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บทน ำ . . . 
ปัจจุบนัอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยทั้งในระดับอุตสาหกรรมและระดบัครวัเรือนมีการ

น าวตัถุเจือปนอาหารมาใชใ้นกระบวนการผลิตและกระบวนการเตรียมอาหารในธุรกิจเพ่ิมมากขึ้ น 

เพ่ือให้อาหารเกิดคุณสมบัติต่างๆ ตามท่ีต้องการและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาในฐานะหน่วยงานผู้รับผิดชอบการก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารใหม้ี

ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ด าเนินการออกกฎระเบียบเพ่ือควบคุมการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ซ่ึง

รวมถึงสารช่วยในกระบวนการผลิตอาหาร (Processing aid) เช่น ผลิตภัณฑท์ าความสะอาดหรือฆ่า

เช้ือท่ีใชส้ าหรับอาหาร จุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร และเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร  

โดยออกเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุขและประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   

เพ่ือคุม้ครองความปลอดภยัของผูบ้ริโภคในประเทศไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสมตามความจ า

เป็นทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตอาหาร และสอดคลอ้งกบัมาตรฐานสากล 

กองอาหารจึงไดจ้ดัท าเอกสารฉบบัน้ีขึ้ นโดยรวบรวมขอ้กฎหมาย แนวทางการพิจารณา และ

ขัน้ตอนการด าเนินการต่างๆ เพ่ือสรา้งความรูค้วามเขา้ใจเก่ียวกบัการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร รวมถึงสาร

ช่วยในกระบวนการผลิตอาหาร (Processing aid) และเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร ท่ีถูกตอ้ง 

แก่ ผู ้ท่ี เก่ียวข้อง ได้แก่  เจ ้าหน้าท่ี ผู้ปฏิบัติงานทั้ งในส่วนกลางและส่วนภูมิภาค ตลอดจน

ผู้ประกอบการ โดยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าเอกสารฉบับน้ีจะเป็นประโยชน์ต่องานคุ้มครองความ

ปลอดภยัผูบ้ริโภคดา้นอาหารต่อไป 

 

 

คณะผูจ้ดัท า 

กลุ่มก าหนดมาตรฐาน กองอาหาร   

มกราคม 2567 
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 วัตถุเจือปนอำหำร 

 

 

ตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วตัถุท่ีตามปกติไม่ไดใ้ชเ้ป็นอาหารหรือส่วนประกอบท่ีส าคัญ  

ของอาหาร แต่ใชเ้จือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสี  การปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร 

การบรรจุ การเก็บรกัษา หรือการขนส่ง ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร รวมถึง   

วตัถุท่ีไมไ่ดเ้จือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไวเ้ฉพาะใส่รวมกบัอาหารเพ่ือประโยชน์ดงักล่าวขา้งตน้ดว้ย  

ทั้งน้ีใหห้มายความรวมถึงวตัถุท่ีมิไดเ้จือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไวเ้ฉพาะแลว้ใส่รวม

กบัอาหารเพ่ือประโยชน์ดงักล่าวขา้งตน้ดว้ย เช่น วตัถุกนัช้ืน, วตัถุดูดออกซิเจน เป็นตน้ แต่ไม่รวมสารอาหาร

ท่ีเติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรบัใหค้งคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร  

ส าหรบัวตัถุแต่งกล่ินรสมีรูปแบบการใชต่้างจากวตัถุเจือปนอาหารประเภทอ่ืน กล่าวคือมีปริมาณ

การใชค้่อนขา้งต า่และถูกควบคุมปริมาณการใช ้โดยการยอมรับของผู้บริโภคเป็นส าคัญ จึงได้แยกให้มี

มาตรการในการคุม้ครองความปลอดภัยใหแ้ก่ผู ้บริโภคท่ีแตกต่างไปจากวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มอ่ืน โดย

ควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถุแต่งกล่ินรส 

 

 

ปั จจุบันตามเอกสาร  CLASS NAMES AND THE INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM FOR 

FOOD ADDITIVES [CXG 36-1989] ของโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (โคเด็กซ์ (FAO/WHO; 

CODEX)) แบ่งวตัถุเจือปนอาหารสามารถตามกลุ่มหน้าท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตไว ้27 กลุ่ม ดงัน้ี 

กลุ่มตามหนา้ที่ นิยามความหมาย หนา้ที่ดา้นเทคโนโลยี 

1.  สารควบคุมความเป็นกรด  

(acidity regulator) 

เปล่ียนหรือควบคุมความเป็นกรด 

หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, 

alkali, base, buffer, buffering 

agent, pH adjusting agent 

2.  สารป้องกนัการจบัเป็นกอ้น  

(anticaking) 

ลดการจบัตวัเป็นกอ้นของส่วนผสม

ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 

drying agent, dusting agent 

3.  สารป้องกนัการเกิดฟอง  

(antifoaming agent) 

 

 

ป้องกนัหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

ว ั    

ประโยชนท์างเทคโนโลยกีารผลิต 

ปวณ์ีดา ศรพีนารตันกุล 
นักวชิาการอาหารและยาช านาญการ 
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กลุ่มตามหนา้ที่ นิยามความหมาย หนา้ที่ดา้นเทคโนโลยี 

4.  สารป้องกนัการเกิดออกซิเดชัน่  

(antioxidant) 

ยดือายุของอาหาร โดยป้องกนัการ

เส่ือมเสียจากการออกซิเดชัน่ เช่น 

การหืนของไขมนัและการเปล่ียนสี 

ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 

antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  

(bleaching agent) 

วตัถุเจือปนอาหารท่ีใชส้ าหรบัฟอกสี

อาหารชนิดอืน่ๆ ยกเวน้แป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 

 (bulking agent) 

สารซ่ึงนอกเหนือจากอากาศหรือน ้า  

ซ่ึงช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  

โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร

อยา่งมีนัยส าคญั 

bulking agent, filler 

7.  สารใหก้า๊ซคารบ์อนไดออกไซด ์   

(carbonating agent) 

วตัถุเจือปนอาหารท่ีเติมลงไปเพือ่ให้

กา๊ซคารบ์อนไดออกไซด ์

carbonating agent 

8.  สารช่วยท าละลาย หรือช่วยพา  

(carrier) 

วตัถุเจือปนอาหารท่ีใชส้ าหรบัช่วยใน

การท าละลาย เจือจาง หรือท าใหเ้กิด

การกระจายตวั มีผลต่อการปรบัสภาพ

ทางกายภาพของวตัถุเจือปนอาหาร

หรือสารอาหารอื่นโดยไม่ก่อใหเ้กิดผล

ทางเทคโนโลยแีต่ใชเ้พื่อช่วยในการ

เก็บรกัษาหรือเสริมการใชว้ตัถุเจือปน

อาหารหรือสารอาหารอื่นๆ 

carrier, carrier solvent, nutrient 

carrier, diluent for other food 

additives, encapsulating agent 

9.  สี  

(colour) 

เพิ่มหรือรกัษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 

colourant 

10.   สารคงสภาพของสี  

(colour retention agent) 

คงสภาพหรือรกัษาสีของอาหาร colour retention agent, colour fixative, 

colour stabilizer, colour adjunct 

11.  อิมลัซิไฟเออร ์ 

(emulsifier) 

รกัษาส่วนผสมของสารท่ีรวมตวักนั 

เช่น น ้าและน ้ามนัในอาหาร ใหม้ี

ความสม า่เสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 

agent, surface active agent, 

crystallization inhibitor, density 

adjustment (flavouring oils in 

beverages), suspension agent, 

clouding agent 

12.  เกลืออิมลัซิไฟอิ้ งค ์ 

(emulsifying salt) 

เพื่อป้องกนัการแยกตวัของไขมนัโดย

จดัโปรตีนในเนยแขง็ในการผลิตเนย

แขง็เสียใหม่  

emulsifying salt, melding salt 

13.  สารท าใหแ้น่น  

(firming agent) 

รกัษาหรือท าใหเ้น้ือเยือ่ของผลไมห้รือ

ผกัแน่นและกรอบ หรือท าปฏกิริิยา

กบัสารใหเ้จล เพื่อท าใหเ้กิดเจลหรือ

ใหเ้จลแขง็ 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  

(flavour enhancer)  

เพิ่มรสชาติหรือกล่ินของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 
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กลุ่มตามหนา้ที่ นิยามความหมาย หนา้ที่ดา้นเทคโนโลยี 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  

(flour treatment agent) 

สารท่ีเติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบติั

ในการอบและการเกิดสี 

flour treatment agent, flour 

bleaching agent, flour improver, 

dough conditioner, dough 

strengthening agent 

16.  สารท าใหเ้กิดฟอง  

(foaming agent) 

ท าใหเ้กิดฟองหรือคงการกระจายตวั

ของอากาศในอาหารท่ีเป็นของเหลว

หรือของแขง็ 

foaming agent, whipping agent, 

aerating agent 

17.  สารท าใหเ้กิดเจล  

(gelling agent) 

ใหเ้น้ือสมัผสัของอาหารโดยการสรา้งเจล gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  

(glazing agent) 

สารซ่ึงเมื่อใชก้บัผิวภายนอกของอาหาร

แลว้ จะมีลกัษณะปรากฏท่ีเป็นผิวมนั 

หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกนั 

glazing agent, sealing agent, coating 

agent, surface-finishing agent, 

polishing agent, filmforming agent 

19.  สารท าใหเ้กิดความชุ่มช้ืน 

(humectant) 

ป้องกนัการแหง้ของอาหาร เน่ืองจาก

บรรยากาศท่ีมีความช้ืนต า่ 

humectant, moisture-retention 

agent, wetting agent 

20. กา๊ซท่ีช่วยในการเก็บรกัษา

อาหาร (packaging gas) 

วตัถุเจือปนอาหารท่ีเป็นกา๊ซใชเ้ติมลง

ไปในภาชนะบรรจุทั้งก่อน ระหวา่ง

การบรรจุ และหลงัการบรรจุเพือ่ยดื

อายุการเก็บรกัษาอาหาร โดยลดการ

เกิดปฏกิิริยาออกซิเดชัน่ 

packaging gas 

21. สารกนัเสีย  

(preservative) 

ยดือายุของอาหารโดยการป้องกนั 

การเส่ือมเสียจากจลิุนทรีย ์

preservative, antimicrobial 

preservative, antimycotic agent, 

bacteriophage control agent, 

fungistatic agent, antimould and 

antirope agent, antimicrobial synergist 

22.  กา๊ซท่ีใชข้บัดนั  

(propellant) 

กา๊ซท่ีนอกเหนือจากอากาศ ซ่ึงช่วย

ขบัดนัอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยใหฟู้  

(raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารท่ีท าให้

อากาศแยกตวัเป็นอสิระและเพิ่ม

ปริมาณของแป้งท าขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจบัอนุมลูโลหะ  

(sequestrant) 

วตัถุเจือปนอาหารท่ีใชจ้บักบัสารท่ีมี

ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกนั

การเกิดปฏกิิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 

25.  สารท าใหค้งตวั  

(stabilizer) 

ท าใหก้ารแขวนลอยของสารตั้งแต่  

2 ชนิด ท่ีไม่รวมกนัในอาหารมีความ

สม า่เสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, 

colloidal stabilizer, emulsion stabilizer 

26.  สารใหค้วามหวาน  

(sweetener) 

สารท่ีไม่ใช่น ้าตาลแต่ใหร้สหวานแก่

อาหาร 

sweetener, intense sweetener, bulk 

sweetener 

27.  สารใหค้วามขน้เหนียว  

(thickner) 

ใหค้วามหนืดแก่อาหารและปรบัปรุง

เน้ือสมัผสั 

thickener, bodying agent, binder, 

texturizing agent 
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เ อ ก ส า ร  CLASS NAMES AND THE INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM FOR FOOD 

ADDITIVES [CXG 36-1989] เป็นเอกสารท่ีรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับรหัส ชุดของตัวเลขหรือตัวอักษร

ภาษาองักฤษท่ีใชส้ าหรบัระบุชนิดของวตัถุเจือปนอาหาร (International Numbering System; INS No.) และ

หน้าท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตของวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จัดท าขึ้ นโดยคณะกรรมการโคเด็กซ ์

สาขาวตัถุเจือปนอาหาร (Codex Committee on Food Additives-CCFA) ซ่ึงเอกสารดงักล่าวจะมีการปรบัปรุง

เป็นประจ าทุกปี ดงัน้ันจึงสามารถใชเ้อกสารฉบบัน้ีอา้งอิง INS No.และ หนา้ท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตได ้ 

ตวัอยา่ง 
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ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดด้ าเนินการออก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือใชเ้ป็นประกาศฉบบัหลกัในการควบคุม

และก ากับดูแลการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยมี

สาระส าคญัหลกั แบ่งเป็นหวัขอ้ ดงัน้ี 

 ขอ้ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน 

 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร 

ก าหนดใหว้ตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม Codex Advisory Specification for the 

Identity and Purity of Food Additives 

(2) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารชนิดเด่ียว ลงวนัที่ 24 มิถุนายน 2548 

ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร 11 รายการ 

• กรดซกัซินิก (Succinic Acid) 

• ไกลซีน (Glycine) 

• ไดโซเดียมซกัซิเนต (Disodium Succinate) 

• ดีแอลแอละนีน (DL-Alanine) 

• เช้ือราท่ีใชใ้นกระบวนการหมกั (Starter Culture) 

• มอลโทเดกซท์ริน (Maltodextrin) 

• ยีสตผ์งจากยีสตใ์นกลุ่มแซ็กคาโรไมซีส (Saccharomyces) หรือทอรูลา (Torula) 

• ยีสตช์นิดอ่ืน 

• แล็กติกแอซิดแบคทีเรีย 

• ออกซิไดสพ์อลิเอทิลีน (Oxidised Polyethylene) 

• เอนไซมแ์ทรนสก์ลทูามิเนสจากเช้ือจุลินทรียส์ายพนัธุส์เตรปโทเวอรทิ์ซิลเลียม มอบารีนส ์วาร ์ 
(Enzyme Transglutaminase from Streptoverticillium mobaraense var.) 

(3) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัที่ 2)  ลงวนัที่ 12 ตลุาคม 2549 

ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร “โซเดียมไฮโดรเจนซลัเฟต (INS 514)” 

(4) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัที่ 3)  ลงวนัที่ 23 มิถุนายน 2552 

ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร “โปรตีนจบัโครงสรา้งน ้าแข็งชนิด 3 เอช พี แอล ซี 12” 

กฎหมำยทีเ่กี่ยวขอ้งกบัวัตถเุจอืปนอำหำร 
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(5) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัที่ 4)  ลงวนัที่ 5 กรกฎาคม 2553 

ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร “โมโนโพแทสเซียมทารเ์ทรต” และ  

“แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด”์ 

(6) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารลกัษณะผสม ลงวนัที่ 3 พฤศจกิายน 2547 

ก าหนดขอบขา่ยและคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหารลกัษณะผสม 

(7) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ    

วตัถุเจอืปนอาหารประเภทวตัถุที่ใชร้กัษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร ลงวนัที่ 17 มิถุนายน 2548 

ก าหนดขอบขา่ยและชนิดของวตัถุเจือปนอาหารท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบในวตัถุท่ีใชร้กัษาคุณภาพหรือมาตรฐาน

ของอาหาร รวมถึงหลกัเกณฑแ์ละวิธีการปฏิบติั (ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน/ฉลาก/ภาชนะบรรจุ/

เอกสารหรือหลกัฐานประกอบการยื่นขึ้ นทะเบียนต ารบัอาหาร หรือขออนุญาตใชฉ้ลากอาหาร) 

(8) ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรบัสารสกดัใหส้ีจากส่วนของพืชหรือสตัว ์

ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของสารสกดัใหสี้จากส่วนของพืชหรือสตัว ์พรอ้มบญัชีรายช่ือส่วนของพืชหรือ

สตัวท่ี์อนุญาตใหใ้ชใ้นการท าสารสกดัใหสี้ 

 

 ขอ้ก าหนดเงื่อนไขการใช ้

 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที่ 4) 

ก าหนดหลกัเกณฑท์ัว่ไป / ก าหนดการใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการก าหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเป็น

ตวัเลขในกลุ่มหนา้ท่ีเดียวกนัรวมกนัตั้งแต่สองชนิดข้ึนไป / ก าหนดแนวทางกรณีการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร

ท่ีแตกต่างไปจากท่ีประกาศก าหนด 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบญัญตัอิาหาร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข วิธีการใช ้และอตัราส่วนของวตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 3) 

ก าหนดเง่ือนไขการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร โดยก าหนดใหก้ารใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งใชต้ามช่ือวตัถุเจือ

ปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร หนา้ท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต

ท่ีก าหนดไวต้ามบญัชีหมายเลข 1 โดยมีค าอธิบายเพิ่มเติมตามบญัชีหมายเลข 2 

 

 การแสดงฉลาก 

 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 363) พ.ศ. 2556 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที่ 2) 

ก าหนดการแสดงฉลากของผลิตภณัฑว์ตัถุเจือปนอาหาร 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 372) พ.ศ. 2558 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที่ 3) 

ปรบัปรุงขอ้ก าหนดการแสดงฉลากของผลิตภณัฑว์ตัถุเจือปนอาหาร 
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 ขอ้ก าหนดอื่นๆ 

 

(1) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลกัเกณฑก์ารใชวิ้ธีตรวจวิเคราะหว์ตัถุ

เจอืปนอาหารที่แตกตา่งไปจากขอ้ก าหนดใน Codex Advisory Specification for the Identity and 

Purity of Food Additives ลงวนัที่ 4 พฤศจิกายน 2547 

ก าหนดใหใ้ชว้ิธีตรวจวิเคราะหต์ามมาตรฐานระดบันานาชาติ ระดบัภูมิภาคหรือระดบัประเทศ หรือวิธีท่ีมี

ลกัษณะวิธีการประเมินความถูกตอ้งเหมาะสม (Characteristic Performance) โดยหอ้งปฏิบัติการร่วม

เครือขา่ย (collaborative study) โดยใชห้ลกัเกณฑท่ี์เป็นท่ียอมรบัทัว่ไป 

 

 เอกสารอื่นๆ ที่เก่ียวขอ้ง 

 

(1) หลกัเกณฑแ์ละแนวทางปฏิบตัิกรณีที่มีการใชว้ตัถุเจอืปนอาหารอื่นเพื่อรกัษาคุณภาพของวตัถุ

เจอืปนอาหาร วตัถุแตง่กล่ินรส หรือสารอาหารที่เป็นองคป์ระกอบส าคญั (Food additives in Food 

additives/ Food Flavorings Agents/ Nutrients) 

(2) แนวทางการพิจารณาสารกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซดท่ี์มีคุณสมบติัเป็นทั้งวตัถุแต่งกล่ินรสและ 

สารใหค้วามหวาน 

หมายเหตุ: กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัวตัถุเจือปนอาหารทั้งหมดสามารถเขา้ถึงไดจ้ากหนา้เว็บไซตก์องอาหาร 

(https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives/)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives/
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ตามขอ้ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร 

ก าหนดใหว้ตัถุเจือปนอาหารตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

1. ตามท่ีก าหนดไวใ้น Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives  

2. ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

 • ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ของวตัถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว ลงวนัท่ี 24 มิถุนายน 2548 

 • ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ของวตัถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัท่ี 2)  ลงวนัท่ี 12 ตุลาคม 2549 

 • ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ของวตัถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัท่ี 3)  ลงวนัท่ี 23 มิถุนายน 2552 

 • ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ของวตัถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบบัท่ี 4)  ลงวนัท่ี 5 กรกฎาคม 2553 

3. ตามท่ีไดร้บัความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะหปั์ญหาและวินิจฉยัในเชิง

วิชาการเก่ียวกบัอาหาร โดยผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้จะตอ้งส่งมอบผลการประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจือปน

อาหารชนิดน้ัน พรอ้มรายละเอียดขอ้มูลประกอบการยื่นขอ ตาม ขอ้ 4 (3) ของประกาศฯ มาใหส้ านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและประกาศไวใ้นประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือบงัคบัใชต่้อไป รายละเอียดตาม “คู่มือส ำหรบัประชำชน เรื่อง กำรขอ

ประเมินควำมปลอดภยัของวัตถเุจือปนอำหำร”  

(เขา้ถึงไดจ้าก https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf) 

 

 

 

วัตถุเจือปนอาหารชนิดเ ด่ียว  

 

คุณภำพหรือมำตรฐำน 

วัตถุเจือปนอำหำร 
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    อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานตามโคเดก็ซ์ (Specification) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ข้

 1. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/ 

2. เลือก “Food Additives DB (GSFA Online)” 

3. เลือก “JECFA Specifications” 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 12  

 

 

 

สามารถสืบคน้ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (Specifications) ได ้4 รูปแบบ ดงัน้ี 

(1) รายช่ือวตัถุเจอืปนอาหาร (เรียงตามตวัอกัษรภาษาองักฤษ A-Z) 

(2) INS number  

(3) CAS number 

(4) หนา้ที่ทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต     

 

 

 

(1) 

(2) (3) 

(4) 

4. เลือกสบืคน้ขอ้ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของวตัถุเจอืปนอาหาร 
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ตัวอย่ำงคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ตำม     

Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives  
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โซเดียมไนไตรต์ (Sodium Nitrite) 

ช่ืออื่น INS No. 250 

ค าจ  ากดัความ - 

ช่ือทางเคมี โซเดียมไนไตรต ์

C.A.S. Number 7632-00-0 

สูตรเคมี NaNO2 

น ้าหนกัโมเลกุล 69.00 

ค่าความปลอดภยั (ADI) 0-0.06 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัน ้าหนกัร่างกาย  

คุณลกัษณะ มีลกัษณะเป็นผงหรือเม็ดสีขาวถึงสีเหลืองอ่อน หรือ

เป็นกอ้นหรือแท่งทึบแสงสีขาวหรือเกือบขาว มีรส

เค็มเล็กนอ้ย ดูดความช้ืนได ้

การน าไปใช ้ สารกนัเสีย, สารคงสภาพของสี 

ปริมาณ ไม่นอ้ยกว่ารอ้ยละ 97 ค านวณเป็นน ้าหนกัเม่ือแหง้ 

คุณลกัษณะพิเศษจ าเพาะ 

- การละลาย 

- การทดสอบส าหรบัโซเดียม 

- การทดสอบส าหรบัไนไตรต ์

 

ละลายไดดี้มากในน ้า ละลายไดจ้  ากดัในเอทานอล 

ผ่านการทดสอบ 

ผ่านการทดสอบ 

ความบริสุทธ์ิของสาร 

- การเสียน ้าหนักเม่ือแหง้ 

- ตะกัว่ 

 

ไม่เกินรอ้ยละ 0.25 (ใชซิ้ลิกาเจล, 4 ชัว่โมง) 

ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั 
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ค าอธิบายรายละเอียดของข้อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน (Specification) 

1. อารมัภบท (Title)  

 ในส่วนอารมัภบทของคุณภาพหรือมาตรฐานตามมาตรฐานโคเด็กซจ์ะมีการกล่าวถึง 

(1) ช่ือของวตัถุเจอืปนอาหาร 

เป็นการระบุชนิดของวตัถุเจือปนอาหาร โดยช่ือของวตัถุเจือปนอาหารดังกล่าวจะเป็นช่ือทาง

เคมีซ่ึงคณะผู้เช่ียวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Joint WHO/FAO Expert of Committee on Food 

Additives; JECFA) จะมีการพิจารณาก าหนดข้ึนอย่างเหมาะสมในการจ าแนกหรือตามความจ าเพาะของสารน้ัน 

โดยทัว่ไปแลว้ช่ือของวตัถุเจือปนอาหารท่ีก าหนดจะสอดคลอ้งกบัการประเมินความปลอดภยั แต่ในบางกรณีอาจ

มีการก าหนดเป็นกลุ่มสารหากมีการประเมินความปลอดภยัเป็นกลุ่มโดยรวม เช่น ฟอสเฟต  

  กรณีท่ีขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานระบุว่าเป็น 'Tentative' การก าหนดเช่นน้ีจะใชเ้มื่อ

คณะผูเ้ช่ียวชาญเห็นวา่ขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุเจือปนอาหารดงักล่าวไม่เพียงพอท่ีจะก าหนดขอ้ก าหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานท่ียอมรบัไดอ้ยา่งเต็มท่ีดงัน้ันในกรณีน้ีจึงจ าเป็นท่ีจะตอ้งมีขอ้มลูเพ่ิมเติมเพ่ือพิจารณาต่อไป 

(2) รายละเอียดที่มาของการก าหนดขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (Specification) 

มีการระบุรายละเอียดท่ีมาของการก าหนดขอ้คุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร

ชนิดน้ันๆโดยมีการอา้งอิงมติของการประชุม JECFA ในแต่ละครั้งท่ีมีการก าหนดหรือเปล่ียนแปลงขอ้ก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน นอกจากน้ันในส่วนน้ียงัมีการระบุค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ 

หรือปริมาณวตัถุเจือปนอาหารท่ีร่างกายรับไดต่้อวนัหรือต่อสัปดาห์โดยไม่ก่อใหเ้กิดอันตราย  โดยมีการ

ก าหนดค่าดังกล่าวไว ้4 ลักษณะแตกต่างกันไปขึ้ นกับชนิดของวตัถุเจือปนอาหารและการประเมินความ

ปลอดภยั ไดแ้ก่ 

ADI Acceptable Daily Intake 

PTWI Provisional Tolerable Weekly Intake 

PMTDI Provisional Maximum Tolerable Daily Intake 

MTDI Maximum Tolerable Daily Intake 

2. ช่ืออื่น (SYNONYMS) 

ระบุช่ือสามัญ ตัวย่อ ค าย่อ ของวัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นท่ีรูจ้ักกันโดยทัว่ไปอย่างกวา้งขวาง

นอกเหนือจากช่ือทางเคมี นอกจากน้ันยังมีการก าหนดระบบเลขรหัสสากล (International Numbering 

System: INS) และระบบ USA FD&C number ในกรณีของสีผสมอาหาร แต่ทั้งน้ีไม่รวมถึงช่ือท่ีมีการจด

ทะเบียนทางการคา้ 
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3. ค าจ  ากดัความ (DEFINITION) 

โดยทัว่ไปขอ้มูลในส่วนน้ีจะกล่าวถึงขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุดิบ กรรมวิธีการผลิตท่ีใชใ้นการผลิตวตัถุเจือ

ปนอาหารดว้ยค าอธิบายสั้นๆ และส าหรบัในกรณีของสารจากธรรมชาติหรือสารท่ีมีองคป์ระกอบท่ีแตกต่าง

กนัจะมีการระบุขอ้มลูรายละเอียดเพ่ิมเติมเก่ียวกบักรรมวิธีการผลิตและการท าใหบ้ริสุทธ์ิ รวมทั้งหากมีการ

ใชว้ตัถุเจือปนอาหารอ่ืนท่ีจ าเป็นส าหรบัวตัถุเจือปนอาหารน้ีก็จะระบุรายละเอียดไว ้ 

3.1  ช่ือทางเคม ีระบุช่ือทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหารตามระบบ IUPAC หรือ IUBMB โดยในหวัขอ้

น้ีอาจมีก าหนดช่ือสามญัท่ีเป็นท่ีรูจ้กักนัโดยทัว่ไปเพิ่มเติมดว้ย 

3.2 CAS number ระบบเลข The Chemical Abstract Service registry number (CAS number) 

3.3 Chemical formula สูตรทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหาร 

3.4 Structural formula สูตรโครงสรา้งทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหาร 

3.5 Formula weight  มวลโมเลกุลของวตัถุเจือปนอาหาร 

3.6 Assay ปริมาณของสารน้ัน ซ่ึงจะแสดงเป็นปริมาณท่ีไมน่้อยกว่าหรือแสดงค่าท่ีเป็นปริมาณของ

สารท่ีเป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัของวตัถุเจือปนอาหารน้ัน 

4. คุณลกัษณะ (DESCRIPTION) 

ขอ้มูลส่วนน้ีจะกล่าวถึงคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติจ าเพาะอ่ืนๆ เช่น ความคงตัว กล่ิน 

รวมทั้งในกรณีท่ีตอ้งมีเง่ือนไขในการเก็บรกัษาหรือการใชว้ตัถุเจือปนอาหารไวเ้ป็นการเฉพาะ 

5. วตัถุประสงคใ์นการน าไปใช ้(FUNCTIONAL USES) 

ขอ้มูลในส่วนน้ีแสดงถึงหน้าท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตของวตัถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆในอาหาร

หรือกระบวนการผลิตอาหาร โดยวตัถุประสงค์ในการใช ้(FUNCTIONAL USES) ท่ีแสดงไวต้อ้งสอดคลอ้งกับ 

CLASS NAMES AND THE INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM FOR FOOD ADDITIVES [CXG 36-1989]  

6. คุณลกัษณะพิเศษจ าเพาะ (CHARACTERISTICS) 

ขอ้มูลในส่วนน้ีจะเป็นการแสดงขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร โดยสามารถ

จ าแนกเป็นรายละเอียดตามหวัขอ้ ดงัน้ี 

6.1  การระบุเอกลักษณ์ (Identification)  จะเป็นการระบุคุณสมบัติในเชิงคุณภาพของวตัถุเจือปน

อาหารชนิดน้ันๆ ไดแ้ก่ การละลายน ้า (solubility in water), การละลายในตวัท าละลายอินทรีย ์(solubility 

in organic solvents), ปฏิกิริยาของสี (colour reactions), การดูดกลืนแสง (absorption spectra) และ ค่า

ความเป็นกรด-ด่าง (pH values) โดยวิธีทดสอบท่ีมีการระบุไวจ้ะอา้งอิงขั้นตอนและรายละเอียดของวิธี

วิเคราะหไ์วต้าม Volume 4 ซ่ึงในขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานจะมีการอธิบายวิธีการไวอ้ยา่งสั้นๆ หาก

ตอ้งการรายละเอียดเพ่ิมเติมใหพิ้จารณาจากหวัขอ้ IDENTIFICATION TESTS 
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6.2  ความบริสุทธ์ิ (Purity)  จะเป็นการก าหนดขอ้จ ากัดของการปนเป้ือน ได้แก่ การปนเป้ือน

ทางดา้นจุลินทรีย ์การปนเป้ือนโลหะหนัก รวมทั้งขอ้ก าหนดอ่ืนๆท่ีจ าเป็นในการควบคุมความบริสุทธ์ิของ

วตัถุเจือปนอาหารน้ัน โดยค่าท่ีก าหนดจะสอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good 

Manufacturing Practice; GMP) โดยวิธีทดสอบท่ีมีการระบุไวจ้ะอา้งอิงขั้นตอนรายละเอียดการวิเคราะหไ์ว ้

ตาม Volume 4 ซ่ึงในขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานจะมีการอธิบายวิธีการไวอ้ย่างสั้นๆ หากตอ้งการ

รายละเอียดเพ่ิมเติมใหพิ้จารณาในหวัขอ้ PURITY TESTS 

7. การทดสอบ (TEST) 

7.1 การทดสอบเพ่ือระบุเอกลักษณ์ (IDENTIFICATION TESTS) อธิบายเก่ียวกับระเบียบวิธีในการ

ทดสอบโดยอา้งอิงในส่วนของคุณลักษณะพิเศษจ าเพาะ (CHARACTERISTICS) ภายใตห้ัวขอ้ IDENTIFICATION 

โดยมีการอธิบายเก่ียวกับทฤษฎีพ้ืนฐาน วิธีการวิเคราะห ์ซ่ึงโดยทัว่ไปจะมีการก าหนดรายช่ือของอุปกรณ์และ

สารเคมีท่ีจ าเป็น รายละเอียดของขั้นตอนในการวิเคราะหแ์ละวิธีการส าหรบัการค านวณผลการวิเคราะห ์

7.2 การทดสอบเพ่ือทดสอบความบริสุทธ์ิ (PURITY TESTS) อธิบายเก่ียวกบัระเบียบวิธีในการทดสอบ

โดยอา้งอิงในส่วนของคุณลักษณะพิเศษจ าเพาะ (CHARACTERISTICS) ภายใตห้ัวขอ้ PURITY โดยมีการอธิบาย

เก่ียวกบัทฤษฎีพ้ืนฐาน วิธีการวิเคราะห์ ซ่ึงโดยทัว่ไปจะมีการก าหนดรายช่ือของอุปกรณ์และสารเคมีท่ีจ าเป็น 

รายละเอียดของขั้นตอนในการวิเคราะหแ์ละวิธีการส าหรบัการค านวณผลการวิเคราะห ์

8. วิธีวิเคราะห ์(METHOD OF ASSAY) 

 ก าหนดหลกัการและรายละเอียดของวิธีการวิเคราะห ์โดยมีการอธิบายเก่ียวกบัทฤษฎี รายช่ือของ

อุปกรณแ์ละสารเคมีท่ีจ าเป็น รายละเอียดของขั้นตอนในการวิเคราะหแ์ละวิธีการส าหรบัการค านวณผลการ

วิเคราะห ์

 

 

 

 

 

 

 

 

การตรวจสอบข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารทั้ งเจา้หน้าที่และ

ผูป้ระกอบการจะตอ้งตรวจสอบขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานดงักล่าวขา้งตน้ให้

เป็นไปตามที่ Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives ก าหนดไว ้
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ตัวอย่ำงคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ตำม      
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   
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ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรบัสารสกดัให้สีจากส่วนของพืชหรือสตัว์ 

นิยาม สารสกัดใหส้ีจากส่วนของพืชหรือสัตว์ หมายถึง สารใหส้ีที่ไดจ้ากส่วน

ต่างๆ ของพืช เช่น ราก ใบ ผล เปลือก ดอก หรือส่วนต่างๆ ของสตัว ์

ซ่ึงมีประวัติการบริโภคเป็นอาหารและไดจ้ากวิธีทางกายภาพหรือสกัด

ดว้ยน ้าเท่านั้น ทั้งน้ีในกระบวนการผลิตจะตอ้งไม่มีขั้นตอนใดๆ ที่ท  า

ใหส้ารที่ใหส้ีดงักล่าวมีความบริสุทธ์ิข้ึนจากที่มีในธรรมชาต ิโดยอาจอยู่

ในรูปของเหลวเขม้ขน้ หรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว หรือผง หรือของแข็ง และ

อาจมีการเติมส่วนประกอบอื่น เช่น วตัถุเจอืปนอาหาร หรือวตัถุอื่นที่ไม่

เป็นอนัตรายตอ่สุขภาพ เพ่ือประโยชนใ์นกระบวนการผลิต 

ข้อก าหนดเฉพาะ  มาตรฐานดา้นจุลินทรีย ์

 มาตรฐานดา้นสารปนเป้ือน 

 มาตรฐานดา้นวตัถุเจอืปนอาหาร 

 มาตรฐานดา้นการตกคา้งของสารพิษ (Pesticide residue) 

ข้อก าหนดเง่ือนไข
การใช้ 

ใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารทัว่ไปใน “ปรมิำณท่ีเหมำะสม” 

ยกเวน้ผลิตภณัฑท์ี่หา้มใชส้ีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่อง 

การแสดงฉลาก แสดงขอ้ความ “สีธรรมชำติ” และก ากบัดว้ยค าว่า “สำรสกดัใหสี้จำก...

(ส่วนท่ีใช+้ช่ือพืชหรือสตัว)์...” บนฉลากของผลิตภณัฑอ์าหารได ้

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่ำงคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ตำม      
ความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ

วินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร   

 

 

 

 
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ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม 

ก าหนดให ้วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม หมายความว่า วัตถุเจือปนอาหารที่ไดจ้ากการผสม

วัตถุกันตั้งแต่ 2 ชนิดข้ึนไปเขา้ดว้ยกันหรือผสมกับวัตถุอ่ืน หากมีการผสมดว้ยวัตถุอื่นที่ไม่ใช่ 

วตัถุเจอืปนอาหาร วตัถุนั้นตอ้งไม่เป็นอนัตรายตอ่สุขภาพ 

•  วัตถุเ จือปนอาหาร ท่ี ใ ช้ เ ป็น ส่วนผสม  

ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก  าหนดในวตัถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว 

•  วัตถุเ จือปนอาหาร ท่ีผสมแล้ว  

ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก  าหนดในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   

เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหารชนิดผสม 

 

 

 

วัตถุเ จือปนอาหารชนิดผสม  

 

      ข้อก าหนดด้านสารปนเป้ือน  

 ตะกัว่ ไม่เกิน 10 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั 

 อารเ์ซนิก (ค านวณเป็น As) ไม่เกิน 3 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั 

      ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ [กรณีมีการผสมดว้ยวตัถุอ่ืนท่ีไม่ใช่วตัถุเจือปนอาหาร
และไม่ใช่น ้ามนัและไขมนัตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานดา้นจุลินทรีย ์ดงัต่อไปน้ีดว้ย] 

 ตรวจไม่พบ Salmonella spp. ใน 25 กรมั 

 ตรวจไม่พบ Clostridium perfringen ใน 0.01 กรมั 

 ตรวจพบ Escherichia coli นอ้ยกว่า 3 ตอ่กรมั โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 

 ตรวจพบ Staphylococcus aureus นอ้ยกว่า 100 ตอ่กรมั 
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ตามประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

วตัถุเจอืปนอาหารประเภทวตัถุที่ใชร้กัษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร ก าหนดให ้วตัถุเจือปนอาหาร

ประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร (Food additives which are used to prolong or 

maintain quality of food) หมายความว่า วัตถุเจือปนอาหารที่ไดจ้ากวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว หรือ     

วตัถุเจอืปนอาหารลกัษณะผสมที่มิไดใ้ชเ้จอืปนโดยตรงในอาหาร แตบ่รรจุอยูใ่นภาชนะบรรจุแยกตา่งหาก 

และรวมอยู่ในภาชนะบรรจุอาหาร โดยมีวัตถุประสงคเ์พื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น 

วตัถุดูดออกซิเจน (Oxygen absorber) วตัถุกนัช้ืน (Desiccator หรือDesiccant) เป็นตน้ 

•  วัตถุเ จือปนอาหาร ท่ี ใ ช้ เ ป็น ส่วนผสม  

(1) ผงเหล็ก 

(2) ซีโอไลต ์(Zeolite) 

(3) ยบิซัม่ (Gypsum) 

(4) เคลย ์(Clay) 

(5) เฟอรร์ิกออกไซด ์(Ferric oxide) 

(6) อะลมิูเนียมออกไซดห์รืออะลมิูนา 

(Aluminium oxide/Alumina) 

(7) ผงถ่าน (Carbon) 

(8) วตัถุเจอืปนอาหารตามที่ก  าหนดไวใ้น Codex 

Advisory Specification for the Identity and 

Purity of Food Additives 

•  ต้องแสดง ข้อความเ พ่ิม เ ติมบนฉลาก  

วตัถุดดูออกซิเจน หา้มรบัประทาน หรือ วตัถุกนัช้ืน หา้มรบัประทาน หรือ วตัถุ......... 

(ความที่เวน้ไวใ้หใ้ส่วตัถุประสงคข์องการรกัษาคณุภาพหรือมาตรฐาน) หา้มรบัประทาน 

เป็นภาษาไทยขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร และเห็นไดช้ดัเจน 

•  ภาชนะบรรจุ  
(1) ไม่มีโลหะหนักหรือสารเป็นพิษอ่ืนออกมาปนเป้ือนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็น

อนัตรายตอ่สุขภาพ 

(2) มีการเคลือบหรือป้องกนัมิใหส้ิ่งพิมพอ์อกมาปนเป้ือนกบัอาหาร 

(3) แข็งแรง ไม่เป่ือยยุย่และฉีกขาดไดง่้าย 

วัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุท่ี ใ ช้ร ักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร  
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ข้อมูลประกอบการพิจารณากรณีวตัถเุจือปนอาหารท่ียงัไม่มี
ข้อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานหรือค่าความปลอดภยั  

ผูข้ออนุญาตตอ้งสง่ขอ้มูล ผลการประเมินความปลอดภยัวตัถุเจอืปนอาหาร ซ่ึงเป็น
วัตถุเจือปนชนิดใหม่ หรือวัตถุเจือปนอาหารที่มีขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่        

ไม่สมบูรณ์ ตามขอ้ 4(3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 
เรือ่ง วตัถุเจอืปนอาหาร 

โดยตอ้งยื่นเอกสารและหลักฐานต่างๆ ตามหลักเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการที่

ระบุไวใ้น คู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร             

ซ่ึงสามารถเขา้ถึงไดจ้าก … 

https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf 

ตวัอยา่งรายละเอียดขอ้มูลส าหรบัยืน่ประกอบการพิจารณา 

(1) การระบุส่วนประกอบและลกัษณะทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหารที่น า มาประเมินความปลอดภยั

โดยมีรายละเอียด ดงัน้ี 

(1.1) เอกลกัษณแ์ละความบริสุทธ์ิของวตัถุเจือปนอาหารท่ีใชใ้นการทดสอบ 

ความเป็นพิษเพ่ือประเมินความปลอดภยั (Identity and Purity) 
(1.2) ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนและวิถีของวตัถุเจือปนอาหารน้ันๆในอาหาร  

(Reactions and Fate of Food Additives in Food) 
(1.3) ขอ้ก าหนดคุณลกัษณะเฉพาะของวตัถุเจือปนอาหาร (Specifications) 

(2) กระบวนการทดสอบและประเมินความปลอดภยั โดยแสดงรายละเอียดดงัน้ี 

(2.1) ระบุตวัช้ีวดัในการทดลองและการศึกษาขอ้มลูเร่ืองการเกิดพิษ ดงัต่อไปน้ี 

(ก) ผลกระทบต่อหนา้ท่ีการท างานของร่างกาย (Functional Manifestations) 
(ข) การก่อใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงรูปร่างลกัษณะ (Morphological Manifestations) 
(ค) การก่อมะเร็ง (Neoplasms) 
(ง) ความเป็นพิษต่อระบบสืบพนัธุแ์ละการพฒันาการของร่างกาย  

(Reproduction and Developmental Toxicity) 
(จ) ผลการศึกษานอกสตัวท์ดลอง (In Vitro Studies) 
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(2.2) การน าขอ้มูลดา้นการเปล่ียนแปลงในร่างกายและเภสชัจลนศาสตรข์องวตัถุเจือปนอาหารน้ันๆ มาใชใ้น

การประเมินความปลอดภัย (The use of Metabolic and Pharmacokinetic Studies in Safety Assessment) 
โดยกล่าวถึงในประเด็น ดงัต่อไปน้ี 

(ก) ชนิดของสัตว์ท่ีน ามาใชใ้นการศึกษาทดลองว่ามีความเทียบเคียงกับมนุษย์ได้หรือไม่  มากน้อย

เพียงใด (Identifying Relevant Animal Species) 
(ข) กลไกการเกิดพิษของวตัถุเจือปนอาหารท่ีประเมิน (Determining the Mechanisms of Toxicity)  
(ค) การเปล่ียนแปลงของวัตถุเจือปนอาหารน้ันๆในร่างกาย  (Metabolism into Normal Body 

Constituents) 
(ง) ผลกระทบของจุลินทรียท่ี์อยู่ในทางเดินอาหารต่อวตัถุเจือปนอาหารน้ันๆและผลกระทบของวตัถุ

เจือปนอาหารน้ันๆ ต่อจุลินทรียท่ี์อยู่ในทางเดินอาหาร (Effects of the Gut Microflora on the Chemical 
and Effects of the Chemical on the Gut Microflora) 
(2.3) อิทธิพลของอายุ ภาวะโภชนาการ และภาวะสุขภาพของกลุ่มตวัอย่างท่ีใชศึ้กษาทดลองต่อการแปล

ผลการศึกษา และลกัษณะของการออกแบบการศึกษาทดลอง (Influence of Age, Nutritional Status, and 
Health Status in the Design and Interpretation of Studies) 
(2.4) ขอ้มลูการศึกษาในมนุษยท่ี์น ามาใชใ้นการประเมินความปลอดภยั ดงัต่อไปน้ี 

(ก) การศึกษาทางระบาดวิทยา (Epidemiological Studies) 
(ข) อาการไม่พึงประสงค์ท่ีเกิดขึ้ นจากการรับประทานอาหารท่ีมีวัตถุเจือปนอาหารน้ันๆ เป็น

ส่วนประกอบอยู ่(Food Intolerance) 
(2.5) การก าหนดค่าท่ีปลอดภัยส าหรับมนุษยใ์นการรับสัมผัสโดยการรับประทานต่อวนั  (Acceptable 
Daily Intake: ADI) โดยกล่าวถึงขอ้มลูท่ีน ามาใชใ้นการก าหนดค่า ดงัต่อไปน้ี 

(ก) ค่าของขนาดสูงสุดท่ีใหแ้ก่สัตว์ทดลองแลว้ไม่สังเกตเห็นความผิดปกติ  (No observed effect 
level: NOEL) ท่ีใช ้

(ข) การใชอ้งคป์ระกอบความปลอดภยั (Safety factor) ในการค านวณ 

(ค) การพิจารณาถึงความเป็นพิษและปฏิกิริยาการตอบสนองของร่างกาย  (Toxicological verse 
physiological responses) 

(ง) การเปรียบเทียบค่าท่ีปลอดภยัส าหรบัมนุษยใ์นการไดร้บัสมัผัสโดยการรบัประทานต่อวนั (ADI) 
ท่ีก าหนดข้ึนกบัแนวโนม้ท่ีมนุษยจ์ะมีโอกาสไดร้บัสมัผสัวตัถุเจือปนอาหารน้ันๆ จริง 
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ตามขอ้ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร 

ซ่ึงแกไ้ขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร(ฉบบัที่ 4) 

และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข วิธีการใช ้และอตัราส่วนของวตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 3) 

ก าหนดเง่ือนไขการใชว้ตัถุเจือปนอาหารโดยมีสาระส าคญั ดงัน้ี 

1.   การใชว้ัตถุเจือปนอาหาร ตอ้งใชต้ามช่ือวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิด

อาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก  าหนดไว้ตามบัญชี

หมายเลข 1 โดยมีค าอธิบายเพิ่มเตมิตามบญัชีหมายเลข 2 แนบทา้ยประกาศ  

[ปัจจุบนัใชบ้ญัชีแนบทำ้ยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 444) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำม

ในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีกำรใช้ และอัตรำส่วน

ของวัตถเุจือปนอำหำร (ฉบบัท่ี 3) มีผลบงัคบัใชต้ัง้แต ่7 ธนัวำคม 2566] 

บัญชีหมายเลข 1: ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชว้ัตถุเจือปนอาหารเรียงตามล าดับตัวอักษร

ภาษาองักฤษ (A ถึง Z) ของรายช่ือวตัถุเจือปนอาหาร โดยระบุรายละเอียดของหน้าท่ีทางดา้นเทคโนโลยี

การผลิต หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต เง่ือนไข และปีท่ีรบัค่าก าหนด  
 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออ่ืน: Acesulfame K หน้าที่: สารเพิ่มรสชาติ, สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
ก าหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง)  

350 127,188,TH1 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 2000 188,201,XS250, 
XS252 

2566 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 1000 68,188 2566 

ข้อก ำหนดเงื่อนไขกำรใช้ 

วัตถุเจือปนอำหำร 
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รหสัของหมวดอาหาร ชุดของตวัเลขท่ีใชแ้ทนหมวดอาหาร  

ดงัมีรายละเอียดก าหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข 2; ส่วนท่ี 1 

หมวดอาหาร กลุ่มของอาหาร แบ่งออกเป็น 16 หมวดใหญ่  

ดงัมีรายละเอียดก าหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข 2; ส่วนท่ี 1 

หนา้ที่ หนา้ท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตอาหารของวตัถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ 

INS ชุดของตวัเลขหรือตวัอกัษรภาษาองักฤษใชส้ าหรบัระบุชนิดของ 

วตัถุเจือปนอาหาร ยอ่มาจาก International Numbering System 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต ปริมาณสูงสุดของวตัถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใ้ชส้ าหรบัหมวดอาหารหรือ

อาหารชนิดน้ันๆ แสดงหน่วยเป็น “มิลลิกรมัของวตัถุเจือปนอาหารต่อ 1 

กิโลกรมัของอาหาร” 

ปริมาณที่เหมาะสม ปริมาณการใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีต า่ท่ีสุดซ่ึงใหผ้ลทางดา้นเทคโนโลยีทางการ

ผลิตตามท่ีตอ้งการภายใตห้ลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร  

(Good Manufacturing Practice, GMP) 

เง่ือนไข ขอ้ก าหนดเพ่ิมเติมในการใชว้ตัถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ  

ดงัมีรายละเอียดก าหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข 2; ส่วนท่ี 2 

ปีที่รบัค่าก าหนด ปีท่ีมีการยอมรบัขอ้ก าหนดการใชว้ตัถุเจือปนอาหารน้ันๆ 

ผลิตภณัฑอ์าหารมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารซ่ึงแตกต่างจากบญัชีแนบทา้ย

ประกาศฉบบัน้ี อยูก่่อนวนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั ใหป้ฏิบติัตามประกาศฉบบัน้ี

แลว้แต่กรณีดงัน้ี 

• กรณีปี พ.ศ. 2559 เป็นปีท่ีรบัค่าก าหนด จะตอ้งปฏิบติัใหถู้กตอ้งตาม

ประกาศฉบบัน้ี ตั้งแต่วนัท่ี 21 ธนัวาคม พ.ศ. 2561 

• กรณีปี พ.ศ. 2561 เป็นปีท่ีรบัค่าก าหนด จะตอ้งปฏิบติัใหถู้กตอ้งตาม

ประกาศฉบบัน้ี ตั้งแต่วนัท่ี 26 กรกฎาคม พ.ศ. 2563 

• กรณีปี พ.ศ. 2563 เป็นปีท่ีรบัค่าก าหนด จะตอ้งปฏิบติัใหถู้กตอ้งตาม

ประกาศฉบบัน้ี ภายในวนัท่ี 10 ตลุาคม พ.ศ. 2565 

• กรณีปี พ.ศ. 2566 เป็นปีท่ีรบัค่าก าหนด จะตอ้งปฏิบติัใหถู้กตอ้งตาม

ประกาศฉบบัน้ี ภายในวนัท่ี 7 ธนัวาคม พ.ศ. 2568 
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บญัชีหมายเลข 2: ค าอธิบายเน้ือหาในบญัชีหมายเลข 1 เพ่ิมเติม โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน  

 

 

01.0 ผลิตภณัฑน์มและผลิตภณัฑท์ี่ใชแ้ทนนม 

 นมและผลิตภณัฑจ์ากนมทุกประเภทท่ีไดจ้ากน ้านมของสตัวท่ี์เล้ียงเพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ 

แพะ กระบือ) ทั้งท่ีไมป่รุงแต่งและปรุงแต่ง รวมถึงผลิตภณัฑท่ี์มีนมเป็นส่วนประกอบหลกั 

หมายเหตุ ค าว่า “ไม่ปรุงแต่ง (plain)” ตามหมวดน้ีหมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ไมป่รุงแต่งกล่ินรส 

ผลไม ้ผัก หรือส่วนประกอบอ่ืนท่ีไม่ใช่นมหรือองคป์ระกอบของนม เวน้แต่มีการอนุญาต

ไวใ้นมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง ผลิตภัณฑ์ท่ีใชแ้ทนนม (Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑ์ท่ี

ไขมนันมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนท่ีดว้ยไขมนัหรือน ้ามนัจากพืช 

01.1 นมและผลิตภณัฑน์มชนิดเหลว 

 ผลิตภณัฑน์มชนิดเหลวทั้งท่ีไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกล่ินรส โดยมีส่วนประกอบหลกัเป็น

นมขาดมนัเนย นมพร่องมนัเนย นมไขมนัต า่ หรือนมเต็มมนัเนยก็ได ้ 

ไมร่วมถึง ผลิตภณัฑน์มหมกัหรือนมท่ีใชเ้อนไซมเ์รนเน็ต (ไมป่รุงแต่ง) ตามหมวด 01.2  

 

 

 

เง่ือนไข อธิบายความ 

1 ค านวณเป็นกรดอะดิปิก (Adipic acid) 

2 ค านวณในสภาพส่วนประกอบแหง้, น ้าหนักเมื่อแหง้ หรือ ในสภาพเขม้ขน้ 

3 ใชส้ าหรบัผิวหนา้เท่าน้ัน 

4 ใชเ้ฉพาะประทบัตรา หรือท าเคร่ืองหมายบนผลิตภณัฑเ์ท่าน้ัน 

5 ยกเวน้ผลิตภณัฑต์าม Standard for Jams, Jellies and Marmalades (CODEX STAN 296-2009) 

6 ค านวณเป็นอลูมิเนียม (Aluminium) 

7 ใชส้ าหรบัเคร่ืองด่ืมเลียนแบบกาแฟเท่าน้ัน 

8 ค านวณเป็นบิกซิน (Bixin) 

9 ยกเวน้การใชส้ าหรบัผลิตภณัฑก์าแฟพรอ้มด่ืม ใชไ้ดใ้นปริมาณไมเ่กิน 10,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั 

10 ค านวณเป็นแอสคอสบิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) 
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2.   การใชว้ตัถุเจอืปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตวัเลขในกลุ่ม

หนา้ที่เดียวกนัรวมกนัตั้งแต่สองชนิดข้ึนไป จะตอ้งมีผลรวมของสดัส่วนของปริมาณการใชว้ตัถุเจือ

ปนอาหารตอ่ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวตัถุเจอืปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหน่ึง  

[ปัจจุบนัขอ้ก ำหนดดงักล่ำวอยู่ในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 381) พ.ศ. 2559 

 เรื่อง วัตถเุจือปนอำหำร (ฉบบัท่ี 4)] 

การค านวณสัดส่วนการใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการก าหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเป็น

ตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ีเดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้ นไป จะตอ้งมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช ้

วตัถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตของวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไมเ่กินหน่ึง 

สามารถค านวณโดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร ์ดงัน้ี 

 

                                1                           +                +                + ... 

โดยท่ี ML A = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใ้ชส้ าหรบัวตัถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร) 

ML B = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใ้ชส้ าหรบัวตัถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร) 

ML C = ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใ้ชส้ าหรบัวตัถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร) 

Conc A = ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหาร A ท่ีใชใ้นสูตรผลิตภณัฑ ์(มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร)  

Conc B = ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหาร B ท่ีใชใ้นสูตรผลิตภณัฑ ์(มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร) 

Conc C = ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหาร C ท่ีใชใ้นสูตรผลิตภณัฑ ์(มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัอาหาร) 

 

**ผลรวมของสดัส่วนของวตัถุเจอืปนอาหารแตล่ะชนิด จะตอ้งมีค่านอ้ยกว่าหรือเทา่กบั 1** 

 

ยกตวัอยา่งเช่น 

 ผลไมแ้ช่อ่ิมชนิดแหง้ สามารถใชเ้บนโซเอทเป็นวตัถุกนัเสียไดไ้ม่เกิน 1000 มิลลิกรมัต่อ

กิโลกรมัและซอรเ์บตเป็นวตัถุกนัเสีย ไดไ้ม่เกิน 500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั ดงัน้ันหากมีความประสงคจ์ะใช้

วตัถุกนัเสียทั้ง 2 ชนิดในผลิตภณัฑอ์าหารดงักล่าว สดัส่วนของการใชว้ตัถุกนัเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 ML A  ML B ML C 

Conc A Conc B Conc C 
≥ 
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ปริมาณ 

เบนโซเอท  

ที่ใชใ้น

สูตร 

(มก./กก.) 

 

 
 

ปริมาณ 

เบนโซเอท  

สูงสุดที่

อนุญาต 

ใหใ้ช ้

(มก./กก.) 

สดัส่วน  

เบนโซเอท  

ปริมาณ 

ซอรเ์บต 

ที่ใชใ้น

สูตร 

(มก./กก.)  

ปริมาณ

ซอรเ์บต  

สูงสุดที่

อนุญาต 

ใหใ้ช ้

(มก./กก.) 

สดัส่วน  

ซอรเ์บต  

ผลรวมสดัส่วนของ 

วตัถุกนัเสีย  

สูตร 1  1,000  1,000  1  0  500  0   1  

สูตร 2  750  1,000  0.75  125  500  0.25   1  

สูตร 3  500  1,000  0.50  250  500  0.50   1  

สูตร 4  250  1,000  0.25  375  500  0.75   1  

สูตร 5  0  1,000  0  500  500  1   1  

ส าหรบัขอ้ก าหนดเพ่ิมเติม (เง่ือนไข) บางเง่ือนไขท่ีมีขอ้ก าหนดเฉพาะเก่ียวกบัการใชว้ตัถุเจือปน

อาหารร่วมกนั ไม่ตอ้งอา้งอิงหลกัเกณฑก์ารใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการก าหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเป็น

ตวัเลขในกลุ่มหนา้ท่ีเดียวกนัรวมกนัตั้งแต่สองชนิดข้ึนไป เช่น 

เงื่อนไข อธิบายความ 

101 เมื่อใช้ร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ชนิดอ่ืน: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ
อรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ (INS 476), ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนลอเรต (INS 
432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิ
แทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 436)) 
โดยจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

123 ใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์: ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492), 
ซอร์บิแทนมอโนลอเรต (INS 493), ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 494), และ ซอร์บิแทนมอโน
แพลมิเทต (INS 495) โดยใช้ร่วมกันได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงและคาเคาผงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ 
รวมถึงผลิตภัณฑ์โกโก้และช็อกโกแลตตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry 
Mixtures of Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

ทั้งน้ีเง่ือนไขอ่ืนๆ ท่ีมีขอ้ก าหนดเฉพาะเก่ียวกับการใชว้ตัถุเจือปนอาหารร่วมกัน ซ่ึงไม่ตอ้ง

อา้งอิงหลกัเกณฑก์ารใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการก าหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตเป็นตวัเลขในกลุ่มหน้าท่ี

เดียวกนัรวมกนัตั้งแต่สองชนิดขึ้ นไป มีรายละเอียดตาม ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

เรื่อง ค าช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหาร 

Conc A 

 ML A 

 

 

Conc B 

 ML B 

 

Conc A 

ML A 

Conc B 

ML B 

Conc A 

ML A 

Conc B 

ML B 
+ 
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ข้อมูลประกอบการพิจารณากรณีวัตถุเจือปนอาหารท่ีไม่ มี
ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้หรือข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ไม่
สอดคล้องตามประกาศฯ  

ผูข้ออนุญาตตอ้งส่งขอ้มูลเพื่อประกอบการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ไม่มี

ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชห้รือขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชไ้ม่สอดคลอ้งตามประกาศฯ ตามขอ้ 

6/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 281 พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึง

แกไ้ขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบบัที่ 4) [ปัจจุบนัขอ้ก ำหนดดงักล่ำวอยู่ในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 381) พ.ศ. 2559 

เรื่อง วัตถเุจือปนอำหำร (ฉบบัท่ี 4)] 

โดยตอ้งยืน่เอกสารและหลกัฐานตา่งๆ ตามหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข และวิธีการที่ระบุไว้

ใน คู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภยัของวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงสามารถเขา้ถึง

ไดจ้าก https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf 

ตวัอยา่งรายละเอียดขอ้มูลส าหรบัยืน่ประกอบการพิจารณา 

(1) ดา้นความปลอดภยัของวตัถุเจอืปนอาหาร 
(1.1) มีขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความปลอดภยัไวแ้ลว้อยา่งสมบรูณต์ามท่ีก าหนดไวใ้น 

Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives ฉบบัล่าสุด หรือ ประกาศ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ยเร่ืองการก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร 

(2) ความจ าเป็นดา้นเทคโนโลยกีารผลิต 

(2.1) ระบุวตัถุประสงคห์รือหนา้ท่ีทางเทคโนโลยีการผลิต (Functional use) 

(2.2) ระบุปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารท่ีเสนอขอใชซ่ึ้งใหผ้ลทางเทคโนโลยีการผลิตในอาหารแต่ละชนิด 

(มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั) 

(2.3) เอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจยัท่ีน่าเช่ือถือท่ีแสดงถึงความจ าเป็นทางเทคโนโลยีการผลิตและการ

มีประสิทธิภาพของวตัถุเจือปนอาหารน้ันตามวตัถุประสงคแ์ละปริมาณในผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจะเสนอขอใช ้

(3) ขอ้มูลกฎหมาย/กฎระเบียบ 

กฎหมายหรือกฎระเบียบ **ฉบบัล่าสุด ท่ีแสดงวา่มีการยอมรบัการใชใ้นประเทศท่ีมีระบบประเมินความ

ปลอดภยัท่ีน่าเช่ือถือ เช่น สหรฐัอเมริกา สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด ์ญ่ีปุ่น ตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้ นไป  

(4) ความเสี่ยงตอ่ผูบ้ริโภค 

ผ่านการประเมินการไดร้บัสมัผสัวตัถุเจือปนอาหารตามปริมาณท่ีขออนุมติั 
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ขัน้ตอนท่ี 1: จดัผลิตภัณฑ์ตามระบบหมวดอาหารซ่ึงมีการจ าแนกหมวดอาหารออกเป็น 16 หมวดใหญ่ 
ทั้งน้ีภายใตห้มวดอาหาร 16 หมวดใหญ่ยงัประกอบไปดว้ยหมวดอาหารย่อยๆ ซ่ึงในการพิจารณาเง่ือนไขการใช้

ใหพิ้จารณาใน หมวดที่ยอ่ยสุดที่ตรงกบัผลิตภณัฑ ์โดยพิจารณาจากขอ้มูลต่อไปน้ี 

> สูตรส่วนประกอบหลกัของผลิตภณัฑ ์เช่น นม น ้ามนั เน้ือสตัว ์

> สูตรส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น มี/ไมม่ีการปรุงแต่ง, มี/ไมม่ี alcohol  

> กรรมวิธีการผลิต เช่น ดอง ท าแหง้ แช่แข็ง 

> ลกัษณะทางกายภาพ เช่น ผง เขม้ขน้ 

> วิธีการบริโภค เช่น อาหารมื้ อหลกั ขนมขบเค้ียว 

ระบบหมวดอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจือปนอาหารแบ่งหมวดอาหาร 

ออกเป็น 16 หมวดใหญ่ ดงัมีรายละเอียดตามบญัชีหมายเลข 2 ส่วนที่ 1 แนบทา้ยประกาศฯ 

  หมวด 01 ผลิตภณัฑน์มและผลิตภณัฑท่ี์ใชแ้ทนนม  

  หมวด 02 น ้ามนัและไขมนัและผลิตภณัฑอิ์มลัชนั 

 

 

  หมวด 03 ไอศกรีมหวานเย็น 

 

 

 หมวด 04 ผลไม ้ผกั สาหร่าย นัท และเมล็ด 

  หมวด 05 ลกูกวาด ลกูอม และช็อกโกแลต  

 

 

แนวทำงกำรพิจำรณำเงื่อนไขกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร 

ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยวัตถุเจือปนอำหำร  
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  หมวด 06 ธญัชาตแิละผลติภณัฑธ์ญัชาต ิ

 
 

   หมวด 07 ผลติภณัฑข์นมอบ (ผลติภณัฑเ์บเกอรี)่  
 
 

   หมวด 08 เนื้อสตัวแ์ละผลติภณัฑเ์นื้อสตัว์  
 

 

  หมวด 09 สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า  
 

 

  หมวด 10 ไขแ่ละผลติภณัฑจ์ากไข่  
 
 

  หมวด 11 สารใหค้วามหวานและน ้าผึง้  
 
 

  หมวด 12 เกลอื เครือ่งเทศ ซุป ซอส สลดัและผลติภณัฑจ์ากโปรตนี 

 
 

  หมวด 13 อาหารทีม่วีตัถุประสงคเ์ฉพาะทางดา้นโภชนาการ  
 

 

  หมวด 14 เครือ่งดื่ม 

 
 

  หมวด 15 ขนมขบเคีย้ว  
 
 

  หมวด 16 อาหารเตรยีมส าเรจ็ 
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ตวัอย่างโครงสรา้งระบบหมวดอาหาร 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

**การจดัหมวดอาหารเพ่ือพิจารณาเง่ือนไขการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร  

ใหพ้ิจารณาในหมวดที่ย่อยสุด [หมวดที่อยูใ่นกรอบสีชมพูพ้ืนขาว] 
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ขัน้ตอนท่ี 2: พิจารณาเง่ือนไขการใชว้ัตถุเจือปนอาหารตาม บัญชีหมายเลข 1 แนบทา้ยประกาศฯ 

(เรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษของรายช่ือวัตถุเจือปนอาหาร A-Z) โดยจะต้องต้องค านึงถึง

องค์ประกอบ ดังน้ี 1) หมวดอาหาร 2) ชนิดวตัถุเจือปนอาหาร 3) หน้าท่ีทางเทคโนโลยีการผลิต 4) 

ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 5) เง่ือนไข และ 6) ปีท่ีรบัค่าก าหนด ส าหรบัหมวดอาหารและเง่ือนไข สามารถ

อ่านค าอธิบายเพ่ิมเติมไดใ้นบญัชีหมายเลข 2 แนบทา้ยประกาศฯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กรณีท่ีมีกำรก ำหนดให้ใช้วัตถุเจือปนอำหำรในหมวดใหญ่ เช่น 14.1.4 จะอนุญำตให้ใช้

ในหมวดย่อย 14.1.4.1, 14.1.4.2 และ 14.1.4.3 ด้วย แต่หำกก ำหนดกำรใช้ในหมวดย่อยจะ

อนุญำตให้ใช้เฉพำะรำยกำรในหมวดย่อยนั้น 
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ส ำหรับปริมำณสูงสุดท่ีอนุญำต (มก./กก.) ซึ่งก ำหนดเป็น “ปริมำณที่เหมำะสม” 

หมำยถึง ปริมำณกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรที่ต่ ำที่สุดซึ่งให้ผลทำงด้ำนเทคโนโลยีทำงกำร

ผล ิตตำม ที ่ต ้อ งก ำรภ ำย ใต ้หล ัก เกณฑ ์แล ะว ิธ ีก ำร ที ่ด ีในก ำรผล ิตอ ำห ำร (Good 

Manufacturing Practice, GMP)  

 

 

 

 

 

 

ดังน้ันวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีข ้อก าหนดเง่ือนไขการใช้เป็น “ปริมำณท่ีเหมำะสม” มิได้

หมายความว่าจะสามารถเติมวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวได้อย่างไม่มีขอ้จ ากัด แต่ผู้ประกอบการจะต้อง

ด าเนินการศึกษาการใชว้ตัถุเจือปนอาหารดังกล่าวในผลิตภัณฑ์ของตนเองเพ่ือหาปริมาณท่ีต า่ท่ีสุดซ่ึงใหผ้ล

ทางดา้นเทคโนโลยีทางการผลิตตามท่ีตอ้งการ เช่น ศึกษาประสิทธิภาพของวตัถุเจือปนอาหารท่ีปริมาณต่างๆ 

ในการยืดอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑก์รณีท่ีวตัถุเจือปนอาหารน้ันมีคุณสมบติัเป็นสารกนัเสีย ทั้งน้ีการศึกษา

ดงักล่าวตอ้งอยูภ่ายใตห้ลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
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นอกจากการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจือปนอาหารจะตอ้ง

พิจารณาทั้งชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารแลว้ ยังตอ้งค านึงถึง “เง่ือนไข” ท่ีก าหนดไวเ้ฉพาะ

ส าหรบัวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ดังรายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 2 ส่วนที่ 2 แนบทา้ยประกาศฯ 

ทั้งน้ีมีบางเง่ือนไขจ าเป็นตอ้งใชก้ารค านวณ เช่น เง่ือนไข “13: ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid)” 

 

BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 13 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

3000 13 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 13 2559 

ทั้งน้ีสามารถค านวณไดจ้ากสูตร 

 
 

INS No. เกลือเบนโซเอต 
ตวัแปร* 

(factor) 

210 Benzoic acid กรดเบนโซอิก 1 

211 Sodium benzoate โซเดียมเบนโซเอต 0.848 

212 Potassium benzoate โพแทสเซียมเบนโซเอต 0.763 

213 Calcium benzoate แคลเซียมเบนโซเอต 0.865 

* ค านวณในรูปปราศจากน ้า (Anhydrous) 

ตวัอย่างเช่น 

มะมว่งดองมีการใส่โซเดียมเบนโซเอต 0.05% คิดเป็นกรดเบนโซอิกก่ี ppm  

 

 

สูตรการค านวณส าหรบัเง่ือนไขอ่ืนๆ มีรายละเอียดตามประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

เรื่อง ค าช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหาร  

 

กรดเบนโซอิก (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสูตรผลิตภณัฑ ์X ตวัแปร (factor) X 10,000 

กรดเบนโซอิก (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสูตรผลิตภณัฑ ์X ตวัแปร (factor) X 10,000 

= 0.05 x 0.848 X 10,000 = 424 ppm 
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แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถดุิบ (Carry Over) 

 แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกคา้งหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดข้ึนระหว่าง

กระบวนการผลิตตามธรรมชาต ิ

กรณีสารบางชนิดท่ีมีอยู่แลว้ในวตัถุดิบหรือเกิดขึ้ นระหวา่งกระบวนการผลิตตามธรรมชาติอาจ

มีโครงสรา้งเดียวกบัวตัถุเจือปนอาหารบางชนิด ยกตวัอยา่งเช่น  

สารที่มีโครงสรา้งเดียวกบั 

วตัถุเจอืปนอาหาร 
วตัถุดิบ 

กรดเบนโซอิก นม ชีส โยเกิรต์ ผลไมบ้างชนิด
1
   

ไนไทรต-์ไนเทรต เน้ือสตัว ์ผกั
2
 

ฟอสเฟต เน้ือสตัว์
3
 

หมายเหตุ: 
1
International Programme on Chemical Safety. Benzoic acid and Sodium benzoate. Concise 

International Chemical Assessment Document No.26 [Online].Geneva: WHO; 2000. 

2
Hord NG, Tang Y, & Bryan NS (2009). Food sources of nitrates and nitrites: the physiologic context 

for potential health benefits. The American journal of clinical nutrition, 90 (1), 1-10 

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

Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 

กรณีตรวจพบวตัถเุจือปนอาหารในผลิตภัณฑส์ุดทา้ยซ่ึงไม่สอดคลอ้งตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถเุจือปนอาหาร แต่มิไดเ้กิดการเติมในสูตรส่วนประกอบหรอืกระบวนการผลิต อาจมี

แนวทางการพิจารณา ดงัน้ี 

1. วตัถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร เป็นสารท่ี

ตั้งใจเติมลงในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต ดงัน้ันสารท่ีมีอยู่ในวตัถุดิบตามธรรมชาติ

แต่มีโครงสรา้งเดียวกับวตัถุเจือปนอาหาร จึงไม่เขา้ข่ายเป็นวตัถุเจือปนอาหารตามนิยามของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร  

เวน้แต่จะมีขอ้ก าหนดไวเ้ป็นการเฉพาะซ่ึงจะต้องปฏิบัติตามขอ้ก าหนดดังกล่าว  เช่น 

ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชว้ตัถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟตในผลิตภัณฑต์าม Standard for Luncheon Meat 

(CODEX STAN 89-1981) และ  Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ใน

ปริมาณไม่เกิน 1,320 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั ค านวณเป็นฟอสฟอรสั โดยปริมาณฟอสฟอรสัทั้งหมด (ทั้งท่ี

พบตามธรรมชาติรวมกับท่ีเติมลงไปในปริมาณท่ีก าหนด) ของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานดังกล่าวตอ้งมี

ปริมาณรวมกนัไมเ่กิน 3,520 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั ค านวณเป็นฟอสฟอรสั 

2. ผลวิเคราะหป์ริมาณวตัถุเจือปนอาหารท่ีปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดทา้ยซ่ึงเป็นผลมาจากการ

ตกคา้งหรือติดมากับวตัถุดิบ จะตอ้งมีปริมาณไม่เกินปริมาณท่ีตรวจพบในวตัถุดิบ ทั้งน้ีจะตอ้งพิจารณา

สดัส่วนของวตัถุดิบน้ันในสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยร่วมดว้ย 

 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 37  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารซ่ึงอนุญาตใหใ้ชใ้นวตัถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใชใ้น

กระบวนการผลิตอาหาร แตว่ตัถุเจอืปนอาหารนั้นไม่อนุญาตใหใ้ชใ้นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

มีเง่ือนไขในการพิจารณา ดงัน้ี 

1. วตัถุเจือปนอาหารน้ันจะตอ้งอนุญาตใหใ้ชใ้นวตัถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณท่ีใช้

จะตอ้งไมเ่กินปริมาณสูงสุดของวตัถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใ้ชใ้นวตัถุดิบหรือส่วนประกอบน้ันๆ 

2. ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารน้ันท่ีปรากฏในผลิตภัณฑสุ์ดทา้ย ซ่ึงเป็นผลมาจากการตกคา้งมา

จากวตัถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนจะตอ้งมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของวตัถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใ้ช้

ในวตัถุดิบหรือส่วนประกอบน้ันๆ ทั้งน้ีจะตอ้งพิจารณาโดยใชส้ดัส่วนของวตัถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนใน

สูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

ยกตัวอย่างเช่น ตรวจพบวตัถุกนัเสียกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑโ์ยเกิรต์ ทั้งน้ีตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 353) พ.ศ. 2556 เร่ือง นมเปร้ียว ก าหนดใหผ้ลิตภัณฑ์ดังกล่าวตอ้งไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย 

กรณีตรวจพบวตัถุกันเสียท่ีตกคา้งมาจากวตัถุท่ีใชป้รุงแตงกล่ินรส สี หรือส่วนประกอบอ่ืนท่ีมิใช่ นมท่ีเป็น

ส่วนผสมอยูด่ว้ย ปริมาณท่ีตรวจพบจะตอ้งไม่เกินปริมาณท่ีอนุญาตใหใ้ชใ้นวตัถุดิบเหล่าน้ัน แลว้แต่กรณี 

แนวทางการพิจารณา 

1. แยมท่ีน ามาใชใ้นผลิตภัณฑจ์ะตอ้งมีการใชก้รดเบนโซอิกเป็นวตัถุกนัเสียเป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 เร่ือง แยม เยลล่ี และมารม์าเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิด

สนิท ซ่ึงจะตอ้งมีปริมาณไมเ่กิน 1,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั  

2. กรณีท่ีแยมมีการใชก้รดเบนโซอิกเป็นวตัถุกนัเสียในปริมาณ 300 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั โดยใน

สูตรผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ผสมแยม มีส่วนประกอบของแยม 20% ดงัน้ันปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีอาจจะปรากฏ

ในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย (โยเกิรต์ผสมแยม) สามารถพิจารณาได ้ดงัน้ี 
 

 

 

ผูป้ระกอบการสามารถช้ีแจงขอ้เท็จจรงิได ้โดยอาจใชข้อ้มูลดงัตอ่ไปน้ี 

 ขอ้มูลวิชาการสนับสนุนการมีอยู่ของสารท่ีมีโครงสรา้งเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบตาม

ธรรมชาติ จากเอกสารทางวิชาการท่ีน่าเช่ือถือ เช่น หนังสือ ต าราทางวิชาการ ฐานขอ้มูลอ่ืนท่ีมีความ

น่าเช่ือถือ วารสารวิทยาศาสตร ์รายงานของคณะกรรมการผูเ้ช่ียวชาญ (expert committee) ท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นตน้ 

 รายงานผลการตรวจวิเคราะหส์ารท่ีมีโครงสรา้งเดียวกบัวตัถุเจือปนอาหารในวตัถุดิบท่ีคาดวา่

น่าจะเป็นท่ีมาของสารน้ัน เพ่ือพิจารณาปริมาณสารดงักล่าวท่ีอาจตรวจพบไดใ้นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 
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                     ผลิตภณัฑอ์าหารที่ไม่อนุญาตใหมี้วัตถุเจือปนอาหารตกคา้งมากับ

วตัถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน 

1. ผลิตภณัฑอ์าหารตามหมวด 13.1 ผลิตภณัฑส์  าหรบัทารกและเด็กเล็ก ซ่ึงรวมถึง 

• ผลิตภณัฑต์ามหมวด 13.1.1 นมดดัแปลงส าหรบัทารกและอาหารทารก  

• ผลิตภัณฑต์ามหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็กและ

อาหารสูตรตอ่เน่ืองส าหรบัทารกและเด็กเล็ก และ 

• ผลิตภณัฑต์ามหมวด 13.1.3 อาหารทางการแพทย ์ส าหรบัทารก 

2. ผลิตภณัฑอ์าหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรบัทารกและเด็กเล็ก 

ทั้งน้ีผลิตภณัฑอ์าหารตามหมวดดงักล่าวขา้งตน้ใหอ้า้งอิงขอ้ก าหนดการใชว้ตัถุเจอืปนอาหารใน

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยตามบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหาร เท่านั้น 

 

 

โยเกิรต์      80% 

แยม          20% 

สูตรส่วน 

ประกอบ 

แยม มี benzoic acid 
300 มก./กก. 

 

ดังนั้นอาจค านวณการตกค้างของกรด

เบนโซอิกท่ีติดมากับแยมในผลิตภัณฑ์

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

*ปริมาณดงักล่าวพจิารณาเฉพาะกรดเบนโซอิกที่ติดมากบัแยมเท่านัน้ 
ยังมิได้พิจารณารวมกับกรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการ
ผลิตโยเกิร์ตตามธรรมชาติ  
ทั้งนี้สามารถยืนยันปริมาณกรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการ
ผลิตโยเกิร์ตตามธรรมชาติโดยการตรวจวิเคราะห์โยเกิร์ตก่อนผสมแยม 
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  สำรช่วยในกระบวนกำรผลติ 

 

 

 

             ารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซ่ึงมิไดใ้ชบ้ริโภคในลกัษณะเป็น 

ส่วนประกอบของอาหาร แต่ใชใ้นกระบวนการผลิตวตัถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหารเพ่ือใหเ้ป็นไป 

ตามเทคโนโลยีระหว่างการปรบัคุณภาพหรือการแปรรูป โดยอาจจะมีสารหรืออนุพันธข์องสารนั้น 

เหลือตกคา้งในผลิตภณัฑโ์ดยไม่ตั้งใจแตห่ลีกเล่ียงไม่ได ้

ปัจจุบนัส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดด้ าเนินการควบคุมและก ากบัดูแลการใชส้าร

ช่วยในกระบวนการผลิตอาหารใหม้ีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค จ าแนกตามวตัถุประสงคข์องผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

 
 
 
 

 
 

ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร 

 
 
 
 

 
 

จุลินทรีย์ที่ใช้ในกำรผลิตอำหำร 

 
 
 

สำรช่วยในกำรผลิต กรณีที่ยังไม่มีประกำศกระทรวง

สำธำรณสุขก ำหนดเงื่อนไขไว้เป็นกำรเฉพำะ 

 
 
 
 
 

ส

    

ดษิญา กิตตธินวมิล 
นักวชิาการอาหารและยาช านาญการ 
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“ลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรบัอาหาร หมายความว่า วตัถุเจือปนอาหาร 

ท่ีมีวตัถุประสงค์การใชเ้ป็นสารช่วยในการผลิต ส าหรบัการชะลา้ง ท าความสะอาด ขจดัหรือลดปริมาณ     

ส่ิงท่ีอาจเป็นอนัตรายในอาหาร ทั้งอนัตรายทางกายภาพ ชีวภาพ และเคมี แลว้แต่กรณี 

 

ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร แบ่งเป็น 3 ประเภท 

 

 
ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดที่ใชส้  าหรบัอาหาร 

 
ผลิตภณัฑฆ่์าเช้ือที่ใชส้  าหรบัอาหาร 

 
ผลิตภณัฑท์  าความสะอาดและฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรบัอาหาร 

 

ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ตามขอ้ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตาม

ความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ี

ใชส้  าหรบัอาหาร ก าหนดใหผ้ลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหารตอ้งมี

คุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัต่อไปน้ี 

(1) สารที่ใชเ้ป็นผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรบัอาหาร หรือ สารที่ใชเ้ป็น

สารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ (active ingredient) ตอ้งไม่เป็นอนัตรายหรือ ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ 

และตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึง ดงัต่อไปน้ี  

 (ก) ตามท่ีก าหนดไวใ้น Combined Compendium of Food Additive Specifications, FAO 

JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด  

 (ข) ตามท่ีก าหนดไวใ้น Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

 (ค) ตามท่ีก าหนดไวใ้น The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศสหรฐัอเมริกา 

ฉบบัล่าสุด  

 (ง) ตามท่ีไดร้บัความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาอนุญาตตาม

ค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร ตามเง่ือนไขของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร 

ผลติภณัฑ์ท ำควำมสะอำดหรอืฆ่ำเชือ้ทีใ่ช้ส ำหรบัอำหำร 

ผ
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แนวทางการพิจารณาขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอา้งอิงส าหรบัสารท่ีใชเ้ป็นผลิตภัณฑท์ า

ความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร หรือ สารท่ีใชเ้ป็นสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ 

ล าดบั สารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ มาตรฐานอา้งอิง 

1. แคลเซียมออกไซด ์(Calcium oxide)  

(INS 529; CAS 1305-78-8) 

• Combined Compendium of Food Additive 

Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด 

• Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

2. แคลเซียมไฮดรอกไซด ์ 

(Calcium hydroxide)  

(INS 526; CAS 1305-62-0) 

• Combined Compendium of Food Additive 

Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด 

• Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

3. โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต  

(Sodium hydrogen carbonate)  

(INS 500(ii); CAS 144-55-8) 

• Combined Compendium of Food Additive 

Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด 

• Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

4. สารลดแรงตึงผิวท่ีไมม่ีประจุ  

กลุ่มอลัคิลโพลีไกลโคไซด ์ 

(Alkyl polyglycoside, 

Decylglucoside, Lauryl glucoside)  

(INS - ; CAS 68515-73-1, 

132778-08-6, 110615-47-9) 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 

อลัคิลโพลีไกลโคไซด ์

5. กรดเปอรอ์อกซิแอซีติก (Peroxyacetic 

acid) ท่ีไดจ้ากการเตรียมระหวา่ง

ไฮโดรเจน เปอรอ์อกไซด ์(Hydrogen 

peroxide) กรดแอซีติก (Acetic acid) 

และสารช่วยใหค้งตวัท่ีอนุญาต 

(กรดไฮดรอกซีเอทิลลิดีนไดฟอสฟอ

นิก (1-Hydroxyethylidene-1,1-

diphosphonicacid; HEDP)  

(INS -; CAS 79-21-0 ) 

ไมก่ าหนดขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานกรดเปอร์

ออกซิแอซีติกเป็นการเฉพาะ เน่ืองจากเป็นสารท่ีไมเ่สถียร

และตอ้งอยูใ่นสภาวะสมดุลท่ีประกอบดว้ยสารท่ีเก่ียวขอ้ง

ในการเตรียมและสารช่วยใหค้งตวั  โดยสารท่ีเก่ียวขอ้งใน

การเตรียมกรดเปอรอ์อกซีแอซีติกตอ้งมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามท่ีก าหนดไวใ้น Combined Compendium 

of Food Additive Specifications, FAO JECFA 

Monographs ฉบบัล่าสุด 

6. คลอริเนเต็ดไตรโซเดียมฟอสเฟต

(Chlorinated trisodium phosphate) 

(INS -; CAS 11084-85-8, 

56802-99-4) 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 

คลอริเนเต็ดไตรโซเดียมฟอสเฟต 

7. กา๊ซคลอรีน (Chlorine gas)  

(INS 925; CAS 7782-50-5) 

• Combined Compendium of Food Additive 

Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด 

• Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 
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ล าดบั สารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ มาตรฐานอา้งอิง 

8. โซเดียมไฮโปคลอไรต ์ 

(Sodium hypochlorite) 

(INS -; CAS 7681-52-9) 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 

โซเดียมไฮโปคลอไรต ์

9. แคลเซียมไฮโปคลอไรต ์ 

(Calcium hypochlorite) 

(INS -; CAS 7778-57-3) 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 

แคลเซียมไฮโปคลอไรต ์

10. แอซิดิไฟล ์โซเดียมคลอไรต์(Acidified 

sodium chlorite) ท่ีไดจ้ากการเตรียม

ระหวา่งสารละลายโซเดียมคลอไรต์

และกรด (INS -; CAS -) 

Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

11. โซเดียมคลอไรต ์(Sodium chlorite) 

(INS -; CAS 7758-19-2) 

Combined Compendium of Food Additive 

Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด 

12. คลอรีนไดออกไซด(์Chlorine dioxide) 

และสารท่ีใชใ้นการเตรียม ไดแ้ก่

โซเดียมคลอไรตโ์ซเดียมไฮโดรเจน

ซลัเฟต 

(INS -; CAS 10049-04-4) 

The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศ

สหรฐัอเมริกา ฉบบัล่าสุด [21CFR173.300] 

13. โอโซน (Ozone)  

(INS -; CAS 10028-15-6) 

Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด 

14. เอนไซมไ์ฮโดรเลสผสม (mixed 

hydrolase) ท่ีใช ้เอสเชอรเิคีย โคไล บี

แอล 21 (ดีอี3) (Escherichia coli 

BL21 (DE3)) เป็นเซลลเ์จา้บา้น 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 

เอนไซมไ์ฮโดรเลสผสม (mixed hydrolase) ท่ีใช ้ 

เอสเชอรเิคีย โคไล บีแอล 21 (ดีอี3) (Escherichia coli 

BL21 (DE3)) เป็นเซลลเ์จา้บา้น 

หมายเหต ุ 

1. Combined Compendium of Food Additive Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบบัล่าสุด สามารถเขา้ถึงขอ้มลูไดท่ี้ 

http://www.fao.org/food/food-safety-quality/ scientific-advice/ jecfa/jecfa-additives/en/ 

2. Food Chemical Codex Monograph ฉบบัล่าสุด สามารถเขา้ถึงขอ้มลูไดท่ี้ https://www.foodchemicalscodex.org/ 

3. The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศสหรฐัอเมริกา ฉบบัล่าสุด สามารถเขา้ถึงขอ้มลูได้

ท่ีhttps://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/cfrsearch.cfm 

4. มาตรฐานอา้งอิงตามขอ้ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้

ส าหรบัอาหารสามารถเขา้ถึงขอ้มลูไดท่ี้เว็ปไซตก์องอาหาร https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives 

 

 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 43  

 

(2) ส่วนประกอบอื่นที่ใชใ้นผลิตภณัฑต์อ้งไม่เป็นอนัตรายหรือก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ 

และตอ้งเป็นไปตามเง่ือนไขดงัน้ี แลว้แต่กรณี  

(ก) วตัถุเจือปนอาหาร ใหใ้ชต้ามช่ือวตัถุเจือปนอาหาร และหน้าท่ีทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร  

(ข) สารแต่งกล่ินท่ีใช ้ตอ้งเป็นสารแต่งกล่ินท่ีใหใ้ชส้ าหรบัอาหาร  

(ค) น ้าท่ีใช ้ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยน ้าบริโภค

ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  

(ง) ส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจาก (ก) ถึง (ค) จะตอ้งไดร้บัความเห็นชอบจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา โดยส่วนประกอบอ่ืนท่ีใชน้ั้นตอ้งไมท่ าปฏิกิริยากบัสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ

หรือรบกวนประสิทธิภาพการท างานของผลิตภณัฑ ์พิจารณาเป็นกรณี ดงัน้ี 

o สารท่ีมีประวติัใชเ้ป็นอาหารโดยทัว่ไป เช่น น ้าตาล น ้ามนั เกลือ น ้าสม้สายชู เป็นตน้ 

ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้สามารถด าเนินการขอใชเ้ป็นส่วนประกอบดงักล่าวในขัน้ตอนการขออนุญาตผลิตภณัฑ ์  

o สารสกดัท่ีไดจ้ากพืชหรือสตัว ์รวมถึงสารท่ีไมม่ีประวติัใชเ้ป็นอาหาร เช่น สารสกดัจาก

วา่นหางจระเข ้สารสกดัจากดอกกุหลาบ สารสกดัจากชา สารสกดัจากใบรางจืด เป็นตน้ ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้

สามารถด าเนินการขออนุมติัการใชก้ับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พรอ้มขอ้มูลประกอบการ

พิจารณา หรือประเมินความปลอดภยัตามคู่มือประชาชนท่ีเก่ียวขอ้งแลว้แต่กรณี 

(3) สารปนเป้ือน ส าหรบัผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรบัอาหาร

ที่ไดจ้ากการผสมสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิตั้งแต่ 2 ชนิดข้ึนไป หรือจากการผสมสารส าคญั หรือ

สารออกฤทธ์ิ กบัส่วนประกอบอื่น ตอ้งมีมาตรฐานดงัน้ี  

 (ก) สารหนู ไมเ่กิน 3 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั  

 (ข) ตะกัว่ ไมเ่กิน 10 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั 
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                ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใช ้

ตามขอ้ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรับอาหาร 

ก าหนดกำรใชส้ำรส ำคญัหรือสำรออกฤทธ์ิตอ้งสอดคลอ้งตำมประเภทของผลิตภณัฑ ์และตอ้งเป็นไปตาม 

 รายช่ือของสารที่ใช ้

 ชนิดอาหาร 

 หนา้ที่ทางดา้นเทคโนโลยกีารผลิต  

 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต และ 

 ปริมาณการตกคา้งในอาหาร  

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดส าหรับล้างผักและผลไม้ท่ีมี  “สำรลดแรงตึงผิว” เป็น

ส่วนประกอบ ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานขา้งตน้แลว้ จะตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานดงัต่อไปน้ีดว้ย  

(1) ความเป็นกรด-ด่าง (pH)  

 อยู่ระหว่าง 6.0-10.5 ส าหรบัผลิตภัณฑท์ าความสะอาดท่ีมีสารลดแรงตึงผิวจากกรด

ไขมนัเป็นส่วนประกอบหลกั (เมื่อเจือจางดว้ยน ้ากลัน่ 30 เท่า) และ 

 อยู่ระหว่าง 6.0- 8.0 ส าหรบัผลิตภัณฑท์ าความสะอาดท่ีมีสารลดแรงตึงผิวอ่ืนท่ีมิได้

จากกรดไขมนั เป็นส่วนประกอบหลกั (เม่ือเจือจางดว้ยน ้ากลัน่ 150 เท่า)  

(2) เมทานอล ไมเ่กิน 1 ไมโครลิตรต่อกรมั (ในรูปของเหลว) ซ่ึงทดสอบ โดยเติมไอโซโพรพิล 

แอลกอฮอล ์(Isopropyl alcohol) 10 กรมั ลงในตวัอยา่ง 100 กรมั หรือวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า  

(3) ไม่อนุญาตใหใ้ชเ้อนไซม ์(enzymes) หรือสารท่ีมีคุณสมบติัฟอก (bleaching action) เป็น

ส่วนประกอบในผลิตภณัฑท์ าความสะอาดส าหรบัลา้งผกัและผลไมท่ี้มีสารลดแรงตึงผิว 

(4) การย่อยสลายทางชีวภาพ (biodegradability) ของสารลดแรงตึงผิวท่ีใชไ้ม่น้อยกว่า รอ้ยละ 85 

ภายในเวลา 19 วนั เฉพาะผลิตภณัฑท์ าความสะอาดท่ีมีการใชส้ารลดแรงตึงผิวประจุลบ (anionic surfactant) 

(5) ความเขม้ขน้ของสารลดแรงตึงผิวเมื่อเตรียมผลิตภณัฑท์ าความสะอาดในสภาพพรอ้มใช ้ 

 ไม่เกินรอ้ยละ 0.5 ส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดท่ีมีสารลดแรงตึงผิวจากกรด

ไขมนั เป็นส่วนประกอบหลกั และ 

 ไม่เกินรอ้ยละ 0.1 ส าหรบัผลิตภณัฑท์ าความสะอาดท่ีมีสารลดแรงตึงผิวอ่ืนท่ีมิไดจ้าก

กรดไขมนัเป็นส่วนประกอบหลกั 
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ตามที่ก  าหนดไวใ้นบญัชีแนบทา้ยประกาศ ดงัตวัอยา่งตอ่ไปน้ี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ: กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหารทั้งหมดสามารถ

เขา้ถึงไดจ้ากหน้าเว็บไซตก์องอาหาร (https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives) 

 

กรณีใช้สำรส ำคัญหรือสำรออกฤทธ์ิในผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเช้ือท่ีใช้

ส ำหรบัอำหำร ท่ีแตกต่ำงไปจำกท่ีก ำหนดไว ้ 

ตอ้งไดร้บัความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยใหย้ืน่หลกัฐานและ

เอกสารตามหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข และวิธีการที่ระบุไวใ้น คู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความ

ปลอดภยัของวตัถุเจอืปนอาหาร ซ่ึงสามารถเขา้ถึงไดจ้าก 

https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives
https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf
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เป็นแนวทางกลางใหผู้ป้ระกอบการและนักวิจยัใชเ้ป็นแนวทางในการศึกษาประสิทธิภาพ

และการตกคา้งของสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ กรณีที่สารนั้นเป็นสารท าความสะอาดชนิดใหม่ หรือ 

มีเง่ือนไขการใชแ้ตกต่างจากเง่ือนไขที่ก  าหนดไวต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยผลิตภณัฑ์

ท  าความสะอาดที่ใชส้  าหรบัอาหาร โดยมีรายละเอียดดงัตอ่ไปน้ี 

1. การศึกษาประสิทธิภาพสารท าความสะอาดส าหรบัอาหาร 

1.1  การศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณการตกคา้งของสารพิษตกคา้ง ในผกั-ผลไม ้ 

1.2  การศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ท่ีปนเป้ือนในผกั-ผลไม ้

2. การศึกษาการตกคา้งของผลิตภณัฑท์  าความสะอาดภายหลงัการใชล้า้งผกั-ผลไม ้

กรณีท่ีสารน้ันเป็นสารท าความสะอาดชนิดใหม่ หรือ สารน้ันมีเง่ือนไขการใชแ้ตกต่างจาก

เง่ือนไขท่ีประกาศก าหนด จะตอ้งศึกษาการตกคา้งของสารท าความสะอาดท่ีใชใ้นผักและผลไม ้เพ่ือเป็นขอ้มูล

สนับสนุนดา้นความปลอดภัย โดยศึกษาการตกคา้งของสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิในผักผลไมภ้ายหลงัการ

ลา้งดว้ยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด ซ่ึงเตรียมสารละลายทดสอบในสภาพพรอ้มใชเ้ป็น 3 ความเขม้ขน้ 

ด าเนินการลา้งท าความสะอาดตวัอย่างผักหรือผลไมต้ามแนวทางท่ีก าหนด วิเคราะหห์าปริมาณสารส าคญั

หรือสารออกฤทธ์ิในผลิตภณัฑท์ าความสะอาดดว้ยวิธีวิเคราะหเ์ชิงปริมาณ และท าการวิเคราะหอ์ย่างน้อย 3 ซ ้า 

โดยมีการทดสอบความใชไ้ดข้องวิธีการตรวจวิเคราะห ์(Method validation) และก าหนดค่า Limit of Detection 

(LOD) และค่า Limit of Quantitation (LOQ)  

 ศึกษารายละเอียดเพิ่มเตมิไดท้างเว็บไซตก์องอาหาร  

https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=510458994540814336&name=cleaning-for-food.pdf 
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เช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหารจะตอ้งมีขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและเง่ือนไขการ

ใชเ้ป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร ทั้งน้ี จุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร

ตอ้งไม่เป็นจุลินทรียด์ดัแปรพนัธุกรรม เวน้แต่กรณีเป็นจุลินทรียด์ัดแปรพนัธุกรรมซ่ึงไดร้บัความเห็นชอบ

จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นรายกรณี 

กฎหมายที่เก่ียวขอ้งกบัจุลินทรียท์ี่ใชใ้นการผลิตอาหาร มีดงัน้ี 

ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  

ของวตัถุเจอืปนอาหารชนิดเดี่ยว ลงวนัที่ 24 มิถุนายน 2548 

• เช้ือราที่ใชใ้นกระบวนการหมกั (Starter Culture) ไดแ้ก่ เช้ือราดงัต่อไปน้ี 

- แอสเพอรจิ์ลลสั ออไรชี (Aspergillus oryzae) 

- แอสเพอรจิ์ลลสั โซจี (Aspergillus sojae) 

- คริโซสปอเรียม เมอรด์าเรียม (Chrysosporium merdarium) 

- ฟิวซาเรียม โซลาไน (Fusarium solani) 

- จีออทริคมั แคนดิดมั (Geotrichum candidum) 

- เพนิซิลเลียม เคเมมเบอรไ์ท (หรือแอลพมั) (Penicillium camemberti (or alpum) 

- เพนิซิลเลียม เคซิไอคอลมั (Penicillium caseicolum) 

- เพนิซิลเลียม คริโซจีนัม (Penicillium chrysogenum) 

- เพนิซิลเลียม ไซโคลเพียม (Penicillium cyclopium) 

- เพนิซิลเลียม แนลจิโอเวนเซ (Penicillium nalgiovense) 

- เพนิซิลเลียม โรคิวฟอรไ์ท (Penicillium roqueforti) 

• ยสีตผ์งจากยสีตใ์นกลุ่มแซ็กคาโรไมซีส (Saccharomyces) หรือทอรูลา (Torula) 
- แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae)  

- แซ็กคาโรไมซีส ฟราจิลิส (Saccharomyces fragilis) 

- ทอรูลา ยูทิลิส (Torula utilis) 

• ยสีตช์นิดอื่น ไดแ้ก่ เช้ือยีสตด์งัต่อไปน้ี 
- แคนดิดา ยูทิลิส (Candida utilis) 

- แคนดิดา เวอรซ์าทิลิส (Candida versatilis) 

- เดบารโิอไมซีส แฮนเซนิไอ (Debaryomyces hansenii) 

- ไคลเวอโรไมซีส แล็กทิส (Kluyveromyces lactis) 

- ไคลเวอโรไมซีส มารเ์ซียนัส (Kluyvermyces marxianus)  

- แซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรสั (Saccharomyces unisporus) 

- แซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอสั (Saccharomyces exiguus) 

- ไซโกแซ็กคาโรไมซีส รูซิไอ (Zygosaccharomyces rouxii) 

จุลินทรีย์ที่ ใช้ในกำรผลิตอำหำร  
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• แล็กตกิแอซิดแบคทีเรีย ไดแ้ก่ จุลินทรียด์งัต่อไปน้ี 

- บิฟิโดแบคทีเรียม บิฟิดมั (Bifidobacterium bifidum) 

- แล็กโทบาซิลลสั แอซิโดฟิลสั (Lactobacillus acidophilus) 

- แล็กโทบาซิลลสั เบรวิส (Lactobacillus brevis) 

- แล็กโทบาซิลลสั บลัการิคสั (Lactobacillus bulgaricus) 

- แล็กโทบาซิลลสั คาเซอิ (Lactobacillus casei) 

- แล็กโทบาซิลลสั คาเซอิ ซบัสปีชีส ์ชิโรตา้ (Lactobacillus casei subsp. shirota) 

- แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ (Lactobacillus delbruekii) 

- แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ ซบัสปีชีส ์บลัแกริคสั (Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus) 

- แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ ซบัสปีชีส ์เดลบรึคคิไอ (Lactobacillus delbruekii subsp. delbruekii) 

- แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ ซบัสปีชีส ์แล็กทิส (Lactobacillus delbruekii subsp. lactis) 

- แล็กโทบาซิลลสั เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราคาเซอิ (Lactobacillus paracasei) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราคาเซอิ ซบัสปีชีส ์พาราคาเซอิ (Lactobacillus paracasei subsp. paracasei) 

- แล็กโทคอคคสั แล็กทิส (Lactococcus lactis) 

- แล็กโทคอคคสั แล็กทิส ซบัสปีชีส ์ครีมอริส (Lactococcus lactis subsp. cremoris) 

- แล็กโทคอกคสั แล็กทิส ซบัสปีชีส ์แล็กทิส (Lactococcus lactis subsp. lactis) 

- สเตรปโทคอคคสั แล็กทิส (Streptococcus Lactis) 

- สเตรปโทคอคคสั เทอรโ์มฟิลสั (Streptococcus thermophilus) 

ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรบัยสีตส์ดจากยสีต ์แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี 

- ยีสตส์ด แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี(Saccharomyces cerevisiae) 

ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรบัเช้ือจุลินทรียท์ี่ใชใ้นการผลิตอาหาร 

ก าหนดชนิด คุณภาพหรือมาตรฐาน รวมถึงเง่ือนไขการใชเ้ช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร 

• เช้ือราที่ใชใ้นกระบวนการหมกั (Starter Culture) ไดแ้ก่ เช้ือราดงัต่อไปน้ี 

- เพนิซิลเลียม แคนดิดมั (Penicillium candidum)  

- ไรโซปัส โอลิโกสปอรสั (Rhizopus oligosporus)  

- ไรโซปัส ออไรซี (Rhizopus oryzae)  

- ไรโซปัส สโตโลนิเฟอร ์(Rhizopus stolonifer)  

• เช้ือแบคทีเรียที่ใชใ้นกระบวนการหมกั (Starter Culture)  

>> แล็กโทบาซิลลสั (Lactobacillus) 

- แล็กโทบาซิลลสั แอมิโลไลทิคสั (Lactobacillus amylolyticus)  

- แล็กโทบาซิลลสั แอมิโลวอรสั (Lactobacillus amylovorus)  

- แล็กโทบาซิลลสั แอลิเมนทาเรียส (Lactobacillus alimentarius)  

- แล็กโทบาซิลลสั บุชเนอไร (Lactobacillus buchneri)  
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- แล็กโทบาซิลลสั คอรินิฟอรม์ิส (Lactobacillus coryniformis)  

- แล็กโทบาซิลลสั เคอรเ์วตสั (Lactobacillus curvatus)  

- แล็กโทบาซิลลสั ฟารซิ์มินิส (Lactobacillus farciminis)  

- แล็กโทบาซิลลสั เฟอรเ์มนตมั (Lactobacillus fermentum)  

- แล็กโทบาซิลลสั เฮลวีทิคสั (Lactobacillus helveticus)  

- แล็กโทบาซิลลสั ฮิลการดิ์ไอ (Lactobacillus hilgardii)  

- แล็กโทบาซิลลสั เคเฟอราโนเฟเชียนส ์(Lactobacillus kefiranofaciens)  

- แล็กโทบาซิลลสั มิวโคซี (Lactobacillus mucosae) 

- แล็กโทบาซิลลสั แพนิส (Lactobacillus panis) 

- แล็กโทบาซิลลสั คอลลินอยดีส (Lactobacillus collinoides) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราแพลนทารมั (Lactobacillus paraplantarum) 

- แล็กโทบาซิลลสั เพนโทซสั (Lactobacillus pentosus) 

- แล็กโทบาซิลลสั แพลนทารมั (Lactobacillus plantarum) 

- แล็กโทบาซิลลสั พอนติส (Lactobacillus pontis) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซาคีไอ (Lactobacillus sakei) 

- แล็กโทบาซิลลสั แซนแฟรนซิสเซนซิส (Lactobacillus sanfranciscensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั เฮเทอโรฮิโอไช (Lactobacillus heterohiochi) 

- แล็กโทบาซิลลสั เคเฟอรก์รานัม (Lactobacillus kefirgranum) 

- แล็กโทบาซิลลสั แซนแฟรนซิสโก (Lactobacillus sanfrancisco) 

- แล็กโทบาซิลลสั ไซโลซสั (Lactobacillus xylosus) 

- แล็กโทบาซิลลสั แอซีโทโทเลอแรนส ์(Lactobacillus acetotolerans) 

- แล็กโทบาซิลลสั แอซิดิฟารินี (Lactobacillus acidifarinae) 

- แล็กโทบาซิลลสั แอซิดิฟิสซิส (Lactobacillus acidipiscis) 

- แล็กโทบาซิลลสั คาเคานัม (Lactobacillus cacaonum) 

- แล็กโทบาซิลลสั เดกซท์รินิคสั (Lactobacillus dextrinicus) 

- แล็กโทบาซิลลสั ดิโอลิวอแรนส ์(Lactobacillus diolivorans) 

- แล็กโทบาซิลลสั เฟบิเฟอรเ์มนแทนส ์(Lactobacillus fabifermentans) 

- แล็กโทบาซิลลสั ฟรกัทิวอแรนส ์(Lactobacillus fructivorans) 

- แล็กโทบาซิลลสั กาเนนซิส (Lactobacillus ghanensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั แฮมเมซิไอ (Lactobacillus hammesii) 

- แล็กโทบาซิลลสั ฮารบิ์เนนซิส (Lactobacillus harbinensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั โฮโมฮิโอชิไอ (Lactobacillus homohiochii) 

- แล็กโทบาซิลลสั คิมชิไอ (Lactobacillus kimchii) 

- แล็กโทบาซิลลสั คิโซเนนซิส (Lactobacillus kisonensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั มาไล (Lactobacillus mali) 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 50  

 

- แล็กโทบาซิลลสั แมนิโฮทิวอแรนส ์(Lactobacillus manihotivorans) 

- แล็กโทบาซิลลสั มินเดนซิส (Lactobacillus mindensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั นาเจลิไอ (Lactobacillus nagelii) 

- แล็กโทบาซิลลสั นามเูรนซิส (Lactobacillus namurensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั แนนเทนซิส (Lactobacillus nantensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั โนเดนซิส (Lactobacillus nodensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั อีไน (Lactobacillus oeni) 

- แล็กโทบาซิลลสั โอทาคิเอนซิส (Lactobacillus otakiensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราเบรวิส (Lactobacillus parabrevis) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราบุชเนอไร (Lactobacillus parabuchneri) 

- แล็กโทบาซิลลสั พาราเคเฟอไร (Lactobacillus parakefiri) 

- แล็กโทบาซิลลสั เพอโรเลนส ์(Lactobacillus perolens) 

- แล็กโทบาซิลลสั โพบซิูฮิไอ (Lactobacillus pobuzihii) 

- แล็กโทบาซิลลสั ราไพ (Lactobacillus rapi) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซะสึเมนซิส (Lactobacillus satsumensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซีคาลิฟิลสั (Lactobacillus secaliphilus) 

- แล็กโทบาซิลลสั เซ็นมะอิซุคีไอ (Lactobacillus senmaizukei) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซิลิจินิส (Lactobacillus siliginis) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซิมิลิส (Lactobacillus similis) 

- แล็กโทบาซิลลสั สปิเชอไร (Lactobacillus spicheri) 

- แล็กโทบาซิลลสั ซงัคิไอ (Lactobacillus sunkii) 

- แล็กโทบาซิลลสั ทกัเซไท (Lactobacillus tucceti) 

- แล็กโทบาซิลลสั แวกซิโนสเตอรค์สั (Lactobacillus vaccinostercus) 

- แล็กโทบาซิลลสั เวอรส์โมลเดนซิส (Lactobacillus versmoldensis) 

- แล็กโทบาซิลลสั ยะมะนะชิเอนซิส (Lactobacillus yamanashiensis) 

>> ไบฟิโดแบกทีเรียม (Bifidobacterium) 

- ไบฟิโดแบกทีเรียม เทอรโ์มฟิลมั (Bifidobacterium thermophilum) 

>> โพรพิโอนิแบกทีเรียม (Propionibacterium) 

- โพรพิโอนิแบกทีเรียม ฟรอยเดนไรชิไอ (Propionibacterium freudenreichii) 

- โพรพิโอนิแบกทีเรียม แอซิโดโพรพินิไซ (Propionibacterium acidopropinici) 

- โพรพิโอนิแบกทีเรียม ทีนิไอ (Propionibacterium thoenii) 

- โพรพิโอนิแบกทีเรียม เจนเซนิไอ (Propionibacterium jensenii) 
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>> ลิวโคนอสตอ็ก (Leuconostoc) 

- ลิวโคนอสต็อก ซิเทรียม (Leuconostoc citreum) 

- ลิวโคนอสต็อก แล็กติส (Leuconostoc lactis) 

- ลิวโคนอสต็อก มีเซนเทอรอยดีส (Leuconostoc mesenteroides) 

- ลิวโคนอสต็อก ซูโดมีเซนเทอรอยดีส (Leuconostoc pseudomesenteroides) 

- ลิวโคนอสต็อก คารโ์นซมั (Leuconostoc carnosum) 

- ลิวโคนอสต็อก ฟอลแลกซ ์(Leuconostoc fallax) 

- ลิวโคนอสต็อก ฮอลแซปเฟลิไอ (Leuconostoc holzapfelii) 

- ลิวโคนอสต็อก อินฮี (Leuconostoc inhae) 

- ลิวโคนอสต็อก คิมชิไอ (Leuconostoc kimchii) 

>> เพดิโอค็อกคสั (Pediococcus) 

- เพดิโอค็อกคสั แอซิดิแล็กทิไซ (Pediococcus acidilactici) 

- เพดิโอค็อกคสั เดกซท์รินิคสั (Pediococcus dextrinicus) 

- เพดิโอค็อกคสั เพนโทซาเซียส (Pediococcus pentosaceus) 

>> แอซีโทแบกเตอร ์(Acetobacter) 

- แอซีโทแบกเตอรไ์ซลินัม (Acetobacter xylinum) 

หมายเหตุ: กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัเช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหารทั้งหมดสามารถเขา้ถึงไดจ้ากหนา้

เว็บไซตก์องอาหาร (https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives) 
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ตวัอยา่งขอ้ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานส าหรบัเช้ือจุลินทรยีท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร 

 
  

 
ตวัอยา่งขอ้ก าหนดเงื่อนไขส าหรบัเช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 53  

 

ส าหรบัผลิตภณัฑท่ี์เขา้ข่ายเป็นผลิตภณัฑต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 353) 

พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ ยว สามารถใชเ้ช้ือจุลินทรียท่ี์ก าหนดไวต้ามประกาศฯ ดงัน้ี 

โยเกิรต์ (Yoghurt) สเตรปโทค็อกคสั เทอรโ์มฟิลสั (Streptococcus 

thermophilus)  

แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ ซบัสปีชีส ์บลัแกริคสั 

(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus)  

แล็กโทบาซิลลสั ซบัสปีชีส ์อ่ืน 

นมเปรี้ ยวแอซิโดฟิลสั (Acidophilus Milk) แล็กโทบาซิลลสั แอซโดฟิลสั (Lactobacillus acidophilus) 

นมเปรี้ ยวเคเฟอร ์(Kefir) แล็กโทบาซิลลสั เคฟิไร (Lactobacillus kefiri)  

แล็กโทค็อกคสั (Lactococcus)  

แอซีโทแบกเตอร ์(Acetobacter)  

ไคลเวอโรไมซีส มารเ์ซียนัส (Kluyveromyces marxianus)  

แซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรสั (Saccharomyces unisporus) 

แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) 

แซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอสั (Saccharomyces exiguus)  

นมเปรี้ ยวคูมิส (Kumys) แล็กโทบาซิลลสั เดลบรึคคิไอ ซบัสปีชีส ์บลัแกริคสั 

(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus)  

ไคลเวอโรไมซีส มารเ์ซียนัส (Kluyveromyces 

marxianus) 

นมเปรี้ ยวที่ไดจ้ากการหมกัดว้ยจุลินทรีย ์

ชนิดที่แตกตา่งหรือนอกเหนือจากที่ก  าหนด 

แล็กโทบาซิลลสั คาเซอิ ซบัสปีชีส ์ชิโรตา้ (Lactobacillus 

casei subsp. shirota) 

บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) 
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แนวทำงจัดกำรควำมเสี่ยงในกระบวนกำรผลิต  

ชำหมักคอมบูฉะ (KOMBUCHA BREWING)  

 

คอมบูฉะ (Kombucha) หมายความว่า เคร่ืองด่ืมท่ีได้จากการหมักน ้ าชาจากใบชาท่ีมี ช่ือ

วิทยาศาสตรว์่า Camellia sinensis ผสมน ้าตาลหรือสารใหค้วามหวานประเภทคารโ์บไฮเดรตเพ่ือเป็นอาหาร

ของเช้ือจุลินทรีย ์น าไปหมกัดว้ยเช้ือหมกัผสมท่ีเรียกว่า “สโคบี” (SCOBY; Symbiotic Colony of Bacteria and 

Yeast) ท่ีมีเช้ือผสมในตระกลูแบคทีเรียท่ีสรา้งกรดอะซิติก (Acetic Acid Bacteria (AAB) และยีสต์บางชนิด 

เ ช่ น  Saccharomyces, Saccharomycodes, Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces, Brettanomyces, 

Candida, Torulospora, Koleckera, Pichia, Mycotorula, และ Mycoderma แตกต่างกนัตามภูมิภาค 

 

 

คอมบูฉะท่ีผ่านกระบวนการหมกัแบบดั้งเดิมดว้ยเช้ือสโคบีจะมีแอลกอฮอล์และกรดอะซิติกเกิดขึ้ น

น้อยกว่า 1% แต่การหมกัท่ีนานขึ้ นอาจจะท าใหป้ริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณกรดสูงขึ้ น จึงควรท่ีจะมี

แนวทางในการจดัการความเส่ียงเพ่ือใหม้ัน่ใจวา่คอมบฉูะมีความปลอดภยัในการบริโภค 

กระบวนการผลิตคอมบูฉะเร่ิมจากการท าน ้าชาโดยการแช่ใบชาในน ้ารอ้น แลว้เติมน ้าตาล แช่ใบชาไว ้

แล้วจึงกรองออก ท้ิงไวใ้ห้เย็นท่ีอุณหภูมิห ้องแล้วเติมเช้ือหมักท่ีน ามาจากการผลิตคอมบูฉะรุ่นก่อน

โดยประมาณ 10-20% ของปริมาตรน ้าหมกัขึ้ นกบัชนิดรูปแบบเช้ือหมกัท่ีใช ้โดยท่ีหัวเช้ือหมกัชนิดเหลวจะ

ช่วยลด pH ของน ้าหมกัตั้งตน้ลงไดเ้ร็วกว่าการใชก้อ้นเช้ือหมกัช่วยลดการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคได้

ดีกว่าชนิดแข็ง แลว้ปิดดว้ยผา้ขาวบางหมกัท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง (อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู่ในช่วง 21-32 องศา

เซลเซียส) หมกัจนไดค้่าความเป็นกรดด่างน้อยกว่า 4.2 (pH ท่ีเหมาะสมอยู่ในช่วง 2.5-4.2) โดยแนวทาง

การจดัการความเส่ียงอนัตรายในกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของชาหมกัคอมบฉูะ มีดงัน้ี 
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1. อนัตรายชีวภาพ - การปนเป้ือนเช้ือราในหัวน ้ าหมักจาก รุ่นการผลิตก่อนหน้า  เช่น 

Aspergillus และ Penicillium สามารถสรา้งสารพิษ (mycotoxin) หรือการ

ปนเป้ือนจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคจากวัตถุดิบท่ีเป็นของแห้ง มักมีการ

ปนเป้ือนของจุลินทรีย์ Bacillus spp. และ Clostridium perfringens ดังน้ัน

ผูผ้ลิตคอมบูฉะควรจะมีการควบคุมค่า pH ของน ้าชาหมักอย่างสม า่เสมอ

ตลอดกระบวนการผลิตและเมื่อส้ินสุดกระบวนการหมกัความเป็นกรดด่าง

ของคอมบฉูะควรจะต า่กวา่ 4.2 

2. อนัตรายทางเคมี - กรดอะซิติก: ชาหมกัคอมบฉูะท่ีหมกัเป็นเวลานานจะมีการสะสมของกรด  

อะซิติกมากขึ้ น คอมบฉูะท่ีค่า pH ต่ากวา่ 2.5 ไมเ่หมาะส าหรบัน ามาบริโภค 

- แอลกอฮอล:์ ชาหมกัคอมบูฉะท่ีหมกันานเกินไปหรือหมกัในถงัปิดมีโอกาส

เกิดแอลกอฮอล์จากกิจกรรมของยีสต์หมกัน ้าตาลอย่างชา้ ๆ ผูผ้ลิตคอมบูฉะ

ควรควบคุมปริมาณแอลกอฮอล์ให้ไม่เกินรอ้ยละ 0.5 ของน ้ าหนัก กรณีมี

จ าเป็นต้องมีแอลกอฮอล์ในปริมาณสูงกว่าท่ีก าหนดไว ้ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- โลหะหนักท่ีแพร่กระจายออกจากภาชนะบรรจุ: ไม่ควรหมกัหรือเก็บในภาชนะ

เซรามิคหรือโลหะท่ีไม่ทนกรด เน่ืองจากชาหมักคอมบูฉะมีฤทธ์ิเป็นกรดจึง

สามารถท าละลายวสัดุท่ีไมท่นกรดได ้

3. อนัตรายทางกายภาพ ควรมีกระบวนการท่ีช่วยหยุดการหมักท่ีเหมาะสม เช่น กระบวนการพาส

เจอร์ไรส์ เพ่ือป้องกันก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์ท่ีเกิดขึ้ นจะท าใหเ้กิดแรงดัน

เกินขีดจ ากดัของภาชนะบรรจุจนเกินรอยรัว่ รอยแตกหรือระเบิดได ้

 

ขอ้แนะน าส  าหรบัผูบ้รโิภค 

- ชาหมกัคอมบูฉะไม่มีผลในการป้องกนั บ าบดัหรือรกัษาโรค 

- ไม่ควรด่ืมชาหมกัคอมบูฉะที่มีรสชาตเิปรี้ ยวจดั มีลกัษณะปรากฏหรือมีสีกล่ินรสที่ผิดปกติ 

- ผูท้ี่มีภาวะภูมิคุม้กนับกพร่อง มีแผลในทางเดินอาหาร ผูบ้ริโภคที่แพแ้อลกอฮอล ์ไม่ควรดื่ม 

- ผูบ้ริโภคที่มีปัญหาสุขภาพดา้นอื่นควรปรึกษาแพทยก่์อนดื่มชาหมกัคอมบูฉะ 

 

  ศึกษารายละเอียดเพ่ิมเตมิไดท้างเว็บไซตก์องอาหาร  

https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=513556617724305408&name=Tea_Kombucha.pdf 
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ปัจจุบันในกระบวนการผลิตอาหารหลายชนิด มีความจ าเป็นต้องใชส้ารหรือวตัถุใดซ่ึงมิได้ใช้

บริโภคในลักษณะเป็นส่วนประกอบของอาหาร แต่ใชใ้นกระบวนการผลิตวตัถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร

เพ่ือใหเ้ป็นไปตามเทคโนโลยีระหว่างการปรบัคุณภาพหรือการแปรรูป โดยอาจจะมีสารหรืออนุพนัธข์องสารน้ัน

เหลือตกคา้งในผลิตภัณฑ์ไดโ้ดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเล่ียงได ้ทั้งน้ีไม่รวมถึงเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต 

เพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีทางการผลิต สารท่ีท าหน้าท่ีดังกล่าวจดัเป็นสารช่วยในการผลิต (Processing aid) 

ซ่ึงปัจจุบนัก ากบัดูแลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร 

เน่ืองจากการใชส้ารช่วยในการผลิต มีรายละเอียดความจ าเป็นทางเทคโนโลยีการผลิตและลกัษณะ

การน าไปใชก้บัอาหารท่ีแตกต่างจากเง่ือนไขท่ีก าหนดไวต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 418) พ.ศ. 2563 

ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข วิธีการใช ้และอตัราส่วน

ของวตัถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) ลงวนัท่ี 2 กันยายน 2563 ทั้งน้ี ในทางปฏิบัติท่ีผ่านมาของส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา โดยกองอาหาร มีแนวทางการพิจารณาการใชส้ารช่วยในการผลิต เฉพาะกรณีท่ีมี

ข ้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว ้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives ซ่ึงระบุหนา้ท่ีในการเป็นสารท่ีช่วยในการผลิต ตามความจ าเป็นทางเทคโนโลยีการผลิต 

อย่างไรก็ตามขอ้ 6/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวตัถุเจือปนอาหาร แกไ้ข

เพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบั 381) พ.ศ. 2559 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 4) 

ก าหนดใหก้รณีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีแตกต่างไปจากขอ้ 6 ตอ้งไดร้บัความเห็นชอบจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา โดยจะตอ้งผ่านการประเมินความปลอดภัยตามเง่ือนไขท่ีประกาศก าหนดไว ้

ดังน้ันผู้ประกอบการใดมีความประสงค์จะขอใหส้ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาความ

เหมาะสมของการใชส้ารช่วยในการผลิตของตน ทั้งกรณีท่ีมีการใชอ้ยู่แลว้ในการผลิต ณ ปัจจุบนั หรือกรณี

ประสงคจ์ะใชใ้นการผลิตเพ่ิมเติม สามารถยื่นขอ้มลูเอกสารประกอบการพิจารณา เป็นรายกรณี ดงัน้ี 

 

 

 

 

แนวทำงกำรด ำเนินกำรเกี่ยวกับกำรใช้สำรช่วยในกำรผลิต 

กรณีที่ยังไม่มีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขก ำหนดเงื่อนไข 

ไว้เป็นกำรเฉพำะ  
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• ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

สารช่วยในการผลิต ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน สอดคลอ้งตามประกาศกระทรวงกระทรวง

สาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหาร โดยมีเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึงดงัตอ่ไปน้ี 

1 . ต าม ที่ ก  าห น ด ไว้ใน  Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives ฉบบัล่าสุด 

2. ตามที่ก  าหนดไวใ้นประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

3. ตามที่ไดร้ับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตามเง่ือนไขของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหาร 

• เง่ือนไขการใช ้

1. สารช่วยในการผลิต ตอ้งเป็นไปตามชนิดสารช่วยในการผลิต ชนิดอาหาร ปริมาณการ

ตกคา้ง และเง่ือนไขเพ่ิมเติม ที่ก  าหนดไวต้ามบญัชีแนบทา้ยน้ี และใหใ้ชใ้นปริมาณที่เหมาะสมตาม

ความจ าเป็นทางเทคโนโลยกีารผลิต 

2. การใชส้ารช่วยในการผลิตในการผลิตวตัถุเจอืปนอาหาร ใหเ้ป็นไปตามเง่ือนไขที่ก  าหนดไว้

ในขอ้คุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหารนั้น 

3. การใช้นอกเหนือจากที่ก  าหนดไว้ในข้อ (1) และ (2) ตอ้งได้รับความเห็นชอบจาก

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยตอ้งยืน่ขอ้มูล/เอกสารวิชาการ ดงัน้ี  

(3.1) เอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจยัที่น่าเช่ือถือซ่ึงสนับสนุนความจ าเป็นทางดา้น

เทคโนโลยกีารผลิตและประสิทธิภาพของวตัถุเจอืปนอาหารนั้น ๆ ในผลิตภณัฑอ์าหารที่จะเสนอขอใช ้

(3.2) กฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยซ่ึง

ยอมรบัการใชส้ารช่วยในการผลิตนั้นๆ ในผลิตภณัฑอ์าหารที่จะเสนอขอใช ้อยา่งนอ้ย 2 ประเทศข้ึนไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส ำหรบักำรใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสำรช่วยในกำรผลิต ตอ้งเป็นไปตำมประกำศ

กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 259) พ.ศ. 2545 เรื่อง กำรใชเ้มทิลแอลกอฮอล์เป็นสำรช่วย

ในกำรผลิต (Processing aid) อำหำรบำงชนิด และประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับท่ี 390 

(พ.ศ. 2561) ออกตำมควำมในพระรำชบญัญตัิอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดหลักเกณฑ ์

เง่ือนไข และวิธีกำรใชว้ัตถุในอำหำรท่ีผลิตเพ่ือจ ำหน่ำย น ำเขำ้เพ่ือจ ำหน่ำย หรือท่ีจ ำหน่ำย 

ก ำหนดใหเ้มทิลแอลกอฮอลเ์ป็นสำรท่ีอนุญำตใหใ้ชไ้ดเ้ฉพำะเป็นสำรช่วยในกำรผลิตส ำหรบั

วัตถุเจือปนอำหำรและอำหำรเพ่ือกำรส่งออก เท่ำนัน้ 
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความ

ในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง เอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร ก าหนด

นิยามของเอนไซมด์งัต่อไปน้ี 

เอนไซม ์

(enzyme) 

โปรตีนกลุ่มหน่ึงซ่ึงท าหนา้ที่เร่งปฏิกิริยาเคมีที่น ามาใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร 

เช่น การเตรียมวตัถุดิบ การแปรรูป การบ่ม การขนส่ง การเก็บรกัษา เป็นตน้ 

ทั้งน้ีใหห้มายความรวมถึงเอนไซมป์รุงแตง่และเอนไซมต์รึงรูป 

เอนไซมป์รุงแตง่  

(enzyme 

preparation) 

เอนไซมต์ั้งแต่หน่ึงชนิดข้ึนไปซ่ึงอาจมีวตัถุอ่ืน เช่น วตัถุกันเสีย สารที่ท  าใหค้ง

ตวัหรือสารเพิ่มปริมาณเป็นส่วนประกอบ เพื่อช่วยคงสภาพหรือยืดอายุการ

เก็บรกัษาของเอนไซม ์ทั้งน้ีใหห้มายความรวมถึงเอนไซมต์รึงรูปดว้ย 

เอนไซมต์รงึรูป  

(immobilized 

enzyme) 

เอนไซมท์ี่ถูกท าใหไ้ม่ละลายดว้ยกระบวนการทางเคมีหรือทางกายภาพ เช่น น าไป

จบัยึดไวก้บัตวัพยุง หรืออาจท าใหโ้มเลกุลมีขนาดใหญ่ข้ึนดว้ยการเช่ือมพนัธะทาง

เคมีหรือไม่มีพันธะเคมีก็ไดซ่ึ้งมีผลใหเ้อนไซม์จับยึดกันเป็นของแข็งเพ่ือให้

สามารถแยกออกจากกระบวนการผลิตและสามารถน ากลบัมาใชง้านไดใ้หม่ 

 

 

 

“เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร หมำยควำมรวมทั้งเอนไซม์ซ่ึง

ใหผ้ลทำงเทคโนโลยีกำรผลิตหรือแสดงหนำ้ท่ีในผลิตภณัฑสุ์ดทำ้ย และ

เอนไซมท่ี์เป็นสำรช่วยในกำรผลิตซ่ึงอำจมีตกคำ้งอยู่ในผลิตภณัฑอ์ำหำร

ในปรมิำณเล็กนอ้ยแต่ไม่แสดงหนำ้ท่ีในผลิตภณัฑสุ์ดทำ้ย” 

 

เอนไซมส์ ำหรับใช้ใน

กำรผลติอำหำร 

กมลทพิย์ สงัข์นาค 

นักวชิาการอาหารและยาปฏบิตักิาร 
จารุณี วงศ์เล็ก 

นักวชิาการอาหารและยาช านาญการ 
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              ประกาศฉบบัน้ีไม่ใชบ้งัคบักบั ... 

(1) เอนไซม์ที่ใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารเพื่อวัตถุประสงคท์างดา้นโภชนาการ หรือผลทาง

สุขภาพอ่ืนๆ เช่น เอนไซมช์่วยยอ่ยอาหาร และเอนไซมช์่วยตา้นอนุมลูอิสระ เป็นตน้ 

(2) เอนไซมท์ี่ใชเ้ป็นสารช่วยในการผลิตวตัถุเจือปนอาหารหรือสารช่วยในการผลิต เช่น เอนไซมท่ี์ใช้

ในการผลิตโมโนโซเดียม กลูตาเมต ทั้งน้ีโมโนโซเดียมกลูตาเมตจะตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป

ตามท่ีก าหนดไวต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร 

(3) เอนไซมท์ี่เกิดข้ึนตามธรรมชาติจากการใชเ้ช้ือจุลินทรียใ์นการหมักอาหาร เช่น การหมกัน ้าปลา 

เตา้เจียว โยเกิรต์ หรือน ้าสม้สายชูหมกัดว้ยหวัเช้ือจุลินทรียท่ี์มีการสรา้งเอนไซมร์ะหว่างกระบวนการหมกั 

เป็นตน้ 

 

 

ภาพการท าปฏิกิริยาของเอนไซม ์
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความ

ในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง เอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร ก าหนด

ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร โดยสรุป มีดงัน้ี 

พารามิเตอร ์ ขอ้ก าหนด หมายเหตุ 

(1) มีค่าแอกทิวิตี 

     (Activity)* 

ไมน่อ้ยกว่ารอ้ยละ 85 ของ

แอกทิวิตีของเอนไซมต์ามท่ี

แจง้ไวใ้นเอกสาร

ประกอบการขึ้ นทะเบียน

ต ารบั คู่มือ หรือฉลาก 

กรณีท่ีมีวิธีการตรวจวิเคราะหแ์ตกต่างจากท่ี

ก าหนดไวใ้นเอกสาร Combined Compendium 

of Food Additive Specifications Vol. 4 ผูผ้ลิต

หรือผูน้ าเขา้ตอ้งแนบเอกสารทา้ยค าขอขึ้ นทะเบียน

ต ารบั ดงัน้ี 

(1) ผลการตรวจวิเคราะหท่ี์ออกโดยผูผ้ลิต 

(2) รายละเอียดวิธีตรวจวิเคราะห ์

(3) ค ารบัรองความเทียบเท่าของวิธีท่ีใชต้รวจ

วิเคราะห ์หากมีวิธีการตรวจวิเคราะหก์ าหนด

ไว ้แต่ไมไ่ดต้รวจวิเคราะหด์ว้ยวิธีดงักล่าว 

(2) ตะกัว่* ไมเ่กิน 5 มิลลิกรมัต่อ

กิโลกรมั 

- 

(3) ซลัโมเนลลา* ไมพ่บ ใน 25 กรมั - 

(4) โคลิฟอรม์* ไมเ่กิน 30 ต่อกรมั โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(5) อีโคไล* ไมพ่บใน 25 กรมั - 

(6) กิจกรรมการ

ตา้นจุลชีพ 

(Antibiotic 

activity) 

ไมพ่บ กรณีท่ีเป็นเอนไซมซ่ึ์ง

ไดจ้ากจุลินทรีย ์

ตรวจวิเคราะห ์เฉพาะกรณีท่ีเป็นเอนไซมซ่ึ์งไดจ้าก

จุลินทรีย ์โดยเช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการทดสอบ

กิจกรรมการตา้นจุลชีพ อา้งอิงตามเอกสาร 

Combined Compendium of Food Additive 

Specifications Vol. 4 ประกอบดว้ย 

(1) Staphylococcus aureus (ATCC 6538) 
(2) Escherichia coli (ATCC 11229) 
(3) Bacillus cereus (ATCC 2) 
(4) Bacillus circulans (ATCC 4516) 
(5) Streptococcus pyrogenes (ATCC 12344) 
(6) Serratia marcescens (ATCC 14041) 

ขอ้ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

เอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 61  

 

พารามิเตอร ์ ขอ้ก าหนด หมายเหตุ 

(7) สารพิษจาก

เช้ือรา 

ตรวจไมพ่บสารพิษจากเช้ือ

รา กรณีท่ีเป็นเอนไซมท่ี์ได้

จากรา 

การตรวจสารพิษจากเช้ือรา ควรเป็นไปตาม

หลกัการวิเคราะหอ์นัตราย (Hazard Analysis) 

ในอาหาร เช่น กรณีเอนไซมท่ี์ไดจ้าก Aspergillus 

niger ซ่ึงมีขอ้มลูบ่งช้ีวา่ A. Niger สามารถสรา้ง

สารพิษ Ochratoxins และ Fumonisins ได ้ดงัน้ัน 

1. การประเมินความปลอดภยัของเอนไซมท่ี์ผลิต

จากรา A. niger ใหผู้ป้ระกอบการยื่นเอกสาร ดงัน้ี  

1.1 รายงานผลการตรวจวิเคราะห ์หรือ 

1.2 หนังสือรบัรองผลการตรวจวิเคราะห ์

(COA) หรือ 

1.3 หลกัฐานหรือขอ้มลูอ่ืนท่ียืนยนัวา่ราท่ีใชใ้น

การผลิตเอนไซมน้ั์นไม่สามารถสรา้งสารพิษได ้เช่น 

มีการยบัยัง้หรือดดัแปรส่วนของยีนท่ีควบคุมการ

สรา้งสารพิษ เป็นตน้ โดยใหแ้นบหลกัฐานผลการ

ตรวจวิเคราะหห์รือ COA ซ่ึงแสดงวา่ไมพ่บยีนท่ี

สรา้งสารพิษ 

2. การขึ้ นทะเบียนต ารบัอาหารของเอนไซมท่ี์ผลิต

จากรา A. niger ใหผู้ป้ระกอบการยื่นเอกสาร ดงัน้ี 

2.1 รายงานผลการตรวจวิเคราะห ์หรือ  

2.2 หนังสือรบัรองผลการตรวจวิเคราะห ์

(COA) หรือ 

2.3 หลกัฐานหรือขอ้มลูอ่ืนท่ียืนยนัวา่รา 

สายพนัธุ ์(strain) ท่ีใชใ้นการผลิตเอนไซมน้ั์น 

ไมส่ามารถสรา้งสารพิษได ้เช่น หลกัฐานผลการ

ตรวจวิเคราะหห์รือ COA ท่ีแสดงวา่ไมพ่บยีนท่ี

สรา้งสารพิษ หรือ 

2.4 เอกสารหรือหนังสือรบัรองจากผูผ้ลิตท่ี

แสดงวา่มีการควบคุมสภาวะของการเพาะเล้ียงซ่ึง

ราท่ีไมส่ามารถสรา้งสารพิษไดต้ามหลกั HACCP 

ทั้งน้ียกเวน้กรณีท่ีไดย้ื่นเอกสารหรือหลกัฐาน

เหล่าน้ีไวแ้ลว้ในขัน้ตอนของการประเมินความ

ปลอดภยั โดยใหแ้สดงหนังสือแจง้ผลการประเมิน

ความปลอดภยัฯ แทนก็ได ้
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พารามิเตอร ์ ขอ้ก าหนด หมายเหตุ 

(8) จุลินทรียด์ดั

แปรพนัธุกรรม  

ตรวจไมพ่บ ใน 1 กรมักรณี

ท่ีเป็นเอนไซมซ่ึ์งไดจ้าก

จุลินทรียด์ดัแปรพนัธุกรรม 

(1) อาจแสดงเป็นผลการตรวจวิเคราะห์ช้ินส่วน

ของสารพันธุกรรมแทนผลการตรวจวิเคราะห์

หาจ านวนเช้ือจุลินทรียไ์ด ้

(2) กรณีท่ีไม่มีหอ้งปฏิบติัการในประเทศใหบ้ริการ

ตรวจวิเคราะห์จุลินทรียด์ัดแปรพันธุกรรมน้ันๆ

ผู้ผลิตหรือผู้น าเขา้สามารถแนบผลการตรวจ

วิเคราะห์ซ่ึงด าเนินการโดยหอ้งปฏิบัติการของ

ผูผ้ลิต  

(9) คุณภาพหรือ

มาตรฐานอื่น  

(ถา้มี) 

ตามความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยพิจารณาจาก

รายงานผลการประเมินความปลอดภยัจากหน่วยประเมินความปลอดภยั 

หมายเหตุ * วิธีการตรวจวิเคราะหอ์า้งอิงตาม Combined Compendium of Food Additive 

Specifications Volume 4: Analytical methods, test procedures and laboratory solutions used by 

and referenced in the food additive specifications, FAO, 2006 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

“เอนไซมบ์ำงชนิดอำจมีขอ้ก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนอ่ืนก ำหนดเพ่ิมเติมไว ้

เป็นกำรเฉพำะรำยกรณีตำม Combined Compendium of Food Additive Specifications  

หรือตำมท่ีอนุกรรมกำรดำ้นวิชำกำรเห็นว่ำมีควำมจ ำเป็นตอ้งก ำหนดเพ่ิมเติม  

ซ่ึงผูป้ระกอบกำรจะตอ้งแสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำมขอ้ก ำหนดนัน้ๆ ดว้ย” 
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง เอนไซม์ส  าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

ก าหนดใหก้ารใชเ้อนไซมใ์นการผลิตอาหารตอ้งเป็นไปตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึงดงัต่อไปน้ี 

1.   การใชเ้อนไซม์ ตอ้งใชต้ามช่ือเอนไซม์ แหล่งของเอนไซม์ เง่ือนไขการใช ้และ

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใ้ชต้ามที่ระบุไวใ้นบญัชีหมายเลข 1  

บญัชีหมายเลข 1: ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชเ้อนไซมเ์รียงตามรหสัตวัเลข (EC Number) โดย

ระบุรายละเอียดของรหสัตัวเลข (EC Number) ของเอนไซม ์ช่ือเอนไซม ์แหล่งของเอนไซม ์เง่ือนไขการใช ้

และปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใ้ช ้

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอ้ก ำหนดเงือ่นไขกำรใช้ 

เอนไซมส์ ำหรับใช้ในกำรผลติอำหำร 
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ตวัอย่าง บญัชีหมายเลข 1 แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522  

เรื่อง เอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 

ล าดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหล่งของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช ้

1 EC 1.1.3.4 กลูโคส ออกซิเดส (Glucose Oxidase) หรือ 
บีตา-ด-ีกลูโคส: ออกซิเจน 1-ออกซิโดรีดักเทส 
(ß-D-glucose: oxygen 1-oxidoreductase) 

แอสเพอร์จิลลัสออไรซี บีอีซีเอช 2 (Aspergillus 
oryzae BECH 2) ที่มีหน่วยพนัธุกรรมจาก แอส
เพอร์จิลลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของน ้าตาลกลูโคสไปเป็นไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 
(hydrogen peroxide) และกลโูคโนแล็กโทน 
(gluconolactone) ในกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และขนมอบ  

ปริมาณที่เหมาะสม 

2 EC 1.1.3.4 
และ 
EC 1.11.1.6 
 

กลูโคส ออกซิเดส (Glucose Oxidase) และ 
แคทาเลส (Catalase) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร์. 
(Aspergillus niger, var.) 

(1) สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
(2) สารช่วยในการผลิต เพื่อเร่งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของน้ าตาลกลูโคสในผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีนมและไข่เป็นส่วนประกอบ  

     เช่น ชีส เครื่องดื่ม และน้ าสลัด เป็นต้น 

ปริมาณที่เหมาะสม 

3 EC 1.1.3.5 
 

เฮกโซสออกซิเดส 
(Hexose Oxidase หรือ HOX)  
 

แฮนซีนลูา พอลิมอร์ฟา (Hansenula 
polymorpha) ที่มีหน่วยพนัธุกรรมจาก 
คอนดรัส คริสพัส (Chondrus crispus) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อเร่งปฏกิิริยาออกซิชั่น 
(oxidation) ของน้ าตาลเฮกโซส ในการผลิต
อาหาร เช่น;  
(1) การผลิตแปง้ขนมปงั เพื่อท าให้โครงข่าย

กลูเตนแข็งแรงขึ้น 
(2) การผลิตชีสขูดฝอย (shredded cheese) 

มันฝรั่งทอด ไข่ขาวผง และเวย์โปรตีนเพื่อ
ลดการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 

ปริมาณที่เหมาะสม 
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ล าดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหล่งของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช ้

(3) การผลิตคอทเทจชสี (cottage cheese) 
และเต้าหู้ เพื่อช่วยในการข้ึนรูป  

(4) การผลิตซอสมะเขือเทศ มายองเนส และ 
น้ าสลัด เพื่อไล่ออกซิเจน 

4 EC 1.10.3.2 แล็กเคส (Laccase) แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี(Aspergillusoryzae) 
ที่มีหน่วยพันธุกรรมจากไมซลีิออปโทรา 
เทอร์มอฟิลา (Myceliophthora 
thermophila) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อป้องกันการเกิดกลิ่นไม่
พึงประสงค์จากการท าปฏิกิริยาของออกซิเจน
กับกรดไขมัน กรดแอมิโนโปรตนี หรือ
แอลกอฮอล์ ในระหว่างกระบวนการผลิตเบยีร์ 

ปริมาณที่เหมาะสม 
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2.   ตามหนา้ที่ (functional uses) ที่ก  าหนดไวใ้นเอกสาร JECFA Combined Compendium of 

Food Additive Specifications ของเอนไซมแ์ต่ละชนิด สามารถเขา้ถึงขอ้มูลไดโ้ดย  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

1. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/ 

2. เลือก “Food Additives DB (GSFA Online)” 

3. เลือก “JECFA Specifications” 
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สามารถสืบคน้ขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (Specifications) ได ้4 รูปแบบ ดงัน้ี 

(1) รายช่ือเอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร (เรียงตามตวัอกัษรภาษาองักฤษ A-Z) 

(2) INS number  

(3) CAS number 

(4) หนา้ที่ทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต >> เลือก “Enzyme preparation” 

   

 

 

 

(1) 

(2) 

(3) 

(4) 

4. เลือกสบืคน้ขอ้ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของเอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิต

อาหาร 
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ตวัอยา่งขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชต้ามหนา้ที่ (Functional Uses) 
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3.   การใชเ้อนไซม ์ตอ้งใชต้ามเง่ือนไขที่ก  าหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ย

วตัถุเจือปนอาหาร และตอ้งแสดงขอ้มูลการใชบ้นฉลากของผลิตภณัฑอ์าหารเช่นเดียวกับวัตถุเจือ

ปนอาหารกลุ่มอื่นๆ  

[ปัจจุบนัใชบ้ญัชีแนบทำ้ยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี 444) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำม

ในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีกำรใช้ และอัตรำส่วน

ของวัตถเุจือปนอำหำร (ฉบบัท่ี 3)] 

ตวัอย่าง บญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข วิธีการใช ้และอตัราส่วนของ

วตัถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที่ 3) 

BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
INS: 
1101(iii) 

ชื่ออ่ืน: - หน้าที่: สารเพิ่มรสชาติ, สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  
สารท าให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)   ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม  2559 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2559 
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การใชเ้อนไซมน์อกเหนือจากเง่ือนไขท่ีก าหนดไวต้าม (1) และ (2) ตอ้งไดร้บัความเห็นชอบจาก

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาหรือผูซ่ึ้งเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย โดย

ผู้ผลิตหรือผู้น าเขา้ต้องส่งมอบรายละเอียดขอ้มูลความปลอดภัยหรือขอ้มูลความจ าเป็นของการใช้ เพ่ือ

ประกอบการพิจารณาตามบัญชีหมายเลข 2 และ 3 แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 443) 

พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง เอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 

เป็นรายกรณี  

บญัชีหมายเลข 2: 

 

ตวัอยา่ง ขอ้มูลหรอืหลกัฐานประกอบการประเมินความปลอดภยั 

(1)  ขอ้มูลคุณลกัษณะเฉพาะของเอนไซม ์

(2)  แหล่งของเอนไซม ์และกระบวนการผลิต 

(3)  ขอ้มูลดา้นความปลอดภยั 

(4)  รายงานผลการประเมินหรือเอกสารทางกฎหมายที่เก่ียวขอ้ง (ถา้มี) 

บญัชีหมายเลข 3: 

 

ตวัอยา่ง ขอ้มูลประกอบการพิจารณาความจ าเป็น 

(1) ขอ้มูลสรุปเก่ียวกบัคุณลกัษณะเฉพาะของเอนไซม ์

- ช่ือ และกลุ่ม ของเอนไซม ์

- รหสัตวัเลขของเอนไซมต์ามระบบสากล (ถา้มี) 

- คุณสมบติัของเอนไซม ์

(2) ขอ้มูลสรุปเก่ียวกบัความจ าเป็นของการใชเ้อนไซมใ์นกระบวนการผลิต 

- ความจ าเป็นของการใชเ้อนไซมส์ าหรบัการผลิตอาหารแต่ละชนิดท่ีจะ

เสนอขอใช ้

- ขอ้มลูเก่ียวกบัการน าไปใช ้

- เอกสารทางกฎมายท่ีเก่ียวขอ้งอ่ืนๆ (ถา้มี) 

โดยตอ้งยืน่เอกสารและหลกัฐานตา่งๆ ตามหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข และวิธีการที่ระบุไวใ้น 

คู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจอืปนอาหาร ซ่ึงสามารถเขา้ถึงไดจ้าก 

https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=521920666962894848&name=Guide-9.1.pdf 
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การใชว้ตัถุเจือปนอาหารในเอนไซมป์รุงแต่งหรือเอนไซมต์รึงรูปตอ้งใชเ้พ่ือวตัถุประสงคใ์นการ

ช่วยเก็บรักษา คงสภาพหรือยืดอายุการเก็บรักษาเอนไซม์น้ันๆ ซ่ึงต้องเป็นไปเง่ือนไขท่ีก าหนดไวใ้น    

บญัชีหมายเลข 4 แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความใน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง เอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 

บัญชีหมายเลข 4: ขอ้ก าหนดรายช่ือวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใ้ช ้

ปริมาณการตกคา้งในเคร่ืองด่ืม และผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืนๆ 

ตวัอย่างบญัชีหมายเลข 4 แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตาม

ความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง เอนไซมส์  าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 

INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใ้ช ้
ปริมาณการตกค้างใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณการตกค้าง 

ในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆ 
INS 170(i) Calcium carbonate  

(แคลเซียมคาร์บอเนต) 
ปริมาณที่เหมาะสม ปริมาณที่เหมาะสม ปริมาณที่เหมาะสม 

INS 200 Sorbic acid  
(กรดซอร์บิก) 

20,000 มก./กก. (ใช้อย่าง

เดียวหรือรวมกัน โดยค านวณ

เป็นกรดซอร์บิก) 

ไม่เกิน 10 มก./ลิตร ไม่เกิน 20 มก./กก. 

INS 202 Potassium sorbate 
 (โพแทสเซียมซอร์เบต) 

กรณีท่ีตอ้งการใชว้ตัถุเจือปนอาหารในเอนไซม์ปรุงแต่ง ซ่ึงไม่สอดคลอ้งตามท่ีก าหนดไวใ้น

บญัชีหมายเลข 4 ผูป้ระกอบการสามารถปฏิบติัไดด้งัน้ี 

▪ กรณีที่เป็นวตัถุเจือปนอาหารซ่ึงยงัไม่มีขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร จะตอ้งส่งรายงานผลการประเมินความปลอดภยัของวตัถุ

เ จื อ ป น อ าห ารช นิ ด น้ั น ๆ  ต าม คู่ มื อ ป ระช าชน เ ร่ื อ งก าร ขอป ระ เมิ น ค วาม ป ล อด ภั ย ขอ ง 

วตัถุเจือปนอาหาร 

▪ กรณีที่ เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอยู่แลว้ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวัตถุเจือปนอาหาร ให้ยื่นหนังสือขอหารือเพ่ือให้ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณา โดยแจง้ชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร ขอ้มูลดา้นคุณลักษณะของ  

วตัถุเจือปนอาหาร ดา้นความปลอดภัย หน้าท่ีหรือวตัถุประสงคข์องการใชใ้นเอนไซมป์รุงแต่ง และปริมาณ

การตกคา้งในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยเมื่อน าเอนไซมป์รุงแต่งท่ีมีวตัถุเจือปนอาหารน้ันไปใช ้

 

หมายเหตุ: กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหารทั้งหมดสามารถเขา้ถึงไดจ้ากหน้า

เว็บไซตก์องอาหาร (https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives/) 

 

 

 

https://food.fda.moph.go.th/food-law/category/additives/
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การใชต้ัวพยุงส าหรับการผลิตเอนไซม์ตรึงรูป ต้องเป็นไปตามบัญชีหมายเลข 5 แนบท้าย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เร่ือง เอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 

บัญชีหมายเลข 5: รายการวสัดุท่ีอนุญาตใหใ้ชใ้นการผลิตเอนไซม์ตรึงรูป ซ่ึงปัจจุบันมี

จ านวนทั้งหมด 5 รายการ ดงัน้ี 

INS 551 Silicon dioxide, Amorphous (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน) หรือ Silica (ซิลิคา) 
INS 558 Bentinite (เบนโทไนท์) 

INS - PolyEthyleneimine; PEI (พอลิเอทิลีนอิมีน) 
INS - Diatomaceous Earth (ไดอะตอมไมท์ เอิร์ท), Diatomaceous silica (ไดอะตอมไมท์ ซิลิกา), 

Diatomite (ไดอะตอมไมท์) 
INS - polymethayacryldivinylbenzene copolymer หรือ 2-Propenoic acid, 2-methyl-, butyl 

ester, polymer with diethenylbenzene, ethenylbenzene, ethenylethylbenzene 
andmethyl 2-methyl-2-propenoate (CAS. 1204391-75-2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“กรณีใชต้ัวพยุงเอนไซม์นอกเหนือจากท่ีระบุ ผู ้ผลิตหรือผู้น าเขา้เอนไซม์

ส าหรบัใชใ้นการผลิตอาหารตอ้งส่งมอบขอ้มูลเก่ียวกับวัสดุที่ใชใ้นการตรึงรูป

เอนไซมด์งักล่าว ไดแ้ก่ ขอ้มูลการอนุญาตในประเทศผูผ้ลิตหรือประเทศอื่น ๆ 

ขอ้มูลคุณภาพหรือมาตรฐาน และรายงานผลการตรวจวิเคราะหห์รือหนังสือ

รบัรองผลการตรวจวิเคราะห ์(COA) ของวัสดุที่ใช ้ใหส้ านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาพิจารณาใหค้วามเห็นชอบ” 
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วตัถุเจือปนอาหาร สารช่วยในกระบวนการผลิตอาหาร ผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่า

เช้ือที่ใชส้  าหรับอาหาร รวมถึงเอนไซม์ส  าหรับใชใ้นการผลิตอาหาร เป็นผลิตภัณฑ์ที่จะตอ้งมีการ

แสดงฉลาก โดยมีรายละเอียดที่จะตอ้งแสดงบนฉลากแตกตา่งไปในแต่ละผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี   

 
วตัถเุจือปนอาหาร 

 
ผลิตภณัฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้ส าหรบัอาหาร 

 
เอนไซมส์ าหรบัใช้ในการผลิตอาหาร 

 

 

ผูผ้ลิต หรือผูน้  าเขา้ผลิตภณัฑว์ัตถุเจือปนอาหารตอ้งส่งมอบฉลากใหผู้อ้นุญาตพิจารณา

อนุมตัก่ิอนการจดัท าฉลาก โดยก าหนดใหป้ฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

     แนวทางการแสดงฉลาก 

ฉลากของผลิตภณัฑว์ตัถเุจือปนอาหาร 

 

ดิษญา กติติธนวมิล 

นักวชิาการอาหารและยาช านาญการ 
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ตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลากผลิตภณัฑว์ตัถุเจอืปนอาหาร 

ท่ี รายละเอียดของฉลาก กรณีวตัถุเจอืปนอาหารท่ีจ  าหน่ายโดยตรงตอ่

ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุงเพื่อจ  าหน่าย (เช่น 

โรงแรม ภตัตาคาร รา้นอาหาร) ผูจ้  าหน่าย    

วตัถุเจอืปนอาหาร ผูแ้บ่งบรรจุวตัถุเจอืปนอาหาร   

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีวตัถุเจอืปนอาหารจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวัตถุดิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ข่ายและ    

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน  

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีวัตถุเจือปน

อาหารเพื่อการส่งออก  

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

1 ช่ืออาหาร โดยมีค าวา่ “วตัถุเจือปนอาหาร” 

หรือกลุ่มหน้าท่ี (functional classes) ใน

อาหาร ก ากบัไวด้ว้ย 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - 

2 เลขสารบบอาหาร แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก 

อาจระบุเลขสถานท่ีผลิต

อาหาร หรือช่ือและท่ีตั้ง

ของสถานท่ีผลิตอยา่ง

หน่ึงอยา่งใดก็ได ้

3 ช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุหรือผู้

น าเขา้ หรือส านักงานใหญ่ แลว้แต่กรณี

ดงัต่อไปน้ี 

3.1 วตัถุเจือปนอาหารท่ีผลิตในประเทศ ให้

แสดงช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุ 

หรือแสดงช่ือและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของ

ผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุก็ได ้โดยตอ้งมีขอ้ความ

ดงัต่อไปน้ี ก ากบัไวด้ว้ย 

3.1.1 ขอ้ความวา่ “ผูผ้ลิต” หรือ “ผลิตโดย” 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

ตอ้งระบุประเทศผูผ้ลิต 
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ท่ี รายละเอียดของฉลาก กรณีวตัถุเจอืปนอาหารท่ีจ  าหน่ายโดยตรงตอ่

ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุงเพื่อจ  าหน่าย (เช่น 

โรงแรม ภตัตาคาร รา้นอาหาร) ผูจ้  าหน่าย    

วตัถุเจอืปนอาหาร ผูแ้บ่งบรรจุวตัถุเจอืปนอาหาร   

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีวตัถุเจอืปนอาหารจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวัตถุดิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ข่ายและ    

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน  

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีวัตถุเจือปน

อาหารเพื่อการส่งออก  

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ส าหรบักรณีเป็นผูผ้ลิต 

3.1.2 ขอ้ความวา่ “ผูแ้บ่งบรรจุ” หรือ “แบ่ง

บรรจุโดย” ส าหรบักรณีเป็น ผูแ้บ่งบรรจุ 

3.1.3 ขอ้ความวา่ “ส านักงานใหญ่” ส าหรบั

กรณีเป็นผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุท่ีประสงคจ์ะ

แสดงช่ือและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 

3.2 วตัถุเจือปนอาหารท่ีน าเขา้จาก

ต่างประเทศ ใหแ้สดงช่ือและท่ีตั้งของผูน้ าเขา้

โดยมีขอ้ความวา่ “ผูน้ าเขา้” หรือ “น าเขา้

โดย” ก ากบั และแสดงช่ือและประเทศของ

ผูผ้ลิตดว้ย 

4 รุน่ท่ีผลิต โดยมีค าวา่ “รุน่ท่ีผลิต” ก ากบัไว ้

ดว้ย หรืออาจแสดงขอ้ความอ่ืนท่ีสามารถ

ตรวจสอบยอ้นกลบัได ้

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก 

5 ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารเป็นระบบเมตริก 

5.1 วตัถุเจือปนอาหารท่ีเป็นของแข็ง แสดง

น ้าหนักสุทธิ 

5.2 วตัถุเจือปนอาหารท่ีเป็นของเหลว หรือมี

ลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อาจแสดงเป็น

น ้าหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได ้

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - 
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ท่ี รายละเอียดของฉลาก กรณีวตัถุเจอืปนอาหารท่ีจ  าหน่ายโดยตรงตอ่

ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุงเพื่อจ  าหน่าย (เช่น 

โรงแรม ภตัตาคาร รา้นอาหาร) ผูจ้  าหน่าย    

วตัถุเจอืปนอาหาร ผูแ้บ่งบรรจุวตัถุเจอืปนอาหาร   

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีวตัถุเจอืปนอาหารจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวัตถุดิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ข่ายและ    

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน  

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีวัตถุเจือปน

อาหารเพื่อการส่งออก  

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

5.3 วตัถุเจือปนอาหารท่ีมีลกัษณะเม็ดหรือ

แคปซูล (Tablet or Capsule) ใหแ้สดงเป็น

น ้าหนักสุทธิ และแสดงจ านวนเม็ดหรือแคปซูล 

5.4 วตัถุเจือปนอาหารท่ีมีลกัษณะอ่ืน ๆ 

นอกจาก (5.1) – (5.3) ใหแ้สดงเป็น

น ้าหนักสุทธิ 

6 เดือนและปีท่ีผลิต หรือเดือนและปีท่ีหมดอายุ

การบริโภค โดยมีขอ้ความวา่ “ผลิต...(ระบุ

เดือนและปี)...” หรือ “หมดอายุ...(ระบุเดือน

และปี)...” หรือขอ้ความอ่ืนท่ีมีความหมายใน

ท านองเดียวกนั ก ากบัไวด้ว้ย เวน้แต่วตัถุเจือ

ปนอาหารท่ีมีอายุการเก็บรกัษาไม่เกิน 18 

เดือน ตอ้งแสดงเดือนและปีท่ีหมดอายุการ

บริโภค โดยมีขอ้ความวา่ “หมดอายุ...(ให้

ระบุเดือนและปี)...” หรือขอ้ความอ่ืนท่ีมี

ความหมายในท านองเดียวกนั ก ากบัไวด้ว้ย 

เช่น ใชไ้ดถึ้ง...(ใหร้ะบุเดือนและปี)... ทั้งน้ี

อาจแสดง “เดือน” เป็นตวัเลขหรืออกัษรก็ได ้

แสดงบนฉลาก 

(กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด ตอ้ง

มีขอ้ความหรือตัวอกัษรท่ีส่ือใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจ

อยา่งชดัเจนถึงวธีิการแสดงขอ้ความดงักล่าว

ก ากบัไวด้ว้ย) 

แสดงบนฉลาก 

(กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด ตอ้ง

มีขอ้ความหรือตัวอกัษรท่ีส่ือใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจ

อยา่งชดัเจนถึงวธีิการแสดงขอ้ความดงักล่าว

ก ากบัไวด้ว้ย) 

- 

7 ส่วนประกอบ 

7.1 วตัถุเจือปนอาหาร 

7.2 ส่วนประกอบอ่ืนๆ 

แสดงบนฉลาก 

7.1 วตัถุเจือปนอาหาร แสดงช่ือวตัถุเจือปน

อาหาร พรอ้มก ากบัดว้ยรหสัINS และแสดง

แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

7.1 วตัถุเจือปนอาหาร แสดงช่ือวตัถุเจือปน

- 
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ท่ี รายละเอียดของฉลาก กรณีวตัถุเจอืปนอาหารท่ีจ  าหน่ายโดยตรงตอ่

ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุงเพื่อจ  าหน่าย (เช่น 

โรงแรม ภตัตาคาร รา้นอาหาร) ผูจ้  าหน่าย    

วตัถุเจอืปนอาหาร ผูแ้บ่งบรรจุวตัถุเจอืปนอาหาร   

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีวตัถุเจอืปนอาหารจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวัตถุดิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ข่ายและ    

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน  

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีวัตถุเจือปน

อาหารเพื่อการส่งออก  

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ปริมาณเป็น % โดยเรียงจากมากไปน้อย 

7.2 ส่วนประกอบอ่ืนๆ (ช่ือ) เรียงจากมากไป

น้อย ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเป็นวตัถุแต่งกล่ินรส 

เคร่ืองเทศ สมุนไพร ใหแ้สดงตามท่ีก าหนด 

อาหาร พรอ้มก ากบัดว้ยรหสั INS โดยเรียงจาก

มากไปน้อย ส าหรบัวตัถุเจือปนอาหารท่ีมี

ส่วนประกอบของวตัถุเจือปนอาหารตั้งแต่สอง

ชนิดขึ้ นไป เฉพาะ 2 กรณีดงัต่อไปน้ี อาจไม่ตอ้ง

แสดงปริมาณรอ้ยละของวตัถุเจือปนอาหารไวท่ี้

ฉลากหรือคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย 

- ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้วตัถุเจือปนอาหารเพ่ือ

ใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารของตนเอง หรือ 

- ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้วตัถุเจือปนอาหาร

จ าหน่ายใหแ้ก่ผูแ้ปรรูปอาหาร โดยมีขอ้ตกลงการ

ใหข้อ้มูลปริมาณรอ้ยละของวตัถุเจือปนอาหาร

ดงักล่าว 

7.2 ส่วนประกอบอ่ืนๆ (ช่ือ) เรียงจากมากไป

น้อย ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเป็นวตัถุแต่งกล่ินรส 

เคร่ืองเทศ สมุนไพร ใหแ้สดงตามท่ีก าหนด  

 

8 วธีิใช ้

8.1 วตัถุประสงคก์ารใช ้

8.2 ชนิดของอาหารท่ีใช ้

8.3 ปริมาณการใชใ้นอาหาร 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

- 
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ท่ี รายละเอียดของฉลาก กรณีวตัถุเจอืปนอาหารท่ีจ  าหน่ายโดยตรงตอ่

ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุงเพื่อจ  าหน่าย (เช่น 

โรงแรม ภตัตาคาร รา้นอาหาร) ผูจ้  าหน่าย    

วตัถุเจอืปนอาหาร ผูแ้บ่งบรรจุวตัถุเจอืปนอาหาร   

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีวตัถุเจอืปนอาหารจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวัตถุดิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ข่ายและ    

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน  

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีวัตถุเจือปน

อาหารเพื่อการส่งออก  

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

9 ค าแนะน าในการเก็บรกัษา แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

- 

10 ขอ้จ ากดัในการใชแ้ละค าเตือนหรือขอ้ควร

ระวงั (ถา้มี) 

แสดงบนฉลาก (ถา้มี) แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย (ถา้มี) 

- 

11 การแสดงขอ้ความอ่ืนบนฉลาก - แสดง “เป็นวตัถุดิบส าหรบัแปรรูปอาหารเท่าน้ัน” 

หรือขอ้ความอ่ืนท่ีมีความหมายท านองเดียวกนั 

หรือไดแ้สดงปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารเป็น

รอ้ยละท่ีฉลาก 

- 

12 

 

 

 

 

คู่มือ/เอกสารประกอบการจ าหน่าย 

 

 

 

 

 

 

 

 

- กรณีท่ีแสดงรายละเอียดไม่ครบถว้นตามขอ้ 1-9 

หรือแสดงรายละเอียดเฉพาะตามขอ้ 1-6 ไวบ้น

ฉลาก ผูจ้ าหน่ายตอ้งจดัใหมี้คู่มือหรือเอกสาร

ประกอบการจ าหน่ายท่ีมีรายละเอียดเป็น

ภาษาไทยท่ีครบถว้นตามขอ้ 1-9 ประกอบการ

จ าหน่ายทุกครั้ง 

 

 

 

 

 

- 
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ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือที่ใชส้  าหรับอาหารจัดเป็น “วัตถุเจือปนอำหำร”    

ซ่ึงผูผ้ลิต หรือผูน้  าเขา้ผลิตภณัฑด์งักล่าวตอ้งส่งมอบฉลากใหผู้อ้นุญาตพิจารณาอนุมัติก่อนการจดัท า

ฉลาก โดยก าหนดใหป้ฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“ทัง้น้ี ตอ้งไม่แสดงวิธีกำรใชใ้นวัตถุประสงคอ่ื์นนอกเหนือจำกกำรใชเ้พ่ือชะลำ้ง  

ท ำควำมสะอำด ขจดัหรอืลดปรมิำณส่ิงท่ีอำจเป็นอนัตรำยในอำหำร  

ถึงแมว่้ำสำรท่ีใชเ้ป็นผลิตภณัฑท์ ำควำมสะอำดหรอืฆ่ำเช้ือท่ีใชส้ ำหรบัอำหำรหรอืสำรท่ีใช้

เป็นสำรส ำคญัหรอืสำรออกฤทธ์ิในผลิตภณัฑด์งักล่ำวจะคุณสมบตัิอย่ำงอ่ืนรว่มดว้ย”  

ตวัอย่างเช่น แมว้่าสารท่ีใชเ้ป็นผลิตภัณฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหารหรือสารท่ีใชเ้ป็น

สารส าคัญหรือสารออกฤทธ์ิในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว จะมีคุณสมบัติหรือหน้าท่ีเป็นวตัถุเจือปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยวตัถุเจือปนอาหาร แต่ฉลากของผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ี

ใชส้ าหรบัอาหาร จะไม่สามารถแสดงวตัถุประสงค์การใชใ้นลกัษณะของวตัถุเจือปนอาหารได ้เน่ืองจากมี

ขอ้ก าหนดท่ีแตกต่างกนัทั้งวตัถุประสงคแ์ละลกัษณะการใช ้รวมถึงขอ้ก าหนดการแสดงฉลากซ่ึงอาจท าให้

ผูบ้ริโภคเขา้ใจผิดในสาระส าคญั 

ฉลากของผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้ส าหรบัอาหาร 
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ตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลากผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร 

รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรอื 

ฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร 

กรณีจ  าหน่าย

โดยตรงต่อผูบ้ริโภค 

(แสดงภาษาไทยแต่จะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพื่อจ  าหน่าย 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิต 

เพื่อการสง่ออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(1) ช่ืออาหาร  

โดยมีค าวา่ “ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดท่ีใช้

ส าหรบั..........”, “ผลิตภณัฑล์า้ง...........”, 

“ผลิตภณัฑฆ์่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบั..........” “ผลิตภณัฑ์

ท าความสะอาดและฆา่เช้ือท่ีใชส้ าหรบั..........” 

หรือขอ้ความอื่นท่ีมีความหมายในท านองเดียวกนั

ก ากบัไวด้ว้ย แลว้แต่กรณี และอาจมีค าว่า “วตัถุ

เจือปนอาหาร” ก ากบัไวด้ว้ย 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - 

(2) เลขสารบบอาหาร แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก 

(3) ช่ือและที่ตั้งของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุ

หรือผูน้  าเขา้ หรือส านักงานใหญ่ แลว้แต่กรณี

ดงัต่อไปน้ี 

(3.1) ผลิตในประเทศ ใหแ้สดงช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิต

หรือผูแ้บ่งบรรจุ หรือแสดงช่ือและท่ีตั้งของส านักงาน

ใหญ่ของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุก็ได ้โดยตอ้งมีขอ้ความ

ดงัต่อไปน้ี ก ากบัไวด้ว้ย 

✓  “ผูผ้ลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรบักรณีเป็น

ผูผ้ลิต 

✓  “ผูแ้บ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” 

ส าหรบักรณีเป็น  ผูแ้บ่งบรรจุ 

✓ “ส านักงานใหญ่” ส าหรบักรณีเป็นผูผ้ลิต

หรือผูแ้บ่งบรรจุท่ีประสงคจ์ะแสดงช่ือและ

ท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 

(3.2) น าเขา้จากต่างประเทศ ใหแ้สดงช่ือและท่ีตั้ง

ของผูน้ าเขา้โดยมีขอ้ความว่า “ผูน้ าเขา้” หรือ “น าเขา้

โดย” ก ากบั และแสดงช่ือและประเทศของผูผ้ลิตดว้ย 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 
 

(4) รุ่นที่ผลิต  

โดยมีค าวา่ “รุ่นท่ีผลิต” ก ากบัไวด้ว้ย หรืออาจแสดง

ขอ้ความอื่นท่ีสามารถตรวจสอบยอ้นกลบัได ้

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรอื 

ฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร 

กรณีจ  าหน่าย

โดยตรงต่อผูบ้ริโภค 

(แสดงภาษาไทยแต่จะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพื่อจ  าหน่าย 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิต 

เพื่อการสง่ออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(5) ปริมาณวตัถุเจอืปนอาหารเป็นระบบ

เมตริก 

(5.1) ของแขง็แสดงน ้าหนักสุทธิ 

(5.2) ของเหลว หรือมีลกัษณะคร่ึงแขง็คร่ึงเหลว 

อาจแสดงเป็นน ้าหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได ้

(5.3) ลกัษณะเม็ดหรือแคปซลูใหแ้สดงเป็นน ้าหนัก

สุทธิ และแสดงจ านวนเม็ดหรือแคปซลู 

(5.4) ลกัษณะอื่น ๆ นอกจากท่ีระบุใหแ้สดงเป็น

น ้าหนักสุทธิ 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก 

 

 

 
 

- 

(6) เดือนและปีที่ผลิต หรือเดือนและ 

ปีที่หมดอายุการบริโภค   

โดยมีขอ้ความวา่ “ผลิต...(ระบุเดือนและปี)...” หรือ 

“หมดอายุ...(ระบุเดือนและปี)...” หรือขอ้ความอื่นท่ี

มีความหมายในท านองเดียวกนั ก ากบัไวด้ว้ย  

เวน้แต่วตัถุเจือปนอาหารท่ีมีอายุการเก็บรกัษาไม่

เกิน 18 เดือน ตอ้งแสดงเดือนและปีท่ีหมดอายุการ

บริโภค โดยมีขอ้ความว่า “หมดอายุ...(ใหร้ะบุเดือน

และปี)...” หรือขอ้ความอื่นท่ีมีความหมายในท านอง

เดียวกนั ก ากบัไวด้ว้ย เช่น ใชไ้ดถึ้ง...(ใหร้ะบุเดือน

และปี)... ทั้งน้ีอาจแสดง “เดือน” เป็นตวัเลขหรือ

อกัษรก็ได ้

แสดงบนฉลาก 

(กรณีท่ีมีการแสดงไม่

เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

ตอ้งมีขอ้ความหรือ

ตวัอกัษรท่ีส่ือให้

ผูบ้ริโภคเขา้ใจอยา่ง

ชดัเจนถึงวิธีการแสดง

ขอ้ความดงักล่าว

ก ากบัไวด้ว้ย) 

แสดงบนฉลาก 

(กรณีท่ีมีการแสดงไม่

เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

ตอ้งมีขอ้ความหรือ

ตวัอกัษรท่ีส่ือใหผู้บ้ริโภค

เขา้ใจอยา่งชดัเจนถึง

วิธีการแสดงขอ้ความ

ดงักล่าวก ากบัไวด้ว้ย) 

- 

(7) ส่วนประกอบ 

(7.1) สารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ (active ingredient) 

และวตัถุเจอืปนอาหาร 

(7.2) ส่วนประกอบอืน่ๆเช่น สารแต่งกล่ิน  น ้า เป็นตน้ 

แสดงบนฉลาก 

(7.1)สารส าคญัหรือ

สารออกฤทธ์ิ และ

วตัถุเจือปนอาหาร 

แสดงช่ือ พรอ้ม

ก ากบัดว้ยรหสั INS 

(ถา้มี) และแสดง

ปริมาณเป็น % โดย

เรียงจากมากไปน้อย 

 

แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

(7.1)สารส าคญัหรือ

สารออกฤทธ์ิ และวตัถุ

เจือปนอาหาร แสดงช่ือ 

พรอ้มก ากบัดว้ยรหสั 

INS (ถา้มี)  โดยเรียง

จากมากไปนอ้ย  

 

- 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรอื 

ฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร 

กรณีจ  าหน่าย

โดยตรงต่อผูบ้ริโภค 

(แสดงภาษาไทยแต่จะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพื่อจ  าหน่าย 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิต 

เพื่อการสง่ออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(7.2) ส่วนประกอบ

อื่นๆ เรียงจากมาก

ไปน้อย ส่วนประกอบ

อื่นท่ีเป็นสารแต่ง

กล่ิน ใหแ้สดงตามท่ี

ก าหนด 

(7.2) ส่วนประกอบอื่นๆ

เรียงจากมากไปน้อย 

ส่วนประกอบอื่นท่ีเป็น

สารแต่งกล่ิน ใหแ้สดง

ตามท่ีก าหนด 
 

(8) วิธีการใชท้ี่เขา้ใจไดง่้ายและปฏิบตัิได้

ถูกตอ้ง โดยอยา่งน้อยตอ้งระบุ 

(8.1) วตัถุประสงคก์ารใช ้

(8.2) ชนิดของอาหารท่ีใช ้

(8.3) ปริมาณการใชส้ าหรบัอาหาร 

(8.4) วิธีการเตรียมหรือวธีิการใชผ้ลิตภณัฑ ์โดย

ตอ้งแสดงตามเง่ือนไขเฉพาะท่ีก าหนดไวใ้นบญัชี

แนบทา้ยประกาศน้ี ดว้ยแลว้แต่กรณี 

(8.5) วิธีการลา้งหรือขจดัผลิตภณัฑอ์อกจากอาหาร

ท่ีมีการใช ้

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- 

(9) ค าแนะน าในการเก็บรกัษา แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- 

(10) ขอ้ความค าเตอืน  

อยา่งน้อยตอ้งแสดงขอ้ความว่า  

(10.1) “หา้มรบัประทาน”  

(10.2) “ระวงัอยา่ใหเ้ขา้ตา”  

(10.3) “ส าหรบัผูท่ี้ผิวหนังแพส้ารเคมีง่ายหรือตอ้ง

ลา้งเป็นเวลานานหรือเป็นประจ า ควรสวมถุงมือยาง”  

(10.4) “หา้มท้ิงผลิตภณัฑห์รือภาชนะบรรจุท่ีใช้

หมดแลว้ลงในแม่น ้า คู คลอง แหล่งน ้าสาธารณะ” 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - 

(11) วิธีแกพิ้ษเบ้ืองตน้ แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- 
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ตวัอยา่งการแสดงฉลากผลิตภณัฑท์  าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหต ุ  

- หมายเลขท่ีก ากบัล าดบั 1 - 11 ตามภาพ แสดงล าดบัของหวัขอ้ตามตารางสรุปการแสดง

รายละเอียดของฉลากผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522  

เร่ือง ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร  

- อาจแสดงสูตรส่วนประกอบเป็นรอ้ยละไวบ้นฉลาก แทนการแสดงขอ้ความวา่ “เป็นวตัถุดิบ

ส าหรบัแปรรูปอาหารเท่าน้ัน” ส าหรบัผลิตภณัฑท่ี์ไมไ่ดจ้ าหน่ายโดยตรงกบัผูบ้ริโภคหรือ

ผลิตภณัฑท่ี์จ าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิตอาหารเพ่ือน าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบในการแปรรูปอาหารเพ่ือ

จ าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ขา่ยและไมเ่ขา้ขา่ยโรงงาน  
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ผลิตภัณฑเ์อนไซมส์  าหรับใชใ้นการผลิตอาหารจดัเป็น “วัตถุเจือปนอำหำร” ซ่ึงผูผ้ลิต 

หรือผูน้  าเขา้ผลิตภณัฑด์งักล่าวตอ้งส่งมอบฉลากใหผู้อ้นุญาตพิจารณาอนุมัตก่ิอนการจดัท าฉลาก โดย

ก าหนดใหป้ฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

❖ การแสดงช่ืออาหาร ตอ้งมีค าว่า (วตัถุเจือปนอาหาร) หรือ (เอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการ

ผลิตอาหาร) ก ากบัไวด้ว้ย และตรงกบัช่ือท่ียื่นค าขอ 

❖ ส่วนประกอบท่ีแสดงบนฉลากของผลิตภัณฑเ์อนไซมป์รุงแต่งหรือเอนไซมต์รึงรูป ตอ้ง

แสดงขอ้ความท่ีส่ือถึงหน้าท่ีหรือวตัถุประสงค์ของการใชว้ตัถุเจือปนอาหารน้ันในเอนไซม์ปรุงแต่ง หรือ

เอนไซมต์รึงรูป เช่น Propylene glycol เป็นสารช่วยพา เป็นตน้  

❖ วิธีการใชผ้ลิตภัณฑ์เอนไซมท่ี์แสดงบนฉลาก ใหแ้สดงเฉพาะวิธีการใชซ่ึ้งเก่ียวขอ้งกับ

การท างานของเอนไซมท่ี์เป็นองคป์ระกอบส าคญั 

❖ การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการใชเ้อนไซม์ในการผลิต ให้ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

❖ กรณีท่ีผลิตภณัฑอ์าหารมีการใชเ้อนไซมเ์พ่ือเป็นสารช่วยในการผลิต หรือมีเอนไซม์

ตกคา้งหรือติดมากบัวตัถุดิบ (carry over) ไมต่อ้งแสดงขอ้มลูเอนไซมบ์นฉลากผลิตภณัฑอ์าหาร โดยมีแนว

ทางการพิจารณาดงัรายละเอียดในแผนภาพดงัต่อไปน้ี 

ฉลากของเอนไซมส์ าหรบัใช้ในการผลิตอาหาร 
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ตวัอยา่ง ฉลากเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร ที่ผลิตภายในประเทศ เพ่ือจ  าหน่ายโดยตรงตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุง 

ผูแ้บ่งบรรจุ ผูจ้  าหน่าย (แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได)้  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: ตวัอยา่งฉลากอาหารและคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย ประเภทเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร 
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ตวัอยา่ง ฉลากเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหารที่น าเขา้จากตา่ง ประเทศ เพ่ือ จ  าหน่ายโดยตรงตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึงผูป้รุง 

ผูแ้บ่งบรรจุ ผูจ้  าหน่าย (แสดงภาษาไทยแตจ่ะมีภาษาองักฤษก็ได ้) 

 

ท่ีมา: ตวัอยา่งฉลากอาหารและคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย ประเภทเอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการผลิตอาหาร
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แนวทางการพิจาณาลกัษณะการใชเ้อนไซมใ์นการผลิตอาหารและการแสดงขอ้มูลบนฉลากอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 ไม่ใช่ 

ใช ่

จดัเป็นสารช่วยในการผลิต ซ่ึงไมต่อ้ง

แสดงขอ้มูลการใชบ้นฉลาก

ผลิตภณัฑอ์าหารตาม ป.สธ. วา่ดว้ย

การแสดงฉลากอาหารในภาชนะ

บรรจ ุ

เอนไซมส์ าหรบัใชใ้นการ

ผลิตอาหารตามขอบข่ายท่ี

ก าหนดไวใ้นประกาศฯ 

จดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารซ่ึง

ตอ้งแสดงขอ้มูลบนฉลาก

ผลิตภณัฑอ์าหารตาม  

ป.สธ. วา่ดว้ยการแสดงฉลาก

อาหารในภาชนะบรรจ ุ

 
 

ใช ่

ไม่ใช่ 

ไม่ใช่ 

ใช ่

จดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีตกคา้งหรือติดมา

กบัวตัถุดิบ (Carry Over) ไม่ตอ้งแสดงขอ้มูล

การใชบ้นฉลากผลิตภณัฑอ์าหารตาม  

ป.สธ. วา่ดว้ยการแสดงฉลากอาหารในภาชนะ

บรรจ ุ

 

มีเอนไซมเ์หลืออยู่ใน

ผลิตภณัฑอ์าหารหลงัผ่าน

กระบวนการผลิต 

 
เอนไซมถู์กท าลาย หรือ

ถูกยบัยัง้อยา่งถาวรใน

ระหว่างกระบวนการผลิต 

มีเอนไซมผ์สม 

อยูใ่นผลิตภณัฑอ์าหาร หรือเติมเอนไซม์ 

ในผลิตภณัฑอ์าหาร โดยไม่มีการหยุดการท างานของเอนไซม ์

และเอนไซมย์งัคงแสดงหน้าท่ีทางเทคโนโลยีในระหวา่งรอการ

จ าหน่ายหรือแสดงหน้าท่ี 

เม่ือถูกปรุงประกอบโดยผูบ้ริโภค 
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สรุปภาพรวมการแสดงรายละเอียดของฉลากของผลิตภณัฑ์ภายใต้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวตัถเุจือปนอาหาร 

รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(1) ช่ืออาหาร  

• กรณีวตัถุเจือปนอาหาร 

ตาม 27 กลุ่มหน้าท่ี  โดยมีค าว่า 

“วตัถุเจือปนอาหาร” หรือกลุ่ม

หน้าท่ี (functional classes) ใน

อาหาร ก ากบัไวด้ว้ย 

• กรณีเอนไซม ์ โดยมีค าว่า 

“วตัถุเจือปนอาหาร” หรือกลุ่ม

หน้าท่ี (functional classes) ใน

อาหาร เช่น “เอนไซมป์รุงแต่ง”, 

“เอนไซมต์รึงรูป”, “เอนไซมส์ าหรบั

ใชใ้นการผลิตอาหาร” ก ากบัไวด้ว้ย 

• กรณีผลิตภณัฑท์ าความ

สะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร 

โดยมีค าว่า “ผลิตภณัฑท์ าความ

สะอาดท่ีใชส้ าหรบั..........”, 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - • การแสดงช่ืออาหาร ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 

มิลลิเมตรและตอ้งอ่านไดช้ัดเจน ไดส้ัดส่วนสัมพันธ์กบัขนาดพื้ นท่ี

ฉลาก และต้องอยู่ส่วนท่ีส าคัญของฉลากเมื่อวางจ าหน่าย และมี

ขอ้ความต่อเน่ืองกนัในแนวนอน ส าหรบัฉลากท่ีมีเน้ือท่ีน้อยกว่า 35 

ตารางเซนติเมตร ขนาดตัวอักษรให้มีความสูงไม่น้อยกว่า 1 

มิลลิเมตรได ้
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

“ผลิตภณัฑล์า้ง...........”, “ผลิตภณัฑ์

ฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบั..........” 

“ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดและฆ่า

เช้ือท่ีใชส้ าหรบั..........” (ความท่ีเวน้

ไวใ้หร้ะบุประเภทหรือชนิดของอาหาร) 

หรือขอ้ความอื่นท่ีมีความหมายใน

ท านองเดียวกนัก ากบัไวด้ว้ย แลว้แต่

กรณี และอาจมีค าวา่ “วตัถุเจือปน

อาหาร” ก ากบัไวด้ว้ย 

(2) เลขสารบบอาหาร แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก • กรณีผลิตเพื่อการส่งออก อาจระบุเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือช่ือ
และท่ีตั้งของสถานท่ีผลิตอยา่งหน่ึงอยา่งใดก็ได ้

• การแสดงเลขสารบบอาหารใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดในระเบียบ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ยการด าเนินการเกี่ยวกบั

การขอรบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ. 2557และตามขอ้ 7 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 เร่ือง การแสดงฉลาก

ของอาหารในภาชนะบรรจุ ใหแ้สดงเลขสารบบอาหารในเคร่ืองหมาย 

ดว้ยตวัเลขท่ีมสีีตดักบัสีพื้ นของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า 2 

มิลลิเมตร สีของกรอบตดักบัสีพื้ นของฉลาก 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(3) ช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผู ้

แบ่งบรรจหุรือ ผูน้  าเขา้ หรือ

ส านกังานใหญ่ แลว้แตก่รณี

ดงัตอ่ไปน้ี 

(3.1) วตัถุเจือปนอาหารท่ีผลิตใน

ประเทศ ใหแ้สดงช่ือและท่ีตั้งของ

ผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุ หรือแสดงช่ือ

และท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของ

ผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุก็ได ้โดยตอ้งมี

ขอ้ความดงัต่อไปน้ี ก ากบัไวด้ว้ย 

(3.1.1) ขอ้ความว่า “ผูผ้ลิต” หรือ 

“ผลิตโดย” ส าหรบักรณีเป็นผูผ้ลิต 

(3.1.2) ขอ้ความว่า “ผูแ้บ่งบรรจุ” 

หรือ “แบ่งบรรจุโดย” ส าหรบักรณี

เป็น  ผูแ้บ่งบรรจุ 

 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

 

• กรณีน าเขา้ใหแ้สดงประเทศผูผ้ลิตดว้ย 

• กรณีผลิตเพื่อการส่งออกตอ้งระบุประเทศผูผ้ลิต 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(3.1.3) ขอ้ความว่า “ส านักงาน

ใหญ่” ส าหรบักรณีเป็นผูผ้ลิตหรือผู ้

แบ่งบรรจุท่ีประสงคจ์ะแสดงช่ือและ

ท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 

(3.2) วตัถุเจือปนอาหารท่ีน าเขา้จาก

ต่างประเทศ ใหแ้สดงช่ือและท่ีตั้งของผู ้

น าเขา้โดยมีขอ้ความว่า “ผูน้ าเขา้” 

หรือ “น าเขา้โดย” ก ากบั และแสดงช่ือ

และประเทศของผูผ้ลิตดว้ย 

(4) รุน่ท่ีผลิต โดยมีค าว่า “รุ่นท่ี

ผลิต” ก ากบัไวด้ว้ย หรืออาจแสดง

ขอ้ความอื่นท่ีสามารถตรวจสอบ

ยอ้นกลบัได ้

 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - 

(5) ปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร

เป็นระบบเมตริก 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - • ตอ้งมีความสูงของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรบัฉลาก

ท่ีมีพื้ นท่ีไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เวน้แต่ฉลากอาหารท่ีมี
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(5.1) วตัถุเจือปนอาหารท่ีเป็น

ของแขง็ แสดงน ้าหนักสุทธิ 

(5.2) วตัถุเจือปนอาหารท่ีเป็น

ของเหลว หรือมีลกัษณะคร่ึงแขง็

คร่ึงเหลว อาจแสดงเป็นน ้าหนัก

สุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได ้

(5.3) วตัถุเจือปนอาหารท่ีมี

ลกัษณะเม็ดหรือแคปซลูใหแ้สดง

เป็นน ้าหนักสุทธิ และแสดงจ านวน

เม็ดหรือแคปซลู 

(5.4) วตัถุเจือปนอาหารท่ีมี

ลกัษณะอืน่ ๆ นอกจากท่ีระบุไวใ้ห้

แสดงเป็นน ้าหนักสุทธิ 

 

พื้ นท่ีทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ 

อาจแสดงไวบ้นหีบห่อของอาหารแทนได ้หรือ ไม่น้อยกว่า 1.5 

มิลลิเมตร ส าหรบัฉลากท่ีมีพื้ นท่ีมากกว่า 100 ตารางเซนติเมตร 

(6) เดือนและปีทีผ่ลิต หรือเดอืน

และปีทีห่มดอายกุารบริโภค โดย

มีขอ้ความวา่ “ผลิต...(ระบุเดือน

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลาก 

 

- • กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด ตอ้งมีขอ้ความหรือ

ตวัอกัษรท่ีส่ือใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจอยา่งชดัเจนถึงวธีิการแสดง

ขอ้ความดงักล่าวก ากบัไวด้ว้ย 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

และปี)...” หรือ “หมดอายุ...(ระบุ

เดือนและปี)...” หรือขอ้ความอืน่ท่ีมี

ความหมายในท านองเดียวกนั 

ก ากบัไวด้ว้ย เวน้แต่วตัถุเจือปน

อาหารท่ีมีอายุการเก็บรกัษาไม่เกิน 

18 เดือน ตอ้งแสดงเดือนและปีท่ี

หมดอายุการบริโภค โดยมีขอ้ความ

ว่า “หมดอายุ...(ใหร้ะบุเดือนและ

ปี)...” หรือขอ้ความอื่นท่ีมี

ความหมายในท านองเดียวกนั 

ก ากบัไวด้ว้ย เช่น ใชไ้ดถึ้ง...(ใหร้ะบุ

เดือนและปี)... ทั้งน้ีอาจแสดง 

“เดือน” เป็นตวัเลขหรืออกัษรก็ได ้

• ตอ้งมีความสูงของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรบัฉลาก

ท่ีมีพื้ นท่ีไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เวน้แต่ฉลากอาหารท่ีมี

พื้ นท่ีทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดง

ส่วนประกอบ อาจแสดงไวบ้นหีบห่อของอาหารแทนได ้หรือ ไม่

น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรบัฉลากท่ีมีพื้ นท่ีมากกวา่ 100 

ตารางเซนติเมตร 

(7) สว่นประกอบ 

 

แสดงบนฉลาก 

 

แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- • กรณีท่ีส่วนประกอบน้ันเป็นเอนไซม ์อาจแสดงรหสั EC (Enzyme 

Commission) numbers ซ่ึงจดัโดย International Union of Biochemistry 

and Molecular Biology (IUBMB) แทนการแสดงรหสั INS  

• กรณีเป็นผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

 

(7.1) วตัถุเจือปนอาหาร  

       หมายถึง ส่วนประกอบท่ีเป็น

วตัถุเจือปนอาหารตามนิยามของ 

ป.สธ. 281 ซ่ึงจะรวมถึง เอนไซม ์

หรือ สารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ 

(active ingredient) ดว้ย 

(7.2) ส่วนประกอบอื่นๆเช่น สาร

แต่งกล่ินรส น ้า สมุนไพร 

เคร่ืองเทศ เป็นตน้ 

 

(7.1)วตัถุเจือปน

อาหาร แสดงช่ือ พรอ้ม

ก ากบัดว้ยรหสั INS (ถา้

มี) และแสดงปริมาณ

เป็น % โดยเรียงจาก

มากไปน้อย 

(7.2) ส่วนประกอบ

อื่นๆ เรียงจากมากไป

น้อย ส่วนประกอบอื่น

ท่ีเป็นสารแต่งกล่ิน ให้

แสดงตามท่ีก าหนด 

(7.1)วตัถุเจือปนอาหาร 

แสดงช่ือ พรอ้มก ากบั

ดว้ยรหสั INS (ถา้มี)  

โดยเรียงจากมากไปน้อย  

 

 

7.2 ส่วนประกอบอื่นๆ

เรียงจากมากไปน้อย 

ส่วนประกอบอื่นท่ีเป็น

สารแต่งกล่ิน ใหแ้สดง

ตามท่ีก าหนด 
 

สารท่ีใชเ้ป็นสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิในผลิตภณัฑด์งักล่าว ให้

แสดงหน้าท่ีท่ีสอดคลอ้งตามประเภทของผลิตภณัฑต์ามประกาศฯ 

(ป.สธ. 412) 

• ใหแ้สดง “เป็นวตัถุดิบส าหรบัแปรรปูอาหารเท่าน้ัน” หรือ

ขอ้ความอื่นท่ีมีความหมายท านองเดียวกนั หรือ มีการแสดง

ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารเป็นรอ้ยละไวท่ี้ฉลาก  ทั้งน้ี

รายละเอียดเกี่ยวกบัสูตรส่วนประกอบ วิธีการใช ้และค าแนะน า

ในการเก็บรกัษา อาจแสดงไวใ้นคู่มือประกอบการจ าหน่ายได ้

• ผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนประกอบของวตัถุเจือปนอาหารหรือเอนไซม์

หรือสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ ผสมกนัตั้งแต่สองชนิดขึ้ นไป 

เฉพาะ 2 กรณีดงัต่อไปน้ี อาจไม่ตอ้งแสดงปริมาณรอ้ยละของวตัถุ

เจือปนอาหารไวท่ี้ฉลากหรือคู่มอืหรือเอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

(1) ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้เพื่อใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร

ของตนเอง หรือ 

(2) ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้จ าหน่ายใหแ้ก่ผูแ้ปรรปูอาหาร โดยมี
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ขอ้ตกลงการใหข้อ้มลูปริมาณรอ้ยละของสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิ

หรือวตัถุเจอืปนอาหารดงักล่าว 

• ตอ้งมีความสูงของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรบัฉลาก

ท่ีมีพื้ นท่ีไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เวน้แต่ฉลากอาหารท่ีมี

พื้ นท่ีทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดง

ส่วนประกอบ อาจแสดงไวบ้นหีบห่อของอาหารแทนได ้หรือ ไม่

น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรบัฉลากท่ีมีพื้ นท่ีมากกวา่ 100 

ตารางเซนติเมตร 

 

 

 

 

(8) วิธีการใช ้ท่ีเขา้ใจไดง่้ายและ

ปฏบิติัไดถู้กตอ้ง โดยอยา่งน้อยตอ้ง

ระบุ 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- •  วัตถุประสงค์การใช้ ชนิดของอาหารท่ีใช้ และปริมาณการใช้

ส าหรบัอาหาร ตอ้งสอดคลอ้งตามเง่ือนไขการใชท่ี้ก าหนดไวต้าม

ประกาศฯ 

•  ขอ้ (8.4) และ (8.5) บังคบัใหแ้สดงเฉพาะผลิตภณัฑท์ าความ
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(8.1) วตัถุประสงคก์ารใช ้

(8.2) ชนิดของอาหารท่ีใช ้

(8.3) ปริมาณการใชส้ าหรบั

อาหาร 

(8.4) วิธีการเตรียมหรือวธีิการใช้

ผลิตภณัฑ ์(ป.สธ. 412) 

(8.5) วิธีการลา้งหรือขจดั

ผลิตภณัฑอ์อกจากอาหารท่ีมีการใช ้ 

(ป.สธ. 412) 

สะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร เท่าน้ัน 

•  วิธีการเตรียมหรือวิธีการใชผ้ลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ

ท่ีใชส้ าหรับอาหาร ตอ้งแสดงตามเง่ือนไขเฉพาะท่ีก าหนดไวใ้น

บญัชีแนบทา้ยประกาศฯ (ป.สธ. 412) ดว้ยแลว้แต่กรณี 

ตวัอย่าง ผลิตภณัฑม์ีการใชส้ารลดแรงตึงผิวท่ีไม่มีประจุกลุ่มอลัคิล

โพลีไกลโคไซด์ เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงขอ้ความเง่ือนไข

เฉพาะว่า “การลา้งหรือการท าความสะอาดผกัหรือผลไม ้โดยการ

แช่ในสารละลายของผลิตภณัฑท์ าความสะอาดท่ีมีสารลดแรงตึง

ผิวเป็นส่วนประกอบตามท่ีระบุในวิธีการใช ้ตอ้งไม่เกิน 5 นาที” 

ไวใ้นวิธีการเตรียมหรือวิธีการใชผ้ลิตภณัฑด์ว้ย 

•  วิธีการลา้งหรือขจดัผลิตภณัฑอ์อกจากอาหารท่ีมีการใชต้อ้งแสดง

ฉลากเป็นไปตามเง่ือนไขดงัต่อไปน้ี 

1) กรณีการล้างหรือขจัดผลิตภัณฑ์ออกจากอาหาร ส าหรับ

ผลิตภณัฑซ่ึ์งจ าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภค 

ก) ขอ้ความว่า “การแช่ในสารละลายของผลิตภณัฑต์ามท่ีระบุใน

วิธีการใชต้อ้งลา้งน ้าสะอาดซ ้าโดยเปล่ียนน ้ามากกว่า 2 ครั้ง” หรือ 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ข) ขอ้ความว่า “การลา้งผ่านน ้ าสะอาดไหลซ ้าอีกครั้งหน่ึงไม่

น้อยกว่า 30 วินาที”หรือ 

ค) ขอ้ความว่า “การแช่ในสารละลายของผลิตภณัฑต์ามท่ีระบุ

ในวิธีการใช้ต้องลา้งน ้ าสะอาดซ ้าโดยเปล่ียนน ้ ามากกว่า 2 ครั้ง 

หรือการล้างผ่านน ้ าสะอาดไหลซ ้าอีกครั้งหน่ึงไม่น้อยกว่า 30 

วินาที”หรือ 

ง) ขอ้ความอื่นตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

2) กรณีการลา้งหรือขจดัผลิตภณัฑอ์อกจากอาหาร ส าหรบั

ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงไม่ไดจ้ าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภค ใหเ้ป็นไปตามการ

ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารน้ันๆ ท่ีเหมาะสม 

(9) ค าแนะน าในการเก็บรกัษา แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- - 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

(10) ค าเตือน (ป.สธ 412) 

อยา่งน้อยตอ้งแสดงขอ้ความว่า  

(10.1) “หา้มรบัประทาน”  

(10.2) “ระวงัอยา่ใหเ้ขา้ตา”  

(10.3) “ส าหรบัผูท่ี้ผิวหนังแพ้

สารเคมีง่ายหรือตอ้งลา้งเป็น

เวลานานหรือเป็นประจ า ควรสวมถุง

มือยาง”  

(10.4) “หา้มท้ิงผลิตภณัฑห์รือ

ภาชนะบรรจุท่ีใชห้มดแลว้ลงใน

แม่น ้า คู คลอง แหล่งน ้า

สาธารณะ” 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก - • ก าหนดใหต้อ้งแสดง ค าเตือน ไวบ้นฉลาก เฉพาะผลิตภณัฑท์ า

ความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร เท่าน้ัน 

• ตอ้งมีความสูงของตวัอกัษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 

• กรณีสารท่ีมีเง่ือนไขการใชเ้ป็นไดท้ั้งวตัถุเจือปนอาหารและสารท า
ความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ เช่น โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต (INS 

500ii) แคลเซียมออกไซด ์(INS 529) แคลเซียมไฮดรอกไซด ์(INS 

526) เป็นตน้ ไม่สามารถแสดงวตัถุประสงคก์ารใชอ้ื่นร่วมกบัการใช้

เพื่อชะลา้ง ท าความสะอาด ขจดัหรือลดปริมาณส่ิงท่ีอาจเป็น

อนัตรายในอาหาร ตามประกาศฉบบัน้ี เน่ืองจากมีขอ้ก าหนดท่ี

แตกต่างกนัทั้งวตัถุประสงคแ์ละลกัษณะการใช ้โดยเฉพาะขอ้

ก าหนดการแสดงฉลากเกี่ยวกบัขอ้ความค าเตือน ซ่ึงอาจท าให้

ผูบ้ริโภคเขา้ใจผิดในสาระส าคญั 

 

• อาจแสดงขอ้ความค าเตือนอื่น (แลว้แต่กรณี) ตวัอยา่งขอ้ความ 

เช่น  

- หา้มด่ืมน ้า รบัประทานอาหาร หรือ สบูบุหร่ี ขณะใชผ้ลิตภณัฑ ์

- ตอ้งสวมถุงมือยาง รองเทา้ยาง และหน้ากาก เพื่อป้องกนัไม่ให้
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ผลิตภณัฑส์มัผสัร่างกายในขณะปฏบิติังาน 

- ตอ้งอาบน ้า สระผม เปล่ียนเส้ือผา้ ซกัชุดท่ีสวมท างานใหส้ะอาด 
หลงัจากปฏบิติังานเสร็จแลว้ 

- วิธีการรมดว้ยกา๊ซโอโซนโดยตรง (fumigation) ตอ้งควบคุมการ

ใชใ้หเ้ป็นไปตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ป้องกนั

การรัว่ไหล 

(11) วิธีแกพิ้ษเบ้ืองตน้ (เฉพาะ

ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆ่า

เช้ือท่ีใชส้  าหรบัอาหาร) 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย 

- • ก าหนดใหต้อ้งแสดง วิธีแกพ้ษิเบ้ืองตน้ ไวบ้นฉลาก เฉพาะ

ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดหรือฆา่เช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร เท่าน้ัน 

• ใหพ้ิจารณาตามความเป็นอนัตรายของสารท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบ

ตวัอยา่งขอ้ความวธีิแกพ้ิษเบ้ืองตน้ สามารถศึกษาเพิ่มเติมไดต้าม

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าช้ีแจง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยผลิตภณัฑท์ าความสะอาด

หรือฆา่เช้ือท่ีใชส้ าหรบัอาหาร 

(12) ขอ้ความอ่ืนท่ีส านกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา

แสดงบนฉลาก  แสดงบนฉลากหรือ

คู่มือ/เอกสาร

ประกอบการจ าหน่าย  

- - 
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รายละเอียดที่ตอ้งแสดง 

ฉลากวตัถุเจือปนอาหาร 

หมายเหต ุ

กรณีจ  าหน่ายโดยตรง

ตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึง 

ผูป้รุงผูแ้บ่งบรรจ ุ 

ผูจ้  าหน่าย 

(แสดงภาษาไทยแตจ่ะ

มีภาษาองักฤษก็ได)้ 

กรณีจ  าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิต

อาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็น

วตัถดุิบในการแปรรูป

อาหารเพ่ือจ  าหน่าย ทั้งท่ี

เขา้ข่ายและไม่เขา้ข่าย

โรงงาน 

(แสดงภาษาองักฤษได)้ 

กรณีผลิตเพื่อ 

การส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได)้ 

ประกาศก าหนด (ถา้มี) 

หมายเหตุ วตัถุเจือปนอาหาร ท่ีจ าหน่ายใหแ้ก่ผูผ้ลิตอาหารเพื่อน าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบในการแปรรปูอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งท่ีเขา้ขา่ยและไม่เขา้ข่ายโรงงานกรณีท่ีแสดง

รายละเอียดไม่ครบถว้นตามขอ้ (1)-(11) หรือแสดงรายละเอยีดเฉพาะตามขอ้ (1)(2)(3)(4)(5)(6) และ (10) ไวบ้นฉลาก ผูจ้ าหน่ายตอ้งจดัใหม้ีคู่มือหรือเอกสาร

ประกอบการจ าหน่ายท่ีมรีายละเอียดเป็นภาษาไทยท่ีครบถว้นตามขอ้ (1)-(11) ประกอบการจ าหน่ายทุกครั้ง 
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แนวทางการแสดงฉลากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีการใช้วตัถเุจือปนอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหารใดๆ ท่ีมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร รวมถึงวตัถุเจือปนอาหารที่ติดมากับ

วตัถุดิบที่ใชใ้นการผลิตอาหารในปริมาณที่เกิดผลทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตในผลิตภัณฑ์สุดทา้ย

จะตอ้งแสดงรายละเอียดการใชว้ตัถุเจือปนอาหารบนฉลากของผลิตภัณฑ ์อาหารน้ันดว้ย โดยมี

รายละเอียดของหลักเกณฑ์และเง่ือนไขในการแสดงตามที่ระบุไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า

ดว้ยการแสดงฉลากในภาชนะบรรจุ ดังน้ี 

❑ ระบุหนา้ที่ทางดา้นเทคโนโลยกีารผลิต+ช่ือเฉพาะ หรอื INS ของวตัถุเจอืปนอาหาร 

แลว้แต่กรณี ดงัน้ี 

• กลุ่มสี  ใหแ้สดง “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามดว้ยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม 

INS for Food Additives แลว้แต่กรณี 

ตวัอย่าง สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) เจือสีธรรมชาติ  

 สีสังเคราะห์ (INS132) 

• กลุ่มสารกันเสีย  ใหแ้สดง ชื่อกลุ่มหน้าที่ ตามดว้ยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม INS for 

Food Additives แลว้แต่กรณี 

ตวัอย่าง สารกันเสีย (โซเดียมเบนโซเอต) 

 สารกันเสีย (INS211) 

• กลุ่มสารปรุงแต่งรสอาหาร และกลุ่มสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล   

ใหแ้สดงช่ือกลุ่มหน้าท่ีตามดว้ยช่ือเฉพาะ 

ตวัอย่าง สารปรุงแต่งรสอาหาร (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต), 

สารเพ่ิมรสชาติ (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)  

 วตัถุท่ีใหค้วามหวานแทนน ้าตาล (แอสปาแตม),  

ใชแ้อสปาแตมเป็นวตัถุท่ีใหค้วามหวานแทนน ้าตาล 

• กลุ่มหนา้ที่อื่นนอกเหนือจากขา้งตน้ อาจแสดงขอ้ความว่า “วตัถุเจือปนอาหาร” แทน 

ชื่อกลุ ่มหน้าที ่ของวตัถุเจือปนอาหารไดร้่วมก ับชื่อเฉพาะ หรือร่วมก ับต ัวเลขตาม INS for Food 

Additives แลว้แต่กรณี  

ตวัอย่าง สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ (INS 321)  

 วตัถุเจือปนอาหาร (INS 321) 

 สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน)  

 วตัถุเจือปนอาหาร (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน) 
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❑ การแสดงขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร (ขอ้4(6)) ส  าหรบัวตัถุเจอืปนอาหารบางชนิด 

แลว้แต่กรณี ดงัน้ี 

• กรณีที่มีการใชโ้ดยตรงในผลิตภัณฑ์   

แสดง “ขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร: มี ………” หรือ “มี......” ไวใ้นกรอบ โดยสีของตวัอกัษรตอ้งตดักบัสี

พ้ืนของกรอบและสีของกรอบตดักบัสีพ้ืนของฉลาก เช่น 

ขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร :  มีไลโซไซมจ์ากไข่ขาว หรอื   มีไลโซไซมจ์ากไข่ขาว  

 

ขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร :  มีซลัไฟต ์หรือ   มีซลัไฟต ์ 

 

• กรณีที่อาจมีการปนเป้ือนในกระบวนการผลิต 

แสดง “ขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร: อาจมี ……” หรือ “อาจมี........” ไวใ้นกรอบ โดยสีของตวัอกัษร

ตอ้งตดักบัสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตดักบัสีพ้ืนของฉลาก เช่น 

ขอ้มูลส าหรบัผูแ้พอ้าหาร :  อาจมีเลซิตนิจากถัว่เหลือง  

 

อาจมีเลซิตินจากถัว่เหลือง 

 

 

 

             การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารที ่มีส่วนประกอบหลายชนิด  

อาจแสดงวัตถุเจือปนอาหารต่อทา้ยจากส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออาจแสดง

รวมไวท้า้ยสุดของส่วนประกอบทั้งหมด  

 น ้ าต าล  50  % คร ีม เท ียม  40  %  (อ ิม ัลซ ิไฟ เออร  ์(INS 322 (i) INS 340(ii) INS 

451(i)) สารป้องกันการจบัตวัเป็นกอ้น (INS 551)), ผงโกโก ้10 % (อิมัลซิไฟเออร ์(INS 

322 (i)) สารป้องกันการจบัตวัเป็นกอ้น (INS 552) สารกันเสีย (INS 280))  

 น ้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % ผงโกโก ้10 % (วัตถุเจือปนอาหาร  (INS 322 (i), 

INS 340(ii), INS 451(i), INS 551, INS 552)), สารกันเสีย (INS 280)) 
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❑ การแสดงขอ้ความค าเตือนส าหรบัวตัถุเจอืปนอาหารบางชนิด  

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 401) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบบัท่ี 3) ก าหนดใหอ้าหาร

ดงัต่อไปน้ีจะตอ้งแสดงเพ่ิมเติมตามขอ้ 4 (14) 

อาหาร ข้อความค าเตือนหรือข้อความอ่ืน 

• อาหารที่ใชแ้อสพารเ์ทม เป็น

สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล

หรือวัตถุใหค้วามหวานแทน

น ้าตาล  

“ผูท่ี้มีสภำวะฟินิลคีโตนูเรยี ผลิตภณัฑน้ี์มีฟินิลอลำนีน” 

 

 

กรณีการใชส้ารช่วยในการผลิต (Processing aid) ที่ไม่ตอ้งแสดงขอ้มูลบนฉลาก

ของผลิตภณัฑอ์าหารหากเขา้ข่าย ดงัน้ี 

▪ มีหน้าท่ีเป็น processing aid และสารหรือวตัถุใดท่ีถูกน ามาใชใ้นระหว่างการผลิต

วตัถุดิบ/ส่วนประกอบหรืออาหารมีการใชใ้นระหวา่งกระบวนการผลิต และ 

▪ มีขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารหรือวัตถุหรืออนุพันธ์ของสารท่ี

ตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้ายหรือปริมาณของสารต้องไม่ส่งผลต่อลักษณะหรือคุณภาพของ

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยน้ัน โดยปริมาณตกคา้งน้ันตอ้งไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ 
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 ายช่ือหน่วยงานราชการที่ใหบ้ริการตรวจวิเคราะห  ์คุณภาพหรือมาตรฐาน 

เพ่ือประกอบการขอข้ึนทะเบียน ต ารบัอาหารท่ีคณะกรรมการอาหารใหก้ารยอมรบั 

 

1. หน่วยงานของรฐัทั้งในประเทศ และต่างประเทศ  

2. หน่วยงานหรือองคก์รท่ีไดร้บัมอบหมายหรือไดร้บัการรบัรองจากหน่วยงานของรฐัของ

ประเทศน้ันๆ  

3. หน่วยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและต่างประเทศท่ีไดร้บัการรบัรองโดยหน่วยงาน

รบัรองหอ้งปฏิบติัการตามมาตรฐานสากล 

หน่วยงานรฐับาลที่ใหบ้ริการตรวจวิเคราะหเ์พ่ือประกอบการข้ึนทะเบียนตารบัอาหาร 

หรือใชฉ้ลากอาหาร 

1. กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์กระทรวงสาธารณสุข 

2. กรมวิทยาศาสตรบ์ริการ กระทรวงวิทยาศาสตร ์เทคโนโลยแีละสิ่งแวดลอ้ม  

(โครงการวิทยาศาสตรชี์วภาพ) 

3. หอ้งปฏิบตักิารกองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

4. ศูนยวิ์ทยาศาสตรก์ารแพทย ์

5. สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตบางเขน 

6. สถาบนัวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล 

7. สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย 

8. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร 

9. คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลยับูรพา จงัหวดัชลบุรี 

10.  หอ้งปฏิบตักิารศูนยวิ์จยั และทดสอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร ์จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลยั 

หอ้งปฏิบตักิารที่ไดร้บัการรบัรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ดา้นอาหาร จากส านกัมาตรฐานหอ้งปฏิบตักิาร กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์

ตรวจสอบขอ้ก าหนดท่ีผ่านการรบัรอง ISO/IEC 17025 ไดท่ี้เว็บไซตข์องส านักมาตรฐานหอ้งปฏิบติัการ 

กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์http://webdb.dmsc.moph.go.th/ifc%5Fqa/dbqa/default.asp?iID=LDMEM 

หอ้งปฏิบตักิารที่ไดร้บัการรบัรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ดา้นอาหาร จากสานกับริหารและรบัรองหอ้งปฏิบตัิการ กรมวิทยาศาสตรบ์ริการ 

ตรวจสอบขอ้ก าหนดท่ีผ่านการรบัรอง ISO/IEC 17025 ไดท่ี้เว็บไซตข์องสานักบริหารและรบัรองหอ้งปฏิบติัการ 

กรมวิทยาศาสตรบ์ริการ http://labthai.dss.go.th/dss/report/actLab/report_actLab.php?lang=th 

ร 
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หอ้งปฏิบตักิารที่ไดร้บัการรบัรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ดา้นอาหาร จากกองรบัรองมาตรฐาน (กรร.) ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาต ิ(มกอช.) 

ตรวจสอบขอ้ก าหนดท่ีผ่านการรบัรอง ISO/IEC 17025 ไดท่ี้เว็บไซตข์องกองรบัรองมาตรฐาน (กรร.) 

ส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) http://osa.acfs.go.th/lab/searchLab.php 

หอ้งปฏิบตักิารที่ไดร้บัการรบัรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ดา้นอาหาร จากกองพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสินคา้พืช กรมวิชาการเกษตร 

ตรวจสอบขอ้ก าหนดท่ีผ่านการรบัรอง ISO/IEC 17025 ไดท่ี้เว็บไซตข์องกองพฒันาระบบและรบัรอง

มาตรฐานสินคา้พืช กรมวิชาการเกษตร 

http://www.doa.go.th/psco/index.php?option=com_content&view=article&id=160&Itemid=109 

หอ้งปฏิบตักิารที่ไดร้บัการรบัรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ดา้นอาหาร จากส านกัตรวจสอบคุณภาพสินคา้ปศุสตัว ์กรมปศุสตัว ์

ตรวจสอบขอ้ก าหนดท่ีผ่านการรบัรอง ISO/IEC 17025 ไดท่ี้เว็บไซตข์องสานักตรวจสอบคุณภาพสินคา้ 

ปศุสตัว ์กรมปศุสตัว ์http://qcontrol.dld.go.th/index.php/2554-2557 

หมายเหตุ: รายช่ือของส่วนราชการหรือสถาบนัท่ีคณะกรรมการอาหารใหก้ารยอมรบัผลการตรวจวิเคราะห์

อาหารเพ่ือประกอบการขอข้ึนทะเบียน ต ารบัอาหารหรืออนุญาตใชฉ้ลากอาหารสามารถเขา้ถึงได ้         

จากหนา้เว็บไซตก์องอาหาร https://food.fda.moph.go.th/for-entrepreneurs/category/analysis-container 
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กรณีที่มีการใชว้ตัถุเจอืปนอาหารที่ไม่ถูกตอ้งจะมีโทษตามกฎหมาย ดงัน้ี 

อาหารฝ่าฝืนประกาศฯ   

หากตรวจพบการใชว้ตัถุเจือปนอาหารนอกเหนือจากท่ีก าหนดไวใ้นประกาศว่าดว้ยวตัถุ 

เจือปนอาหาร หรือใชใ้นปริมาณท่ีเกินกวา่ประกาศฯ ฉบบัดงักล่าวก าหนด ผูผ้ลิต/น าเขา้อาหารดงักล่าวจะ

มีความผิดฐานผลิตอาหารฝ่าฝืนประกาศฯ 

กรณีตวัอยา่ง • ตรวจพบสีคารโ์มอีซิน ปริมาณ 200 มิลลิกรมั/กิโลกรมั ในแหนมที่ผลิตโดย นาย ก 

• เม่ือพิจารณาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร ไม่มี

ขอ้ก าหนดเง่ือนไขการใชส้ีคารโ์มอีซินในแหนม  

บทก าหนดโทษ นาย ก มีความผิดฐานผลิตอาหารฝ่าฝืนประกาศฯ มีโทษปรบัไม่เกินสองหม่ืนบาท 

อาหารไม่บริสุทธ์ิ  อาหารท่ีมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารเกินปริมาณท่ีกฎหมายก าหนดจนอาจ

ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคไดท้ั้งในระยะสั้นและระยะยาว 

กรณีตวัอยา่ง ตามที่มีอุบตัิการณข์องโรค Methaemoglobin ซ่ึงมีอาการหนา้ซีด ปากซีดเขียว ปลาย

มือปลายเทา้เขียวอ่อนแรง เน่ืองจากภาวะเม็ดเลือดแดงขาดออกซิเจนในเด็กที่

บริโภคไสก้รอกไก่ซ่ึงมีปริมาณสารไนไตรตม์ากกว่า 3,000 มิลลิกรมั/กิโลกรมั   

บทก าหนดโทษ ผูผ้ลิตมีความผิดฐานผลิตอาหารไม่บริสุทธ์ิ มีโทษจ าคุกไม่เกินสองปี หรือปรับไม่

เกินสองหม่ืนบาทหรือทั้งจ  าทั้งปรบั 

กรณีที่มีการแสดงฉลากไม่ถูกตอ้งจะมีโทษตามกฎหมาย ดงัน้ี 

อาหารหรือวตัถุเจือปนอาหารท่ีมีการแสดงฉลากไม่ถูกตอ้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข     

วา่ดว้ยเร่ืองการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศฯเฉพาะท่ีเก่ียวขอ้ง 

กรณีตวัอยา่ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื่องการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ 

ก าหนดใหแ้สดงหนา้ที่ทางดา้นเทคโนโลยีการผลิตและชนิดของวตัถุเจือปนอาหารที่มี

การใชใ้นผลิตภณัฑบ์นฉลาก ดงันั้นหากไม่แสดงขอ้ความดงักล่าวถือว่าเป็นการแสดง

ฉลากไม่ถูกตอ้ง 

บทก าหนดโทษ ผูผ้ลิตมีความผิดฐานผลิตอาหารที่แสดงฉลากไม่ถูกตอ้ง มีโทษปรบัไม่เกินสามหม่ืนบาท 

     บทก ำหนดโทษ 
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วตัถุเจือปนอาหารจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ซ่ึงผูผ้ลิตหรือน าเขา้เพ่ือจ าหน่ายตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

  
 

- กรณีเขา้ข่ายโรงงาน คือ เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการผลิตอาหารทั้งหมดของ

สถานท่ีผลิตอาหารท่ียื่นค าขออนุญาตมีก าลงัการผลิต รวมตั้งแต่ 50 แรงมา้ข้ึนไป หรือใชค้นงานตั้งแต่ 50 

คนขึ้ นไป ใชค้  าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) 

- กรณีไม่เขา้ข่ายโรงงาน คือ เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการผลิตอาหารทั้งหมดของ

สถานท่ีผลิตอาหารท่ียื่นค าขออนุญาตมีก าลงัการผลิต รวมน้อยกว่า 50 แรงมา้ และใชค้นงานน้อยกว่า 50 คน 

ใชค้  าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ สบ.1) 

- กรณีน าเขา้ คือ มีการน าหรือสัง่อาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร จะตอ้งมีใบอนุญาตน าหรือ

สัง่อาหารเขา้มาในราชอาณาจกัรครอบคลุมประเภทอาหารท่ีขอรบัเลขสารบบอาหาร ใชค้  าขออนุญาตน า

หรือสัง่อาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร (แบบ อ.6) 

 
 

โดยการขอขึ้ นทะเบียนต ารับอาหาร/ขอใชฉ้ลากอาหารจะมีการตรวจผลวิเคราะห์วตัถุเจือปน

อาหารตามคุณภาพท่ีก าหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุข  และเอกสารหลักฐานท่ียืนยัน สูตร

ส่วนประกอบ, คุณภาพหรือมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร, กรรมวิธีการผลิต รวมทั้งฉลากและวิธีการใช ้

- กรณีเขา้ข่ายโรงงานและกรณีน าเขา้ ใชค้ าขอข้ึนทะเบียนต ารบัอาหาร (แบบ อ.17) 

- กรณีไม่เขา้ข่ายโรงงาน ใชค้ าขอใชฉ้ลากอาหาร (แบบ สบ.3) 

 

 

 

 

เอกสำรและหลักฐำนต่ำงๆท่ีใชป้ระกอบกำรย่ืนขออนุญำตสำมำรถดำวนโ์หลดไดจ้ำก  

เว็ปไซดก์องอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ  

     แนวทำงกำรขออนุญำต 

1. ขออนุญาตสถานที่ผลิตหรือน าเขา้

อาหาร 

2. ผลิตภณัฑต์อ้งขอข้ึนทะเบียนต ารบัอาหาร/ขอใชฉ้ลากอาหาร 

อาหาร 

กลุ่มก ากบัดูแลก่อนออกสู่ตลาด กองอาหาร 
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ขั้นตอนกำรยื่นขออนุญำตวัตถุเจือปนอำหำร 

 

หมายเหต ุ  1. กรณีเป็นโรงงานหรือเขา้ข่ายโรงงาน 

- มีคนงานตั้งแต่ 50 คนขึ้ นไป  

- ใชเ้ครื่องจกัร, อุปกรณ์ไฟฟ้า, ก๊าซหุงตม้ น ามาค านวณเป็นแรงมา้ไดต้ั้งแต่ 50 แรงมา้ขึ้ นไป 

     2. กรณีไม่เป็นโรงงานหรือไม่เขา้ข่ายโรงงาน 

- มีคนงานน้อยกวา่ 50 คน 

- ใชเ้ครื่องจกัร, อุปกรณ์ไฟฟ้า, ก๊าซหุงตม้ น ามาค านวณเป็นแรงมา้ไดน้้อยกวา่ 50 แรงมา้ 

 

 

ผลิตภณัฑ ์

ตรวจสอบประเภทอาหาร 

วตัถุเจอืปนอาหาร 

ผลิต น าเขา้ 

สถานที่ ผลิตภณัฑ ์ สถานที่ 

ยืน่ค าขออนุญาต 

สถานที่ผลิตอาหาร 

เขา้ข่ายโรงงาน
1
 ไม่เขา้ข่ายโรงงาน

2
 

ยืน่ค าขออนุญาต 

น าหรือสัง่อาหารเขา้

มาในราชอาณาจกัร 

น าเขา้/เขา้ข่ายโรงงาน
1
 ไม่เขา้ข่ายโรงงาน

2
 

ยื่นแบบ อ.1 ยืน่แบบ สบ.1 

ยืน่แบบ อ.17 ยืน่แบบ สบ.3 

ยื่นแบบ อ.6 

ใบส าคญัการข้ึน 

ทะเบียนต ารบัอาหาร 

อ.18 

ใบส าคญัการอนุญาต

ใชฉ้ลากอาหาร 

สบ. 3/1 

อิเล็กทรอนิกส ์



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 110  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วตัถุเจือปนอาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวขอ้ง       หนา้ | 111  

 

ขั้นตอนการยืน่ค าขอในระบบ e-submission  

[กรณีวตัถุเจอืปนอาหาร] 

 

 

 

 

 

สามารถเขา้ถึงไดจ้าก http://food.fda.moph.go.th/ESub/ 

 

              ตวัอย่างรายการเอกสารประกอบการพิจารณา : การขออนุญาตและแกไ้ขรายการ

ผลิตภณัฑป์ระเภทวตัถุเจือปนอาหาร 

1. ค าขอฯ ค าขอ  อ.17 (1 ฉบบั)     สบ.3 (2 ฉบบั) (พิมพเ์ทา่นั้น) 

2. เอกสารแจง้สูตรสว่นประกอบครบ 100 % จากผูผ้ลิต  

3. เอกสารแจง้กรรมวิธีการผลิต  

4. เอกสารแจง้ขอ้ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์

5. รายงานผลการตรวจวิเคราะหค์ณุภาพหรือมาตรฐาน  

6. รายงานผลการตรวจวิเคราะหภ์าชนะบรรจ ุ 

7. ฉลากอาหารและคู่มือประกอบการจ  าหน่าย  

8. เอกสารตรวจสอบปริมาณการใชว้ตัถเุจอืปนอาหารชนิดเดี่ยว หรือ ผสม  

9. ใบรบัรองสถานที่ผลิต (กรณีน าเขา้)  

10. เอกสารหรือหลกัฐานที่สนบัสนุนการแสดงขอ้ความหรือสญัลกัษณบ์นฉลาก (ถา้มี)  

11 เอกสารหรือหลกัฐานอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง (ถา้มี)  

12. ตวัอยา่งอาหาร (ถา้มี)  

13. ส าเนาใบอนุญาต (ทุกหนา้,ทุกแผ่น) □ อ.2    □ สบ.1    □ อ.7 

14. ส าเนาหนงัสือมอบอ านาจ จ  านวน 1 ฉบบั (มีอายไุม่เกิน 1 ปี จากวนัท่ีไดร้บัอนุญาต) 

โดยตอ้งยื่นเอกสารและหลกัฐานต่างๆ ตามหลกัเกณฑ ์เง่ือนไข และวิธีการที่ระบุไวใ้น 

คู่มือประชาชน เรื่อง การขออนุญาตและแกไ้ขรายการผลิตภัณฑ์ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึง

สามารถเขา้ถึงไดจ้าก https://food.fda.moph.go.th/public-guide/category/product-authorization 

ขั้นตอนท่ี 1 

ดาวนโ์หลดและกรอก

แบบฟอรม์ค าขอ 

ขั้นตอนท่ี 2 

แจง้ชนิดภาชนะบรรจุ

และแนบฉลากอาหาร 

ขั้นตอนท่ี 3 

แนบไฟลเ์อกสาร

ประกอบค าขอ 

http://food.fda.moph.go.th/ESub/


 


