
 
 

แนวทางการพิจารณาสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด ์
ที่มีคุณสมบัติเป็นทัง้วัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน 

(ฉบับปรับปรุงมกราคม 2567) 

 

 

รายละเอียดที่ปรับปรุงแกไ้ข 

หน้า 2 
 

อ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ให้เป็นปัจจุบัน 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 3) 

หน้า 2 ปรับแก้ไขพิมพ์ผิดเป็น 28 รายการ 
หน้า 4 - เพิ่มเตมิ conversion factor ของ Dulcoside A   

- เพิ่มเตมิ conversion factor ของ Glucosylated steviol glycoside mixtures (on the dried, dextrin-
free basis)  

- เพิม่เตมิแหล่งที่มาของข้อมูลอ้างองิ 
หน้า 7-10 - ปรับปรุงรายละเอียดค าอธิบายเอกสาร 

- ปรับปรุงข้อก าหนดเง่ือนไขการใช้ให้สอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 444)  
- ปรับแก้ไขค าอธิบาย NOTE TH68 กรณีใช้เป็นวัตถแุต่งกลิ่นรส ปริมาณที่ใช้จะต้องไมเ่กินปริมาณสูงสดุที่

ก าหนดไวต้ามแนวทางการพิจารณาสารกลุม่สตีวิออลไกลโคไซด์ทีม่ีคุณสมบัตเิป็นทั้งวัตถุแต่งกลิ่นรสและสาร
ให้ความหวาน 

หน้า 27  ปรับแกไ้ขรายการที่ 3,4,5 โดยปรบั INS no. เป็น INS 960a  
หน้า 32 เพิ่มเตมิหมายเหตุ ทั้งนี้หากผูป้ระกอบการมีข้อมูลที่แตกต่างไปจากนี้จะต้องช้ีแจงข้อมูลต่อเจ้าหน้าท่ีในขั้นตอน

การขอข้ึนทะเบียน 
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แนวทางการพิจารณาสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด ์ 
ที่มีคุณสมบัติเป็นทัง้วัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน 

[มติคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร (อ.1) 
ครั้งที่ 8-8/2564 วันที่ 24 พฤศจิกายน 2564 และ ครั้งที่ 22-12/2565 วันที่ 27 กรกฎาคม 2565] 

ปัจจุบันสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ (STEVIOL GLYCOSIDES) จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร โดยก าหนด
หน้าที่ทางเทคโนโลยีการผลิตเป็นสารให้ความหวาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร  
ซึ่งจะต้องมีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม Codex Advisory Specification for the Identity and Purity 
of Food Additives ซึ่งปัจจุบันอ้างอิง Specification Monograph prepared by the meeting of the Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), 91st Meeting 2021 โดยข้อก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานดังกล่าวแบ่งสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ออกเป็น 4 กลุ่ม ตามกระบวนการผลิต ดังนี้ 

(1) Steviol Glycosides from Stevia Rebaudiana Bertoni (INS 960a) หมายถึง สตีวิออล
ไกลโคไซด์ที่ได้จากการน าใบหญ้าหวานน าไปสกัดด้วยน้ าร้อนและสารละลายที่ใช้ในการสกัด และน าไปผ่านเรซิน
ดูดซับและท าให้สตีวิออลไกลโคไซด์เข้มข้นขึ้น 

[Assay: Not less than 95% of total of steviol glycosides, on the dried basis]  
(2) Steviol Glycosides from Fermentation (INS 960b) หมายถึง สตีวิออลไกลโคไซด์ที่ได้จาก

กระบวนการหมักโดยยีสต์ดัดแปรพันธุกรรมสายพันธุ์ Yarrowia lipolytica และ Saccharomyces cerevisiae 
ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่ไม่เป็นพิษและไม่ก่อให้เกิดโรค 

[Assay: Not less than 95% of total of steviol glycosides, on the dried basis] 
(3) Enzyme Modified Steviol Glycosides (INS 960c) ได้จากการน าสตีวิออลไกลโคไซด์          

ที่สกัดได้จากใบของหญ้าหวานไปผ่านกระบวนการทางเอนไซม์ โดยใช้เอนไซม์ที่สร้างจากจุลินทรีย์ดัดแปร
พันธุกรรมสายพันธุ์ที่ไม่เป็นพิษและไม่ก่อให้เกิดโรค คือ Pichia pastoris และ Escherichia coli ที่สามารถสร้าง
เอนไซม์กลูโคซิลทรานส์เฟอเรส (EC 2.4.1.17) และซูโครสซินเทส (EC 2.4.1.13) ซึ่งเทคนิคดังกล่าวจะช่วยเพ่ิม
การผลิต สตีวิออลไกลโคไซด์ที่จ าเพาะเจาะจง ที่ปกติไม่สามารถเกิดได้ตามธรรมชาติได้ ซึ่งส่วนใหญ่จะได้เป็น        
รีบาวดิโอไซด์ M และรีบาวดิโอไซด์ D และสตีวิออลไกลโคไซด์อ่ืนๆเล็กน้อย 

[Assay: Not less than 95% of total of steviol glycosides, on the dried basis] 
(4 )  Enzyme Modified Glucosylated Steviol Glycosides ( INS 960d) ได้ จากการน า         

สตีวิออลไกลโคไซด์ที่ได้จากใบหญ้าหวานมาเติมกลูโคสในโครงสร้างด้วยกระบวนการทางเอนไซม์ โดยใช้เอนไซม์
ไซโคลมอลโทเดกซ์ทรินกลูคาโนทรานส์เฟอเรส (EC 2.4.1.19) และเอนไซม์แอลฟ่าอะไมเลส (EC 3.2.1.1) ที่ได้
จากจุลินทรีย์  Bacillus stearothermophilus, Bacillus licheniformis, และ Bacillus subtilis สายพันธุ์ที่       
ไม่เป็นพิษและไม่ก่อให้เกิดโรค ซึ่งเทคนิคดังกล่าวจะช่วยเพ่ิมการผลิต Glucosylated Steviol Glycosides ที่ไม่
สามารถเกิดข้ึนได้ตามธรรมชาติ 

[Assay: Not less than 95% of total of steviol glycosides, on the dried, dextrin-
free basis, determined as the sum of glucosylated steviol glycosides and steviol glycosides] 
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นอกจากนี้จะต้องมีข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร 
ซึ่งปัจจุบันอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 3) 

ทั้งนี้มสีารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ จ านวน 28 รายการ (ข้อมูล ณ วันที่ 20 กันยายน 2565) ทีน่อกจาก
จะมีคุณสมบัติเป็นสารให้ความหวานแล้ว ยังมีคุณสมบัติเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส โดยมีรายชื่ออยู่ในบัญชี GRAS list ของ 
Flavor Extract Manufacturers Association (FEMA) ดังมีรายชื่อตามตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 สารกลุ่ม STEVIOL GLYCOSIDES ทีมี่คุณสมบัติเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส 

 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS Publication 
1. Rebaudioside C FEMA 4720 GRAS 26 
2. Glucosyl steviol glycosides FEMA 4728 GRAS 26,28 
3. Stevioside FEMA 4763 GRAS 26 
4. Steviol glycoside extract, Stevia rebaudiana, Rebaudioside A 60% FEMA 4771 GRAS 26 
5. Steviol glycoside extract, Stevia rebaudiana, Rebaudioside A 80% FEMA 4772 GRAS 26 
6. Steviol glycoside extract, Stevia rebaudiana, Rebaudioside C 30% FEMA 4796 GRAS 27 
7. Steviol glycoside extract, Stevia rebaudiana, Rebaudioside A 22% FEMA 4805 GRAS 27 
8. Steviol glycoside extract, Stevia rebaudiana, Rebaudioside C 22% FEMA 4806 GRAS 27 
9. Glucosylated stevia extract FEMA 4845 GRAS 28 
10. Enzyme modified stevia, stevioside 20% FEMA 4876 GRAS 28 
11. Rebaudioside A FEMA 4601 GRAS 28,30 
12. Rebaudioside M FEMA 4895 GRAS 29 
13. Glucosylated steviol glycosides, 70-80% FEMA 4909 GRAS 29 
14. Glucosylated steviol glycosides, 40% FEMA 4910 GRAS 29 
15. Stevia extract stevioside, 70% FEMA 4911 GRAS 29 
16. Rebaudioside D 95% FEMA 4921 GRAS 29 
17. Rebaudioside M 95% FEMA 4922 GRAS 29 
18. Glucosylated steviol glycosides, 90% FEMA 4931 GRAS 29 
19. Rebaudioside E ≥85% FEMA 4936 GRAS 29 
20. Rebaudioside I 95% FEMA 4937 GRAS 29 
21. Glucosylated stevia extract 40% with 14% Rebaudioside A FEMA 4947 GRAS 30 
22. Stevia rebaudiana extract with Rebaudiosides AM and M FEMA 4950 GRAS 30 
23. Glucosylated steviol glycosides 90% supraglucosylated 

rebaudioside A 
FEMA 4951 GRAS 30 

24. Glucosylated steviol glycosides 91% supraglucosylated 
rebaudioside D 

FEMA 4952 GRAS 30 

25. Glucosylated steviol glycosides 58% supraglucosylated stevioside FEMA 4953 GRAS 30 
26. Rebaudioside M 85% FEMA 4957 GRAS 30 
27. Stevia rebaudiana extract with Rebaudioside M ≥90% FEMA 4968 GRAS 30 
28. Rebaudioside B 95%  FEMA 4978 GRAS 30 
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เพ่ือให้เกิความชัดเจนในทางปฏิบัติและการก ากับดูแลทั้งเจ้าหน้าที่ส่วนกลางและส่วนภูมิภาค รวมทั้ง
ผู้ประกอบการ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นควรก าหนดแนวทางการพิจารณาสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์
ที่มีคุณสมบัติเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน ดังนี้ 

1. การก าหนดสถานะ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ซึ่ งมีคุณสมบัติ เป็นทั้ งสารให้ความหวาน 

(sweetener) และวัตถแุต่งกลิ่นรส (flavouring agent) จัดเป็น “วัตถุเจือปนอาหาร” ซ่ึงจะต้อง
มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม Codex Advisory Specification for the Identity 
and Purity of Food Additives ซึ่งปัจจุบันอ้างอิง Specification Monograph prepared 
by the meeting of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives 
(JECFA), 91st Meeting 2021 

เขา้ถึงได้จาก 

2. ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ ใหพิ้จารณาตามวัตถุประสงค์ 
2.1 กรณีใช้เป็นสารให้ความหวาน: อ้างอิงข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ฉบับปัจจุบัน ดังมีรายละเอียดตามเอกสารแนบ 1 

2.2 กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส: โดยหลักการจะอนุญาตเฉพาะหมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้สาร
กลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย วัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้จะอ้างอิงปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ตามบัญชี Generally Recognised as Safe (GRAS) ที่จัดท าโดย Flavour and Extract Manufacturers’ 
Association of the United States (FEMA) ฉบับปัจจุบัน ดังมีรายละเอียดตามเอกสารแนบ 2  

2.3 กรณกีารใช้ร่วมกัน 
 (1) กรณีใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 2 ชนิดขึ้นไปร่วมกัน จะต้องใช้หลักการ

ค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุแต่งกลิ่นรสแต่ละ
ชนิดไม่เกินหนึ่ง เช่นเดียวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 

 (2) กรณีใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารในกลุ่มสตีวิออล
ไกลโคไซด์ (สารให้ความหวาน) ปริมาณการใช้ร่วมกันในผลิตภัณฑ์อาหารสุดท้ายจะต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้ปริมาณการใช้จะต้อง
ค านวณเป็น “สตีวิออล (Steviol)” โดยสามารถค านวณได้จากสูตรและรายละเอียดข้อมูลตามตารางที่ 2  

   
 
 
 
 

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซดแ์ต่ละชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 
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ตารางท่ี 2 รายละเอียดชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด์และค่าการแปลงหน่วย 

ชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด ์ ค่าการแปลงหน่วย 
(Conversion factor) ชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด ์ ค่าการแปลงหน่วย 

(Conversion factor) 
Steviolmonoside 0.66 Rebaudioside K2 0.29 
Steviolmonoside A 0.66 Rebaudioside J 0.29 
Rubusoside 0.49 Rebaudioside N 0.25 
Steviolbioside 0.49 Rebaudioside N2 0.25 
Stevioside 0.40 Rebaudioside N6 0.25 
Stevioside A 0.40 Rebaudioside O 0.22 
Rebaudioside B 0.40 Rebaudioside O2 0.22 
Rebaudioside G 0.40 Rebaudioside O6 0.20 
Stevioside B 0.40 Rebaudioside O7 0.20 
Rebaudioside E 0.33 Stevioside F 0.41 
Rebaudioside A 0.33 Rebaudioside F 0.34 
Rebaudioside A2 0.33 Rebaudioside F2 0.34 
Rebaudioside D 0.28 Rebaudioside F3 0.34 
Rebaudioside I 0.28 Rebaudioside R 0.34 
Rebaudioside L 0.28 Rebaudioside U 0.29 
Rebaudioside Q2 0.28 Rebaudioside U2 0.29 
Rebaudioside Q 0.28 Rebaudioside U3 0.29 
Rebaudioside I2 0.28 Rebaudioside V 0.25 
Rebaudioside Q3 0.28 Rebaudioside V2 0.25 
Rebaudioside I3 0.28 Rebaudioside W2 0.29 
Rebaudioside AM 0.28 Rebaudioside W3 0.29 
Rebaudioside M 0.25 Rebaudioside Y 0.25 
Rebaudioside 1h 0.22 Rebaudioside A3 0.33 
Rebaudioside IX 0.18 Rebaudioside T 0.28 
Dulcoside B 0.40 Stevioside D 0.40 
Rebaudioside C 0.33 Stevioside E 0.33 
Rebaudioside C2 0.33 Stevioside E2 0.33 
Rebaudioside S 0.33 Dulcoside A* 0.40 
Rebaudioside H 0.29 Glucosylated steviol 

glycoside mixtures (on the 
dried, dextrin-free basis) ** 

0.20 

Rebaudioside K 0.29 any other steviol glycoside* 0.33 
ที่มา:  Specification Monograph prepared by the meeting of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), 

91st Meeting 2021 
        * Australia New Zealand Food Standards Code – Standard 1.3.1 – Food Additives  
        ** COMMISSION REGULATION (EU) 2023/447 of 1 March 2023 amending the use of glucosylated steviol glycosides as 

sweetener 
หมายเหตุ The Identification Description ของสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ที่มีคุณสมบัติเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรสพิจารณาตามเอกสารแนบ 3 
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3. การแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ 
 3.1 ผลิตภัณฑ์สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์  

 (1) ให้แสดงรายละเอียดบนฉลากของผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง
กับการแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์วัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 

 (1.1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 363 พ.ศ. 2556 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
 (1.2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 372) พ.ศ. 2558 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 3) 
 (1.3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของ

อาหารในภาชนะบรรจุ (ยกเลิกบัญชีแนบท้าย) [ส าหรับ ข้อ 4 และข้อ 5 ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร]  

 (1.4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 

 (2) ในส่วนของวิธีการใช้ ให้สามารถแสดงตามวัตถุประสงค์ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(2.1) กรณีใช้เป็นสารให้ความหวาน : อ้างอิงข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ฉบับปัจจุบัน  
(2.2) กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส: อนุญาตเฉพาะหมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้สาร

กลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้จะอ้างอิงปริมาณสูงสุดที่
อ นุ ญ าต ให้ ใ ช้ ต า ม บั ญชี  Generally Recognised as Safe (GRAS) ที่ จั ด ท า โ ด ย  Flavour and Extract 
Manufacturers’ Association of the United States (FEMA) ฉบับปัจจุบัน  

(2.3) กรณีการใช้ร่วมกัน 
 (2.3.1) กรณีใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 2 ชนิดขึ้นไปร่วมกัน 

จะต้องใช้หลักการค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขรวมกัน
ตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถแุต่งกลิ่นรสแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง เช่นเดียวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

(2.3.2) กรณีใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ร่วมกับวัตถุเจือปน
อาหารในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ (สารให้ความหวาน) ปริมาณการใช้ร่วมกันในผลิตภัณฑ์อาหารสุดท้ายจะต้องไม่
เกินปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้ปริมาณการใช้จะต้องค านวณเป็น “สตีวิออล (Steviol)”  
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3.2 ผลิตภัณฑ์อาหารที่น าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ไปใช ้ให้พิจารณาตามวัตถุประสงค ์
 ต้องแสดงข้อความตามข้อ 4(7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ซึ่งได้มีการแก้ไขตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) 
พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(1) กรณีใช้เป็นสารให้ความหวาน จะต้องแสดงข้อความ “ชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยช่ือเฉพาะ” 
ยกตัวอย่างเช่น สารให้ความหวาน (สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน), วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล (สตีวิออล
ไกลโคไซดจ์ากกระบวนการหมัก) เป็นต้น 

(2) กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรสจะต้องแสดงข้อความ “วัตถุแต่งกลิ่นรส ตามด้วยชื่อเฉพาะ” 
หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรส ตามด้วยเลข INS” หรือ “วัตถุเจือปนอาหาร ตามด้วยชื่อเฉพาะ” หรือ “วัตถุเจือปน
อาหาร ตามด้วยเลข INS” ยกตัวอย่างเช่น วัตถุแต่งกลิ่นรส (กลูโคซิเลเทดสตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการ        
ดัดแปรโดยเอนไซม)์, วัตถแุต่งกลิ่นรส (INS 960d) เป็นต้น  

(3) กรณีใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารในกลุ่มสตีวิออล
ไกลโคไซด์ (สารให้ความหวาน) จะต้องแสดงข้อความ “สารให้ความหวาน หรือ วัตถุให้ความหวานแทนน ้าตาล 
ตามด้วยช่ือเฉพาะ” ร่วมกับ “วัตถุแต่งกลิ่นรส ตามด้วยชื่อเฉพาะหรือเลข INS” หรือ “วัตถุเจือปนอาหารตาม
ด้วยชื่อเฉพาะหรือเลข INS” เช่น สารให้ความหวานสตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน และ วัตถุแต่งกลิ่นรสกลูโค
ซิเลเทดสตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการดัดแปรโดยเอนไซม์ เป็นต้น กรณีจะเลือกแสดงข้อความใดข้อความหนึ่ง
จะต้องแสดงข้อความ “สารให้ความหวาน หรือ วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล ตามด้วยชื่อเฉพาะ” เช่น สารให้
ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์ และ กลูโคซิลสตีวิออลไกลโคไซด์ 

 

 
ประกาศ ณ วันที่ 20 กันยายน 2565 
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เอกสารแนบ 1 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
ที่มีคุณสมบัติเป็นทั้งวัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 3) 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 3) ได้ก าหนด
เงื่อนไข (NOTE) ส าหรับสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์กรณีที่ใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส โดยเพ่ิมเติมเงื่อนไข “TH68 
กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก าหนดไว้ตามแนวทางการพิจารณาสารกลุ่ม
สตีวิออลไกลโคไซด์ที่มีคุณสมบัติเป็นทั้งวัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน”  

ในการนี้ จึงได้รวบรวมข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ส าหรับสารกลุ่มสตีวิออลไกลโค
ไซด์ที่มีคุณสมบัติเป็นทั้งวัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน เพ่ือให้ผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่สามารถ
เชื่อมโยงการใช้งานได้ในกรณีที่ต้องการใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส  

STEVIOL GLYCOSIDES (สตวิีออลไกลโคไซด)์    
INS: 960a Steviol glycosides from Stevia  

rebaudiana Bertoni; Steviol 
glycosides from Stevia  
(สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน) 

หน้าที่: สารให้ความหวาน, วัตถุแต่งกลิ่นรส 

 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 960b Steviol glycosides from fermentation 

(สตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการหมัก) 
หน้าที่: สารให้ความหวาน, วัตถแุต่งกลิ่นรส 

 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 960c Enzymatically produced steviol 

glycosides 
(สตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการผลิตโดย
ใช้เอนไซม์) 

หน้าที่: สารให้ความหวาน, วัตถแุต่งกลิ่นรส 

 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 960d Glucosylated steviol glycosides 

(กลูโคซิเลเทดสตีวิออลไกลโคไซด์) 
หน้าที่: สารให้ความหวาน, วัตถแุต่งกลิ่นรส 

 ชื่ออ่ืน: -  
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

70   26,127,TH1,TH68 2566 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง  

330 26,201,XS251, 
TH68 

2566 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 330 26,TH68 2566 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 330 26,TH68 2566 
03.0 ขนมหวานที่มนี้ าเปน็ส่วนประกอบหลัก 

แช่เยือกแข็ง 
270 26,TH68 2566 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามนั หรือน้ าเกลือ 100 26,TH68 2566 
04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 330 26,XS319,TH68 2566 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

เพื่อใช้ส าหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดบิ  
330 26,TH68 2566 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล 40 26,TH68 2566 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอ่ืน ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ าเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมนักะทิ 330 26,TH68 2566 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 350 26,TH68 2566 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 115 26,TH68 2566 
04.1.2.11 ไส้ขนมทีท่ าจากผลไม ้ 330 26,TH68 2566 
04.1.2.12 ผลไมป้รุงสุก 40 26,TH68 2566 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 40 26,TH68 2566 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามนั 

น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
330 26,TH68 2566 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง 70 26,TH68 2566 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและส าหรับใชท้าหรอืป้าย 
330 26,TH68 2566 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

165 26,TH68 2566 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 26,TH68 2566 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 40 26,TH68 2566 
05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้ส าหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรือเป็นวัตถุดิบ 
350 26,XS86,TH68 2566 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต  350 26,TH68 2566 
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัต มาร์ซิแพน และขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 
01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

700 26,199, 
XS309R,TH68 

2566 

05.3 หมากฝรั่ง 1100 26,TH68 2566 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม  

และซอสหวาน 
330 26,TH68 2566 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติส าหรับอาหารเช้า 350 26,TH68 2566 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
165 26,TH68 2566 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 100  26,TH68 2566 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 26,202,XS88, 

XS89,XS98,TH68 
2566 

09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีแ่ช่ด้วย
น้ าส้มสายชูหรือไวน์  

100 26,144,TH68 2566 

09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านการดอง 165 26,TH68 2566 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 26,XS291,TH68 2566 
09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี

แคนนิ่ง 
100 26,XS3, 

XS70,XS90, 
XS94,XS119,TH68 

2566 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 330 26,TH68 2566 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลทีจ่ าหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม 26,TH68 2566 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 30 26,TH68 2566 
12.4 มัสตาร์ด 130 26,TH68 2566 
12.5 ซุป 50 26,XS117,TH68 2566 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 350 26,TH68 2566 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 350 26,TH68 2566 
12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและ

เกรวี่  
350 26,TH68 2566 

12.6.4 ซอสใส 350 26,XS302,TH68 2566 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 115 26,TH68 2566 
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการยอ่ยโปรตีน
จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการหมัก 

30 26,TH68 2566 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการยอ่ยโปรตีน
จากถ่ัวเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

165 26,TH68 2566 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

165 26,TH68 2566 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 350 26,TH68 2566 
13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ าหนัก 270 26,TH68 2566 
13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
660 26,198,294,TH68 2566 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500 26,203,TH28,TH68 2566 
14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคตา้ 200 26,TH68 2566 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  115  26,127,TH3,TH68 2566 
14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดตา่งๆ ไม่รวมโกโก้ 

200 26,127,160, 
TH68,TH69 

2566 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 200 26,TH68 2566 
15.0 ขนมขบเค้ียว 170 26,TH68 2566 

หมายเหตุ 
TH68: กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิน่รส ปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก าหนดไว้ตามแนวทางการพิจารณาสารกลุ่ม
สตีวิออลไกลโคไซด์ที่มีคุณสมบตัิเป็นทั้งวัตถุแต่งกลิ่นรสและสารให้ความหวาน 
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  เอกสารแนบ 2 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส 

GRAS 26 FLAVORING SUBSTANCES FEMA 4720, FEMA 4763, FEMA 4771, FEMA 4772 หน้า 11-16 
GRAS 27 FLAVORING SUBSTANCES FEMA 4796, FEMA 4805, FEMA 4806 หน้า 11-16 
GRAS 28 FLAVORING SUBSTANCES FEMA 4845, FEMA 4876, FEMA 4728 หน้า 11-16 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES FEMA 4895, FEMA 4909, FEMA 4910  

FEMA 4911, FEMA 4921, FEMA 4922  
FEMA 4931, FEMA 4936, FEMA 4937 

หน้า 17-21 

GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES FEMA 4947, FEMA 4950, FEMA 4951  
FEMA 4952, FEMA 4953, FEMA 4957  
FEMA 4968, FEMA 4978, FEMA 4601 

หน้า 22-26 

 

รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

Milk Products 400 55 30 35 90 70 100 100 120 225 

01.5.2 ผลิตภณัฑ์เลียนแบบนมผงและผลติภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 

Imitation Dairy 200 55 30 35 75 70 100 100 120 250 

01.7 ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก Frozen Dairy 300 55 30 35 75 70 100 100 120 133 

02.4 ขนมหวานท่ีมีไขมันเป็นส่วนประกอบ
หลัก 

Imitation Dairy 200 55 30 35 75 70 100 100 120 250 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น Fruit Ices 300 35 30 35 75 70 100 100 100 133 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

04.1.2.3 ผลไม้ในน ้าสม้สายชู น ้ามัน หรือน า้เกลือ Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.6 ผลิตภณัฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
หลักส าหรับใช้ทาหรือป้าย  

Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เช่ือม หรือเคลือบด้วย
น ้าตาล 

Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.9 ขนมหวานท่ีมีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
หลัก 

Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้ Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก Processed Fruits - 35 30 35 - 70 100 100 110 200 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีแ่ห้ง Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน ้าสม้สายชู น ้ามัน 
น ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ท่ีผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและส าหรับใช้ทาหรือป้าย 

Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีบ่ด
และ เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด Processed 
Vegetables 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 133 

05.1.4 ผลิตภณัฑ์โกโก้ และผลติภณัฑ์
ช็อกโกแลต  

Confections and 
Frostings 

300 - 30 35 75 70 100 100 110 100 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง Hard Candy - 65 30 35 - 70 100 100 110 133 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม Soft Candy - 65 30 35 - 70 100 100 110 133 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน Confections and 

Frostings 
300 - 30 35 75 70 100 100 110 100 

05.3 หมากฝรั่ง Chewing Gum 1000 200 200 234 125 70 100 100 100 1500 

05.4 ผลิตภณัฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม 
และซอสหวาน 

Sweet Sauces - 35 30 35 - 70 100 100 110 133 

06.3 ผลิตภณัฑ์ธัญชาตสิ าหรับอาหารเช้า Breakfast Cereals 400 65 30 35 90 70 100 100 100 500 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

06.5 ขนมหวานท่ีมีธัญชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก                 

Confections and 
Frostings 

300 - 30 35 75 70 100 100 110 100 

06.8.1 เครื่องดื่มน ้านมถั่วเหลืง Beverages, Non-
alcoholic 

400 35 30 35 75 70 110 100 120 175 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าใหสุ้กโดยใช้ความรอ้น Meat Products/ 
Poultry Products 

- 20 - - 20 - - - 100 - 

09.3.1 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีแช่ด้วย
น ้าส้มสายชูหรือไวน ์

Fish Products - - - - - - - - 100 - 

09.3.2 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่านการ
ดอง 

Fish Products - - - - - - - - 100 - 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภณัฑ์จากไข่ปลาชนิด
อื่นๆ 

Fish Products - - - - - - - - 100 - 

09.4 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่าน
กรรมวิธีแคนนิ่ง 

Fish Products - - - - - - - - 100 - 

10.4 ขนมหวานท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก Egg Products - - - - - 70 - - 110 - 
11.6 สารให้ความหวานแทนน ้าตาลที่จ าหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
Sugar Substitutes 
 

- - 30 35 - 70 100 - - - 

12.2.2 เครื่องปรุงรส  Seasonings and 
Flavors 

100 35 30 35 50 70 100 100 100 175 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

12.4 มัสตาร์ด Condiments & 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.5 ซุป Soups - 20 30 35 - 70 100 50 100 133 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.6.2 ซอสที่ไมเ่ป็นอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าซอสและ
เกรวี ่ 

Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.6.4 ซอสใส Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.7 สลัด และผลติภณัฑ์ทาแซนวิช Fats and oils - - - - - 70 100 - 110 189 
12.9.2.1 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย

โปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการหมกั 
Condiments & 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.9.2.2 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 

12.9.2.3 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนจากถ่ัวเหลืองประเภทอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภณัฑ์ ตามหมวด 
12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

Condiments and 
Relishes 

- 30 30 35 - 70 100 100 110 200 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

GRAS 26 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 27 FLAVORING 
SUBSTANCES 

GRAS 28 FLAVORING 
SUBSTANCES 

FEMA 
4720 

FEMA 
4763 

FEMA 
4771 

FEMA 
4772 

FEMA 
4796 

FEMA 
4805 

FEMA 
4806 

FEMA 
4845 

FEMA 
4876 

FEMA 
4728 

13.4  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุ
น้ าหนัก เฉพาะกรณีที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (Milk base) 

Milk Products 400 55 30 35 90 70 100 100 120 225 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางดา้น
โภชนาการ เฉพาะกรณีที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (Milk base) 

Milk Products 400 55 30 35 90 70 100 100 120 225 

14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า Beverages, Non-
alcoholic 

400 35 30 35 75 70 110 100 120 175 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  Beverages, Non-
alcoholic 

400 35 30 35 75 70 110 100 120 175 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดืม่จากธัญชาติชนิด
ต่างๆ  ไมร่วมโกโก ้

Instant Coffee and 
Tea 

- 35 30 35 - 70 100 100 100 175 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส Beverages, alcoholic 400 35 30 35 75 70 100 100 100 175 

15.0 ขนมขบเคี้ยว Snack Foods - 30 30 35 - 70 100 100 100 133 

หมายเหต ุ  ข้อมูล ณ วันท่ี 23 มีนาคม 2566 
        

สืบค้นได้จาก https://www.femaflavor.org/gras-publications 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4895 

FEMA 
4909 

FEMA 
4910 

FEMA 
4911 

FEMA 
4921 

FEMA 
4922 

FEMA 
4931 

FEMA 
4936 

FEMA 
4937 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

Milk Products 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

01.5.2 ผลิตภณัฑ์เลียนแบบนมผงและผลติภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 

Imitation Dairy 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

01.7 ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก Frozen Dairy 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

02.4 ขนมหวานท่ีมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก Imitation Dairy 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น Fruit Ices 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 
04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าสม้สายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.1.2.6 ผลิตภณัฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก
ส าหรับใช้ทาหรือป้าย  

Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เช่ือม หรือเคลือบด้วยน ้าตาล Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 
04.1.2.9 ขนมหวานท่ีมีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้ Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก Processed Fruits 20 - 135 50 32.5 24 100 45 30 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีแ่ห้ง Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4895 

FEMA 
4909 

FEMA 
4910 

FEMA 
4911 

FEMA 
4921 

FEMA 
4922 

FEMA 
4931 

FEMA 
4936 

FEMA 
4937 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าสม้สายชู น้ ามัน 
น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ท่ีผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและส าหรับใช้ทาหรือป้าย 

Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีบ่ดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด Processed 
Vegetables 

- - 135 50 - - 100 - - 

05.1.4 ผลิตภณัฑ์โกโก้ และผลติภณัฑ์ช็อกโกแลต  Confections and 
Frostings 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง Hard Candy - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม Soft Candy - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน Confections and 
Frostings 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

05.3 หมากฝรั่ง Chewing Gum - - 135 50 325 240 100 45 30 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4895 

FEMA 
4909 

FEMA 
4910 

FEMA 
4911 

FEMA 
4921 

FEMA 
4922 

FEMA 
4931 

FEMA 
4936 

FEMA 
4937 

05.4 ผลิตภณัฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม และ
ซอสหวาน 

Sweet Sauces - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

06.3 ผลิตภณัฑ์ธัญชาตสิ าหรับอาหารเช้า Breakfast Cereals - - 135 250 32.5 24 100 45 30 

06.5 ขนมหวานท่ีมีธัญชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก                 

Confections and 
Frostings 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง Beverages, Non-
alcoholic 

20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าใหสุ้กโดยใช้ความรอ้น Meat Products/ 
Poultry Products 

- - - - - - - - - 

09.3.1 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีแช่ด้วย
น ้าส้มสายชูหรือไวน ์

Fish Products - - - 50 - - - - - 

09.3.2 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่านการดอง Fish Products - - - 50 - - - - - 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภณัฑ์จากไข่ปลาชนิด
อื่นๆ 

Fish Products - - - 50 - - - - - 

09.4 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่านกรรมวิธี
แคนน่ิง 

Fish Products - - - 50 - - - - - 

10.4 ขนมหวานท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก Egg Products - - - 50 - - - - - 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4895 

FEMA 
4909 

FEMA 
4910 

FEMA 
4911 

FEMA 
4921 

FEMA 
4922 

FEMA 
4931 

FEMA 
4936 

FEMA 
4937 

11.6 สารให้ความหวานแทนน ้าตาลทีจ่ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

Sugar Substitutes 
 

- - - 50 - - - - 30 

12.2.2 เครื่องปรุงรส  Seasonings and 
Flavors 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.4 มัสตาร์ด Condiments & 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.5 ซุป Soups - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.6.2 ซอสที่ไมเ่ป็นอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าซอสและ
เกรวี ่ 

Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.6.4 ซอสใส Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.7 สลัด และผลติภณัฑ์ทาแซนวิช Fats and oils - - 135 50 - - 100 - - 

12.9.2.1 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 

Condiments & 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

12.9.2.2 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองที่ไมผ่่านการหมัก 

Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 29 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4895 

FEMA 
4909 

FEMA 
4910 

FEMA 
4911 

FEMA 
4921 

FEMA 
4922 

FEMA 
4931 

FEMA 
4936 

FEMA 
4937 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

Condiments and 
Relishes 

- - 135 50 32.5 24 100 45 30 

13.4  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ าหนัก 
เฉพาะกรณีที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(Milk base) 

Milk Products 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางดา้น
โภชนาการ เฉพาะกรณีที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (Milk base) 

Milk Products 20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า Beverages, Non-
alcoholic 

20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  Beverages, Non-
alcoholic 

20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดืม่จากธัญชาติชนิด
ต่างๆ  ไมร่วมโกโก ้

Instant Coffee and 
Tea 

20 65 135 50 32.5 24 100 45 30 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส Beverages, alcoholic - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

15.0 ขนมขบเคี้ยว Snack Foods - - 135 50 32.5 24 100 45 30 

หมายเหต ุ ข้อมูล ณ วันท่ี 20 ธันวาคม 2565 

สืบค้นได้จาก https://www.femaflavor.org/gras-publications 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4947 

FEMA 
4950 

FEMA 
4951 

FEMA 
4952 

FEMA 
4953 

FEMA 
4957 

FEMA 
4968 

FEMA 
4978 

FEMA 
4601 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

Milk Products 60 50 70 50 100 20 45 30 45 

01.5.2 ผลิตภณัฑ์เลียนแบบนมผงและผลติภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 

Imitation Dairy 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

01.7 ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก Frozen Dairy 60 50 70 50 100 20 35 30 30 
02.4 ขนมหวานทีม่ีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก Imitation Dairy 60 50 70 50 100 20 35 30 30 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น Fruit Ices 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

04.1.2.3 ผลไม้ในน ้าสม้สายชู น ้ามัน หรือน า้เกลือ Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 
04.1.2.6 ผลิตภณัฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

ส าหรับใช้ทาหรือป้าย  
Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เช่ือม หรือเคลือบด้วยน ้าตาล Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 
04.1.2.9 ขนมหวานท่ีมีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้ Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก Processed Fruits 60 50 - - 100 20 35 30 30 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีแ่ห้ง Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4947 

FEMA 
4950 

FEMA 
4951 

FEMA 
4952 

FEMA 
4953 

FEMA 
4957 

FEMA 
4968 

FEMA 
4978 

FEMA 
4601 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน ้าสม้สายชู น ้ามัน 
น ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ท่ีผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและส าหรับใช้ทาหรือป้าย 

Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทีบ่ดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด Processed Vegetables - 50 - - 100 20 35 - 30 

05.1.4 ผลิตภณัฑ์โกโก้ และผลติภณัฑ์ช็อกโกแลต  Confections and 
Frostings 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง Hard Candy 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม Soft Candy 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน Confections and 
Frostings 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

05.3 หมากฝรั่ง Chewing Gum - 50 70 50 100 20 35 30 200 

05.4 ผลิตภณัฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม และ
ซอสหวาน 

Sweet Sauces 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

06.3 ผลิตภณัฑ์ธัญชาตสิ าหรับอาหารเช้า Breakfast Cereals 60 50 70 50 100 20 100 30 50 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4947 

FEMA 
4950 

FEMA 
4951 

FEMA 
4952 

FEMA 
4953 

FEMA 
4957 

FEMA 
4968 

FEMA 
4978 

FEMA 
4601 

06.5 ขนมหวานท่ีมีธัญชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก                 

Confections and 
Frostings 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

06.8.1 เครื่องดื่มน ้านมถั่วเหลือง Beverages, Non-
alcoholic 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าใหสุ้กโดยใช้ความรอ้น Meat Products/ 
Poultry Products 

- 50 - - - - 35 - 75 

09.3.1 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีแช่ด้วย
น ้าส้มสายชหูรือไวน ์

Fish Products - 50 - - - - 35 - - 

09.3.2 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่านการดอง Fish Products - 50 - - - - 35 - - 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภณัฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ Fish Products - 50 - - - - 35 - - 

09.4 สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าท่ีผ่านกรรมวิธี
แคนน่ิง 

Fish Products - 50 - - - - 35 - - 

10.4 ขนมหวานท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก Egg Products - 50 - - - - 35 - - 

11.6 สารให้ความหวานแทนน ้าตาลที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค 

Sugar Substitutes 
 

60 - - - - - - - - 

12.2.2 เครื่องปรุงรส  Seasonings and 
Flavors 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.4 มัสตาร์ด Condiments & 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4947 

FEMA 
4950 

FEMA 
4951 

FEMA 
4952 

FEMA 
4953 

FEMA 
4957 

FEMA 
4968 

FEMA 
4978 

FEMA 
4601 

12.5 ซุป Soups 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.6.2 ซอสที่ไมเ่ป็นอิมัลชัน Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าซอสและ
เกรวี ่ 

Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.6.4 ซอสใส Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.7 สลัด และผลติภณัฑ์ทาแซนวิช Fats and oils 60 50 - - - - 35 - - 
12.9.2.1 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน

จากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 
Condiments & 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.9.2.2 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองที่ไมผ่่านการหมัก 

Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 

12.9.2.3 ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภณัฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 
12.9.2.2 

Condiments and 
Relishes 

- 50 70 50 100 20 35 30 30 
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รหัสของ
หมวด
อาหาร 

หมวดอาหารที่มีการอนุญาตการใช้ 
สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารตาม 
FEMA GRAS List 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตการใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 
เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
GRAS 30 FLAVORING SUBSTANCES 

FEMA 
4947 

FEMA 
4950 

FEMA 
4951 

FEMA 
4952 

FEMA 
4953 

FEMA 
4957 

FEMA 
4968 

FEMA 
4978 

FEMA 
4601 

13.4  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ าหนัก 
เฉพาะกรณีที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(Milk base) 

Milk Products 60 50 70 50 100 20 45 30 45 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางดา้น
โภชนาการ เฉพาะกรณีที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (Milk base) 

Milk Products 60 50 70 50 100 20 45 30 45 

14.1.3 น ้าผลไม้และน ้าผักชนิดเนคต้า Beverages, Non-
alcoholic 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  Beverages, Non-
alcoholic 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดืม่จากธัญชาติชนิด
ต่างๆ  ไมร่วมโกโก ้

Instant Coffee and 
Tea 

60 50 70 50 100 20 35 30 30 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส Beverages, alcoholic 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

15.0 ขนมขบเคี้ยว Snack Foods 60 50 70 50 100 20 35 30 30 

หมายเหต ุ ข้อมูล ณ วันท่ี 20 ธันวาคม 2565 

สืบค้นได้จาก https://www.femaflavor.org/gras-publications 
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เอกสารแนบ 3 

The Identification Description as Reviewed by the FEMA Expert Panel  
ของสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ท่ีมีคุณสมบัติเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส 

 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
1. Rebaudioside C FEMA 4720 GRAS 26 Total steviol glycosides no less than 95%; Not less 

than 85% rebaudioside C; No more than 12% other 
steviol glycosides 

960a 

2. Glucosyl steviol glycosides FEMA 4728 GRAS 26,28 Total steviol glycosides 80-90% inclusive of 
supraglucosylated steviol glycosides 75-80%; 
Rebaudioside A 1-6%; stevioside 2-4% and other 
individual steviol glycosides not further glucosylated 
each less than 3%. Maltodextrin 3- 20% 

960d 

3. Stevioside FEMA 4763 GRAS 26 >95% Stevioside 960a 

4. Steviol glycoside extract, 
Stevia rebaudiana, 
Rebaudioside A 60% 

FEMA 4771 GRAS 26 Rebaudioside A >60%; Rebaudioside C <10%; 
Stevioside 25-40%; Total steviol glycosides no less 
than 95% (including stevioside, rebaudiosides A, B, C, 
D, E and F, steviolbioside, rubusoside and dulcoside A); 
Water <5 

960a 

5. Steviol glycoside extract, 
Stevia rebaudiana, 
Rebaudioside A 80% 
 
  

FEMA 4772 GRAS 26 Rebaudioside A >80%; Rebaudioside C <10%; 
Stevioside <15%; Total steviol glycosides no less than 
95% (including stevioside, rebaudiosides A, B, C, D, E 
and F, steviolbioside, rubusoside and dulcoside A); 
Water <5% 

960a 
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 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
6. Steviol glycoside extract, 

Stevia rebaudiana, 
Rebaudioside C 30% 

FEMA 4796 GRAS 27 Total steviol glycosides >95%, including 28-33% 
rebaudioside C; 17-23% rebaudioside A; 10-15% 
stevioside; 25-36% other steviol glycosides (including 
rebaudiosides B, D and F, steviolbioside, 
rubusoside and dulcoside A) 

960a 

7. Steviol glycoside extract, 
Stevia rebaudiana, 
Rebaudioside A 22% 

FEMA 4805 GRAS 27 Total steviol glycosides no less than 95%; total 
principal steviol glycosides 60-63%, including 18-22% 
rebaudioside A; 5-8% stevioside; 8-14% rebaudioside D; 
rebaudiosides B, C, E, F, N, O, M, steviolbioside, 
rubusoside, and dulcoside A individually present at 
concentrations up to 6%.Additional steviol glycosides, 
36-42% 

960a 

8. Steviol glycoside extract, 
Stevia rebaudiana, 
Rebaudioside C 22% 

FEMA 4806 GRAS 27 Total steviol glycosides no less than 95%; total 
principal steviol glycosides 56-59%, including 13-22% 
rebaudioside C; 13-18% rebaudioside A; 5-8% 
stevioside; rebaudiosides B, D, E, F, N, O, and M, 
steviolbioside, rubusoside and dulcoside A individually 
present at concentrations up to 4%. Additional steviol 
glycosides, 38-45% 
 

960a 
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 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
9. Glucosylated stevia extract FEMA 4845 GRAS 28 At least 80% total steviol glycosides inclusive of 

supraglucosylated steviol glycosides 50-70%, not more 
than 10% Rebaudioside A, not more than 4% 
Rebaudioside C, not more than 5% stevioside, and no 
individual steviol glycosides further 
glucosylated ≤3%. Maltodextrin <20% 

960d 

10. Enzyme modified stevia, 
stevioside 20% 

FEMA 4876 GRAS 28 >90% Total steviol glycosides inclusive of 
supraglucosylated steviol glycosides 64-75%; 
Rebaudioside A 1-13%; Stevioside 14-26%, and Other 
individual steviol glycosides not further glucosylated 
each less than 6%. Maltodextrin 1-6% 

960d 

11. Rebaudioside A FEMA 4601 GRAS 28,30 >97% Rebaudioside A 960a 
12. Rebaudioside M FEMA 4895 GRAS 29 Total steviol glycosides no less than 95%; Rebaudioside M 

≥80%; Rebaudioside D 5-20% 
960b 

13. Glucosylated steviol 
glycosides, 70-80% 

FEMA 4909 GRAS 29 Supraglucosylated steviol glycosides 70-80%; 
Rebaudioside A 14-20%; Steviol glycosides not further 
glucosylated, each individually, not to exceed 3%; 
Maltodextrin 3-10% 

960d 

14. Glucosylated steviol 
glycosides, 40% 

FEMA 4910 GRAS 29 Supraglucosylated steviol glycosides 30-40%; 
Rebaudioside A 5-8%; Not more than 4% stevioside; All 
other individual steviol glycosides not further 
glucosylated <3%; Maltodextrin 45-60% 

960d 
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 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
15. Stevia extract stevioside, 

70% 
FEMA 4911 GRAS 29 Total steviol glycosides no less than 95%;Stevioside 

70-80%; Rebaudioside A 13-18%; Steviobioside 1-3%; 
Rebaudioside C 2-3%; Total 
glycosides <3% (including Rebaudioside D, 
Rebaudioside B, Rebaudioside F, Dulcoside A, and 
Rubusoside) 

960a 

16. Rebaudioside D 95% FEMA 4921 GRAS 29 Not less than 95% rebaudioside D; Total other steviol 
glycosides <3.5% 

960c 

17. Rebaudioside M 95% FEMA 4922 GRAS 29 Rebaudioside M ≥95%; Rebaudioside B <2%; 
Rebaudioside A <1.5%; Total other steviol glycosides 
<1.5% 

960c 

18. Glucosylated steviol 
glycosides, 90% 

FEMA 4931 GRAS 29 Not less than 90% of total steviol glycosides inclusive 
of supraglucosylated steviol glycosides; Rebaudioside A 
less than 3%; Stevioside less than 2%; Other steviol 
glycosides not further glucosylated, each individually, 
less than 2%; Maltodextrin less than 10% 

960d 

19. Rebaudioside E ≥85% FEMA 4936 GRAS 29 Total steviol glycosides no less than 95%; 
Rebaudioside E 85-92%; Rebaudioside D 5-10%; 
Steviolbioside and stevioside, each individually,less 
than 1% 

960c 

20. Rebaudioside I 95% FEMA 4937 GRAS 29 Not less than 95% Rebaudioside I; Rebaudioside B less 
than 1% 

960c 
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 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
21. Glucosylated stevia extract 

40% with 14% Rebaudioside A 
FEMA 4947 GRAS 30 35-45% Glucosylated steviol glycosides; 11-17% 

Rebaudioside A; 8-15% Stevioside; Less than 3% all 
other individual steviol glycosides; Maltodextrin 23-
45% 

960d 

22. Stevia rebaudiana extract with 
Rebaudiosides AM and M 

FEMA 4950 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 60-75% 
Rebaudioside AM; 15-20% Rebaudioside M; Other 
individual rebaudiosides not further glucosylated 
present at ≤1% individually and 5-10% 
supraglucosylated rebaudiosides 

960c 

23. Glucosylated steviol 
glycosides 90% 
supraglucosylated 
rebaudioside A 

FEMA 4951 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 90-94% 
supraglucosylated rebaudioside A; 1-3% Not further 
glucosylated rebaudioside A; Trace amounts of other 
supraglucosylated individual rebaudiosides; <4% 
Dextrins 

960d 

24. Glucosylated steviol 
glycosides 91% 
supraglucosylated 
rebaudioside D 

FEMA 4952 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 91-95% 
supraglucosylated rebaudioside D; 1-4% 
Supraglucosylated rebaudioside A; 2-4% Notfurther 
glucosylated rebaudioside D; Traceamounts of other 
supraglucosylated individual rebaudiosides; <3% 
Dextrins 

960d 
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 รายชื่อสาร FEMA No. GRAS  Identification Description* INS no.* 
25. Glucosylated steviol 

glycosides 58% 
supraglucosylated stevioside 

FEMA 4953 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 58-61% 
supraglucosylated stevioside; 24- 35% 
Supraglucosylated rebaudioside A, 12-16% 
Supraglucosylated rebaudioside C; 1-2% 
Supraglucosylated rebaudioside D; Trace amounts of 
other supraglucosylated individual rebaudiosides; <3% 
Dextrins 

960d 

26. Rebaudioside M 85% FEMA 4957 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 
Rebaudioside M ≥85%; Rebaudioside D 3-12% and 
other individual steviol glycosides not further 
glucosylated each less than 1% 

960b 

27. Stevia rebaudiana extract 
with Rebaudioside M ≥90% 

FEMA 4968 GRAS 30 Total steviol glycosides >95%, inclusive of 
Rebaudioside M ≥90%; other rebaudiosides not further 
glucosylated present at ≤4% individually 

960c 

28. Rebaudioside B 95% FEMA 4978 GRAS 30 >95% Rebaudioside B 960c 
หมายเหตุ *อ้างอิงจาก Letter of the Expert Panel of the Flavor and Extract Manufacturers Association of the United States on March 2023  

  *ทั้งนี้หากผู้ประกอบการมีขอ้มูลที่แตกต่างไปจากนี้จะต้องชี้แจงข้อมูลต่อเจ้าหน้าที่ในขั้นตอนการขอขึ้นทะเบียน 
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สรุปแนวทางการด าเนินการ 

 ผู้ผลิต/น าเข้าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ผู้ผลิต/น าเข้า ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที่ใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 100% สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์แบบผสม  

ประเภทอาหาร/ชนิดอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม ผลิตภัณฑ์ตามประกาศท่ีเกี่ยวข้อง 
การขออนุญาต ขออนุญาตเป็นอาหารควบคุมเฉพาะประเภท “วัตถุเจือปนอาหาร”  

• ขอรับเลขสารบบอาหารใหม่: ให้ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร (อ.17) หรือ ขอใช้
ฉลากอาหาร (กรณีสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายโรงงาน) 
• ขอแก้ไขรายละเอียดหลังได้รับเลขสารบบอาหาร: ให้ยื่นค าขอแก้ไขรายการทะเบียน
ต ารับอาหาร (อ.19) หรือ ขอแก้ไขรายละเอียดใบส าคัญการอนุญาตฉลาก (กรณีสถานที่ผลิต
ไม่เข่าข่ายโรงงาน) 

ขออนุญาตตามประเภทของ 
ผลิตภัณฑ์อาหารนั้น  

ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
(Specification) ของสารกลุ่มสตีวิ
ออลไกลโคไซด์ 

Specification Monograph prepared 
by the meeting of the Joint 

FAO/WHO Expert Committee on 
Food Additives (JECFA), 91st Meeting 

2021 

• วัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวที่ใช้จะต้องมี 
ข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม 
JECFA   
• วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสมจะต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม ป.อย. 
เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ
วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม 

• Specification Monograph prepared 
by the meeting of the Joint FAO/WHO 
Expert Committee on Food Additives 
(JECFA), 91st Meeting 2021 หรือ 
• ผลิตภัณฑ์วัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับเลข
สารบบอาหารแล้ว 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ 
(Maximum use levels)  
ของสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 

- พิจารณาตามวัตถุประสงค์ (แล้วแต่กรณี)- 

กรณีท่ี 1. ใช้เป็นสารให้ความหวาน
(Sweetener) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร  ฉบับปัจจุบัน 

กรณีท่ี 2. ใช้เป็นวัตถแุต่งกลิ่นรส 
(Flavouring agent) 

FEMA GRAS list ฉบับล่าสุด 
(อยู่ระหว่างเพ่ิมเติมเงื่อนไขในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร: 

กรณีใช้เป็นวัตถุแต่งกล่ินรสปริมาณที่ใชจ้ะต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก้าหนดไว้ใน FEMA GRAS ฉบับล่าสุด) 
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 ผู้ผลิต/น าเข้าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ผู้ผลิต/น าเข้า ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที่ใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 100% สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์แบบผสม  

กรณีท่ี 3. ใช้ร่วมกันทั้ง 2 วัตถุประสงค์ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร  ฉบับปัจจุบัน 

การแสดงฉลาก (Labeling) • ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ  

• ส าหรับการแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับชื่ออาหาร การแสดงส่วนประกอบ และ
วิธีการใช้ ให้พิจารณาตามวัตถุประสงค ์แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการ
แสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ ส าหรับการ
แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปน
อาห า ร ในผลิ ตภัณฑ์  ใ ห้ พิ จ า รณาต า ม
วัตถุประสงค์ ดังนี้ 

กรณีท่ี 1. ใช้เป็นสารให้ความหวาน 1. ชื่ออาหาร 
    ชื่ออาหาร…………. โดยมีค าว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” หรือ “สารให้ความหวาน หรือ วัตถุ

ให้ความหวานแทนน้ าตาล” หรือ“วัตถุเจือปนอาหาร” และ “สารให้ความหวาน” ก ากับ
ไว้ด้วย 

2. วิธีการใช้ (วัตถุประสงค์การใช้ ชนิดของอาหารที่ใช้ ปริมาณการใช้) (กรณีที่ไม่
จ าหน่ายโดยตรง สามารถน าไปแจ้งไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายได้) 

    ใช้เพื่อเป็นสารให้ความหวาน ส าหรับอาหาร...(ระบุชนิดอาหาร)....ปริมาณการใช้......
(ระบุปริมาณการใช้)...   

3. การแสดงส่วนประกอบของอาหาร  (กรณีที่ไม่จ าหน่ายโดยตรง สามารถน าไปแจ้งไว้ใน
คู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายได้) 
- ชื่อเฉพาะและ INS no. และปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร โดยเรียงล าดับตาม

ปริมาณจากมากไปหาน้อย และตามด้วยส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร 
- กรณีไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค : กรณีท่ีไม่แสดงส่วนประกอบและปริมาณ

ให้แสดงข้อความ “ เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น”และจัดท าคู่มือหรือ
เอกสารประกอบการจ าหน่าย (ที่ต้องแจ้งรายละเอียดสูตรส่วนประกอบและปริมาณ) 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการ
แสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ ส าหรับการ
แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์  
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร 
“สารให้ความหวาน หรือ วัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล ตามด้วยชื่อเฉพาะ” 
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 ผู้ผลิต/น าเข้าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ผู้ผลิต/น าเข้า ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที่ใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 100% สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์แบบผสม  

ตัวอย่าง 
ชื่ออาหาร : สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน (วัตถุเจือปนอาหาร) Steviol glycosides 
from Stevia rebaudiana Bertoni (Food Additive) 
วิธีการใช้ : ใช้เพื่อเป็นสารให้ความหวาน  ส าหรับเครื่องดื่ม ปริมาณการใช้ 0.01% 
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร : 
• กรณีจ าหน่ายโดยตรง : สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน (Steviol glycosides from 

Stevia rebaudiana Bertoni) (INS 960a) ร้อยละ 100 
• กรณีไม่ได้จ าหน่ายโดยตรง: กรณีท่ีไม่แสดงส่วนประกอบให้แสดงข้อความ“ เป็นวัตถุดิบ

ส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” และจัดท าคู่มือประกอบการจ าหน่าย 

ตัวอย่าง 
สารให้ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์จาก
หญ้าหวาน  

กรณีท่ี 2. ใช้เป็นวัตถแุต่งกลิ่นรส 1. ชื่ออาหาร :  
    ชื่ออาหาร…………. โดยมีค าว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรส”  หรือ

“วัตถุเจือปนอาหาร” และ “วัตถุแต่งกลิ่นรส” ก ากับไว้ด้วยก ากับไว้ด้วย 
2. วิธีการใช้ (วัตถุประสงค์การใช้ ชนิดของอาหารที่ใช้ ปริมาณการใช้)  (กรณีท่ีไม่

จ าหน่ายโดยตรง สามารถน าไปแจ้งไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายได้) 
ใช้แต่งกลิ่นรสอาหาร……(ระบุชนิดอาหาร)......(ระบุปริมาณการใช้)..... 

3. การแสดงส่วนประกอบของอาหาร 
- ชื่อเฉพาะ และ INS no. ก ากับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี (จะระบุ FEMA หรือไม่ก็ได้) และ

ปริมาณของวัตถุแต่งกลิ่นรส  โดยเรียงล าดับตามปริมาณจากมากไปหาน้อย และตาม
ด้วยส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร 

- กรณีไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค : กรณีท่ีไม่แสดงส่วนประกอบให้แสดง
ข้อความ “ เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” และจัดท าคู่มือประกอบการ
จ าหน่าย 

สามารถแสดงข้อความ “วัตถุแต่งกล่ินรสธรรมชาติ / เลียนธรรมชาติ / สังเคราะห์” 
ตามข้อเท็จจริงบนฉลาก แต่ไม่อนุญาตให้แสดงที่ช่ือของผลิตภัณฑ์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการ
แสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ ส าหรับการ
แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์  
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร 
“วัตถแุต่งกลิ่นรส ตามด้วยชื่อเฉพาะ” หรือ 
“วัตถแุต่งกลิ่นรส ตามด้วยเลข INS” หรือ 
“วัตถุเจือปนอาหาร ตามด้วยชื่อเฉพาะ” หรือ 
“วัตถุเจือปนอาหาร ตามด้วยเลข INS” (จะ
ระบุ FEMA ร่วมด้วยหรือไม่ก็ได้) 
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 ผู้ผลิต/น าเข้าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ผู้ผลิต/น าเข้า ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที่ใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 100% สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์แบบผสม  

ตัวอย่าง 
ชื่ออาหาร : ชื่อการค้า/ชื่ออาหารXXX  (วัตถุเจือปนอาหาร)(วัตถุแต่งกลิ่นรส)  
วิธีการใช ้: ใช้แต่งกลิ่นรสอาหารส าหรับเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  ปริมาณ 0.006% 
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร : 
- กรณีจ าหน่ายโดยตรง : กลูโคซิเลเทดสตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการดัดแปร

โดยเอนไซม์ (INS 960d) (FEMA NO 4947 ) ร้อยละ 100 %  
 
 

ตัวอย่าง 
- วัตถุแต่งกลิ่นรส กลูโคซิเลเทดสตีวิออล        

ไกลโคไซด์จากกระบวนการดัดแปรโดย
เอนไซม์ หรือ วัตถุแต่งกลิ่นรส INS 960d 
- วัตถุเจือปนอาหาร กลูโคซิเลเทดสตีวิออล          

ไกลโคไซด์จากกระบวนการดัดแปรโดย
เอนไซม์ หรือ วัตถุเจือปนอาหาร INS 960d  

โดยจะระบุ FEMA no. หรือไม่ก็ได้ 
กรณีท่ี 3.  ใช้ร่วมกันทั้ง 2 
วัตถุประสงค์ 

แสดงวิธีการใช้ตามข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุ
เจือปนอาหาร ฉบับปัจจุบัน 
1. ชื่ออาหาร 
    ชื่ออาหาร…………. โดยมีค าว่า“วัตถุเจือปนอาหาร” หรือ “สารให้ความหวาน หรือ วัตถุ

ให้ความหวานแทนน้ าตาล” ร่วมกับ “วัตถุแต่งกลิ่นรส” ตามด้วยชื่อเฉพาะ และ INS 
no. ก ากับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี 

2. วิธีการใช้  (วัตถุประสงค์การใช้ ชนิดของอาหารที่ใช้ ปริมาณการใช้)  (กรณีท่ีไม่
จ าหน่ายโดยตรง สามารถน าไปแจ้งไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายได้) 
ใช้เพื่อเป็นสารให้ความหวาน และใช้แต่งกลิ่นรสอาหาร  

3. การแสดงส่วนประกอบของอาหาร 
- ส่วนประกอบที่เป็นสารให้ความหวาน (ชื่อเฉพาะและ INS no.) และส่วนประกอบที่

ใช้เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส (ชื่อเฉพาะ และ INS no. (จะระบุ FEMA หรอืไม่ก็ได้)) และ
ปริมาณ  โดยเรียงล าดับตามปริมาณจากมากไปหาน้อย และตามด้วยส่วนประกอบ
อ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการ
แสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ ส าหรับการ
แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์  
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร 
“สารให้ความหวาน หรือวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล ตามด้วยชื่อเฉพาะ” ร่วมกับ 
“วัตถุแต่งกลิ่นรส ตามด้วยชื่อเฉพาะหรือเลข 
INS” หรือ “วัตถุเจือปนอาหารตามด้วยชื่อ
เฉพาะหรือเลข INS” (จะระบุ FEMA ร่วมด้วย
หรือไม่ก็ได้) 
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 ผู้ผลิต/น าเข้าสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ ผู้ผลิต/น าเข้า ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที่ใช้สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ 100% สารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์แบบผสม  

- กรณีไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค กรณีท่ีไม่แสดงส่วนประกอบให้แสดง
ข้อความ “ เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” และจัดท าคู่มือประกอบการ
จ าหน่าย 

สามารถแสดงข้อความ “วัตถุแต่งกล่ินรสธรรมชาติ / เลียนธรรมชาติ / สังเคราะห์” 
ตามข้อเท็จจริงบนฉลาก แต่ไม่อนุญาตให้แสดงที่ช่ือของผลิตภัณฑ์ 
ตัวอย่าง 
ชื่ออาหาร : ชื่อการค้า/ชื่ออาหารXXX (สารให้ความหวาน) และ (วัตถุแต่งกลิ่นรส)  
วิธีการใช้ : ใช้เพื่อเป็นสารให้ความหวานส าหรับเครื่องดื่ม ปริมาณ 0.01 % และใช้เพื่อเป็น
วัตถุแต่งกลิ่นรส ส าหรับเครื่องดื่ม ปริมาณ 0.01% 
การแสดงส่วนประกอบของอาหาร : 
• กรณีจ าหน่ายโดยตรง :  

- สตีวิออลไกลโคไซด์จากหญ้าหวาน (สารให้ความหวาน) (INS 960a) ร้อยละ 50 
- กลูโคซิเลเทดสตีวิออลไกลโคไซด์จากกระบวนการดัดแปรโดยเอนไซม์                  

(วัตถุแต่งกลิ่นรส) (INS 960d) (FEMA NO XXXX) ร้อยละ 0.1 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ตัวอย่าง 
- สารให้ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์จาก

หญ้าหวาน และ วัตถุแต่งกลิ่นรส              กลู
โ ค ซิ เ ล เ ท ด ส ตี วิ อ อ ล ไ ก ล โ ค ไ ซ ด์ จ า ก
กระบวนการดัดแปรโดยเอนไซม์  
- สารให้ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์จาก

หญ้าหวาน และ วัตถุแต่งกลิ่นรส INS 960d 
- สารให้ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์จาก

หญ้ าหว าน  และ  วั ต ถุ เ จื อปนอาหาร              
กลู โคซิ เล เทดสตีวิออลไกลโคไซด์จาก
กระบวนการดัดแปรโดยเอนไซม์ 
- สารให้ความหวาน สตีวิออลไกลโคไซด์จาก

หญ้าหวาน และวัตถุเจือปนอาหาร INS 
960d  

โดยจะระบุ FEMA no. หรือไม่ก็ได้ 
 

 


