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หลักเกณฑ์การจัดทําฉลากวัตถุเจือปนอาหาร 

 
 

เอกสารนี้ประกอบด้วย หน้า 
1. คําแนะนําสําหรับผู้ประกอบการที่ผลิต/นําเขา้วัตถุเจือปนอาหาร 2 
2. หลักเกณฑ์ทั่วไปเก่ียวกับการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร 3 
3. ข้อกําหนดการจัดทําแบบฉลาก 3 

4 รายละเอียดการจัดทําแบบฉลากและคู่วัตถุเจือปนอาหารตารางเปรียบเทียบข้อกําหนดแบบ
ฉลากวัตถุเจือปนอาหาร 3 กรณี  

a. วัตถุเจือปนอาหารที่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค รวมทั้งทีจ่ําหน่ายให้ผู้แบ่ง
บรรจุวัตถุเจือปนอาหาร ผู้ปรุง เช่น ภัตตาคาร ร้านอาหาร โรงแรม 

b. วัตถุเจือปนอาหารที่จําหน่ายให้ผู้ผลิตอาหาร ทั้งท่ีเข้าข่ายและไม่เข้าข่ายโรงงาน  
c. วัตถุเจือปนอาหารที่ส่งออก 

ตัวอย่างฉลาก คู่มือและแบบฟอร์มตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 7 
4. ภาคผนวก 17 

     4.1 แบบฟอร์มคํานวณเพ่ือตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหารประกอบการแจ้งวิธีใช้ 
     4.2 บัญชีรายช่ือกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
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1.โปรดจัดทําตัวอย่างฉลาก 4 ชุด ตามรูปแบบท่ีกําหนดในประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2548 แก้ไขเพ่ิมเติมตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 363) พ.ศ.2556 (บังคับใช้ต้ังแต่ 29 มกราคม 2557 เป็นต้นไป 
สําหรับรายใหม่) แนบมาพร้อมกับคําขอข้ึนทะเบียนอาหาร (อ.17) หรือ คําขออนุญาต
ใช้ฉลากอาหาร (สบ.3)  

2. ผู้ยื่นคําขอข้ึนทะเบียนวัตถุเจือปนอาหารท่ีจําหน่ายให้โรงงานผลิตอาหารท่ีไม่สามารถ
แสดงรายละเอียดครบถ้วนบนฉลาก ให้จัดทําคู่มือหรือเอกสารประกอบการจําหน่าย 
แนบมาพร้อมกับฉลากด้วย 4 ชุด  

3. ให้แนบแบบฟอร์ม เอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ชนิดเดี่ยว
หรือชนิดผสม (ตามภาคผนวก 4.1) เพื่อประกอบการพิจารณาเงื่อนไขการใช้ท่ี
อนุญาตตามแต่กรณ ี1 ชุด  

4. เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
4.1 แบบฟอร์มคํานวณเพื่อตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหารประกอบการแจ้งวิธีใช ้
    (ภาคผนวก 4.1) 
4.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร สามารถดาวน์โหลดได้   
     ทางเวปไซด์สํานักอาหาร  http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/ 
     หัวข้อ “กฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร” (ภาคผนวก 4.2) 

1. คําแนะนําสําหรับผู้ประกอบการท่ีผลิต/นําเข้าวัตถุเจือปนอาหาร 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/
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การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 363) พ.ศ. 2556 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ให้
ปฏิบัติ ดังน้ี  

1.1 ต้องปิด ติด หรือแสดงไว้ในที่เปิดเผยที่ภาชนะบรรจุ และ/หรือหีบห่อของภาชนะบรรจุ และ
มองเห็นได้ชัดเจน  

1.2 ต้องไม่มีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ที่แนะนําผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืน ไม่ว่าโดย
ทางตรงหรือทางอ้อมซึ่งอาจทําให้เข้าใจผิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เหล่าน้ันวัตถุเจือปนอาหาร 

1.3 ฉลากที่มีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการค้าไม่ว่าจะเป็น
ภาษาใดที่ปรากฏในฉลากต้อง  

1.3.1 ไม่เป็นเท็จ หรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไม่สมควร หรือไม่ทําให้เข้าใจผิดใน
สาระสําคัญ 

1.3.2 ไม่แสดงถึง ช่ือวัตถุเจืออาหาร ส่วนประกอบ อัตราส่วน ปริมาณ หรือแสดงถึงสรรพคุณ
ของวัตถุเจือปนอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือ  

1.3.3 ไม่ทําให้เข้าใจผิดว่ามีวัตถุตามข้อความ ช่ือ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือ
เคร่ืองหมายการค้าดังกล่าวผสมอยู่ในวัตถุเจือปนอาหาร โดยท่ีไม่มีวัตถุน้ันผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณที่ไม่
อาจแสดงสรรพคุณได้  

1.4 การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งทําให้ข้อความท่ีระบุ
อ่านได้ชัดเจน ขนาดของตัวอักษรหรือบริเวณพ้ืนที่ในฉลากที่ระบุข้อความน้ันต้องมีขนาดตัวอักษรสัมพันธ์กับ
ขนาดของพ้ืนที่ฉลาก เว้นแต่ข้อความท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีข้อกําหนดอ่ืนใดออกไป  

1.5 การแปลและการทับศัพท์ภาษาต่างประเทศ 
ช่ืออาหาร ช่ือสามัญของวัตถุเจือปนอาหาร หรือข้อความอ่ืนใดที่แปลหรือทับศัพท์จาก

ภาษาต่างประเทศให้ตรวจสอบศัพท์บัญญัติ หรือหลักเกณฑ์การทับศัพท์ของราชบัณฑิตยสถานตามแต่กรณี 
 
 
 
 

2. หลักเกณฑ์ทั่วไปเก่ียวกบัการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร 

3. ข้อกําหนดการจัดทําแบบฉลาก 

ผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนตําอาหาร (อ.17) หรือ คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) สาํหรับวัตถุเจือปน
อาหารเพ่ือจําหน่ายจะต้องส่งหลักฐานหรือข้อมูล ที่จําเป็นเพ่ือให้ผู้ผลิตอาหารสามารถควบคุมการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร โดยจัดทําแบบฉลากและ
คู่มือหรือเอกสารประกอบการจําหน่ายให้ถกูต้องดังแสดงในตารางที่ 1  และตารางเปรียบเทียบข้อกําหนดแบบ
ฉลาก/คู่มือวัตถุเจือปนอาหาร เป็น 3 กรณี ดังที่แสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 1 รายละเอียดการจัดทําแบบฉลากและคู่มือ/เอกสารประกอบการจําหน่ายวัตถุเจือปนอาหาร 

ที่ หัวข้อที่ต้องระบุใน
คู่มือ/ฉลาก 

วิธีการแสดง 

1 ชื่ออาหาร ระบุช่ือตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18)  

2 เลขสารบบอาหาร* ระบุเลขสารบบอาหารของอาหารน้ันๆที่ได้รับอนุญาต 

3 ชื่อและที่อยู่ผูผ้ลิต/
แบ่งบรรจุ ผูน้าํเขา้* 

• กรณีผลิต....(แจ้งช่ือและที่ต้ังของผู้ผลิต) อาจแสดงช่ือและที่ต้ังของสํานักงานใหญ่ได้ 

• กรณีแบ่งบรรจุ ให้แสดงข้อความว่า ผลิต-แบ่งบรรจุโดย.... (แจ้งช่ือและที่ต้ังของผู้
แบ่งบรรจุ) หรือ แบ่งบรรจุโดย....(แจ้งช่ือและที่ต้ังของผู้แบ่งบรรจุ) อาจแสดงช่ือและ
ที่ต้ังของสํานักงานใหญ่ได้ 

• กรณีนํา....(แจ้งช่ือประเทศผู้ผลิต และช่ือและท่ีอยู่ผู้นําเขา้)  

4 รุ่นท่ีผลิต* • รุ่นที่ผลิต คือ คร้ังที่การผลิต/แบ่งบรรจุวัตถุเจือปนอาหารแต่ละคร้ังในวงจรการผลิต
เดียวกัน ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้ควรจะมีคุณลักษณะและคุณภาพที่สม่ําเสมอกันตลอด ผู้ผลิต/
แบ่งบรรจุอาจกําหนดรุ่นที่ผลิตเป็นเลขที่หรืออักษรอย่างใดอย่างหน่ึง หรือทั้งสองอย่าง
รวมกัน เพ่ือบ่งช้ีถึงรายละเอียด ตลอดจนความเป็นมาต่างๆเก่ียวกับการผลิต ควบคุม
คุณภาพการบรรจุวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจําหน่ายแต่ละครั้ง และสามารถใช้ในการ
ตรวจสอบย้อนกลับใด้โดยเฉพาะกรณีพบปัญหาเก่ียวกับคุณภาพและความปลอดภัยของ
วัตถุเจือปนอาหารรุ่นการผลิตน้ันๆ  

• แสดงข้อความว่า “รุ่นที่ผลิต” หรือข้อความอ่ืนที่มีความหมายในทํานองเดียวกัน 
เช่น หมายเลขชุดผลิต,หมายเลขผลิต หรือ  LOT (NO./number), BATCH 
(NO./number) สําหรับฉลากวัตถุเจือปนอาหารที่นําเข้าและจําน่ายให้โรงงานผลิต 

• ระบุรุ่นที่ผลิต หรือ ระบุตําแหน่งที่แจ้งรุ่นทีผ่ลิตไว้ด้วย 

5 ปริมาณสุทธ*ิ ระบุปริมาณสทุธิ หรือ ระบุตําแหน่งที่แจ้งปริมาณสุทธิ ไว้ด้วย 

6 ผลิต/หมดอายุ* -ระบุเดือน/ปีที่ผลิตหรือหมดอายุ  
-ระบุเดือน/ปีที่หมดอายุ (กรณีวัตถุเจือปนอาหารอายุไม่เกิน 18 เดือน) 
หรือ ระบุตําแหน่งที่แจ้ง เดือน/ปีที่ผลิต หรอื หมดอายุ  

7 สูตรส่วนประกอบ แสดงส่วนประกอบตามลําดับ ดังน้ี 
1. วัตถุเจือปนอาหาร ให้แสดงช่ือวัตถุเจือปนอาหารเป็นภาษาไทย อาจมีภาษาอังกฤษ
ด้วยก็ได้ พร้อมทั้งกํากับด้วยรหัส INS โดยให้เรียงลําดับตามปริมาณจากมากไปหาน้อย 
และแสดงปริมาณเป็นร้อยละของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดในส่วนประกอบด้วย หาก
จําหน่ายให้โรงงานจะต้องแสดงรายละเอียดที่ครบถ้วนไว้ในคู่มือ 
2. ส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร ให้แสดงช่ือส่วนประกอบ โดยเรียงลําดับ
ตามปริมาณจากมากไปหาน้อย  

8 วิธีใช ้ -ควรแสดงแบบย่อในตาราง ระบุจุดประสงค์ ชนิดอาหารและปริมาณเป็นร้อยละ หรือ
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ที่ หัวข้อที่ต้องระบุใน
คู่มือ/ฉลาก 

วิธีการแสดง 

-หากแปลจากคู่มือภาษาอังกฤษให้ทําตารางเปรียบเทียบไว้ด้วย 

-อาจมีข้อความว่า“การใช้...(ระบุช่ืออาหาร)..…นอกเหนือจากวิธีใช้ข้างต้นให้ปฏิบัติตาม
เง่ือนไขที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร” ด้วยก็
ได้ 

9 คําแนะนําในการเก็บ
รักษา 

-ระบุวิธีเก็บรักษา 

10 ข้อจํากัดในการใช้และ
คําเตือนหรือขอ้ควร
ระวัง (ถ้ามี) 

-ระบุข้อจํากัดในการใช้และคาํเตือนหรือข้อควรระวัง (ถ้ามี) 

*หากไม่สามารถแสดงรายละเอียดในคู่มือ อาจระบุตําแหน่งที่แสดงข้อความ เช่น รุ่นที่ผลิต: “ระบุบนฉลาก” เป็นต้น 
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ตารางที่ 2 ตารางเปรียบเทียบข้อกําหนดแบบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ยกเว้นวัตถุดูดความชื้น)  
ที่ ข้อความ จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค รวมทั้งที่

จําหน่ายให้ผู้แบ่งบรรจุวัตถุเจือปนอาหาร  
ผู้ปรุง เช่น โรงแรม ภัตตาคาร ร้านอาหาร  
(แสดงภาษาไทยแต่จะมีภาษาอังกฤษก็ได้) 

จําหน่ายให้ผู้ผลิตอาหาร ทั้งที่เข้าข่าย
และไม่เข้าข่ายโรงงาน  
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

ส่งออก  
(ภาษาใดก็ได้) 

หมายเหตุ 

1 ชื่ออาหาร มีคําว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” 
หรือ กลุ่มหน้าที่ กํากับ 

บนฉลาก บนฉลาก - ต้องแสดงในตําแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 

2 เลขสารบบอาหาร บนฉลาก บนฉลาก บนฉลาก กรณีส่งออก อาจระบุเลขสถานที่ผลิตอาหารได้ 

3 ชื่อ-ที่อยู่ผู้ผลิต/แบ่งบรรจ ุ
ประเทศผู้ผลิตและชื่อ-ที่อยู่ผู้นําเข้า 

บนฉลาก บนฉลาก บนฉลาก -กรณีนําเข้าให้แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 
-กรณีส่งออก ต้องระบุประเทศผู้ผลิต 

4 รุ่นที่ผลิต มีคําว่า “รุ่นที่ผลิต” หรือข้อความ
อื่นที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับ กํากับ 

บนฉลาก บนฉลาก บนฉลาก  

5 ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเป็นระบบเมตริก บนฉลาก บนฉลาก - ต้องแสดงในตําแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 

6 เดือนและปีที่ผลิต/หมดอายุ บนฉลาก บนฉลาก - ต้องแสดงในตําแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 
กรณีแสดงไว้ด้านล่างของภาชนะบรรจุต้องมี
ข้อความที่สื่อตําแหน่ง 

7 ส่วนประกอบ* 
แยกวัตถุเจือปนอาหารและส่วนประกอบ
อื่นๆ 

บนฉลาก 
-FA (ชื่อ (INS)+%) เรียงจากมากไปน้อย 
-อื่นๆ (ชื่อ) เรียงจากมากไปน้อย 

บนฉลากหรือคู่มือ** 
-FA (ชื่อ (INS)) เรียงจากมากไปน้อย*** 
-อื่นๆ (ชื่อ) เรียงจากมากไปน้อย 

- 

8 วิธีใช้ บนฉลาก บนฉลากหรือคู่มือ** - 

9 คําแนะนําในการเก็บรักษา บนฉลาก บนฉลากหรือคู่มือ** - 

10 ข้อจํากัดในการใช้และคําเตือนหรือข้อควร
ระวัง (ถ้ามี) 

บนฉลาก บนฉลากหรือคู่มือ** - 

*กรณีส่วนประกอบอื่นมีวัตถุแต่งกลิ่นรส 
เครื่องเทศ สมุนไพร ให้แสดงตามที่กําหนด 
**คู่มือต้องมีรายละเอียดครบถ้วน แลดงเป็น
ภาษาไทย 
*** ต้องแสดงส่วนประกอบของวัตถุเจือปน
อาหารเป็นร้อยละไว้ในคู่มือด้วย 

11 ข้อความอื่น - “เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหาร
เท่านั้น” หรือข้อความอื่นที่มีความหมาย

ทํานองเดียวกัน* 

- * ระบุเฉพาะกรณีที่แสดงรายละเอียดตามข้อ 7-
10 ในคู่มือ ยกเว้นแสดงส่วนประกอบของวัตถุ
เจือปนอาหาร เป็นร้อยละบนฉลากแล้ว  

หมายเหตุ  สีเทาคือข้อความที่เพิ่มเติมจากแนวปฏิบัติเติม
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ตัวอย่างแบบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดเด่ียว)  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
1. ขอรับรองว่าเป็นฉลากนําเข้าจริง  
2.ขอรับรองว่าพ้ืนฉลากสี...ขาว...ตัวอักษรสี...ดํา...ตัดกับพ้ืนฉลาก 
3. ขอรับรองว่า แจ้ง เดือน ปี ที่หมดอายุ จริง โดยมีคําว่า “หมดอายุ” กาํกับ 

ขอรับรองว่าแสดงเลขสารบบอาหารในเคร่ืองหมาย อย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของ  4. 
    กรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

5. ขอรับรองว่ารุ่นที่ผลิตซึ่งมคีําว่า”.. LOT No..” กํากับ สามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 

เก็บในที่แห้งและเย็น9

  

 

ดีอีเอฟ (วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) 
DEF (Sweetener) 

ประเทศผู้ผลิต: ประเทศเกาหลี 
ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จํากัด เลขที่ 123 หมู่ 5 ต.

ตลาดขวัญ อ.เมือง นนทบุรี 11000

LOT No. กรุณาดูใต้กล่อง

นํ้าหนักสุทธิ: 10 กิโลกรัม

หมดอายุ: กรุณาดูเดือน/ปีท่ีหมดอายุใต้กล่อง 

5 

2

6 

4 

3 

7 ส่วนประกอบ: สตีวืออลไกลโคไซด์ (INS.960)  100% 

0.03 นํ้านมถั่วเหลือง  
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากธัญพืช 0.1063 
ไอศครีมประเภทหวานเย็น 0.082 

วิธีใช ้ใช้เพ่ือให้ความหวานแทนนํ้าตาลในอาหารบางชนิด ดังน้ี 

ปริมาณท่ีแนะนํา %   

8

1 
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ตัวอย่างแบบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดเด่ียว)  

(เฉพาะกรณีจําหนา่ยให้โรงงานผลิตอาหาร และจะต้องแนบคู่มือด้วย) 
 
 
 

เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหารเท่าน้ัน” “

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 

3 

4 

2 

นํ้าหนักสุทธิ: 10 กิโลกรัม

หมดอายุ: 02/2559
6 

5 

LOT No. 02-02-2015-FA0002

ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จํากัด เลขที่ 123 หมู่ 5 ต.

ตลาดขวัญ อ.เมือง นนทบุรี 11000

ประเทศผู้ผลิต: ประเทศเกาหลี 

1 ดีอีเอฟ (วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) 
DEF (Sweetener) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ขอรับรองว่าเป็นฉลากนําเข้าจริง  
2.ขอรับรองว่าพ้ืนฉลากสี...ขาว...ตัวอักษรสี...ดํา...ตัดกับพ้ืนฉลาก 

ขอรับรองว่า แจ้ง เดือน ปี ที่หมดอายุ จริง โดยมีคําว่า “หมดอายุ” กาํกับ 3. 
4. ขอรับรองว่าแสดงเลขสารบบอาหารในเคร่ืองหมาย อย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของ

กรอบ และมขีนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 
5. ขอรับรองว่าไม่ได้จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคแต่จําหน่ายให้กับโรงงานผลิตอาหาร 

6. ขอรับรองว่ารุ่นที่ผลิตซึ่งมคีําว่า”.. LOT No..” กํากับ สามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 
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ตัวอย่างคู่มือประกอบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร(ชนิดเด่ียว) ที่จําหน่ายให้โรงงานผลิตอาหาร 
 
1. ชื่ออาหาร 

ดีอีเอฟ (วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) 
DEF (Sweetener) 

2. เลขสารบบอาหาร 
10-3-xxxxx-Y-YYYY 

3. ชื่อและที่อยู่ผู้นาํเข้า 
ประเทศผู้ผลิต: ประเทศเกาหลี 
ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จาํกัด เลขที่ 123 หมู ่5 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง นนทบุรี 11000 

4. รุ่นท่ีผลิต 
ระบุบนฉลาก 

5. ปริมาณสุทธ ิ
10 กิโลกรัม 

6.เดือนและปีที่หมดอายุ 
ระบุบนฉลาก 

7.สูตรส่วนประกอบ 
สตีวิออลไกลโคไซด์ (INS.960)  100% 

8.วิธีใช ้ 
     ใช้เพ่ือให้ความหวานแทนนํ้าตาลในอาหารบางชนิด ดังน้ี 

 ปริมาณท่ีแนะนํา %  
ไอศครีมประเภทหวานเย็น 0.082 
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากธัญพืช 0.1063 
นํ้านมถั่วเหลือง  0.03 

         “การใช้....ดีอีเอฟ.... นอกเหนือจากวิธีใช้ข้างต้นให้ปฏิบัติตามเง่ือนไขที่กําหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร”   
9.คําแนะนาํในการเก็บรักษา 

เก็บในที่แห้งและเย็น 
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ตัวอย่างการคาํนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารประกอบการแจ้งวิธีใช้บนฉลากหรือคูม่ือ (ชนิดเดี่ยว)  

ชื่ออาหาร…………… ……………ดีอีเอฟ (สารให้ความหวานแทนน้ําตาล)…………………………ประเภท ........วัตถุเจือปนอาหาร............................................................................................... 
ชื่อวัตถุเจือปนอาหารในส่วนประกอบ ...........สตีวิออลไกลโคไซด์ (รีบาวดิโอไซด์ เอ) (INS 960)................ ปริมาณในสูตรร้อยละ..................100%........................................................ 
วิธีใช้ที่แนะนําคํานวณเทียบกับค่ากฎหมาย 

ปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง   (ระบุตามแหลง่อ้างอิง,หน่วย มก./กก.) ผลการประเมนิ ปริมาณที่แนะนําในอาหาร
เมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนํา 

(มก./กก.) 1 

ชื่ออาหาร  
ลําดับที่ ประเภท

อาหาร/FC no.
ประกาศ สธ. 

เฉพาะ 
ประกาศ สธ. 

281/359/360
ปริมาณที่เคย
ได้รับอนุญาต 

 GSFA ผ่าน 
 

ไม่ผ่าน 

1 ไอศครีมประเภทหวานเย็น 0.082X 10000 X 0.329* 
= 269.78  

03.0 - 270 คํานวณ
เป็นสติวิออล 

- -   

2 
0.1063 X 10000X 
0.329* = 349.72 

06.3 - 350 คํานวณ
เป็นสติวิออล 

ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากธัญพืช - -   

3 
น้ํานมถั่วเหลือง  0.03 X10000 X 0.329* 

= 98.7 
06.8.1 - 100 คํานวณ

เป็นสติวิออล 
- -   

1
 ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนําในหน่วยมก./กก. กรณีระบุหน่วยเป็นร้อยละให้คูณด้วย 10,000 ก่อนแล้วจึงเทียบกับปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมาย 

กรณีมีสารประกอบฟอสฟอรัส ซัลไฟต์ เบนโซเอต ซอร์เบท สติวิออลไกลโคไซด์ ให้คํานวณในรูปสารที่กําหนดค่าสูงสุดไว้ด้วย 
สําหรับผู้ประกอบการ 

ลงชื่อ...........สมชาย กิจการรุ่งเรือง......ผู้ประเมิน 

       (......นายสมชาย กิจการรุ่งเรือง..............) 

ว/ด/ป

 ไม่ผ่าน 

 ผ่าน 

สรุปผลการประเมิน 
*conversion factor 
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ตัวอย่างแบบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดผสม) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ขอรับรองว่าเป็นฉลากนําเข้าจริง  
2.ขอรับรองว่าพ้ืนฉลากสี...ขาว..ตัวอักษรสี..ดํา....ตัดกับพ้ืนฉลาก 
3.ขอรับรองว่า แจ้ง เดือน ปี ที่ผลิตจริง โดยมีคําว่า “ผลิต” 

 4.ขอรับรองว่าแสดงเลขสารบบอาหารในเคร่ืองหมาย อย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของกรอบ     
    และมีขนาด ไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 
5. ขอรับรองว่ารุ่นที่ผลิตซึ่งมคีําว่า”รุ่นที่ผลติ” กํากับ สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 

              

ประเทศผู้ผลิต: ไต้หวัน 
ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จํากัด เลขที่ 123 หมู่ 5 ต.ตลาดขวัญ 
อ.เมือง นนทบุรี 11000 

รุ่นที่ผลิต: 01/2557 FA0001

น้ําหนักสุทธิ: 500 กรัม 

ผลิต: 01/2557 

5
2 

6

4 

3 

ส่วนประกอบ: โซเดียมเบนโซเอต (INS211)  50% สีคาราเมล (INS150c) 
10% ไอโซมอลต์ (INS953) 7% ไอออนออกไซด์ (INS172(i)) 1% น้ําตาล 
 
วิธีใช้: ใช้สําหรับกันเสียและแต่งสีในมะม่วงกวน รอ้ยละ 0.2 

คําแนะนําในการเก็บรักษา: เก็บในท่ีแห้งและเย็น 

8 

9 

7 

1 
เอบีซี (วัตถุเจือปนอาหาร) 
ABC (Food Additive) 
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ตัวอย่างการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดผสม)  

(เฉพาะกรณีจําหนา่ยให้โรงงานผลิตอาหาร และจะต้องแนบคู่มือด้วย) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ขอรับรองว่าเป็นฉลากนําเข้าจริง  
2.ขอรับรองว่าพ้ืนฉลากสี...ขาว...ตัวอักษรสี...ดํา...ตัดกับพ้ืนฉลาก 

ขอรับรองว่า แจ้ง เดือน ปี ที่ผลิตจริง โดยมีคําว่า “ผลติ” กํากับ 3. 
     4. ขอรับรองว่าแสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสพ้ืีนของกรอบ และมี

ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก  
5. ขอรับรองว่าไม่ได้จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคแต่จําหน่ายให้กับโรงงานผลิตอาหาร 
6. ขอรับรองว่ารุ่นที่ผลิตซึ่งมคีําว่า”รุ่นที่ผลติ” กํากับ สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหารเท่าน้ัน”“

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 

3 

4 

2 

ปริมาณสุทธิ: 25 กิโลกรัม

ผลิต: 01/25576 

5 

รุ่นที่ผลิต: FA0001

ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง นนทบุรี 11000

ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จํากัด เลขที่ 123 หมู่ 5  

ประเทศผู้ผลิต: มาเลเซีย 

1 เอบีซี (วัตถุเจือปนอาหาร) 
ABC (Food Additive) 
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ตัวอย่างคู่มือประกอบฉลากวัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดผสม)  
(กรณีจําหน่ายให้โรงงานผลิตอาหาร) 

 
1. ชื่ออาหาร 

เอบีซี (วัตถุเจือปนอาหาร) 
ABC (Food Additive) 

2. เลขสารบบอาหาร 
10-3-xxxxx-Y-YYYY 

3. ชื่อและที่อยู่ผู้นาํเข้า 
ประเทศผู้ผลิต: มาเลเซีย 
ผู้นําเข้า: บริษัท กอขอคอ จาํกัด เลขที่ 123 หมู ่5 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง นนทบุรี 11000 

4. รุ่นท่ีผลิต 
FA0001 

5. ปริมาณสุทธ ิ
25 กิโลกรัม 

6.เดือนและปีที่ผลิต 
01/2557 

7.สูตรส่วนประกอบ 
โซเดียมเบนโซเอต (INS211)  50% 
สีคาราเมล (INS150c)  10% 

ไอโซมอลต์ (INS953) 7% 

ไอออนออกไซด์ (INS172(i)) 1% 

นํ้าตาล 

8.วิธีใช ้
สําหรับกันเสียและแต่งสีในมะม่วงกวนร้อยละ 0.2 

“การใช้ ...เอบีซ…ีนอกเหนือจากวิธีใช้ข้างต้นให้ปฏิบัติตามเง่ือนไขที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร”   

9.คําแนะนาํในการเก็บรักษา 
เก็บในที่แห้งและเย็น
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เอกสารประกอบการพิจารณาการแจ้งวิธใีช้วัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดผสม)  

ชื่ออาหาร......................…………เอบีซี (วัตถุเจือปนอาหาร)…………………………………………………ประเภท ........วัตถุเจือปนอาหาร............................................................................................ 
วิธีใช้ที่แนะนําบนฉลาก  
วัตถุประสงค์การใช้........กันเสียและแต่งสี........................ชนิดอาหาร (Food Category no.)...........มะม่วงกวน..(04.1.2.7).......ร้อยละ...................................0.2 (ก)................................. 
 

ประเภทอาหารและปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
(ระบุตามแหลง่อ้างอิง,หน่วย มก./กก.) 

ผลการ
ประเมิน 

หน้าที่ของ 
วัตถุเจือ
ปนอาหาร 

ปริมาณที่
ใช้ในสูตร 

ชื่อวัตถุเจือ
ปนอาหาร  

ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตาม
วิธีที่แนะนํา 

 

INS 
No. 

 ที ่ ปริมาณที่
เคยได้รับ
อนุญาต 

(%) 
(

ประเภท
อาหาร/FC no. 

ประกาศ 
สธ. เฉพาะ 

ประกาศ สธ. 
281/359/360 

มก./กก.) 1 ( GSFA ผ่าน 
ข) 

ไม่
ผ่าน 

1 โซเดียมเบน
โซเอต 

211 กันเสีย 50 =0.2X50X100X0.847*    
=847.41 

ผลไม้กวน - 1000 คํานวณ
เป็นกรดเบน

โซอิค 

- -  
 

 

2 
- ปริมาณที่

เหมาะสม 

สี 
10 

=0.2X10X100 
= 200 

ขนมหวานที่ทาํ
จากผลไม ้

คาราเมล 150c - -   

3 ไอโซมอลต์ 953 
ให้ความหวาน 

7 
=0.2X7X100 
=140 

ขนมหวานที่ทาํ
จากผลไม ้

- ปริมาณที่
เหมาะสม 

เพิ่มปริมาณ - -   

4 
ไอออน
ออกไซด์ 

สี 
1 

=0.2X1X100 
=20 

04.1.2.7 
- - 

250 -   172(i) 

1
 ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนํา (มก./กก.)  

ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่แนะนําเป็นร้อยละ(ก) X ปริมาณในสูตรเป็นร้อยละ(ข)]) X[factor ที่ใช้แปลงหน่วยเป็น มก./กก. ในที่นี้คือ 100]         = [
  กรณีมีสารประกอบฟอสฟอรัส ซัลไฟต์ เบนโซเอต ซอร์เบท สติวิออลไกลโคไซด์ ให้คํานวณในรูปสารที่กําหนดค่าสูงสุดไว้ด้วย ตัวอย่างเช่น   
  ใช้โซเดียมเบนโซเอต ดังนั้น ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนําคํานวณเป็นกรดเบ็นโซอิค (มก./กก.)   
        = [ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่แนะนําเป็นร้อยละ(ก) X ปริมาณในสูตรเป็นร้อยละ(ข)] X 100 X conversion factor*

สําหรับผู้ประกอบการ 

ลงชื่อ...........สมชาย กิจการรุ่งเรือง......ผู้ประเมิน 

       (......นายสมชาย กิจการรุ่งเรือง..............) 

ว/ด/ป

 ไม่ผ่าน 

 ผ่าน 

สรุปผลการประเมิน 



  01/04/57 

- 15 - 

Conversion factor ที่ใช้คาํนวณกรณใีชส้ารประกอบฟอสเฟต ซัลไฟต์ เบนโซเอต ซอร์เบท และสติวิออลไกลโคไซด ์  

INS.No ชื่อสารประกอบ Conversion 
factor 

กลุ่มที่ 1 คํานวณเป็นฟอสฟอรสั (as P)  

338 Phosphoric acid (กรดฟอสฟอริก)  0.316 

339(i) Sodium dihydrogen phosphate (โซเดียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.258 

339(ii) Disodium hydrogen phosphate (ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต)  0.218 

339(iii) Trisodium phosphate (ไตรโซเดียม ฟอสเฟต) 0.189 

340(i) Potassium dihydrogen phosphate (โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต)  0.228 

340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate (ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.178 

340(iii) Tripotassium phosphate (ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต) 0.146 

341(i) Monocalcium dihydrogen phosphate (โมโนแคลเซียม ไดไฮโดรเจน
ฟอสเฟต) 0.265 

341(ii) Calcium hydrogen phosphate (แคลเซยีม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.228 

341(iii) Tricalcium phosphate (ไตรแคลเซียม ฟอสเฟต) 0.200 

342(i) Ammonium dihydrogen phosphate (แอมโมเนียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.269 

342(ii) Diammonium hydrogen phosphate (ไดแอมโมเนียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.235 

343(i) Monomagnesium phosphate (โมโนแมกนีเซียม ฟอสเฟต) 0.254 

343(ii) Magnesium hydrogen phosphate (แมกนีเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต) 0.215 

343(iii) Trimagnesium phosphate (ไตรแมกนีเซียม ฟอสเฟต) 0.193 

450(i) Disodium diphosphate (ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต) 0.110 

450(ii) Trisodium diphosphate (ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต) 0.254 

450(iii) Tetrasodium diphosphate (เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต) 0.233 

450(v) Tetrapotassium diphosphate (เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต ) 0.188 

450(vi) Dicalcium diphosphate (ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต) 0.244 

450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate (แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต) 0.287 

451(i) Pentasodium triphosphate (เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต) 0.253 

451(ii) Pentapotassium triphosphate (เพนตระโพแทสเซียม ไตรฟอสเฟต) 0.207 

กลุ่มที่ 2  คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก (as benzoic acid)  

210 Benzoic acid (กรดเบนโซอิก )  1 

211 Sodium benzoate (โซเดียมเบนโซเอต ) 0.847 

212 Potassium benzoate (โพแทสเซียมเบนโซเอต ) 0.762 

213 Calcium benzoate (แคลเซยีมเบนโซเอต ) 0.433 

กลุ่มที่ 3  คํานวณเป็นกรดซอร์บิก (as sorbic acid)   
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200 Sorbic acid (กรดซอร์บิก)  1 

201 Sodium sorbate (โซเดียม ซอร์เบต) 0.836 

202 Potassium sorbate โพแทสเซียม ซอร์เบต() 0.746 

203 Calcium sorbate (แคลเซยีม ซอร์เบต) 0.427 

กลุ่มที่ 4 คํานวณเป็นซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (as SO2)   

220 Sulfur dioxide (ซัลเฟอร์ไดออกไซด์) (a) 1 

221 Sodium sulfite (โซเดียม ซลัไฟต์) 0.508 

222 Sodium hydrogen sulfite (โซเดียม ไฮโดรเจน ซัลไฟต์)  0.616 

223 Sodium metabisulfite (โซเดียม เมตาไบซัลไฟต์) 0.674 

224 Potassium metabisulfite (โพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟต์) 0.576 

225 Potassium sulfite (โพแทสเซียม ซัลไฟต์) 0.405 

539 Sodium thiosulfate (โซเดียม ไทโอซัลไฟต์) 0.516 

กลุ่มที่ 5 คํานวณเป็นสติไวออล (as steviol)   

Steviol (สตีวิออล) (a) 1 

Stevioside (สตีวิโอไซด์) 0.395 

Rebaudioside A (รีบาวดิโอไซด์ เอ)  0.329 

Rebaudioside B (รีบาวดิโอไซด์ บี) 0.395 

Rebaudioside C (รีบาวดิโอไซด์ ซี) 0.334 

Rebaudioside D (รีบาวดิโอไซด์ ดี) 0.282 

Rebaudioside F (รีบาวดิโอไซด์ เอฟ) 0.340 

Dulcoside A (ดัลโคไซด์ เอ) 0.400 

Rubusoside (รูบุโซไซด์) 0.496 

960 

Steviolbioside (สตีวิออลไบโอไซด์) 0.496 

กลุ่มที่ 6 คํานวณเป็นไนเตรต  

251 Sodium nitrate (โซเดียมไนเตรต) 0.730 
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ภาคผนวก 
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เอกสารประกอบการพิจารณาแจ้งวิธีใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดผสม) (ดาวน์โหลดแบบฟอร์ม) 

ชื่ออาหาร………………………………………………………………………………………………………..……………………..ประเภท .................................................................................................................... 
วิธีใช้ที่แนะนําบนฉลาก  
วัตถุประสงค์การใช้................................................................ชนิดอาหาร (Food Category no.)………………………………........ร้อยละ.............................................(ก) ................................. 
 

ประเภทอาหารและปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
(ระบุตามแหลง่อ้างอิง,หน่วย มก./กก.) 

ผลการ
ประเมิน 

 ที ่
ชื่อวัตถุเจือ
ปนอาหาร  

 

INS 
No. 

หน้าที่ของ 
วัตถุเจือ
ปนอาหาร 

ปริมาณที่
ใช้ในสูตร 

(%) 
(ข) 

ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตาม
วิธีที่แนะนํา 
(มก./กก.) 1 

ประเภท
อาหาร/FC no. 

ประกาศ 
สธ. เฉพาะ 

ประกาศ สธ. 
281/359/360 

GSFA 
ปริมาณที่
เคยได้รับ
อนุญาต 

ผ่าน 
ไม่
ผ่าน 

             

             

             

             

             

             

             

สําหรับผู้ประกอบการ 

ลงชื่อ........................................................ผู้ประเมิน 

       (...........................................................) 

ว/ด/ป

 ไม่ผ่าน 

 ผ่าน 

สรุปผลการประเมิน 
ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่แนะนําเป็นร้อยละ(ก) X ปริมาณในสูตรเป็นร้อยละ(ข)]) X[factor ที่ใช้แปลงหน่วยเป็น มก./กก. ในที่นี้คือ 100] 

กรณีมีสารประกอบฟอสฟอรัส ซัลไฟต์ เบนโซเอต ซอร์เบท สติวิออลไกลโคไซด์ ให้คํานวณในรูปสารที่กําหนดค่าสูงสุดไว้ด้วย ตัวอย่างเช่น   
ใช้โซเดียมเบนโซเอต ดังนั้น ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนําคํานวณเป็นกรดเบ็นโซอิค (มก./กก.)   

1
 ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนํา (มก./กก.)  

        = [
  
  
        = [ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่แนะนําเป็นร้อยละ(ก)X ปริมาณในสูตรเป็นร้อยละ(ข)] X 100 X conversion factor* 
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เอกสารประกอบการพิจารณาแจ้งวิธีใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ชนิดเดี่ยว) (ดาวน์โหลดแบบฟอร์ม) 

ชื่ออาหาร…………… .......................................................................................................ประเภท ....................................................................................................................................... 
ชื่อวัตถุเจือปนอาหารในส่วนประกอบ ........................................................................... ปริมาณในสูตรร้อยละ.................................................................................................................. 
วิธีใช้ที่แนะนําคํานวณเทียบกับค่ากฎหมาย 

ปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง   (ระบุตามแหลง่อ้างอิง,หน่วย มก./กก.) ผลการประเมนิ ปริมาณที่แนะนําในอาหาร
เมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนํา 

(มก./กก.) 1 

ชื่ออาหาร  
ลําดับที่ ประเภท

อาหาร/FC no.
ประกาศ สธ. 

เฉพาะ 
ประกาศ สธ. 

281/359/360 
ปริมาณที่เคย
ได้รับอนุญาต 

 GSFA ผ่าน ไม่ผ่าน 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          
1
 ปริมาณในอาหารเมื่อใช้ตามวิธีที่แนะนําในหน่วยมก./กก. กรณีระบุหน่วยเป็นร้อยละให้คูณด้วย 10,000 ก่อนแล้วจึงเทียบกับปริมาณที่อนุญาตตามกฎหมาย 

 กรณีมีสารประกอบฟอสฟอรัส ซัลไฟต์ เบนโซเอต ซอร์เบท สติวิออลไกลโคไซด์ ให้คํานวณในรูปสารที่กําหนดค่าสูงสุดไว้ด้วย โดยคูณด้วย conversion factor* 
สําหรับผู้ประกอบการ 

ลงชื่อ........................................................ผู้ประเมิน 

       (...........................................................) 

ว/ด/ป

สรุปผลการประเมิน 

 ผ่าน 

 ไม่ผ่าน 
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ภาคผนวก 4.2 
กฎระเบียบท่ีเก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 

ที่ คุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

2 ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารเล่ม 1 

3 ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารเล่ม 2 

4 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (11 ชนิด) 

5 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบับท่ี 2) (2 ชนิด) 

6 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบับท่ี 3) (1 ชนิด) 

7 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว (ฉบับท่ี 4) (2 ชนิด) 

8 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม 

9 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุท่ีใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร 

10 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 359) พ.ศ.2556 เรื่อง ซัยคลาเมต 

11 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 360) พ.ศ.2556 เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

  เงื่อนไขการใช้ (กําหนดชนิดอาหารและปริมาณการใช้) 

12 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

13 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (296 ชนิด) 

14 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ฉบับท่ี 2 ( โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต) 

15 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ฉบับท่ี 3 (Ice Structuring Protein) 

16 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ฉบับท่ี 4 (โมโนโพแทสเซียมทาร์เทรต และแอล-ซิสเทอีนไฮโดรคลอไรด์) 

17   มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ฉบับล่าสุด ปี 2012 (CODEX STAN 192-1995. Rev 2013) (311 
ชนิด)  

  เงื่อนไขการใช้ท่ีกําหนดเพ่ิมเติมในปี 2013 (ปรับปรุงเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารท้ังหมด 96 ชนิด) 

18 เงื่อนไขการใช้ท่ีผ่านความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อยู่ระหว่างการดําเนินการ) 

19 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 359) พ.ศ.2556 เรื่อง ซัยคลาเมต 

20 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 360) พ.ศ.2556 เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

 การแสดงฉลาก 

21 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

22 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 363) พ.ศ.2556    เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

23 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 194) พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/1.%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%98.(%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%20281)%20%E0%B8%9E.%E0%B8%A8.%202547%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/2.%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%A1%201.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/3.%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%A1%202.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/4.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/5.%20%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%20(%E0%B8%89.2).pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/6.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%20(%E0%B8%89.3).pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/7.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%20(%E0%B8%89.4).pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/8.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/9.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%20FA%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%25
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/10.%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%98.%20(%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%20359)%20%E0%B8%9E.%E0%B8%A8.2556%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95.PDF
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/11.%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%98.%20(%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%20360)%20%E0%B8%9E.%E0%B8%A8.2556%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C.PDF
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/1.%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%98.(%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%20281)%20%E0%B8%9E.%E0%B8%A8.%202547%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/12.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/13.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20(%E0%B8%89.2).pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/14.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20(%E0%B8%89.3).pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/Food%20Additives/15.%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A2.%20%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%20%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20(%E0%B8%89.4).pdf
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24 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

25 ประกาศสํานักงานฯ เรื่อง หลักเกณฑ์การใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ วัตถุเจือปนอาหารท่ีแตกต่างไปจากข้อกําหนดในโคเด็กซ์ 
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