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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
------------------------------------------ 

ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลต เพ่ือให้มี
ความเหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบัน สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารสากล คือ Standard for Chocolate and 
Chocolate Products (CODEX STAN 87 - 1981) Amended in 2016 และลดความซับซ้อนของกฎระเบียบ 
เกิดประโยชน์ในการบังคับใช้แก่เจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง โดยกระทรวงสาธารณสุขได้จัดท าเป็น
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ลงวันที่ ๑๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๖๖ มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ ๑  ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข จ านวน ๒ ฉบับ ดังนี้ 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๘๓ (พ.ศ. ๒๕๒๗) เรื่อง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 

๑๕ พฤศจิกายน ๒๕๒๗ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

ข้อ ๒  ก าหนดสถานะของการควบคุมช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ให้เป็นอาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยการด าเนินการขออนุญาตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องปฏิบัติตามระเบียบ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร  

 ทั้งนี้ ให้ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้
หมายถึงผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะการบริโภคเป็นขนมหวาน (Confectionery) ตามหมวด ๐๕.๑.๔ ผลิตภัณฑ์โกโก้ 
และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ของมาตรฐานทั่วไปส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives: Codex stand 192-1995)  

ข้อ ๓  ก าหนดนิยามของ “ช็อกโกแลต” และ “ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต” ไว้ดังนี้ 

 

“ช็อกโกแลต” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน ผลิตขึ้นจากการน าเมล็ด
โกโก้หรือวัตถุดิบที่ได้จากเมล็ดโกโก้มาผ่านกรรมวิธีที่เหมาะสม อาจมีการผสมองค์ประกอบของนม น้ าตาล 
วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอื่นนอกจากไขมันโกโก้ (cocoa butter)  

“ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต” หมายความว่า ช็อกโกแลตที่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหารและ
ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ นอกเหนือจากองค์ประกอบของนม น้ าตาล วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส 
ไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก ้(cocoa butter) 
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ข้อ ๔  ก าหนดประเภทช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตไว้ ๑๘ ประเภท ดังต่อไปนี้ ต้องมีคุณภาพ

หรือมาตรฐานในแต่ละประเภทตามตารางแนบท้ายนี้ ซึ่งอ้างอิงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑)   

พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

(๑) ช็อกโกแลต หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม  (๑) ของ

ตารางแนบท้าย 

(๒) ช็อกโกแลต ชนิดหวาน (Sweet Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานตาม (๒) ของตารางแนบท้าย 

(๓) ช็อกโกแลตอะลาทาซา (Chocolate a la taza) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ตาม (๑) ที่มีส่วนประกอบ

ของแป้งหรือสตาร์ชที่ได้จากข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าว และมีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๓) ของ

ตารางแนบท้าย 

(๔) ช็อกโกแลตอะลาทาซา ชนิดหวาน (Chocolate familiar a la taza) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์

ตาม (๒) ที่มีส่วนประกอบของแป้งหรือสตาร์ชที่ได้จากข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าว และมีข้อก าหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานตาม (๔) ของตารางแนบท้าย 

 ทั้งนี้สตาร์ชที่อนุญาตให้ใช้เป็นส่วนประกอบในช็อกโกแลตตาม (๓) และ (๔) มิได้หมายความ

รวมถึงสตาร์ชดัดแปร (modified starch) ซึ่งถูกพิจารณาเป็นวัตถุเจือปนอาหารและจะต้องปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร 

(๕) ช็อกโกแลตคูเวอร์เจอร์ (Couverture Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๕) ของตารางแนบท้าย 

(๖) ช็อกโกแลตนม (Milk Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

รวมทั้งปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) และเนื้อนม (total milk solids) ตาม (๖) ของตารางแนบท้าย 

(๗) ช็อกโกแลตนมชนิดเพ่ิมเนื้อนม (Family Milk Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มี

ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน รวมทั้งปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) และเนื้อนม (total milk 

solids) ตาม (๗) ของตารางแนบท้าย 

(๘) ช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ (Milk Chocolate Couverture) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มี

ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน รวมทั้งปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) เนื้อนม (total milk solids) 

และไขมันทั้งหมด (total fat) ตาม (๘) ของตารางแนบท้าย 

(๙) ช็อกโกแลตขาว หรือ ไวท์ช็อกโกแลต (White Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มี

ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน รวมทั้งปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) และเนื้อนม (total milk 

solids) ตาม (๙) ของตารางแนบท้าย 

(๑๐) ช็อกโกแลตจิอานดูจา (Gianduja Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานตาม (๑๐) ของตารางแนบท้าย และมีส่วนประกอบของเฮเซลนัทบดละเอียดในปริมาณร้อยละ 

๒๐-๔๐ ทั้งนี้ อาจเติมนมหรือเนื้อนมโดยปริมาณเนื้อนม (total milk solids) ในผลิตภัณฑ์ต้องไม่มากกว่า   
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ร้อยละ ๕ หรืออาจเติมนัทชนิดต่าง ๆ เช่น อัลมอนด์ เฮเซลนัท ทั้งเมล็ดหรือเมล็ดหักโดยปริมาณที่รวมกับ    

เฮเซลนัทบดละเอียดแล้วไม่มากกว่าร้อยละ ๖๐ ของปริมาณช็อกโกแลตทั้งหมด 

(๑๑) ช็อกโกแลตนมจิอานดูจา (Gianduja Milk Chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ มี

ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน รวมทั้งปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) และเนื้อนม (total milk 

solids) ตาม (๑๑) ของตารางแนบท้าย และมีส่วนประกอบของเฮเซลนัทบดละเอียด ในปริมาณร้อยละ ๑๕-๔๐ 

ทั้งนี้ อาจเติมนัทชนิดต่าง ๆ เช่น อัลมอนด์ เฮเซลนัท ทั้งเมล็ดหรือเมล็ดหัก โดยปริมาณที่รวมกับเฮเซลนัท

บดละเอียดแล้วไม่มากกว่าร้อยละ ๖๐ ของปริมาณช็อกโกแลตทั้งหมด 

(๑๒) ช็อกโกแลตพารามีซา (Chocolate para mesa) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑๒) ของตารางแนบท้าย โดยมีส่วนประกอบของน้ าตาลที่มีขนาดใหญ่กว่า ๗๐ 

ไมครอน 

(๑๓) ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขมเล็กน้อย (Semi-bitter chocolate para mesa) หมายความว่า 

ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑๓) ของตารางแนบท้าย โดยมีส่วนประกอบของน้ าตาลที่มี

ขนาดใหญ่กว่า ๗๐ ไมครอน 

(๑๔) ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขม (Bitter chocolate para mesa) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์

ที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑๔) ของตารางแนบท้าย โดยมีส่วนประกอบของน้ าตาลที่มีขนาด

ใหญ่กว่า ๗๐ ไมครอน 

(๑๕) ช็อกโกแลตชนิดเส้นหรือชนิดเกล็ด (Chocolate Vermicelli/Chocolate Flakes) หมายความว่า 

ผลิตภัณฑ์ที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑๕) ของตารางแนบท้าย ได้จากเทคนิคการอัดผ่านเกลียว 

(extrusion) และท าให้แข็งตัว (hardening) เพ่ือให้มีเนื้อสัมผัสแข็งเปราะ มีลักษณะเป็นรูปทรงกระบอกสั้น

หรือเป็นชิ้นแบนขนาดเล็ก 

(๑๖) ช็อกโกแลตนมชนิดเส้นหรือชนิดเกล็ด (Milk Chocolate Vermicelli/Milk Chocolate Flakes) 

หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีมีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑๖) ของตารางแนบท้าย ได้จากเทคนิคการอัด

ผ่านเกลียว (extrusion) และท าให้แข็งตัว (hardening) เพ่ือให้มี เนื้อสัมผัสแข็งเปราะ มีลักษณะเป็นรูป

ทรงกระบอกสั้นหรือเป็นชิ้นแบนขนาดเล็ก 

(๑๗) ช็อกโกแลตสอดไส้ (filled chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่หุ้มด้วยช็อกโกแลตตาม 

(๑)(๒)(๕)(๖)(๗)(๘)(๙)(๑๐) หรือ (๑๑) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน โดยส่วนช็อกโกแลตที่ใช้หุ้มต้องมีสัดส่วน

อย่างน้อยร้อยละ ๒๕ ของน้ าหนักรวมของผลิตภัณฑ์ และต้องแยกจากส่วนที่เป็นไส้ด้านในอย่างชัดเจน ไส้ที่ถูก

หุ้มด้วยช็อกโกแลตต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง หรือตามที่ได้รับ

ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ตามข้อนี้ไม่รวมถึงไอศกรีม ผลิตภัณฑ์

ขนมอบ และขนมหวานที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความประสงค์จะจ าหน่ายเป็นช็อกโกแลตสอดไส้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง 
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ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ไส้ด้านในของผลิตภัณฑ์อาจเป็นไอศกรีม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และขนมหวาน
ที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลักได้ ทั้งนี้ช็อกโกแลตที่ใช้หุ้มด้านนอกของผลิตภัณฑ์จะต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าว และต้องมีสัดส่วนอย่างน้อยร้อยละ ๒๕ ของน้ าหนักรวมของ
ผลิตภัณฑ์ รวมถึงต้องแยกจากส่วนที่เป็นไส้ด้านในอย่างชัดเจน 

(๑๘) พราลีน (Praline) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีขนาดพอดีค า (a single mouthful size) มี
ส่วนประกอบของช็อกโกแลตตามข้อ (๑)(๒)(๕)(๖)(๗)(๘)(๙)(๑๐)(๑๑) หรือ(๑๗) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน 
โดยต้องมีส่วนประกอบของเนื้อช็อกโกแลตไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๕ ของน้ าหนักรวมของผลิตภัณฑ์ 

ทั้งนี้  ในเบื้องต้นผู้ประกอบการสามารถดาวน์โหลดเครื่องมือช่วยค านวณคุณภาพมาตรฐาน
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต “Choco Cal” ที่เว็บไซต์กองอาหาร เพ่ือใช้ในการทวนสอบชนิดอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ส าหรับตัวอย่างการค านวณข้อก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานบางรายการมีรายละเอียดตามบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศนี ้
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ตารางข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะของช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  

ช็อกโกแลต 
และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ส่วนประกอบเป็นร้อยละของน  าหนักค านวณในสภาพที่ปราศจากความชื นเมื่อหักน  าหนักของส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหาร 
ไขมันโกโก้ 
(Cocoa 
Butter) 

โกโก้ปราศจาก
ไขมัน 

(Fat-free Cocoa 
Solids) 

โกโก้ทั งหมด 
(Total Cocoa 

Solids) 

ไขมันนมหรือ 
มันเนย 

(Milk Fat) 

เนื อนม 
(Total Milk 

Solids) 

ไขมันทั งหมด 
(Total fat) 

 

แป้งหรือสตาร์ช 
(Flour/Starch) 

เฮเซลนัท(4) 
(Hazelnuts) 

 

(1) ช็อกโกแลต 
(Chocolate) 

ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 35 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(2) ช็อกโกแลต ชนิดหวาน 
(Sweet Chocolate) 

ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 30 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(3) ช็อกโกแลตอะลาทาซา 
(Chocolate a la taza) 

ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 35 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่มากกว่า 8(1) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(4) ช็อกโกแลตอะลาทาซา ชนิดหวาน 
(Chocolate familiar a la taza) 

ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 30 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่มากกวา่ 18(1) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(5) ช็อกโกแลตคูเวอร์เจอร์ 
(Couverture Chocolate) 

ไม่น้อยกว่า 31 ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 35 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(6) ช็อกโกแลตนม 
(Milk Chocolate) 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 2.5 
 

ไม่น้อยกว่า 12(2) 
 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(7) ช็อกโกแลตนม ชนิดเพิ่มเนือ้นม 
(Family Milk Chocolate) 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่น้อยกว่า 5 ไม่น้อยกว่า 20(2) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(8) ช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ 
(Milk Chocolate Couverture) 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 3.5 ไม่น้อยกว่า 14(2) ไม่น้อยกวา่ 31 ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(9) ช็อกโกแลตขาวหรือไวท์ช็อกโกแลต 
(White Chocolate) 

ไม่น้อยกว่า 20 ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 
 

ไม่น้อยกว่า 14(2) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(10) ช็อกโกแลตจิอานดจูา 
(Gianduja Chocolate) 
 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 8 ไม่น้อยกว่า 32 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่มากกว่า ๕(2) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่น้อยกว่า 20 
ไม่มากกว่า 40 
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ช็อกโกแลต 
และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ส่วนประกอบเป็นร้อยละของน  าหนักค านวณในสภาพที่ปราศจากความชื นเมื่อหักน  าหนักของส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหาร 
ไขมันโกโก้ 
(Cocoa 
Butter) 

โกโก้ปราศจาก
ไขมัน 

(Fat-free Cocoa 
Solids) 

โกโก้ทั งหมด 
(Total Cocoa 

Solids) 

ไขมันนมหรือ 
มันเนย 

(Milk Fat) 

เนื อนม 
(Total Milk 

Solids) 

ไขมันทั งหมด 
(Total fat) 

 

แป้งหรือสตาร์ช 
(Flour/Starch) 

เฮเซลนัท(4) 
(Hazelnuts) 

 

(11) ช็อกโกแลตนมจิอานดูจา
(Gianduja Milk Chocolate) 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 
 

ไม่น้อยกว่า 25 
 

ไม่น้อยกว่า 2.5 
 

ไม่น้อยกว่า 10(2) ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่น้อยกว่า 15 
ไม่มากกว่า 40 

(12) ช็อกโกแลตพารามีซา  
(Chocolate para mesa) 

ไม่น้อยกว่า 11 ไม่น้อยกว่า 9 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(13) ช็อกโกแลตพารามีซา  
ชนิดขมเล็กน้อย  
(Semi-bitter Chocolate 
para mesa) 

ไม่น้อยกว่า 15 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 30 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(14) ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขม 
(Bitter Chocolate para mesa) 

ไม่น้อยกว่า 22 ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 40 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(15) ช็อกโกแลตชนิดเส้นหรือ 
ชนิดเกล็ด 
(Chocolate Vermicelli/ 
Chocolate Flakes) 

ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 32 ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด 
ปริมาณ 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(16) ช็อกโกแลตนมชนิดเสน้หรือ 
ชนิดเกล็ด 
(Milk Chocolate Vermicelli/ 
Milk Chocolate Flakes) 

ไม่ก าหนด
ปริมาณ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่น้อยกว่า 3 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

ไม่อนุญาต ไม่ก าหนด
ปริมาณ(3) 

(17) ช็อกโกแลตสอดไส้ (Filled Chocolate)  ตามระบุในข้อ 4 (17) 

(18) พราลีน (Praline)  ตามระบุในข้อ 4 (18) 
(๑) แป้งหรือสตาร์ชท่ีได้จากข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าว ส าหรับช็อกโกแลตอะลาทาซา (Chocolate a la taza) และช็อกโกแลตอะลาทาซา ชนิดหวาน (Chocolate familiar a la taza) เท่านั้น 
(๒) ปริมาณเนื้อนม (Total Milk Solids) ให้พิจารณาจากนม รวมถงึนมที่มีการปรับปริมาณไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) และองค์ประกอบตามธรรมชาติของนม เช่น น้ าตาลแลคโตส โปรตีนนม 
(๓) ไม่ก าหนดปริมาณ ท้ังนี้ปริมาณต้องสอดคล้องตามนยิามและข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ “ช็อกโกแลต” และ “ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต”  
(๔) เฮเซลนัทบดละเอียด (finely ground hazelnuts) 
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ค าอธิบายเพ่ิมเติมส่วนประกอบต่าง ๆ ที่มีในช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ไขมันโกโก้ (Cocoa Butter) ปริมาณไขมันที่ได้จากเมล็ดโกโก้ 
โกโก้ปราศจากไขมัน (Fat-free Cocoa Solids) ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่อยู่ในโกโก้ ซึ่งไม่รวมไขมันโกโก้  
โกโก้ทั งหมด (Total Cocoa Solids) ปริมาณรวมของโกโก้ผง, คาเคาผง, เนื้อโกโก้บด (Cocoa 

mass) หรือ โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor), ไขมันโกโก้ 
(Cocoa Butter) 

ไขมันนมหรือมันเนย (Milk Fat) ปริมาณไขมันที่ได้จากนม  
เนื อนม (Total Milk Solids) ปริมาณรวมของนม รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมันนม

หรือมันเนย (นมพร่องมันเนย นมขาดมันเนย ครีม) และ
องค์ประกอบของนม (เช่น โปรตีนนม น้ าตาลแลคโตส) 

ไขมันทั งหมด (Total fat) ปริมาณไขมันทั้งหมด 

ข้อ ๕  ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต นอกจากจะต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะตาม
ข้อ ๔ แล้ว จะต้องมคีุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย 

(๑) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตนั้น 
(๒) การเติมไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก้ (cocoa butter) จะต้องมีปริมาณไม่เกินร้อยละ ๕ ของ

น้ าหนักช็อกโกแลต โดยปริมาณขั้นต่ าของวัตถุดิบที่ได้จากเมล็ดโกโก้  (ไขมันโกโก้ โกโก้ปราศจากไขมัน โกโก้
ทั้งหมด) ต้องเป็นไปตามปริมาณที่ก าหนดในตารางท้ายข้อ ๔ ซ่ึงอ้างอิงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต 

 การเติมไขมันพืชอ่ืน สามารถท าได้โดยจะต้องมีปริมาณไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก
ช็อกโกแลต และจะต้องไม่ไปลดทอนปริมาณวัตถุดิบที่ได้จากเมล็ดโกโก้ซึ่งก าหนดไว้ในตารางข้อก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะของช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ทั้งนี้ไขมันพืชอ่ืนจะต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน  หรือน้ ามันหรือไขมันชนิดอ่ืนที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาต  

 ส าหรับช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจา ได้แก่ ช็อกโกแลตจิอานดูจา (Gianduja Chocolate) 
และช็อกโกแลตนมจิอานดูจา (Gianduja Milk Chocolate) ผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจพบปริมาณของ
ไขมันพืชอ่ืน มากกว่าร้อยละ ๕ เนื่องจากช็อกโกแลตประเภทดังกล่าวมีส่วนประกอบของเฮเซลนัทบดละเอียด 
รวมถึงนัทชนิดต่าง ๆ เช่น อัลมอนด์ ซึ่งมีน้ ามันเป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติ ดังนั้นในการพิจารณาคุณภาพ
หรือมาตรฐานของช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจาจะต้องพิจารณาจากช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลตนมที่น ามาใช้เป็น
วัตถุดิบซึ่งจะต้องมีปริมาณของไขมันพืชอ่ืน ไม่เกินร้อยละ ๕ ตามนิยามของ “ช็อกโกแลต” 

(๓) ไม่อนุญาตให้เติมแป้งหรือสตาร์ช และไขมันสัตว์ที่มิใช่ไขมันนม เว้นแต่ ช็อกโกแลตกลุ่มอะลาทาซา 
(Chocolate a la taza) อนุญาตให้เติมแป้งหรือสตาร์ชที่ได้จากข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าว ได้ไม่เกินปริมาณที่ก าหนด  
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ประเภท 

ปริมาณแป้งหรือสตาร์ชที่ได้จากข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าว๑ 
ที่อนุญาตให้เติมได้ในช็อกโกแลตกลุ่มอะลาทาซา 

(ค านวณในสภาพที่ปราศจากความชื้นเมื่อหักน้ าหนักของ
ส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหาร๒) 

ช็อกโกแลตอะลาทาซา (Chocolate a la taza) ไม่มากกว่าร้อยละ ๘ 
ช็อกโกแลตอะลาทาซาชนิดหวาน  
(Chocolate familiar a la taza) 

ไม่มากกว่าร้อยละ ๑๘ 

๑ทั้งนี้สตาร์ชที่อนุญาตให้ใช้ มิได้หมายความรวมถึงสตาร์ชดัดแปร (modified starch) ซึ่งถูกพิจารณาเป็นวัตถุเจือปน
อาหารและจะต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร 

๒ส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหาร ที่นอกเหนือจาก องค์ประกอบของนม น้ าตาล วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอ่ืน 
(ถ้ามีการเติมต้องไม่เกินร้อยละ ๕) เช่น อัลมอนด์ ลูกเกด  

(๔) การเติมส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหารและไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ นอกเหนือจากองค์ประกอบ
ของนม น้ าตาล วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก้ (cocoa butter) ต้องมีปริมาณ
รวมกันไม่เกินร้อยละ ๔๐ ของน้ าหนักทั้งหมดของผลิตภัณฑ์สุดท้าย เว้นแต่ช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจา 
(Gianduja Chocolate) ที่อาจเติมนัทชนิดต่าง ๆ เช่น อัลมอนด์ เฮเซลนัท ทั้งเมล็ดหรือเมล็ดหัก ได้ในปริมาณที่
รวมกับเฮเซลนัทบดละเอียดตามที่ก าหนดแล้วไม่มากกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ าหนักทั้งหมดของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

(๕) ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยมาตรฐาน
อาหารที่มีสารปนเปื้อน 

ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๑๔) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ซ่ึงก าหนดให้ 

(๕.๑) ตรวจพบสารปนเปื้อนตกค้างได้ไม่เกินปริมาณสูงสุด ตามที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ แนบ
ท้ายประกาศฯ ดังกล่าว [ ทั้งนี้อาจไม่จ าเป็นต้องตรวจวิเคราะห์ทุกรายการขึ้นอยู่กับความเสี่ยงของการปนเปื้อน ] 

(๕.๒) ตรวจพบสารปนเปื้อนนอกเหนือจาก (๕.๑) ได้ไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก าหนดไว้ตาม
มาตรฐานทั่วไปส าหรับสารปนเปื้อนและสารพิษในอาหารและอาหารสัตว์ (Codex General Standard for 
Contaminants and Toxins in Food and Feed; CODEX STAN 193-1995) ฉบับล่าสุด 
ตัวอย่างข้อก าหนดสารปนเปื้อนตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

 

สารปนเปื้อน ประเภทหรือชนิดของอาหาร ปริมาณสูงสุด 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

แคดเมียม (cadmium) - ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตที่มีปริมาณผงโกโก้ 
หรือโกโก้ทั้งหมด (total cocoa solids) 
ตั้งแต่ร้อยละ ๕๐ แต่ไม่ถึงร้อยละ ๗๐ 

๐.๘๑ 

แคดเมียม (cadmium) (ต่อ) - ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตที่มีปริมาณผงโกโก้ 
หรือโกโก้ทั้งหมด (total cocoa solids) 
ตั้งแต่ร้อยละ ๗๐ ขึ้นไป 

๐.๙๑ 

ดีบุก (tin) อาหารอ่ืน ๒๕๐ 
ตะกั่ว (lead)  อาหารอ่ืน ๑ 
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สารปนเปื้อน ประเภทหรือชนิดของอาหาร ปริมาณสูงสุด 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ปรอททั้งหมด (mercury)  อาหารอ่ืน ๐.๐๒
 
 

สารหนูทั้งหมด (arsenic, total)  อาหารอ่ืน ๒ 
แอฟลาทอกซินทั้งหมด  
(Aflatoxin B1+ B2+ G1 +G2)  

อาหารอ่ืน 
 

๒๐ 

เมลามีน (melamine) และ 
กรดซัยยานูริก (cyanuric acid) 

อาหารอ่ืน 
(ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบ  
หรือที่ใช้นมเป็นวัตถุดิบ) 

๒.๕ 

๑ ในสภาพพร้อมบริโภค  

กรณีที่สถานที่ผลิตหรือใช้วัตถุดิบจากแหล่งที่อยู่ในเขตพ้ืนที่อุบัติเหตุทางนิวเคลียร์ หรือภัย
พิบัติทางนิวเคลียร์ สารกัมมันตรังสีที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินข้อก าหนดที่ระบุไว้ในตารางที่ ๔ ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๑๔) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง 
มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศฯ ดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์
ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมายอาหาร
บนเว็บไซต์กองอาหารเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศฯ ฉบับล่าสุด 

(๖) ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๑๖) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการ
ตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค โดยมีข้อก าหนดที่เกี่ยวข้องสรุปดังนี้ 

ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 
แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศฯ ดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์
ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมาย
อาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพื่อประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศฯ ฉบับล่าสุด 

(๗) ตรวจพบยีสต์และราได้น้อยกว่า ๑๐๐ CFU ในช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ๑ กรัม  
ข้อ ๖  การใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารช่วยในการผลิต ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ส าหรับการใช้เฮกเซน (Hexane) ซึ่งมีจุดเดือดที่อุณหภูมิ ๖๒ - ๘๒ องศาเซลเซียส เป็น  
สารช่วยในกระบวนการผลิตจะต้องตกค้างไม่เกิน ๑ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมัน) 

การใช้วัตถุเจือปนอาหารในการผลิตช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต วัตถุเจือปนอาหาร
ดังกล่าวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
วัตถุเจือปนอาหาร โดยปัจจุบันอ้างอิงข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ ของประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๑) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และอ้างอิงข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๘๑) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๔) และ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๑๘) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๒) โดยพิจารณาข้อก าหนด
เงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารภายใต้หมวด ๐๕.๑.๔ ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

กรณีมีการใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิตช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
เอนไซม์ดังกล่าวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเท่านั้น ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๐๙) 
พ.ศ. ๒๕๕๒ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 
กรณีเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิตไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว ผู้ผลิต หรือน าเข้าต้องได้รับ
การอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมินความปลอดภัยตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร  

ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวข้างต้น เพ่ือ
ความเหมาะสมตามองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบ
ข้อมูลกฎหมายอาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 

ข้อ ๗  การใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส 
โดยใช้ในปริมาณเหมาะสมเพียงพอที่จะให้กลิ่นรสเฉพาะนั้น ๆ เท่านั้น ทั้งนี้ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส
ช็อกโกแลตและนม  ส าหรับการใช้วานิลลิน (vanillin) และเอทิลวานิลลิน (ethyl vanillin) เป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส 
เมื่อใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน จะต้องมีปริมาณสูงสุดไม่เกิน ๑,๐๐๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

กรณีท่ีใช้แอลกอฮอล์เพื่อเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส ต้องมีปริมาณแอลกอฮอล์ไม่เกินร้อยละ ๐.๕ 
ของน้ าหนักช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ทั้งนี้ต้องไม่ใช้เมทิลแอลกอฮอล์  

ปัจจุบันการใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ 
เรื่อง วัตถุแต่งกลิ่นรส ทั้งนี้แอลกอฮอล์หมายถึงแอลกอฮอล์ที่มีรายชื่ออยู่ในบัญชี JECFA Specifications for 
Flavourings หรือ บัญชี GRAS Flavoring Substances ซึ่งจัดท าโดย FEMA (Flavor & Extract Manufacturers’ 
Association) รวมถึงสุราชนิดต่าง ๆ เช่น แชมเปญ เหล้ารัม ไวน์ บรั่นดี วิสกี ้สาเก  

ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวข้างต้น เพ่ือ
ความเหมาะสมตามองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบ
ข้อมูลกฎหมายอาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 

ข้อ ๘  ผู้ผลิตหรือน าเขาช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตเพ่ือจ าหน่าย ตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๒๐) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์ความรู้
และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมายอาหารบน
เว็บไซต์กองอาหารเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 
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ข้อ ๙  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยภาชนะบรรจุ 

ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๙๒ (พ.ศ. ๒๕๒๘) เรื่อง ก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๔๓๕ พ.ศ. ๒๕๖๕ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก  ทั้งนี้ อาจมีการทบทวน
ปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศฯ ดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลง
ตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมายอาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพ่ือประโยชน์ใน
การปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 

ข้อ ๑๐  การแสดงฉลากของช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ  

ปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๘๓) พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๒) ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือแก้ไขประกาศกระทรวง
สาธารณสุขดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิต
หรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมายอาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพื่อประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้อง
ข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 

และให้แสดงข้อความเพิ่มเติม ดังนี้ 
(๑) การใช้ชื่ออาหาร ให้มีข้อความก ากับชื่ออาหาร แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(ก) ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามข้อ ๔ ให้แสดงชื่อที่สอดคล้องตามประเภทของ
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตนั้น ๆ 

ส าหรับช็อกโกแลตบางประเภท สามารถแสดงชื่ออ่ืนได้ตามตาราง ดังนี้ 
ประเภทช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ชื่ออ่ืนที่สามารถแสดงได้ 
ช็อกโกแลต (Chocolate) 
(ตามข้อ ๔ (๑) ) 

- บิตเตอร์สวีทช็อกโกแลต (bittersweet chocolate),  
- เซมิสวีทช็อกโกแลต (semi-sweet chocolate),  
- ดาร์คช็อกโกแลต (dark chocolate), 
- ช็อกโกแลตฟองดองต์ (chocolate fondant) 

ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขมเล็กน้อย  
(Semi-bitter Chocolate para mesa) 
(ตามข้อ ๔ (๑๓) ) 

- ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขมเล็กน้อย (เซมิบิตเตอร์) 
(Semi-bitter Chocolate para mesa) 

- ช็อกโกแลตเซมิบิตเตอร์พารามีซา ชนิดขมเล็กน้อย  
(Semi-bitter Chocolate para mesa) 

ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขม 
(Bitter Chocolate para mesa) 
(ตามข้อ ๔ (๑๔) ) 

- ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขม (บิตเตอร์) 
(Bitter Chocolate para mesa) 

- ช็อกโกแลตบิตเตอร์พารามีซา ชนิดขม  
(Bitter Chocolate para mesa) 
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(ข) ช็อกโกแลตนมชนิดเพ่ิมเนื้อนม (Family Milk Chocolate) ให้แสดงข้อความ “ช็อกโกแลต
นมชนิดเพ่ิมเนื้อนม” หรือ “ช็อกโกแลตนม (เนื้อนม ...%)” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุร้อยละของเนื้อนม) 

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตนมชนิดเพ่ิมเนื้อนม, ช็อกโกแลตนม (เนื้อนม 25%) 

(ค) ช็อกโกแลตสอดไส้ ให้แสดงข้อความ “ช็อกโกแลตไส้ …. (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของไส้) 
หรือ ช็อกโกแลตสอดไส้ …. (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของไส้)” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ ๔ (๑๗) ทั้งนี้ต้องระบุ
ชนิดของช็อกโกแลตที่ใช้หุ้มด้วย 

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตไส้ครีม, ช็อกโกแลตนมสอดไส้คาราเมล 

(ง) ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรส ให้แสดงข้อความ แล้วแต่
กรณ ีดังต่อไปนี้ 

 ๑) “..... (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของ ช็อกโกแลต ตามข้อ ๔(๑)-(๑๘)) กลิ่น...... หรือ 
แต่งกลิ่น...... (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุชื่อกลิ่นที่ใช้ปรุงแต่ง)” 

 ๒) “..... (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของ ช็อกโกแลต ตามข้อ ๔(๑)-(๑๘)) รส...... หรือ 
แต่งรส...... (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุชื่อรสที่ใช้ปรุงแต่ง)” 

ทั้งนี้ เกณฑ์การใช้ค าว่า “กลิ่น” หรือ “รส” ให้เป็นไปตามเกณฑ์การตั้งชื่ออาหาร 

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตนมกลิ่นส้ม, ช็อกโกแลตรสสตรอเบอรี่  

(จ) “ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ” ที่บรรจุในภาชนะเดียวกัน (assorted chocolates) ให้แสดง
ข้อความ “ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ” ส าหรับผลิตภัณฑ์หลายชนิดตามข้อ ๔ ไม่รวมข้อ ๔ (๓) (๔) (๑๒) (๑๓) และ 
(๑๔) ที่บรรจุในภาชนะเดียวกัน (assorted chocolates) และมีข้อความแสดงชนิดของช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ ที่
บรรจุไว้บนฉลากด้วย โดยจะต้องระบุสูตรส่วนประกอบของช็อกโกแลตแต่ละชนิดหรือสูตรส่วนประกอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์ไว้ด้วย ทั้ งนี้อาจใช้ข้อความอ่ืนในท านองเดียวกัน เช่น “ช็อกโกแลตสอดไส้ชนิดต่าง ๆ” หรือ 
“ช็อกโกแลตชนิดเส้นชนิดต่าง ๆ” 

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ ประกอบด้วย ช็อกโกแลต (ปริมาณโกโก้ท้ังหมด 41%) ช็อกโกแลต
นมไส้คาราเมล (ปริมาณโกโก้ทั้งหมด 32%, นม 21%, ซอสคาราเมล 5%) 

(ฉ) ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ให้แสดงข้อความ “ช็อกโกแลต ...... (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของ
ช็อกโกแลต ตามข้อ ๔ (๑)-(๑๘)) ผสม..... (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของส่วนประกอบอื่นท่ีเติม)” 

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตขาวผสมถั่วอัลมอนด์, ช็อกโกแลตนมผสมถ่ัวแมคคาเดเมีย 

ทั้งนี้อาจใช้ข้อความอ่ืน ๆ ที่สอดคล้องตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์ เช่น ช็อกโกแลตนม
เคลือบน้ าตาล ช็อกโกแลตโรยผงชาเขียว 
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(๒) ให้ระบุชนิดและปริมาณของไขมันพืชอ่ืนทุกชนิดที่ใช้ และปริมาณโกโก้ทั้งหมด (Total 
Cocoa Solid) ในบริเวณแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญบนฉลากผลิตภัณฑ์  

ยกตัวอย่างเช่น: ช็อกโกแลตนม (น้ ามันปาล์ม 3%, โกโก้ทั้งหมด 25%, เนื้อนม 14%) 
ช็อกโกแลตนม (น้ ามันพืช (น้ ามันปาล์ม,น้ ามันร าข้าว) 3%, โกโก้ท้ังหมด 25%, เนื้อนม 14%) 

 นอกจากจะต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุแล้ว ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตจะต้องแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย การแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 
ด้วย โดยปัจจุบันอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๔) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ทั้งนี้ อาจมีการทบทวนปรับปรุงหรือ
แก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว เพ่ือความเหมาะสมตามองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีความ
เปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าควรตรวจสอบข้อมูลกฎหมายอาหารบนเว็บไซต์กองอาหารเพ่ือ
ประโยชน์ในการปฏิบัติให้สอดคล้องข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด 

ส าหรับตัวอย่างการแสดงฉลากของช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตมีรายละเอียด
ตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ 

(๒) ห้ามมิให้แสดงชื่อว่า “ช็อกโกแลต” ไว้ที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของฉลาก ส าหรับช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต หรือผลิตภัณฑ์ที่มีช็อกโกแลตเป็นส่วนผสม ซึ่งช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตนั้น
ไม่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามที่ได้ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

กรณีผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่มีส่วนประกอบของผงโกโก้และน้ าตาล โดยอาจมีส่วนประกอบอ่ืน
หรือไม่ก็ได้ และมีความประสงค์จะใช้ค าว่า “ช็อกโกแลต” ในชื่อของผลิตภัณฑ์เพ่ือสื่อถึงรสชาติ เช่น ไอศกรีม
ช็อกโกแลต จะสามารถแสดงค าว่า “ช็อกโกแลต” ได้ในกรณีที่องค์ประกอบเข้าข่ายตามนิยาม รวมถึงสัดส่วนและ
ปริมาณของไขมันโกโก้ (Cocoa Butter), โกโก้ปราศจากไขมัน (Fat-free Cocoa Solids), โกโก้ทั้งหมด (Total 
Cocoa Solid), ไขมันนมหรือมันเนย (Milk Fat), เนื้อนม (Total Milk Solids) และไขมันทั้งหมด (Total fat) 
เป็นไปตามที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีส่วนประกอบของโกโก้ผงหรือคาเคาผงและน้ าตาล โดยอาจมี
ส่วนประกอบอ่ืนหรือไม่ก็ได้ หากมีความประสงค์จะใช้ค าว่า “เครื่องดื่มช็อกโกแลต” จะต้องมีปริมาณของโกโก้ผง
หรือคาเคาผงไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๕ เมื่อค านวณในสัดส่วนของโกโก้ผงหรือคาเคาผงและน้ าตาล ทั้งนี้จะต้อง
ระบุชนิดของโกโก้ผงหรือคาเคาผง ได้แก่ โกโก้ผง โกโก้ผงไขมันต่ า โกโก้ผงไขมันต่ ามาก คาเคาผง คาเคาผงไขมันต่ า 
คาเคาผงไขมันต่ ามาก ในสูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ให้ชัดเจน (อ้างอิงตาม Standard for Cocoa Powders 
(Cocoas) and Dry Mixtures of Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981)) 

กรณีผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่มีองค์ประกอบไม่เข้าข่ายตามนิยาม รวมถึงสัดส่วนและปริมาณ
ของไขมันโกโก้ (Cocoa Butter), โกโก้ปราศจากไขมัน  (Fat-free Cocoa Solids), โกโก้ทั้ งหมด (Total 
Cocoa Solid), ไขมันนมหรือมันเนย (Milk Fat), เนื้อนม (Total Milk Solids) และไขมันทั้งหมด (Total fat)         
ไม่เป็นไปตามที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต อาจใช้ค าอ่ืน
ส าหรับชื่อผลิตภัณฑ์ เพ่ือไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ เช่น ไอศกรีมรสช็อกโกแลต 
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(๔) ช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ที่มีการใช้แอลกอฮอล์เพ่ือเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส ให้
แสดงข้อความดังต่อไปนี้  

(ก) “มีแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ เป็นร้อยละของ
น้ าหนัก) ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน  

(ข) “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 

ยกตัวอย่างเช่น: มีแอลกอฮอล์ไม่เกิน 0.5%  เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน 

 การใช้แอลกอฮอล์เพื่อเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรส สามารถแบ่งเป็น ๒ กรณี ดังนี  
 กรณีท่ี ๑: การจงใจใส่ลงในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้กลิ่นรสของแอลกอฮอล์นั้น ๆ เช่น กลิ่นเหล้ารัม กลิ่น

แชมเปญ กลิ่นไวน์ จะต้องแสดงข้อความ ตามข้อ ๑๐ (๔) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ 
 กรณีที่ ๒: ส าหรับแอลกอฮอล์ที่ใช้เป็นตัวท าละลาย (solvent) ของวัตถุแต่งกลิ่นรส เช่น เบนซิล

แอลกอฮอล์ (Benzyl alcohol) ในกลิ่นรสอ่ืน ๆ เช่น กลิ่นส้ม การใช้จะต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และแนวทาง
ปฏิบัติกรณีที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนเพ่ือรักษาคุณภาพของวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือ
สารอาหารที่เป็นองค์ประกอบส าคัญ  (Food additives in Food additives/ Food Flavouring Agents/ 
Nutrients) ซึ่งหลักเกณฑ์ดังกล่าวผ่านความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ
วินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร (อ.๑) ทั้งนี้การใช้แอลกออล์ในลักษณะดังกล่าว ไม่ต้องแสดงข้อความตาม
ข้อ ๑๐ (๔) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ 

ข้อ ๑๑  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ ๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๖ เป็นต้นไป 

ข้อ ๑๒  การด าเนินการเกี่ยวกับช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต มีผลใช้บังคับ ซ่ึงต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฯ มีดงันี้ 

ส าหรับผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตเพ่ือจ าหน่าย ที่ได้รับ
อนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ มีผลใช้บังคับ คือก่อนวันที่      
๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๖ ยังคงสามารถผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่ายช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับเดิมต่อไปได้  แต่ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ใช้บังคับ คือสามารถวางจ าหน่ายได้ถึงวันที่        
๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๘ และต้องด าเนินการปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพหรือมาตรฐานรวมถึงการแสดง
ฉลากเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ มีผลใช้บังคับคือภายในวันที่ ๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๘ 
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บัญชีหมายเลข ๑ 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง ค าชี แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

 
ตัวอย่างการค านวณ 

 
๑. แนวทางการพิจารณาปริมาณไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก้ (vegetable fats other than cocoa butter) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ก าหนดว่าการเติมไขมันพืชอ่ืนจะต้องไม่ไปลดปริมาณไขมันโกโก้ตามปริมาณที่
ก าหนดไว้ส าหรับช็อกโกแลตแต่ละประเภท โดยให้เติมไขมันพืชอ่ืนได้ในปริมาณไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนักช็อกโกแลต
ที่ไม่รวมส่วนประกอบอ่ืน* และจะต้องไม่ไปลดทอนปริมาณวัตถุดิบที่ได้จากเมล็ดโกโก้ซึ่งก าหนดไว้ในตารางข้อก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะของช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

*ส่วนประกอบอ่ืน ในที่นี้หมายถึง “ส่วนประกอบอ่ืนที่เป็นอาหาร” ที่นอกเหนือจาก องค์ประกอบของนม 
น้ าตาล วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอ่ืน (ถ้ามีการเติมต้องไม่เกินร้อยละ ๕) 

ยกตัวอย่างเช่น ช็อกโกแลตนมผสมถ่ัว ขนาด 100 กรัม มีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

น  าตาล 44.9% 

เนื อนม 16% 

โกโก้ทั งหมด 16% 

น  ามันปาล์ม 4% 

เลซิทิน (INS322(i)) 1% 

กลิ่นวานิลา 0.1% 

ถ่ัว 18% 

• พิจารณาปริมาณไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก้ โดยเทียบ

กับน้ าหนักช็อกโกแลตที่ไม่รวมส่วนประกอบอ่ืน ดังนั้นในการ

ค านวณตามสูตรนี้จะตัดปริมาณของถั่ว  

• ดังนั้นตามสูตรนี้ พิจารณาเฉพาะในส่วนของช็อกโกแลต 

ได้แก่ น้ าตาล เนื้อนม โกโก้ทั้งหมด น้ ามันปาล์ม เลซิทิน 

(INS322(i)) และกลิ่นวานิลา ซึ่งจะมีปริมาณรวมกันเท่ากับ 

44.9+16+16+4+1+0.1 = 82 กรัม 

ดังนั้นปริมาณไขมันพืชอ่ืนนอกจากไขมันโกโก้ตามสูตรนี้       

จะคิดเป็น (4/82) X 100% = 4.88%  
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๒. แนวทางการพิจารณาปริมาณเนื อนม (Total Milk Solids)  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ก าหนดเป็นร้อยละของน้ าหนักค านวณในสภาพที่ปราศจากความชื้นเมื่อหัก
น้ าหนักของส่วนประกอบอื่นท่ีเป็นอาหาร 

ยกตัวอย่างเช่น ช็อกโกแลตนมผสมถ่ัว ขนาด 100 กรัม  มีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น  าตาล 40.9% 

เนื อนม 18% 

โกโก้ทั งหมด 18% 

น  ามันปาล์ม 4% 

เลซิทิน (INS322(i)) 1% 

กลิ่นวานิลา 0.1% 

ถ่ัว 18% 

• พิจารณาปริมาณเนื้อนม (Total Milk Solids) โดยเทียบ

กับน้ าหนักช็อกโกแลตที่ไม่รวมส่วนประกอบอ่ืน ดังนั้นใน

การค านวณตามสูตรนี้จะตัดปริมาณของถั่ว 

• ดังนั้นตามสูตรนี้พิจารณาเฉพาะในส่วนของช็อกโกแลต 

ได้แก่ น้ าตาล เนื้อนม โกโก้ทั้งหมด น้ ามันปาล์ม เลซิทิน 

(INS322(i)) และกลิ่นวานิลา ซึ่ งจะมีปริมาณรวมกัน

เท่ากับ 40.9+18+18+4+1+0.1 = 82 กรัม  

ดังนั้นปริมาณเนื้อนม (Total Milk Solids) ตามสูตรนี้     

จะคิดเป็น (18/82) X 100% = 21.95%  
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๓. แนวทางการพิจารณาปริมาณโกโก้ทั งหมด (Total Cocoa Solid) ส าหรับช็อกโกแลตกลุ่มอะลาทาซา 
และช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจา 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ก าหนดเป็นร้อยละของน้ าหนักค านวณในสภาพที่ปราศจากความชื้นเมื่อหัก
น้ าหนักของส่วนประกอบอื่นท่ีเป็นอาหาร 

๓.๑ ช็อกโกแลตกลุ่มอะลาทาซา* ได้แก่ ช็อกโกแลตอะลาทาซา และช็อกโกแลตอะลาทาซา ชนิดหวาน 
ยกตัวอย่างเช่น ช็อกโกแลตอะลาทาซาผสมถ่ัว ขนาด 100 กรัม  มีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*ส่วนประกอบอื่นส าหรับกรณีช็อกโกแลตกลุ่มอะลาทาซา (Chocolate a la taza) หมายถึง “ส่วนประกอบอื่น
ที่เป็นอาหาร” ที่นอกเหนือจาก องค์ประกอบของนม น้ าตาล วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอ่ืน (ถ้ามีการ
เติมต้องไม่เกินร้อยละ ๕), แป้งหรือสตาร์ทตามชนิดและปริมาณที่ก าหนด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น  าตาล 54% 

โกโก้ทั งหมด 35% 

    ไขมันโกโก้            20%  

    โกโก้ปราศจากไขมัน 15%  

แป้งข้าวสาลี 8% 

เลซิทิน (INS322(i)) 1% 

กลิ่นวานิลา 0.1% 

ถ่ัว 1.9% 

• พิจารณาปริมาณโกโก้ทั้งหมด (Total Cocoa Solid) 

โดยเทียบกับน้ าหนักช็อกโกแลตที่ไม่รวมส่วนประกอบ

อ่ืน ดังนั้นในการค านวณตามสูตรนี้จะตัดปริมาณของถั่ว 

• ดั งนั้ น ต าม สู ต รนี้ พิ จ ารณ าเฉพ าะในส่ วนของ

ช็อกโกแลตอะลาทาซา ได้แก่ น้ าตาล เนื้อนม โกโก้ท้ังหมด 

แป้งข้าวสาลี เลซิทิน (INS322(i)) และกลิ่นวานิลา ซึ่งจะมี

ปริมาณรวมกนัเท่ากับ 54+35+8+1+0.1 = 98.1 กรัม 

ดังนั้นปริมาณโกโก้ทั้งหมด (Total Cocoa Solid) ตาม

สูตรนี้จะคิดเป็น (35/98.1) X 100% = 35.68%  

 



-4- 
 

๓.๒ ช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจา ได้แก่ ช็อกโกแลตจิอานดูจา และช็อกโกแลตนมจิอานดูจา 
ช็อกโกแลตกลุ่มจิอานดูจา ได้จากการผสมกันระหว่างช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลตนมและเฮเซลนัทบดละเอียด 

ดังนั้นจึงจ าเป็นจะต้องพิจารณาถึงคุณภาพหรือมาตรฐานของช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลตนมที่น ามาใช้เป็นวัตถุดิบ 

ยกตัวอย่างเช่น ช็อกโกแลตนมจิอานดูจา ขนาด 100 กรัม  มีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
4. แนวทางการพิจารณาปริมาณไขมันทั งหมด (Total fat) ส าหรับช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ 

ยกตัวอย่างเช่น ช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ ขนาด 100 กรัม มีสูตรส่วนประกอบ ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

น  าตาล 48% 

เนื อนม 8% 

โกโก้ทั งหมด 20% 

น  ามันปาล์ม 4% 

เลซิทิน (INS322(i)) 1% 

กลิ่นวานิลา 0.1% 

เฮเซลนัทบดละเอียด 18.9% 

น  าตาล 40.9% 

โกโก้ทั งหมด 26% 

     ไขมันโกโก้           21%  

เนื อนม 28% 

     ไขมันนม/มันเนย   10%  

น  ามันปาล์ม 4% 

เลซิทิน (INS322(i)) 1% 

กลิ่นวานิลา 0.1% 

• พิจารณาปริมาณโกโก้ทั้งหมด (Total Cocoa Solid) โดยไม่
รวมส่วนประกอบอ่ืน ดังนั้นตามสูตรนี้จะตัดปริมาณของ        

เฮเซลนัทบดละเอียด เนื่องจากช็อกโกแลตนมจิอานดูจาได้จาก
การผสมกันระหว่างช็อกโกแลตนมและเฮเซลนัทบดละเอียด 
ดังนั้นในการพิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐานจะพิจารณา
เฉพาะในส่วนของช็อกโกแลตนม 

• ดังนั้นตามสูตรนี้พิจารณาเฉพาะในส่วนของช็อกโกแลตนม 
ได้แก่ น้ าตาล เนื้อนม โกโก้ทั้ งหมด น้ ามันปาล์ม  เลซิทิน 
(INS322(i)) และกลิ่นวานิลา ซึ่งจะมีปริมาณรวมกันเท่ากับ 
48+8+20+4+1+0.1 = 81.1 กรัม 

ดังนั้นปริมาณปริมาณโกโก้ทั้งหมด (Total Cocoa Solid) ตาม
สูตรนี้จะคิดเป็น (20/81.1) X 100% = 24.66%  

 

• พิจารณาปริมาณไขมันทั้งหมด (Total fat) โดยไม่

รวมส่วนประกอบอ่ืน  

• ดั งนั้นตามสูตรนี้ พิ จารณาเฉพาะในส่วนของ

ช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ ได้แก่ น้ าตาล โกโก้

ทั้งหมด เนื้อนม น้ ามันปาล์ม เลซิทิน (INS322(i)) 

และกลิ่นวานิลา ซึ่งจะมีปริมาณรวมกันเท่ากับ 

40.9+26+28+4+1+0.1 = 100 กรัม 

ดังนั้นปริมาณไขมันทั้งหมด (Total fat) ตามสูตรนี้

จะคิดเป็น ((21+10)/100) X 100% = 31%  
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บัญชีหมายเลข ๒ 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง ค าชี แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๔๔๑) พ.ศ. ๒๕๖๖ 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

 

ตัวอย่างการแสดงฉลาก 
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