่ืนท่ีมีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) (2) หรือ (3) โดยได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 7  น า้นมโคสดหรือน า้นมโค ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ต้องปราศจากเชือ้โรคอนัอาจจะติดตอ่คนได้ เช่น เชือ้ท่ีท าให้เกิดวณัโรค เชือ้ท่ีท า

ให้ เกิดโรคแท้งตดิตอ่ เป็นต้น 
(2)  ไมมี่น า้นมเหลืองเจือปน 
(3)  มีกลิ่นตามลกัษณะเฉพาะของ น า้นมโคสด หรือน า้นมโคชนิดนัน้ 
(4)  มีลกัษณะเหลวเป็นเนือ้เดียวกนั 
(5)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปือ้น ใน

ปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็น
ต้น 
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(6)  1 
(7)  1 
(8)  มีโปรตีนนมไมน้่อยกว่าร้อยละ 2.8 ของน า้หนกั 
(9)  มีเนือ้นมไมร่วมมนัเนยและมนัเนย ดงันี ้

(9.1)  เนือ้นมไม่รวมมนัเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของน า้หนกั และมนั
เนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 3.2 ของน า้หนกั ส าหรับน า้นมโคสดและน า้นมโคชนิดเตม็มนัเนย  

(9.2)  เนือ้นมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของน า้หนัก และมันเนย
มากกวา่ร้อยละ 0.1 ของน า้หนกั แตไ่มถ่ึงร้อยละ 3.2 ของน า้หนกั ส าหรับน า้นมโคชนิดพร่องมนัเนย  

(9.3)  เนือ้นมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.8 ของน า้หนัก และมันเนย
ไมเ่กินร้อยละ 0.1 ของน า้หนกั ส าหรับน า้นมโคชนิดขาดมนัเนย  

(10)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค  

(11)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน า้นมโคสดหรือน า้นม
โค 0.1 มิลลิลิตร 

(12)  ตรวจพบแบคทีเรียในน า้นมโคสดหรือน า้นมโคพาสเจอร์ไรส์ 1 มิลลิลิตร ได้ไม่
เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเม่ือออกจากแหล่งผลิตจนถึงวนัหมดอายกุาร
บริโภค ท่ีระบบุนฉลาก 

(13)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน 10 ในน า้นมโคสดหรือน า้นมโค
พาสเจอร์ไรส์ 1 มิลลิลิตร ณ แหลง่ผลิต2 

(14)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียในน า้นมโคสเตอริไลส์และน า้นมโค ย ูเอช ที 0.1 
มิลลิลิตร 

ข้อ 8  น า้นมโคสดหรือน า้นมโคพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศา
เซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลงับรรจจุนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 10 วนั นบัจากวนัท่ี
บรรจใุนภาชนะบรรจพุร้อมจ าหนา่ย 

กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าท่ีก าหนดตามวรรคหนึ่ง  ต้องมีมาตรการใน
การควบคมุคณุภาพหรือมาตรฐานผลิตภณัฑ์ตลอดระยะเวลาตัง้แตก่ารผลิต การบรรจ ุการจ าหน่าย จนถึง
ผู้บริโภคเป็นไปตามท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ 9  น า้นมโคสเตอริไรส์ และน า้นมโค ยูเอช ที ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิปกติใน
ระยะเวลา ไมน้่อยกวา่ 5 วนั  นบัแตว่นัท่ีบรรจใุนภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายงัคงมีคณุภาพ
หรือมาตรฐานตามท่ีก าหนด และไมเ่ปล่ียนแปลงไปจากลกัษณะเดมิท่ีท าขึน้ 

ข้อ 10  นมผงต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
                                                 
1 ความในข้อ7 (6)และ (7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 350)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 62 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบั
ที่417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราส่วนของวตัถเุจือปนอาหาร 
(ฉบบัที่ 1)  
2 ความในข้อ 7 (13)ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 ถูกยกเลิกและแก้ไขโดยข้อ 1  ของประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัที่ 406) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง นมโค(ฉบบัที่ 2)  (136 ร.จ. ตอนที่ 139 ง.(ฉบบั
พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2562) มีผลใช้บงัคบัวนัที่ 26 พฤศจิกายน 2562 
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(1)  มีกลิ่นตามลกัษณะเฉพาะของนมผงชนิดนัน้ 
(2)  มีลกัษณะเป็นผงไมเ่กาะเป็นก้อน 
(3)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(4)  ไมมี่สารท่ีอาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ และสารปนเปือ้น ในปริมาณ

ท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ เชน่ สารตกค้างจากยาฆา่แมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(5)  3 
(6)  3 
(7)  มีโปรตีนนมในเนือ้นมไม่รวมมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 34 ของน า้หนกั 
(8)  มีมนัเนยดงันี ้

(8.1)  ไมน้่อยกว่าร้อยละ 26 ของน า้หนกั ส าหรับนมผงชนิดเตม็มนัเนย 
(8.2)  มากกว่าร้อยละ 1.5 ของน า้หนกั แตไ่มถ่ึงร้อยละ 26 ของน า้หนกั ส าหรับ 

นมผงชนิดพร่องมนัเนย 
(8.3) ไมเ่กินร้อยละ 1.5 ของน า้หนกั ส าหรับนมผงชนิดขาดมนัเนย 

(9)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย
เร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค  

(10)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง 0.1 กรัม 
(11)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไมเ่กิน 50,000 ในนมผง 1 กรัม 

ข้อ 11  นมข้นต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีกลิ่นตามลกัษณะเฉพาะของนมข้นชนิดนัน้ 
(2)  มีลกัษณะเป็นเนือ้เดียวกนั ไมเ่ป็นก้อน 
(3)  4 
(4)  4 
(5)  ไมมี่สารท่ีอาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ และสารปนเปือ้น ในปริมาณ

ท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ เชน่ สารตกค้างจากยาฆา่แมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(6)  มีโปรตีนนมในเนือ้นมไม่รวมมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ ๓๔ ของน า้หนกั 
(7)  มีเนือ้นมและมนัเนย ดงันี ้

(7.1)  เนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน า้หนกั และมนัเนยไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 7.5 ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นไมห่วานชนิดเตม็มนัเนย 

(7.2)  เนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน า้หนกั และมนัเนยไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 8 ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นหวานชนิดเตม็มนัเนย 

(7.3)  เนือ้นมไมน้่อยกวา่ร้อยละ 20 ของน า้หนกั และมนัเนยมากกว่าร้อยละ 1 
ของน า้หนกั แตไ่มถ่ึงร้อยละ 7.5 ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นไมห่วานชนิดพร่องมนัเนย 
                                                 
3
 ความในข้อ10 (5)และ (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 350)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 63 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) 

พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1)  
4
 ความในข้อ11 (3)และ (4) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 350)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 64 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) 

พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1)  
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(7.4)  เนือ้นมไมน้่อยกวา่ร้อยละ 24 ของน า้หนกั และมนัเนยมากกว่าร้อยละ 1 
ของน า้หนกั แตไ่มถ่ึงร้อยละ 8 ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นหวานชนิดพร่องมนัเนย 

(7.5)  เนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน า้หนกั และมนัเนยไม่เกินร้อยละ 1 
ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นไมห่วานชนิดขาดมนัเนย 

(7.6)  เนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน า้หนกั และมนัเนยไม่เกินร้อยละ 1 
ของน า้หนกั ส าหรับนมข้นหวานชนิดขาดมนัเนย 

(8)  มีวิตามินเอไมน้่อยกวา่ 330 ไมโครกรัมเรตนิอล ตอ่นมข้นหวาน 100 กรัม 
(9)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย

เร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค  
(10)  ตรวจพบยีสต์และเชือ้รารวมกนัได้ไมเ่กิน 10 ในนมข้นหวาน 1 กรัม 
(11)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มในนมข้นหวาน 0.1 กรัม 
(12)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไมเ่กิน 10,000 ในนมข้นหวาน 1 กรัม 
(13)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียในนมข้นไม่หวาน 0.1 มิลลิลิตร 

ข้อ 12  นมคืนรูป ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบัน า้นมโคสด

หรือน า้นมโคชนิดเตม็มนัเนย 
(2)  นมคืนรูปชนิดพร่องมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับน า้นมโคชนิด

พร่อง มนัเนย 
(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบัน า้นมโคชนิด

ขาดมนัเนย 
(4)  นมข้นคืนรูปไมห่วานชนิดเตม็มนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบันม

ข้นไมห่วานชนิดเตม็มนัเนย 
(5)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบันมข้น

หวาน ชนิดเตม็มนัเนย 
(6)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบันม

ข้น ไมห่วานชนิดพร่องมนัเนย 
(7)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น

หวาน ชนิดพร่องมนัเนย 
(8)  นมข้นคืนรูปไมห่วานชนิดขาดมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกบันม

ข้นไมห่วานชนิดขาดมนัเนย 
(9)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมนัเนยมีคณุภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น

หวานชนิดขาดมนัเนย 
ข้อ 13  นมคืนรูปตามข้อ 4(5)(5.1)(5.2) และ (5.3) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ตามข้อ 6 และ 

ต้องปฏิบตัดิงัตอ่ไปนี ้ 
(1)  กรณีท่ีผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6(1) ต้องปฏิบตัิตามข้อ 8 
(2)  กรณีท่ีผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6(2) หรือ (3) ต้องปฏิบตัิตามข้อ 9 
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ข้อ 14  นมแปลงไขมนั ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  นมแปลงไขมนัชนิดเต็มไขมนัต้องมีเนือ้นมไม่รวมไขมนัไม่น้อยกว่าร้อยละ 

8.25 ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน า้หนกั และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน
ตามข้อ 7 (1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)   

(2)  นมแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนัต้องมีเนือ้นมไม่รวมไขมนัไม่น้อยกว่าร้อยละ 
8.5ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดมากกว่าร้อยละ 0.1 ของน า้หนกั แตไ่ม่ถึงร้อยละ 3.2 ของน า้หนกั และ
ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 7(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)  

(3)  นมผงแปลงไขมนัชนิดเต็มไขมนั ต้องมีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 26 
ของน า้หนกั และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 10(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)  

(4)  นมผงแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั ต้องมีไขมนัทัง้หมดมากกว่าร้อยละ 1.5 
ของน า้หนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 26 ของน า้หนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 
10(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7) (9)(10) และ (11)  

(5)  นมข้นแปลงไขมนัไม่หวานชนิดเต็มไขมนั ต้องมีเนือ้นมไม่รวมไขมนัไม่น้อย
กว่าร้อยละ 17.5 ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 6 ของน า้หนกัและต้องมีคณุภาพหรือ
มาตรฐาน ตามข้อ 11(1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)  

(6)  นมข้นแปลงไขมนัไม่หวานชนิดพร่องไขมนั ต้องมีเนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 
20 ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดมากกว่าร้อยละ 1 ของน า้หนกั แตไ่ม่ถึงร้อยละ 6 ของน า้หนกั และต้องมี
คณุภาพ หรือมาตรฐานตามข้อ 11(1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)  

(7)  นมข้นแปลงไขมนัหวานชนิดเต็มไขมนั ต้องมีเนือ้นมไมร่วมไขมนัไมน้่อยกว่าร้อย
ละ 20 ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดไมน้่อยกวา่ร้อยละ 7 ของน า้หนกั และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน
ตามข้อ 11(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)  

(8)  นมข้นแปลงไขมนัหวานชนิดพร่องไขมนั ต้องมีเนือ้นมไม่น้อยกว่าร้อยละ 
24 ของน า้หนกั และมีไขมนัทัง้หมดมากกว่าร้อยละ 1 ของน า้หนกั แตไ่ม่ถึงร้อยละ 7 ของน า้หนกั และต้องมี
คณุภาพ หรือมาตรฐานตามข้อ 11(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)  

ข้อ 15  นมแปลงไขมนัตามข้อ 4(6)(6.1) และ (6.2) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ตามข้อ 6 และ
ต้องปฏิบตัดิงัตอ่ไปนี ้

(1)  กรณีท่ีผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6(1) ต้องปฏิบตัิตามข้อ 8 
(2)  กรณีท่ีผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6(2) หรือ (3) ต้องปฏิบตัิตามข้อ 9 

ข้อ 16  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย  วตัถุ
เจือปนอาหาร5 

ข้อ 17  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมโคเพ่ือจ าหนา่ย ต้องปฏิบตัิแล้วแตก่รณีดงันี ้

                                                 
5
 ความในข้อ16 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 350)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 65 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) และ
ใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
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(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองผลิตภัณฑ์นมพร้อม
บริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  ส าหรับน า้นมโคสดหรือน า้นมโค
พาสเจอร์ไรส์   

(2)  ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมโคท่ีมิใชน่ า้นมโคสดหรือน า้นมโคพาสเจอร์ไรส์  

ข้อ 18  การใช้ภาชนะบรรจุนมโค ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เร่ืองภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 19  การแสดงฉลากของนมโค ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เร่ืองฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมโค การแสดงข้อความส าหรับนมโคบางชนิด การแสดง
สว่นประกอบของนมโค ให้ปฏิบตัดิงัตอ่ไปนี ้

(1)  การใช้ช่ืออาหารของนมโค ได้แก่ 
(1.1)  น า้นมโคสดหรือน า้นมโค ให้ใช้ช่ือดงันี ้

(1.1.1)  “น า้นมโคสดพาสเจอร์ไรส์” ส าหรับน า้นมโคสด 
(1.1.2)  “น า้นมโค....” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆ่าเชือ้ตาม ข้อ ๖ 

ส าหรับน า้นมโคชนิดเตม็มนัเนย  
(1.1.3)  “น า้นมโค……พร่องมนัเนย” หรือ “น า้นมโคพร่องมัน

เนย……” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6 ส าหรับน า้นมโคชนิดพร่องมนัเนย 
(1.1.4)  “น า้นมโค……ขาดมนัเนย” หรือ “น า้นมโคขาดมนัเนย……” 

(ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6) ส าหรับน า้นมโคชนิดขาดมนัเนย 
(1.2)  นมผงตามข้อ 4(3) ให้ใช้ช่ือดงันี ้

(1.2.1)  “นมผง” ส าหรับนมผงชนิดเตม็มนัเนย 
(1.2.2)  “นมผงพร่องมนัเนย” ส าหรับนมผงชนิดพร่องมนัเนย 
(1.2.3)  “นมผงขาดมนัเนย” ส าหรับนมผงชนิดขาดมนัเนย 

(1.3)  นมข้น ตามข้อ 4(4) ให้ใช้ช่ือดงันี ้
(1.3.1)  “นมข้นไมห่วาน” ส าหรับนมข้นไมห่วานชนิดเตม็มนัเนย 
(1.3.2)  “นมข้นหวาน” ส าหรับนมข้นหวานชนิดเตม็มนัเนย 
(1.3.3)  “นมข้นไม่หวานพร่องมนัเนย” ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่อง 

มนัเนย 
(1.3.4)  “นมข้นหวานพร่องมนัเนย” ส าหรับนมข้นหวานชนดิพร่องมนัเนย 
(1.3.5)  “นมข้นไม่หวานขาดมนัเนย” ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาด

มนัเนย 
(1.3.6)  “นมข้นหวานขาดมนัเนย” ส าหรับนมข้นหวานชนิดขาดมนัเนย 

 (1.4)  นมคืนรูปตามข้อ 4 (5) ให้ใช้ช่ือดงันี ้
(1.4.1)  “นมคืนรูป……..” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆ่าเชือ้ตามข้อ 

6) ส าหรับนมคืนรูปชนิดเตม็มนัเนย 
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(1.4.2)  “นมคืนรูปพร่องมนัเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พร่องมนั
เนย” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6) ส าหรับนมคืนรูปชนิดพร่องมนัเนย 

(1.4.3)  “นมคืนรูปขาดมนัเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาดมนั
เนย” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6) ส าหรับนมคืนรูปชนิดขาดมนัเนย 

(1.4.4)  “นมข้นคืนรูปไม่หวาน” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็ม
มนัเนย 

(1.4.5)  “นมข้นคืนรูปหวาน” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิดเตม็มนัเนย 
(1.4.6)  “นมข้นคืนรูปไมห่วานพร่องมนัเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน 

ชนิดพร่องมนัเนย 
(1.4.7)  “นมข้นคืนรูปหวานพร่องมนัเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิด

พร่องมนัเนย 
(1.4.8)  “นมข้นคืนรูปไม่หวานขาดมนัเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน 

ชนิดขาดมนัเนย 
(1.4.9)  “นมข้นคืนรูปหวานขาดมนัเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิด

ขาดมนัเนย 
(1.5)  นมแปลงไขมนัตามข้อ 4(6) ให้ใช้ช่ือดงันี ้

(1.5.1)  “นมแปลงไขมนั……..” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆ่าเชือ้
ตาม ข้อ 6) ส าหรับนมแปลงไขมนัชนิดเตม็ไขมนั 

(1.5.2)  “นมแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั …...…..” หรือ “นมแปลงไขมนั 
ชนิดพร่องไขมนั” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบกุรรมวิธีฆา่เชือ้ตามข้อ 6) ส าหรับนมแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั 

(1.5.3)  “นมผงแปลงไขมนั” ส าหรับนมผงแปลงไขมนัชนิดเตม็ไขมนั 
(1.5.4)  “นมผงแปลงไขมนัชนิดพร่องไขมนั” ส าหรับนมผงแปลงไขมนั

ชนิดพร่องไขมนั 
(1.5.5)  “นมข้นแปลงไขมนัไม่หวาน” ส าหรับนมข้นแปลงไขมนัไม่

หวาน ชนิดเตม็ไขมนั 
(1.5.6)  “นมข้นแปลงไขมนัไม่หวานชนิดพร่องไขมนั” ส าหรับนมข้น

แปลงไขมนัไมห่วานชนิดพร่องไขมนั 
(1.5.7)  “นมข้นแปลงไขมนัหวาน” ส าหรับนมข้นแปลงไขมนัหวานชนิด

เตม็ไขมนั 
(1.5.8)  “นมข้นแปลงไขมนัหวานชนิดพร่องไขมนั” ส าหรับนมข้นแปลง 

ไขมนัหวานชนิดพร่องไขมนั 
การใช้ช่ืออาหารของนมโคอาจใช้ช่ือทางการค้าได้ แตต้่องมีข้อความตาม 

(1) แล้วแตช่นิดของนมโคก ากบัช่ืออาหารด้วย โดยแสดงอยู่ในบรรทดัเดียวกบัช่ือทางการค้าก็ได้ และมีขนาด
ตวัอกัษร ตา่งกบัช่ือทางการค้าก็ได้ แตต้่องสามารถอา่นได้ชดัเจน 

(2)  การแสดงข้อความว่า “อย่าใช้เลีย้งทารก” ส าหรับนมโคบางชนิด ด้วย
ตวัอกัษรเส้นทึบสีแดง ขนาดความสงูไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร ในกรอบส่ีเหล่ียมพืน้ขาว สีของกรอบตดักบัสี
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พืน้ของฉลาก ส าหรับนมโคตาม ข้อ 4(3)(3.2) และ (3.3) ข้อ 4(4) (4.2)(4.3)(4.4)(4.5) และ (4.6) ข้อ 
4(5)(5.5)(5.6)(5.7)(5.8) และ (5.9) และข้อ 4(6)  

(3)  การแสดงสว่นประกอบของนมโค ให้แสดงส่วนประกอบทัง้หมดในผลิตภณัฑ์
เป็น ร้อยละของน า้หนกัโดยประมาณจากมากไปน้อย 

ในกรณีท่ีใช้นมผงเป็นส่วนประกอบ ให้ใช้ค าว่า “นมผงชนิดเต็มมนัเนย” หรือ“นม
ผงชนิดพร่องมนัเนย” หรือ “นมผงชนิดขาดมนัเนย” หรือ “นมผงแปลงไขมนัชนิดเต็มมนัเนย” หรือ “นมผง
แปลง ไขมนัชนิดพร่องมนัเนย” แล้วแตก่รณี ส าหรับน า้นมโคท่ีมีการใช้นมผงเพ่ือปรับปริมาณเนือ้นมไม่เกิน
ร้อยละ 1 ของน า้หนกั อาจใช้ข้อความ “ใช้นมผงในการปรับปริมาณเนือ้นม” แทนข้อความข้างต้นก็ได้” 

ข้อ 20  ให้ผู้ ผลิตหรือน าเข้านมโคท่ีได้รับใบส าคัญการขึน้ทะเบียนต ารับอาหาร หรือ
ใบส าคญัการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวนัท่ี 
19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และ ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 282) พ.ศ.2547 เร่ือง นมโค (ฉบบัท่ี2) 
ลงวนัท่ี 30สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึง่ออกให้ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั ใช้เลขสารบบอาหารดงักล่าวตอ่ไปได้ 
โดยถือวา่ได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบบันีแ้ล้ว  

ข้อ 21  ผู้ ท่ีได้รับใบส าคญัการขึน้ทะเบียนต ารับอาหารอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั  ให้
ย่ืนค าขอแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศนี ้ ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวนันบัแต่วนัท่ีประกาศนีใ้ช้
บงัคบั และเม่ือได้ย่ืนค าขอดงักล่าวแล้วให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินสองปีนับแต่วันท่ี
ประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 22  ประกาศนีมี้ผลบงัคบัใช้เม่ือพ้นก าหนดหนึง่ร้อยแปดสิบวนันบัแตว่นัถดัจากวนั
ประกาศ ในราชกิจจานเุบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 26 มิถนุายน พ.ศ.2556 

 

 ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 87 ง ลงวนัท่ี24 กรกฎาคม พ.ศ. 2556) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค6 

1.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณทีก่ าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี ้
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 
1. สารท าให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) 
(INS; 331(i)) 

5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่

ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

3. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่

ปราศจากน้ า  ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) 
(INS; 340(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 
450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 
450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) 
(INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 
450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen 
diphosphate) (INS; 450(vii)) 

                                                 
6
 บญัชีหมายเลขแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 350) พ.ศ.2556 ถกูยกเลิก โดยข้อ 66 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) 
และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

  เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 

 

เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดยีม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) 
(INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 
452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) 
(INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen 
carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โมโนและไดกลเีซอไรด์ (Mono- and diglycerides of 
fatty acid) (INS; 471) 

2,500 

5. สารป้องกันการจับเป็น
ก้อน (Anticaking 
agent) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 10,000 ใช้อย่างเดียว หรือ
ใช้ร่วมกัน ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 

341(iii)) 
ไตรแมกนีเซียมฟอสเฟต (Trimagnesium phosphate) 
(INS; 343(iii)) 
แมกนีเซียมคาร์บอเนต (Magnesium carbonate) (INS; 504(i)) 
แมกนีเซียมออกไซด์ (Magnesium oxide) (INS; 530) 
ซิลิคอนไดออกไซด์ (Silicon dioxide, amorphous) (INS; 551) 
แคลเซียมซลิิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

  แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium silicates, 
synthetic) (INS; 553(i)) 

 

ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) 
โซเดียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Sodium aluminosilicate) 
(INS; 554) 
แคลเซียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Calcium aluminium 
silicate) (INS; 556) 
อะลูมิเนยีมซลิิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) 

6. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน 
(Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 ค านวณเป็นกรด
แอสคอร์บิก โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301) 

แอสคอร์บิลปาลม์ิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนโิซล (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 

100 

 
2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นแปลงไขมันให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังตอ่ไปนี้ 
อันดับ วัตถปุระสงค ์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 
1. สารท าให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 
508) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

13



 
 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

2. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 
170(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น 

ฟอสฟอรัส ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 
339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium 
phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) 
(INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) 
(INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) 
(INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium 
diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต(Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) 
(INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

  เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 

 

โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) 
(INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium 
polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) 
(INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 
500(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

4. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 
ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 
407a) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 
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3.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงแปลงไขมันให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังตอ่ไปนี้ 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

1. สารท าให้คงตัว
(Stabilizers) 

โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 
508) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

2. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น 

ฟอสฟอรัส ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 

ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 
339(iii)) 

โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 

ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium 
phosphate) (INS; 340(iii)) 

แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 

แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 

ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) 
(INS; 450(i)) 

ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) 
(INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium 
diphosphate) (INS; 450(iii)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 

 

ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) 
(INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) 
(INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium 
polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) 
(INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 

โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โมโนและไดกลเีซอไรด์ (Mono- and diglycerides of 
fatty acid) (INS; 471) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

4. สารป้องกันการจับเป็น
ก้อน (Anticaking) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 
170(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมคาร์บอเนต (Magnesium carbonate) 
(INS; 504(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมออกไซด์ (Magnesium oxide) (INS; 530) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ซิลิคอนไดออกไซด์(Silicon dioxide, amorphous) 
(INS; 551) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซลิิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium 
silicates, synthetic) (INS; 553(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Sodium 
aluminosilicate) (INS; 554) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Calcium aluminium 
silicate) (INS; 556) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

อะลูมิเนยีมซลิิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) 
(INS; 341(iii)) 

4,400 ใช้อยา่งเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น 

ฟอสฟอรัส ไตรแมกนีเซียมฟอสเฟต (Trimagnesium 
phosphate) (INS; 343(iii)) 

5. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน 
(Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 ค านวณเป็นกรด
แอสคอร์บิก โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301) 

แอสคอร์บิลปาล์มิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304) 80 ค านวณเป็นแอสคอสบิลส
เตียเรต แอสคอร์บิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) (INS; 305) 

เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 

100 ใช้อย่างเดียวหรือใช้รวมกัน 
ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือ

น้ ามัน บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนโิซล (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน(Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
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4.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมคืนรูปให้ใช้ได้ตามชนิดและปรมิาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี ้
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 
1. สารท าให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า  
โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 
ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) 
(INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen 
phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 
450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) 
(INS; 450(iii)) 

19



 
 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 

 

ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 
450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen 
diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 
452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) 
(INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate)   
(INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) 
(INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 
501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen 
carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

5. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 
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5.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานให้ใช้ได้ตามชนิดและปรมิาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 
1. สารท าให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen 
citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณใน

สภาพที่ปราศจากน้ า  
โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 
ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) 
(INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen 
phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 
450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) 
(INS; 450(iii)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต(Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 

 

ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 
450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen 
diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดยีม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) 
(INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 
452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) 
(INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 
501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen 
carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

5. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 
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6.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานแปลงไขมันให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 
1. สารท าให้คงตัว

(Stabilizers) 
โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen 
citrate) (INS; 331(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium 
dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 
332(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

2. สารควบคมุความเป็น
กรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen 
phosphate) (INS; 339(i)) 

4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น 

ฟอสฟอรัส ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen 
phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 
339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium 
dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium 
hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium 
phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen 
phosphate) (INS; 341(ii)) 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) 
(INS; 341(iii)) 

 

ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) 
(INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) 
(INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium 
diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium 
diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) 
(INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium 
dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium 
triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium 
triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) 
(INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium 
polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium 
polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) 
(INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium 
polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตาม

ความจ าเป็นในการผลิต 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 
carbonate) (INS; 500(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium 
sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) 
(INS; 501(i)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium 
hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

3. อีมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) 

เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 

4. สารให้ความข้นเหนียว 
(Thickner) 

คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) ปริมาณที่เหมาะสมตาม 
ความจ าเป็นในการผลิต 

(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 
407a) 

ปริมาณที่เหมาะสมตาม
ความจ าเป็นในการผลิต 
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