
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่ 409)  พ.ศ.  2562   

ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร  พ.ศ.  2522 
เรื่อง  เอนไซม์ส าหรบัใช้ในการผลิตอาหาร 

 
 

ด้วยเป็นการสมควรก าหนดให้เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเป็นวัตถุเจือปนอาหาร   
ซึ่งคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตร  ได้เสนอข้อก าหนด
คุณภาพมาตรฐานไว้ตาม  general  specification  and  considerations  for  enzyme  preparations  
used  in  food  processing  แล้ว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  5  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  6  (1)  (2)  (4)  (5)  (6)  (7)  
(9)  และ  (10)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารซึ่งเป็นวัตถุเจือปนอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 2 ในประกาศนี้ 
  เอนไซม์  (enzyme)  หมายความว่า  โปรตีนกลุ่มหนึ่งที่ได้จากพืช  สัตว์  หรือจุลินทรีย์ 

ซึ่งน ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร  เช่น  การเตรียมวัตถุดิบ  การแปรรูป  การบ่ม  การขนส่ง   
การเก็บรักษา  เป็นต้น  ทั้งนี้  ให้หมายความรวมถึงเอนไซม์ปรุงแต่งและเอนไซม์ตรึงรูป 

  เอนไซม์ปรุงแต่ง  (enzyme  preparation)  หมายความว่า  เอนไซม์ตั้งแต่หนึ่งชนิดขึ้นไป
ซึ่งอาจมีวัตถุอื่น  เช่น  วัตถุกันเสีย  สารที่ท าให้คงตัวหรือสารเพ่ิมปริมาณเป็นส่วนประกอบ  เพ่ือช่วยคงสภาพ
หรือยืดอายุการเก็บรักษาของเอนไซม์  ทั้งนี้  ให้หมายความรวมถึงเอนไซม์ตรึงรูปด้วย 

  เอนไซม์ตรึงรูป  ( immobilized  enzyme)  หมายความว่า  เอนไซม์ที่ถูกท าให้ 
ไม่ละลายด้วยกระบวนการทางเคมีหรือทางกายภาพ  เช่น  น าไปจับยึดไว้กับตัวพยุง  หรืออาจท าให้
โมเลกุลมีขนาดใหญ่ขึ้นด้วยการเชื่อมพันธะทางเคมีหรือไม่มีพันธะเคมีก็ได้ซึ่งมีผลให้เอนไซม์จับยึดกันเป็น
ของแข็งเพื่อให้สามารถแยกออกจากกระบวนการผลิตและสามารถน ากลับมาใช้งานได้ใหม่ 

  สารช่วยในการผลิต  (processing  aid)  หมายถึง  สารหรือวัตถุใด ๆ  ซึ่งมิได้ใช้บริโภค 
ในลักษณะเป็นส่วนประกอบของอาหาร  แต่ใช้ในกระบวนการเตรียมวัตถุดบิหรือส่วนประกอบของอาหาร  
เพ่ือให้เป็นไปตามเทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพหรือการแปรรูป  ซึ่งอาจมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้น
เหลือตกค้างในผลิตภัณฑ์โดยไม่ตั้งใจแต่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 

ข้อ 3 เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารต้องได้จากส่วนของพืช  สัตว์  หรือจุลินทรีย์ 
ซึ่งมีรายชื่อตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  1  แนบท้ายประกาศนี้  หรือตามที่ก าหนดไว้ใน  JECFA  
Combined  Compendium  of  Food  Additive  Specifications 

้หนา   ๑๗

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๐๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   สิงหาคม   ๒๕๖๒

ยก
เลิก



  กรณีที่ไม่มีรายชื่อตามวรรคหนึ่ง  ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณา
อนุญาตตามค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร  โดยผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบรายงานผล 
การประเมินความปลอดภัย  พร้อมรายละเอียดข้อมูลตามบัญชีหมายเลข  2  แนบท้ายประกาศนี้   
เพื่อประกอบการพิจารณาด้วย 

ข้อ 4 เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 
(1) มีค่าแอกทิวิตี  (Activity)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  85  ของแอกทิวิตีของเอนไซม์ตามที่แจ้ง 
(2) ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ดดัแปรพันธกุรรม  ใน  1  กรัม  กรณีที่เป็นเอนไซม์ซึ่งไดจ้ากจุลนิทรยี์

ดัดแปรพันธุกรรม 
(3) คุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 
 (3.1) ตาม  Combined  Compendium  of  Food  Additive  Specifications 
 (3.2) ตาม  General  specification  and  considerations  for  enzyme  preparations  

used  in  food  processing  ดังนี้ 
  (ก) ตรวจพบโคลิฟอร์ม  ไม่เกิน  ๓๐  ต่อกรัมโดยวิธี  เอ็ม  พี  เอ็น 
  (ข) ตรวจไม่พบอีโคไล  ใน  ๒๕  กรัม 
  (ค) ตรวจไม่พบซัลโมเนลลา  ใน  ๒๕  กรัม 
  (ง) ตรวจพบตะกั่ว  ไม่เกิน  ๕  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
  (จ) ตรวจไม่พบสารปฏิชีวนะ 
 (3.3) ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  โดยความเห็นชอบของ

คณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 5 การใช้เอนไซม์ในการผลิตอาหารต้องเป็นไปตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 
(1) ตามเงื่อนไขการใช้ซึ่งก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  1  แนบท้ายประกาศนี้  หรือตาม

Functional  uses  ซึ่งก าหนดไวใ้น  JECFA  Combined  Compendium  of  Food  Additive  Specifications 
(2) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร  หรือตามมาตรฐานทั่วไป

ส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ฉบับล่าสุด 
(3) การใช้นอกเหนือจาก  (1)  และ  (2)  ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาตามค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร  โดยผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบรายละเอียด
ข้อมูลความจ าเป็นตามบัญชีหมายเลข  3  แนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 6 การใช้วัตถุเจือปนอาหารในเอนไซม์ปรุงแต่ง  หรือเอนไซม์ตรึงรูปให้ใช้ตามเกณฑ์  
ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  4  แนบท้ายประกาศนี้ 

กรณีที่ต้องการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่มีรายชื่อตามวรรคหนึ่ง  ให้ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาพิจารณาอนุญาตตามค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร  โดยหากเป็นวัตถุเจือปนอาหาร
ซึ่งยังไม่มีข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐาน  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบรายงานผลการประเมิน 

้หนา   ๑๘

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๐๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   สิงหาคม   ๒๕๖๒
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ความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

ข้อ 7 วิธีการตรวจวิเคราะห์ให้เป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  5  แนบท้าย
ประกาศนี้ 

ข้อ 8 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายต้องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9 การใช้ภาชนะบรรจุเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยภาชนะบรรจุอาหาร 

ข้อ 10 การแสดงฉลากของเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร  ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร 

ทั้งนี้  การแสดงฉลากของอาหารที่มีการใช้เอนไซม์  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

ข้อ 11 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร  และผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหาร 
ที่มีการใช้เอนไซม์ในการผลิตซึ่งได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  ต้องปฏิบัติให้ถูกต้อง  
ตามประกาศฉบับนี้ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12 ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 
(1) เอนไซม์ที่ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารเพ่ือวัตถุประสงค์ทางด้านโภชนาการ  หรือ 

ผลทางสุขภาพอื่น ๆ   
(2) เอนไซม์ที่ใช้ในการผลิตวัตถุเจือปนอาหาร 
(3) เอนไซม์ที่เกิดขึ้นจากการใช้เชื้อจุลินทรีย์ในการหมักอาหาร 
ข้อ 13 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  9  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๖2 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 
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(นายปิยะสกล สกลสัตยาทร) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

บญัชหีมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 409) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง เอนไซม์สําหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

รายชื่อเอนไซม์ที่อนุญาตให้ใช้สําหรับผลิตอาหาร 
ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่

อนุญาตให้ใช้ 
1 EC 1.1.3.4 กลูโคส ออกซิเดส (Glucose Oxidase) หรือ 

บีตา-ดี-กลูโคส: ออกซิเจน 1-ออกซิโดรีดักเทส 
(ß-D-glucose: oxygen 1-oxidoreductase)

แอสเพอร์จิลลัสออไรซี บีอีซเีอช 2 (Aspergillus 
oryzae BECH 2) ที่มีหน่วยพันธุกรรมจาก แอส
เพอรจ์ิลลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อเรง่ปฏิกริิยาออกซิเดชัน
ของน้ําตาลกลูโคสไปเปน็ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 
(hydrogen peroxide) และกลูโคโนแล็กโทน 
(gluconolactone) ในกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และขนมอบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

2 EC 1.1.3.4 
และ 
EC 1.11.1.6 
 

กลูโคส ออกซิเดส (Glucose Oxidase) และ 
แคทาเลส (Catalase) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร.์ 
(Aspergillus niger, var.) 

(1) สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
(2) สารช่วยในการผลิต เพื่อเรง่ปฏิกิรยิา

ออกซิเดชนัของน้ําตาลกลูโคสในผลิตภัณฑ์
อาหารที่มนีมและไขเ่ป็นส่วนประกอบ  

    เชน่ ชีส เครือ่งดื่ม และน้ําสลัด เป็นต้น

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

3 EC 1.1.3.5 
 

เฮกโซสออกซิเดส 
(Hexose Oxidase หรือ HOX)  
 

แฮนซีนูลา พอลิมอร์ฟา (Hansenula 
polymorpha) ที่มีหน่วยพันธกุรรมจาก 
คอนดรัส คริสพสั (Chondrus crispus) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อเรง่ปฏิกิริยาออกซิชั่น 
(oxidation) ของน้ําตาลเฮกโซส ในการผลิต
อาหาร เช่น;  
(1) การผลิตแป้งขนมปงั เพื่อทาํให้โครงข่าย

กลูเตนแขง็แรงขึ้น 
(2) การผลิตชีสขูดฝอย (shredded cheese) 

มันฝรั่งทอด ไขข่าวผง และเวย์โปรตีนเพื่อ
ลดการเกิดปฏิกริิยาเมลลาร์ด 

(3) การผลิตคอทเทจชีส (cottage cheese) 
และเต้าหู้ เพื่อชว่ยในการขึ้นรูป 
  

(4) การผลิตซอสมะเขือเทศ มายองเนส และ  
น้ําสลัด เพื่อไล่ออกซิเจน

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก



2 

ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

4 EC 1.10.3.2 
 

แล็กเคส (Laccase) หรอืยูริชอิอลออกซิเดส 
(urishiol oxidase) หรือพารา-ไดฟีนอลออกซิ
เดส (p-diphenol oxidase) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร ์(Aspergillus oryzae)  
ที่มีหนว่ยพันธกุรรมจาก ไมซีลิออปโทรา เทอร์
มอฟิลา  (Myceliophthora thermophile) 

สารช่วยในการผลิตเพือ่ป้องกันการเกดิกลิ่น      
ไม่พึ่งประสงค์จากการทําปฏิกิรยิาของออกซเิจน
กับกรดไขมนั กรดอะมิโน โปรตีน หรือ
แอลกอฮอล์ ในระหว่างกระบวนการผลิตเบยีร ์

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

5 EC 1.11.1.6 
 

แคทาเลส (Catalase) หรอื ไฮโดรเจนเปอร์- 
รอกไซด์ ออกซิโดรีดักเทส (Hydrogen-
peroxide oxidoreductase ) 

ตับโค  สารช่วยในการผลิตอาหารซึ่งมีนมและไข่เป็น
วัตถุดิบ เช่น ชีสบางชนิด และน้ําสลัด รวมทั้ง
เครื่องดื่มเพื่อกําจัดไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 
 ไมโครค็อกคัส ไลโซเดอิกทิคัส (Micrococcus 

lysodeicticus) 
 

6 EC 2.3.2.13 ทรานส์กลูตามเินส (Transglutaminase)  
หรือ โปรทีน-กลูตามีน แกรมมา-กลูตามิล

แทรนส์เฟอเรส (Protein-glutamine γ-
glutamyltransferase)  
 

สเตรปโทเวอรท์ซิิลเลียม มอบารีนส์ วาร.์ 
(Streptoverticillium mobaraense var.) 

สารช่วยในการผลิตอาหารซึ่งวตัถุดิบมีโปรตีน
เป็นองค์ประกอบ เช่น  
(1) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา

บดและปรุงสุก เช่น ลูกชิ้น และไส้กรอก  
(2) ผลิตภัณฑ์ทีม่ีนมเป็นวตัถดุบิ เช่น โยเกริ์ต 

ชีส และไอศกรีมนม  
(3) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีแปง้สาลีเป็น

ส่วนประกอบ เช่น พาสตา แผ่นเกี้ยว 
บะหมี่ รวมทัง้ผลิตภัณฑ์ขนมอบซึ่งใช้แป้ง
ข้าวสาลีเป็นวัตถุดิบ 

(4) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มถีั่วเหลืองเป็น
องค์ประกอบ เช่น เต้าหู้ โปรตีนจากถัว่
เหลือง และโปรตีนเกษตร  

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

7 EC 2.4.1.18 
 

บรานชิงกลูโคซิลแทรนส์เฟอเรส (Branching 
glucosyltransferase) หรือ 1,4-แอลฟา- 

กลูแคน บรานชิง เอนไซม์ (1,4-α-glucan 
branching enzyme) หรือบรานชิง ไกลโค-
ซิลแทรนส์เฟอเรส (Branching 
glycosyltransferase) 

บาซิลลัส ซัปทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มีหนว่ย
พันธุกรรมจาก โรโดเทอร์มัส โอบาเมนซิส 
(Rhodothemus obamensis) 

(1) สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง  
(2) สารช่วยในการผลิตแป้งดดัแปร (modified 

strach) เพื่อปรบัคุณสมบัติเชิงหน้าที่   
ของแปง้ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

8 EC 3.1.1.3 
 

ไลเปส (Lipase) หรอื ไทรกลีเซอรินไลเปส 
(triglycerin lipase) หรอื ไทรบิวทิเรส 
(tributyrase) หรือ กลีเซอรอล เอสเตอร์ 
ไฮโดรเลส (glycerol ester hydrolase) 
หรือ ไทรบิวทิรเินส (tributyrinase) หรอื 
ไทรแอซิลกลีเซอรอล เอสเตอร ์ไฮโดรเลส 
(triacylglycerol ester hydrolase) หรือ 
ไทรแอซิลกลีเซอรอล แอซิลไฮโดรเลส 
(Triacylglycerol acylhydrolase) 
 
 

(1) กระเพาะอาหารส่วนหน้าของลูกโค และลูกแกะ
(2) เนื้อเยื่อตับอ่อนของสัตว์สายพันธุ์ที่บริโภคได้ 
 

(1) สารเพิ่มรสชาติ  
(2) สารช่วยในการผลิต เพือ่ยอ่ยไตรกลีเซอไรด์ 

หรือ เอสเทอร์ของกรดไขมันในการผลิตชีส
หรือเพื่อการปรบัปรุงคุณภาพไขมัน 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

โอแกเทีย พอลิมอร์ฟา (Ogataea 
polymorpha) ที่มีหน่วยพันธกุรรมจาก  
ฟิวซาเรยีม เฮเทอโรสปอรัม  (Fusarium 
heterosporum) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเร่งการสลายของพันธะ
เอสเทอร์ของไตรกลีเซอไรด์ ลิปดิ หรือกรด
ไขมันในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เบเกอรี่ พาสตา้ 
ก๋วยเตี๋ยว หรือผลิตภัณฑ์อาหารที่มีไข่แดงเป็น
วัตถุดิบ รวมทั้งในกระบวนการกลั่นน้ํามันเพื่อ
ช่วยกําจดัยางเหนียว 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

แคนดิดา ไซลินดราเซีย 
(Candida cylindrace) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อไฮโดรไลซ์พันธะเอสเทอร ์
(ester bond) ของโมเลกุลไตรเอซีลกลีเซอรอล 
(triacylglycerol) ได้เป็นโมโนกลีเซอไรด์ 
(monoglyceride) ไดกลีเซอไรด์ (diglyceride) 
หรือกลีเซอรอล (glycerol) และกรดไขมัน
อิสระ (free fatty acid) ในผลิตภัณฑ์อาหาร
จําพวกเบเกอรี่ หรือผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่มีนม
เป็นวัตถุดิบ รวมถึงการแปรรูปไขมัน และน้ํามัน 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

9 EC 3.1.1.4 ฟอสฟอไลเปส เอ 2 (Phospholipase A2) 
หรือ ฟอสฟาทิไดโคลีน-2-แอซิลไฮโดรเลส 
(Phosphatidylcholine-2-acylhydrolase) 

สเตรปโทไมซีส ไวโอเลซีโอรูเบอร์ เอเอส-10 
(Streptomyces violaceoruber AS-10) ที่มี
หน่วยพันธกุรรมจาก สเตรปโทไมซีส ไวโอเลซีโอ
รูเบอร์ ไอเอฟโอ 15146 (S. violaceoruber 
IFO 15146)                                            

สารช่วยในการผลิตเพื่อเพิ่มคุณสมบัติการเป็น
อิมัลชัน (emulsifier) ของฟอสโฟลิปิด หรือเลซิ
ทิน (lecithin)ในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เบเกอรี่ 
ผลิตภัณฑ์ซอสอิมัลชัน เช่น มายองเนส น้ําสลัด
และครีม ซึ่งมีไข่แดงหรือถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

  

 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

10 เพกทิเนส (Pectinase) ได้แก ่

 EC 3.1.1.11 
 

(1) เพกทินเอสเตอเรส (Pectin esterase) 
หรือ เพกทิน เมทิลเอสเตอเรส (pectin 
methylesterase)  

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร.์ 
(Aspergillus niger, var.) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อยสลายเพกติน (pectin) 
ให้เป็นโอลิโกแซคาไรด์ (oligosaccharides)     
ในการผลิตอาหารหรอืเครือ่งดื่มที่วัตถุดิบมี
เพกตินเปน็องค์ประกอบ เช่น เครื่องดืม่น้ําผลไม้
หรอืไวน์ เป็นตน้ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.15 (2) โพลีกาแล็กเทอโรเนส 
(Polygalacturonase) 

 EC 4.2.2.10 
 

(3) เพกทิน ไลเอส (Pectin lyase) หรอื  
เพกทินดีพอลิเมอเรส (pectin 
depolymerase) 

11 EC 3.1.1.32 
 

ฟอสฟอไลเปส เอ1 
(Phospholipase A1) 
 

แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี (Aspergillus oryzae) 
ที่มีหน่วยพันธุกรรมจาก ฟิวซาเรียม วีเนนาตัม 
(Fusarium venenatum) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อยพนัธะเอสเทอร์ 
sn-1 ของ diacylphospholipid ไปเป็น 2-
acyl-1- lysophospholipids และกรดไขมัน
อิสระ ช่วยลดการสูญเสียไขมันและของแข็งใน
นมซึ่งเป็นวัตถุดบิในการผลิตเนยแข็ง 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

12 EC 3.1.3.8 
 

ไฟเทส (Phytase) หรือ  
3-ไฟเทส (3-phytase) 
 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger)   
ที่มีหน่วยพันธุกรรมจาก แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ 
(A. Niger)  
 

สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อย myo-inositol 
hexakisphosphate (phytate) เป็น inositol 
pentaphosphate (IP5) และให้เป็นส่วนผสม
ของ myo-inositol diphosphate (IP2), 
myo-inositol mono-phosphate (IP1) และ 
free rthophosphate ซึ่งชว่ยลดปริมาณของ
ไฟเตตในผลิตภัณฑ์อาหารที่มีธญัพืชและพืช
ตระกูลถัว่เป็นวตัถุดิบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

13 EC 3.1.4.3 
 

ฟอสฟอไลเปส ซี (Phospholipase C)  
หรือเลซทิิเนส ซี (lecithinase C) หรือ  
ลิโพฟอสโฟไดเอสเทอเรสซี 
(lipophosphodiesterase C) หรือ  

พิเชีย พาสโทริส (Pichia pastoris) ที่มหีน่วย
พันธกุรรมฟอสฟอไลเพส ซ ี(phospholipase C 
gene) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อยพันธะฟอสโฟไดเอสเตอร์ 
(phosphodiester) ที่ตําแหน่ง sn-3 ของกลีเซอโร
ฟอสโฟลิพิด (glycerophospholipids) รวมถึง 
ฟอสฟาติดิลโคลีน (phosphatidyl-choline) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

ฟอสฟาทิเดส ซี (phosphatidase C) 
 

ฟอสฟาตดิิลเอตทาโนลามีน 
(phosphatidylethanolamine) และ ฟอสฟา
ติดิลเซอรีน (phosphatidylserine)    ใหเ้ป็น 
1,2-ไดเอซิลกลีเซอรอล (1,2- diacylglycerol) 
และฟอสเฟต เอสเตอร ์(phosphate esters) 
ในการกลั่นน้ํามนัพืช 

14 EC 3.1.26.5 ไรโบนิวคลีเอส พี (Ribonuclease P) หรือ  
อาร์เนสพี (R Nase P) 
 

เพนิซิลเลียม ซทิรินัม 
(Penicillium citrinum) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อไฮโดรไลซ์พันธะฟอสโฟได
เอสเทอร์ (Phosphodiester linkage) ของ 
RNA (Ribonucleic acid) เป็น 5' โมโน
ฟอสเฟสนิวคลีโอไทด์ (5'monophosphate 
nucleotides) ในการผลิตสารสกัดจากยีสต์ 
(yeast extract) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

15 EC 3.2.1.1 
 

คาร์โบไฮเดรส (Carbohydrase) หรือ  
ไดแอสเทส (Diastase) หรอื ไทอะลิน
(Ptyalin) หรอื ไกลโคจีเนส(Glycogenase) 
 

บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส 
(Bacillus licheniformis) 

(1) สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง  
(2) สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อยพอลิแซ็กคาไรด์ 

ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเครื่องดื่ม ซึง่
มีธัญพืช แป้ง ผักและผลไม้เป็นวัตถุดิบ เช่น 
น้ําผัก-ผลไม้ น้ําตาล น้ําผึ้ง ขนมหวาน 
ลูกกวาดและผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

16 EC 3.2.1.1 
 

แอลฟา-แอมีเลส (alpha-Amylase) หรอื  
ไดแอสเทส (diastase) หรอื ไทอะลิน
(ptyalin) หรือ ไกลโคจีเนส (glycogenase) 

แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี วาร์. 
(Aspergillus oryzae, var.) 

(1) สารช่วยในการปรับปรงุคุณภาพแป้ง  
(2) สารช่วยในการผลิตเพือ่ยอ่ยพอลิแซ็กคาไรด ์

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มีหนว่ย
พันธุกรรมจาก บาซิลลัส เมกะทีเรยีม (Bacillus 
megaterium) 

(polysaccharides) ในผลิตภัณฑ์อาหารซึ่ง
วัตถดุิบมีพอลิแซ็กคาไรด์ หรอืสตาร์ซ 
(starch) เป็นองค์ประกอบ เช่น น้ําเชื่อม 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
และเบียร์ เป็นต้น 

 

 บาซิลลัส สเตียโรเทอร์มอฟิลัส 
(Bacillus stearothermophilus) 

 บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มีหนว่ย
พันธุกรรมจากบาซิลลัส สเตียโรเทอร์มอฟิลัส 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

   (Bacillus stearothermophilus)   

บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) 

บาซิลลัส ไลเคนฟิอร์มิส (Bacillus licheniformis)
 บาซิลลัส แอมีโลลิเคอฟาเซียนส์ 

(Bacillus amyloliquefaciens) 
17 EC 3.2.1.1 

 
แอลฟา-แอมีเลส ชนิดทนต่อความร้อน
(alpha-Amylase (thermostable)) 
 

บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส (Bacillus 
licheniformis) ที่มีหน่วยพันธุกรรมจาก 
บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส (B. licheniformis) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อยโมเลกุลของสตาร์ซ 
(starch) ในผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งวัตถุดิบมี
สตาร์ซเป็นองค์กระกอบ เช่น น้ําเชื่อม น้ําตาล 
ใยอาหาร สารให้ความหวาน เอทานอล 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และเบียร์ เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

18 EC 3.2.1.1 
 

แอลฟา-แอมีเลส (alpha-Amylase) และ 
กลูโคแอมีเลส (Glucoamylase) 
 

แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี วาร ์
(Aspergillus oryzae, var.) 
 

(1) สารช่วยในการปรับปรงุคุณภาพแป้ง 
(2) สารช่วยในการผลิตเพือ่ย่อยโมเลกุลของ

สตาร์ซ (starch) ในการผลิตอาหารที่มี
ธัญพืชแป้ง และพืชผักเป็นวัตถุดิบ เช่น 
เครื่องดื่ม น้ําตาล ขนมหวาน ลูกกวาด  
ลูกอมผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และน้ําผึ้ง เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

19 คาร์โบไฮเดรส (Carbohydrase) ได้แก่  

 EC 3.2.1.1 (1) แอลฟา-แอมีเลส (alpha-Amylase)   
หรือ ไกลโคจีเนส (Glycogenase)   

ไรโซพัส ออไรซี วาร์. 
(Rhizopus oryzae, var.) 

สารช่วยในการผลิตอาหาร หรือเครื่องดื่มซึ่ง
วัตถุดิบมีสตาร์ช (starch) ไกลโคเจน (glycogen) 
หรือ เพคติน (pectin) เป็นองค์ประกอบ เช่น 
เครื่องดื่มน้ําผลไม้ น้ําเชื่อมและน้ําตาล  
เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.15 (2) เพกทิเนส (Pectinase)  

 EC 3.2.1.3 (3) กลูโคแอมีเลส (Glucoamylase) หรือ  
แอมีโลกลูโคซิเดส (Amyloglucosidase) 
หรือ กลูแคน 1,4-แอลฟา-กลูโคซิเดส 
(Glucan 1,4-alpha-glucosidase) 

  
 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

20 มอลต์ คาร์โบไฮเดรต (Malt Carbohydrase) หรือ มอลต์ (Malt) ได้แก ่

EC 3.2.1.1 
 

(1) แอลฟา-แอมีเลส (alpha-Amylase) 
หรือ ไกลโคจีเนส (glycogenase) หรือ 
ไดแอสเทส(diastase)  

มอลต์ ซึ่งได้จากการนําข้าวบาร์เลย์มาเพาะให้
งอก  

สารช่วยในการผลิตเพื่อเรง่ปฏิกิริยาการย่อย
แป้งหรือไกลโคเจนในการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มซึ่งวตัถุดิบมีแป้ง หรือไกลโคเจนเป็น 
องค์ประกอบ เช่น เบียร์ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
เครื่องดื่ม แอลกฮอล หรอืน้ําเชื่อม เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.2 (2) บีตา-แอมีเลส (ß-Amylase) หรอื     
ไกลโคจีเนส (glycogenase) หรือ  
ไดอะเตส (diastase) 

 

21 มิกซ์ ไมโครเบียลคาร์โบไฮเดรส และโปรตีเอส (Mixed Microbial Carbohydrase and Protease) ได้แก่  

 EC 3.2.1.1 (1) แอลฟ่า-แอมีเลส (Alpha-amylase)  บาซิลลัส ซับทิลิส วาร์.  
(Bacillus subtilis, var.) 

สารช่วยในการผลิตอาหาร หรอืเครื่องดื่ม เช่น 
การผลิตน้ําเชื่อมจากแป้ง เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ เบยีร์ กลูโคส ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
และการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซต (protein 
hydrolysates) เพื่อช่วยเรง่ปฏิกิริยา; 
(1) การยอ่ยพอลีแซคคาไรด(์polysaccharides) 

ให้เป็นเดกซ์ตรนิ(dextrins) และโอลิโก
แซคคาไรด์ (oligosaccharides) 

(2) การย่อยพอลีเปบไทด์(polypeptides) ให้
เป็นเปปไทดท์ี่มมีวลโมเลกุลที่เล็กกว่า  

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 
3.4.21.14 

(2) ไมโครเบียล ซีรีน โพรทีเนส (Microbial  
 serine proteinase) บาซิลลัส แอมีโลลิเคอฟาเซียนส์ 

(Bacillus amyloliquefaciens)  EC 3.4.24.4 (3) ไมโครเบียล มัลโลโพรทีเนส (Microbial 
metalloproteinases)  

22 EC 3.2.1.3 
 

กลูโคแอมีเลส (Glucoamylase) หรือ      
แอมีโลกลูโคซิเดส (Amyloglucosidase) 
หรือ แกมมา-แอมีเลส (γ-amylase) หรอื    
ไลโซโซมัล แอลฟา-กลูโคซิเดส (lysosomal 
α-glucosidase) หรอื  
แอซิด มอลเทส (acid maltase) หรอื  
เอกโซ-1,4-แอลฟ่า กลูโคซิเดส (exo-1,4-α- 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร ์
(Aspergillus niger, var.)

สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อยพอลิแซ็กคาไรด์
ในผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งวัตถุดิบมีพอลิแซ็กคา
ไรด์หรือแป้งเป็นองค์ประกอบ เช่น น้ําเชื่อม 
น้ําเชื่อมจากแป้งข้าวโพด น้ําตาลเด็กซ์โทรส 
(dextrose) เครื่องดื่มน้ําผลไม้ ผลิตภัณฑ์    
ขนมอบ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ หรือเบียร์ 
เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 ไทรโคเดอร์มา รีเซอิ (Trichoderma reesei) ที่มี
หน่วยพันธุกรรมจากไทรโคเดอร์มา รีเซอิ 
(Trichoderma reesei) 

แอสเพอร์จิลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger) 

แอสเพอร์จิลัส ออไรซี (Aspergillus oryzae) 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

  glucosidase) หรือ กลูโคสแอมีเลส 
(glucose amylase) หรอื  
แกรมมา-1,4-กลูแคน กลูโคไฮโดเลส  

(γ-1,4-glucan glucohydrolase) หรอื  
แอซิด มอลเทส (acid maltase) หรือ  

1,4-แอลฟา-ดี-กลูแคน (1,4-α-D-glucan) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ ซี 40-1 (Aspergillus 
niger C40-1) ทีม่ีหน่วยพันธกุรรมจาก แอสเพอร์
จิลลัส ไนเจอร์ ซบีีเอส 120.49 (Aspergillus niger 
CBS 120.49) 

  

23 เซลลูเลส (Cellulase) ได้แก ่

 EC 3.2.1.4 (1) เซลลูเลส (Cellulase) หรอื เอนโด-1,4-
บีตา-กลูคาเนส (endo-1,4-beta-
glucanase) 

เพนิซิลเลียม ฟนูิคูโลซัม 
(Penicillium funiculosum) 

สารช่วยในการผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มซึ่ง
วัตถุดิบมพีอลิแซ็กคาไรด์จําพวกเซลลูโลสเป็น
องค์ประกอบ เช่น เครื่องดื่มน้าํผลไม้ เครื่องดืม่
แอลกอฮอล์ ไวน์ เบียร์ น้ํามันพืช ผลิตภัณฑ์
มอลต์สกัดจากข้าวบาเลย์ หรือผลิตภัณฑ์จาก
ข้าวสาลี เป็นตน้ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

  EC 3.2.1.6 (2) เอนโด-1,3(4) บีตา-กลูคาเนส (Endo-  
1,3(4)-beta-glucanase) 

  EC 3.2.1.8 (3) เอนโด-1,4-บีตา-ไซลาเนส (Endo-1,4-  
beta-xylanase) 

24 เซลลูเลส (Cellulase) ได้แก ่

 EC 3.2.1.4 (1) เซลลูเลส (Cellulase) หรอื เอนโด-1,4-
บีตา-กลูคาเนส (endo-1,4-ß- glucanase)

ไทรโคเดอร์มา ลองจิบราเชียตมั 
(Trichoderma longibrachiatum)  

สารช่วยในการผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มซึ่ง
วัตถุดิบมพีอลิแซ็กคาไรด์จําพวกเซลลูโลสเป็น
องค์ประกอบ เช่น เครื่องดื่มน้าํผลไม้ เครื่องดืม่
แอลกอฮอล์ ไวน์ เบียร์ น้ํามันพืช ผลิตภัณฑ์
มอลต์สกัดจากข้าวบาเลย์ หรือผลิตภัณฑ์ข้าว
สาลี เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.74 (2) เอกโซ-1,3-บีตา-ดี-กลูโคซิเดส (Exo-1,4-
ß-D-glucosidase) หรอื กลูแคน-1,4-
บีตา-กลูโคซิเดส (glucan-1,4-ß-
glucosidase)  

ไทรโคเดอร์มา รีเซอิ (Trichoderma reesei)

 EC 3.2.1.91 (3) เอกโซ เซลโลไบโอไฮโดรเลส (Exo-
cellobiohydrolase) หรือ เซลลูโลส 
1,4-บีตา-เซลโลไบโอซิเดส (cellulose 
1,4-ß-cellobiosidase)  

 EC 3.2.1.6 (4) บีตา-กลูคาเนส (ß-glucanase) 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

25 EC 3.2.1.6 บีตา กลูคาเนส (Beta- Glucanase) หรอื  
เอนโด-1,3,-บีตา-กลูคาเนส (Endo-1,3-ß-
glucanase) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร.์ 
(Aspergillus niger, var.) 

สารช่วยในการผลิตเพือ่ยอ่ยกลูแคน (Glucan) 
ซึ่งเปน็พอลิแซ็กคาไรด์ของน้ําตาลกลูโคส ในการ
ผลิตอาหาร หรอืเครืง่ดื่ม เช่น เครื่องดืม่น้ําผลไม้ 
เบียร์ หรอืชีส เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

26 บีตา-กลูคาเนส  (Beta-GLUCANASE)  ได้แก ่

EC 3.2.1.6 (1) เอนโด-1,3,-บีตา-กลูคาเนส (Endo-1,3-
beta-glucanase)  

ไทรโคเดอร์มา ฮาร์เซียนัม 
(Trichoderma harzianum) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อยกลูแคน (Glucan) 
ซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ของน้ําตาลกลูโคสในการ
ผลิตอาหาร หรือเครื่องดื่ม เช่น เครื่องดื่มน้ํา
ผลไม้ ไวน์ เบียร์ หรือน้ํามันพืช เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.2.1.58 
 

(2) เอกโซ-1,3-บีตา-กลูคาเนส (Exo-1,3-
beta-glucanase) 

27 มิกซ์ บีตา กลูคาเนส (Mixed ß -glucanase)  เซลลูเลส (Cellulase) และไซลาเนส (Xylanase) ได้แก ่

EC 3.2.1.6 (1) บีตา-กลูคาเนส (ß -glucanase) ราแซมโซเนีย เอเมอร์โซนิไอ 
(Rasamsonia emersonii) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเร่งปฏิกิริยาย่อย ß-D-
glucans, cellulose, lichenin และ Xylans 
ซึ่งเป็นผนังเซลล์ของเมล็ดธัญพืช ข้าว ผักและ
ผลไม้ ในการผลิตอาหาร หรือเครื่องดื่ม เช่น 
การแปรรูปเมล็ดข้าว และการผลิตเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ หรอืเบียร์ เป็นต้น 
 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.2.1.4 (2) เซลลูเลส (Cellulase)  

EC 3.2.1.8 (3) ไซลาเนส (Xylanase) 

28 มิกซ์ ไซลาเนส (Mixed Xylanase) หรอื บีตา-กลูคาเนส (ß-Glucanase) หรือ มิกซ์ บตีา-กลูคาเนส และ ไซลาเนส (Mixed ß -Glucanase and Xylanase) ได้แก ่

EC 3.2.1.6 (1) บีตา-กลูคาเนส (beta-Glucanase) ฮูนิโคลา อินโซเลนส์ (Hunicola insolens) สารช่วยในการผลิตเพื่อเรง่ปฏิกิรยิาไฮโดรไลเซต
ของเบตา้-กลูแคน (beta-glucans) หรือ 
xylans ซึง่มีอยูใ่นผนังเซลล์ของเมล็ดข้าว 
ธัญพืช และผัก ผลไม้หรือ เพนโทแซน 
(pentosans) และยาง (gum) อื่น ๆ ในการ
ผลิตอาหาร และ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์  เชน่ 
เบียร์ และการหมักอาหารอื่นๆ  

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.2.1.8 

 

(2) ไซลาเนส (xylanase) 

 ไดสปอโรทริคัม ไดมอร์โฟสปอรัม 

(Disporotrichum dimorphosporum) 

ยกเลิก
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29 EC 3.2.1.8 
 

ไซลาเนส (Xylanase) หรือ บีตา-1,4-ดี-    
ไซเลน ไซลาโนไฮโดรเลส (Beta-1,4-D-
xylan xylanohydrolase) หรือ เอนโด-1,4-
บีตา-ไซลาเนส (endo-1,4-beta-xylanase) 
หรือ บีตา-ดีไซลาเนส (beta-D xylanase) 
หรือ บีตา-ไซลาเนส (beta-xylanase) 

บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มีหนว่ย
พันธุกรรมจาก บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus 
subtilis) 

สารช่วยในการผลิตเรง่ปฏิกิรยิาการยอ่ยพันธะ 
xylosidic linkages ของ arabinoxylans ไป
เป็น oligosaccharides ขนาดเล็ก ช่วยให้แป้ง
โดว์ของผลิตภัณฑ์ขนมอบมีความคงตัว 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 
 

ฟิวซาเรียม วเีนนาตัม (Fusarium venenatum) 
ที่มีหนว่ยพันธกุรรมจาก เทอร์มอไมซีส ลานูจิโน
ซัส (Thermomyces lanuginosus) 

30 เฮมิเซลลูเลส (Hemicellulase) ได้แก ่

 EC 3.2.1.8 
 

(1) เอนโด-1,4-บีตา-ไซลาเนส           
(Endo-1,4-beta-xylanase)  

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร ์
(Aspergillus niger, var.) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเรง่ปฏิกิริยาการ   
ไฮโดรไลซ์เฮมิเซลลูโลสซึ่งเป็นองค์ประกอบ
ของผนงัเซลล์พชื ในการผลิตอาหาร เช่น 
กาแฟสําเร็จรูป ขนมปัง รวมทัง้ผลิตภัณฑ์  
ขนมอบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.37 
 

(2) ไซแลน 1,4- บีตา-ไซโลซิเดรส       
(Xylan 1,4-beta-xylosidase)  

  

 EC 3.2.1.55 
 

(3) แอลฟา-แอล-อะราบิโนฟิวราโนซิเดส 
(alpha-L-Arabinofuranosidase)  

  

 EC 3.2.1.4 (4) เซลลูเลส (Cellulase)   

 - (5) กาแล็กโทแมนนาเนส      
    (Galactomannanase)  

  

31 EC 3.2.1.20 แอลฟ่า-กลูโคซิเดส (alpha-glucosidase) 
หรือ แอลฟ่า-ดี-กลูโคไซด์ กลูโคไฮโดเลส 
(alpha-D-glucoside glucohydolase) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger) สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อยพอลิแซ็กคาไรดใ์น
ผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งวตัถุดบิมีพอลิแซ็กคาไรด์
เป็นองค์ประกอบ เช่น น้ําตาล น้ําเชื่อม รวมถึง   
โอลิโกแซ็กคาไรด์และสารให้ความหวาน 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

32 EC 3.2.1.23 แล็กเทส (Lactase) หรอื บีตา-กาแล็กโทซเิดส 
(Beta-Galactosidase) หรือ  

บีตา-ดี-กาแลก็โทไซด์ กาแลก็โทไฮโดเลส 

(ß -D-galatoside galactohydrolase) 

คลุยเวอโรไมซีส แล็กติส 

(Kluyveromyces lactis) 

 

สารช่วยในผลิตเพื่อยอ่ยน้าํตาลแล็กโตส 
(Lactose) ในผลิตภัณฑ์อาหารที่มีนมเป็น
วัตถดุิบ 

ปริมาณที่เหมาะสม 

   

 

   

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

33 EC 3.2.1.26 

 

อินเวอร์เทส (Invertase) หรือ คาร์โบไฮเดรต 
(carbohydrase) หรือแซ็กคาเรส 
(saccharase) 

 

แซ็กคาโรไมซีส เซอรีวิซอีี (Saccharomyces 
cerevisiae) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อยอ่ยซูโคสใหเ้ป็นกลูโคส
และฟรกุโทสในการผลิตอาหารที่มีน้ําตาลเป็น
ส่วนประกอบ เช่น ลูกกวาดลูกอม ชอ็กโกแลต 
รวมทัง้ขนมอบจาํพวกเพสตรี (pastry) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

34 คาร์โบไฮเดรส (Carbohydrase) ได้แก่  

 EC 3.2.1.26 (1) บีตา-ฟรกัโทฟิวราโนซิเดส 

(ß-Fructofuranosidase) หรือ  

อินเวอร์เทส (invertase) หรือ  

แซ็กคาเรส (saccharase)  

แซกคาโรไมเซส สปีชีส์ 

(Saccharomyces species) 

สารช่วยในการผลิตอาหารซึ่งวัตถุดิบมีน้ําตาล
ซูโครส หรือน้ําตาลแลคโตสเป็นองค์ประกอบ
เช่น ไอศกรีม ลูกอม หรือผลิตภัณฑ์อาหาร
ต่างๆ ที่มีนมเปน็วัตถุดิบ 

 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 EC 3.2.1.23 (2) บีตา-กาแล็กโทซิเดส (ß-Galactosidase) 
หรือ แล็กเทส (lactase) 

35 EC 3.2.1.41 พัลลูลาเนส (Pullalanase) หรอื พลัลูลาเนส  

แอลฟ่า-1,6-กลูคาโนไฮโดรเลส (Pullulan α -
1,6-glucanohydrolase) หรือ แอมีโลเพกทนิ  
6-กลูคาโนไฮโดรเลส (amylopectin 6-
glucanohydrolase) หรอื แบคทีเรีย  
ดีบรานชิงเอนไซม์ (bacterial debranching 
enzyme) หรอื แอลฟา-เดกทรนิ เอนโด-1,6- 

กลูโคซิเดส (α-dextrin endo-1,6-
glucosidase) หรอื ดบีรานชิงเอนไซม์ 
(debranching enzyme) หรอื อาร์-เอนไซม์ 
(R-enzyme) 

บาซิลลัส ซับทิลิส เอ 164 (Bacillus subtilis 
A164) ที่มีหน่วยพันธุกรรมจากบาซิลลัสเดอรา
มิฟิแคนส์ แอล เอ็ม จี พี 13056 (Bacillus 
deramificans LMGP 13056) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเรง่ปฏิกิริยาไฮโดรไลซ์
สตาร์ช (strach) ในการผลิตอาหาร เช่น 
น้ําตาลมอลโทไตรโอส (Maltotriose) หรือ
น้ําเชื่อมจากแปง้ข้าวโพด (High Fructose 
Corn Syrup) รวมทั้งการหมักเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ และเบียร์ เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

  บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส (Bacillus 
licheniformis) ที่มีหน่วยพันธกุรรมจาก
บาซิลลัส เดอรามิฟิแคนส์ (Bacillus 
deramificans) 

36 EC 3.2.1.60 มอลโทเททระโอไฮโดรเลส 

(Maltotetraohydrolase) หรือ  

เอกโซ-มอลโทเททระโอไฮโดรเลส

บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส (Bacillus 

licheniformis) ที่มีหน่วยพันธกุรรมจาก  

สารช่วยในการผลิตเพื่อเร่งปฏิกิริยาการย่อย 

แป้ง ในการผลิตอาหารที่วัตถุดบิมีแป้งเป็น

องค์ประกอบ เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เป็นต้น

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

(Exo-maltotetraohydrolase) หรือ  

1,4-แอลฟ่า-ดี-กลูแคน มอลโทเททระโอ

ไฮโดรเลส (1,4-alpha-D-glucan 

maltotetraohydrolase) 

ซูโดโมเนส สตัตเซอไร (Pseudomonas 

stutzeri) 

37 EC 3.2.1.68 

 

ไอโซแอไมเลส (Isoamylase) หรือ  

ดีบรานชิงเอนไซม์ (Debranching enzyme) 

หรือ แอลฟา-1,6-กลูแคน ไฮโดเลส 

(α -1,6-glucan hydrolase)

ซูโดโมแนส แอมีโลเดอราโมซา 

(Pseudomonas anmyloderamosa) 

สารช่วยในการเพื่อย่อยไกลโคเจนแอมีโลแพก

ติน และเด็กซ์ตรินในผลิตภัณฑ์อาหารที่มีแป้ง

เป็นองค์ประกอบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

38 EC 

3.2.1.133 

มอลโทจีนิก แอมีเลส  

(Maltogenic Amylase) 

บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มีหนว่ย

พันธุกรรมจากบาซิลลัส สเตียโรเทอร์มอฟิลัส 

(Bacillus stearothermophilus) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเร่งปฏิกิริยาการย่อย  

อะไมโลส (amylose) อะไมโลเพกทิน 

(amylopectin) หรือ กลูโคสพอลิเมอร์

(glucose polymers) อื่นๆ ในการผลิตอาหาร

ซึ่งมีแป้งหรือน้ําตาลเป็นส่วนประกอบ เช่น 

น้ําเชื่อมกลูโคสชนิดมอลโตสสูง หรือผลิตภัณฑ์

ขนมอบ (baked goods) เป็นต้น

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

39 โพรทิเอส (Protease) ได้แก ่

EC 3.4.11 (1) อะมิโนเพปทิเดส (Aminopeptidases)  แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี วาร์. 
(Aspergillus oryzae, var.) 

(1) สารเพิ่มรสชาติ 
(2) สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง  
(3) สารทําให้คงตัว 
(4) สารช่วยในการผลิตอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์

เนื้อสัตว์และเนื้อปลา เครื่องดืม่ น้ําแกง
และซุป หรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ รวมทัง้
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีนมเป็นวัตถุดิบ

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.4.21 (2) ซีรีน เอนโดเพปทิเดส  
     (Serine endopeptidases)  

EC 3.4.23 (3) แอสพาร์ตกิเอนโดเพปทิเดส  
     (Aspartic endopeptidases) 

40 EC 3.4.21.1 
 

ซีรีน โพรทเีอส วิท ไคโมทริปซนิ สเปซิฟิซิต ี
(Serine Protease with Chymotrypsin 

บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส (Bacillus 
Licheniformis) ที่มีหนว่ยพันธกุรรมจาก  

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อยโปรตีน เช่น เคซีน 
เวย์โปรตีนสกัดจากถัว่เหลือง โปรตีนถัว่เหลือง
เข้มข้น กลูเตนข้าวสาลี หรือกลูเตนข้าวโพด 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

Specificity) หรอื ไคโมทริปซนิ เอ และ บี 
(Chymotrypsins A and B) หรือ แอลฟา- 

ไคมาร์ออฟท์ (α -chymar ophth) หรือ  
ไคมาร์ออฟท์ (chymar ophth) หรอื  
เอวาไซม์ (avazyme) หรอื ไคมาร์ (chymar) 
หรอื ไคโมเทส (chymotest) หรือ เอนซีออน 
(enzeon) หรอื ควิมาร์ (quimar) หรอื  
ควิมอเทรส (quimotrase) หรอื แอลฟา-ไคมาร์ 

(α -chymar) หรือ แอลฟา-ไคโมทริปซิน เอ 

(α -chymotrypsin A) หรือ  

แอลฟา-ไคโมทริป ซิน (α -chymotrypsin) 

โนคาร์ดิออปซิส พราซินา (Nocardiopsis 
prasina) 

เพื่อการผลิตโปรตีนไฮโดรไลซบ์างส่วนหรอืทัง้
จํานวนจากพืช หรือสัตว ์

41 EC 3.4.21.4 
 

ทริปซิน (Trypsin) หรือซรีีน โพรทเีอส และ 
ไคโมทริปซิน สเปซิฟิซิตี (Serine Protease 
with Trypsin Specificity) หรือ  

แอลฟา-ทริปซนิ (α-trypsin) หรือ  
บีตา-ทริปซิน (ß -trypsin) หรอื โคคูเนส 
(cocoonase) หรือ พาเรนไซม์ 
(parenzyme) หรือ พาเรนไซมอล 
(parenzymol) หรือ ทริปทาร์ (tryptar) 
หรือ ทริเพียว (trypure) หรือ ซูโดทริปซิน 
(pseudotrypsin) หรือ ทริปเทส (tryptase) 
หรือ ทริปเซลลิม (tripcellim) หรือ  
สเปิร์มรีเซปเตอร์โพรทีเอส  
(sperm receptor hydrolase) 

ฟิวซาเรยีม วีเนนาตัม (Fusarium 
venenatum) ที่มีหน่วยพันธุกรรมจาก  
ฟิวซาเรยีม ออกซิสปอรัม(Fusarium 
oxysporum) 

สารช่วยในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลซ์จากพืช
หรือสัตว ์

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

สารสกัดจากตับอ่อนของสุกร หรือโค 
 

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อย polypeptides, 
amides, esters ใหเ้ป็น peptides ที่โมเลกุล
ขนาดเล็กลง ในการผลิตอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ รวมทั้งการผลิต
โปรตีนไฮโดรไลเสต 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

42 EC 3.4.21.62 โพรทิเอส (Protease) หรือ  
ซับทิลิซิน (Subtilisin) 

บาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส  
(Bacillus licheniformis) 

สารช่วยในการผลิตเพือ่เรง่ปฏิกริยิาไฮโดรไลซิส 
โปรตีนใหเ้ป็นเพปไทด์ที่สายสั้นลง หรอืกรดอะมิโน 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

 ในการผลิตอาหาร เช่น สารสกดัโปรตีนจาก
เนื้อสัตว์หรือสัตว์น้ํา ผลิตภัณฑ์ซุป ซอสและ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดยีวกัน หรอืผลิตภัณฑ์
โปรตีนชนิดอื่นที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 

43 พาเพน (Papain) INS 1101(ii) ได้แก่  

EC 3.4.22.2 (1) พาเพน (Papain) หรือ  
พาพายา เพปทเิดส I (papaya 
peptidase I) หรือ  
ซิสทีน โพทีเนส (cystein proteinase) 

ผลมะละกอ (Carica papaya (L)) (Fam. 
Caricaceae)  

(1) สารเพิ่มรสชาติ 
(2) สารช่วยในการผลิตเพื่อเร่งปฏิกิริยาการย่อย 

polypeptides, amides, esters, leucine 
หรือ glycine ให้เป็น peptides ที่โมเลกุล
ขนาดเล็กลงในการผลิตอาหารหรือ
เครื่องดื่ม เช่น เบียร์ ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
เนื้อสัตว์เป็นวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์จากธัญพืช
กึ่งพร้อมรับประทาน  รวมทั้งผลิตภัณฑ์
โปรตีนไฮโดรไลเซต (protein 
hydrolysates) เป็นต้น

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.4.22.6 (2) ไคโมพาเพน (Chymopapain) หรือ  
ซิสทีน โพทีเนส (Cystein proteinase)  

44 EC 3.4.22.3 
 

ไฟซิน (Ficin) 
 

น้ํายางของพืชในสกุลมะเดื่อ (Ficus sp.) สารช่วยในการผลิต เพื่อย่อยโพลิเปปไทด์
(polypeptides) ในการผลิตอาหารซึ่งวัตถดุิบ
มีโปรตีนเป็นส่วนประกอบ เช่น ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ เครือ่งดื่ม รวมทัง้ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 
เป็นตน้

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

45 EC 3.4.22.4
รวมถงึ  
EC 3.4.22.32 
และ 
EC 3.4.22.33

โบรมีเลน (Bromelain) แอนานาส โคโมซัส (Ananas comosus)  (1) สารเพิ่มรสชาติ หรอืสารปรบัปรงุคุณภาพ
แป้ง หรอืสารทาํใหค้งตัว 

(2) สารชว่ยในการผลิตเพื่อยอ่ยพอลีเปบไทด์ 
(polypeptides) เอไมด์ (amides) และ
เอสเทอร์ (esters) ในอาหารซึ่งวัตถุดิบมี
โปรตีนเป็นองค์ประกอบ เช่น ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ธัญพืชกึง่สําเร็จรูป

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

แอนานาส แบรกทีตัส (แอล) 
(Ananas bracteatus (L)) 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

หรือผลิตภัณฑ์โปรตีนไฮโดรไลเซต 
(protein hydrolysates) รวมถึงเบยีร์

46 EC 3.4.23.1 เอเวยีนเพปซนิ (Avian Pepsin) กระเพาะตอนหน้าหรือกระเพาะย่อยหรอื
กระเพาะแทข้องไก่หรือไก่งวง 

สารช่วยในการผลิตเพือ่ยอ่ยพอลีเปบไทดใ์ห้มี
โมเลกุลขนาดเล็กลง ทําให้โปรตนีในน้ํานม
แข็งตัวในระหวา่งการผลิตชีส 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

47 เพปซิน (Pepsin) ได้แก ่

EC 3.4.23.1 (1) เพปซิน เอ (Pepsin A)  กระเพาะอาหารของหมู สารช่วยในการผลิตเพือ่ยอ่ยสลาย 
polypeptides รวมถงึพนัธะที่ตดิกับ aromatic 
หรือ L-leucine residues ให้เปน็เปปไทดท์ี่มี
มวลโมเลกุลเล็กลง ในการผลิตอาหารทีว่ัตถดุิบมี
โปรตีนเปน็องค์ประกอบ เช่น เนยแข็ง 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา หรือโปรตีนไฮโดรไลเสต 
เป็นตน้

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

EC 3.4.23.2 (2) เพปซิน บี (Pepsin B)  

EC 3.4.23.3 (3) เพปซิน ซี (Pepsin C)  

48 EC 3.4.23.4 
 

ไคโมซินเอ (Chymosin A) หรอื เรนนิน 
(Rennin) หรือ มิลก์-คล็อตตงิ เอนไซม์ (milk-
clotting enzyme) หรอื ไคโมซิน (chymosin) 
หรอื ไคโมซิน เอ(chymosin A) หรอื แอสพาร์
ทิลโพรทีเอส (aspartyl protease)

เอสเชอรเิคีย โคไล เค-12 (Escherichia coli K-
12) ที่มีหนว่ยพนัธุกรรมโพรไคโมซิน เอ  
 (Prochymosin A Gene) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อยอ่ยโปรตีนเคซนี 
(casein) ในน้ํานมให้มีโมเลกุลเล็กลงใน
กระบวนการผลิตเนยแขง็ (cheese) 
 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

49 EC 3.4.23.4 
 

ไคโมซิน บี (Chymosin B) หรอื เรนนิน 
(Rennin) หรือ มิลก์-คล็อตตงิ เอนไซม์ (milk-
clotting enzyme) หรอื ไคโมซิน (chymosin) 
หรอื ไคโมซิน บ(ีchymosin B) หรอื แอสพาร์
ทิลโพรทีเอส (aspartyl protease) 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ วาร.์ แอวาโมริ 
(Aspergillus niger var. awamori) ที่มหีน่วย
พันธุกรรมไคโมซิน บี (Prochymosin B Gene)

สารช่วยในการผลิต เพื่อยอ่ยโปรตีนเคซนี 
(casein) ในน้ํานมให้มีโมเลกุลเล็กลง ใน
กระบวนการผลิตเนยแขง็ (cheese) 
 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

คลายเวอโรไมซีส แล็กติส (Kluyveromyces 
lactis) ที่มีหนว่ยพันธุกรรมโพรไคโมซิน บี  
(Prochymosin B Gene)

50 EC 3.4.23.4 
รวมทัง้ 

เรนเนต (Rennet)  สารสกัดจากน้ําย่อยที่ได้จากกระเพาะที่สี่ของลูก
โค ลูกแพะ หรือลูกแกะ

สารช่วยในการผลิตชีส ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

EC 3.4.23.6 
และ 
EC 3.4.23.23 

สารสกัดจากน้ําย่อยที่ได้จากกระเพาะที่สี่ของโค 
แพะ หรือแกะ

 

ไรโซมูคอร์ สปีชสี์ (Rhizomucor species)  

51 EC 3.4.24.27
 

เทอร์มอไลซิน โพรทเีอส (Thermolysin 
Protease) หรอื บาซิลลัส เทอร์มอโพที
โอไลทิคัส เนเจอรัล โพรทิเนส (Bacillus 
thermoproteolyticus neutral proteinase) 
หรือเทอร์มอเอส (thermoase) หรอื  
เทอร์มอเอส วาย 10 (thermoase Y10) หรือ 
ทีแอลเอน (TLN) 

จีโอบาซิลลัส สเตียโรเทอร์มอฟลิัส 
(Geobacillus stearothermophilus) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อเรง่ปฏิกิริยาการสลาย
พันธะเปปไทดข์องโปรตีนให้เปน็กรดอะมิโน
ขนาดเล็ก ได้แก ่การผลิตยีสต์สกัด หรือโปรตีน
สกัด เพื่อใช้เป็นสารปรุงแตง่รสชาติในอาหาร 
เช่น เครื่องปรงุรส ซุปพร้อมบรโิภค หรือซอส
ถั่วเหลือง เป็นตน้ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

52 
 

EC 3.5.1.1 
 

แอสพาราจเินส (Asparaginase) หรอื  
แอล-แอสพาราจิเนส (L-asparaginase) หรือ 

แอลฟ่า แอสพาราจเินส (α-asparaginase) 
 

เชื้อแอสเพอร์จลิลัส ไนเจอร์ (Aspergillus niger) 
ที่มีหน่วยพันธุกรรมจากแอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ 
(Aspergillusniger) 

สารช่วยในการผลิต เพื่อลดการการเกดิสาร
อะคริลาไมด์จากการทําปฏิกริิยาระหว่าง
แอสพาราจีนและน้ําตาลรีดิวซ์ ในระหว่างการ
อบ หรือทอด 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

แอสเพอร์จิลลัส ออไรซี (Aspergillus oryzae)  
ที่มีหน่วยพันธุกรรมจากแอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ 
(Aspergillus oryzae) 

53 EC 3.5.1.2 กลูทามิเนส (Glutaminase) หรือ  

แอล-กลูทามีน แอมีโน-ไฮโดรเลส  

(L-glutamine aminohydrolase)  

บาซิลลัส แอมีโลลิเคอฟาเซียนส์ 

(Bacillus amyloliquefaciens) 

สารช่วยในการผลิตเพื่อย่อย L-glutamine ใน
กระบวนการผลิตสารปรงุแต่งรสชาติ หรือ
ผลิตภัณฑ์ปรุงรส เป็นต้น 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

54 EC 3.5.1.44 โพรทีน-กลูทามิเนส (Protein-glutaminase) 
หรือ โพรทีน-แอล-กลูทามีน แอมิโดไฮโดรเลส 
(Protein-L-glutamine amidohydrolase) 
 

ไครซีโอแบคทีเรียม โพรทีโอไลทิคัม 9670 
(Chryseobacterium proteolyticum 
strain 9670  

สารช่วยในการผลิตอาหารที่วัตถดุิบมีโปรตีนเป็น
องค์ประกอบ เชน่ ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา รวมทัง้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ พาสตา กว๋ยเตี๋ยว ผลิตภัณฑ์
จากธัญพืช ผลิตภัณฑ์ปรุงรสจากยีสต์ หรือ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีไข่เป็นส่วนประกอบ เป็นตน้ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

ยกเลิก
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ลําดับ รหัสตัวเลข รายชื่อเอนไซม์ แหลง่ของเอนไซม์ เงื่อนไขการใช ้ ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตให้ใช้ 

55 EC 3.5.4.6 เอเอ็มพี ดีแอมิเนส (AMP deaminase) หรือ  
เอเอ็มพี อะมิโนไฮโดรเลส (AMP 
aminohydrolase) 
 

แอสเพอร์จิลลัส เมลเลียส 
(Aspergillus melleus) 

สารช่วยในการผลิตสารสกดัจากยีสต์ (yeast 
extract) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

56 EC 4.1.1.5 แอลฟา แอซีโทแล็กเทต ดีคารบ์อกซิเลส 
(alpha-Acetolactate Decarboxylase) 

บาซิลลัส ซับทิลิส (Bacillus subtilis) ที่มหีน่วย
พันธกุรรมจาก บาซิลลัส เบรวิส (Bacillus brevis)

สารช่วยในการผลิตเบียร์ หรือเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

58 EC 5.3.1.5 กลูโคส ไอโซเมอเรส (Glucose isomerase) 
หรอื ไซโลส ไอโซเมอเรส (Xylose 
isomerase) หรอื ด-ีไซโลส ออโดส-คีโทส-ไอ
โซเมอเรส (D-xylose aldose-ketose-
isomerase) 

แอกทิโนพลานสี มิสซูริเอนซิส 
(Actinoplanes missouriensis) 

สารช่วยในการผลิตอาหารซึ่งวตัถุดิบมีแป้งเปน็
องค์ประกอบ เช่น น้ําเชื่อมจากแป้งข้าวโพดทีม่ี
ฟรักโทสสูง (High fructose syrup; HFS) 
และน้ําเชื่อมอื่นๆ ที่มีฟรักโทสเป็น
ส่วนประกอบ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 

บาซิลลัส โคแอกูแลนส์ 
(Bacillus coagulans) 

 

สเตรปโทไมซีส โอลิวาเซียส 
(Streptomyces olivaceus) 

 

สเตรปโทไมซีส โอลิโวโครโมเจน 
(Streptomyces olivochromogen) 

 

สเตรปโทไมซีส รูบิจิโนซัส 
(Streptomyces rubiginosus) 

  

สเตรปโทไมซีส ไวโอเลซีโอไนเจอร ์
(Streptomyces violaceoniger) 

 

สเตรปโทไมซีส รูบิจิโนซัส (Streptomyces 
rubiginosus) ทีม่ีหน่วยพันธกุรรมจาก  
สเตรปโทไมซีส รูบิจิโนซัส  (S. rubiginosus) 

 

  สเตรปโทไมซีสมูรีนัส ดีเอสเอ็ม 3252 
(Streptomyces murinus DSM 3252) 

  

ยกเลิก
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บญัชหีมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 409) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง เอนไซม์สําหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

รายการข้อมูลหรือหลกัฐานประกอบการประเมินความปลอดภัย 
ลําดับ รายการข้อมูล คําอธิบาย 

1 ข้อมูลคุณลกัษณะเฉพาะของเอนไซม์ 
1.1 ชื่อ และกลุ่มของเอนไซม ์ ระบุชื่อทางเคมี ชื่อสามัญ ชื่อทางการค้า ชื่อพอ้ง และตัวย่อ  
1.2 รหัสตวัเลขของเอนไซม์ตามระบบสากล เช่น EC Number, IUBMB number, INS number 

หรือ CAS number (ถ้ามี) 
1.3 องค์ประกอบโครงสร้างของเอนไซม์  กรณเีอนไซม์ที่ได้จากส่ิงมีชวีิตซึง่ไม่มีประวัตกิารใช้เป็นอาหาร หรือส่ิงมีชวีิต

ดัดแปรพันธกุรรม ให้แสดงรายละเอียดข้อมูล ดังต่อไปนี ้
(1) มวลโมเลกุล (Molecular Mass)  
(2) โครงสร้าง (Subunit Structure)  
(3) ลําดับของกรดอะมิโน (Amino acid sequence) 

1.4 ความไม่บริสุทธิ ์(impurities) ที่อาจ
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 

แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ปรมิาณสารปนเปือ้น เช่น โลหะหนัก สารพิษจาก
เชื้อรา ที่อาจเกดิขึ้นในระหว่างกระบวนการผลิต พร้อมทั้งระบวุิธีการป้องกัน 
หรือกําจัดสารปนเป้ือนเหล่านั้น รวมทัง้ระบุวธิกีารตรวจวิเคราะห์สาร
ปนเปื้อนเหล่านีด้้วย 

1.5 คุณสมบัติของเอนไซม์ อธิบายรายละเอียดเกีย่วกับ   
(1) กจิกรรมหลักของเอนไซม์ (Active principle), ลักษณะจาํเพาะของเอนไซม์

ต่อสาร ตัง้ต้น เช่น พันธะ หรอืตําแหน่งของสารตัง้ตน้ทีจ่ะถกูยอ่ยโดย
เอนไซม์, ปฏิกิรยิาและผลผลิตทีไ่ด้ และโคแฟกเตอร์ที่ตอ้งใช้  

(2) สภาวะที่เหมาะต่อการทํางานของเอนไซม์  
(3) ผลิตภัณฑ์พลอยได้ หรอืผลข้างเคียงที่ไมพ่ึงประสงค์(subsidiary/side 

activities) ซึง่เกดิจากการการทาํงานของเอนไซม์ รวมถงึวิธกีารตรวจวัด
ผลพลอยได้นั้นๆ (ถ้าม)ี 

1.6 ปฏิกิริยาที่เกดิขึน้และวิถีของเอนไซม์
นั้นๆในอาหาร (Reactions and 
Fate of Enzyme in Food) 

อธิบายถึงปฏิกิรยิาที่เกิดขึ้นเมื่อใช้เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร การ
เกิดปฏิกิริยาระหว่างเอนไซม์กบัสารต่างๆ ในอาหารในระหวา่งกระบวนการ
ผลิต การปรงุหรือประกอบอาหาร ตลอดจนถงึวิธกีารที่ทําให้เอนไซม์นั้นถูก
กําจัดออก ถูกทาํลายหรือถูกทําให้เส่ือมลงไป 

1.7 วิธีการตรวจวิเคราะห์กิจกรรมของ
เอนไซม ์

อธิบายถงึวิธกีารทดสอบกิจกรรมของเอนไซมท์ี่เป็นมาตรฐานและยอมรับใน
ระดับสากล โดยอ้างองิตามที่กาํหนดไว้ใน Combined Compendium of 
Food Additive Specification หรอื Food Chemical Codex ซึ่งวิธีการ
ตรวจวิเคราะหจ์ะต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้  

(1) มีความจําเพาะ (specificity)  
(2) แสดงขอ้จํากัดของการตรวจวัด (LOD หรอื LOQ)  
(3) ความถกูต้อง (accuracy)  
(4) ความแม่นยาํ (precision) 
กรณเีป็นวิธกีารตรวจวิเคราะหท์ี่ไม่สอดคล้องตามที่กําหนดไว้ ตอ้งแนบ

เอกสารแสดงวิธีตรวจวิเคราะห์พร้อมคํารับรองความเทียบเท่า 
 

ยก
เลิก
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ลําดับ รายการข้อมูล คําอธิบาย 
1.8 ข้อกําหนดคุณภาพมาตรฐานของ

เอนไซม์ที่ผู้ผลิตกําหนดไว ้
ข้อกําหนดคุณภาพมาตรฐานที่กาํหนดควรสอดคล้องตามทีก่ําหนดไว้ใน 
General Specifications and Considerations for Enzyme 
Preparations used in Food Processing และต้องประกอบด้วยขอ้มูล
ดังต่อไปนี้ เป็นอย่างน้อย 

(1) ชื่อ และแหล่งของเอนไซม์ (Enzyme Nomenclature and source) 
(2) ชื่อเอนไซมท์ี่ออกฤทธ์ิ (Active Component): 
(3) คุณลักษณะทางกายภาพ 
(4) แอกตวิิตี (Activity) ของเอนไซม์และหน่วยที่วัด 
(5) สภาวะที่เหมาะสมของการใช้งาน รวมทัง้วธิีการใช้ที่แนะนาํ 
(6) ข้อจํากัดของสารแปลกปน 
(7) การบรรจุและการเก็บรักษา

2 แหลง่ของเอนไซม์ และกระบวนการผลิต 
2.1 แหล่งของเอนไซม์ ระบุส่ิงมีชีวิตที่เป็นผู้ผลิต หรือผู้ให้เอนไซม์ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(1) กรณีเป็นเอนไซม์ซึ่งได้จากสัตว์ ระบุชื่อวิทยาศาสตร์ รวมทั้งส่วนของสัตว์ที่นํามาสกัดเอนไซม์ 
(2) กรณเีป็นเอนไซม์ซึ่งไดจ้ากพืช ระบุชื่อวิทยาศาสตร์ของพืช รวมทั้งส่วนของพืชที่นํามาสกัดเอนไซม์
(3) กรณีเป็นเอนไซม์ซึ่งได้จาก

เชื้อจุลินทรีย ์
ระบุชนิดพันธ์ (species) และสายพันธุ์ (strain) พร้อมทั้งรายละเอียดจําเพาะ
ของจุลินทรีย์สายพันธ์นั้นๆ เช่น ข้อมูลเกี่ยวกับการสร้างสารพิษ การก่อโรค 
การบริโภคเป็นอาหาร การสร้างต้านสารจุลชีพ รวมถึงวิธีการเก็บรักษาเชื้อ
ต้นแบบ และการควบคุมการกลายพันธ์ของเช้ือจุลินทรีย์ต้นแบบที่ใช้ในแต่ละ
รุ่นการผลิต 

 (4) กรณีทีเ่ป็นเอนไซม์ซึ่งไดจ้าก ต้องมีรายละเอียดข้อมูล ดังต่อไปนี้ 

จุลินทรียด์ัดแปรพันธกุรรม 1. รายละเอียดของจุลินทรยี์ดดัแปรพันธกุรรม ได้แก ่
1.1 ชนิดของจลิุนทรีย์ดดัแปรพันธุกรรม (แบคทีเรีย ยีสต์ หรอืราเส้นใย) 
1.2 สายพันธุข์องจุลินทรีย์ดดัแปรพันธุกรรม (strain) 
1.3 ลักษณะพันธุกรรมทีด่ัดแปร 
1.4 วัตถุประสงค์ของการดดัแปรพันธกุรรม 
1.5 ระดับความเส่ียงของจุลินทรีย์ทีด่ัดแปรพันธุกรรม 

 2. รายละเอียดของจุลินทรีย์ผู้รับหน่วยพันธุกรรม (recipient) /จุลินทรีย์เจ้า
บ้าน (host) 

2.1 ชื่อวทิยาศาสตร์  
2.2 ชื่อสามัญ (ถ้ามี) 
2.3 การจําแนกทางอนุกรมวิธาน 
2.4 หมายเลขทะเบียนสายพันธุ์ที่ระบุไว้กับแหล่งเก็บรักษาเชื้อต้นแบบ 

(accession number) หรือรายละเอียดที่ระบุไว้กับแหล่งเก็บรักษา
เช้ือต้นแบบ 

2.5 ประวัติการใช้ การเพาะเล้ียง การพัฒนาสายพันธุ์ และลักษณะที่อาจ
มีผลกระทบเชิงลบต่อสุขภาพมนุษย์  

2.6 ข้อมูลทางพันธุกรรม (genotype) และลักษณะที่ปรากฎ (phenotype) ที่
เกี่ยวข้องกับความปลอดภัย (ข้อมูลควรครอบคลุมถึงจุลินทรีย์สายพันธุ์
ใกล้เคียงหรือมีความสัมพันธ์กับจุลินทรีย์ผู้รับหน่วยพันธุกรรม) 
2.6.1 การสร้างสารพิษ  
2.6.2 การสร้างสารปฏิชีวนะ 
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2.6.3 การต้านสารปฏิชีวนะ 

 2.6.4 การก่อให้เกิดโรคในมนุษย์หรือสัตว์ที่มีสุขภาพดี 
2.6.5 ผลกระทบต่อภูมิคุ้มกัน  
2.6.6 ความเสถยีรของพันธุกรรมของจุลินทรยีผู้์รับหน่วยพันธกุรรม  

 3. รายละเอียดของส่ิงมีชีวิตผู้ให้หน่วยพันธุกรรม (donor) 
3.1 ในกรณีที่มีสิ่งมีชีวิตเป็นผู้ให้หน่วยพันธุกรรม ให้ระบุ 

3.1.1ชื่อวทิยาศาสตร์  
3.1.2 ชื่อสามัญ (ถ้าม)ี 
3.1.3 การจําแนกทางอนุกรมวิธาน  
3.1.4 หมายเลขทะเบียนสายพันธุ์ที่ระบุไว้กับแหล่งเก็บรักษาเชื้อต้นแบบ 

(accession number) หรือรายละเอียดที่ระบุไว้กับแหล่งเก็บรักษา
เช้ือต้นแบบ 

3.1.5 ข้อมูลความปลอดภัยทางด้านอาหาร 
3.1.6 ข้อมูลทางพันธกุรรม (genotype) และลักษณะที่ปรากฎ

(phenotype) ที่เกีย่วขอ้งกับความปลอดภัย ได้แก่  
- การสร้างสารพิษ  
- การสร้างสารปฏิชีวนะ  
- การต้านสารปฏิชีวนะ  
- การก่อให้เกดิโรคในมนุษยห์รอืสัตว์ที่มีสุขภาพดี และ 
- ผลกระทบต่อภูมิคุ้มกัน 

3.2 ในกรณีที่เป็นดีเอ็นเอสังเคราะห์ และไม่มีที่มาจากหน่วยพันธุกรรมที่
มีอยู่ตามธรรมชาติ ให้ระบุ 
3.2.1 หน้าที่และบทบาทของดีเอ็นเอสังเคราะห์ 
3.2.2 ลําดับเบสของดเีอ็นเอสังเคราะห ์

 4. รายละเอียดของกระบวนการดัดแปรพันธุกรรม 
4.1 วิธกีารถ่ายยีน 
4.2 ข้อมูลของดีเอ็นเอที่ใช้ในการดัดแปร ได้แก่ 

4.2.1 ยีนเป้าหมายที่ควบคุมลักษณะที่ต้องการโดยระบุความ
เป็นไปได้ในการก่อให้เกิดอันตรายของลําดับนิวคลีโอไทด์และลําดับกรดอะมิ
โนที่แสดงออก 

4.2.2 ยีนเครื่องหมาย 
4.2.3 โปรโมเตอร์ 
4.2.4 เทอร์มิเนเตอร์ 
4.2.5 องค์ประกอบอื่นที่เกี่ยวข้อง เช่นยีนอื่นที่อาจได้รับผลกระทบ

จากการทํางานของยีนนี้ 

 5. ลักษณะของการดดัแปรพันธุกรรม 
5.1 ข้อมูลการดดัแปรพันธกุรรมในจุลินทรีย์ดดัแปรพันธกุรรม  

5.1.1 ลักษณะและรายละเอียดของดีเอ็นเอทีเ่พิ่ม แทรก ตัดออก 
หรือวัสดพุันธุกรรมที่ดัดแปร รวมทั้งพลาสมิดหรือพาหะชนิดอื่นที่ใชใ้นการ
ถ่ายทอดดีเอ็นเอที่ต้องการ โดยวิเคราะห์ความเปน็ไปได้ในการเคล่ือนย้าย 

5.1.2 จํานวนตําแหน่งที่มีการแทรกของดีเอ็นเอ 
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5.1.3 การเรยีงตัวของหน่วยพนัธุกรรมในแต่ละตําแหน่งที่มกีาร

สอดแทรก ดัดแปร หรอืตัดออกของดีเอ็นเอ และจํานวนชุด (copy) ของดี
เอ็นเอในแต่ละตําแหน่งการสอดแทรก  

5.1.4 การวิเคราะห์ช่วงการถอดรหัส (open reading frame) ของ
ดีเอ็นเอที่สอดแทรก หรือช่วงระหว่างดีเอ็นเอท่ีสอดแทรกที่ติดกันใน
โครโมโซมหรือพลาสมิด 

5.1.5 ความเป็นไปได้ในการกอ่ให้เกิดโปรตีนชนิดที่อาจก่อให้เกิด
อันตราย เช่น การก่อให้เกิดภูมแิพ้ของลําดับนวิคลีโอไทด์และลําดับกรดอะมิ
โนตามที่มีรายงานไว้ 

5.2 ข้อมูลผลผลิตที่เกิดจากการแสดงออกของยีนในจุลินทรีย์ดัดแปร
พันธุกรรม  

5.2.1 ผลิตผลที่ได้จากการดดัแปรพันธกุรรม (โปรตีน หรืออารเ์อ็น
เอที่ยงัไม่ไดร้ับการแปลรหัส) หรือข้อมูลอื่นๆ เช่น การวิเคราะห์ผลิตผลที่ได้
จากการถอดรหัสแล้ว หรือผลิตผลที่มีการแสดงออกเพื่อให้สามารถระบุสาร
ชนิดใหมใ่ดๆ ทีอ่าจปรากฏในอาหาร 

5.2.2 หน้าทีข่องผลิตผลที่เกิดจากการดัดแปรพนัธุกรรม 
5.2.3 รายละเอยีดของลักษณะใหม่ที่ปรากฏ 
5.2.4 ระดับและตําแหน่งการแสดงออกของผลิตผลจากยีน และ

สารเมแทโบไลต์ที่เกิดจากผลิตผลจากยีน 
- กรณขีองแบคทเีรียแกรมลบใหร้ะบุว่าผลิตผลจากยีนนั้น

อยู่ภายในเซลล์ หรือในบริเวณ periplasm 
- กรณจีุลินทรยี์จาํพวกยูคาริโอตให้ระบุว่าอยู่ในโครงสร้าง

จําเพาะภายในเซลล์ (organelle) หรือมกีารขบัออกมานอกเซลล์ 
(secretion) 

5.2.5 ปริมาณผลิตผลจากยีนทีแ่ทรก ถ้าการแสดงออกของยีนนั้น
ทําใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงระดบัอาร์เอ็นเอส่งข่าวจําเพาะ (specific 
endogenous mRNA) หรือโปรตีน 

5.2.6 การไม่พบผลิตผลจากยีน หรือไม่พบการเปล่ียนแปลงของ
สารเมแทโบไลต์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตผลจากยีน ในกรณีที่ผลนั้นเป็นไปตาม
เจตนาของการดัดแปรพันธกุรรม 

5.3 ข้อมูลอื่นๆ ได้แก ่
5.3.1 การจัดเรยีงตัวของหน่วยพันธุกรรมที่ใช้ในการถ่ายยีนมคีวาม

คงตัว หรือมีการจัดเรียงตัวใหม่ หลังจากการสอดแทรก 
5.3.2 การเปล่ียนแปลงลําดับกรดอะมิโนอันเปน็ผลจากการดัดแปร

พันธุกรรม ส่งผลต่อการดัดแปรโปรตีนภายหลังการแปลรหัสหรอืมี
ผลกระทบต่อโครงสร้างและหน้าที่ของโปรตีน 

5.3.3 ผลที่เจตนาให้เกิดขึ้นเปน็ไปตามวัตถุประสงค์ คงตัว และ
สามารถถ่ายทอดได้ตามกฎของการถ่ายทอดทางพันธกุรรม 

5.3.4 การแสดงออกของลักษณะใหม่เป็นไปตามคาดหวัง และอยู่
ในตําแหน่งของเซลล์ที่เหมาะสม โดยการแสดงออกเป็นไปในระดับที่
สอดคล้องกับยนีที่ควบคุมการแสดงออก
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5.3.5 ผลกระทบจากกระบวนการดัดแปรพันธุกรรมต่อยีนใน

จุลินทรีย์ผู้รับ/เจ้าบ้าน 
   5.3.6 ข้อมูลที่ยืนยันเอกลักษณ์ (identity) และรูปแบบการ

แสดงออกของโปรตีนผสม (fusion protein) ที่อาจเกิดขึ้นใหม่
 6. การจํากัด และตรวจสอบการคงเหลือของจลิุนทรีย์ดดัแปรพันธุกรรมและ

ชิ้นส่วนของหนว่ยพันธกุรรมในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
6.1 แสดงข้อมูลวิธีการ หรือขั้นตอนการกําจัดส่ิงมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม

และดีเอนเอออกจากผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ 
6.2 ผลการตรวจสอบเซลล์ของจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม 
6.3 ผลการตรวจสอบช้ินส่วนของหน่วยพันธุกรรม 

2.2 วิธีการผลิต/ กระบวนการผลิต 
เอนไซม ์

รายละเอียดเกีย่วกับวัตถุดิบทีใ่ช้ในกระบวนการผลิต หรือกระบวนการหมัก
จุลินทรีย์ รวมถงึปัจจัยที่ตอ้งควบคุม เช่น อณุหภูมิ ปริมาณสารอาหาร 
ปริมาณก๊าซ ชื่อสารเคมีทีใ่ช้ในกระบวนการหมัก วิธกีารทาํให้บรสุิทธิ์ โดยมี
การแสดงแผนผังกระบวนการผลิตเอนไซม์ประกอบดว้ย 

2.3 กระบวนการตรงึเอนไซม์ 
(Immobilization procedure) (ถ้า
มี) 

ขั้นตอนและรายละเอียดของกระบวนการตรงึเอนไซม์ สารทีใ่ช้ในการตรงึ 
รวมทัง้คุณสมบตัิ และลักษณะของสารนั้น 

3 ข้อมูลด้านความปลอดภัย  
3.1 กรณีที่เป็นเอนไซม์ซึ่งได้จากแหล่งที่ไม่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหารหรือใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเป็น

เอนไซม์ที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม จะต้องมีรายละเอียดขอ้มูลด้านความปลอดภัย ดังต่อไปนี้ 
3.1.1 การศึกษาเกี่ยวกับการเกดิพิษกึง่เรือ้รงั ข้อมูลการศึกษา โดยมีการออกแบบการทดสอบตาม Organization for 

Economic Co-operation and Development (OECD Guideline 408, 
2000a) แล้วแต่กรณี ดังนี ้

- Repeated Dose 90-Day Oral Toxicity Study in Rodents หรอื 
- Repeated Dose 90-Day Oral Toxicity Study in Non-Rodents 

3.1.2 ผลการประเมินความเป็นพิษต่อยีน ประกอบดว้ยขอ้มูลเกีย่วกับการทดสอบการกลายพันธุใ์นแบคทีเรีย (Ames 
test, OECD Guideline 471) หรือ mouse lymphoma tk assay และการ
ทดลองในโครโมโซม (chromosomal aberration / micronucleus assay, 
OECD Guideline 476) 

3.1.3 การก่อภูมิแพ้ (Allergenicity)  ข้อมูลการเทยีบลําดับของกรดอะมิโนของเอนไซม์ และ/หรือโครงสร้างของ
เอนไซม์ (amino acid sequence and/or structural similarities) กับ
ลําดับกรดอะมิโนของโปรตีนทีท่ราบว่าเป็นสารก่อภูมิแพ้หรือสารพิษอื่นๆ
โดยเปรียบเทียบอย่างน้อย 2 ฐานข้อมูล และใช้ฐานขอ้มูลที่เป็นปัจจุบัน แต่
ต้องไม่เกิน 3 ป ีนับถึงวันที่ยื่นขอ้มูล  

3.1.4 ข้อมูลปริมาณการได้รับสัมผัส 
(dietary exposure) และการอธิบาย
ลักษณะของความเส่ียง 
 

ประเมินการไดร้ับสัมผัสกรณีรา้ยแรง จากข้อมูลดังนี้ 
- ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ใน7 ช่วงอายุ ที่ค่าเฉล่ียและค่า
เปอร์เซ็นไทล์ที่ 97.5 ของการบริโภคโดยประชากรทั้งหมด (per capita) 
โดยใหร้ะบุรายการอาหารทุกชนิดที่ใชใ้นการคํานวณ 
- ขอ้มูล Conversion factor จากสูตรส่วนประกอบมาตรฐานของอาหารชนิด
นั้น (standard recipe) หรอื ค่าอ้างองิตาม Food and Agriculture 
Organization of the United Nations 
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ลําดับ รายการข้อมูล คําอธิบาย 
- ข้อปริมาณสูงสุดของเอนไซมท์ี่แนะนําให้ใชใ้นอาหารแต่ละชนิด โดย
คํานวณเป็น mg (TOS)/kg food 
2. ลักษณะของความเส่ียง โดยคํานวณค่า margin of exposure (MOE) 
ด้วยการนําค่าปริมาณการไดร้ับสัมผัสเทียบกับค่า point of departure 
(POD) ซึง่ได้แกค่่า NOEL หรือ NOAEL หรือ benchmark dose Level ที่
ได้จากการศึกษาความเป็นพิษกึง่เรือ้รงั (subchronic oral toxicity 
studies) 

3.1.5 ค่าความปลอดภัยอ้างองิ 
(Acceptable Daily Intake: ADI) 

การกําหนดค่าความปลอดภัยอา้งอิง (ADI) โดยอ้างถงึขอ้มูลอยา่งน้อย
ดังต่อไปนี ้

(ก)  ขนาดสูงสุดของเอนไซมท์ีใ่ห้แก่สัตวท์ดลองแล้วไม่สังเกตเห็นความ
ผิดปกติ (no-observed-effect level: NOEL) และ/หรือ the no-
observed-adverse-effect level (NOAEL) 

(ข)  ปัจจัยความปลอดภัย (safety factor) ในการคํานวณ 
(ค)  ขอ้มูลเกี่ยวกับความเป็นพษิและปฏิกิริยาการตอบสนองของร่างกาย 

(toxicological versus physiological responses)  
(ง)  ค่า MOE 

3.2 กรณีที่เอนไซม์ได้จากแหล่งซึง่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหาร หรือใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
3.2.1 พืชหรือสัตว ์ แนบเอกสาร หรอืหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าแหล่งของเอนไซม์นั้นได้จากส่วนของ

พืชหรือสัตว์ที่บริโภคได้ 
3.2.2 จุลินทรีย ์ แนบเอกสารหรอืหลักฐานที่แสดงว่าเป็นจุลินทรีย์มีประวตัิการใช้เป็นอาหาร 

หรือแนบเอกสาร หลักฐานที่แสดงว่าจุลินทรีย์ชนิดนั้นๆ ผ่านการประเมิน
ความปลอดภัยและอนุญาตสําหรับใชใ้นการผลิตอาหารแล้ว เช่น เอกสาร 
Qualified Presumption of Safety (QPS)  หรือ Bulletin of 
the International Dairy Federation (IDF) เป็นต้น 

4 รายงานผลการประเมินหรือเอกสารทางกฎหมายที่เกีย่วขอ้ง (ถ้ามี) 
4.1 รายงานผลการประเมินความ

ปลอดภัยหรือความเห็นจากหน่วย
ประเมินความปลอดภัยของประเทศ
ต่างๆ 

รายงานผลการประเมินความปลอดภัยหรือความเห็นจากหน่วยประเมิน
ความปลอดภัยของประเทศต่างๆเช่น เกาหลีใต้ แคนาดา สหภาพยุโรป 
สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ เป็นต้น 

4.2 เอกสารอื่นๆ ทีเ่กี่ยวข้อง หนังสือตอบ หรอืเอกสารการอนุญาตจากหน่วยงานราชการ หรือเอกสารแสดง
สิทธิบัตรซึง่มรีายละเอียดเกี่ยวกบัเทคนิค หรอืวธิีการผลิตเอนไซม์ เป็นต้น 
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บญัชหีมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 409) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง เอนไซม์สําหรับใช้ในการผลิตอาหาร 
ข้อมูลประกอบการพิจารณาความจําเปน็ 

ลําดับ รายการเอกสาร คําอธิบายเพิ่มเติม 
1 ข้อมูลสรุปเกี่ยวกับคุณลักษณะเฉพาะของเอนไซม์ พร้อมเอกสารแนบ 

1.1 ชื่อ และกลุ่มของเอนไซม์ ระบุชื่อทางเคมี ชื่อสามัญ ชื่อทางการค้า ชื่อพ้อง และตัวย่อ  
1.2 รหัสตัวเลขของเอนไซม์ตามระบบ

สากล (ถ้ามี) 
ระบุ CAS number, EC Number, IUBMB number หรือ INS Number 
เป็นต้น 

1.3 คุณสมบัติของเอนไซม์ ระบุข้อมูลเกี่ยวกับ   
(1) กิจกรรมหลักของเอนไซม์ (Active principle), ลักษณะจําเพาะของ

เอนไซม์ต่อสารตั้งต้น เช่นพันธะ หรือตําแหน่งของสารตั้งต้นที่จะถูกย่อย
โดยเอนไซม์, ปฏิกิริยาและผลผลิตที่ได้ และโคแฟกเตอร์ที่ต้องใช้  

(2) สภาวะที่เหมาะต่อการทํางานของเอนไซม์  
(3) ผลพลอยได้ (subsidiary/side activities) หรือผลพลอยได้ที่ ไม่พึง

ประสงค์ที่เกิดจากการการทํางานของเอนไซม์ในสภาวะที่ไม่เหมาะสม 
รวมถึงวิธีการตรวจวัดผลพลอยได้นั้นๆ (ถ้ามี) 

2.0 ข้อมูลสรุปเกี่ยวกับความจําเป็นของการใช้เอนไซม์ในกระบวนการผลิต พร้อมเอกสารแนบ 
2.1 ความจํ า เป็นของการใ ช้ เอนไซม์

สําหรับการผลิตอาหารแต่ละชนิดที่
จะเสนอขอใช้ 

ข้อมูลงานวิจัย พร้อมทั้งเอกสารอ้างอิงที่น่าเชื่อถือที่แสดงถึงประสิทธิภาพ
และความจําเป็นของการใช้เอนไซม์นั้นๆ โดยระบุปริมาณซ่ึงคํานวณเป็น 
TOS และวัตถุประสงค์การใช้หรือหน้าที่ทางเทคโนโลยีการผลิต 

2.2 ข้อมูลเกี่ยวกับการนําไปใช้ แนบรายละเอียด ลักษณะ วิธีการนําเอนไซม์ไปใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารอย่างละเอียด โดยรวมถึงกระบวนการผลิตที่มีผลต่อการทํางานหรือ
หยุดการทํางาน หรือการกําจัดเอนไซม์ออกจากผลิตภัณฑ์อาหารโดย
ละเอียด 

2.3 เอกสารทางกฎมายที่เกี่ยวข้องอื่นๆ 
(ถ้ามี) 

- กฎหมายหรือกฎระเบียบที่แสดงว่ามีการอนุญาตให้ใช้เอนไซม์นั้นๆ ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ในประเทศที่มีระบบประเมินความ
ปลอดภัยที่น่าเ ช่ือถือ เช่น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ 
สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น  
- เอกสารแสดงสิทธิบัตร  
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บัญชีหมายเลข 4 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 409) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง เอนไซม์สําหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

รายการวัตถุเจือปนอาหารที่อนญุาตให้ใช้ในเอนไซม์ปรุงแต่ง หรือเอนไซม์ตรงึรปู 
INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณการตกค้าง 

ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 
INS 170(i) Calcium carbonate (แคลเซียมคาร์บอเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 200 Sorbic acid (กรดซอร์บิก) 20,000 มก./กก. (ใช้อย่างเดียวหรือรวมกัน โดย

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

INS 202 Potassium sorbate (โพแทสเซียมซอร์เบต) 
INS 210 Benzoic acid (กรดเบนโซอกิ) (1) 5,000 มก./กก. (ใช้อย่างเดยีวหรอืรวมกัน โดย

คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก 
(2) 12,000 มก./กก.(เฉพาะเอนไซม์เรนเนต) 

ไม่เกิน 0.85 มก./ลิตร ไม่เกิน 1.7 มก./กก. 
INS 211 Sodium benzoate (โซเดยีมเบนโซเอต) ไม่เกิน 2.5 มก./ลิตร 

(ในเครื่องดื่มที่มเีวย์ซึ่ง
ใช้เอนไซม์เรนเนตเป็น
ส่วนประกอบ) 

ไม่เกิน 5 มก./กก.  
(ในเนยแข็งที่ใชเ้อนไซม์
เรนเนต) 

INS 214 Ethyl-p-hydroxybenzoate (เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)หรือ 
Ethylparaben (เอทิลพาราเบน) 

2,000 มก./กก. (ใช้อย่างเดียวหรือรวมกัน โดย
คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

ไม่เกิน 1 มก./ลิตร ไม่เกิน 2 มก./กก. 

INS - 
 

Sodium ethyl p-hydroxybenzoate (โซเดียมเอทิลพารา-ไฮดรอก
ซิเบนโซเอต)  

INS 218 Methyl p-hydroxybenzoate (เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
หรือ Methylparaben (เมทิลพาราเบน) 

INS- 
 

Sodium methyl p-hydroxybenzoate (โซเดียมเมทิลพารา- 
ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 

INS 220 Sulfur dioxide (ซัลเฟอร์ไดออกไซด)์ (1) 2,000 มก./กก. (ในรูปสารเดี่ยวหรือผสม
กับซัลเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ (SO2))  
 

ไม่เกิน 2 มก./ลิตร ไม่เกิน 2 มก./กก. 
INS 221 Sodium sulfite (โซเดยีมซัลไฟต์) 
INS 222 Sodium hydrogen sulfite (โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์) 
INS 223 Sodium metabisulfite (โซเดยีมเมทาไบซัลไฟต์) 

ยกเลิก



26 

INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS 224 Potassium metabisulfite (โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์) (2) 5,000 มก./กก. (เฉพาะเอนไซม์ที่ใช้สําหรับ
อุตสาหกรรมการผลิตเบียร)์ 

(3) 6,000 มก./กก. (เฉพาะเอนไซม์เบต้าอะไมเลส 
จากข้าวบาร์เลย์) 

(4) 10,000 มก./กก. (เฉพาะเอนไซม์ปาเปนในรูป
ของแข็ง) 

INS 250 Sodium nitrite (โซเดยีมไนไทรต์) 500 มก./กก. ห้ามใช้กับเอนไซม์ที่จะใช้
ในการผลิตเครื่องดื่ม 

ไม่เกิน 0.01 มก./กก. 

INS 260 Acetic acid (กรดแอซีตกิ) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 261(i) Potassium acetate (โพแทสเซียมแอซีเทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 262(i) Sodium acetate (โซเดียมแอซีเทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 263 Calcium acetate (แคลเซียมแอซีเทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 270 Lactic acid (กรดแลกตกิ) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 281 Sodium propionate (โซเดียมโพรพิโอเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่เกิน 50 มก./ลิตร ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 290 Carbon dioxide (คาร์บอนไดออกไซด)์ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 296 Malic acid (กรดมาลิก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 300 Ascorbic acid, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 301 Sodium ascorbate (โซเดียมแอสคอร์เบต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 302 Calcium ascorbate (แคลเซียมแอสคอร์เบต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอร์บิลแพลมิเทต) หรือ Vitamin C 

palmitate (วิตามินซีแพลมิเทต) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS- Tocopherol-rich extract (โทคอเฟอรอลสกัดเข้มข้น)  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 307a 
 

d-alpha-Tocopherol Concentrate (ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอลเข้มข้น 
หรือ Vitamin E (วิตามินอี) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS 307b Tocopherol Concentrate, mixed (โทคอเฟอรอลผสมชนิดเขม้ข้น) 
หรือ Vitamin E (วิตามินอี)  

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 307c dl-alpha-Tocopherol(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 322(i) Lecithin (เลซติิน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 325 Sodium lactate (solution) (โซเดียมแล็กแทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 326 Potassium lactate (solution) (โพแทสเซียมแล็กแทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 327 Calcium lactate (แคลเซียมแล็กแทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 330 Citric acid Monoanhydrate (กรดซิทริก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 331(i) 
 

Sodium dihydrogen citrate (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)หรอื 
Monosodium citrate (มอโนโซเดียมซิเทรต) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 331(iii) Trisodium citrate (ไทรโซเดยีมซิเทรต)หรือ  
Sodium citrate (โซเดยีมซิเทรต) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 332(i) Potassium dihydrogen citrate (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 332(ii) Tripotassium citrate (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต) 
หรือ Potassium citrate (โพแทสเซียมซิเทรต) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 333(iii) Calcium citrate (แคลเซียมซิเทรต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 334 L(+)-Tartaric acid (กรดแอล(+)-ทาร์ทาริก)  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 335(ii)  Sodium L(+)-tartrate (โซเดยีมแอล(+)-ทารเ์ทรต) หรือ 

Sodium dextro-tartrate (โซเดียมเดกซ์โทร-ทาร์เทรต) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS-  Potassium tartrates (โพแทสเซียมทาร์เทรต)  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 337 Potassium sodium L(+)-tartrate  

(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 350(i)  Sodium hydrogen DL-malates (โซเดยีมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 350(ii) Sodium DL-malates (โซเดียมดีแอล-มาเลต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 338 Phosphoric acid (กรดฟอสฟอริก) 10,000 มก./กก.(ในรปูของฟอสฟอรัส เพนทอกไซด)์ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS 339(i) Sodium dihydrogen phosphate (โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 50,000 มก./กก.  
(ในรูปสารเดีย่วหรือผสมกับฟอสฟอรัสเพนทอกไซด์) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ปริมาณทีเ่หมาะสม 
 INS 339(ii) Disodium hydrogen phosphate (ไดโซเดยีมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

INS 339(iii) Trisodium phosphate (ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
INS 340(i) Potassium Dihydrogen Phosphate (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)
INS 340(ii) Dipotassium Hydrogen Phosphate (ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)
INS 340(iii) Tripotassium phosphate (ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

INS 341(i) Calcium Dihydrogen Phosphate (แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
INS 341(ii) Calcium Hydrogen Phosphate (แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
INS 341(iii) Tricalcium phosphate (ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 

INS 343(i) Magnesium dihydrogen phosphate (แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)
INS 343(ii) Magnesium hydrogen phosphate (แมกนีเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

INS 343(iii) Trimagnesium phosphate (ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 

INS 343(iv) Magnesium dihydrogen diphosphate (แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต)

INS- Potassium malate (โพแทสเซียมมาเลต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 352(ii) Calcium DL-malate (แคลเซียมดีแอล-มาเลต)หรอื 

DL-Monocalcium malate (ดแีอลมอโนแคลเซียมมาเลต) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS- Calcium tartrate (แคลเซียมทาร์เทรต) (E 354) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 380 Triammonium citrate (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 400 Alginic acid (กรดแอลจินกิ) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 401 Sodium alginate (โซเดียมแอลจิเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 402 Potassium alginate (โพแทสเซียมแอลจิเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 403 Ammonium alginate (แอมโมเนียมแอลจิเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 404 Calcium alginate (แคลเซียมแอลจิเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 406 Agar (อะการ์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS 407 Carrageenan (แคร์ราจีแนน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 407a Processed eucheuma seaweed (สาหร่ายทะเลยูชิวมาแปรรูป) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 410 Carob bean gum (คารอบบีนกัม) หรือ Locust bean gum (โลคัส

บีนกัม) หรือ Carob bean gum (Clarified) (คารอบบีนกัม) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 412 Guar gum (กัวร์กัม) หรือ Guar Gum (Clarified) (กัวร์กมั) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 413 Tragacanth (ทรากาแคนท์กมั) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 414 Gum Arabic (กัมอะราบกิ)หรอื Acacia gum (อาคาเชียกัม) หรือ 

Arabic gum (อะราบิกกัม) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 415 Xanthan gum (แซนแทนกัม) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 417 Tara gum (ทารากัม) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 418 Gellan gum (เจลแลนกัม) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 420(i) Sorbitol (ซอรบ์ิทอล)หรอื D-Glucitol (ดี-กลูซิทอล) หรือ D-sorbitol 

(ดี-ซอร์บทิอล) หรอื Sorbit (ซอร์บติ) หรอื Sorbol (ซอร์บอล) 
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 421 Mannitol (แมนนิทอล) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 422 Glycerol หรอื Glycerine (กลีเซอรอล หรือกลีเซอรีน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 428 Edible Gelatin (เจลลาตินชนิดรับประทานได)้ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 440 Pectins (เพก็ทนิ) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 450(i) Disodium pyrophosphate (ไดโซเดียมไพโรฟอสเฟต) 50,000 มก./กก. ในรูปเดี่ยวหรือผสมกันอยูใ่นรูป

ของฟอสฟอรัสเพนทอกไซด ์
ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 450(ii) Trisodium diphosphate (ไทรโซเดยีมไดฟอสเฟต) 
INS 450(iii) Tetrasodium pyrophosphate (เททระโซเดยีมไพโรฟอสเฟต) 
INS 450(v) Tetrapotassium pyrophosphate (เททระโพแทสเซียมไพโรฟอสเฟต) 
INS 450(vi) Dicalcium pyrophosphate (ไดแคลเซียมไพโรฟอสเฟต) 
INS 450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate (แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 

INS 450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate (แมกนีเซียมเซียมได
ไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 
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INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS 451(i) Pentasodium triphosphate (เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 
 

INS 451(ii) Pentapotassium triphosphate (เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต) 50,000 มก./กก. ในรูปเดี่ยวหรือผสมกันอยูใ่นรูป
ของฟอสฟอรัสเพนทอกไซด ์

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 452(i) Sodium polyphosphate (โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 
INS 452(ii) Potassium polyphosphates (โพแทสเซยีมพอลิฟอสเฟต) 

INS 452(iii) Sodium calcium polyphosphate (โซเดยีมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

INS 452(iv) Calcium polyphosphate (แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

INS 452(v) Ammonium polyphosphate (แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
INS- Sodium metaphosphate, insoluble หรือ Insoluble sodium 

polyphosphate (โซเดียมเมทะฟอสเฟต หรือ โซเดียมพอลิฟอสเฟต
ชนิดไม่ละลายน้ํา) 

INS 460(i) 
 

Microcrystalline cellulose (ไมโครคริสทัลไลน์ เซลลูโลส) หรอื 
Cellulose gel (เจลเซลลูโลส) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 460(ii) Powdered Cellulose (เซลลูโลสผง) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 461 Methyl cellulose (เมทิลเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 462 Ethyl cellulose (เอทิลเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 463 Hydroxypropyl cellulose (ไฮดรอกซิโพรพลิเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 464 Hydroxypropyl methyl cellulose (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 465 Methyl ethyl cellulose (เมทิลเอทิลเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 466 Sodium carboxymethyl cellulose (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 469 Sodium carboxymethyl cellulose, Enzymatically hydrolyzed 
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสชนิดยอ่ยสลายด้วยเอนไซม์) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS- Sodium, potassium and calcium salts of fatty acids  
(กลุ่มเกลือโซเดยีมโพแทสเซียม และแคลเซียมของกรดไขมัน) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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INS No. รายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดทีอ่นุญาตให้ใช้ ปริมาณการตกค้างใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณการตกค้าง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

INS- Magnesium salts of fatty acids (กลุ่มเกลือแมกนเีซียมของกรดไขมัน)
 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS- Mono- and diglycerides of fatty acids  
(กลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 472a Acetic and fatty acid esters of glycerol (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของ
กรดแอซตีิกและกรดไขมัน) หรือ Acetic acid esters of mono- and 
diglycerides (เอสเตอรข์องกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดแอซีติก) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 472b Lactic and fatty acid esters of glycerol (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของ
กรดแล็กติกและกรดไขมัน) หรือ Lactic acid esters of mono- and 
diglycerides (เอสเตอร์ของกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดแล็กติก ) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 472c Citric and fatty acid esters of glycerol (เอสเตอรข์องกลีเซอรอล
ของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) หรือ Citric acid esters of mono- and 
diglycerides (เอสเตอรข์องกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดซิทรกิ) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS- 
(E 472d) 

Tartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids  
(เอสเตอรข์องกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมันของกรดทารท์ารกิ) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 472e Diacetyltartaric and fatty acid esters of glycerol (เอสเตอร์ของ
กลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทารท์าริกและกรดไขมัน) หรอื 
Diacetyltartaric acid esters of mono- and diglycerides         
(เอสเตอรข์องกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไดแอซีทิลทาร์ทารกิ) 
หรอื Mixed acetic and tartaric acid esters of mono- and 
diglycerides of fatty acids (เอสเตอรข์องกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์
ของกรดไขมันของกรดแอซีติกและกรดทารท์ารกิผสม) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 473 Sucrose esters of fatty acids (ซูโครสเอสเตอรข์องกรดไขมัน) 50,000 มก./กก. ไม่เกิน 25 มก./ล. ไม่เกิน 50 มก./กก. 
INS 473a Sucrose oligoesters Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์

แบบชนิด 1 และแบบชนิด 2) 
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 Type I: Sucrose fatty acid esters (high-esterified หรอื 
Sucrose oligoesters (high-esterified) 
Type II: Sucrose fatty acid esters หรือ Sucrose oligoesters 

   

INS 500(i) Sodium carbonate (โซเดียมคาร์บอเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 500(ii) Sodium hydrogen carbonate (โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต) 

INS 500(iii) Sodium sesquicarbonate (โซเดียมไฮโดรเจนเซสควิคาร์บอเนต) 
หรือ Sodium monohydrogen dicarbonate (โซเดียมมอโน
ไฮโดรเจนไดคาร์บอเนต) 

INS 501(i) Potassium carbonate (โพแทสเซียมคาร์บอเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 501(ii) Potassium hydrogen carbonate (โพแทสเซียมไฮโดรเจน

คาร์บอเนต) 
INS 503(i) Ammonium carbonate (แอมโมเนียมคาร์บอเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 503(ii) Ammonium hydrogen carbonate (แอมโมเนียมไฮโดรเจน
คาร์บอเนต)หรอื Ammonium bicarbonate (แอมโมเนียมไบ
คาร์บอเนต) 

INS 504(i) Magnesium carbonate (แมกนีเซยีมคารบ์อเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 504(ii) Magnesium hydroxide carbonate (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์
คาร์บอเนต) 

INS 507 Hydrochloric acid (กรดไฮโดรคลอริก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 508 Potassium chloride (โพแทสเซียมคลอไรด)์ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 509 Calcium chloride (แคลเซียมคลอไรด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 511 Magnesium chloride (แมกนีเซียมคลอไรด)์ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 513 Sulfuric acid (กรดซัลฟรูิก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 514(i) Sodium sulfate (โซเดียมซัลเฟต) 

INS 514(ii) Sodium hydrogen sulfate (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต) 
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INS 515(i) Potassium sulfate (โพแทสเซียมซัลเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 516 Calcium sulfate (แคลเซียมซัลเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS- Ammonium sulphate (แอมโมเนียมซัลเฟต) 100,000 มก./กก. ไม่เกิน 50 มก./ลิตร ไม่เกิน 100 มก./กก. 
INS 524 Sodium hydroxide (โซเดยีมไฮดรอกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 525 Potassium hydroxide (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 526 Calcium hydroxide (แคลเซียมไฮดรอกไซด)์ ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 527 Ammonia solution (สารละลายแอมโมเนยี) หรอื Ammonium 
hydroxide (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)หรือ Aqueous ammonia 
(แอมโมเนียชนิดน้ํา) 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 528 Magnesium hydroxide (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 529 Calcium oxide (แคลเซียมออกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 530 Magnesium oxide (แมกนีเซยีมออกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 551 Silicon dioxide, Amorphous (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน) หรือ  

Silica (ซิลิคา) 
50,000 มก./กก. (ในรูปผง) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS-   Fatty acids (กรดไขมัน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS-  Gluconic acid (กรดกลูโคนิก) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 575 Glucono delta-lactone (กลูโคโนเดลต้า-แล็กโทน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 576 Sodium gluconate (โซเดียมกลูโคเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 577 Potassium gluconate (โพแทสเซียมกลูโคเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 578 Calcium gluconate (แคลเซียมกลูโคเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS- Glycine and its sodium salt (ไกลซีนและเกลือโซเดียมของไกลซีน)  ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS- L-cysteine (แอล-ซีสเตอีน) 10 000 มก./กก. ไม่เกิน 5 มก./ล. ไม่เกิน 10 มก./กก. 
INS 938 Argon (อารก์อน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 939 Helium (ฮเีลียม) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 941 Nitrogen (ไนโตรเจน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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INS 942 Nitrous oxide (ไนทรัสออกไซด์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 948 Oxygen (ออกซิเจน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS-  Hydrogen (ไฮโดรเจน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 965(i) Maltitol (มัลททิอล) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 965(ii) Maltitol syrup (มัลทิทอลไซรัป) 
INS 966 Lactitol (แล็กทิทอล) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 967 Xylitol (ไซลิทอล) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1200 Polydextroses (พอลิเดกซ์โทรส) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1400 Dextrins, roasted starch (เดกซ์ทรินจากสตาร์ชคั่ว) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 1404 Oxidized starch (ออกซิไดซดส์ตาร์ช) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 1405 Starches, enzyme treated (เอนไซมท์รีเทดสตาร์ช) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 1410 Monostarch phosphate (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1412 Distarch phosphate (ไดสตาร์ชฟอสเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1413 Phosphated distarch phosphate (ฟอสเฟตไดสตาร์ชฟอสเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1414 Acetylated distarch phosphate (แอซีทเิลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1420 Starch acetate (สตาร์ชแอซีเทต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1422 Acetylated distarch adipate (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1440 Hydroxy propyl starch (ไฮดรอกซโิพรพิลสตาร์ช) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1442 Hydroxy propyl distarch phosphate (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
INS 1450 Starch sodium octenyl succinate (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซกัซิเนต) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 1451 Acetylated oxidized starch (แอซทีิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 1520 Propylene glycol (โพรพิลีนไกลคอล) 500 ก./กก. 1,000 มก./กก.  
(รูปแบบเดีย่วหรือใช้
ร่วมกับ Triethyl 
citrate, Glyceryl 

3,000 มก./กก.  
(ในรูปแบบเดี่ยวหรือใช้
ร่วมกับ Triethyl citrate, 
Glyceryl diacetate 
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diacetate (diacetin) 
และ
Glyceryltriacetate; 
triacetin ยกเวน้
เครื่องดื่มเหล้าหวาน 

(diacetin) และ
Glyceryltriacetate; 
triacetin 

INS - PolyEthyleneimine; PEI (พอลิเอทิลีนอิมีน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS 558 Bentinite (เบนโทไนท์) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS - Diatomaceous Earth (ไดอะตอมไมท์ เอิรท์), Diatomaceous 
silica (ไดอะตอมไมท์ ซิลิกา), Diatomite (ไดอะตอมไมท)์ 

ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 

INS - Maltodextrin (มอลโทเดกซ์ทริน) ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม ปริมาณทีเ่หมาะสม 
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บัญชีหมายเลข ๕ 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่409) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่องเอนไซม์สําหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

 
วิธีการตรวจวิเคราะหท์างวิชาการของเอนไซม์ 

----------------------------------------------- 
 

1. วิ ธีการตรวจวิเคราะห์ค่าแอกทิวิตีของเอนไซม์ต้องเป็นไปตามที่ กําหนดไว้ใน Combine 
compendium of food additive specifications:  Analytical methods, test procedures and laboratory 
solutions used by and referenced in the food additive specifications 

กรณีที่ใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ค่าแอกทิวิตีซึ่งไม่เป็นไปตามท่ีกําหนดไว้ในวรรคหนึ่งผู้ผลิตหรือ 
ผู้นําเข้าต้องแนบรายละเอียดข้อมูลวิธีตรวจวิเคราะห์ พร้อมคํารับรองความเทียบเท่าของวิธีที่ใช้วัดและวิธีที่  
กําหนดไว้ 

2. วิธีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนต้องเป็นวิธีใดวิธีหน่ึง ดังต่อไปน้ี 
(1) วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐานหรือตีพิมพ์ใน

เอกสารคู่มือหรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
(2) วิธีที่มีความถูกต้องและเหมาะสม (Performance characteristic) มีผลการประเมินความ

ใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสมโดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับ
เครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือ
โดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (Single laboratory validation) ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่
ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวน้ันต้องเป็นเอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบได้ตามระบบ
คุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 
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