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ตัวอย่างชนิดอาหารจ าแนกตามหมวดอาหารภายใต้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๔๔๔) พ.ศ. ๒๕๖๖  
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรือ่ง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๓) 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม 
01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิ่นรส โดยมีส่วนประกอบหลักเป็น
นมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

 

01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนดิเหลวที่ไมป่รุงแต่งซึ่งไดจ้ากน้่านมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ 
กระบือ) ผ่านกรรมวิธีต่างๆ เชน่ การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-
high temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน 
(Homogenization) รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมนั ตัวอยา่งเช่น นมขาดมนัเนย  
นมพร่องมันเนย นมไขมันต่า่ นมเต็มมันเนย และผลิตภัณฑท์่านองเดียวกัน 

- น้่านมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้่านมไขมันต่่าชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้่านมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้่านมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เครื่องดื่มนมแพะที่ไม่ปรุงแตง่ 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่ก่าหนดไว้  

01.1.2 นมชนิดเหลวอ่ืนๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวอ่ืนๆ ที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริม
วิตามินและแร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลค
โตส เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์
ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหาร
ที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรสแต่อาจมีส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต     
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

- น้่านมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้่านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่า่/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวทีไ่ม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
- น้่านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่า่/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้่านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่า่/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย)   
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
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01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็น
ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วย
แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการหมักนมที่ผ่านความร้อนด้วย
แบคทีเรียบริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัตเตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์
ไรเซชัน (Pasteurization) หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization) 

- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่ก่าหนดไว้ 
 
 
 

01.1.4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมส่าเร็จรูป (mixes) ที่ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มี
นมเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่ง
กลิ่นรสด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส 
รวมถึงเครื่องดื่มที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ท่าจากการ
ตีปั่นเคิร์ดของนมหมักผสมกับน้่าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้่าตาล) และผลิตภัณฑ์
ท่านองเดียวกัน 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้่าตาลตามหมวด 05.1.1 

- ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวอ่ืนๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการ
ปรุงแต่งรส เช่น นมปรุงแต่งกลิ่นสตรอเบอร์รี่ นมปรุงแต่ง
กลิ่นกล้วย นมปรุงแต่งรสกาแฟ นมปรุงแต่งช็อกโกแลต
พร้อมดื่ม เป็นต้น 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม        
นมเปรี้ยวรสผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑน์มชนิดละลายทันท ีรสน้่าผึง้ 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 
- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็น
ชิ้นเนื้อที่สามารถดูดได้ เช่น ชิ้นผลไม้ ชิ้นวุ้น ธัญพืช เมล็ด
แมงลัก เป็นต้น 
- ส่วนผสมสา่เร็จรูป (mixes) ทัง้รูปแบบเหลวและผง
ส่าหรับใช้เตรียมเครื่องดื่มตามหมวดนี ้
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01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (Renneted milk)   
ในกระบวนการผลิตที่ไม่ปรุงแต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย 
นมไขมันต่่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 

 

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมัก ชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัล
เจอร์มิลค์ (Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบของ
วัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 หมวดย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชื้อหลัง
การหมัก 

 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้ง
ชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มหมักที่ไม่ปรุงแตง่และผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก เช่น 
สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอร์ไรเซชัน มีทั้งชนดิเหลวและชนิดไมเ่หลว 

- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่ก่าหนดไว้ 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไมป่รุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วยเอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
 
 

- นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรงุแต่ง 
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01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน 
รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติมเครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุง
แต่งมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่่า นมเต็มมันเนย นม
ข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้ 

 

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการดึงน้่าบางส่วนออกจากนม เช่น การใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้่า
น้่าตาลด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นที่ปรุงแต่งกลิ่นรสอื่น ตามหมวด 01.7 

- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้่ารวมกับโปรตีน
จากนมและน้่าตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช ส่าหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม 
เช่น กาแฟและชา เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น สา่หรับใช้เติมในเครื่องดื่ม  
- นมข้นชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชส่าหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 
- นมข้นหวานชนดิขาดมันเนยผสมกับไขมันพชืสา่หรับใช้
เติมในเครื่องดื่ม 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่่า 

01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม 
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกว่าน้่านม มีทั้งชนิดที่เป็น
ของเหลวกึ่งเหลว และกึ่งแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่
เลียนแบบหรือใช้แทนครีม 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) 
และ 01.7 (ขนมหวาน) 
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01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากน้่านมที่ผา่นกรรมวิธี
ฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน และเป็นผลิตภัณฑ์ไมป่รุงแต่ง 

- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาส
เจอร์ไรเซชัน ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึงครีมพร่องมัน
เนยและครีมทุกชนิดที่ใช้ส่าหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม (Whipping cream)) หรือท่าให้ฟู 
(วิปครีม (Whipped cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอ่ืนทดแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตาม
หมวด 01.4.4 

- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream) สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้
เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรดแล็ก
ติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.3) 

- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับ
น้่ารวมทั้งวิปครีมส่าเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑท์ี่ใช้แทนครีมเปรี้ยว ส่าหรับ
ใช้ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อื่น 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 และผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่
ใช้ทดแทนครีมซึ่งไม่มีส่วนประกอบของไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) ตามหมวด 02.3 
 
 
 

- วิปครีมส่าเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้่า 
(non-dairy whipping cream) ที่ใช้แต่งหนา้อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของ
ไขมันพืชกบัน้า่ ส่าหรับใช้ประกอบอาหาร 
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01.5 นมผงครีมผงผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ครีมผง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจผลิต
จากนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงน้่าออกบางส่วนจากน้่านมหรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบ
ผงที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึงนมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการปรับ
ปริมาณโปรตีน หรือลดปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันทั้งนี้ให้รวมถึงเค
ซีน (Casein) และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไมป่รุงแต่ง 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมนักับน้า่และท่าให้แห้ง รวมถึงในรูปแบบเหลว ส่าหรับใช้
ประกอบอาหารในวัตถุประสงคอ่ื์นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

- ผลิตภัณฑ์ เลียนแบบนมผงที่ ไม่ปรุงแต่งส่าหรับใช้
ประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง สา่หรับใช้
ประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกัน
ระหว่างนมขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ใน
รูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพืช 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
เนยแข็งและผลติภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑท์ี่มีน้า่และไขมันรวมอยู่ใน
โครงสร้างโปรตีนนมที่ตกตะกอน 
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเค้ียวปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 
15.1 และอาหารเตรียมส่าเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เชน่ มักกะโรนีกับเนยแข็ง 
ตามหมวด 16.0 
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01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลังการผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก 
โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ จะไม่มกีารปรุงแต่ง หรืออาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมี
ส่วนผสมของผลไม้ผัก หรือเนื้อสัตว์ ในผลิตภัณฑบ์างชนิด เช่น คอทเทจชีส (Cottage 
cheese) และ ครีมชสี 

- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิด
เนื้อนิ่ม ได้จากการตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd 
cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม (Creamed cottage cheese) คือ 
คอทเทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
สามารถใช้ทาหรือป้ายได้ 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอน
โปรตีนนมด้วยการเติมกรดซิทริกจากน้่าเลมอนหรือน้่า
มะนาว หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่ม
ทิ้งไว้ภายใต้ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและกายภาพที่ได้คุณลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้นๆ ส่าหรับเนยแข็งที่มีการ
บ่มด้วยเชื้อราเมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อรา
ลักษณะเฉพาะทั้งภายในและ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในน้่าเกลือซึ่ง
เป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะกึ่งแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 

 
 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วนใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เช่น 
เนยแข็งที่ถูกตัดเป็นชิน้ ห่ันเป็นชิ้นเล็กชิน้น้อย ขูดฝอย หรือฝานเป็นแผน่บางๆ 

- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
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- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
- เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
- พาเมซาน (Parmesan) 
- เนยแข็งอีแดม (Edam) 
- เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 
เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนย
แข็งแต่อาจแห้งขึ้นหลังจากผา่นการแช่น้่าเกลือและผ่านการบ่ม 

- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

01.6.2.3 เนยแข็งผง 
เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ท่าให้แห้งซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิด
หรือโพรเซสชีส รวมถึงเนยแข็งผงที่ผลิตโดยใช้เคร่ืองท่าแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) 
ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพื่อน่ามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้่าส่าหรับท่าซอส 
หรือเพื่อใช้ในลักษณะผงเป็นส่วนประกอบในอาหารอ่ืน (เช่น ใช้ผสมกับมักกะโรนีต้มสุก 
ใช้ผสมกับนมและเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือห่ันเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซส
ชีสขูดฝอยหรือห่ันเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

- เนยแข็งผงเพื่อน่ามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้่า
ส่าหรับท่าซอส 
 
 

01.6.3 เวย์ชีส 
เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน่าเวย์ (Whey) มาท่าให้เข้มข้น
ขึ้นอาจมีการเติมนม ครีม หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ได้จากนม แล้วน่ามาขึ้นรูป อาจมี
ลักษณะแข็งหรือกึ่งแข็ง ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของเวย์ชีส 
ไม่รวมถึง เวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 
 

- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
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01.6.4 โพรเซสชีส 
โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหลอมและท่าให้เนย
แข็งเป็นเนื้อเดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยการใช้
ความร้อนและท่าให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้่ารวมกัน
เป็นเนื้อเดียวกันอาจมีการเติมส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/
หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้นผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่ใช้ส่าหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือห่ัน
เป็นแผ่นหรือชิ้น โดยค่าว่า “โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการน่าเอาเนยแข็งบ่ม 
ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

 
 
 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไมป่รุงแต่ง) 
โพรเซสชีสทีไ่ม่ปรุงแตง่กลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติม
เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์  

01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแตง่) 
โพรเซสชีสทีป่รุงแต่งกลิน่รส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันนมบางส่วนหรือ
ทั้งหมด ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่า
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทีม่ีส่วนประกอบของ
โปรตีนซึ่งสกัดจากเวย์ โดยมีกระบวนการผลิตที่ส่าคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 
 
 
 

- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 
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01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลัก อาจมีการปรุงแต่งกลิน่
รสหรือเตมิส่วนผสมอ่ืน เช่น ผลไม้ โกโก้ กาแฟ เปน็ต้น รวมถึงส่วนผสมสา่เร็จรูปส่าหรับ
ท่าขนมหวานที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวานที่มีนมเปน็
ส่วนประกอบหลักที่ท่าจากนม น้่าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้า่ตาล หรือส่วนผสม
อ่ืน ๆ เช่น แป้งสาลี วัตถุแต่งกลิน่รส และสี เป็นตน้ 
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เชน่ เชอร์เบต (Sherbet) และซอร์เบต (Sorbet) ตาม
หมวด 03.0 ซึ่งมีน้่าเป็นส่วนประกอบหลักและไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑน์มเป็น
ส่วนประกอบหรือที่ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมัน
ชนิดอื่น เชน่ ไขมนัพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 
- นมปรุงแต่งอัดเม็ดกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมชนิดผง 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสตา่งๆ เชน่ นมข้น
หวานรสช็อกโกแลต  

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เปน็ส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการตกตะกอนน้่านม ครีม 
นมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน 
หรือผลิตภัณฑ์ในท่านองเดียวกัน ส่าหรับแอสิดเวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอน
น้่านม ครีมนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวย์ชนิดเหลว 
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01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
เวย์ผง หมายถึง ผลติภัณฑ์ทีไ่ดจ้ากการน่าเวย์หรือแอสิดเวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนม
ส่วนใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว มาท่าให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือท่าให้แห้ง
แบบลูกกลิ้ง (roll drying) 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวยผ์ง 

02.0 น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน 
02.1 น้ ามันและไขมันปราศจากน้ า 

ไขมันและน้่ามัน ที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ 
ของกรดไขมันจากพืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 

 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์แอนไฮดรัสมิลค์แฟตและกี 
ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ทีไ่ด้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยกระบวนการที่แยกน้่า
และธาตนุ้่านม (nonfat solid) ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเปน็ผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากนม ครีมหรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้่าและธาตุน้า่นม (nonfat solid) ออก
เกือบหมด ท่าให้ผลิตภัณฑ์ที่ไดม้ีกลิ่นรสและคุณสมบัตทิางกายภาพเฉพาะ 

- ไขมันนมปราศจากน้่า (Anhydrous milkfat) 
- น้่ามันเนยปราศจากน้า่ (Anhydrous butter oil)  
- น้่ามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพืช 
น้่ามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะน้่ามันผสม สา่หรับ
ใช้บริโภค ปรุงอาหาร ทอดอาหาร หรือเป็นน้่ามันสลัด โดยน้่ามันบริสุทธิ์ (Virgin oils) ได้
จากการบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อนเท่านั้น ซึ่งจะไมเ่ปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ
ทางธรรมชาติของน้่ามันนั้น น้่ามันบริสุทธิ์สามารถน่ามาบริโภคได้โดยตรง น้่ามันทีไ่ด้จาก
การบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่ใช้
ความร้อน 

-น้่ามันปาล์ม      -น้า่มันรา่ข้าว             -น้่ามันเมลด็ชา 
-น้่ามันขา้วโพด   -น้่ามนัถั่วเหลือง          -น้่ามันคาโนลา 
-น้่ามันมะกอก    -น้่ามันเมลด็ทานตะวัน   -น้่ามนังา 
-น้่ามันเมลด็ฝ้าย - น้า่มันมะพร้าว                                     
-น้่ามันถั่วลิสง     -น้่ามันมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้่ามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืตัง้แต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสม
กันโดยผา่นกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชัน่  (Hydrogenation) 
หรือเอสเตอร์ริฟิเคชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆ
ตามที่สา่นักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 



มกราคม 2567        12 |  

 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 

02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์
น้่ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของ
มนุษย์น้่ามันหมู (lard) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจาก
เนื้อเยื่อไขมันที่แน่นและสภาพดีไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่งแฟท 
(killing fat)" ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสด
จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ และไขมันที่เลือกมาเฉพาะ โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 50-55 
องศาเซลเซียส) ไขมันวัวคุณภาพรอง (secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและ
รสชาติเฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศา
เซลเซียส) แล้วท่าให้สะอาด ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อ
และกระดูกของหมู ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) ที่บริโภคได้ (น้่ามันที่ไหลซึมออก
จากเนื้อที่ก่าลังต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน กล้ามเนื้อ และกระดูกของสัตว์จ่าพวกวัวควาย
หรือแกะ เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้่ามันบางส่วนออก เป็นต้น  
น้่ามันปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง ปลาซาร์ดีน ปลาส
แพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น รวมถึงน้่ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 ชนิด
ขึ้นไปที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธีไฮโดรจิเนชั่น (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธี อ่ืนๆ ตามที่ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบ 

- น้่ามัน/ไขมันหม ู
- น้่ามันปลา 
- ไขมันหม ู
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้า่ในน้่ามันทุกชนดิ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็นสว่นประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูก
แทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 
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02.2.1 เนย 
เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันทีป่ระกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้่าในน้า่มันซึ่งได้จากนม และ/
หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 

- เนยจืด 
- เนยเค็ม 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันส าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบที่ได้จากไขมันหรือ
น้ ามัน ไขมันนม หรือ ไขมันหรือน้ ามันผสมไขมันนม 
ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ท่าจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้่าในไขมันและ/หรือน้่ามันเพื่อการ
บริโภค)ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ท่าจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้่าในไขมันนม) และ
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ท่าจากไขมันผสมกับไขมันนม 
ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม ในปริมาณที่สูงกว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการลด
ปริมาณไขมันที่เป็นส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมทั้ง
เนยที่มีการลดไขมันเนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน 

- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารนี (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ท่าจากไขมัน (อิมัลชัน
ชนิดน้่ากับไขมันและน้่ามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ท่าจากไขมันนม (อิมัลชัน
ชนิดน้่าในไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับ
ไขมันนม) เช่น เนยที่มีไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มี
ไขมันสามในสี่ส่วน หรือเนยผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามใน
สี่ส่วน 
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02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามันในน้ า 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้า่มนัในน้า่ ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบผลิตภัณฑ์นม ที่มี
ไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ส่วนที่เป็นไขมันของผลติภัณฑ์เหลา่นี้ ได้จากแหล่งไขมัน
อ่ืนๆ ที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและน้า่มันจากพืช รวมถึงผลิตภัณฑ์อิมัลชนัที่ใช้
ทดแทนครีมซึ่งไม่มสี่วนประกอบของไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) 
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ
ซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมันอ่ืนทดแทน ซึ่ง
ผลิตจากธาตุน้่านมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) 
และไขมันจากพืช (เช่น น้่ามนัมะพร้าว น้า่มันดอกค่าฝอย 
หรือน้่ามันข้าวโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 01.7 แต่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน ซึ่งมี
ลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสมส่าเร็จรูป (mixes) ส่าหรับท่าขนมหวาน รวมถึง
ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ท่าจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีม
กะทิรวมทั้งชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑส์อดไส้ขนมที่ไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

03.0 ขนมหวานที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลักแช่เยือกแข็ง 
ขนมหวานแช่เยือกแข็ง (Frozen) ที่มีน้่าเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอาจมีส่วนประกอบอ่ืนดว้ย 
เช่น ผลไม้ น้่าตาล โดยต้องไม่มีส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 
5 ของน้่าหนัก ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ในลักษณะพร้อมบริโภคต้องมีการเก็บรักษา การขนส่ง การ
จ่าหน่าย และการบริโภคผลิตภัณฑ์จะต้องอยู่ในสภาพเยือกแข็ง รวมถึงไอศกรีมหวานเย็น 
เช่น เชอร์เบท (Sherbet) ซอร์เบต์ (Sorbet) ซึ่งรวมถึงส่วนผสมส่าเร็จรูป (mixes) 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเปน็ส่วนประกอบ ตามหมวด 01.7 
 
 
 
 

- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้่าผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้่าแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้่าแข็งใส 
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04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
04.1 ผลไม ้

ผลไมส้ด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 04.1.2 
 

04.1.1 ผลไม้สด 
ผลไมส้ดต้องไม่ใชว้ัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก
ส่าหรับจ่าหนา่ยให้แก่ผู้บริโภคอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 

04.1.1.1 ผลไม้สด ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผลไม้ทัง้ดิบและสุกทีส่ดจากตน้ และไม่ผา่นกระบวนการใดๆ 

- ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ล่าไย มะมว่ง มังคุด 
แตงโม องุ่น ทุเรียน กล้วย  มะขามหวานแบบฝัก เปน็ต้น 

04.1.1.2 ผลไม้สด เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความ
สดและคุณภาพของผลไม้ 

- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.1.1.3 ผลไม้สด ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ผลไมส้ดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งส่าหรับจา่หน่ายให้แก่ผู้บริโภค 

- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือห่ันเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแต่ง เช่น การปอกเปลือก และ/หรือแกะเมล็ด 
เป็นต้น  

04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
ผลไม้ที่แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไมส้ดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 
04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตามหมวด 04.1.1.3 

 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
ผลไม้ซึ่งอาจผา่นกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เชน่ ลา้ง หั่น ลวก หรือให้ความร้อน 
รวมถึงการแช่ในน้่าเชื่อมหรือน้่าผลไม้ ก่อนทา่การแช่เยือกแข็ง 

- ฟรุ๊ตสลัดในน้่าเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์ร่ีแช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้่าสับปะรดแช่เยือกแข็ง 
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04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
ผลไม้ทีท่่าแห้งหรือเอาน้่าออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

- แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  
- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ  
ผลไม้ที่แช่ในน้่าส้มสายชู น้า่มันหรือน้่าเกลือ และอาจแต่งรสชาติด้วยน้่าตาล มลีักษณะ
แห้งหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมีลักษณะแช่อ่ิม เชื่อมหรือเคลือบด้วย
น้่าตาล 

- บ๊วยดองในน้า่ส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้า่เกลือ 
- มะกอกน้่าดองในน้า่เกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้า่มัน 
- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแตง่รสด้วยน้่าตาล 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้่าผลไม้ธรรมชาติหรือน้่าเชื่อม (รวมถึง
น้่าเชื่อมที่เตรียมจากสารให้ความหวานแทนน้่าตาล) และน่าไปผา่นกระบวนการสเตอริไรซ์ 
หรือพาสเจอไรซ์รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 

- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจใุนกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 
- ชิ้นส้มในน้า่เชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
- แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการ
ต้มผลไม้ทั้งผล ผลไม้ห่ันชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้่าผลไม้หรือน้่าผลไม้เข้มข้น
หรือไม่ก็ได้และใส่น้่าตาลเพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectin) และผลไม้
ห่ันชิ้นลงไปด้วย 

- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 
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- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีเนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม 
ท่าจากน้่าผลไม้ล้วนที่ได้จากการค้ันหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ท่าจากน้่าผลไม้ล้วนที่ผ่าน
กรรมวิธีหรือท่าให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับน้่าตาลท่าให้มีความข้น
เหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและ
เปลือกผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล เป็นชิ้นเนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้่าตาล
เพี่อให้เนื้อข้นเหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectin) 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ส าหรบัทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ส่าหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ท่าจากผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตาม
หมวด 04.1.2.5 ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 
แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้่าตาล และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่ท่าจากผลไม้ 

- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์่าหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 
04.1.2.5 แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้่าตาล 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล 
ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้่าตาล และอาจท่าให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้
ที่แช่ในน้่าเชื่อมแล้วท่าให้แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบน้่าตาล 
 

- เชอร่ีแช่อ่ิม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อ่ิมแห้ง 
- มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบน้า่ตาล 
- ผลไม้แช่อ่ิมสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้่าตาล 
- มะดันดองแล้วน่ามาแช่อ่ิมด้วยน้่าตาล 
- ผลไม้หยี เชน่ ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นตน้ 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้ าเชื่อมผลไม้ กะทิและมันกะทิ  - ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เชน่ แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) 
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- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้เป็นวัตถุดิบ ได้จากนา่ส่วนที่
รับประทานได้ของผลไม้มาผา่นกระบวนการห่ันบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มีทัง้ส่วนที่เปน็ของเหลว (น้า่ผลไม้) และของแข็ง (เนือ้ผลไม้) 
- ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด 
(Fruit pulp) แต่มีเนื้อสัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใชส้่าหรับท่าไส้ขนม 
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งนี้
อาจเติมน้่าตาลหรือไม่ก็ได้และอาจใส่ชิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือไอศกรีม 
- น้่าเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับซอสผลไม้ (Fruit sauce) 
แต่มีลักษณะเหลวมากกว่า 
-  กะทิและมันกะทิหรือหัวกะทิ  (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากเนื้อในของผลมะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้่ามะพร้าวหรือน้่า
หรือไม่ก็ได้ และน่าไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือไขมันต่่า ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้่ามะขามเข้มข้น (ได้จากการ
สกัดเนื้อมะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมดไม่น้อยกว่า ร้อยละ 65) , 
มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบดผสมแป้งมันส่าปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) 
(ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อมะขาม, น้่าตาล, นมผง, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปน
อาหาร) และ บาร์ที่ท่าจากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อผลไม้บด, 
น้่าตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร แล้วน่าไปท่าแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

- น้่าเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup)เช่น น้า่เชื่อมบลูเบอรร่ี 
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut cream) 
รวมถึงกะทิผง 
- น้่ามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ทา่จากผลไม้ (Fruit bars)  
 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือแปรรูปจากผลไม้ รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีน้่าเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งมีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อม
บริโภคและผลิตภัณฑ์ส่าเร็จรูปที่ใช้ท่าขนม 

- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่ผลไม้  
- วุ้นมะพร้าว  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มไีส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีม
หวานเย็นแต่งกลิน่รสผลไม้ ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ท่าจากนมที่มีการใส่
ผลไม้ตามหมวด 01.7 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 
ผลไม้หมักดองด้วยน้า่เกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก (Lactic acid) 

ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วย
ดอง เป็นต้น 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้
ผลิตภัณฑ์ท่าไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือผลไม้ห่ันชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพ
พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ส่าเร็จรูปที่ใช้ส่าหรับท่าไส้ขนม 
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

ผลิตภัณฑ์ทา่ไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดส่าหรับคุกก้ีข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล  

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 
ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการนึ่ง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไม่ก็ได้ ส่าหรับ
จ่าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 

ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
- ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ 
ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

 

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด 
ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ยกเว้น กรณีที่มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก ส่าหรับจ่าหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสดทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนดิสด ที่ไมผ่่านกระบวนการใดๆ 
 

ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เช่น 
- กะหล่่าปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี ่ ข้าวโพด แครอท  
ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 
- ว่านหางจระเข้ 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปน
อาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก 

- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชโิอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ปอกเปลือก   ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือห่ันฝอย ส่าหรับจ่าหน่ายให้แก่
ผู้บริโภคเพื่อใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร 

- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้ห่ันฝอย  
- กระชายห่ันฝอย 
- กระเทียบสับ 
- ผักตัดแต่งส่าหรับท่าสลัด เชน่ ฟักทองห่ันชิ้น แตงกวา
ห่ันชิ้น เปน็ต้น 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับ
สภาพผิวตามหมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 
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04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ซึ่งอาจผ่านกระบวนการแปรรูปเบือ้งต้น เช่น ลา้ง หั่น ลวก 
หรือให้ความร้อน ก่อนท่าการแช่เยือกแข็ง 

- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยือกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 
- มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่แห้ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ท่าแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารที่ส่าคัญ เพื่อลดการ
เจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมน้่าหรือแช่น้่า เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ 
รวมถึงผักผงที่ได้จากการน่าน้่าผกัมาท่าแห้ง 

- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส ส่าหรับประกอบอาหาร 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเลในน้า่ส้มสายชู น้า่มัน น้่าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 
12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- ผักกาดดองในน้า่เกลือ, แตงกวาดองในน้า่เกลือ, มะกอก
ดองในน้่าเกลือ 
- เห็ดในน้่ามัน, มะกอกในน้า่มัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอิ๊ว, ผักกาด
ดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้า่เกลือและน้่าส้มสายชู แต่งรสด้วยน้า่ตาล 
- พริกดองในน้่าส้มสายช ู

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล ที่ได้จากการนา่ผกัสดมาท่าความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋องหรือ
ขวดโหลเติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น น้า่เกลือ, น้่า, น้า่มันหรือซอส และผ่านกรรมวิธี
ให้ความร้อนโดยพาสเจอไรซ์ หรือ สเตอริไรซ์ 

- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้่าบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้่าเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้่ามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 
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04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและส าหรับใช้ทาหรือป้าย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจน่าไปผ่านความร้อน เช่น นึ่ง 
โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว อาจมีส่วนประกอบของของเหลว (น้่าผัก) และ
ของแข็ง (เนื้อผัก) ซึ่งอาจน่าไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้
จะมีปริมาณของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 
04.2.2.6 

- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอ่ืนๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว 
(ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากถ่ัวลิสงคั่วบดและเติมน้่ามันจากถ่ัวลสิง
ที่ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข้ 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่บดและเพื่อใช้ประกอบอาหาร 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ในท่านองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 แต่มี
ปริมาณของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารประเภทอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและส่าหรับใช้ทาหรือ
ป้ายตามหมวด 04.2.2.5 

- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ทา่จากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไท 
เครื่องเทศ)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ทา่ไส้ขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้่ามันพืช (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการท่าสลัด ซอส) 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล หมักดองด้วยเกลอืเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเครื่องเทศและ
เครื่องปรุงรส 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้า่ส้มสายชู น้า่มัน น้า่เกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ตามหมวด 04.2.2.3 และผลิตภณัฑ์ถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 
12.9.2.1 และ 12.9.2.3 
 
 

- กิมจิ  
- กะหล่่าปลดีอง 
- แตงกวาดอง 
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04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 
สาหร่ายทะเล ที่น่ามา นึ่ง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผ่านหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ 
 
 

- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นท่าจากสารที่ได้
จากสาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้่าตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล้ 
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้่าพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต และขนมหวาน 
05.1 ผลิตภัณฑโ์กโก้ ผลติภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน

ช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มโีกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์เลยีนแบบ
และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 

 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เคก้ 
โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลติผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือ
เครื่องดื่มที่มีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่ 
(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนา่เมลด็โกโก้ (Cocoa beans) 
มาล้างท่าความสะอาด แล้วกะเทาะเปลือก 

- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการน่า
เมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทา่ความสะอาด แล้ว
กะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
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(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทบุหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก 
(Cocoa nibs) ทั้งนี้ เมล็ดโกโกก้ะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับ
กลิ่นรส 
(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เปน็เศษเมล็ดโกโก้ที่ไดจ้ากการร่อนแยกและการแยกคัพพะ
ออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming) 
(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการน่าเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa 
nibs) ไปคั่วอบ หรือ ตากแห้ง แล้วน่าไปบดซึ่งมลีักษณะเปน็เนือ้เดียวกันและข้นเหลว 
(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนา่เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้น
เหลว (Cocoa liquor) ไปผา่นกระบวนการลดไขมันโดยวิธบีีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้
อัดก้อน (Cocoa press cake) แล้วน่าบดเปน็โกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส 
(6) โกโก้ผงผสมน้า่ตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง 
(Cocoa powder) และน้่าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้า่ตาลเท่านั้น ตามที่ก่าหนด
ไว้ในกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สา่หรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้
ส่าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้่าตาล 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของโกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน 
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑช์็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะ
พร้อมบริโภค ตามหมวด 05.1.4 

- โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการ
ร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ 
(degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการน่าเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง 
แล้วน่าไปบดซึ่งมลีักษณะเปน็เนือ้เดียวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการน่าเนื้อโกโก้บด 
(Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไป
ผ่านกระบวนการลดไขมนัโดยวธิีบีบอัด และขึน้รูปให้เป็น
โกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) แล้วน่าบดเป็นโกโก้ผง 
เช่น โกโก้ผงที่ใช้สา่หรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มท่าจากโกโก้
ข้นเหลวหรือโกโก้ผงผสมน้า่ตาลและอาจมีการแต่งกลิน่รส 
เช่น กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้่าตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการ
ผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้่าตาล 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 
โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa 
liquor) เพื่อย่อยสลายแป้งในโกโก้ (Cocoa starch) ท่าให้มีลักษณะเหลวและคงตัว 
ไม่รวมถึง ช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีม ตามหมวด 05.4 

- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดบิในการผลิตนมรสช็อกโกแลต
หรือเคร่ืองดื่มช็อกโกแลตร้อน 
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05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโกท้ี่ใช้ส าหรบัทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ทา่จากโกโก้ผสมกบัวตัถุดิบอ่ืนซึ่งโดยทั่วไป มีไขมนัเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อ
ใช้ทาหรือป้ายหรือเป็นไส้ขนมอบ 

- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วสา่หรับทาหรือป้ายขนมปัง 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลอืก (Cocoa nibs) เนื้อ
โกโก้บดโกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
อาจจะเติมน้่าตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แตง่กลิ่นรสหรือส่วนประกอบอ่ืนๆ เชน่ 
นัทต่างๆ และผลไม้แห้ง รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้า่ตาลและอาจมีการแต่งสี 
เป็นต้น 

- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแลตนม,
ช็อกโกแลตชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนิดขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้า่ตาลและอาจมีการแต่งสี  

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลต ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบ
หลักหรือไม่ก็ได้หรืออาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ในปริมาณที่ส่งผล
ให้มีคุณภาพมาตรฐานไม่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง ช็อกโกแลต 

- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบ
ช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสา่หรับใช้เป็น
ไส้ของลูกกวาด ลูกอม 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลตที่มีส่วนประกอบของ
ไขมันพืชอ่ืนที่ไม่ใช่ไขมันโกโก้ มากกว่าร้อยละ 5 

05.2 ลูกกวาด นูกัต มาร์ซิแพน และขนมหวานอื่นๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวาน
ตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
ผลิตภัณฑ์ส่าหรับใช้อมหรือเค้ียว โดยมีน้่าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่
มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้่าตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ 
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05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากน้่าและน้่าตาล (น้่าเชื่อม) เป็นส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง   
อาจมีไส้เติมสี กลิ่นรส หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการสอดไส้
ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต  
ตามหมวด 05.1.5 

- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 
01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
ผลิตภัณฑ์มลีักษณะนุ่มและเค้ียวได้อาจมีส่วนประกอบของโกโก้และนม รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานอ่ืนที่มีลักษณะนุ่ม ซึ่งอาจมสี่วนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) 
เพ็กทิน (Pectin) อะการ์ (Agar) แคร์ราจีแนน (Carrageenan) หรือวัตถุเจือปนอาหาร
อ่ืนที่ให้คุณสมบัติท่าให้เกิดเจล ทั้งนี้อาจมสี่วนผสมของน้า่ตาลหรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์ตาม
หมวดนี้อาจมีการสอดไส้ด้วยผลติภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี ่
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้่าตาลทีท่่าจาก เจลาติน เพกติน สี 
และกลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบเช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้า่ ซึ่งไม่มนี้่าผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 
- เฉาก๊วย  
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 
- นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน่านัทที่คั่วบดมาผสมน้่าตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนน้่าตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนม
ในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตาม
หมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน่าอัลมอนด์บดและน้่าตาล
หรือสารให้ความหวานแทนน้่าตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถปั้นขึ้นรูปและแต่งสีได้ตาม
ต้องการ อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) 
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05.3 หมากฝรั่ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็นส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบ
ของวัตถุแต่งกลิ่นรส สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และ 
วัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นๆ และ เม่ือเค้ียวจะยืดหยุ่นคล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง 

- หมากฝรั่ง 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมส่าเร็จรูปที่ใช้ส่าหรับตกแต่งหน้าเค้ก คุกกี้ พาย 
ขนมปังและผลิตภัณฑ์ขนมอบอื่นๆ ที่ไม่ได้ท่าจากผลไม้ 
ไม่รวมถึง น้่าเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้่าเชื่อมเมเปิ้ล น้่าเชื่อมคาราเมล และน้่าเชื่อม
แต่งกลิ่นรส และผลิตภัณฑ์น้่าตาลที่ใช้โรยหรือแต่งหน้าหน้าขนมซึ่งมีส่วนประกอบของ
น้่าตาลหรือไซรัปเท่านั้น โดยอาจปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ ตามหมวด 11.4 และ
ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ท่าจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และซอสช็อกโกแลต ตาม
หมวด 05.1.2 

- ผลิตภัณฑ์ที่มนี้่าตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบ
หลักใช้ส่าหรับเคลือบผลติภัณฑข์นมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์สา่หรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้า่ตาลเป็นส่วนประกอบหลัก 
ใช้แต่งหน้า หรือสอดไส้ขนมกไ็ด้ 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาติ1 
06.1 ธัญชาต ิ

ธัญชาตทิั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก หรือป่น ที่ไม่ผา่นการแปรรูป 
- ข้าวบาร์เลย์, ข้าวโพด, ดอกฮอพ (ส่าหรับท่าเบียร์), ข้าว,  
ข้าวโอ๊ต, ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวิตามิน ขา้วกึ่งสา่เร็จรูป 

06.2 แป้งและสตาร์ช 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการโม่เมล็ดธญัพืช รากและหัวพชื เมล็ดถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของ
ต้นปาล์มหรือฝักถั่ว รวมถึงถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลติอาหาร 
 
 

 

                                                           
1 อาจอ้างอิงชนิดธัญชาติได้จากรายชื่อในบัญช ีCodex Commodity: Cereal Grains 
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06.2.1 แป้ง 
แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธญัชาติและหัวพืช (เช่น มนัส่าปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) 
ของต้นปาล์ม 
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแป้งส่าเร็จรูปส่าหรับผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันสา่ปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 
- แป้งถั่วเหลืองอบ  
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งจากหัวบุก 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) ส่าหรับท่าขนมปัง 
- แป้งส่าหรับท่าลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งส่าหรับท่าผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว/พาสต้า  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมส่าเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่นา่มา
ผสมกันด้วยวธิีทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามนิ แร่ธาตุ 

06.2.2 สตาร์ช 
สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer) ที่ประกอบด้วยการ
เชื่อมโยงพันธะของน้่าตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆโมเลกุล  
ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) 
และหัวพืช (เช่น มันส่าปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 
 
 
 

- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันส่าปะหลัง 
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06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติส าหรับอาหารเช้า 
ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนดิพร้อมบริโภคและกึ่งสา่เร็จรูป ผลิตภัณฑ์ส่าหรับเป็นอาหาร
มื้อเช้าที่บริโภคขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติท่าจากการผสมถั่วเหลืองหรือร่า และ
อาหารเช้าจากธัญชาติที่ท่าจากการน่าแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด 
(Extruded-type breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผ่านกระบวนการแปรรูป
เบื้องต้น เช่น อบหรือท่าแห้งแบบต่างๆ กึ่งส่าเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่ง
รสชาติ เช่น เคลือบน้่าตาล ใส่ผลไม้ ผัก หรืออ่ืนๆ ที่ยังคงสภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บด
หยาบอยู่ 

- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดส่าเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งส่าเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และ
ข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติท่าจากการผสมถั่วเหลืองหรือร่า 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ทา่จากการน่าแป้งหรือธัญชาติ
บดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast 
cereals) 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ท่าจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ท่าจากแป้งข้าวเจ้า 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ท่าจากแป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ท่าจากถั่วเหลืองและ
ผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน 

- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหมี่ ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
- พาสตา บะหมี ่
- วุ้นเส้น เสน้เซ่ียงไฮ ้

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ทั้ งที่ผ่านและไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ 
(Pre-gelatinized) หรือ แช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการท่าแห้ง 
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06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรุง
ให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการท่าแห้ง โดย
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผูบ้ริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- บะหมี่ 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสน้ที่ผา่นกระบวนการใดๆ เชน่ การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง  
การปรุงให้สุกการพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการท่าแห้ง 
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผูบ้ริโภคอาจรบัประทานได้ทนัทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- ขนมจีน 
- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหมี่, วุ้นเส้น, 
เส้นเซ่ียงไฮ้, เสน้เก้ียมอี,๋ เส้นสลิม่ 
- บะหมี่ลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ชนดิสด ตามหมวด 06.4.1  
ที่ผ่านการท่าแห้ง ทา่ให้ปริมาณความชื้นสุดทา้ยของก๋วยเตี๋ยวนอ้ยกว่า 14 % 

 

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลติภัณฑ์ท านองเดียวกัน  ทีไ่ม่ผา่นกระบวนการ ชนดิแหง้ 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผ่านการท่าแห้ง 

- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหมี่อบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 
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06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท่านองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  
ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่านการท่าแห้ง 

- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, 
เส้นหมี่อบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บ
อบแห้ง, วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งส่าหรับแหนมเนือง 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก       
การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) แช่เยือกแข็ง หรือ ท่าให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด
นี้อาจจ่าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบส่าหรับใช้ประกอบอาหาร โดย
ผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่างง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้่าร้อน การต้ม 

- บะหมี่กึ่งส่าเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 
06.4.1 และ 06.4.2 
- เส้นใหญ่กึ่งส่าเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งส่าเร็จรูป  
- สปาเก็ตตี้กึ่งสา่เร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่ท่าจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง ไส้ขนมที่ท่าจากธัญชาติ หรือสตาร์ช
และขนมหวานท่าจากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์นึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ท่าขนมหวาน 

- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ท่าจากแป้งมันส่าปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ขนมไทยที่มีแป้งเปน็ส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น 
ขนมตาล ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้่าดอกไม้ กาละแมร์ 
ขนมลืมกลืน ขนมถ้วยฟู ขนมน้่าดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 
- ปุยฝ้าย สาลี่  
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06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
ผลิตภัณฑ์ที่มสี่วนประกอบของแป้งบดทีไ่ด้จากธัญชาติ เมื่อน่าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ 
(เช่น ไข่ น้่า และนม) ใช้ชบุเนื้อสัตว์ ผัก เพื่อทอด 
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สา่หรับท่าขนมปงั และเกล็ดขนมปังส่าหรับชุบทอด ตามหมวด 
07.1.4 และส่วนผสมแป้งส่าเร็จรูปส่าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ 
หมวด 07.2.3 

- แป้งชุบทอด 
- แป้งชุบทอดส่าหรับท่าเทมปุระ 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการ
วางจ่าหน่ายในสภาวะ แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง , ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบเอเชีย
ตะวันออกซึ่งได้จากการน่าข้าวมาแช่น้่าแล้วน่าไป นึ่ง นวด และท่าให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึง ขนมขบเคี้ยวท่าจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 
06.1 และขนมหวานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส่าเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุ
ภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการน่าขา้วมาแช่น้า่
แล้วน่าไป นึ่ง นวด และท่าให้เปน็ลักษณะก้อนเค้ก เช่น 
ขนมโมจิจากญีปุ่่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหล ี
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยสา่เร็จรูป / ข้าวสวยหุงสุกแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวคั่ว 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการท่าแห้ง การปรุงให้สุก การทอด หรือการหมัก เป็นต้น 
ไม่รวมถึง เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 

 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้่านมถั่วเหลืองที่ได้จากการน่าถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้่า บดละเอียด ต้ม และ กรอง 
หรือเตรียมจากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate) 
น้่านมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบส่าหรับท่าผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง
ประเภทอ่ืนๆ อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น น้่าตาล หรือ          

- น้่านมถั่วเหลือง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เชน่ ลูกเดือย งาดา่ 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองชนิดผง 
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สารให้ความหวานแทนน้่าตาล ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์น้่านมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืน
รูปก่อนบริโภคเป็นเครื่องดื่มหรือน่าไปผสมกับสารที่ท่าให้ตกตะกอนส่าหรับใช้ท่าเต้าหู้อ่อน
เองที่บ้านให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้่านมถั่วเหลือง 

- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด 
(Isolated soybean) 
- นมหมักจากน้่านมถั่วเหลือง 
- น้่านมถั่วเหลืองจากอนุพันธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein 
isolate, soybean powder, soybean flour, soybean 
concentrate, defatted soya ตาม Codex St. 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้่านมถั่วเหลือง ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้ว
ท่าแห้งอาจน่าไปทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแช่น้่า ส่าหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด 

06.8.3 เต้าหู้ 
เต้าหู้ได้จากน่าถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้่า บดละเอียด และ กรอง น่าส่วนที่เป็นของเหลวมา
ท่าให้เป็นก้อนโดยใช้สารที่ท่าให้เกิดการตกตะกอน แล้วน่ามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์
ที่ได้อาจมีเนื้อสัมผัสหลายลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- เต้าหูช้นิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง 
เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้่าออกบางส่วน
ระหว่างการท่าให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้กึ่งแข็งจะมีปริมาณน้่าอยู่ร้อยละ 62 และ  
มีเนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส 
เต้าหู้ก่ึงแข็งน่ามาต้มหรือเค่ียวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอิ๊วด่า ท่าให้เต้าหู้ดูดซับสีและ
รสชาติของซอส หรือซีอ๊ิว และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 
 

- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้า่อยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัส
ที่มีความยืดหยุ่น) น่ามาต้มหรือเค่ียวกับซอสข้น เช่น ซอส
มิโซะ ซีอ๊ิวด่า 
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06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด 
เต้าหู้ก่ึงแข็งน่ามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทนัที หรือน่ามาประกอบอาหารอ่ืนๆ เช่น 
ต้มพะโล ้

- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้า่อยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัส
ที่มีความยืดหยุ่น) น่ามาทอด  

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ 
เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอ่ืนๆ รวมถึงเตา้หู้ย่าง และเต้าหู้บดที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือ
เครื่องปรุงชนิดอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอสตามหมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์
เต้าหู้ก่ึงแข็งทอดหมวด 06.8.4.2 

- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้า่อยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัส
ที่มีความยืดหยุ่น) น่ามาผา่นกระบวนการอ่ืนๆ นอกจาก
ต้ม/เค่ียวกับซอสข้นหรือทอด เช่น ยา่ง หรือ บด 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูกเอาความชื้นออกทั้งหมดโดย
ผ่านกระบวนการแช่แข็ง บ่ม และการท่าแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือท่าให้คืนรูป
โดยการแช่น้่า หรือซอส หรือน่าไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการนึ่งและหมักด้วยหัวเชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือ
แบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ 

- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญีปุ่่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 

06.8.7 เต้าหู้หมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม 
มีกลิ่นเฉพาะ อาจมีสีแดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 

- เต้าหู้ยี้ 

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มโีปรตีนจากถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลกั 
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก 

- โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 
- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean 
protein) 
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07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑเ์บเกอรี่) 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ และส่วนผสมส าเร็จรูป 

ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ (Plain) รวมถึงส่วนผสมส่าเร็จรูป 
(Mixes) ของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

 

07.1.1 ขนมปังและโรล 
ขนมปังและโรลทีท่่าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และขนมปังทีท่่าให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู 

 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
ขนมปังและโรลทีท่่าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

- ขนมปังขาว 
- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต 
(Pumpermickel bread) 
- ขนมปังสา่หรับท่าฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
ขนมปังและโรลทีท่่าให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต เบกก้ิงโซดา 

- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
- แป้งตอติญ่า (Tortilla)  
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07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 
แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ท่าจากโด (Dough) ชนิด
ที่ไม่หวาน 
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส (เช่น กลิ่นรสชสี) ตามหมวด 
07.2.1 

- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์
- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหรี่  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบสิกิตที่ขึ้นฟู โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา 
ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เชน่ คุกกี้หรือแครกเกอร์รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นสว่นประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมปงัที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสม
ส่าเร็จรูปส่าหรับท่าไส้ โดเตรียมส่าเร็จ และเกล็ดขนมปังสา่หรับชุบทอด 
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสา่เร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังสา่หรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมส่าเร็จสา่หรับท่าบสิกิต 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 
ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการน่าผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่
ท่าให้ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟูก็ได้ ไปผา่นกระบวนการนึง่ ผลติภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้ 

- หมั่นโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู มา่ไหลโ่กว ๋

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
ส่วนผสมสา่เร็จรูป (Mixes) ซึ่งอาจต้องนา่มาผสมส่วนผสมอื่น (เช่น น้า่ นม น้่ามนั เนย
สด ไข่) เพื่อนวดเปน็โด (Dough)  ส่าหรับทา่เปน็ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสา่เร็จรูปตามหมวด 07.2.3 
 
 
 

- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าขนมปังฝรั่งเศส 
- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  
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07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาตแิละส่วนผสมส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-
07.2.2 และส่วนผสมสา่เร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 

 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่งรสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 

- เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟ
ฟอนเค้ก เค้กปอนด์ เค้กสปันจ์ 
- บาร์ท่าจากธัญชาตไิส้ผลไม้ 
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ เช่น คุกกี้น้่าตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ 
(คุกก้ี หรือเครกเกอร์รสหวาน)  
- ทารต์ต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์ร่ี (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  
- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหรี่พัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ  

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาต ิชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า และขนมหวานจากแป้ง (flour 
confectionary) เปน็ต้น 
 

- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึง้ 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้
สังขยา ขนมปังไส้กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
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- เดนนิชเพสตรี (Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนส่าหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้่าตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้า่ตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้่าตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
ส่วนผสมสา่เร็จรูป (Mixes) ซึ่งอาจต้องน่ามาผสมส่วนผสมอ่ืน (เช่น น้่า นม น้่ามัน เนยสด 
ไข่) เพื่อนวดเป็นโด (Dough) รวมถึงโดเตรียมส่าเร็จ ส่าหรับท่าเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึง โด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมส่าเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าเค้ก 
- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมส่าเร็จรูปส่าหรับท่าแพนเค้ก 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
08.1 เนื้อสัตว์สด 

เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ยังสด 
จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แต่ใช้ได้ในกรณีจ่าเป็น เช่น ให้มีการใช้สีเพื่อประทับตรา
หรือท่าเครื่องหมาย อาจเคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบ
อาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 หรือเครื่องเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

- เนื้อกวาง, นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, 
แกะ, กระต่าย, หมูป่า ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้่า ชนิดสด 
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08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ทั้งตัว 
ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดิบ โดยไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ 

- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น วัว หมู แกะ แพะ 
หัวหม ู
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เช่น ไก่ เป็ด นก  
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด 
เช่น กระต่าย 
- อวัยวะรวมถึงเครื่องในสัตว์ เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว นมหมู, 
หางหมู, คากิ, ขาไก่, ขาเป็ด, เอ็นข้อไก่, ปากเป็ด, ลิ้นวัว, 
ลิ้นหม,ู ไส้หม ู 
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 

08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตวท์ี่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ ที่ยงั
ดิบและผ่านการบด หรือถอดกระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแปง้ 

- เนื้อบดส่าหรับท่าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบ
ผิวหรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการถอดกระดูก , บดและ
ขึ้นรูป ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ ทั้งที่ไม่ใช้ความร้อนตามหมวด 
08.2.1 และใช้ความร้อนตามหมวด 08.2.2 
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08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตดัแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผา่นกระบวนการต่างๆ เช่น การหมักเกลือ 
(Curing) การท่าเค็ม (Salting) การท่าแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) เพื่อช่วยถนอม
หรือยืดอายุการเก็บรักษาโดยยังไม่ผ่านความร้อน 

 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมัก
แบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิวของชิน้เนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่ชิน้เนื้อ
ในน้่าเกลือ หรือฉีดน้่าเกลือ เข้าไปในชิ้นเนื้อ อาจมีการใชว้ัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการ
รมควันและการดอง 

- เบคอน 
- เนื้อสตัว์หมักซอสตา่งๆ เชน่ หมกัน้่ามนัหอย, หมักซอส
พริกไทยดา่, หมักน้า่มนังา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมัก
เต้าเจี้ยว เนื้อหมักซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้า่เกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้่ามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้่ามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยด่า  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตว์หมักนมสด   
- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated)  

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และท าแห้ง 
โดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ 
ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจผ่านการหมักเกลือ (Curing) หรือท่าเค็ม (Salting) 
ตามหมวด 08.2.1.1 แล้วท่าให้แห้ง หรืออาจท่าให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมักเกลือหรือท่าเค็ม
ก็ได้ การท่าให้แห้ง เช่น การตากแห้ง การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน 
แต่ยังไม่ท่าให้ผลิตภัณฑ์นั้นสุกบริโภคได้ 
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08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไมใ่ช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยกระบวนการหมักดอง (Fermentation) 
ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- แหนมซี่โครงหม ู
- แหนมเอ็นไก่ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและท่าให้สุกโดยใช้ความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท่าให้สุก หรือ
ท่าแห้งแล้วท่าให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 

- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อ
เป็นชิน้) 
- หมูหยอง 
- เครื่องในสัตว์สุก 
- เลือดสัตว์ต้มสุก  
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอด 
- ไข่มดแดงกระป๋อง 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ทั้งชิ้น หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 

- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสัตว์ปรุงรสแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ แป้ง/บัตเตอร์ ทอด/ให้ความร้อน  
แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ เกล็ดขนมปงั แช่เยือกแข็ง 
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08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ ทีไ่ด้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีตา่งๆ เช่น การหมักเกลือ 
(Curing) การท่าเค็ม (Salting) การท่าแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) ทั้งทีไ่ม่ผา่น
ความร้อน ตามหมวด 08.3.1 และผา่นความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ทีไ่ด้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีตา่งๆ โดยไมผ่่านความร้อน 
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การหมักเกลือ (Curing) การท่าเค็ม (Salting) การท่าแห้ง 
(drying) การดอง (Pickling) 

 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ ที่ได้จากการบดและถอดกระดูกและผ่านการหมัก (Curing) หรือการหมักด้วย
เกลือโซเดียมคลอไรด์ (Salting) มีทั้งการหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิวของ
ชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่เนื้อสัตว์ในน้่าเกลือ หรือฉีดน้่าเกลือเข้าไปใน
ชิ้นเนื้อ การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและการดอง 

- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน 
(Tocin), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด (ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส) 
 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ ที่ได้จากการบดและถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก (Curing) หรือท่าเค็ม 
(Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วท่าให้แห้ง หรืออาจท่าให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก 
การท่าให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 
 
 

- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 
- ไส้กรอกโซบราซาดา 
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08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ บดและถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วย
จุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หม่่าหมู หม่่าวัว 

08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สกุโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงที่สามารถ
บริโภคได้ บดและท่าให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท่าให้สุก หรือท่าแห้งแล้ว
ท่าให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 
 

- หมูยอ ไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ ที่ท่าจากเนื้อสัตว์บด เช่น ไส้กรอกไก่
เวียนนา ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type 
products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดส่าหรับทา่แฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและทา่ให้
แห้ง เช่น หมู/เนื้อเค็ม หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา และแมลงทีส่ามารถ
บริโภคได้ บดและถอดกระดูก ทั้งที่ท่าให้สุกทั้งหมดหรือสุกบางส่วน ทีผ่่านการแช่เยือก
แข็ง 

- เนื้อบดส่าหรับท่าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่
ปรุงรส (เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น 
เกลือ, พริกไทย, ซอสปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 
- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 
ไส้สา่หรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เชน่ ไส้เทียมที่ทา่จากคอลลาเจน เซลลโูลส หรือสาร 
สังเคราะห์เกรดอาหาร หรือไส้จากธรรมชาติ 

- ไส้เทียมที่ทา่จากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสาร
สังเคราะห์เกรดอาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 
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09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 
09.1 สัตว์น้ าสด 

สัตว์น้่าสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้่าชนิดอ่ืนที่ไม่ผ่านการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ 
ยกเว้นการแช่เย็น เก็บในน้่าแข็ง หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้่า
หรือแหล่งน้่าอ่ืนๆ เพื่อรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

 

09.1.1 ปลาสด 
เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด 

- ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน  
ปลาเทราต ์
- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 
สัตว์น้า่ที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง หอยชนิดตา่งๆ สัตว์น้า่ที่มีเปลือกแข็ง และสัตวน์้่าทีไ่ม่มี
กระดูกสันหลังและมีหนามทีผ่ิวหนังที่ยังสด 
 
 

- สัตว์น้า่ที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง ทีย่ังสด เช่น แมงกะพรุน 
หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตา่งๆ เชน่ หอยแครง 
หอยทาก เป็นต้น  
- สัตว์น้่าที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ 
เป็นต้น  
- สัตว์น้า่ที่ไม่มีกระดูกสนัหลังและมีหนามที่ผิวหนัง ที่ยัง
สด เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เปน็ต้น 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธี 
สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่า ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น   
การรมควัน(Smoked), การท่าแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมักเกลือ 
(Salted) และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องน่าไปปรุงสุกก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุก
พร้อมบริโภค 
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09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่า ทีย่ังสด รวมถึงที่ผา่นการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้ว
น่ามาผ่านการแช่เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing) 
 

 
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่าที่นา่มาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุก
หรือผ่านการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วน่ามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 
- ไส้เบอร์เกอร์กุ้งแช่เยือกแข็ง  

09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าบดแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่ายังไม่ผ่านการปรุงสุกและบดละเอียดจนมีลักษณะเป็นครีม 
(cream-type sauce) แล้วนา่มาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

- เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาดบิบด แช่เยือกแข็ง 
 

09.2.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าปรุงสุกหรือทอด 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่าทีป่รุงสุกหรือทอดพร้อมบริโภค 

 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรงุสกุ 
ปลาและผลิตภัณฑป์ลาอาจเป็นทั้งตัว ชิน้ส่วน หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท่าให้
สุกด้วยวิธีอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ทีผ่่านการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อ
ปลาบดแบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 

- ไส้กรอกปลา 
- ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
- ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
- ไข่ปลาสุก  
- ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก 
เช่น ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 
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09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์น้่าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น 
แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น 
สัตว์น้่าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้่าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง
และมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท่าให้
สุกด้วยวิธีอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการท่าให้สุกด้วยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

 
- ลูกชิ้นกุ้ง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ า ทอด อบ ปิ้งย่าง 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่าพรอ้มบริโภคทันที เตรียมจากสัตวน์้่าทั้งตัวหรือตัดเป็น
ชิ้นส่วนอาจชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังปน่หรือไม่ก็ได้ แล้วนา่ไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง อาจ
เติมซอสหรือน้่ามัน แล้วนา่ไปบรรจุในภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 
- กุ้งแช่อิ่ม (กุ้งทอดสุกแล้วเชื่อมด้วยน้่าตาล)  

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ ารมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
- สัตว์น้า่รมควัน (Smoking) ไดจ้ากการน่าสัตว์น้า่และผลิตภัณฑ์สัตว์น้า่แช่เยือกแข็งไป
ท่าให้แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการท่าแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ แล้ว
น่าไปรมควันโดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้่าแห้ง (Drying) ได้จากการน่าสัตวน์้่าและผลิตภัณฑ์สัตวน์้่าไปตากแห้งโดยใช้
แสงอาทิตย์หรือท่าให้แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการท่าแห้งโดยใช้ตู้อบ ผลิตภัณฑ์
อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ 
- สัตว์น้า่ท่าเค็ม (Salting) ได้จากการน่าสัตวน์้่าและผลิตภัณฑส์ตัว์น้่าไปทาเกลือหรือแช่
ในน้่าเกลือ ซึ่งกระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการแช่ด้วย
น้่าส้มสายชูหรือไวน์(Marinated) ตามหมวด 09.3 

- สัตว์น้า่รมควัน (Smoking) เชน่ ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เปน็ต้น 
- สัตว์น้่าแห้ง (Drying) เช่น กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม
ต่างๆ (เช่น ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลา
โบนิโตะเค็ม ปลาริวกิว (ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เป็นต้น 
- สัตว์น้่าท่าเค็ม (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลา
แอนโชวี่หมักเกลือ ปลาเค็มแช่น้่าเกลือ เป็นต้น 
- สัตว์น้า่หมักเกลือ (Curing) ตวัอย่างเช่น ปลาหมัก
รมควัน กุนเชียงปลา เปน็ตน้ 
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- สัตว์น้า่หมักเกลือ (Curing) ไดจ้ากการน่าสัตว์น้า่และผลิตภัณฑ์สัตว์น้า่ทีผ่่าน
กระบวนการทา่เค็ม (Salting) แล้วน่าไปรมควนั 
- สัตว์น้า่หมักดอง (Fermenting) ได้จากการน่าสัตว์น้า่และผลติภัณฑ์สัตวน์้่าผา่น
กระบวนการหมักด้วยจุลนิทรียท์ี่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- สัตว์น้่าหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเช่น แหนมปลา 
ปลาส้ม เป็นต้น 

09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร 
สัตว์น้่าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่าที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร เช่น การแช่ด้วย
น้่าส้มสายชูหรือไวน์(Marinating) การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

 

09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีแ่ช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือไวน์ (marination)  
สัตว์น้่ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้่ าที่ผ่ านกระบวนการแช่ด้ วยน้่ าส้มสายชูหรือไวน์  
(marination) อาจใส่เกลือและเครื่องเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือ
กระป๋องซึ่งมีอายุการเก็บรักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนา่ไปแช่ในวุ้น (Jelly) จากการ
น่าสัตว์น้่าไปปรุงให้สุกหรือนึ่งเพื่อท่าให้เนื้อนุ่ม และเติมน้่าส้มสายชูหรือไวน์เกลือและ
วัตถุกันเสียแล้วท่าให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

- หอยแมลงภู่ดอง 

09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านการดอง (Pickle or Brine) 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่าทีผ่่านกระบวนการดองในสารละลายที่มสี่วนผสมระหว่าง
เกลือและน้่าส้มสายชูหรือแอลกอฮอล์ หรือสารละลายด่าง หรือดองในน้่าเกลือเข้มข้น 
(brine) 

- ปลาดองดว้ยโคจิ (โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอ๊ิวหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง 
- ปลาหมึกกรอบ (แช่สารละลายระหว่างน้า่และดา่ง)  
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09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง ท่าเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วน่ามา
บรรจุในภาชนะแก้วหรือภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและ
ปลาน้่าจืด อาจเติมเกลือ เคร่ืองเทศ สีผสมอาหารหรือใช้วัตถุกันเสีย 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตาม
หมวด 09.4 หรือผ่านการแช่เยือกแข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 
09.2.4.1 หรือผ่านการรมควัน ท่าแห้ง ท่าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง ตามหมวด 09.2.5 
และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon 
species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้่าจดื (เช่น 
ปลาคอด, ปลาแฮริ่ง เป็นตน้) 
- ไข่ปลาแปรรูปต่างๆ เช่น ไข่ปลาแซลมอนเค็ม,ไข่
ปลาแซลมอนเค็มแปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม 
เป็นต้น 
 

09.3.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 
ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก 
ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือจากการท่าน้่าปลาผสมกับแป้งสาลีร่าข้าวหรือ
ถั่วเหลืองเป็นต้นผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

 
 
- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พงุปลา) 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตวน์้่าทีย่ืดอายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในน้่ามนัหรือซอส โดย
บรรจุในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซห์รือแคนนิ่ง 
ไม่รวมถึง สัตว์น้า่และผลิตภัณฑส์ัตว์น้า่ ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

 
- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้า่มันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 
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10.0 ไข่และผลติภัณฑ์จากไข ่
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 

ไข่สดทั้งฟองที่โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารแต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง, 
ย้อมหรือประทับตราหรือเครื่องหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านั้น 

- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 

10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร มีทั้งชนิดที่ผลิตจากไข่สด โดยมี
ไข่แดงและไข่ขาวรวมกันซึ่งท่าจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่แดง ซึ่ง
จะน่าไปผ่านกระบวนการต่างๆ เพื่อผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เหลว , ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผง
หรือแห้ง 

 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง น่ามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ 
และใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, 
ไขเ่หลวพาสเจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดง
เหลวพาสเจอร์ไรซ์, ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์ 
 

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง น่ามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์
แล้วและน่ามาแช่เยือกแข็ง 

- ไข่แช่เยือกแข็ง 
 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกน้่าตาลออกจากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วน่ามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์และท่าให้แห้ง 

- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก 

- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
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10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลักในลักษณะที่พร้อมบริโภคและ
ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมาจากส่วนผสมส่าเร็จรูปชนิดผง 
 

- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมสา่เร็จรูปส่าหรับทา่คสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดส่าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 
- ไส้ทาร์ตไข ่

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคทีไ่ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง ที่ผ่านกระบวนการให้
ความร้อนอาจท่าให้สุกหรือสุกบางส่วนก็ได้ และอาจปรุงแตง่สี กลิ่น รส รวมถึงส่วนผสม
ส่าเร็จรูปส่าหรับท่าไข่ปรุงสา่เร็จพร้อมบริโภค 

- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้า่เกลือ 
- ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการให้ความร้อนและปรุงรส
พร้อมบริโภค เช่น เต้าหู้ไข่, ลูกรอก, ไข่หวานส่าหรับใช้
ท่าซูชิ เปน็ต้น 

11.0 สารให้ความหวานและน้ าผึ้ง 
11.1 น้ าตาลทรายและน้ าตาลทรายขาว 

สารให้ความหวานที่มีคุณคา่ทางโภชนาการ ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5 
 

11.1.1 น้ าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-โนไฮเดรตและฟรุกโตส 
- น้่าตาลทรายขาว คือ น้่าตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและท่าให้บริสุทธิ์ โดยมี     
ค่าโพลาไรซ์เซชั่น ไม่น้อยกว่า 99.7 สเกลของน้่าตาลสากล 
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ น้่าตาลดี-กลูโคส (D-glucose)   
ที่ตกผลึกและท่าให้บริสุทธิ์โดยปราศจากผลึกของน้่า 
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ น้่าตาลดี-กลูโคส  
(D-glucose) ที่ตกผลึกและท่าให้บริสุทธิ์ โดยมีผลึกของน้่า 1 โมเลกุล 
- ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้่าตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและท่าให้บริสุทธิ์ 
 
 

- น้่าตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 
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11.1.2 น้ าตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 
- น้่าตาลผงหรือน้่าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้่าตาลทรายขาวที่ท่าให้เป็นผง อาจเติม
สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง ( Icing dextrose) คือ เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส 
(Dextrose anhydrous) หรือเด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ท่า
ให้เป็นผง หรือน่าทั้ งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน 
(Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

- น้่าตาลทรายผงหรือน้่าตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 

11.1.3 น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียดกลูโคสไซรัป กลโูคส
ไซรัปชนิดแห้ง และน้ าตาลอ้อย 
- น้่าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ น้่าตาลทรายสีขาวที่ยังมี
ความชื้นซึ่งถูกท่าให้บริสุทธิ์ 
- น้่าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ น้่าตาลทรายสีน้่าตาลอ่อน
จนถึงสีน้่าตาลเข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่ถูกท่าให้บริสุทธิ์ 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของแซคคาไรด์(Saccharides) ที่
มีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้จากการย่อยสลายสตาร์ช (Starch) หรืออินนูลิน (Inulin) 
ซึ่งถูกท่าให้บริสุทธิ์ 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกน่ามาระเหยน้่า
ออกบางส่วน 
- น้่าตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้่าตาลซูโครสที่ผ่านการตกผลึกและท่าให้บริสุทธิ์
บางส่วนจากน้่าอ้อยที่ท่าให้บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการท่าให้บริสุทธิ์อีกคร้ัง 

- น้่าตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้่าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้่าตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้งที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งท่าให้เป็นผงหรือแห้งที่น่ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหาร เช่น กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2 

- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้่าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
- น้่าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้่าตาลอ้อย (Raw cane sugar) 
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11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่น่ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหาร เช่นกระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 05.2 

- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

11.1.4 แลกโตส 
แลกโตส (Lactose) คือ น้า่ตาลที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จาก
เวย์ที่น่ามาผ่านการตกผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้่า) หรือเป็นชนิดที่มนี้่า 
1 โมเลกุลหรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

- แลกโตส (Lactose) 

11.1.5 น้ าตาลขาวชนิดผลึก 
น้่าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ น้่าตาลที่ไดจ้ากการตก
ผลึกซูโครส (Sucrose) และทา่ให้บริสุทธิ์โดยมีคา่โพลาไรส์เซชั่นไม่ต่่ากว่า 99.5 สเกล
ของน้่าตาลสากล 

- น้่าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white 
sugar) 

11.2 น้ าตาลทรายแดง 
น้่าตาลทรายแดงมีสีออกน้่าตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดน้่าตาลหยาบ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้า่ตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้า่ตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัปกลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้่าตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

- น้่าตาลอ้อย 
- น้่าตาลมะพรา้ว 
- น้่าตาลโตนด 
- น้่าตาลปีป๊/น้่าตาลปึก 
- น้่าตาลกรวด 
- น้่าตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้า่ตาลอ้อย) 

11.3 น้ าเชื่อมและไซรัป 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการท่าน้่าตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ น้่าเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้
ผ่านกระบวนการตกผลึกหรือ ทรีเคิล (Treacle) และกากน้่าตาลหรือโมลาส (Molasses) 
น้่าตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้่าตาลกลูโคสและน้่าตาลฟรุกโตสซึ่งได้
จากกระบวนการไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้่าตาล
ทุกชนิด 

- กากน้่าตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้่าตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and 
partially inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High 
fructose corn syrup) 
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้่าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้่าตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัปกลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้่าตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

- ไซรปัจากน้า่ตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสงู (High 
fructose inulin syrup)  
- น้่าตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลติจากกระบวนการผลิตน้่าตาลทุกชนิด 

11.4 น้ าตาลและไซรัปชนิดอื่น  
น้่าเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม รวมถึงน้่าตาลที่ใช้โรย
หรือแต่งหน้าหน้าขนม ซึ่งมีส่วนประกอบของน้่าตาลหรือไซรัปเท่านั้น โดยอาจปรุงแต่ง
กลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้า่ตาลที่ใชโ้รยหรือแต่งหน้าหน้าขนม ซึ่งมสี่วนประกอบอ่ืน
นอกเหนือจากน้่าตาลหรือไซรัป ตามหมวด 05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม
และซอสหวาน    

- น้่าเชื่อมที่ใชป้รุงแต่งรสหวาน เช่น น้า่เชื่อมเมเปิ้ล 
(Maple syrup), น้่าตาลไซโลส (Xylose) 
- น้่าเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้่าเชื่อม   
คาราเมล น้า่เชื่อมแต่งกลิ่นรส น้่าเชื่อมรสส้มและมะนาว 
น้่าเชื่อมกลิ่นมนิต์ เปน็ต้น 
- น้่าตาลที่ใชโ้รยหรือแต่งหน้าหน้าขนม เชน่ ผลึกน้่าตาล
แต่งสีต่างๆส่าหรับแตง่หน้าคุ้กกี ้เค้ก โดนัท 

11.5 น้ าผึ้ง 
น้่าผึ้ง หมายถงึ สารธรรมชาติที่เปน็ของเหลวชนิดหวานที่ผึง้ผลิตขึน้ จากการเก็บสะสม
น้่าหวานจากดอกไม้หรือพชื รวมกับสารเฉพาะในตวัผึง้ ซึง่ถูกเก็บหรือบ่มจนเปน็น้่าผึ้งในรงัผึง้ 

- น้่าผึง้จากดอกไม้ปา่หรือดอกไม้ต่างๆ เชน่ ดอกลิ้นจี่  
ดอกล่าไย ดอกทานตะวนั 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จ าหน่ายโดยตรงแก่ผูบ้ริโภค (table-top 
sweeteners) 
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากสารให้ความหวานแทนน้่าตาลที่ ให้รสหวานจัด หรือน้่าตาล
แอลกอฮอล์ (Polyols) โดยอาจผสมกับวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนหรือสารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการอ่ืน เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว เพื่อขาย
โดยตรงแก่ผู้บริโภค น่าไปใช้ส่าหรับเติมในอาหารให้ความหวานแทนน้่าตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนน้่าตาลที่จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
 
 

- สารให้ความหวานแทนน้า่ตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น    
อะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้่าตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล 
(Sorbitol) 
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12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน 
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ที่ใช้ปรุงรสอาหาร 
 

12.1.1 เกลือ 
เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดทีม่ีการเติมไอโอดีน หรือ
เติมฟลูออไรด์และไอโอดีน หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic 
salt) อยู่ในรูปแบบ ผลึก ผง หรอืของเหลว 

- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน 
ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 
สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณโซเดียม 

- เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์

12.2 เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 
12.2.2 

- เครื่องปรุงรสส่าหรับบะหมี่กึ่งส่าเร็จรูป 

12.2.1 เครื่องเทศ 
เครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช ทั้งชนิดสดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือ
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการน่าเครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็น
ส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น กะปิ น้่าปลา เกลือ น้่าตาลด้วย อยู่ในรูป
ผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้ส่าหรับปรุงและเพิ่มรสชาติให้อาหาร 

- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และ
ผงกระหรี่  
- น้่าพริกแกงได้จากเครื่องเทศแห้ง  
- น้่าพริกแกงชนิดต่างๆ ส่าหรับประกอบอาหาร เช่น น้่าพริก
แกงเผ็ด น้่าพริกแกงเขียวหวาน น้่าพริกแกงเหลือง น้่าพริก
แกงส้ม หรือเครื่องเทศแห้งผสมส่าหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา 
เป็นต้น 
- เครื่องเทศประเภทส่าเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว 
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12.2.2 เครื่องปรุงรส 
เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรส
อาหาร ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอสมะเขือเทศ มายองเนส 
มัสตาร์ด) หรือเครื่องเคียงจ่าพวกผักดองประเภทต่างๆ 
 

- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้ส่าหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของ
สาหร่ายทะเล งา และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้่าพริกส่าหรับคลุกข้าว เช่น น้่าพริกนรกกุ้ง น้่าพริกปลาย่าง 
- เครื่องปรุงรสส่าหรับบะหมี่กึ่งส่าเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารต่างๆ เช่น ผงปรุงเมนูน้่ามันหอย ผงปรุง
น้่าย่า ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึง
ผงปรุงรสอื่นๆ เช่น ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรส
ไส้กรอก 
- น้่ามันเครื่องเทศ เช่น น้่ามันงาพริก น้่ามันกระเทียมเจียว 
น้่ามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสา่หรับปรุงรสอาหาร 
- น้่าพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปน
อาหาร เช่น เกลือผสมสาหร่าย 

12.3 น้ าส้มสายช ู
น้่าส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่งต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) 
รวมถึงน้่าส้มสายชูหมักที่น่ามาผา่นกระบวนการกลัน่ 
 

- น้่าส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้่าส้มจากไวน์ หรือจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้่าส้มจากธัญชาต ิ
- น้่าส้มสายชูหมักที่น่ามาผา่นกระบวนการกลั่น 
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- น้่าส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น น้่าส้มจากอ้อย (Spirit 
vinegar) 
- น้่าส้มสายชูหมัก 
- น้่าส้มสายชูกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) โดยทัว่ไปเป็นเมล็ดที่เอาไขมัน
ออกไปแล้วผสมกับน้่า น้่าส้มสายชู เกลือ น้่ามัน และเครื่องเทศอื่นๆ 

- มัสตาร์ด 

12.5 ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อมบริโภค อาจมีน้่าหรือนมหรือกะทิ 
หรือไขมันจากพืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสมส่าเร็จรูป 
(Mixes) 

 
 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสพร้อมบริโภคที่มีน้่า (เช่น น้่าต้มผัก เนื้อสัตว์ หรือปลา) นม กะทิ 
หรือไขมันจากพืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, 
เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือก
แข็ง โดยไม่ต้องน่าไปคืนรูป 
 
 
 
 

- ซุปเนื้อ (บูล'เยนิ (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้่าใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  
คาโบนาล่า (carbonara) เปน็ตน้ 
- น้่าก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้่าแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสม
วิตามินและแร่ธาตุ ที่ไม่มีวัตถุประสงค์บริโภคเฉพาะทาง
หรือเป็นเสริมอาหาร 
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12.5.2 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุปส่าเร็จรูปเข้มข้น น่ามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้่าหรือนม
เพื่อให้ได้ซุปพร้อมบริโภค อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น) 
หรือไม่ก็ได้มีทั้งในรูปแบบข้น ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึ่งแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน 
 

- ซุปกึ่งส่าเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งส่าเร็จรูป 
- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงส่าหรับท่าเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้่าหรือ
กะทิหรือนม  
- เครื่องแกงส่าเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน
ส่าเร็จรูปชนิดผง, เครื่องแกงเผ็ดส่าเร็จรูปชนิดผง เป็นต้น) 
- ผงซุปสา่หรับทา่เมนูชามน้า่ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งสา่เร็จรุป, ซุปต้มย่า ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงส่าเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีส่าเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีส่าเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑป์ระเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้่าเกรวี่ หรือน้่าสลัด รวมถึงส่วนผสม
ส่าเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้องคืนรปูก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชนั ตามหมวด 12.6.1 
ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมส่าเร็จรูปสา่หรับใช้ท่าซอสและเกรวี่ 
ตามหมวด 12.6.3 และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้่าเกรวี่ (Gravies) น้่าสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจิ้ม ประเภทน้่ามัน
หรือไขมันในน้่า (Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่าน
กระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน 

- น้่าเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส (ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากน่้ามันพืชหรือน้่ามันพืช
ผสมกับไข่ แดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วย
น้่าส้มสายชูและ/หรือน้่ามะนาว) 
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- น้่าสลัดที่เป็นอิมัลชนั ประเภทน้่ามันหรือไขมันในน้่า เช่น 
น้่าสลัดชนิดต่างๆ(เฟรนซ์สลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซี
ซาร์สลัด Thousand Island saladน้่าสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้่ามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มส่าหรับขนมขบเคี้ยว 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้่าเกรวี่ (Gravies) และน้่าสลัด ที่มีส่วนผสมของ น้่า กะทิ น้่ามัน ไขมัน
จากพืช(Creamer) หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ท่าจากนม ครีมผสมกับแป้ง และเนยหรือ
น้่ามันเล็กน้อยอาจใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่งกลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ผัก 
เนื้อสัตว์ เป็นต้น 
 
 

- ซอสมะเขือเทศ 
- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้่าจิ้มต่างๆ (เช่น น้่าจิ้มไก่ น้่าจิ้มอาหารทะเล, น้่าย่า, น้่า
ส้มต่าปรุงส่าเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้่าปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง 
(Blackbean seasoning) 
- ซอสส่าหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (ส่าหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบและมีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 
12.9.2.3 
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12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและเกรว่ี 
ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด 
เพื่อน่ามาผสมกับนม น้่า น้่ามนั หรือของเหลวอ่ืนๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้่าเกรวี่ ใน
หมวด 12.6.1 หรือ 12.6.2 

- ส่วนผสมสา่เร็จรูปส่าหรับใชท้า่ชีสซอส 
- ส่วนผสมสา่เร็จรูปส่าหรับใชท้า่น้่าสลัด 

12.6.4 ซอสใส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมีน้่าเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการหมักเนื้อสัตว์ด้วยน้่ากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืน 
เช่น นมครีม ไขมัน แป้ง เป็นต้น ส่าหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร 

- น้่าปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้่าบดูู น้า่ปลาร้า น้่าไตปลา 
- น้่าเกลือปรุงรส 
- น้่ากระเทียมดอง 

12.7 สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 
- สลัดผสมส่าเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทา
หรือป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท่าจากน่้ามัน
พืชหรือน้่ามันพืชผสมกับไข่แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่ง
รสด้วยน่้าส้มสายชูและ/หรือน่้ามะนาว และ ส่วนประกอบอ่ืนอาจผสมแป้งสุกและ/หรือ
เนื้อสัตว์ ใช้ส่าหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด ส่าหรับใช้ทาหรือป้าย ตาม
หมวด 04.2.2.5 และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ตามหมวด 05.1.3 

- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่่าปี 
(โคลสลอว์ (Coleslaw) สลัดทนู่า สลัดแฮม สลัดข้าวโพด 
สลัดเห็ดเป็นต้น  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้่าสลัดอิมัลชั่นที่มสี่วนผสมอ่ืน เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทา่นองเดียวกันที่ใช้เปน็วัตถุเจือปนอาหาร 
 

- Single cell protein จาก Saccharomyces 
cerevisiae 
- Whole cell yeast ทีผ่่านการฆ่าเชื้อแล้ว 
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12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากถ่ัวเหลืองและส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งน่าไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส 

 

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองกับเกลือ น้่า และสว่นประกอบอ่ืนๆ ซึ่งใช้ส่าหรับ
เตรียมซุป น้่าสลัด หรือเครื่องปรุงรส เป็นต้น 

- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวส่าหรับผัด 

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัวเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน 
เช่น การใช้กรดย่อยถั่วเหลือง เป็นตน้ ทั้งชนิดเหลวและผง 

 
 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือและน้่า 

- ซีอ๊ิว 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง ที่ไมผ่า่นการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอ่ืน
ด้วยกรด (เช่น กรดไฮโดรคลอริก) แล้วท่าให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียมคาร์บอเนต) 
แล้วกรอง 

- ซอสปรุงรส 
 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆนอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลือง
ที่ผ่านการหมัก และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่
ผ่านการหมัก ที่อาจเติมน้่าตาลหรือเกลือ และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้ 
(Caramelization) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

- ซีอ๊ิวด่า  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส 
 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
ไม่รวมถึง โปรตนีจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 01.5.1 

- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ทา่จากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
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- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 
01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นส่าหรับทดแทนเนื้อสัตว์  

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
13.1 อาหารส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

ผลิตภัณฑ์ที่มุง่หมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 
และ 13.1.3 

 
 

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก 
นมดัดแปลงส่าหรับทารกและอาหารทารกส่าหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมี
โภชนาการครบถ้วนและเพียงพอ (the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจาก
มารดา โดยมีองค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่ว
เหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีน
จากแหล่งอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือใน
รูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส่าหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงส่าหรับทารก/อาหารทารกส่าหรับทารก
อายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสา่หรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อม
บริโภค ส่าหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงส่าหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่เกิน 
12 เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงส่าหรับทารกและอาหารทารกอายุ
ไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสา่หรับทารก สูตร hydrolyzed 
milk protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอ่ืนๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสตัว ์เช่น แพะ กระบือ และอ่ืน  ๆ
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13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ และอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่อง ส่าหรับทารก
อายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง 
โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่ง
อ่ืนเป็นส่วนประกอบหลักโดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่งจะต้องมีการ
คืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส่าหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็ก 
และอาหารสูตรต่อเนื่อง ส่าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสา่หรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค ส่าหรับทารกอายุ  
6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็ก 
สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีน
จากพืช เชน่ ถั่วเหลือง ข้าว และอ่ืนๆ  
- อาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็กสูตร
ปราศจากแลคโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีน
จากสัตว์ เชน่ แพะ กระบือ และอ่ืนๆ 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก 
อาหารส่าหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ
ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจ
ใช้ภายใต้ค่าแนะน่าของบุคลากรทางการแพทย์ส่าหรับทารกที่มีข้อจ่ากัดหรือผิดปกติใน
การบริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือส่าหรับทารกที่มีความ
จ่าเป็นทางการแพทย์ ซึ่งต้องการโภชนาการเป็นพิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการ
ดัดแปลงอาหารทั่วไป หรืออาหารที่มีโภชนาการพิเศษเฉพาะกลุ่มอ่ืนๆ (other food for 
special dietary use) หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 

- อาหารส่าหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภค
อาหารเป็นพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษส่าหรับภมูิแพ้หรือลดความเสี่ยงภูมิแพ้ 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส่าหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส่าหรับ preterm/ low 
birth weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส่าหรับ malnutrition  
(e.g. high energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส่าหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  
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13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารส่าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็กเล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี ที่
ใช้สร้างความคุ้นเคยในการบริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ใน
รูปแบบพร้อมบริโภคในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ใน
รูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบอ่ืนๆ โดยอาจน่าไปผสมหรือละลายกับน้่า นม หรือ
ของเหลวอ่ืนที่เหมาะสมอื่นก่อนบริโภคก็ได้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส่าหรับทารกตามหมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องส่าหรับทารกและ
เด็กเล็ก ตามหมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส่าหรับทารก ตามหมวด 
13.1.3 

- อาหารเสริมฟักทองผสมนมสา่หรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด สา่หรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมสา่หรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมส่าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสา่หรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นส่าหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือ
ผสมก่อนบริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือ
ข้อความที่สื่อว่าใช้ส่าหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้
อบแห้ง/ผลไม้ในน้่าเชื่อม, เนื้อสัตว์อบแห้ง/เนื้อสัตว์บด
พร้อมบริโภค โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบกรอบที่มีกลุ่มผู้บริโภคเป็น
ทารกและเด็กเล็ก 

13.3 อาหารทางการแพทย ์
อาหารส่าหรับผูป้่วยที่มีความตอ้งการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดย
กรรมวิธีหรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้
ค่าแนะน่าของบุคลากรทางการแพทย์ส่าหรับผูป้่วยที่มีข้อจ่ากัด หรือ มีความผิดปกติใน
การบริโภค การย่อย การดูดซึมกระบวนการเมตาบอลิสม หรือส่าหรับผูป้่วยที่มีความ
ต้องการสารอาหารที่จ่าเป็นทางการแพทย์ที่ไม่สามารถจัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลง
อาหารปกติหรืออาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารส่าหรับทารกและเด็กเล็กตามหมวด 13.1 

- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีสา่หรับเด็ก 
- อาหารส่าหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพ้นมวัว 
- อาหารส่าหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มี
ภาวะเสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารส่าหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์  
- อาหารส่าหรับผูป้่วยที่มีความต้องการในการบริโภค
อาหารเป็นพิเศษ 
- อาหารส่าหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการ
ขาดสารอาหาร 
- อาหารส่าหรับผูป้่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรค
ลมชัก/โรคตับ/ผูป้่วยที่มีความผดิปกติด้านเมตาบอลสิม 
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13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุม
หรือลดน้่าหนัก อาจเป็นอาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้่าหนักใชบ้ริโภคแทนอาหารปกตทิั้ง
วันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึงผลิตภัณฑท์ี่ถูกลดพลังงานหรือ
อาหารที่ให้พลังงานต่่า 

- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะ
ควบคุมหรือลดน้่าหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้า่หนักใช้บริโภคแทน
อาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่่า 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้่าตาล และ/หรือมีไขมันต่่า  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้่าตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้ส่าหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการ
บริโภคอาหารเป็นพิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง ใช้ส่าหรับเป็นส่วน
หนึ่งในการเสริมสารอาหารเพื่อให้เกิดความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ 
แต่ไม่ได้มีจุดมุง่หมายสา่หรับการควบคุมน้่าหนักหรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

- อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลว
และของแข็ง 
- อาหารส่าหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะส่าหรับช่วงอายุ เช่น อาหารสา่หรับ
วัยรุ่น/ วัยผูสู้งอาย ุ
- อาหารสูตรครบถ้วน 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารตามปกติ เพื่อประโยชน์
ทางดา้นสง่เสริมสุขภาพมีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นตน้ หรือสารอ่ืนเป็น
องค์ประกอบในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว มีรูปแบบที่มิใช่รปูแบบอาหาร
ตามปกติ เชน่ รูปแบบของแข็ง (แคปซูล แคปซูลแบบนิ่ม เม็ด เม็ดฟู่ เม็ดอม ผง) หรือ
รูปแบบของเหลว หรือรูปแบบเค้ียว (chewable form) เป็นตน้ และมีการก่าหนด
ปริมาณให้รับประทาน 
 
 

- ผลิตภัณฑน์้่ามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้่าเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 
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14.0 เครื่องดื่ม 

14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้่า ตามหมวด 14.1.1 น้่าผลไม้และน้่าผัก ตามหมวด 
14.1.2 น้่าผลไม้และน้า่ผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 
14.1.4 และกาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเครื่องดื่มร้อนจากธัญชาติชนิด
ต่างๆ ตามหมวด14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้ไม่เกินร้อยละ 0.5 

 

14.1.1 น้ า 
น้่าแร่ธรรมชาติ และน้า่บรโิภครวมถึงน้่าโซดา  

 

14.1.1.1 น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาต ิ
น้่าทีไ่ด้โดยตรงจากแหล่งน้่าที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตาม
คุณสมบัติสา่หรับแหล่งน้า่นัน้ๆ การบรรจุจะต้องกระท่าภายในบริเวณแหล่งน้่าธรรมชาติ
แหล่งนั้นๆ เทา่นัน้ โดยคุณลักษณะของน้่าแร่และน้่าจากแหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ 
ธาตุอาหารรอง (trace elements) หรอืองค์ประกอบอ่ืนๆ ตามแหล่งน้่านั้นๆ น้่าแร่
ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจากแหล่งน้่าตามธรรมชาตินัน้ หรือเติม
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอ่ืน หรือมีการปรับลดปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ให้น้อยลง หรือเป็นน้่าทีไ่ม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ไดท้ั้งนี้ ต้องเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเร่ืองน้่าแร่ธรรมชาติ 

- น้่าแร่ธรรมชาติและน้่าจากแหล่งธรรมชาติ 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา 
น้่าบริโภคเป็นน้่าที่มิได้เป็นน้า่จากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิต
อาจปรับคุณภาพน้่าโดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจมีการเติมก๊าซ
ออกซิเจนหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้  ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้่าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้่าที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

- น้่าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
- น้่าแข็ง  
- น้่าโซดา  
- น้่าบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร์ 
(Sparkling water) 
- น้่าบรโิภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้่าเพียวริฟายน์ (Purified water) 
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14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก 
ได้แก่ น้่าผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้่าผัก ตามหมวด 14.1.2.2 ส่าหรับเคร่ืองดื่มที่
มีส่วนผสมของผักและผลไม้เปน็ส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตาม
หมวด14.1.4 

 

14.1.2.1 น้ าผลไม้ 
น้่าผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่าน
กรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่ส่าคัญด้านกายภาพ 
เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ชนิดนั้นไว้ ซึ่งอาจมี
ลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถแบ่งได้        
3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้่าผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 
2. น้่าผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้่าผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้่าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้่าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ทั้งนี้น้่า
ผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน่้าผลไม้เข้มข้นจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้่าหนักของของแข็งที่
ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่ก่าหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐาน
สินค้าสาขาน้่าผลไม้และน้่าผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars;CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อก่าหนดของส่านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากรณีที่ไม่มีค่า Brix level ก่าหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้
ค่านวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ในน้่าผลไม้เข้มข้นที่น่ามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. น้่าผลไม้ที่ได้จากการใช้น้่าในกระบวนการสกัดผลไม้ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถ
สกัดน้่าได้โดยวิธีทางกายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพเข้มข้นหรือ
คืนรูปทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้่าหนักของของแข็งที่
ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่ก่าหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐาน
สินค้าสาขาน้่าผลไม้และน้่าผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars;CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อก่าหนดของส่านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

- น้่าผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ
เช่น น้่าส้ม น้่ามะนาวน้่าสับปะรด น้่าผลไม้รวม น้่ามะพร้าว 
น้่ามะม่วง น้่าแอปเปิ้ล น้่าส้มผสมน้่ามะม่วง โดยกระบวนการ
บีบคั้น เป็นต้น 
- น้่าผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้่าผลไม้เข้มข้นเช่นน้่าส้มจาก
น้่าส้มเข้มข้น 
- น้่าผลไม้ที่ได้จากการใช้น้่าในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไม่
สามารถสกัดน้่าได้โดยวิธีทางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  
น้่าบ๊วย น้่าลูกพรุน (ท่าจากลูกพรุนแห้ง) น้่าล่าไย (ท่าจาก
ล่าไยแห้ง) 
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14.1.2.2 น้ าผัก 
น้่าผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษา
คุณภาพและองค์ประกอบที่ส่าคญัด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผักชนดินัน้ไว้ อาจเป็นน้า่ผักชนิดเดียว หรือสองชนิดขึน้ไป ซึ่งอาจมี
ลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีเนื้อผักชนิดนั้นๆ ดว้ย โดยอาจเป็นน้่าจากผักชนดิเดียว หรือ
น้่าผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก ่
1. น้่าผักที่ไดจ้ากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด เปน็ต้น 
2. น้่าผักที่ไดจ้ากคืนรูปน้่าผักเข้มข้นโดยใชน้้่าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรื่องน้่าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 

- น้่าผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้่าอ้อย 
- น้่าผักที่ได้จากคืนรูปน้่าผักเข้มข้น เช่น น้่าแครอท จาก
น้่าแครอทเข้มข้น 

14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น 
น้่าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้่าออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลท่าให้ปริมาณ
ร้อยละโดยน้่าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มข้ึนอย่างน้อย
ร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับน้่าผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปน้่าผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้
กรรมวิธีที่สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่ส่าคัญด้านกายภาพและเคมี โดย
ยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจท่าให้มีสารที่ให้
กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารที่ให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทาง
กายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปหรือใน
กระบวนการผลิตน้่าผลไม้เข้มข้นอาจจะน่าน้่าที่สกัดเนื้อผลไม้ ที่ได้จากการบีบเอาน้่า
ผลไม้ออกแล้ว มาเติมลงในน้่าผลไม้ชนิดนั้นๆ ก่อนผ่านกระบวนการท่าให้เข้มข้น และ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้ส่าหรับเตรียม
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้่าลงไป 

- น้่าส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้่ามะนาวเข้มข้น  
- น้่าสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้่าแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้่าทบัทิมเข้มข้น 

14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น 
น้่าผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการน่าน้า่ผักมาแยกเอาน้่าออก อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 
หรือแช่แข็งใช้ส่าหรับท่าผลิตภณัฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้่าลงไป 

น้่าผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้่าออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ เช่น น้่าแครอทเข้มข้น เป็นต้น 
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14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า 
น้่าผลไม้และน้า่ผักชนิดเนคตา้ได้จากการน่าเนื้อผลไมบ้ด น้่าผลไม้ น้่าผลไม้เข้มข้น หรือ 
น้่าผักน้่าผักเข้มข้นมาผสมกับน้า่ น้่าตาล น้่าผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้า่ตาล ได้แก่ น้า่
ผลไมช้นิดเนคตา้ ตามหมวด 14.1.3.1 น้่าผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

 

14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า 
น้่าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสมของน้่าผลไม้ทั้ง 2 หมวด
ดังกล่าว ที่อาจมีการเติมน้่าและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้่าตาล น้่าผึ้ง น้่าเชื่อม 
หรือสารให้ความหวานแทนน้่าตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องวัตถุเจือปนอาหารรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่อาจเกิด
กระบวนการหมักขึ้นได้เองเมื่อเติมน้่าโดยอาจมีการเติมสารให้ความหวานข้างต้นด้วย
หรือไม่ก็ได้ นอกจากนี้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธี
ทางกายภาพหรือสกัดด้วยน้่าลงไป โดยอาจเป็นผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ 
ทั้งนี้ร้อยละโดยปริมาณของน้่าผลไม้จะต้องไม่น้อยกว่าที่ก่าหนดไว้ในภาคผนวกของ
มาตรฐานสินค้าสาขาน้่าผลไม้และน้่าผลไม้ชนิดเนคต้า(Codex General Standard for 
Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือตามข้อก่าหนดของ
ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- น้่าพชีชนิดเนคต้า  
- น้่าแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้่าแอปเปิ้ลผสมน้่าสับปะรด 
- น้่ากีวีผสมน้า่แอปเปิ้ลและน้า่องุ่น 
 

14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า 
น้่าผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสมของน้่าผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่
อาจมีการเติมน้่าและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้่าตาล น้่าผึ้ง น้่าเชื่อม หรือ สารให้
ความหวานแทนน้่าตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้่าผักนั้นๆ โดยอาจเป็นน้่าจากผักชนิด
เดียว หรือน้่าผักรวม 
 
 

- น้่าผักรวม 
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14.1.3.3 น้ าผลไม้เนคต้าเข้มข้น 
น้่าผลไมช้นิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้่าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดย
ผลิตภัณฑส์ุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้ส่าหรับเตรียมน้า่
ผลไมช้นิดเนคตา้พร้อมดื่มโดยการเติมน้่าลงไป 

- น้่าลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้่าพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น 

14.1.3.4 น้ าผักเนคต้าเข้มข้น 
น้่าผักชนิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้่าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดย
ผลิตภัณฑส์ุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้ส่าหรับเตรียม
น้่าผักชนิดเนคตา้พร้อมดื่ม โดยการเติมน้่าลงไป 

- น้่าผักรวมชนิดเข้มข้น 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว 
เข้มข้นหรือผงก็ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่มีน้่าผักหรือน้่าผลไมเ้ป็นส่วนประกอบ 
เครื่องดื่มเกลือแร่เครื่องดื่มที่มีชาหรือกาแฟ เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน 
เครื่องดื่มสมุนไพร เป็นตน้ 

 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่มีน้่าเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และมีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน เช่น น้่าตาล หรือ สารให้
ความหวานแทนน้่าตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจ
เติมชิ้นอาหาร เช่น เนื้อผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมีสารอาหาร , 
วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอ่ืนเป็นส่วนประกอบ 
 
 
 
 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้า่อัดลมชนิดตา่งๆ 
น้่าโซดาแต่งกลิน่ เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่น
รสนมเปรี้ยว น้า่หวานอัดก๊าซกลิ่นรสตา่งๆ เครื่องดื่มผสม
โซดา เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte 
Beverage) สา่หรับผู้ที่เสยีเหงื่อ, เครื่องดื่มส่าหรับผู้ออก
ก่าลังกาย (Sport Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ 
(Isotonic Drink) 
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- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรือ
อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสงู
และมีส่วนประกอบอ่ืนตามที่กฎหมายก่าหนด (เชน่
คาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทนี) เปน็ต้น  
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรอืสมุนไพรเป็น
ส่วนประกอบ เช่น น้่ารส....(ผลไม้, ผัก)......% อัดก๊าซ,   
น้่าผลไม้แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เปน็ต้น  
- เครื่องดื่มชา/กาแฟ แต่งกลิน่รส อัดก๊าซ 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีน้่าเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการ
เติมหรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเนื้อผลไม้ 
หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น น้่าตาล หรือสารที่ให้ความหวานแทนน้่าตาล และอาจมี
สารอาหาร, วิตามิน,แร่ธาตุ, อาหารอ่ืน เป็นส่วนประกอบได้ 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคลา่ กลิ่นส้ม 
กลิ่นกุหลาบ, น้่าหวานแต่งกลิน่รส (เช่น น้า่แต่งกลิน่รส
มะนาวหรือส้ม), เครื่องดื่มผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนม
เปรี้ยว เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น 
เครื่องดื่มน้่ารส... (ผลไม้, ผัก) ...%, น้่าผลไม้แต่งกลิ่นรส,  
น้่าแครอตแต่งกลิ่นรส, เครื่องดืม่ผักผสม..., น้า่ผักแตง่กลิน่รส, 
น้่าเก็กฮวย, น้่ากระเจี๊ยบ, เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลัก
เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid 
beverage) 
- เครื่องดื่มชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งรส เช่น 
กาแฟกระป๋องพร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงส่าเร็จชนิดเหลว, 
ชาปรุงส่าเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงส่าเร็จ
ชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
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- เครื่องดื่มที่มสีมนุไพรเปน็ส่วนประกอบ เชน่ iced tea, ชา
แต่งกลิน่รสผลไม,้ เครื่องดืม่ผสมชาแตง่กลิน่รสผลไม้, chilled 
canned cappuccino drink, น้า่สมนุไพรแตง่กลิน่รส, 
เครื่องดื่มตรผีลา, ชาสมนุไพรปรุงส่าเร็จชนิดเหลว เปน็ตน้ 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่ม
ส่าหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มส่าหรับผู้ออกก่าลังกาย 
(Sport Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic 
Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ทีไ่ม่มีการเติมหรือ
อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสงู
และมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่นคาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทนี) 
- เครื่องดื่มน้่าอัลมอนด์ 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
เครื่องดื่มชนิดผง หรือน้่าเชื่อม หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น แช่แข็ง 
รวมถึงเครื่องดื่มน้่าผักหรือน้่าผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอ่ืน นอกเหนือจากสารให้ความ
หวาน ได้แก่ น้่าตาล น้่าผึ้ง น้่าเชื่อม หรือสารให้ความหวานแทนน้่าตาล ซึ่งอาจมีการแต่ง
กลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้ส่าหรับท่าเครื่องดื่มชนิดเหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 
14.1.4.1 และ 14.1.4.2 ด้วยการเติมน้่าหรือน้่าอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

- น้่าหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้า่หวาน
เข้มข้นกลิ่นโคล่า เปน็ตน้ 
- น้่าหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้่าหวานรสผลไมช้นิดแห้งหรือแช่แข็ง  
- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรส
ชนิดผงหรือแช่ยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงส่าเร็จชนิดผง ชาผงแตง่กลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไมช้นิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงสา่เร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 
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14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนดิต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสมส่าเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่ว
ส่าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ และเครื่องดื่มชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภคชง
ร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง 
ตาม หมวด 05.1.1 
 
 
 
 

- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมุนไพร 
เช่น Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 
100 % กาแฟปรุงส่าเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) 
เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, 
Concentrate coffee extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), 
กาแฟปรุงส่าเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น), ชาปรุงส่าเร็จชนิดผง 
(ไม่แต่งกลิน่), ชาปรุงสา่เร็จพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิน่) 
เป็นต้น 
- ชาผงส่าเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญญาพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วด่า ลูกเดือย 
ข้าวกล้องงอก เป็นต้น 

14.2 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเครื่องดื่มที่มี
แรงแอลกอฮอล์ต่่า 

 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (Brewed) ด้วยเมล็ดข้าวบาร์เลย์ที่งอก (มอลต์) 
ฮอพ (hops) ยีสต์ และน้่า 

 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี่ 
ไซเดอร์ (Cider) เป็นไวนผ์ลไม้ โดยส่วนใหญ่ได้จากแอปเปิล้ 
เพอร์ร่ี (Perry) เป็นไวน์ผลไม้ทีไ่ด้จากลูกแพร์ 
รวมถึงไซเดอร์และเพอร์ร่ี ชนิดที่มีก๊าซ 
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14.2.3 ไวน์องุ่น 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักองุ่นสดทั้งลูกหรือองุ่นบดหรือน้่าองุ่น 

 

14.2.3.1 ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง 
ไวน์องุ่น (เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง ไวน์โรเช่หรือไวนส์ีชมพ)ู ชนิดทีม่ีปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ไม่เกิน 0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม      
(ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 

 

14.2.3.2 ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง 
ไวน์องุ่นชนิดที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักในขวดหรือ
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือได้จากการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บางส่วนหรือทั้งหมด 

 

14.2.3.3 ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และไวน์หวานจากองุ่น 
ไวน์องุ่นที่ได้จากการหมักน้่าองุน่ที่มีปริมาณน้า่ตาลสูง หรือน่าไวน์องุ่นมาผสมกับน้่าองุน่
เข้มข้น หรือน่าไวน์องุ่นมาผสมแอลกอฮอล์ชนิดรับประทานได้ รวมถึงไวน์องุ่นหวาน 
หรือไวน์ที่ดื่มพร้อมของหวาน 

 

14.2.4 ไวน์อ่ืนที่ไม่ใช่ไวน์องุ่น 
ไวน์ที่ท่าจากผลไม้ชนิดอ่ืนที่ไม่ใชอ่งุ่น แอปเปิ้ล และลูกแพร์ ทั้งชนิดที่อัดก๊าซ และไม่มีก๊าซ 

 

14.2.5 สุราและไวนืที่ท าจากน้ าผึ้ง 
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักน้่าผึ้ง อาจมีการเติมมอลต์ (malt) หรือเครื่องเทศ
หรือไม่กไ็ด้ 

 

14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ผ่านการกลั่น และมีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี มักจะท่ามาจาก
ธัญชาติ (เช่น ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวฟ่าง เป็นตน้) พชืหัว (เช่น มันฝรั่ง) ผลไม้ 
(เช่น องุ่น หรือ เบอร์รี่ เป็นต้น) หรือน้่าอ้อย 
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14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์อื่นๆ ที่ไมไ่ด้ก่าหนดมาตรฐานไว้ ผลิตภัณฑ์โดยส่วนใหญ่มักมีแรง 
แอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นบางชนดิทีม่ีแรงแอลกอฮอล์สูงถึง 
24 ดีกรี 

 

15.0 ขนมขบเค้ียว 
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 

ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช) เป็น
ส่วนประกอบหลักทั้งที่ไม่แตง่กลิ่นรสและที่แต่งกลิน่รส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผา่นกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตงั ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาตทิอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอด
หรืออบกรอบปรุงแต่งกลิ่นรส เป็นตน้ 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเคี้ยวที่ท่าจากบะหมี่กึ่งส่าเร็จรูปปรุงรส 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และ
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือห่ันสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส 
รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตว์น้่า เพื่อ
บริโภคเป็นขนมขบเค้ียว 
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธญัพืช- และน้า่ผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต้มย่า 
- อาหารขบเค้ียวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และ  
ธัญชาติ เช่น ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น 
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15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือสัตว์น้่าอ่ืน อาจแต่งกลิ่นรส
ปลาหรือรสสัตว์น้่าอ่ืนๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 
09.2.5 และอาหารขบเค้ียวจากเนื้อสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเสน้ 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 
 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ 
ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก
ส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพื่อจัด
ให้เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมส่าเร็จอาจต้องมีการ
เตรียมก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้่า 
(Rehydrating) ทั้งนี้การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้พิจารณาแยกตามวัตถุดิบแต่ละรายการที่
น่ามาใช้เป็นส่วนประกอบ 

- อาหารปรุงส่าเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อน
บริโภคเล็กน้อย เช่น พิซซา่แช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่เยือก
แข็ง แกงเขียวหวานพร้อมบริโภคในถุง pouch พะโล้หมู
สามชัน้พร้อมไข่ ไข่ทรงเคร่ือง (ประกอบด้วยไข่ ผัก 
เนื้อสัตว์) ไข่ลูกเขยราดซอสมะขาม เป็นตน้  

หมายเหตุ: * รายละเอียดที่ก าหนดไว้ เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายขึ้น ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 


