
หลักเกณฑ์และแนวทางปฏิบัติกรณีที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารอ่ืน 
เพื่อรักษาคุณภาพของวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสารอาหารที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ 

(Food additives in Food additives/ Food Flavouring Agents/ Nutrients) 
 

1. การขออนุญาต 

ผู้ผลิตหรือน ำเข้ำผลิตภัณฑ์วัตถุเจือปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำร ที่มีกำรใช้วัตถุ
เจือปนอำหำรอ่ืนเพ่ือรักษำคุณภำพของวัตถุเจือปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบ
ส ำคัญ จะต้องส่งมอบข้อมูลประกอบกำรขออนุญำตผลิตภัณฑ์อำหำรเพ่ิมเติม ดังนี้ 

1.1 ข้อมูลสูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ซึ่งมีกำรระบุหน้ำที่หรือวัตถุประสงค์อย่ำงชัดเจน ทั้ง
ในส่วนของวัตถุเจือปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญที่ให้ผลทำงด้ำน
เทคโนโลยีกำรผลิตในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย และวัตถุเจือปนอำหำรที่ท ำหน้ำที่ในกำรรักษำคุณภำพของวัตถุเจือปน
อำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญ  

1.2 ข้อมูลปริมำณกำรตกค้ำงของวัตถุเจือปนอำหำรที่ท ำหน้ำที่ในกำรรักษำคุณภำพของวัตถุเจือ
ปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญ ในผลิตภัณฑ์อำหำรสุดท้ำย ทั้งนี้หำก
ปริมำณที่ตกค้ำงมีปริมำณสูงจนอำจมีผลทำงด้ำนเทคโนโลยีกำรผลิตจะต้องส่งหลักฐำนที่น่ำเชื่อถือเพ่ือแสดงให้
เห็นว่ำปริมำณท่ีตกค้ำงในผลิตภัณฑ์สุดท้ำยไม่มีผลต่อคุณภำพหรือลักษณะของอำหำร 

2. การตกค้างของวัตถุเจือปนอาหารที่ท าหน้าที่ในการรักษาคุณภาพของวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส 
หรือสารอาหาร ที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ 

กำรตกค้ำงของวัตถุเจือปนอำหำรที่ท ำหน้ำที่ในกำรรักษำคุณภำพของวัตถุเจือปนอำหำร วัตถุ
แต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญในผลิตภัณฑ์อำหำรสุดท้ำย จะต้องเป็นไปตำมบัญชีแนบ
ท้ำยนี้ หำกไม่สอดคล้องตำมบัญชีแนบท้ำยดังกล่ำว ผู้ประกอบกำรสำมำรถท ำหนังสือขอหำรือเพ่ือให้ส ำนักงำน
คณะกรรมกำรอำหำรและยำพิจำรณำอนุญำต โดยแจ้งชนิดของวัตถุเจือปนอำหำรที่ท ำหน้ำที่ในกำรรักษำ
คุณภำพของวัตถุเจือปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือสำรอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญ ระบุหน้ำที่หรือ
วัตถุประสงค์ในกำรใช้ และปริมำณกำรตกค้ำงในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย  เมื่อน ำวัตถุเจือปนอำหำรลักษณะผสม
ดังกล่ำวไปใช้ พร้อมแนบหลักฐำนกำรช ำระเงิน รำยกำรละ 3 ,000 บำท ตำมบัญชี 3 ข้อ 3.1 (3.2) ของ
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ค่ำใช้จ่ำยที่จะจัดเก็บจำกผู้ยื่นค ำขอในกระบวนกำรพิจำรณำอนุญำต
ผลิตภัณฑ์อำหำร พ.ศ. 2560  

3. การแสดงฉลากส าหรับผลิตภัณฑ์วัตถุเจือปนอาหารกรณีที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนเพื่อรักษา
คุณภาพของวัตถุเจือปนอาหารที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ 

ผู้ผลิตหรือน ำเข้ำผลิตภัณฑ์วัตถุเจือปนอำหำรจะต้องจัดท ำฉลำกให้สอดคล้องตำม (1) ประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 363) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ ๒) (๒) ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับที่ 372) พ.ศ. ๒๕๕๘ เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 3) (๓) ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง กำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำชนะบรรจุ และ (๔) ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับที่ 3๘๓) พ.ศ. 25๖๐ เรื่อง กำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๒)  

ทั้งนี้ในส่วนของกำรแสดงส่วนประกอบจะต้องแสดงข้อควำมที่สื่อถึงหน้ำที่หรือวัตถุประสงค์ของ
วัตถุเจือปนอำหำรที่ท ำหน้ำที่รักษำคุณภำพของวัตถุเจือปนอำหำรที่เป็นองค์ประกอบส ำคัญในผลิตภัณฑ์วัตถุ
เจือปนอำหำรลักษณะผสม เช่น Propylene glycol สำรช่วยท ำละลำย หรือช่วยพำ  

ส ำหรับวิธีกำรใช้ บนฉลำกผลิตภัณฑ์ให้แสดงเฉพำะวิธีกำรใช้ของวัตถุเจือปนอำหำรที่เป็น
องค์ประกอบส ำคัญท่ีให้ผลทำงด้ำนเทคโนโลยีกำรผลิตในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/V.English/No.223-44%20Flavouring%20Agents..pdf


บัญชีแนบท้าย 

INS ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ 
วัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุดิบ 
ที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตในสูตร 
วัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุดิบ 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ปริมาณตกค้างใน 
ผลิตภัณฑ์อาหารสุดท้าย 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

- เอทิลแอลกอฮอล์ 
(Ethyl alcohol) 

สารช่วยท าละลาย 
หรือช่วยพา (Carrier) 

สี, สารเคลือบผิว ปริมาณที่เหมาะสม 
 

5,000 
 

1520 โพรพิลีนไกลคอล 
(Propylene glycol) 

สารช่วยท าละลาย 
หรือช่วยพา (Carrier) 

สี, อิมัลซิไฟเออร์, สารป้องกันการเกิด
ออกซิเดชั่น,วัตถุแต่งกลิ่นรส, วัตถุเจือ
ปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

1,000 
 

- มอลโทเดกซ์ทริน
(Maltodextrin) 

สารช่วยท าละลาย 
หรือช่วยพา (Carrier) 

สารอาหารทุกชนิดรวมทั้งวิตามินผสม 
(Vitamin premix), สี, วัตถุแต่งกลิ่นรส, 
วัตถุเจือปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นวัตถุแต่ง
กลิ่นรส 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

100 
 

491 ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(Sorbitan 
monostearate) 

เพ่ือเคลือบเซลล์ยีสต์
ระหว่างกระบวนการ 

ท าให้แห้ง 
(rehydration aid) 

ยีสต์แห้ง (dry yeast), ยีสต์กึ่งแห้ง 
(Semi-Dry Yeast)  

15,000 
 

1. อ้างอิงตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยการก าหนด
หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และ
อัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร 
2. กรณีน ายีสต์ไปเป็น starter 
culture ในการผลิตอาหาร ให้ 
เป็นไปตามสัดส่วนของยีสต์ที่ใช้ใน
สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 
 



INS ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ 
วัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุดิบ 
ที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตในสูตร 
วัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุดิบ 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ปริมาณตกค้างใน 
ผลิตภัณฑ์อาหารสุดท้าย 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

- ไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์ 
(propan-2-ol หรือ 
isopropyl alcohol) 

สารช่วยท าละลาย 
หรือช่วยพา (Carrier) 

สารเคลือบผิว ปริมาณที่เหมาะสม 10 

ประกาศ ณ วันที่ ๑๕ มีนาคม 256๗ 

 


