
 



ใบแทรกแก้ไข 

ครั้งที ่ วันที่ สาระส าคัญท่ีแก้ไข 
1 23 ก.ย.64 ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกประเภท 

1. หน้า 81 เรื่องที่ 1. มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน หมายเหตุที่ 4 ปรับแก้ข้อย่อยจาก “1) วัตถุเจือปนอาหาร” เป็น “1) วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึง 
วัตถุแต่งกลิ่นรส” 

2. หน้า 82 – 83 ตารางมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ปรับแก้ประเภทหรือชนิดอาหารจาก “ข้อ 1 เมล็ดธัญพืช (ทั้งเมล็ด)” ซึ่งหมายรวมถึงถั่วเมล็ดแห้งด้วย 
แก้ไขแยกข้อเป็น “ข้อ 1 เมล็ดธัญพืช (ทั้งเมล์ด) ข้อ 2 ถั่วเมล็ดแห้ง” 

3. หน้า 93 เรื่องที่ 2. มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ปรับแก้หมายเหตุจาก “1) วัตถุเจือปนอาหาร” เป็น “1) วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึง 
วัตถุแต่งกลิ่นรส” 

2 27 เม.ย.65 ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกประเภท 
1. หน้า 109 เรื่องที่ 5. ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ปรับแก้ตารางช่องข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์จาก “สารเตตรา

ไฮโดรแคนนาบินอล(1) (THC)” เป็น “สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอล ชนิด Delta-9-Tetrahydrocannabinol (Δ9 - THC) (1)” 
3 28 ต.ค.65 ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯ ก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ 

1. หน้า 26-28 เรื่องที่ 8 เมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง 
หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง ตัดข้อก าหนดสารแคนนาบิไดออล (CBD) ของเมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และอาหารที่มีส่วนประกอบ
ดังกล่าวออก และเพ่ิมหมายเหตุ นิยามค าว่า “สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด (Total THC)” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 437)  
พ.ศ. 2565 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง เมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง (ฉบับที่ 2) 

ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกประเภท 
1. หน้า 109-110 เรื่องที่ 5. ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ปรับแก้ข้อก าหนดของสารเตตราไฮโดรแคนนาบินอล ชนิด 

Delta-9-Tetrahydrocannabinol (Δ9 - THC) และสารแคนนาบิไดออล (CBD) จากเดิมใช้ค่าสารดังกล่าวเท่ากันในทุกผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นใช้ค่าสาร
ดังกล่าวแยกตามผลิตภัณฑ์อาหาร และเพ่ิมหมายเหตุ การค านวณปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อครั้งของสารดังกล่าว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 438) พ.ศ. 2565 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง (ฉบับที่ 2) 

2. หน้า 111 เรื่องที่ 6 ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ ตารางที่แสดงการให้ใช้สารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร มีแก้ไข ดังนี้ 
2.1 ปรับแก้ประเภทอาหารจาก “ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (Food supplements) เฉพาะชนิดเม็ด แคปซูล และของเหลวพร้อมบริโภคเท่านั้น” เป็น 
“ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (Food supplements)” และปรับแก้ข้อก าหนดของสารเตตราไฮโดรแคนนาบินอล (THC) จาก “0.15 มก./กก.” เป็น “2 มก./กก. 
หรอื มก./ลิตร” และสารแคนนาบิไดออล (CBD) จาก “75 มก./กก.” เป็น “55 มก./วัน” 
2.2 ปรับแกห้น่วยวัดสารเตตราไฮโดรแคนนาบินอล (THC) และสารแคนนาบิไดออล (CBD) ของอาหารประเภทอ่ืนนอกจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (Food 
supplements) จาก “มก./กก.” เป็น “มก./ลิตร” 

 



 

ครั้งที ่ วันที่ สาระส าคัญท่ีแก้ไข 
3 

(ต่อ) 
28 ต.ค.65 2.3 เพ่ิมหมายเหตุ นิยามค าว่า “สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด (Total THC)” 

แก้ไขตามตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 439) พ.ศ. 2565 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี 
สารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (ฉบับที่ 2) 

4 17 พ.ค.67 สารบัญ 
1. หน้า จ ปรับแก้รายการที่ 3 จาก “ประเภทอาหาร ช็อกโกแลต ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527)  และ พ.ศ. 2554 (327) “ เป็น 

“ประเภทอาหาร ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่(441)  พ.ศ.2566” 
2. หน้า ซ เพิ่มรายการที่ 36 “ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่(442) พ.ศ. 2566 หน้า 79” 
ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯ ก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ 
1. หน้า 31-34 เรื่องที่ 3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปรับแก้รายละเอียดรายการตรวจวิเคราะห์ในตารางให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 441) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
2. หน้า 79 เพ่ิมตารางรายละเอียดรายการการตรวจวิเคราะห์เรื่องที่ 36. ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 442) พ.ศ. 2566 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ 
5 26 ก.ค.67 สารบัญ 

1. หน้า ฉ-ช ปรับแก้ล าดับหน้าตั้งแต่ประเภทอาหาร “22. รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี” เป็นต้นไป 
ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯ ก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ 
1. หน้า 50-51 เรื่องที่ 21. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ 22. รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี ปรับแก้รายละเอียดข้อก าหนดคุณภาพและมาตรฐานใน

ตารางหัวข้อ “วิตามินหรือแร่ธาตุ” ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 448) พ.ศ.2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 5) 

6 10 เม.ย.68 สารบัญ 
1. หน้า จ-ช ปรับแก้ล าดับหน้าตั้งแต่ประเภทอาหาร “9. น้ าแร่ธรรมชาติ” เป็นต้นไป 
ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯ ก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ 
1. หน้า 41-42 เรื่องที่ 9. น้ าแร่ธรรมชาติ ปรับแก้รายละเอียดข้อก าหนดคุณภาพและมาตรฐานในตารางหัวข้อ “แร่ธาตุที่มีอยู่ในน้ าแร่ธรรมชาติ” “สารปนเปื้อน” 
และ “คุณสมบัติทางจุลินทรีย์” ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 454) พ.ศ.2567 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 
น้ าแร่ธรรมชาติ 

ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกประเภท 
1. หน้า 110 เรื่องท่ี 4. อาหารที่มีสารพิษตกค้าง เพ่ิมข้อก าหนดตามคุณภาพมาตรฐานของประเภทอาหาร “3. ผักและผลไม้ (อาหารทั่วไป)” 

 
 



ครั้งที ่ วันที่ สาระส าคัญท่ีแก้ไข 
7 31 ก.ค.68 สารบัญ 

1. ปรับแก้ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ส าหรับอาหารทุกชนิด รายการที่ 3 จาก “ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ 
และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (418) พ.ศ. 2563” เป็น “ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (281) พ.ศ. 2547 (381) พ.ศ. 2559 และ (444) พ.ศ. 2566” 

2. ปรับแก้ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ส าหรับอาหารทุกชนิด รายการที่ 4 จาก “ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (387) พ.ศ. 2560 และ (419) พ.ศ. 2563” เป็น “ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (460) พ.ศ. 2568” 

3. หน้า ช ปรับแก้ล าดับหน้าตั้งแตร่ายการที่ 5 “ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง” เป็นต้นไป 
ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกประเภท 
1. หน้า 109 เรื่องที่ 4. อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ตัดตารางที่ 4. อาหารที่มีสารพิษตกค้างออก ให้พิจารณารายการตรวจวิเคราะห์ตามที่ก าหนดไว้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 460) พ.ศ. 2568 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
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  ค าน า 

 
ตำมข้อ 3.9.1 ของข้อก ำหนดพ้ืนฐำน แนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 

เรื่อง วิธีกำรผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร ก ำหนดให้ผู้ผลิตอำหำรด ำเนินกำรทวนสอบประสิทธิผลของระบบ GMP โดย “ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย
ต้องมีคุณภำพมำตรฐำนสอดคล้องเป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่เกี่ยวข้อง” โดยต้องเป็นผลกำรตรวจวิเครำะห์จำกหน่วยงำนของรัฐทั้งในประเทศและ
ต่ำงประเทศ หรือหน่วยงำนหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมำย หรือได้รับกำรรับรองจำกหน่วยงำนของรัฐของประเทศนั้น ๆ หรือที่ได้รับกำรรับรองโดยหน่วยงำนรับรอง
ห้องปฏิบัติกำรตำมมำตรฐำนสำกล เช่น ISO/IEC 17025 หรือมำตรฐำนอ่ืน ๆ ทำงห้องปฏิบัติกำร หรือสถำบันอ่ืน ๆ ตำมที่คณะกรรมกำรอำหำรมีค ำสั่งก ำหนดรับรองผล
วิเครำะห์อำหำร หรืออำจใช้ใบรับรองกำรตรวจวิเครำะห์ Certificate of Analysis (COA) หรือเอกสำรรับรองคุณภำพมำตรฐำนจำกห้องปฏิบัติกำรที่กล่ำวข้ำงต้น (แล้วแต่
กรณีตำมที่ก ำหนดไว้ในคู่มือฯ) อย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบรับผิดชอบและก ำกับดูแลผลิตภัณฑ์ของตนเองให้เป็นไปตำมกฎหมำยนั้น  

ในกำรนี้กองอำหำร โดยกลุ่มพัฒนำระบบ จึงได้รวบรวมรำยกำรตรวจวิเครำะห์ส ำหรับอำหำรทุกประเภท ได้แก่ อำหำรควบคุมเฉพำะ อำหำรก ำหนดคุณภำพ
หรือมำตรฐำน อำหำรที่ต้องมีกำรแสดงฉลำก และอำหำรทั่วไป โดยยังคงวัตถุประสงค์ให้มีกำรตรวจวิเครำะห์เฉพำะรำยกำรที่จ ำเป็น เพ่ือลดผลกระทบด้ำนภำระค่ำใช้จ่ำย
ของผู้ประกอบกำร และเพ่ือให้มีแนวทำงในกำรพิจำรณำผลกำรตรวจวิเครำะห์ที่เป็นแนวทำงเดียวกันทั้งเจ้ำหน้ำทีส่่วนกลำง ส่วนภูมิภำค และผู้ประกอบกำร 

 
 
 
 
 

กลุ่มพัฒนำระบบ  กองอำหำร 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

กันยำยน 2564 
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ข้อตกลงการใช้งาน 
1. คู่มือฉบับนี้ใช้เป็นแนวทำงในกำรพิจำรณำรำยกำรตรวจวิเครำะผลคุณภำพหรือมำตรฐำนของผลิตภัณฑ์สุดท้ำยส ำหรับอำหำรทุกประเภท เพ่ือกำรทวนสอบประสิทธิผล

ของระบบ GMP ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522  เรื่อง วิธีกำรผลิต เครื่องมือเครื่องใช้
ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร 

2. รำยกำรกำรตรวจวิเครำะห์ที่จ ำเป็น แบ่งออกเป็น 2 ส่วน  
2.1 ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศฯก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ เป็นรำยกำรตรวจวิเครำะห์ส ำหรับอำหำร

ควบคุมเฉพำะ และอำหำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน  
2.2   ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ส าหรับอาหารทุกชนิด ทั้งที่มีประกำศกระทรวงก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนไว้เป็นกำรเฉพำะ และที่ไม่มี ได้แก่ ประเภทอำหำรที่

ต้องมีฉลำก และอำหำรทั่วไป ต้องตรวจวิเครำะห์ตำมประกำศทีก่ ำหนดมำตรฐำนครอบคลุมทุกผลิตภัณฑ์ ตำมประเภทหรือชนิดของอำหำร 
3. ตัวอย่ำงกำรใช้งำนคู่มือ 

3.1  อำหำรที่มีประกำศฯก ำหนดคุณภำพมำตรฐำนไว้เป็นกำรเฉพำะ ต้องส่งตรวจทั้งรำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่ระบุในส่วนที่ 1 และส่วนที่ 2 เช่น เครื่องดื่มในภำชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นต้น  

3.2  อำหำรที่ไม่มีประกำศฯก ำหนดคุณภำพมำตรฐำนไว้เป็นกำรเฉพำะ เช่น อำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภค ข้ำวสำรบรรจุถุง เป็นต้น ให้ตรวจเฉพำะรำยกำรตรวจ
วิเครำะห์ที่ระบุไว้ในส่วนที่ 2 

4.  ส ำหรับรำยกำรตรวจวิเครำะห์อ่ืน ๆ รวมถึงข้อก ำหนดสำรที่ห้ำมใช้ในอำหำรที่มิได้ระบุในคู่มือฉบับนี้ ตำมประกำศกระทรวงเฉพำะเรื่อง หรือประกำศที่ก ำหนดมำตรฐำน
ครอบคลุมทุกผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง ให้ผู้ผลิตอำหำรและผู้ตรวจประเมินสถำนประกอบกำรอำหำร พิจำรณำตำมควำมเสี่ยงของกำรปนเปื้อนในแต่ละพ้ืนที่ตำมควำม
เหมำะสม หรือในกรณีมีเหตุให้สงสัย  

5. กรณีผู้ผลิตที่ผลิตอำหำรหลำกหลำยประเภท หรือมีผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับอนุญำตจ ำนวนมำก ให้เก็บตัวอย่ำงตรวจวิเครำะห์ตำมปัจจัยเสี่ยง เช่น ประเภทอำหำร กลุ่มผู้บริโภค 
หรือปริมำณกำรผลิต/จ ำหน่ำย โดยสุ่มตัวอย่ำงที่มีสูตรส่วนประกอบใกล้เคียงกันเป็นตัวแทนของทุกผลิตภัณฑ์ หรือใช้วิธีกำรอื่น ๆ ที่มีเหตุผลทำงวิทยำศำสตร์รองรับได้
ว่ำเป็นตัวแทนของทุกผลิตภัณฑ์ในกลุ่มผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยส่งตัวอย่ำงทุกผลิตภัณฑ์ท่ีมีกำรผลิตเพ่ือจ ำหน่ำยในครั้งแรกตรวจวิเครำะห์และสุ่มตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ส่งตรวจ
วิเครำะห์หลังจำกนั้นอย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง  

6.  กำรรำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ ต้องสอดคล้องกับข้อก ำหนดในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เช่น กำรวิเครำะห์ต้องเป็นวิธีวิเครำะห์ที่ให้ผลเป็นหน่วยวัดเดียวกับที่
ก ำหนดในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  

7. เกณฑ์กำรยอมรับค่ำควำมแตกต่ำงของสำรอำหำรระหว่ำงผลวิเครำะห์และที่แสดงบนฉลำกให้พิจำรณำ ดังนี้ 
7.1 โปรตีน คำร์โบไฮเดรตทั้งหมด ใยอำหำร และไขมันไม่อ่ิมตัว (เชิงเดี่ยวและเชิงซ้อน) ต้องพบไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 ของปริมำณท่ีแสดงบนฉลำก 
7.2 พลังงำน น้ ำตำมทั้งหมด ไขมันทั้งหมด ไขมันอ่ิมตัว ไขมันทรำนส์ และคอเลสเตอรอล ต้องตรวจพบไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 และไม่เกินร้อยล ะ 120 ของปริมำณที่

แสดงบนฉลำก 



ค 
 

7.3 วิตำมินและแร่ธำตุ ยกเว้นโซเดียม ต้องเป็นไปตำมหลักเกณฑ์ดังนี้ 
 - วิตำมินและแร่ธำตุตำมธรรมชำติ ต้องตรวจพบไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 ของปริมำณท่ีแสดงบนฉลำก 
 - กรณีเติมวิตำมินและแร่ธำตุ ต้องตรวจพบวิตำมินและแร่ธำตุนั้น ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 100 ของปริมำณท่ีแสดงบนฉลำก 
 และต้องไม่เกินปริมำณสูงสุดของสำรอำหำรที่ยอมให้มีได้ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคหรือต่อวัน ตำมหลักเกณฑ์และวิธีปฏิบัติเกี่ยวกับกำรเติมสำ รอำหำรในผลิตภัณฑ์

อำหำร (Nutrification) 
7.4 โซเดียม ต้องตรวจพบไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 และไม่เกินร้อยละ 120 ของปริมำณท่ีแสดงบนฉลำก 



ง 
 

สารบัญ 
                    หน้ำ 

ค าน า                     ก 

ข้อตกลงการใช้งาน                      ข 

สารบัญ                                       ง 

ส่วนที่ 1 บัญชรีายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ      

 อาหารกลุ่มที่ 1: อาหารควบคุมเฉพาะ 
ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ หน้า 

1. อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก 121 (พ.ศ.2532) และ พ.ศ. 2554 (331) 1 

2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 156 (พ.ศ.2537) และ (286) พ.ศ.2547  5 

3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 157 (พ.ศ.2537), (171) พ. ศ.2539 และ(287) พ.ศ.2547 10 

4. อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 158 (พ.ศ.2537)  15 

5. วัตถุเจือปนอำหำร (281) พ.ศ.2547  16 

6. เอนไซม์ส ำหรับกำรใช้ในกำรผลิตอำหำร (409) พ.ศ. 2562 24 

7. ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร (412) พ.ศ. 2562 25 

8. เมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำรที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 

(425) พ.ศ. 2564 และ (437) พ.ศ.2565 26 

หมายเหตุ : อำหำรประเภท ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 438) พ.ศ. 2565 และ
อำหำรประเภท ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 439) พ.ศ. 2565 ผู้เขียนน ำไปสรุปไว้ใน
ส่วนที่ 2 บัญชีรำยกำรตรวจวิเครำะห์ส ำหรับอำหำรทุกชนิด (กรณีที่มีกำรเติมส่วนประกอบดังกล่ำว) 
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อาหารกลุ่มที่ 2: อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ หน้า 

1. น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 61 (พ.ศ.2524) และ 135 (พ.ศ.2534) และ พ.ศ.2553 (316) 29 

2. น้ ำแข็ง  78 (พ.ศ.2527) และ 137 (พ.ศ. 2534)  30 

3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต (441) พ.ศ.2566  31 

4. ข้ำวเติมวิตำมิน 150 (พ.ศ. 2536) 35 

5. เครื่องดื่มเกลือแร่ 195 (พ.ศ. 2543) และ พ.ศ. 2554 (332) 36 

6. ชำ (196) พ.ศ.2543 และ พ.ศ. 2554 (329) 37 

7. กำแฟ 197 (พ.ศ.2543) และ พ.ศ.2554 (330) 38 

8. น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (198) พ.ศ.2543 40 

9. น้ ำแร่ธรรมชำติ (454) พ.ศ.2567 41 

10.ซอสบำงชนิด (201) พ.ศ.2543 43 

11.น้ ำปลำ (203) พ.ศ. 2543 และ พ.ศ.2553 (323)  44 

12.น้ ำส้มสำยชู (204) พ.ศ.2543 45 

13.น้ ำมันเนย (206) พ.ศ.2543 45 

14.ครีม (208) พ.ศ.2543 46 

15.เนยแข็ง (209) พ.ศ.2543 48 

16.อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป (210) พ.ศ.2543 49 

17.น้ ำผึ้ง (211) พ.ศ.2543 50 
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ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ หน้า 

18.แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (213) พ.ศ.2543 50 

19.เนยใสหรือกี (Ghee) (226) พ.ศ.2544 50 

20.เนย (227) พ.ศ.2544 51 

21.ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร (293) พ.ศ.2548 และ (448) พ.ศ.2566 51 

22.รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี (294) พ.ศ.2548 53 

23.ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง พ.ศ. 2553 (317) และ พ.ศ.2553 (322) 54 

24.น้ ำเกลือปรุงอำหำร พ.ศ. 2553 (324) 55 

25.เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม (348) พ.ศ. 2555 55 

26.นมโค (350) พ.ศ.2556 และ (406) พ.ศ.2562 56 

27.นมปรุงแต่ง (351) พ.ศ.2556 และ (407) พ.ศ.2562 61 

28.ผลิตภัณฑ์ของนม (352) พ.ศ.2556 และ (408) พ.ศ.2562 63 

29.นมเปรี้ยว (353) พ.ศ.2556 64 

30.ไอศกรีม (354) พ.ศ.2556 66 

31.อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (355) พ.ศ.2556 67 

32.เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (356 ) พ.ศ.2556  69 

33.น้ ำมันและไขมัน (421) พ.ศ.2564 71 

34.น้ ำมันปลำ (422) พ.ศ. 2564 79 

35.ชำจำกพืช (426) พ.ศ. 2564 81 
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ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ หน้า 

36.ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกเมล็ดโกโก้ (442) พ.ศ.2566 81 

ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ส าหรับอาหารทุกชนิด 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ หน้า 

1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน (414) พ.ศ. 2563 และ (428) พ.ศ.2564 83 

2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค (416) พ.ศ. 2563  95 

3. หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีกำรใช้ และอัตรำส่วนของวัตถุเจือปนอำหำร  (281) พ.ศ. 2547 และ (381) พ.ศ.2559 และ (444) พ.ศ.2566 108 

4. อำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง (460) พ.ศ. 2568 109 

5. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง (427) พ.ศ. 2564 และ (438) พ.ศ.2565 110 

6. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (429) พ.ศ. 2564 และ (439) พ.ศ.2565 112 

เอกสารอ้างอิง และเอกสารที่เกี่ยวข้อง                                                                                                                                                   113



 
 

 
 
 
 

 
ส่วนที่ 1  

บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ 
ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงฯ 

ก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ



1 
อาหารกลุ่มที่ 1: อาหารควบคุมเฉพาะ 
1. อำหำรส ำหรับผูต้้องกำรควบคมุน้ ำหนัก/1-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับที่ 121 (พ.ศ. 2532)
และ 

ฉบับปี พ.ศ.2554 (331) 
เร่ือง อาหารส าหรับผู้

ต้องการควบคุมน  าหนัก 
 

[1]  

ลักษณะทำงกำยภำพ (สี กลิ่นรส) (1) - มีกลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของอำหำรนั้น [1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจ
วิ เครำะห์ ในตำรำงนั้น  เป็นข้อก ำหนด
คุณ ภำพมำตรฐำนพื้ น ฐำนของแต่ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ 
(1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ  
(2) วิเครำะห์สำรปฏิชีวนะตำมกลุ่มเสี่ยงที่
สำมำรถพบได้ในผลิตภัณฑ์ โดยสำมำรถ
ตรวจตำมชนิดที่มีกำรเฝ้ำระวังในแต่ละ Lot 
กำรผลิต   
(3) กำรตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเช้ือรำให้ใช้วิธี 
Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug 
Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated 
version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ 
อำหำรตำมประกำศฯฉบับน้ี 
-  ไม่รวมถึง เครื่องดื่มที่มีกำรใช้วัตถุให้
ควำมหวำนแทนน้ ำตำล 

ควำมช้ืน (ส ำหรับอำหำรชนิดแห้ง) - ไมเ่กินร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 
สำรปฏิชีวนะ(2) - ไมพ่บสำรปฏิชีวนะ 
ยีสต์และเช้ือรำ (3) กรณีเป็นชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี

 - น้อยกวำ่ 1 ในอำหำร 1 มลิลลิิตร  
กรณีเป็นชนิดเข้มขน้ และกึ่งแข็งกึง่เหลวที่ผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี
 - น้อยกวำ่ 10 ในอำหำร 1 กรมั  
กรณีเป็นชนิดเหลว /เข้มข้น/แห้ง และกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตอื่นนอกเหนือจาก
วิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
 - น้อยกวำ่ 100 ในอำหำร 1 กรมั  
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1. อำหำรส ำหรับผูต้้องกำรควบคมุน้ ำหนัก/2-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาห ารที่ ผู้ ที่ ต้ อ งก าร
ควบคุมน  าหนักใช้กินแทน
อาหารที่ใช้กินตามปกติใน 
1 มื อ หรือ มากกว่า 1 มื อ 
หรือแทนอาหารทั งวัน 

วิเครำะหต์ำม [1]  (3) กรณีใช้สำรโปรตีนอื่นที่ไม่ใช่เคซีน เช่น 
ถั่ว สำมำรถใช้วิธีกำรประเมินคุณภำพ
โปรตีนด้วยวิธี  Protein Digestibility 
Corrected Amino Acid Score 
(PDCAAS) อ้ำงอิงตำมหลักกำรค ำนวณ
ของ FAO/WHO (2017)  โดยค ำนวณบน
พื้ น ฐ ำ น ข อ งป ริ ม ำ ณ โป ร ตี น แ ล ะ
องค์ประกอบของกรดอะมิโนที่เป็นแหล่ง
โปรตีนทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ 
- กรณีไม่มีข้อมูลผลวิเครำะห์กรดอะมิโน

ในวัตถุดิบที่ใช้เป็นแหล่งของโปรตีนแต่
ละแหล่ง แต่มีค่ำ True digestibility 
ของแต่ละแหล่งโปรตีน สำมำรถใช้กำร
ป ระ เมิ น คุ ณ ภ ำพ โป รตี น ด้ ว ย วิ ธี 
PDCAAS จำกรำยงำนผลกำรตรวจ
วิเครำะห์กรดอะมิโนของผลิตภัณฑ์
สุ ด ท้ ำ ย  แ ล ะ เลื อ ก ใ ช้ ค่ ำ  True 
digestibility จำกแหล่งของโปรตีนที่ใช้
เป็นวัตถุดิบที่มีคุณภำพโปรตีนต่ ำที่สุด
เพี ย ง แ ห ล่ ง เ ดี ย ว  (Worst case 
scenario) ในกำรค ำนวณได้  ทั้งนี้ ค่ำ 
PDCAAS ต้องไม่น้อยกว่ำ 100 หรือ 
1 .0  (อ้ ำ งอิ งร ำย งำน ก ำรป ระ ชุ ม
คณะอนุกรรมกำรโภชนำกำรและกำร
กล่ำวอ้ำงทำงโภชนำกำรและสุขภำพ
ครั้งที่ 11-6/2563 วันพฤหัสบดีที่ 16 
กรกฎำคม 2563) 

เมื่ออยู่ในสภำพพร้อมบรโิภค ต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนดังต่อไปนีด้้วย 
พลังงำน  - อยู่ระหว่ำง 200-400 กโิลแคลอรี่ (836-1672 กโิลจลู) ต่อกำรรับประทำน 1 มื้อ 
 -  มีพลังงำนทีไ่ดจ้ำกสำรโปรตีนไม่นอ้ยกว่ำร้อยละ 20 และไม่เกนิร้อยละ 50 ของพลังงำนทั้งหมด 
 -  มีพลังงำนที่ได้จำกสำรไขมันไมเ่กินร้อยละ 30 ของพลังงำนท้ังหมดและต้องมำจำกกรดไล

โนลีอิกในรูปของกลีเซอไรด์ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3 ของพลังงำนท้ังหมด 
โปรตีนเทียบเท่ำเคซีน  -  โปรตีนที่มีอยู่จะต้องมีคณุค่ำทำงโภชนำกำรเทียบเท่ำเคซีน(3) 
 -  ในกรณีที่จะใช้สำรโปรตีนอ่ืนท่ีมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรไม่เทียบเทำ่กับเคซีน สำรโปรตีนท่ีใช้

นั้นต้องมีอัตรำส่วนของโปรตีนที่จะน ำไปใช้ประโยชน์ได้  (Protein Efficiency Ratio, 
PER)  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ของเคซีน และจะต้องปรับคุณภำพของโปรตีนดังกล่ำวให้มี
คุณค่ำเทียบเท่ำเคซีน 

กรดอะมโินจ ำเป็น (ถ้ำมี) -  กำรเตมิกรดอะมิโนที่จ ำเป็นตอ่รำ่งกำย (Essential amino acid) เพื่อปรับปรุงคณุภำพของ
โปรตนี อำจท ำได้ในปริมำณเทำ่ที่จ ำเป็นตำมวตัถุประสงคด์ังกล่ำวและตอ้งเป็นกรดอะมโินแบบ
แอล ทั้งนี้จะต้องไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย.ดว้ย 

สำรคำร์โบไฮเดรตที่อยู่ในรูปของน้ ำตำล
และ/หรือน้ ำตำลแอลกอฮอล ์

- ไมเ่กินร้อยละ 30 ของน้ ำหนัก ยกเว้นอำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนักชนดิเหลว 
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1. อำหำรส ำหรับผูต้้องกำรควบคมุน้ ำหนัก/3-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาห ารที่ ผู้ ที่ ต้ อ งก าร
ควบคุมน  าหนักใช้กินแทน
อาหารที่ใช้กินตามปกติใน 
1 มื อ หรือ มากกว่า 1 มื อ 
หรือแทนอาหารทั งวัน  

(ต่อ) 

วิตามินชนิดต่าง ๆ (4)  (4) มี วิตำมิ นชนิ ดต่ ำง ๆ ต่ อ  1,000 กิ โล
แคลอรี (4,180 กิโลจูล)  
 

(5) มี เกลือแร่ชนิดต่ ำง ๆ ต่ อ 1000 กิ โล
แคลอรี (4,180 กิโลจูล) 

- วิตำมิน A ไม่น้อยกว่ำ 5,000 หน่วยสำกล หรือเบตำ - แคโรทีน (-carotine) ในปริมำณที่เทยีบเทำ่ 
- วิตำมิน E ไม่น้อยกวำ่ 30 หน่วยสำกล 
- วิตำมิน C ไม่น้อยกวำ่ 60 มลิลิกรัม 
- วิตำมิน B1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกวำ่ 1.5 มลิลกิรมั 
- วิตำมิน B2 (ไรโบฟลำวิน) ไม่น้อยกวำ่ 1.7 มลิลกิรมั 
- วิตำมิน B3 (ไนอะซีน) ไม่น้อยกว่ำ 20 มิลลิกรัม 
- วิตำมิน B6 ไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัม 
- วิตำมิน B12 (ไซยำโนโคบำลำมนิ) ไม่น้อยกวำ่ 6 ไมโครกรมั 
- กรดโฟลิก ไม่น้อยกวำ่ 0.4 มลิลกิรมั 
- กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกวำ่ 10 มลิลิกรัม 
- ไบโอติน ไม่น้อยกวำ่ 0.3 ไมโครกรัม  

เกลือแร่ชนิดต่าง ๆ (5)  
- แคลเซียม ไม่น้อยกวำ่ 1 กรัม 
- ฟอสฟอรัส ไม่น้อยกวำ่ 1 กรัม 
- เหล็ก 
- ไอโอดีน 
- แมกนีเซียม 
- ทองแดง 
- สังกะส ี
- โพแทสเซียม 
- แมงกำนีส 
- โซเดียม 

ไม่น้อยกวำ่ 18 มลิลิกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 150 ไมโครกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 400 มิลลิกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 15 มิลลิกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 1.2 กรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัม 
ไม่น้อยกว่ำ 1 กรัม 
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1. อำหำรส ำหรับผูต้้องกำรควบคมุน้ ำหนัก/4-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาห ารที่ ผู้ ที่ ต้ อ งก าร
ควบคุมน  าหนั ก ใช้ กิ น
แท น อาห ารบ างส่ วน  
ได้แก ่

   

(ก) อาหารที่ถูกลด
พลังงาน 

วิเครำะหต์ำม [1] 
พลังงำน -  มีพลังงำนไม่เกินร้อยละ 66 2/3  ของอำหำรนั้น ก่อนถูกลดพลังงำน 
คุณลักษณะอื่น ๆ -  มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรครบถ้วนตำมลักษณะของอำหำรนั้น 

-  มีคุณภำพหรือมำตรฐำนอื่น ตำมที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. 
(ข) อาหารที่ให้
พลังงานต่ า 

วิเครำะหต์ำม [1] 
พลังงำน -  มีพลังงำนไม่เกิน  40 กิโลแคลอรี (167.2 กิโลจูล) ต่อส่วนท่ีก ำหนดให้รับประทำน 

(Specified serving) 
-  มีคุณภำพหรือมำตรฐำนอื่น ตำมที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. 

วัตถุให้ความหวานแทน
น  าตาลที่ให้รสหวานจัด 
และวัตถุที่ ได้ จากการ
ผ ส ม ระห ว่ า งวั ต ถุ ให้
ความหวานแทนน  าตาลที่
ให้รสหวานจัดกับวัตถุอื่น
ซ่ึงเมื่อรวมรสหวานเข้า
ด้ วยกั น แล้ วม ากกว่ า
น  าตาลทรายในปริมาณ
เท่ากัน 

- วิเครำะห์ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบ
จำก อย.* 

-  มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. เช่น 
- ซัยคลำเมต 
- ซัคคำรีน 
- แอสพำแตม 
- อะซีซัลเฟม เค 
- ซูคลำโลส 
- สตีวิโอไซด ์
- กลุ่มสติวิออลไกลโคไซด ์
- รีบำวดิโอไซค์ เอ 

  

* ต้องมีหนังสืออนุมัติคุณภำพหรือมำตรฐำน
ของผลิตภัณฑ์จำก อย. แนบมำด้วย 
 - เฉพำะผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะกำรใช้เป็น 
tabletop sweetener 
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2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/1-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) 
 และ 

 (ฉบับ 286) พ.ศ. 2547  
เร่ือง นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและนมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและ

เด็กเล็ก 
[1] 

กลิ่น รส (1) -  มีกลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของนมนั้น* [1] คื อ  รำยกำรข้ อก ำหน ดที่ ต้ อ งต รวจ
วิเครำะห์ในตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพ
มำตรฐำนพื้นฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 
(1 )ร ำย งำน ผ ล ก ำรต ร วจ วิ เค ร ำะ ห์ ต ำม

ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) ส ำหรับนมดัดแปลงส ำหรับทำรก และนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็ก
เล็กที่ ใช้กรรมวิธีสเตอริไลส์  ยู เอชที  และ
กรรมวิธีอื่นที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

(3) วิเครำะห์สำรปฏิชีวนะตำมกลุ่มเสี่ยงที่สำมำรถ
พบได้ในผลิตภัณฑ์ โดยสำมำรถตรวจตำมชนิดที่
มีกำรเฝ้ำระวังในแต่ละ Lot กำรผลิต 

(4) เว้นแต่นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับ
ทำรกและเด็กเล็กอำจมีกำรแต่งกลิ่นรส
ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 
*ไม่ต้องส่งตรวจวิเครำะห์แต่ให้ตรวจประเมิน 

ณ  สถำนประกอบกำรอำหำรว่ ำใน
กระบวนกำรผลิต ใช้สำรแต่งกลิ่นประเภทใด 

(5 )  (1) ให้ ต ร ว จ วิ เค ร ำ ะ ห์ ค่ ำ  Dextrose 
equivalent (DE) ต้ อ งมี ค่ ำ ไม่ เกิ น  36  
(อ้ ำงอิ งค ำ ช้ี แจงป ระกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับที่  286) และ (ฉบับที่ 
287) พ.ศ.2547) 

     (2) ปริมำณที่ตรวจพบในผลวิเครำะห์ต้อง
สอดคล้องกับชนิดและปริมำณที่มีในสูตร 
กรณี วัตถุ ให้ ควำมหวำนนั้ นไม่ สำมำรถ
วิเครำะห์ได้ให้ตรวจประเมินกำรใช้ ณ 
สถำนท่ีผลิต 

ควำมช้ืน (เฉพำะชนิดผงหรือแห้ง) - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ลักษณะ (เฉพำะชนิดเหลว) - ไมเ่ปลีย่นไปจำกลักษณะเดมิที่ท ำขึน้(2) 
ลักษณะ (เฉพำะชนิดผงหรือแห้ง) -  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้ง ไม่เกำะเป็นก้อน และเมื่อได้ผสมตำมค ำแนะน ำที่แสดงไว้

ในฉลำกแล้ว ต้องมีลักษณะไม่รวมตัวเป็นก้อน  ไม่ลอยเป็นฝ้ำ และเนื้ออำหำรต้องไม่หยำบ 
เหมำะสมที่จะน ำไปใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กได้ โดยสำมำรถผ่ำนหัวนมชนิดยำงธรรมชำติหรือ
ยำงสังเครำะห์ ที่ใช้กันตำมปกติ 

สำรปฏิชีวนะ (3) - ไม่พบ 
วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส(4) - ไม่แต่งกลิ่นรส * 
วัตถุให้ควำมหวำน(5) - ไม่ใช้น้ ำตำล น้ ำผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ควำมหวำนอ่ืนใด ยกเว้น  

(1) กำรเติมน้ ำตำลแล็กโตสหรือกำรเตมิคำรโ์บไฮเดรตอื่นท่ีมิใช่น้ ำตำลที่มีควำมหวำน
เทียบเท่ำหรือน้อยกว่ำน้ ำตำลแล็กโทส 
     (2) นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กท่ีมี
ควำมประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กเล็กซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผิดปกติ หรือมีกำร
ดูดซึมอำหำรผิดปกตหิรือแพ้สำรอำหำรบำงชนิด ทั้งนีต้ำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

Escherichia coli  - ไม่พบใน 0.1 กรัมหรือ 0.1 มิลลลิิตร 
แบคทีเรียทั้งหมด ส าหรับกรรมวิธี สเตอริไลส์    

 - ไม่พบ ในนม 0.1 มิลลิลติร 

ส าหรับกรรมวิธี ยูเอชที  
 - ไม่พบ ในนม 0.1 มิลลิลติร 
ส าหรับชนิดผงหรือแห้ง  
 - ไม่เกิน 10,000 ในนม  1  กรัม  
กรณีใช้กรรมวิธีอื่น  
 - ตรวจพบตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 



6 
2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/2-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงส าหรับทารก
และเด็กเล็ก (ตั งแต่แรกเกิด

จนถึง 12 เดือน) 

วิเครำะหต์ำม [1] (6) เว้นแต่นมดัดแปลงส ำหรับทำรกที่มีควำม
ประสงค์และ เหมำะสมที่จะใช้เลี้ยงทำรก
ที่มีน้ ำหนักตัวเมื่อคลอดต่ ำกว่ำหนึ่งพัน
แปดร้อยกรัม ให้มีได้ตำมที่ได้รับควำม
เห็นชอบจำก อย. 

 
(7) กำรเติมกรดอะมิโนที่จ ำเป็นต่อร่ำงกำย 

(Essential amino acid) เพื่อปรบัปรุง
คุณภำพของโปรตีน อำจท ำได้ในปริมำณ
เท่ำที่จ ำเป็นตำมวัตถุประสงค์ดังกล่ำว 
และต้องเป็นกรดอะมิโนแบบแอล    
(L-form amino acid) (วิเครำะหโ์ดยดู
จำกสูตรส่วนประกอบและหน้ำที่) ทั้งนี้
จะต้องไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. ก่อน 
   ** สำรโปรตีนที่ร่ำงกำยใช้ประโยชน์ได้

หมด สำมำรถใช้ผลจำกกำรค ำนวณ
ผลกำรวิเครำะห์กรดอะมิโนได้ 

(8) ในจ ำนวนสำรไขมันทั้งหมด ถ้ำมีกรด
ไขมันชนิดที่มีคำร์บอนในโมเลกุลเกิน 20 
อะตอม ให้มี ได้ ไม่ เกินร้อยละ 1 ของ
พลังงำน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 

พลังงำน(6) -  มีพลังงำนไม่น้อยกว่ำ  272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี) และไม่เกิน 293 กิโลจูล (70 กิโล
แคลอรี) ในจ ำนวนหรือ ในอัตรำส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทำรกตำมที่ระบุในฉลำกจ ำนวน 100 
มิลลิลิตร 

 มีสารโปรตีน สารคาร์โบไฮเดรต สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนทีใ่ห้พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 
ดังต่อไปนี  

 สำรโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด(7) -  สำรโปรตีนที่ร่ำงกำยใช้ประโยชน์ได้หมด (Reference Protein) ไม่น้อยกว่ำ 1.8 กรัมของ 
เคซีน และปริมำณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 4.0 กรัม ** 

 สำรคำร์โบไฮเดรตและน้ ำตำลแลคโตส - ต้องเป็นน้ ำตำลแลคโตสไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 ของน้ ำหนัก ของสำรคำร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
 สำรไขมันและกรดไลโนลีอิก (8) -  ไม่น้อยกว่ำ  3.3  กรัม และไม่เกิน  6.0  กรัม และมีกรดไขมันชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่ำ 300 

มิลลิกรัม  
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2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/3-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก (ตั งแต่แรกเกิดจนถึง 

12 เดือน) 
(ต่อ) 

วิตามินต่าง ๆ   ***ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์
ก รณี ที่ ห้ อ งป ฏิ บั ติ ก ำร ไม่
สำมำรถตรวจวิเครำะห์ได้ 

  - วิตำมิน A (ค ำนวณเป็นเรตินอล) ไม่น้อยกว่ำ 75 ไมโครกรมั และไมเ่กิน 150 ไมโครกรมั   
  - วิตำมิน E (อัลฟำ-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกล และต้องมีวิตำมินอีไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกล ต่อกรดไลโนลีอิก 1 

กรัม 
  - วิตำมิน B1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่ำ  40 ไมโครกรัม 

   - วิตำมิน B2 (ไรโบฟลำวิน) ไม่น้อยกว่ำ  60 ไมโครกรัม 
   - ไนอำซิน  (นิโคตินำไมด์หรือกรดนิโคติ

นิก) 
ไม่น้อยกว่ำ  250 ไมโครกรัม 

   - วิตำมิน B6 ไม่น้อยกว่ำ 35 ไมโครกรมั และไมน่้อยกว่ำ 15 ไมโครกรมั ต่อโปรตนี 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนใน
สูตรนมดัดแปลงส ำหรับทำรกเกินกว่ำ 1.8 กรัมต่อ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)  

   - กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่ำ  4 ไมโครกรมั  
   - กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่ำ  300 ไมโครกรัม  
   - วิตำมิน B12 (ไซยำโนโคบำลำมิน) ไม่น้อยกว่ำ  0.15 ไมโครกรัม  
   - วิตำมิน D ไม่น้อยกว่ำ  40 หน่วยสำกล และไม่เกิน 80 หน่วยสำกล 
   - วิตำมิน K1*** ไม่น้อยกว่ำ 4 ไมโครกรัม 
   - ไบโอติน ไม่น้อยกว่ำ  1.5 ไมโครกรมั  
   - โคลีน ไม่น้อยกว่ำ  7 มิลลิกรัม 
   - วิตำมิน C (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่ำ  8 มิลลิกรัม 
 แร่ธาตุต่าง ๆ  
   - โซเดียม ไม่น้อยกว่ำ  20 มิลลิกรัม และไม่เกิน  60 มิลลิกรัม  

   - โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่ำ  80 มิลลิกรัม และไม่เกิน  200 มิลลิกรัม   

   - คลอไรด ์ ไม่น้อยกว่ำ  55 มิลลิกรัม และไม่เกิน  150 มิลลิกรัม  
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2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/4-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงส าหรับทารก
และเด็กเล็ก (ตั งแต่แรกเกิด

จนถึง 12 เดือน) 
(ต่อ) 

  - แคลเซียม (9) ไม่น้อยกว่ำ  50 มิลลิกรัม (7) กำรเติมกรดอะมิโนที่จ ำเป็นต่อ
ร่ำงกำย (Essential amino 
acid) เพื่อปรับปรุงคณุภำพของ
โปรตีน อำจท ำได้ในปรมิำณ
เท่ำที่จ ำเป็นตำมวัตถุประสงค์
ดังกล่ำว และต้องเป็นกรดอะ
มิโนแบบแอล (L-form 
amino acid) (วิเครำะห์โดยดู
จำกสูตรส่วนประกอบและ
หน้ำท่ี) ทั้งนี้จะต้องได้รับควำม
เห็นชอบจำก อย. ก่อน 
   ** สำรโปรตี นที่ ร่ ำงกำยใช้

ประโยชน์ได้หมด สำมำรถ
ใช้ผลจำกกำรค ำนวณผล
กำรวิเครำะห์กรดอะมิโนได้ 

(8) ในจ ำนวนสำรไขมันท้ังหมด ถ้ำ
มีกรดไขมันชนิดที่มีคำร์บอนใน
โมเลกุลเกิน 20 อะตอม ให้มีได้
ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงำน 
418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 

(9)อัตรำส่วนของแคลเซียมต่อ
ฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่ำ1.2 
และไม่เกิน 2.0 

 

  - ฟอสฟอรัส (9) ไม่น้อยกว่ำ  25 มิลลิกรัม  
  - แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่ำ  6 มิลลิกรัม  
  - เหล็ก ไม่น้อยกว่ำ  0.15 มิลลิกรัม และไม่เกิน  3.0 มิลลิกรมั 
  - ไอโอดีน ไม่น้อยกว่ำ  5 ไมโครกรมั และไมเ่กิน  75 ไมโครกรัม  
  - ทองแดง ไม่น้อยกว่ำ  60 ไมโครกรัม  
  - สังกะสี ไม่น้อยกว่ำ  0.5 มิลลิกรัม 
  - แมงกำนีส ไม่น้อยกว่ำ  5 ไมโครกรมั  
 ในกรณีที่นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกนั้น มีควำมประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทำรกซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผิดปกติ หรือมีกำรดูดซึมอำหำรผิดปกติ 
หรือแพ้สำรอำหำรบำงชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมำณของสำรอำหำร ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลำกด้วย 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(อายุตั งแต่6เดือนถึง12

เดือน หรือเด็กตั งแต่ 1 ปี
ถึง 3 ปี) 

วิเครำะหต์ำม [1]  
พลังงำน -  ไม่น้อยกว่ำ  251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี)และไม่เกิน 356 กิโลจูล  (85 กิโลแคลอรี) ในจ ำนวนหรือ 

ในอัตรำส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กตำมที่ระบุในฉลำกจ ำนวน100 มิลลิลิตร 
สารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆในจ านวนที่ให้ พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) ดังต่อไปนี  

สำรโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด(7) -  สำรโปรตีนที่ร่ำงกำยใช้ประโยชน์ได้หมดไม่น้อยกว่ำ 3.0  กรัม ของเคซีน และปริมำณโปรตีน
ทั้งหมด จะต้องไม่เกิน 5.5  กรัม ** 

สำรไขมันและกรดไลโนลีอิก(8) -  สำรไขมันไม่น้อยกว่ำ 3.0  กรัม และไม่เกิน  6.0  กรัม และมีกรดไขมันชนิดไลโนลีอิกไม่น้อย
กว่ำ 300 มิลลิกรัม  
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2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/5-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(อายุตั งแต่6เดือนถึง12

เดือน หรือเด็กตั งแต่ 1 ปี
ถึง 3 ปี)  

(ต่อ) 

วิตามินต่าง ๆ   ***ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์กรณี
ที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถ
ตรวจวิเครำะห์ได้ 

(10) อัตรำส่วนระหว่ำงแคลเซียมต่อ
ฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่ำ 1.0 
และไม่เกิน 2.0 

 

 

  - วิตำมิน A (ค ำนวณเป็นเรตินอล) ไม่น้อยกว่ำ  75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 225 ไมโครกรัม 
  - วิตำมิน E (อัลฟำ-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่ำ  0.7 หน่วยสำกล และต้องมีวิตำมินอีไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกลต่อกรดไลโนลีอิก 1  กรัม 
  - วิตำมิน B1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่ำ  40 ไมโครกรัม 
  - วิตำมิน B2 (ไรโบฟลำวิน) ไม่น้อยกว่ำ  60 ไมโครกรัม 
  - ไนอำซิน (นิโคตินำไมด์หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่ำ  250 ไมโครกรัม  
  - วิตำมิน B6 ไม่น้อยกว่ำ  45 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่ำ 15 ไมโครกรัม ต่อโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีน

ในสูตรนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กเกินกว่ำ 3.0 กรัม ต่อ 418 กิโลจูล (100  
กิโลแคลอรี) 

  - กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่ำ 4 ไมโครกรัม  
  - กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่ำ 300 ไมโครกรัม  
  - วิตำมิน B12 (ไซยำโนโคบำลำมิน) ไม่น้อยกว่ำ 0.15 ไมโครกรัม  
  - วิตำมิน D ไม่น้อยกว่ำ  40 หน่วยสำกล และไม่เกิน 120 หน่วยสำกล  
  - วิตำมิน K1*** ไม่น้อยกว่ำ  4 ไมโครกรัม 
  - ไบโอติน ไม่น้อยกว่ำ 1.5 ไมโครกรัม  
  - วิตำมิน C (กรดแอลแอสคอร์บคิ) ไม่น้อยกว่ำ 8 มิลลิกรัม 
แร่ธาตุต่าง ๆ   
  - โซเดียม -  ไม่น้อยกว่ำ 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 85 มิลลิกรัม 
  - โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่ำ 80 มิลลิกรัม 
  - คลอไรด ์ -  ไม่น้อยกว่ำ 55 มิลลิกรัม 
  - แคลเซียม (10) -  ไม่น้อยกว่ำ 90 มิลลิกรัม 
  - ฟอสฟอรัส (10) -  ไม่น้อยกว่ำ 60 มิลลิกรัม  
  - แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่ำ 6 มิลลิกรัม 
  - เหล็ก -  ไม่น้อยกว่ำ 1 มิลลิกรัม และไม่เกิน 2 มิลลิกรัม 
  - ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่ำ 5 ไมโครกรัม 
  - สังกะสี -  ไม่น้อยกว่ำ 0.5 มิลลิกรมั 
ในกรณีที่นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กนั้นมีควำมประสงค์จะให้ ใช้ เลี้ยงทำรกหรือเด็กซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผิดปกติ หรือมีกำร
ดูดซึมอำหำรผิดปกติหรือแพ้สำรอำหำรบำงชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมำณของสำรอำหำรตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์

นั้นไว้ในฉลำกด้วย 
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3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/1-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537  
(ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539  

และ  
 (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 

เร่ือง  
อาหารทารกและอาหารสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารก 
และเด็กเล็ก 

[1] 

ลักษณะ (เฉพำะชนิดเหลว) -ไม่เปลี่ยนแปลงไปจำกลักษณะเดมิที่ท ำขึ้น(1) [1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจวิเครำะห์ใน
ตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพมำตรฐำน
พื้นฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 
(1) ส ำหรับอำหำรทำรกและอำหำรสูตร

ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กที่ ใช้
กรรมวิธีสเตอริไลส์ ยูเอชที และกรรมวิธีอื่น
ที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

(2)รำย งำน ผ ลก ำรต รวจวิ เค ร ำะห์ ต ำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(3) วิเครำะห์สำรปฏิชีวนะตำมกลุ่มเสี่ยงที่
สำมำรถพบได้ในผลิตภัณฑ์ โดยสำมำรถ
ตรวจตำมชนิดที่มีกำรเฝ้ำระวังในแต่ละ 
Lot กำรผลิต 

(4)เว้นแต่อำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรก
และเด็กเล็ก อำจมีกำร แต่งกลิ่นรสตำมที่
ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

 *ไม่ต้องส่งตรวจวิเครำะห์แต่ให้ตรวจ
ประเมิน ณ สถำนประกอบกำรอำหำรว่ำ
ในกระบวนกำรผลิต ใช้สำรแต่งกลิ่น
ประเภทใด 

(5) (1) ให้ ต ร ว จ วิ เค ร ำ ะ ห์ ค่ ำ  Dextrose 
equivalent (DE) ต้ อ ง มี ค่ ำ ไ ม่ เกิ น  36  
(อ้ำงอิงค ำช้ีแจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที่ 286) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547) 

   (2) ปริมำณที่ตรวจพบในผลวิเครำะห์ต้อง
สอดคล้องกับชนิดและปริมำณที่มี ในสูตร 
กรณี วัตถุให้ควำมหวำนนั้นไม่สำมำรถ
วิเครำะห์ ได้ ให้ตรวจประเมินกำรใช้ ณ 
สถำนท่ีผลิต 

กลิ่น รส(2) -  มีกลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของอำหำรทำรก และอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรก
และเด็กเล็กนั้น 

ลักษณะ 
(เฉพำะชนิดผงหรือแห้ง) 
 

-  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้งไม่เกำะเป็นก้อน และเมื่อไดผ้สมตำมค ำแนะน ำที่
แสดงไว้ในฉลำกแล้ว ต้องมลีักษณะไมร่วมตัวเป็นก้อน ไมล่อยเป็นฝำ้ และเนื้ออำหำร
ต้องไม่หยำบ เหมำะสมที่จะน ำไปใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กได้ โดยสำมำรถผ่ำนหัวนมชนิด
ยำงธรรมชำตหิรือยำงสังเครำะห์ทีใ่ช้กันตำมปกต ิ

ควำมช้ืน (เฉพำะชนิดผงหรือแห้ง) - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
สำรปฏิชีวนะ (3) - ไม่พบ 
วัตถแุต่งกลิ่นรส(4) - ไม่แต่งกลิ่นรส* 
วัตถุให้ควำมหวำน(5) 
 

- ไม่ใช้น้ ำตำล น้ ำผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ควำมหวำนอ่ืนใด ยกเว้น 
    (1) กำรเติมน้ ำตำลแลคโตสหรอืกำรเติมคำร์โบไฮเดรตอื่นที่มิใช่น้ ำตำลที่มคีวำม
หวำนเทียบเท่ำหรือน้อยกว่ำน้ ำตำลแลคโตส 
    (2) อำหำรส ำหรบัทำรกและอำหำรสตูรต่อเนื่องส ำหรบัทำรกและเด็กเล็กท่ีมีควำม
ประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทำรกหรือเดก็เล็กซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผิดปกติ หรือมีกำร
ดูดซึมอำหำรผิดปกติ หรือแพ้สำรอำหำรบำงชนิดทั้งนี้ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก 
อย. 

Escherichia coli -ไม่พบใน 0.1 กรัมหรือ 0.1 มิลลิลิตร 
แบคทีเรียทั้งหมด ส าหรับกรรมวิธีสเตอริไลส์    

-  ไม่พบในอำหำร 0.1 มิลลลิิตร 
ส าหรับกรรมวิธี ยู เอช ที      
 -  ไม่พบในอำหำร 0.1 มิลลลิิตร 
ส าหรับชนิดผงหรือแห้ง       
 -  ไม่เกิน 10,000 ในอำหำร1 กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอื่น            
 - ตรวจพบตำมที่ได้รบัควำมเหน็ชอบจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 



11 
3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/2-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารทารก 
(ตั งแต่แรกเกิดจนถึง 12 

เดือน) 

วิเครำะหต์ำม [1] (6) เว้นแต่อำหำรทำรกที่มีควำมประสงค์และ
เหมำะสมที่จะใช้เลี้ยงทำรกที่มีน้ ำหนักตัวเมื่อ
คลอดต่ ำกวำ่หนึ่งพันแปดรอ้ยกรมั ให้มีได้
ตำมทีไ่ด้รบัควำมเหน็ชอบจำก อย. 

 
(7) กำรเติ มกรดอมิ โนที่ จ ำเป็ นต่ อร่ ำงกำย 

(Essential amino acid) เพื่อปรับปรุงคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนต้องเป็นกรดอะมิ
โนแบบแอล(L-form amino acid) (วิ เครำะห์
โดยดูจำกสูตรส่วนประกอบและหน้ำที่) ทั้งนี้
จะต้องได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. ก่อนและ
เติมในปริมำณเท่ำที่จ ำเป็นตำมวัตถุประสงค์
ดังกล่ำว 

 
(8) ในจ ำนวนสำรไขมันทั้งหมดถ้ำมีกรดไขมันชนิด

ที่มีคำร์บอนในโมเลกุลเกิน  20 อะตอม ให้มี
ได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงำน 418 กิโลจูล 
(100 กิโลแคลอรี) 

พลังงำน (6) -  ไม่น้อยกว่ำ  272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี)และไมเ่กิน 293 กิโลจูล 
 (70 กิโลแคลอรี) ในจ ำนวนหรือ ในอัตรำส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กตำมที่
ระบุในฉลำกจ ำนวน 100 มิลลิลติร 

สำรโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด(7)   - (ก) มีสำรโปรตีนที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนเทียบเท่ำเคซีน ในปริมำณไม่
น้อยกว่ำ 1.8 กรัม และมีปริมำณสำรโปรตีนทั้งหมดไม่เกิน 4.0 กรัม 
  - (ข) หำกใช้โปรตีนที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนไม่เทียบเท่ำเคซีน สำรโปรตีนนั้น 
ต้องมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีน โดยมีอัตรำส่วนของสำรโปรตีนที่จะน ำมำใช้
ประโยชน์ได้ (Protein Efficiency Ratio, PER) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ของเคซีนหรือมีคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีน ซึ่งวัดโดยวิธีกำรอื่นตำมควำมเห็นชอบจำก อย. แต่ทั้งนี้กำรใช้
สำรโปรตีนดังกล่ำว  ต้องปรับคุณภำพของสำรโปรตีนนั้นให้มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำร
โปรตีนเทียบเท่ำเคซีนด้วย 

สำรไขมันและกรดไลโนลีอิก(8)   -  สำรไขมนัไม่น้อยกว่ำ 3.3  กรมั และไมเ่กิน 6.0  กรัม และมีกรดไขมนัชนิดไลโนลีอิกไม่
น้อยกว่ำ 300 มลิลิกรมั  
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3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/3-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารทารก 
(ตั งแต่แรกเกิดจนถึง 12 

เดือน) 
(ต่อ) 

วิตามินต่าง ๆ   **ย ก เว้ น ก ำ ร ต ร ว จ วิ เค ร ำ ะ ห์ ก ร ณี ที่
ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจวิเครำะห์ได้  - วิตำมิน A (ค ำนวณเป็นเรตินอล) ไม่น้อยกว่ำ 75 ไมโครกรมัและไมเ่กิน 150 ไมโครกรัม 

  - วิตำมิน E (อัลฟำ-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกล และต้องมีวิตำมินอีไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกลต่อกรดไลโน
ลีอิก 1 กรัม 

  - วิตำมินB1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่ำ 40 ไมโครกรมั 
   - วิตำมิน B2 (ไรโบฟลำวิน) ไม่น้อยกว่ำ 60 ไมโครกรมั 
   - ไนอำซีน (นิโคตินำไมด์ หรือ กรดนิโคตินิก) ไม่น้อนยกว่ำ 250 ไมโครกรัม 
   - วิตำมิน B6 ไม่น้อยกว่ำ 35 ไมโครกรมัและไมน่้อยกว่ำ 15 ไมโครกรมั ต่อโปรตนี 1 กรัมในกรณีที่

มีโปรตีนในสูตรอำหำรทำรกเกินกว่ำ 1.8 กรัมต่อ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 
   - กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่ำ 4 ไมโครกรัม 
   - กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่ำ 300 ไมโครกรัม 
   - วิตำมิน B12 (ไซยำโนโคบำลำมิน) ไม่น้อยกว่ำ  0.15 ไมโครกรัม 
  - วิตำมิน D ไม่น้อยกว่ำ 40 หน่วยสำกล และไม่เกิน 80 หน่วยสำกล 
  - วิตำมิน K1** ไม่น้อยกว่ำ 4 ไมโครกรัม 
   - ไบโอติน ไม่น้อยกว่ำ  1.5 ไมโครกรมั  
   - โคลีน ไม่น้อยกว่ำ  7 มิลลิกรัม     
   - วิตำมิน C (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่ำ  8 มิลลิกรัม  
 แร่ธาตุต่าง ๆ   
   - โซเดียม ไม่น้อยกว่ำ  20 มิลลิกรัม และไม่เกิน  60 มิลลิกรัม  
   - โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่ำ  80 มิลลิกรัม และไม่เกิน  200 มิลลิกรัม  
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3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/4-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารทารก 
(ตั งแต่แรกเกิดจนถึง 12 

เดือน) 
(ต่อ) 

  - คลอไรด ์ ไม่น้อยกว่ำ  55 มิลลิกรัม และไม่เกิน  150 มิลลิกรัม (7) กำรเติมกรดอมิโนที่จ ำเป็นต่อร่ำงกำย 
(Essential amino acid) เพื่ อป รั บ ป รุ ง
คุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนต้อง
เป็นกรดอะมิโนแบบแอล(L-form amino 
acid) (วิเครำะห์โดยดูจำกสูตรส่วนประกอบ
และหน้ ำที่ ) ท้ั งนี้ จะต้ องได้ รั บควำม
เห็นชอบจำก อย. ก่อนและเติมในปริมำณ
เท่ำที่จ ำเป็นตำมวัตถุประสงค์ดังกล่ำว 

 
(8) ในจ ำนวนสำรไขมันทั้งหมดถ้ำมีกรดไขมัน

ชนิดที่มีคำรบ์อนในโมเลกลุเกิน  20 
อะตอม ให้มไีดไ้ม่เกนิร้อยละ 1 ของ
พลังงำน 418 กโิลจลู (100 กโิลแคลอรี) 

 
(9) อัตรำส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัส

ต้องไม้น้อยกว่ำ 1.2 และไม่เกิน 2.0 
 
 

  - แคลเซียม(9) ไม่น้อยกว่ำ  50 มิลลิกรัม 
  - ฟอสฟอรัส(9) ไม่น้อยกว่ำ  25 มิลลิกรัม  
  - แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่ำ  6 มิลลิกรัม 

   - เหล็ก ไม่น้อยกว่ำ  0.15 มิลลิกรัม และไม่เกิน  3.0 มิลลิกรมั 
   - ไอโอดีน ไม่น้อยกว่ำ  5 ไมโครกรมั และไมเ่กิน  75 ไมโครกรัม 
   - ทองแดง ไม่น้อยกว่ำ  60 ไมโครกรัม 
   - สังกะสี ไม่น้อยกว่ำ  0.5 มิลลิกรัม 
   - แมงกำนีส ไม่น้อยกว่ำ  5 ไมโครกรมั 
 ในกรณีที่อำหำรทำรกนั้น มีควำมประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทำรกซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผดิปกติ หรือมกีำรดูดซมึอำหำรผิดปกติ หรือแพ้

สำรอำหำรบำงชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมำณของสำรอำหำรตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลำก
ด้วย 

อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

(อายุตั งแต่ 6 เดือน 
จนถึง 12 เดือนหรือเด็ก
ตั งแต่ 1 ปีจนถึง 3 ปี) 

วิเครำะหต์ำม [1] 
พลังงำน -  มีพลังงำนไม่น้อยกว่ำ  251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี) และไม่เกิน 356 กิโลจูล(85 กิโล

แคลอรี) ในจ ำนวนหรือในอัตรำส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กตำมที่ระบุในฉลำก 
จ ำนวน 100 มิลลิลิตร 

มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนที่ให้พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) ดังต่อไปนี  
สำรโปรตีนและกรดอะมิโนทั้งหมด(7) - (ก) มีสำรโปรตีนที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนเทียบเท่ำเคซีนในปริมำณไม่น้อย

กว่ำ 3.0 กรัม และมีปริมำณสำรโปรตีนทั้งหมดไม่เกิน 5.5 กรัม  
- (ข) หำกใช้สำรโปรตีนที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนไม่เทียบเท่ำเคซีน สำร
โปรตีนนั้นต้องมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีนโดยมีอัตรำส่วนของสำรโปรตีนท่ีจะ
น ำมำใช้ประโยชน์ได้ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของ
สำรโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีกำรอื่นตำมควำมเห็นชอบจำก อย . แต่ทั้งนี้กำรใช้สำรโปรตีน
ดังกล่ำวต้องปรับคุณภำพของสำรโปรตีนนั้น ให้มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรของสำรโปรตีน
เทียบเท่ำเคซีนด้วย 

สำรไขมันและกรดไลโนลีอิก(8) -  สำรไขมันไม่น้อยกว่ำ 3.0 กรัม และไม่เกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิดไลโนลีอิกไม่
น้อยกว่ำ 300 มิลลิกรัม  
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3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/5-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

(อายุตั งแต่ 6 เดือน 
จนถึง 12 เดือนหรือเด็ก
ตั งแต่ 1 ปีจนถึง 3 ปี) 

(ต่อ) 

วิตามินต่าง ๆ   **ยกเว้นกำรตรวจวเิครำะห์
กรณีที่ห้องปฏิบตัิกำรไม่
สำมำรถตรวจวเิครำะห์ได ้

 
(10) อัตรำส่วนของแคลเซียมต่อ

ฟอสฟอรัสต้องไม้น้อยกว่ำ 
1.0และไมเ่กิน 2.0  

  - วิตำมิน A (ค ำนวณเป็นเรตินอล) ไม่น้อยกว่ำ 75 ไมโครกรมัและไมเ่กิน 225 ไมโครกรัม 
   - วิตำมิน E (อัลฟำ-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่ำ  0.7 หน่วยสำกล และต้องมีวิตำมินอีไม่น้อยกว่ำ 0.7 หน่วยสำกล ต่อ  กรดไลโนลีอิก 1 กรัม 
  - วิตำมินบี 1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่ำ  40 ไมโครกรัม 
  - วิตำมินบี 2 (ไรโบฟลำวิน) ไม่น้อยกว่ำ  60 ไมโครกรัม 
  - ไนอำซิน (นิโคตินำไมด์หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่ำ  250 ไมโครกรัม 
  - วิตำมินบี 6  ไม่น้อยกว่ำ 45 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่ำ 15 ไมโครกรัม ต่อโปรตีน 1  กรัม ในกรณีทีม่ีโปรตีนในสตูร

อำหำรสตูรต่อเนื่องส ำหรบัทำรกและเด็กเล็กเกินกว่ำ 3.0 กรัม ต่อ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 
  - กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่ำ  4 ไมโครกรมั 
  - กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่ำ  300 ไมโครกรัม 
  - วิตำมินบี 12 (ไซยำโนโคบำลำมิน) ไม่น้อยกว่ำ  0.15 ไมโครกรัม 
- วิตำมิน D ไม่น้อยกว่ำ  40 หน่วยสำกล และไม่เกิน 120 หน่วยสำกล 
- วิตำมิน K1**  ไม่น้อยกว่ำ 4 ไมโครกรัม 

  - ไบโอติน ไม่น้อยกว่ำ  1.5 ไมโครกรมั 
  - วิตำมินซี (กรดแอลแอสคอร์บคิ) ไม่น้อยกว่ำ  8 มิลลิกรัม 
แร่ธาตุต่าง ๆ   
  - โซเดียม ไม่น้อยกว่ำ 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 85 มิลลิกรัม 
  - โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่ำ  80 มิลลิกรัม 
  - คลอไรด ์ ไม่น้อยกว่ำ  55 มิลลิกรัม 
  - แคลเซียม (10) ไม่น้อยกว่ำ  90 มิลลิกรัม 
  - ฟอสฟอรัส (10) ไม่น้อยกว่ำ  60 มิลลิกรัม  
  - แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่ำ  6 มิลลิกรัม 
  - เหล็ก ไม่น้อยกว่ำ  1 มลิลิกรัม และไม่เกิน  2 มิลลกิรมั 
  - ไอโอดีน ไม่น้อยกว่ำ  5 ไมโครกรมั 
  - สังกะสี ไม่น้อยกว่ำ  0.5 มิลลิกรัม 
ในกรณีที่อำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กนั้น มีควำมประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทำรกหรือเด็กซึ่งมีระบบกำรย่อยอำหำรผิดปกติ หรือมีกำรดูดซึม
อำหำรผิดปกติ หรือแพ้สำรอำหำรบำงชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมำณของสำรอำหำรตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ใน
ฉลำกด้วย 
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4. อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดทีต้่องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 158) พ.ศ. 2537 
เร่ือง อาหารเสริมส าหรับ

ทารกและ 
เด็กเล็ก 

  

กลิ่นรส(1) -  ตำมลักษณะเฉพำะของอำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (1)รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดย
กำรบรรยำยลักษณะ 

 
(2) วิเครำะห์สำรปฏิ ชีวนะตำมกลุ่ม

เสี่ยงที่สำมำรถพบได้ในผลิตภัณฑ์ 
โดยสำมำรถตรวจตำมชนิดที่มีกำร
เฝ้ำระวังในแต่ละ Lot กำรผลิต 

 
(3 ) ต้ องส่ งผลวิ เครำะห์  ค่ ำพลั งงำน 

โปรตีน คำร์โบไฮเดรต ไขมัน ชนิด
และปริมำณสำรอำหำรตำมที่แสดง
บนฉลำก หรือมีกำรเติมวิตำมินและ
แร่ธำตุ 

 
(4) ค ำนวณจำกน้ ำหนักอำหำรเสริม

ส ำหรับทำรกและเด็กเล็กในลักษณะ
พร้อมที่จะบริโภคได้ 

 
(5)เว้นแต่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 
   * ไม่ต้องส่งตรวจวิเครำะห์แต่ให้

ต ร ว จ ป ร ะ เมิ น  ณ  ส ถ ำ น
ป ร ะ ก อ บ ก ำ ร อ ำ ห ำ ร ว่ ำ ใน
กระบวนกำรผลิต ใช้สำรแต่งกลิ่น
ประเภทใด 

ลักษณะอำหำรอย่ำงใดอย่ำงหนึ่งดังต่อไปนี้
(1) 

ชนิดแห้งหรือผง 
-  ร่วนเป็นผงหรือแห้ง ไมเ่กำะเปน็ก้อน และเมื่อได้ผสมตำมค ำแนะน ำท่ีแสดงไว้ในฉลำกแล้ว ต้องมี
ลักษณะนุม่เหมำะส ำหรับกำรป้อนด้วยช้อน 
ชนิดเหลว 
-  เป็นเนื้อเดียวกันหรือมีชิ้นเล็ก ๆ ผสมอยูด่้วย เหมำะส ำหรับกำรปอ้นด้วยช้อน  
ชนิดอื่น ๆ 
-  ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

สำรปฏิชีวนะ(2) - ไม่พบสำรปฏิชีวนะ 
ควำมช้ืน (เฉพำะชนิดแห้งหรือผง) ที่ไม่ต้องผ่ำนกำรหุงต้มก่อนรับประทำน 

-  ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก  
ที่ต้องผ่ำนกำรหุงตม้ก่อนรับประทำน 
-  ไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 

ชนิดและปรมิำณสำรอำหำร(3) -  มีชนิดและปริมำณสำรอำหำร ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 
โซเดียม(4) -  มีโซเดียมได้ไม่เกิน  200 มิลลิกรัม ในอำหำรเสริม 100  กรัม  
วัตถุแต่งกลิ่นรส(5) - ไม่พบ* 
Escherichia coli. -ไม่พบใน 0.1 กรัมหรือ 0.1 มิลลิลิตร 
แบคทีเรียทั้งหมด ส าหรับกรรมวิธีสเตอริไลส์      

  -  ไม่พบในอำหำรเสรมิ 0.1 มิลลิลิตร 
ส าหรับกรรมวิธี ยู เอช ที                
-  ไม่พบในอำหำรเสริม 0.1 มิลลิลติร 
ส าหรับชนิดแห้งท่ีไม่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนทาน   
-  ไม่เกิน 50,000 ในอำหำรเสริม 1 กรัม 
ส าหรับชนิดแห้งท่ีต้องผ่านการหุงต้มก่อนทาน      
-  ไม่เกิน 100,000 ในอำหำรเสรมิ 1 กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอื่น            
-  ตรวจพบตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/1-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอำหำรต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึ่งดังนี้ - กำรวิเครำะห์ปริมำณ (Assay) อำจใช้
ห ลั ก ฐ ำ น ผ ล วิ เค ร ำ ะ ห์ จ ำ ก
ห้องปฏิบัติกำรทั้ งในประเทศหรือ
ต่ำงประเทศ หรือใบรับรองกำรตรวจ
วิเครำะห์  Certificate of Analysis 
(COA) ของบริษัทผู้ผลิต หรือหลักฐำน
อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง โดยส ำหรับรำยกำร
วิ เครำะห์ วั ตถุ เจื อปนอำหำรอื่ น
นอกเหนือจำกที่ก ำหนดในตำรำงนี้ 
สำมำรถพิจำรณำได้จำกคู่มือตรวจ
วิเครำะห์วัตถุเจือปนอำหำรของกลุ่ม
ก ำกับดูแลก่อนออกสู่ตลำดก ำหนด 
- จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคให้เกิดโรค
แล ะม ำต รฐำน อำห ำรที่ มี ส ำ ร
ปนเปื้อนให้พิจำรณำตำมที่ระบุไว้ใน
ตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำใน
ส่วนท่ี 2 ของคู่มือฉบับน้ี 
(1) ละลำย Disodium Succinate 1 
กรัมในน้ ำ 20 มิลลิลิตร 
 
(2) ที่อุณหภูมิ 120 องศำเซลเซียส, 2 
ช่ัวโมง 

(1) ตำมที่ก ำหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives 

(2) ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำกคณะอนุกรรมกำรเพื่อศึกษำวิเครำะห์ปัญหำและวินิจฉัยในเชิงวิชำกำรเกี่ยวกับอำหำร 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ชนิดเด่ียว 
(3) ตำมประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรอำหำร มีคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำร ดังนี้ 
กรดซักซินิก  
  - ลักษณะ มีลักษณะเป็นผงหรือผลึกสีขำวหรือไม่มีสี ละลำยได้ในน้ ำ แอลกอฮอล์และกลีเซอรีน 
  - ปริมำณ (C4H6O4)  ระหว่ำงร้อยละ 99.0 – 100.5 
  - กำกหลังเผำ ไม่เกินร้อยละ 0.025 
  - จุดหลอมเหลว ระหว่ำง 185-190 องศำเซลเซียส 
  - ตะกั่ว ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
ไกลซีน  
  - ลักษณะ มีลักษณะเป็นผงสีขำว ละลำยน้ ำได้ดี ละลำยไดเ้ล็กน้อยในแอลกอฮอล์และอีเธอร์ 
  - ปริมำณ (C2H5NO2) ร้อยละ 98.5–101.5 (โดยค ำนวณเป็นน้ ำหนักเมื่อแห้ง) 
  - กำรเสียน้ ำหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 0.2 
   - กำกหลังเผำ ไม่เกินร้อยละ 0.1 
   - ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
ไดโซเดียมซักซิเนต  

- ลักษณะ มีลักษณะเป็นผลึกหรือผงสขีำวหรือไมม่ีสี ไมม่ีกลิ่น และมรีสชำติเฉพำะตัว มีทั้งชนดิเฮกซะไฮเดรตและอันไฮดรสั 
- ปริมำณ (C4H4Na2O4) ร้อยละ 98.0–101.0 (โดยค ำนวณเป็นน้ ำหนักเมื่อแห้ง) 
- ซัลเฟต (ค ำนวณเป็น SO4) ไม่เกินร้อยละ 0.019 
- ค่ำเป็นกรด-ด่ำง(1) ระหว่ำง 7.0-9.0 
- กำรเสยีน้ ำหนักเมื่อแห้ง (2) ชนิดเฮกซะไฮเดรต 

  -ระหว่ำงร้อยละ 37.0-41.0 
ชนิดอันไฮดรัส 
   -ไม่เกินร้อยละ 2.0  

  -โลหะหนัก (ค ำนวณเป็นตะกั่ว) ไม่เกิน 20 ไมโครกรมัต่อกรมั  
  -อำร์เซนิก (ค ำนวณเป็น As2O3) ไม่เกิน 4 ไมโครกรัมต่อกรัม  
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/2-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว 

(ต่อ) 

ดีแอลแอละนนี   

- ลักษณะ มลีักษณะเป็นผงสีขำว สำมำรถละลำยในน้ ำได้ดี ละลำยได้บำงส่วนในแอลกอฮอล์ 
- ปริมำณ (C3H7NO2) ระหว่ำงร้อยละ 98.5–101.5 (โดยค ำนวณเป็นน้ ำหนักเมื่อแห้ง) 

- กำรเสยีน้ ำหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 0.3 

- กำกหลังเผำ ไม่เกินร้อยละ 0.2 

- ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

เชื อราท่ีใช้ในกระบวนการหมัก  

  - ลักษณะ เปน็เช้ือรำที่ไม่สร้ำงสำรแอฟลำทอกซิน หรือสำรพิษอื่นที่อำจเป็นอันตรำย อำจอยู่ในรูปของเหลวหรือใน
รูปผง ซึง่ไดจ้ำกกำรผลิตภำยใต้กำรควบคุมกระบวนกำรหมักที่ดี อำจมีกำรผสมของเช้ือหลำยตัวด้วยกัน 
หรือ ผสมกับวัตถุอ่ืนที่ไม่เปน็อันตรำยต่อสุขภำพเพื่อช่วยในกำรกระจำยตัว ป้องกันกำรจับตัวเปน็ก้อน
และช่วยในกำรผลิต 

  -ปริมำณ ระหว่ำงร้อยละ 85.0-115.0 ของจ ำนวนหน่วยท่ีแจ้ง  

  -ตะกั่ว ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

  -โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรมั 

  -ซัลโมเนลลำ ไม่พบใน 25 กรัม 

มอลโทเดกซ์ทริน   

  - ลักษณะ เป็นแซก็คำไรดโ์พลีเมอร์ซึ่งท ำใหเ้ขม้ขน้ได้ จำกกำรย่อยสลำยแป้ง บำงส่วนมีลักษณะเป็นผงหรือ
เกล็ดสีขำว ไมม่ีรส สำมำรถละลำยน้ ำไดด้ ี

  -ปริมำณน้ ำตำลรีดิวซิงค ์ น้อยกว่ำร้อยละ 20.0 (ค ำนวณเปน็ค่ำเด็กโตรสอิควิวำเลนท์) 

  -กำกหลังเผำ ไม่เกินร้อยละ 0.5  

  - โปรตีนทั้งหมด ไม่เกินร้อยละ 0.5 หรือไม่เกินร้อยละ 1.0 ส ำหรับมอลโทเดรกซ์ทรินที่ผลิตจำกแป้งที่มีอะไมโลสสูง 

  -ปริมำณของแข็งทั้งหมด มอลโทเดกซ์ทรินชนิดผงหรือเกล็ด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 90.0  
มอลโทเดกซ์ทรินชนิดเหลว ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50.0  

  -ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  ไม่เกินร้อยละ 0.0025  

  -ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/3-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว 

(ต่อ) 

ยีสต์ผงจากยสีต์ในกลุ่มแซ็กคาโรไมซีส 
(Saccharomyces) หรือทอรูลา (Torula) 

  

- ลักษณะ มีลักษณะเป็นผง เกล็ด หรือช้ินสีน้ ำตำลอ่อน และมีกลิ่นของยีสต์ ผลิตจำกเช้ือยีสต์ประเภท
แซ็กคำโรไมซีส เซรีวิซิอี  (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคำโรไมซีส  ฟรำจิลิส 
(Saccharomyces fragilis) หรือทอรูลำ ยูทิลิส (Torula utilis) ที่ผ่ำนกำรท ำให ้แห้ง และไม่เติม
วัตถุอ่ืน 

 

- ปริมำณโปรตีน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 45.0  

- กรดโฟลิก ไม่เกิน 0.04 มิลลิกรัมต่อกรัม  

- กำรเสยีน้ ำหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 7  

- เถ้ำทั้งหมด ไม่เกินร้อยละ 8.0  

- ตะกั่ว   ไม่เกิน 1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

- จุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 7500 โคโลนตี่อกรัม  

- โคลิฟอร์ม  ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรมั  

- Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม  

ยีสต์ชนิดอื่น   

- ลักษณะ เป็นเช้ือยีสต์ ทีไ่ม่สร้ำงสำรพิษท่ีเปน็อันตรำยและมีควำมปลอดภัยในกำรใช้ในกำรผลติอำหำร 
อำจอยู่ในรูปของเหลวหรือในรูปผง ซึ่งได้จำกกำรผลติภำยใต้ กำรควบคุมกระบวนกำรหมักที่ดี 
อำจมีกำรผสมของเชื้อหลำยตัวด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืนท่ีไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ เพื่อช่วย
ในกำรกระจำยตัว ป้องกันกำรจับตัวเป็นก้อนและช่วยในกำรผลิต 

 

- ปริมำณ ระหว่ำงร้อยละ 85.0-115.0 ของจ ำนวนที่แจ้ง  

- ตะกั่ว   ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

- โคลิฟอร์ม  ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรมั  

- Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม  
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/4-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว 

(ต่อ) 

ออกซิไดส์พอลิเอทิลีน  (3) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซยีมไฮดรอกไซด ์
- ลักษณะ เป็นสำรโพลเีมอร์ทีไ่ด้ จำกกำรน ำสำรพอลเิอทิลีน (Polyethylene) มำท ำปฏิกิริยำออกซเิดช่ัน 
- ค่ำควำมเป็นกรด(3) ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกรัม  
- ตะกั่ว   ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- โครเมียม ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

แล็กติกแอซิดแบคทีเรีย  
- ลักษณะ โคโลนีมีลักษณะเป็นทรงกลมหรือท่อนค่อนข้ำงยำว ย้อมติดสีแกรมบวก ไม่สร้ำงสปอร์ไม่สร้ำง

เอนไซม์คำตำเลส สำมำรถย่อยน้ ำตำลใหเ้ปน็ กรดแล็กติก อำจอยู่ในรูปของเหลวหรือในรูปผง ซึ่ง
ได้จำกกำรผลิตภำยใต้กำรควบคุมกระบวนกำรหมักที่ดี อำจมีกำรผสมของเช้ือแบคทีเรีย หลำย
ตัวด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอื่นที่ไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ เพื่อช่วยในกำรกระจำยตัว ป้องกัน
กำรจับตัวเป็นก้อน และช่วยในกำรผลิต 

 

- ปริมำณ ระหว่ำงร้อยละ 85.0–115.0 ของจ ำนวนหน่วยท่ีแจ้ง  
- ตะกั่ว   ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- โคลิฟอร์ม  ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรมั  
- Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม  

โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต   
- ลักษณะ เป็นผลึกหรือผงสีขำว มีกลิ่นเล็กนอ้ย เมื่อเป็นสำรละลำยจะมีควำมเป็นกรดสูง  
- ปริมำณ (NaHSO4) ระหว่ำงร้อยละ85.4-95.2  
- กำรเสยีน้ำหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 0.8  
- ซิลิเนียม  ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- ตะกั่ว   ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- สำรที่ไม่ละลำยในน้ ำ  ไม่เกินร้อยละ 0.05  

โซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต   
- ลักษณะ เป็นผลึกหรือผงสีขำว มีโครงสร้ำงเป็นวงแหวนโพลีฟอสเฟต ซึ่งประกอบด้วยเมตำฟอสเฟต 

(metaphosphate) 3 โมเลกุล สำมำรถละลำยในน้ ำได้ดี และเมื่อท ำเป็น สำรละลำยในน้ ำด้วย
อัตรำส่วน 1 ส่วนต่อ100 ส่วน จะมีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงเท่ำกับ 6 

 

- ปริมำณ (P2O5) ระหว่ำงร้อยละ 68-70  
- สำรหนู  ไม่เกิน 3 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- ตะกั่ว  ไม่เกิน 4 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- ฟลูออไรด์  ไม่เกินร้อยละ 0.005  
- สำรที่ไม่ละลำย  ไม่เกินร้อยละ 0.1  



20 
5. วัตถุเจือปนอำหำร/5-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว 

(ต่อ) 

โปรตีนจับโครงสร้างน  าแข็งผลิตจาก 
ยีสตดั์ดแปรพันธุกรรม 

 (4)ที่อุณหภูมิ 800 องศำเซลเซียส, เวลำ 
1 ช่ัวโมง) 

- ลักษณะ มีลักษณะเป็นของเหลวใสสีน้ ำตำลที่ได้ จำกกำรหมักเช้ือยีสต์แซ็กคำโรไมซีส เซรีวิซิอี 
(Saccharomyces cerevisiae) สำยพันธุ์ดัดแปรพันธุกรรม และผลิตภำยใต้กำรควบคุม 
กระบวนกำรหมักที่ดี เพื่อให้สร้ำงโปรตีนชนิดไอซ์สทรัคเชอะริ่ง โปรตีนจำกยีสต์ดัดแปร
พั น ธุ ก รรม  (Ice Structuring Protein produced from genetically modified yeast 
หรือ Ice Structuring Protein type III HPLC 12) และน ำมำกรองเซลล์ยีสต์ออกโดยเทคนคิ 
Micro filtration แล้วผ่ำนกระบวนกำร Ultra filtration ใหโ้ปรตีนเข้มมขน้ข้ึน 

(5)สำยพันธ์ุดัดแปรพันธุกรรม 

- ปริมำณ โปรตีนจับโครงสร้ำงน้ ำแขง็ผลิตจำกยีสตด์ัดแปรพันธุกรรม โดยเทคนิค HPLC ระหว่ำง 4.5-
8.5 กรัมต่อลิตร หรือปริมำณไนโตรเจนท้ังหมด ไม่เกินร้อยละ 7 

 

- ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ระหว่ำง 2.5-3.5  

- เถ้ำทั้งหมด(4)  ไม่เกินร้อยละ 2  

- บัฟเฟอร์ (ค ำนวณเป็นกรดซติริค)  ไม่เกินร้อยระ 0.2 

- โลหะหนัก (ค ำนวณเป็นตะกั่ว)   ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อลติร 

- จุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 3,000 โคโลนตี่อกรัม 

- โคลิฟอร์มแบคทีเรยี ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรมั 

- Escherichia coli ไม่พบใน 25 กรัม 

- Listeria spp. ไม่พบใน 25 กรัม 

- Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม 

- Bacillus cereus ไม่เกิน 100 โคโลนตี่อกรัม 

- Staphylococcus aureus ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรมั 

- ยีตส์และรำ ไม่เกิน 100 โคโลนตี่อกรัม 
- Saccharomyces cerevisiae(5) ไม่พบ 
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/6-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว 

(ต่อ) 

โมโนโพแทสเซียมทาร์เทรต   

- ลักษณะ เป็นเกล็ดสีขำว หรือไม่มีสี  

- ปริมำณ (C4H5KO6) ระหว่ำงร้อยละ 99.0-101.0  

- แอมโมเนีย  ผ่ำนกำรทดสอบ  

- ตะกั่ว  ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- สำรอื่นที่ไม่ละลำยน้ ำ ผ่ำนกำรทดสอบ  

แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด์   

- ลักษณะ เป็นผลึกหรือผงสีขำวหรือไม่มสีี ละลำยในน้ ำและแอลกอฮอลม์ี 2 ชนิด คือ ชนิดโมโนไฮเดรต 
และชนิดอันไฮดรัสส ำหรับ ชนิดอันไฮดรัสจะเสียสภำพที่อุณหภูมิ 175 องศำเซลเซียส ท้ังนี ้
วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลติวัตถุเจือปนอำหำรดังกล่ำวต้องไมผ่ลติจำก เสน้ผมมนุษย ์

 

- ปริมำณ (C3H7NO2S•HCl) ระหว่ำงร้อยละ 98.0-101.5 ค ำนวณเป็นน้ ำหนักเมื่อแห้ง  

- กำรเสยีน้ ำหนักเมื่อแห้ง - ระหว่ำงร้อยละ 8.0-12.0 ส ำหรัยชนิดโนโนไฮเดรต 
- ไม่เกินร้อยละ 2 ส ำหรับชนิดอันไฮดรัส 

 

- กำกหลังเผำ ไม่เกินร้อยละ 0.1  

- ตะกั่ว ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  
- สเปกซิฟิก โรเตช่ัน ระหว่ำง +5.0o ถึง +8.0o ที ่[α]D20o หรือ +4.9o ถึง 7.9o ที่ [α]D25o  

 



22 
5. วัตถุเจือปนอำหำร/7-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ลักษณะผสม 

ตะกั่ว ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (6) โดยวิธีเอ็ม พี เอ็น (Most Probable 
Number) 

 
(7)ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน

ส ำหรับสำรสกัดใหส้ีจำกส่วนของพชื 
หรือสัตว์ 

อำร์เซนิก (ค ำนวณเป็น As) ไม่เกิน 3 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
กรณีมีกำรผสมด้วยวัตถุอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอำหำรและไม่ใช้น้ ำมันและไขมันต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนด้ำนเชื้อจุลินทรยี์ดังต่อไปนี้ด้วย 

-  Salmonella spp. -  ไม่พบใน  25  กรัม 
-  Clostridium perfringen -  ไม่พบใน  0.01  กรัม 
-  Escherichia coli (6) -  น้อยกว่ำ 3 ต่อกรัม  
-  Staphylococcus aureus -  น้อยกว่ำ 100 ต่อกรัม 

 ต้องใช้วัตถุเจือปนอำหำรชนิดเดี่ยวที่มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมที่ก ำหนดไว้ใน Codex 
Advisory Specifications for the Identity and-Purity of Food Additives  ห รื อ ต ำม ที่
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำประกำศก ำหนด  หรือตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก
คณะอนุกรรมกำรเพื่อศึกษำวิเครำะห์ปัญหำและวินิจฉัยในเชิงวิชำกำรเกี่ยวกับอำหำร  และหำก
มีกำรผสมด้วยวัตถุอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอำหำร วัตถุน้ันต้องไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 

วัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทวัตถุที่ใช้รักษา
คุณภาพหรือมาตรฐาน

ของอาหาร  

ตรวจวิเครำะหภ์ำชนะบรรจ ุ
(เฉพำะภำชนะบรรจุที่เป็นพลำสตกิ) 
 

-  ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง ภำชนะบรรจุ  และภำชนะบรรจุต้องมีคุณภำพ
หรือมำตรฐำนดังต่อไปนี ้

(1) ไม่มีโลหะหนักหรือสำรเป็นพิษอื่นออกมำปนเปื้อนกับอำหำรในปริมำณที่อำจเป็น
อันตรำยต่อสุขภำพ 

(2) มีกำรเคลือบหรือป้องกันมิให้สิง่พิมพ์ออกมำปนเปื้อนกับอำหำร 
(3) แข็งแรง ไม่เปื่อยยุ่ยและฉีกขำดได้ง่ำย 

สารสกัดใหส้ีจากส่วน
ของพืชหรือสัตว์(7) 

มาตรฐานด้านจุลนิทรีย์ 
- Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

- Clostridium perfringen ไม่พบใน 0.01 กรัม 
- Escherichia coli(6) น้อยกว่ำ 3 ต่อกรัม 
- Staphylococcus aureus น้อยกว่ำ 100 ต่อกรัม 

สำรหน ู - ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อ 1 กิโลกรัม 
ตะกั่ว - ไม่เกิน 1 มิลลิกรมั ต่อ 1 กิโลกรมั 
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5. วัตถุเจือปนอำหำร/8-8 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

4.สารสกัดใหส้ีจากส่วน
ของพืชหรือสัตว์ 

(ต่อ) 

วัตถุเจือปนอาหาร วิเครำะหเ์ฉพำะวัตถเุจือปนอำหำรที่ใช้ในกำรผลิต ตำมชนิดและปริมำณที่ได้รับอนุญำต ดังนี ้  

หน้าท่ีวัตถุเจือปน
อาหาร 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

วัตถุกันเสีย กรดเบนโซอิก (INS 210) 

200 
(ค ำนวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

โซเดียมเบนโซเอต (INS 211) 
โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) 
กรดซอร์บิก (INS 200)  

200 
(ค ำนวณเป็นกรดซอร์บิก)  

โซเดียมซอรเ์บต (INS 201) 
โพแทสเซียมซอร์เบต (INS 202) 
แคลเซียมซอรเ์บต (INS 203) 
ซัลเฟอรไ์ดออกไซด์ (INS220-225, 
539) 

70 
(ค ำนวณเป็นซลัเฟอร์ไดออกไซด์) 
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6. เอนไซม์ส ำหรับกำรใช้ในกำรผลติอำหำร/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 409) พ.ศ. 2562  

เร่ือง เอนไซม์ส าหรับใช้
ในการผลิตอาหาร 

ค่ำ activity ของเอนไซม์(1) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ของแอกทิวิตีของเอนไซม์ตำมที่แจ้ง  (1) กำรวิเครำะห์ค่ำ activity ของเอนไซม์ อำจใช้
หลักฐำนผลวิเครำะห์จำกห้องปฏิบัติกำรทั้งใน
ประเทศหรือต่ำงประเทศ หรือใบรับรองกำรตรวจ
วิเครำะห์ Certificate of Analysis (COA) ของ
บริษัทผู้ผลิต หรือหลักฐำนอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง โดย
ส ำหรับรำยกำรวิเครำะห์อื่นนอกเหนือจำกที่
ก ำหนดในตำรำงนี้ สำมำรถพิจำรณำได้จำกคู่มือ
ตรวจวิเครำะห์วัตถุเจือปนอำหำรของกลุ่มก ำกับ
ดูแลก่อนออกสู่ตลำดก ำหนด 
(2) ตรวจเฉพำะกรณีที่เป็นเอนไซมซ์ึ่งได้จำก

จุลินทรียด์ัดแปรพันธุกรรม 
(3) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable 

Number) 
(4) จุลินทรีย์ที่ท ำให้ เกิดโรคให้ เกิดโรคและ

มำต รฐำน อำหำรที่ มี ส ำรป น เปื้ อน ให้
พิจำรณำตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้อง
พิจำรณำซ้ ำในส่วนท่ี 2 ของคู่มือฉบับน้ี 

(5) วิ เครำะห์สำรปฏิ ชีวนะตำมกลุ่ม เสี่ยงที่
สำมำรถพบได้ในผลิตภัณฑ์  โดยสำมำรถ
ตรวจตำมชนิดที่มีกำรเฝ้ำระวังในแต่ละ Lot 
กำรผลิต 

(6) อ้ำงอิงตำมประกำศค ำช้ีแจงว่ำด้วยเรื่อง
เอนไซม์ทีใ่ช้ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร  

จุลินทรียด์ัดแปรพันธุกรรม (2) - ไม่พบ ใน 1 กรัม  
คุณภำพหรือมำตรฐำนตำมเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึ่งดังต่อไปนี ้
(1) วิเครำะห์ตำม Combined Compendium of Food Additive Specifications 
(2) วิเครำะห์ ตำม General specifications and considerations for enzyme preparations used in food processing ดังนี ้

- โคลิฟอร์มแบคทีเรยี(3) 
- Escherichia coli 
- Salmonella  spp. 
- ตะกั่ว  
- สำรปฏิชีวนะ(4) 

ไม่เกิน 30 ต่อกรัม (CFU/g) 
ไม่พบใน 25 กรัม 
ไม่พบใน 25 กรัม 
ไม่เกิน 5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
ไม่พบสำรปฏิชีวนะ 

เอนไซม์ที่ได้จากการหมัก
เชื อจุลินทรีย์ 

แอสเพอร์จิลลัส ไนเจอร์ 
(Aspergillus niger) 

และ 
แอสเพอร์จิลลัส เมลลีอัส 
(Aspergillus melleus)   

(3) ตำมประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรอำหำร 

ค่ำ activity ของเอนไซม์(1) -ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ของแอกทิวิตีของเอนไซม์ตำมที่แจ้ง  

จุลินทรียด์ัดแปรพันธุกรรม (2) - ไม่พบ ใน 1 กรัม  

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี(3) -ไม่เกิน 30 ต่อกรัม 

Escherichia coli - ไม่พบใน 25 กรัม 

Salmonella spp. (4) - ไม่พบใน 25 กรัม 

ตะกั่ว (4) - ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

สำรปฏิชีวนะ (5) - ไม่พบสำรปฏิชีวนะ 

สำรพิษจำกเชื้อรำ(6) - ตรวจไม่พบในปริมำณที่อำจเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
• Aspergillus niger  ให้ส่งตรวจวิเครำะห์  

- Ochratoxin A พบต่ ำกว่ำค่ำ Limit of Quantitation ; LOQ 
• Aspergillus melleus  ให้ส่งตรวจวิเครำะห์  

- Fumonisin B2 พบต่ ำกว่ำค่ำ Limit of Quantitation ; LOQ และ   
- Fumonisin B4 พบต่ ำกว่ำค่ำ Limit of Quantitation ; LOQ 
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7. ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเช้ือท่ีใช้ส ำหรับอำหำร/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 412) พ.ศ. 2562 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ท าความ
สะอาดหรือฆ่าเชื อที่ใช้

ส าหรับอาหาร 
[1] 

มีสำรที่ใช้เป็นผลติภณัฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเช้ือส ำหรับอำหำร หรือ สำรที่ใช้เป็นสำระส ำคญัหรือสำรออกฤทธ์ิในผลิตภัณฑด์ังกล่ำว 
ต้องไม่เป็นอันตรำยหรือก่อให้เกิดอันตรำยต่อสุขภำพ และต้องมีคณุภำพมำตรฐำน เงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่งดังต่อไปนี ้

[1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจวิเครำะห์
ในตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพมำตรฐำน
พื้นฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 
 (1)  ไม่ต้องส่งตรวจวิเครำะห์แต่ให้ตรวจประเมิน 

ณ  สถำนประกอบกำรอำหำรว่ ำใน
กระบวนกำรผลิต ใช้สำรแต่งกลิ่นประเภทใด 

(2) จุลินทรีย์ที่ท ำให้ เกิดโรคให้ เกิดโรคและ
มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนให้พิจำรณำ
ตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำ
ซ้ ำในส่วนที่ 2 ของคู่มือฉบับนี้ 

 (3) ทดสอบโดยเติมไอโซโพรพิล แอลกอฮอล์ 
(Isopropyl alcohol) 10  ก รั ม  ล งใน
ตัวอย่ำง 100 กรัม หรือวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่ำ 
  *ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์ กรณีที่สถำน

ป ร ะ ก อ บ ก ำ ร อ ำ ห ำ ร ไม่ ได้ ใ ช้
เมทิลแอลกอฮอล์ในกระบวนกำรผลิต 

(4 )อ ำจ ใช้ ห ลั ก ฐ ำน ผ ล วิ เค ร ำะ ห์ จ ำก
ห้ อ งปฏิ บั ติ กำรทั้ งในประเทศหรื อ
ต่ ำงประเทศ หรือใบรับรองกำรตรวจ
วิ เค ร ำ ะ ห์  Certificate of Analysis 
(COA) ของบริษัทผู้ผลิต หรือหลักฐำนอื่น 
ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

(5) เฉพำะผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดที่มีกำร
ใช้สำรลดแรงตึงผิวที่เป็นประจลุบ 
(anionic surfactant) 

(6) เมื่อเตรียมผลติภณัฑ์ท ำควำมสะอำดใน
สภำพพร้อมใช้ 

(1) ตำมที่ก ำหนดไว้ใน Combined Compendium of Food Additive Specifications, FAO JECFA monographs ฉบับล่ำสุด 
(2) ตำมที่ก ำหนดไว้ใน Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่ำสุด 
(3) ตำมที่ก ำหนดไว้ใน The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศสหรัฐอเมริกำ ฉบับล่ำสดุ 
(4) ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ  

สว่นประกอบท่ีใช้ในผลติภณัฑ์ต้องไม่เป็นอันตรำยหรือก่อให้เกิดอันตรำยต่อสุขภำพและต้องเป็นไปตำมเง่ือนไขดังนี้ แล้วแต่กรณี 
สำรแต่งกลิ่น(1)  - ต้องเป็นสำรแต่งกลิ่นท่ีให้ใช้ส ำหรับอำหำร 
ส่วนประกอบอ่ืน - ต้องได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
สำรปนเปื้อน (2) 

- สำรหน ู
- ตะกั่ว 

 
ไม่เกิน 3 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด
ส าหรับล้างผักและผลไม้ที่

มีสารลดแรงตึงผิวเป็น
ส่วนประกอบ 

 

มีคุณภำพมำตรฐำนตำม [1] 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง  ส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดที่มีสารลดแรงตึงผิวจากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 

  - อยู่ระหว่ำง 6.0-10.5 (เมื่อเจือจำงด้วยน้ ำกลั่น 30เท่ำ) 
 ส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดทีม่ีสารลดแรงตึงผิวอื่นทีม่ิได้จากกรดไขมันเปน็ส่วนประกอบหลกั 

 - อยู่ระหว่ำง 6.0 ถึง 8.0   (เมื่อเจือจำงด้วยน้ ำกลั่น 150 เท่ำ) 
เมทำนอล (3)  - ไม่เกิน 1 ไมโครลติรต่อกรัม (ในรูปของเหลว) * 
เอนไซม์ (4) - ไม่มีส่วนประกอบของเอนไซม์ (enzymes) หรือสำรที่มีคณุสมบัตฟิอก 
กำรย่อยสลำยทำงชีวภำพของสำร
ลดแรงตึงผิว (5) 

- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 ภำยในเวลำ 19 วัน 

ควำมเข้มข้นของสำรลดแรงดึงผิว(6) ส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดที่มีสารลดแรงตึงผิวจากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
 - ไม่เกินร้อยละ 0.5  
ส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดทีม่ีสารลดแรงตึงผิวอื่นทีม่ิได้จากกรดไขมันเปน็ส่วนประกอบหลกั 
- ไม่เกินร้อยละ 0.1  
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8.เมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง โปรตีนจำกเมล็ดกญัชง และผลิตภณัฑ์อำหำรที่มสี่วนประกอบของเมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมลด็กัญชง/1-3 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 425) พ.ศ. 2564 
และ 

(ฉบับท่ี 437) พ.ศ.2565 
เร่ือง เมล็ดกัญชง 

น  ามันจากเมล็ดกัญชง 
โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง 
น  ามันจากเมล็ดกัญชง หรือ

โปรตีนจากเมล็ดกัญชง 

 
  * สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล

ทั้ งหมด  (Total THC) ห มำยถึ ง 
The total THC content of the 
substances ∆ 9 -THC, ∆8 -THC 
and THC content ซึ่ ง ไ ด้ แ ก่ 
( ∆ 9 –THC) + (∆8 –THC) + 
(0.877 x THCA). 

(1) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

(2) สำมำรถแสดงผลเป็นร้อยละของ
กรดไขมันอิสระ (% Free fatty 
acid) ได้  ขึ้นอยู่กับวิธีวิ เครำะห์
แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ร้อยละของกรด
ไขมันอิสระเมื่อค ำนวณกลับต้องไม่
เกินค่ำของกรดที่ก ำหนดไว ้

(3) ที่อุณหภูมิ 105 องศำเซลเซียส 
 

  

  

เมล็ดกัญชง ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 10 โดยน้ ำหนัก 
แคดเมียม - ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรมัต่อ 1 กโิลกรัมน้ ำหนักแห้ง 
ตะกั่ว - ไม่เกนิ 10 มิลลิกรัมต่อ 1 กโิลกรัมน้ ำหนักแห้ง 
เตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทั้งหมด 
(Total THC)* 

- ไม่เกนิ 5 มลิลิกรัมต่อ 1 กโิลกรมัน้ ำหนักแห้ง 

น  ามันจากเมล็ดกญัชง สี(1) - เป็นไปตำมลักษณะเฉพำะของน้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง 
กลิ่นและรส(1) - ตำมคุณลักษณะเฉพำะของน้ ำมนัจำกเมลด็กัญชง โดยไม่มีสิ่งแปลกปลอมหรือไม่มีกลิ่นหืน 
ค่ำสะพอนิฟิเคชัน - ระหว่ำง 184-205 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อน้ ำมัน 1 กรัม 
ค่ำไอโอดีนแบบวิจส์ (Wijs) - ระหว่ำง 153-167 
สำรที่สะพอนิฟำยไม่ได ้ - ไม่เกิน 15 กรัมต่อน้ ำมัน 1 กิโลกรัม 
ค่ำของกรด (2) - ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซดต์่อน้ ำมัน 1 กรัม 
ค่ำเพอร์ออกไซด ์ - ไม่เกิน 15 มิลลสิมมลูยต์่อน้ ำมัน 1 กิโลกรัม 
น้ ำและสิ่งที่ระเหยได้(3) - ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ ำหนัก 
ปริมำณสบู ่ - ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ ำหนัก  
สิ่งอื่นที่ไม่ละลำย - ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ ำหนัก 
น้ ำมันแร ่ - ไม่พบ 
เหล็ก - ไม่เกนิ 5.0 มลิลกิรมัต่อน้ ำมัน 1 กโิลกรมั 
ทองแดง - ไม่เกนิ 0.4 มลิลกิรมัต่อน้ ำมัน 1 กโิลกรมั 
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8.เมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง โปรตีนจำกเมล็ดกญัชง และผลิตภณัฑ์อำหำรที่มสี่วนประกอบของเมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมลด็กัญชง/2-3 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

น  ามันจากเมล็ดกญัชง 
(ต่อ) 

สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล
ทั้งหมด(Total THC) 

- ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดย
กำรบรรยำยลักษณะ 

* สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทัง้หมด 
(Total THC) หมำยถึง The total 
THC content of the substances 
∆9-THC, ∆8-THC and THC 
content ซึ่งได้แก่ (∆9–THC) + 
(∆8–THC) + (0.877 x THCA). 

โปรตีนจากเมล็ดกัญชง 
 

สี(1) - เป็นไปตำมลักษณะเฉพำะของโปรตีนจำกเมลด็กัญชง 
กลิ่นและรส(1) - ตำมคุณลักษณะเฉพำะของโปรตนีจำกเมลด็กัญชงนั้น ๆ โดยไม่มีสิง่แปลกปลอม 
ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 10 
ปริมำณโปรตีน โปรตีนจากเมล็ดหรือกากเมล็ดกญัชง 

- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 

โปรตีนเข้มข้นจากเมล็ดกัญชง 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 65 

 
 

โปรตีนสกัดจากเมล็ดกญัชง 
- มำกกว่ำร้อยละ 90 

 
 

เตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทั้งหมด 
(Total THC)* 

โปรตีนจากเมล็ดหรือกากเมล็ดกญัชง 
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 
 

โปรตีนเข้มข้นจากเมล็ดกัญชง 
- ไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

 
 

โปรตีนสกัดจากเมล็ดกญัชง 
- ไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 
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8.เมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง โปรตีนจำกเมล็ดกญัชง และผลิตภณัฑ์อำหำรที่มสี่วนประกอบของเมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมลด็กัญชง/3-3 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ด
กัญชง น  ามนัจากเมล็ด
กัญชง หรือโปรตีนจาก

เมล็ดกัญชง 

จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกดิโรค ไม่พบจลุินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ว่ำด้วยมำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยี์ที่ท ำ
ให้เกิดโรค ยกเว้นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  

(4) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable 
Number) 

* สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทัง้หมด 
(Total THC) หมำยถึง The total 
THC content of the substances 
∆9-THC, ∆8-THC and THC 
content ซึ่งได้แก่ (∆9–THC) +  
(∆8–THC) + (0.877 x THCA). 

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น  ามนัจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง 
  - Staphylococcus aureus ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
  - Clostridium spp. ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
  - Salmonella spp. ไม่พบในอำหำร 25 กรัม 
  - Escherichia coli (4) น้อยกว่ำ 3 ต่ออำหำร 1 กรัม 

วิตำมินหรือแร่ธำตุ  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น  ามนัจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 15  
- ไม่เกินปรมิำณสูงสดุที่ก ำหนดในบัญชี Thai RDI 
- วิตำมินหรือแร่ธำตุที่ไมไ่ด้ก ำหนดไว้ให้เป็นไปตำมควำมเห็นชอบของ อย.โดยควำมเห็นชอบของ
คณะกรรมกำรอำหำร 

ผลิตภณัฑ์อำหำรทีม่ีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง หรือโปรตีนจำกเมล็ดกญัชง ต้องเป็นไปตำมเง่ือนไขท่ีก ำหนดไว้ ดังนี ้

ส่วนของเมล็ดกัญชง ประเภทอาหาร 
ปริมาณปนเปื้อนสงูสุดของ 
Total THC* (มก./กก.) 

 
 

เมลด็และโปรตีนจำก
เมลด็กัญชง 

ผลิตภณัฑ์ธัญชำตสิ ำหรับอำหำรเช้ำ 0.15  
ผลิตภณัฑ์ขนมอบชนิดไม่หวำน/หวำน 0.15  
ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำรจำกโปรตีนจำกเมลด็หรือกำกเมล็ดกัญชง 2.0  
ผลติภณัฑ์เสริมอำหำร จำกโปรตนีเขม้ข้นจำกเมลด็กัญชง และโปรตีนสกดัจำกเมลด็กัญชง 0.15  
เครื่องดืม่ธญัชำติ ยกเว้น ชำ กำแฟ ชำสมนุไพรหรือผลิตภณัฑ์ในลักษณะเดียวกัน 0.15  
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชำติ แป้งหรือสตำร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 0.15  
ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ดพืชที่ผ่ำนกระบวนกำรแปรรูปและ
แต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 

0.15  

น้ ำมันจำกเมล็ดกญัชง น้ ำมันจำกเมลด็กญัชง ใช้บรโิภคโดยตรง 1.0 
ผลติภณัฑ์อิมลัชันประเภทน้ ำในน้ ำมัน ส ำหรับใช้ทำหรอืป้ำยหรือใช้เปน็วัตถุดบิ 0.15 
สลัดและผลติภณัฑ์ทำแซนวิช 0.15  
ผลติภณัฑเ์สริมอำหำร- oil supplement 5.0  
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อาหารกลุ่มที่ 2: อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
1. น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนทิ/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับท่ี 61 (พ.ศ.2524)  
ฉบับท่ี 135 (พ.ศ.2534)  

และ 
ฉบับปี พ.ศ.2553 (316) 
เร่ือง น  าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท 

คุณสมบัติทางฟิสิกส ์
  - ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 

 
ระหว่ำง 6.5-8.5 

(1) มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนให้พิจำรณำ
ตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำใน
ส่วนท่ี 2 ของคู่มือฉบับน้ี 

(2) โดยวิธี เอ็ม พี เอน็ (Most Probable Number) 
 

คุณสมบัติทางเคมี 
- ปริมำณสำรทั้งหมด 

 
ไมเ่กิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ำบรโิภค 1 ลติร 

- ควำมกระด้ำงท้ังหมด 
(ค ำนวณเป็นแคลเซยีมคำร์บอเนต) 

ไมเ่กิน 100.0 มลิลิกรัม ต่อน้ ำบริโภค 1 ลิตร 

- คลอไรด์ (ค ำนวณเป็นคลอรีน) ไมเ่กิน 250.0 มลิลิกรัม ต่อน้ ำบริโภค 1 ลิตร 
- เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรมัต่อน้ ำบรโิภค 1 ลิตร 
- ตะกั่ว(1) ไมเ่กิน 0.05 มลิลิกรัม ต่อน้ ำบรโิภค 1 ลติร 
- ฟลูออไรด์ (ค ำนวณเป็นฟลูออรีน) น  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนทิ 

 - ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัม ต่อน้ ำบริโภค 1 ลิตร 
น  าหรือไอน  าทีใ่ช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสอาหาร 
- ไม่เกนิ 1.5 มลิลิกรัมต่อน้ ำ 1 ลติร 

- ไนเตรท (ค ำนวณเปน็ไนโตรเจน) ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรมั ต่อน้ ำบรโิภค 1 ลิตร 
คุณสมบัติทางจุลินทรีย ์

- โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (2) 
 
น้อยกว่ำ 2.2 ต่อน้ ำบริโภค 100 มิลลลิิตร 

- Escherichia coli ไม่พบ 
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2. น้ ำแข็ง/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับท่ี 78 (พ.ศ.2527) 
และ 

ฉบับท่ี 137 (พ.ศ.2534) 
เร่ือง น  าแข็ง 

 
 
 

รายการที่ระบุเป็นคุณภาพหรือมาตรฐานของน  าแข็งบริโภค และน  าที่ใช้ผลิตน  าแข็งบริโภค (1) มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนให้พิจำรณำ
ตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำ
ในส่วนท่ี 2 ของคู่มือฉบับน้ี 

(2) โ ด ย วิ ธี  เ อ็ ม  พี  เอ็ น  (Most Probable 
Number) 

 

คุณสมบัติทางฟิสิกส ์
- ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 

 
ระหว่ำง 6.5-8.5 

คุณสมบัติทางเคมี  
- ปริมำณสำรทั้งหมด ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัมต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 
- ควำมกระด้ำงท้ังหมด 

(ค ำนวณเป็นแคลเซยีมคำร์บอเนต) 
ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 

- ตะกั่ว(1) ไมเ่กิน 0.05 มลิลิกรัม ต่อน้ ำสะอำด 1 ลติร 
- คลอไรด์ (ค ำนวณเป็นคลอรีน) ไมเ่กิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 
- ฟลูออไรด์ (ค ำนวณเป็นฟลูออรีน) ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรมั ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 
- เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรมั ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 
- ไนเตรท (ค ำนวณเป็นไนโตรเจน) ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรมั ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 
- คลอรีนตกคำ้ง ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรมั ต่อน้ ำสะอำด 1 ลิตร 

คุณสมบัติทางจุลินทรีย ์  
- โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (2) น้อยกว่ำ 2.2 ต่อน้ ำสะอำด 100 มิลลลิิตร 
- Escherichia coli ไม่พบ  
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3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต/1-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 441) 
พ.ศ.2566 

เร่ือง ช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  

ยีสต์และเช้ือรำ(a) - น้อยกว่ำ 100 ในช็อกโกแลตหรอืผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 1 กรัม  (a) โด ย ใช้ วิ ธี  Bacteriological Analytical Manual 
( BAM) Online. U. S. Food and Drug 
Administration ที่เป็นปัจจุบัน หรือวิธีที่มีควำม
ถูกต้องเทียบเท่ำ 

(b) ค ำนวณในสภำพที่ปรำศจำกน้ ำ 
* ตรวจวิเครำะห์ที่วัตถุดิบ และเทียบค ำนวณใน

สัดส่วนตำมสูตรที่ ผลิต เพื่ อพิ จำรณำคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

**โกโก้ที่ใช้ ให้ค ำนวณในสัดส่วนตำมสูตรที่ผลิตเพื่อ
พิจำรณำคุณภำพผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

(1) แป้งหรือสตำร์ชที่ได้จำกข้ำวสำลี ข้ำวโพด หรือข้ำว 
ส ำหรับช็อกโกแลตอะลำทำซำ (Chocolate a la 
taza) และช็อกโกแลตอะลำทำซำ ชนิดหวำน 
(Chocolate familiar a la taza) เท่ำนั้น 

(2) ปริมำณเนื้อนม (Total Milk Solids) ให้พิจำรณำ
จำกนม รวมถึงนมที่มีกำรปรับปรมิำณไขมันนมหรือ
มันเนย (milk fat) และองค์ประกอบตำมธรรมชำติ
ของนม  

(3) กรณีไม่ก ำหนดปรมิำณไขมันท้ังหมด หรือปริมำณ 
เฮเซลนัท ทั้งนี้ปริมำณต้องสอดคลอ้งตำมนิยำมและ
ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนของ “ช็อกโกแลต” 
และ “ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต” 

(4) เฮเซลนัทบดละเอียด (finely ground hazelnuts) 

“ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต” หมำยควำมว่ำ ช็อกโกแลตที่
มีกำรเติมส่วนประกอบอื่นที่เป็นอำหำรและไม่เป็น
อันตรำยต่อสุขภำพ นอกเหนือจำกองค์ประกอบของนม 
น้ ำตำล วัตถุเจือปนอำหำร วัตถุแต่งกลิ่นรส ไขมันพืชอื่น
นอกจำกไขมันโกโก ้(cocoa butter  

ส่วนประกอบตำมชนิดช็อกโกแลต (b) (3)  
    (1) ชอ็กโกแลต  

- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 35 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 

    (2) ช็อกโกแลตชนิดหวาน  
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 12 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 

    (3) ช็อกโกแลตอะลาทาซา  
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 35 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช (1) ไม่มำกกว่ำ 8 

    (4) ช็อกโกแลตอะลาทาซาชนิดหวาน  
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 12 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช (1) ไม่มำกกว่ำ 18 

(5) ช็อกโกแลตคูเวอร์เจอร์  
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 31 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 35 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
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3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑจ์ำกช็อกโกแลต/2-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 441) 
พ.ศ.2566 

เร่ือง ช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

(ต่อ) 

    (6) ช็อกโกแลตนม   (b) ค ำนวณในสภำพที่ปรำศจำกน้ ำ 
* ตรวจวิเครำะห์ที่วัตถุดิบ และเทียบค ำนวณใน

สัดส่วนตำมสูตรที่ ผลิต เพื่ อพิ จำรณำคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

**โกโก้ที่ใช้ ให้ค ำนวณในสัดส่วนตำมสูตรที่ผลิตเพื่อ
พิจำรณำคุณภำพผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

(1) แป้งหรือสตำร์ชที่ได้จำกข้ำวสำลี ข้ำวโพด หรือข้ำว 
ส ำหรับช็อกโกแลตอะลำทำซำ (Chocolate a la 
taza) และช็อกโกแลตอะลำทำซำ ชนิดหวำน 
(Chocolate familiar a la taza) เท่ำนั้น 

(2) ปริมำณเนื้อนม (Total Milk Solids) ให้พิจำรณำ
จำกนม รวมถึงนมที่มีกำรปรับปรมิำณไขมันนมหรือ
มันเนย (milk fat) และองค์ประกอบตำมธรรมชำติ
ของนม  

(3) กรณีไม่ก ำหนดปรมิำณไขมันท้ังหมด หรือปริมำณ 
เฮเซลนัท ทั้งนี้ปริมำณต้องสอดคลอ้งตำมนิยำมและ
ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนของ “ช็อกโกแลต” 
และ “ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต” 

(4) เฮเซลนัทบดละเอียด (finely ground hazelnuts) 

- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 25 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 12 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 

(7) ช็อกโกแลตนม ชนิดเพิ่มเนือ้นม  
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
(8) ช็อกโกแลตนม คูเวอร์เจอร์  
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 25 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3.5 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำ 31 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
(9)  ช็อกโกแลตขาวหรือไวท์ช็อกโกแลต  
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
(10) ช็อกโกแลตจิอานดจูา   
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 32 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่มำกกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
- เฮเซลนัท (4) ไม่น้อยกว่ำ 20 ไม่มำกกว่ำ 40 
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3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑจ์ำกช็อกโกแลต/3-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 441) 
พ.ศ.2566 

เร่ือง ช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

(ต่อ) 

(11) ช็อกโกแลตนมจิอานดูจา  (b) ค ำนวณในสภำพที่ปรำศจำกน้ ำ 
* ตรวจวิเครำะห์ที่วัตถุดิบ และเทียบค ำนวณใน

สัดส่วนตำมสูตรที่ ผลิต เพื่ อพิ จำรณำคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

**โกโก้ที่ใช้ ให้ค ำนวณในสัดส่วนตำมสูตรที่ผลิตเพื่อ
พิจำรณำคุณภำพผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

(1) แป้งหรือสตำร์ชที่ได้จำกข้ำวสำลี ข้ำวโพด หรือข้ำว 
ส ำหรับช็อกโกแลตอะลำทำซำ (Chocolate a la 
taza) และช็อกโกแลตอะลำทำซำ ชนิดหวำน 
(Chocolate familiar a la taza) เท่ำนั้น 

(2) ปริมำณเนื้อนม (Total Milk Solids) ให้พิจำรณำ
จำกนม รวมถึงนมที่มีกำรปรับปรมิำณไขมันนมหรือ
มันเนย (milk fat) และองค์ประกอบตำมธรรมชำติ
ของนม  

(3) กรณีไม่ก ำหนดปรมิำณไขมันท้ังหมด หรือปริมำณ 
เฮเซลนัท ทั้งนี้ปริมำณต้องสอดคลอ้งตำมนิยำมและ
ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนของ “ช็อกโกแลต” 
และ “ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต” 

(4) เฮเซลนัทบดละเอียด (finely ground hazelnuts) 

- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 25 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม (2) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
- เฮเซลนัท (4) ไม่น้อยกว่ำ 15 ไม่มำกกว่ำ 40 
(12) ช็อกโกแลตพารามีซา   
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 11 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 9 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
(13) ช็อกโกแลตพารามีซา  
      ชนิดขมเล็กน้อย  

 

- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 15 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
(14) ช็อกโกแลตพารามีซา ชนิดขม   
- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 22 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 40 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 

(15) ช็อกโกแลตชนิดเส้นหรือ  
    ชนิดเกล็ด 

 

- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 12 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 14 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 32 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 
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3. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑจ์ำกช็อกโกแลต/4-4 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 441) 
พ.ศ.2566 

เร่ือง ช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

(ต่อ) 

(16) ช็อกโกแลตนมชนิดเสน้หรือ  
    ชนิดเกล็ด 

 (b) ค ำนวณในสภำพที่ปรำศจำกน้ ำ 
* ตรวจวิเครำะห์ที่วัตถุดิบ และเทียบค ำนวณใน

สัดส่วนตำมสูตรที่ ผลิต เพื่ อพิ จำรณำคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

**โกโก้ที่ใช้ ให้ค ำนวณในสัดส่วนตำมสูตรที่ผลิตเพื่อ
พิจำรณำคุณภำพผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

(1) แป้งหรือสตำร์ชที่ได้จำกข้ำวสำลี ข้ำวโพด หรือข้ำว 
ส ำหรับช็อกโกแลตอะลำทำซำ (Chocolate a la 
taza) และช็อกโกแลตอะลำทำซำ ชนดิหวำน 
(Chocolate familiar a la taza) เท่ำนั้น 

(2) ปริมำณเนื้อนม (Total Milk Solids) ให้พิจำรณำ
จำกนม รวมถึงนมที่มีกำรปรับปรมิำณไขมันนมหรือ
มันเนย (milk fat) และองค์ประกอบตำมธรรมชำติ
ของนม 

(3) กรณีไม่ก ำหนดปรมิำณไขมันท้ังหมด หรือปริมำณ 
เฮเซลนัท ทั้งนี้ปริมำณต้องสอดคลอ้งตำมนิยำมและ
ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนของ “ช็อกโกแลต” 
และ “ผลิตภณัฑ์ช็อกโกแลต” 

(4) เฮเซลนัทบดละเอียด (finely ground hazelnuts) 

- โกโก้ปรำศจำกไขมัน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 
- โกโก้ท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 
- ไขมันนมหรือมันเนย ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3 ของน้ ำหนัก 
- เนื้อนม ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 12 ของน้ ำหนัก 
- แป้งหรือสตำร์ช ไม่อนุญำต 

(17) ช็อกโกแลตสอดไส้  มีส่วนประกอบของช็อกโกแลตตำม (1)(2)(5)(6)(7)(8)(9)(10) หรือ (11) อย่ำงใด
อย่ำงหนึ่งหรือรวมกัน และไส้ด้ำนใน โดยส่วนช็อกโกแลตที่ใช้หุ้มต้องมีสัดส่วน  
อย่ำงน้อยร้อยละ 25 ของน้ ำหนักรวมของผลติภณัฑ์ และต้องแยกจำกส่วนท่ีเป็นไส้
ด้ำนในอย่ำงชัดเจน ไส้ที่ถูกหุ้มด้วยช็อกโกแลต ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขท่ีเกีย่วข้อง หรือตำมที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ทั้งนี ้ผลติภณัฑต์ำมข้อนี้ไมร่วมถึงไอศกรมี 
ผลิตภณัฑ์ขนมอบและขนมหวำนที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  

(18) พราลีน  มีส่วนประกอบของช็อกโกแลตตำมข้อ (1)(2)(5)(6)(7)(8)(9)(10)(11) หรือ (17)  
อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งหรือรวมกัน โดยต้องมีส่วนประกอบของเนื้อช็อกโกแลตไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 25  ของน้ ำหนักรวมของผลิตภณัฑ์ และผลิตภณัฑ์ที่มีขนำดพอดีค ำ (a single 
mouthful size) 
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4. ข้ำวเติมวิตำมิน/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ หมายเหตุ 

ฉบับท่ี 150 (พ.ศ.2536) 
เร่ือง ข้าวเติมวิตามิน 

มีวิตำมินตำมชนิดและปรมิำณต่อข้ำวสำร 100 กรัม  
ชนิดและปรมิำณวิตำมิน 

- วิตำมินบี 1  
 
ไม่น้อยกว่ำ 0.4 มิลลิกรัม 

 

- วิตำมินบี 2 ไม่น้อยกว่ำ 0.3 มิลลิกรัม  
- ไนอำซิน ไม่น้อยกว่ำ 3.7 มิลลิกรัม  

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 15 โดยน้ ำหนัก  
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5. เครื่องดื่มเกลือแร/่1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดท่ีต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับที่ 195 (พ.ศ.2543)  
และ 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (332) 
เร่ือง เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 

 
 
 

ส่วนประกอบ (1) 
- โซเดียม 

 
ไม่น้อยกว่ำ 460 มิลลิกรัม และไมเ่กิน 920 มิลลิกรัม 

(1) ส ำหรับเครื่องดื่มเกลือแร่ 1 ลิตร 

* หำกจะใช้เกลือแร่หรือน้ ำตำล
อื่นนอกเหนือจำกที่ระบุ ต้อง
ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย.  

 
(2) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

 (Most Probable Number) 
 
(3) กำรตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเช้ือรำ

ดังกล่ำวให้ใช้ วิธี Bacteriological  
Analytical Manual ( BAM) 
Online. U. S. FDA ที่เป็นปัจจุบัน 
หรือวิธีที่มีควำม ถูกต้องเทียบเท่ำ  

- น้ ำตำลกลูโคสหรือฟรักโทส ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2 ของน้ ำหนัก หรือซูโครสไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4 ของน้ ำหนัก 
- โพแทสเซียม (ถ้ำมี) ไม่เกิน 195 มิลลิกรัม  

- ไบคำร์บอเนต (ถ้ำมี) ไม่เกิน 793 มิลลิกรัม  
- ซิเตรต (ถ้ำมี) ไม่เกิน 819 มิลลิกรัม 

คุณสมบัติทางจุลินทรีย ์  
- โคลิฟอร์มแบคทีเรยี (2) น้อยกว่ำ 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร ่100มิลลิลิตร 
- Escherichia coli ไม่พบ 
- ยีสต์และเช้ือรำ(3) เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี

- น้อยกว่ำ 1 ในเครื่องดื่มเกลือแร่ 1 มิลลิลิตร 
 เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ที่ผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี

- น้อยกว่ำ 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร่ 1 มิลลิลิตร 
คำเฟอีน - ไม่มีคำเฟอีน 

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 
ชนิดแห้ง 

ควำมช้ืน  - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ยีสต์และเช้ือรำ(3) - น้อยกว่ำ 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร่ 1 กรัม 

เมื่อละลำยตำมอัตรำส่วน ที่ก ำหนดไว้ในฉลำกแล้วต้องมีคณุภำพหรอืมำตรฐำนตำมที่ก ำหนดไว้ในเครือ่งดื่มเกลือแร่ 
ยกเว้น คุณภำพมำตรฐำน ยีสต์และรำ 
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6. ชำ/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 
และ  

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (329)  
เร่ือง ชา 

 
 (1) เว้นแต่ชำผงส ำเร็จรูปทีส่กัดเอำกำเฟอีนออกแล้ว ให้มี

กำเฟอีนได้ในปริมำณทีไ่ดร้ับควำมเหน็ชอบจำก
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

 
(2) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำมข้อเท็จจริงของ

ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำรบรรยำยลักษณะ 
 
(3) เว้นแต่ตะกอนอันมีตำมธรรมชำติของส่วนประกอบ 
 
(4) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
 
(5) กำรตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเช้ือรำดังกล่ำวให้ใช้ 

วิ ธี Bacteriological Analytical Manual ( BAM) 
Online. U. S. FDA ที่เป็นปัจจุบัน หรือวิธีที่มีควำม 
ถูกต้องเทียบเท่ำ 

 

ชา 
(ใบ ยอด และก้าน) 

ท าให้แห้งแล้ว 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 
เถ้ำทั้งหมด - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4 และไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ ำหนักชำแห้ง 
สำรที่สกดัได้ด้วยน้ ำร้อน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 32 ของน้ ำหนักชำแห้ง 
กำเฟอีน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 

ชาผงส าเร็จรูป ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
เถ้ำทั้งหมด - ไม่เกินร้อยละ 20 ของน้ ำหนักชำผงส ำเร็จรูปแห้ง 
กำเฟอีน(1) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4.0 ของน้ ำหนัก 

ชาปรุงส าเร็จ  
(ชนิดเหลว) 

คุณภาพทางกายภาพ 
  - กลิ่นรส(2) 

 
มีกลิ่นและรสตำมลักษณะเฉพำะของชำ 

  - ตะกอน(3) ไม่มตีะกอน  
คุณภาพด้านจุลินทรีย ์
  - โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (4) 

 
น้อยกว่ำ 2.2 ต่อชำปรุงส ำเร็จ 100 มิลลิลิตร 

  - Escherichia coli ไม่พบ 
  - ยีสต์และเชื้อรำ (5) ชาที่ผ่านกรรมวธิีการผลิตด้วยวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี

  - น้อยกว่ำ 1 ในชำ 1 มลิลลิิตร  
ชา ที่ผ่านกรรมวิธีอืน่นอกเหนอืจากวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี
  - น้อยกว่ำ 100 ในชำ 1 มลิลลิิตร 

ชาปรุงส าเร็จ 
(ชนิดแห้ง) 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
ยีสต์และรำ (5) - น้อยกว่ำ 100 ในชำ 1 กรัม 

เมื่อละลำยหรือผสมน้ ำตำมอัตรำส่วนที่ก ำหนดไว้ในฉลำก ต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำน ตำมข้อชำปรุงส ำเร็จชนิดเหลว   
ยกเว้นคุณภำพหรือมำตรฐำนยีสต์และเช้ือรำ 
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7. กำแฟ/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับท่ี 197 (พ.ศ.2543) 
และฉบับปี พ.ศ.2554 (330) 

เร่ือง กาแฟ 

 
 (1) ค ำนวณเป็นน้ ำตำลอินเวิร์ตทั้งหมด 

(2) ตรวจสอบปริมำณที่ใช้ในกรรมวิธีกำรผลิตตำมสูตรกำร
ผลิต 

กาแฟแท้ เถ้ำทั้งหมด - ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
เถ้ำที่ละลำยน้ ำได ้ - เถ้ำทั้งหมดต้องละลำยน้ ำไดไ้ม่นอ้ยกว่ำร้อยละ75 ของน้ ำหนัก 
กำเฟอีน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 1 ของน้ ำหนัก 
น้ ำตำล(1)   - ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 

กาแฟผสม ปริมำณกำแฟ (2) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนักเมื่อแห้ง 
มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมทีไ่ด้รบัควำมเห็นชอบจำก อย. 

กาแฟที่สกัดกาเฟอีนออก กำเฟอีน - ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก 
มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมทีไ่ด้รบัควำมเห็นชอบจำก อย. 

กาแฟส าเร็จรูป ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
เถ้ำทั้งหมด - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนักเมื่อแห้ง 
กำเฟอีน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.5 ของน้ ำหนัก 

กาแฟส าเร็จรูปผสม ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
กำเฟอีน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 

มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมทีไ่ด้รบัควำมเห็นชอบจำก อย. 
กาแฟส าเร็จรูปที่สกัด

กาเฟอีนออก 
ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
กำเฟอีน - ไม่เกินร้อยละ 0.3 ของน้ ำหนัก  

มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมทีไ่ด้รบัควำมเห็นชอบจำก อย.  
  



39 
7. กำแฟ /2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

กาแฟปรุงแต่ง-พร้อมบริโภค 
บรรจุในภาชนะปิดสนิท 

ชนิดเหลว 

กำเฟอีน(3) ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม ต่อกำแฟปรงุส ำเร็จชนิดเหลว 100 มิลลิลติร (3) กำเฟอีนดังกล่ำวต้องมำจำกกำแฟที่ใช้เป็นวัตถุดิบ
เท่ำนั้น 

 
(4) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
 
(5) ตรวจวิเครำะห์ยีสต์และเช้ือรำดงักล่ำวให้ใช้วิธี 

Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. FDA ที่เป็นปัจจุบนั หรือวิธีท่ีมีควำม
ถูกต้องเทียบเท่ำ 

คุณภาพด้านจุลินทรีย ์
-  โคลิฟอรม์แบคทีเรีย (4) 

 
น้อยกว่ำ 2.2 ต่อกำแฟ 100 มิลลลิิตร 

-  Escherichia coli ไม่พบ 
  - ยีสต์และเชื้อรำ (5) ที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตด้วยวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

- น้อยกว่ำ 1 ในกำแฟ 1 มิลลิลิตร 
ที่ผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ท ี
- น้อยกว่ำ 100 ในกำแฟ 1 มิลลิลิตร  

กาแฟปรุงส าเร็จชนิดแห้ง ควำมช้ืน  - ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
ยีสต์และเชื้อรำ (5) - น้อยกว่ำ 100 ในกำแฟ 1 กรัม 
เมื่อละลำยหรือผสมน้ ำตำมที่ก ำหนดไว้ท่ีฉลำกแล้วต้องมีคณุภำพหรอืมำตรฐำนตำมกำแฟปรุงแต่ง-พร้อมบริโภค บรรจุ

ในภำชนะปิดสนิท ชนิดเหลว (ยกเว้น ข้อก ำหนดเรื่อง ยีสต์และเชื้อรำ) 
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8. น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุปดิสนิท/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดทีต้่องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 198) พ.ศ. 2543 
เร่ือง น  านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

[1] 

โปรตีนจำกถ่ัวเหลือง (1) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2 ของน้ ำหนัก [1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจวิเครำะห์ใน
ตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพมำตรฐำนพื้นฐำน
ของแต่ละผลิตภัณฑ์ 
 (1) ตรวจวิเครำะห์ที่วัตถุดิบ และเทียบค ำนวณใน

สัดส่วนตำมสูตรที่ผลิตเพื่อพิจำรณำคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย 

 (2) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
 

 

คุณภาพด้านจุลินทรีย ์  
  - โคลิฟอร์มแบคทีเรยี (2) น้อยกว่ำ 2.2 ต่อน้ ำนมถั่วเหลือง 100 มิลลิลิตร 
-  Escherichia coli ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร 
-  แบคทีเรียทั้งหมด น  านมถั่วเหลืองท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ 

 - ไม่พบใน 0.1 มิลลิลติร 
น  านมถั่วเหลืองท่ีผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที  
 - ไม่เกิน 10 ใน 1 มิลลิลิตร  

น  านมถั่วเหลืองชนิด
เข้มขน้ 

เมื่อท ำกำรเจือจำงแล้วต้องได้คุณภำพหรือมำตรฐำนตำมที่ก ำหนดไว้ใน [1] 

น  านมถั่วเหลืองชนิดแห้ง ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในน้ ำนมถั่วเหลืองชนิดแห้ง 1 กรัม 

เมื่อละลำยหรือผสมน้ ำตำมที่ก ำหนดไว้ในฉลำกแล้วต้องได้คุณภำพหรือมำตรฐำนตำมที่ก ำหนดไว้ใน [1] 
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9. น้ ำแร่ธรรมชำติ/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 454) พ.ศ. 2567 
เร่ือง น  าแร่ธรรมชาติ 

ลักษณะของน้ ำแร ่ -ใส ไม่มีตะกอน (1) มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนให้พิจำรณำ
ตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำ
ในส่วนท่ี 2 ของคู่มือฉบับน้ี 

 

(2) อ้ำงอิงตำมประกำศคณะกรรมกำรสิ่งแวดล้อม
แห่งชำติ ฉบับที่ 20 (พ.ศ. 2543) ออกตำมควำม
ในพระรำชบัญญัติส่งเสริมและรักษำคุณภำพ
สิ่งแวดล้อมแห่งชำติ พ.ศ. 2535 เรื่อง ก ำหนด
มำตรฐำนคุณภำพน้ ำใต้ดิน ลงวันที่ 31 สิงหำคม 
พ.ศ. 2543 

 
 
 
 

แร่ธาตุที่มีอยู่ในน  าแร่ธรรมชาติ ต้องมีปริมาณทีไ่ม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย ดังต่อไปนี  
- ตะกั่ว (1) ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 

 - ทองแดง ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - แมงกำนีส ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรมั ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - บอเรต (ค ำนวณเป็นโบรอน) ไม่เกิน 5 มิลลิกรมั ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - สำรหนู (ค ำนวณเป็นสำรหนูท้ังหมด)(1) ไมเ่กิน 0.01 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลติร 
 - แบเรียม ไมเ่กิน 0.7 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - แคดเมียม(1) ไม่เกิน 0.003 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - โครเมียม (ค ำนวณเป็นโครเมียมทัง้หมด) ไมเ่กิน 0.05 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - ปรอท(1) ไมเ่กิน 0.001 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแรธ่รรมชำติ 1 ลติร 
 - ซิลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - พลวง ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - นิเกิล ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 สารปนเปื้อน  
 - ไซยำไนด์  ไมเ่กิน 0.07 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลติร 
 - ไนไทรต์ (ค ำนวณเป็นไนไตรต์) ไมเ่กิน 0.1 มลิลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - ไนเทรต (ค ำนวณเป็นไนเตรต) ไม่เกิน 50 มิลลิกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - โบรเมต ไม่เกิน 10 ไมโครกรมั ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - สำรก ำจดัศัตรูพืชและสัตว์ (2) 

 

 - คลอเดน ไม่เกิน 0.2 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - ดิลดริน ไม่เกิน 0.03 ไมโครกรมั ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - เฮปตำคลอร ์ ไม่เกิน 0.4 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร 
 - เฮปตำคลอร์ อีพ็อกไซด ์ ไม่เกิน 0.2 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
 - ดีดีท ี ไม่เกิน 2 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
 - 2,4-ด ี ไม่เกิน 30 ไมโครกรมั ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
 - อะทรำซีน ไม่เกิน 3 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
 - ลินเดน ไม่เกิน 0.2 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
 - เพนตะคลอโรฟีนอล ไม่เกิน 1 ไมโครกรัม ต่อน้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลิตร  
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9. น้ ำแร่ธรรมชำต/ิ2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 454) พ.ศ. 2567 
เร่ือง น  าแร่ธรรมชาติ 

(ต่อ) 

สารปนเปื้อน (ต่อ)  (2) อ้ำงอิงตำมประกำศคณะกรรมกำรสิ่งแวดล้อม
แห่งชำติ ฉบับที่ 20 (พ.ศ. 2543) ออกตำมควำม
ในพระรำชบัญญัติส่งเสริมและรักษำคุณภำพ
สิ่งแวดล้อมแห่งชำติ พ.ศ. 2535 เรื่อง ก ำหนด
มำตรฐำนคุณภำพน้ ำใต้ดิน ลงวันที่ 31 สิงหำคม 
พ.ศ. 2543 

- โพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล (2) ไมเ่กิน 0.5 ไมโครกรมั ตอ่น้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลติร 
- โพลีนิวเคลียร์แอโรมำตกิไฮโดรคำร์บอน 

(เบนโซ (เอ) ไพรีน) (2) (3) 
ไมเ่กิน 0.2 ไมโครกรมั ตอ่น้ ำแร่ธรรมชำติ 1 ลติร 

 - สำรลดกำรตึงผิว ไม่พบ 
 - น้ ำมันแร ่ ไม่พบ 
 คุณสมบัติทางจุลินทรีย ์  

 - โคลิฟอร์มแบคทีเรยี ไม่พบในน้ ำแร่ธรรมชำติ 250 มิลลิลติร 
 - Escherichia coli ไม่พบในน้ ำแร่ธรรมชำติ 250 มิลลิลติร 
 - แบคทีเรียกลุ่ม Enterococci ไม่พบในน้ ำแร่ธรรมชำติ 250 มิลลิลติร 
 - สปอร์-ฟอร์มิง ซัลไฟตร์ีดิวซิงแอนแอโรบส์ ไม่พบในน้ ำแร่ธรรมชำติ 50 มิลลลิิตร  
 - Pseudomonas aeruginosa ไม่พบในน้ ำแร่ธรรมชำติ 250 มิลลิลติร  
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10. ซอสบำงชนิด/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 201) พ.ศ.2543 
เร่ือง ซอสบางชนิด 

ควำมเป็นกรด (ค ำนวณเป็นกรดอะซิตกิ) ซอสพริกและซอสผสม 
- ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 

(1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable Number) 
 

 
 

ซอสมะเขือเทศ 
- ไม่เกินร้อยละ 7 ของน้ ำหนัก  
ซอสมะละกอและซอสแป้ง หรือซอสแป้งผสมสี 
- ไม่เกินร้อยละ 3 ของน้ ำหนัก 

คุณภาพทางจุลินทรีย์  
- แบคทีเรียทั้งหมด ไม่เกิน 10,000 ในอำหำร 1 กรัม 
- Escherichia coli (1) น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม 
- ยีสต์และเช้ือรำ รวมกันไม่เกิน 10 ในอำหำร 1 กรัม 
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11. น้ ำปลำ/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 203) พ.ศ. 2543
และ 

ฉบับปี พ.ศ. 2553 (323) 
เร่ือง น  าปลา 

[1] 

ไอโอดีน น  าปลาที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต 
 - ไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัมและไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อน้ ำปลำ 1 ลิตร  
น  าปลาที่มีการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม (1) 
 - มีปริมำณไอโอดีนตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

[1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจวิเครำะห์ใน
ตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพมำตรฐำนพื้นฐำน
ของแต่ละผลิตภัณฑ์ 
 (1) โดยเกลือบริโภคนั้นต้องมมีำตรฐำนตำมประกำศ

กระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง เกลือบรโิภค  
น  าปลาแท้และน  าปลาจาก

สัตว์อื่น 
มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำม [1] 
ไนโตรเจนท้ังหมด - ไม่น้อยกว่ำ 9 กรัม ต่อน้ ำปลำ 1 ลิตร 
กรดกลตูำมิกต่อไนโตรเจนท้ังหมด - ไม่น้อยกว่ำ 0.4 แต่ต้องไม่เกิน 0.6 

น  าปลาผสม มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำม [1] 
ไนโตรเจนท้ังหมด ไม่น้อยกว่ำ 4 กรัม ต่อน้ ำปลำ 1 ลิตร 
กรดกลตูำมิกต่อไนโตรเจนทั้งหมด ไม่น้อยกว่ำ 0.4 แต่ต้องไมเ่กิน 1.3 

น  าปลาที่ระเหยน  าออก เมื่อคนืรูปแลว้ต้องมีคณุภำพหรือมำตรฐำนตำมชนดิของน้ ำปลำนั้น  
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12. น้ ำส้มสำยชู/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543 
เร่ือง น  าส้มสายช ู

   

น  าส้มสายชูหมักหรือ
น  าส้มสายชูกลั่น 

กรดน้ ำสม้ -ไม่น้อยกว่ำ 4 กรัม ต่อ 100 มิลลลิิตรที่ อุณหภูมิ 27 ๐C (1) กรดน้ ำส้มที่ไม่ได้มำจำกกระบวนกำรผลิต 
คือ กรดแร่อิสระที่ไม่ได้มำจำก
กระบวนกำรผลิต ตรวจวิเครำะห์โดยใช้
ชุดทดสอบ Test kit  

กรดน้ ำส้มที่ไม่ได้มำจำกกำรผลิต(1) - ไม่มีกรดน้ ำสม้ที่ไมไ่ดม้ำจำกกำรผลิตน้ ำส้มสำยชูหมักหรือน้ ำส้มสำยชูกลั่น 
สารปนเปื้อน  

- ทองแดงและสังกะส ี ไมเ่กิน 10 มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั 
- เหล็ก ไมเ่กิน 10 มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั 

แอลกอฮอล์ตกค้ำง - ไม่เกินร้อยละ 0.5 
น  าส้มสายชูเทียม กรดน้ ำสม้ - ไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมและไมเ่กิน 7 ต่อ 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 27 ๐C 

 
13. น้ ำมันเนย/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์  หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 
เร่ือง น  ามันเนย 

มันเนย บัตเตอร์ออยล์ หรือมิลค์แฟต 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 99.3 ของน้ ำหนัก  

 

แอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส มิลค์แฟต 
 - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 99.8 ของน้ ำหนัก 

ปริมำณน้ ำ บัตเตอร์ออยล์ หรือมิลค์แฟต 
- ไม่เกินร้อยละ 0.5 ของน้ ำหนัก  

แอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส มิลค์แฟต 
- ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก 

  



46 
14. ครีม/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 
เร่ือง ครีม 

  
 

ครีมแท้ มันเนย (1) ครีมแท้ชนิดพร่องมันเนย 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก  

(1)กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

 

ครีมแท้ชนิดธรรมดา 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก  
ครีมแท้ชนิดวิปปิ้งครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 28 ของน้ ำหนัก 
ครีมแท้ชนิดดับเบิ ลครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 36 ของน้ ำหนัก 
ครีมแท้ชนิดครีมเปรี ยว 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli - ไม่พบในอำหำร 0.01 กรัม 
ครีมแท้ชนิดแห้ง มันเนย(1) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 42 ของน้ ำหนัก 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในอำหำร 1 กรัม  

ครีมผสม ไขมันท้ังหมด ครีมผสมชนิดพร่องมันเนย 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
ครีมผสมชนิดธรรมดา 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
ครีมผสมชนิดวิปปิ้งครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 28 ของน้ ำหนัก 
ครีมผสมชนิดดับเบิ ลครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 36 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli - ไม่พบในอำหำร 0.01 กรัม 
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14. ครีม/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ครีมผสมชนิดแห้ง ไขมัน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 40 ของน้ ำหนัก  

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 

 

แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในอำหำร 1 กรัม 
ครีมเทียม ไขมัน ครีมเทียมชนิดพร่องไขมัน 

- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
ครีมเทียมชนิดธรรมดา 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 18 ของน้ ำหนัก 
ครีมเทียมชนิดวิปปิ้งครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 28 ของน้ ำหนัก 
ครีมเทียมชนิดดับเบิ ลครีม 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 36 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli - ไม่พบในอำหำร 0.01 กรัม 
ครีมเทียมชนิดแห้ง ไขมันท้ังหมด - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ของน้ ำหนัก 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
แบคทีเรียทั้งหมด  - ไม่เกิน 100,000 ในอำหำร 1 กรัม 
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15. เนยแข็ง/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 209) พ.ศ.2543 
เร่ือง เนยแข็ง 

ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw)(1) - ส่งตรวจวิเครำะหเ์พื่อใช้เป็นเกณฑ์กำรวิเครำะห์จลุินทรีย์ที่ท ำใหเ้กิดโรค ตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยมำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรยี์ที่ท ำให้เกดิโรค 

(1 )ตรวจวิ เครำะห์ ในทุกผลิตภัณ ฑ์ ตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วย
เรื่อง เนยแข็ง 

ครีมชีส มันเนย (ค ำนวณโดยไมร่วมน้ ำ) (2) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 ของน้ ำหนัก   (2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไมส่ำมำรถตรวจ
วิเครำะหร์ำยกำรดังกลำ่วได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

ปริมำณน้ ำ  - ไม่เกินร้อยละ 55 ของน้ ำหนัก  

โฮลมิลค์ชสี 

 
มันเนย (ค ำนวณโดยไมร่วมน้ ำ) (2) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 ของน้ ำหนัก 
ปริมำณน้ ำ  - ไม่เกินร้อยละ 37 ของน้ ำหนัก 

สกิมมิลคช์ีส 
 

มันเนย (ค ำนวณโดยไมร่วมน้ ำ) (2) - ไม่ถึงร้อยละ 45 ของน้ ำหนัก 
ปริมำณน้ ำ  - ไม่เกินร้อยละ 60 ของน้ ำหนัก   

โพรเซสชีส มันเนย (ค ำนวณโดยไมร่วมน้ ำ) (2) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 45 ของน้ ำหนัก 
ปริมำณน้ ำ  - ไม่เกินร้อยละ 45 ของน้ ำหนัก 

เนมชสี มีคุณภำพอื่น ๆ ตำมทีไ่ด้รับควำมเห็นชอบจำกอย. 
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16. อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 
เร่ือง อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

 (1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable 
Number) 

ก๋วยเต๋ียว กวยจั๊บ บะหมี่ 
เส้นหมี่ และวุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง 

ควำมช้ืน กรณีทอดด้วยน  ามัน 
  - ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 
กรณีที่ท าโดยกรรมวิธีอื่น 
  - ไม่เกินร้อยละ 13 ของน้ ำหนัก 

โปรตีน 
 

ส าหรับก๋วยเต๋ียว กวยจั๊บ และเส้นหมี ่
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ส าหรับบะหมี่ 
-ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม  
แบคทีเรียทั้งหมด ส าหรับบะหมี่ 

  - ไม่เกิน 10,000 ในอำหำร 1 กรัม  
ส าหรับก๋วยเต๋ียว กวยจั๊บ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 
  - ไม่เกิน 30,000 ในอำหำร 1 กรัม  

เชื้อรำ - ไม่เกิน 100 ในอำหำร 1 กรัม (CFU/g) 
เคร่ืองปรุงท่ีบรรจุอยู่ในหรือ

แนบมากับภาชนะบรรจุ 
แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 500,000  ในอำหำร 1 กรัม  
Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม  
เชื้อรำ - ไม่เกิน 500 ในอำหำร 1 กรัม  

ข้าวต้มและโจ๊ก 
ที่ปรุงแต่ง 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 
โปรตีน - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 
Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม 
เชื้อรำ - ไม่เกิน 100 ในอำหำร 1 กรัม 

แกงจืดและซุปชนิดเข้มข้น 
ก้อน ผง แห้ง 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก ยกเว้น แกงจืดและซุปชนิดเข้มข้น 
Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม  
เชื้อรำ - ไม่เกิน 100 ในอำหำร 1 กรัม  

แกงและน  าพริกต่าง ๆ Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ในอำหำร 1 กรัม 
เชื้อรำ - ไม่เกิน 100 ในอำหำร 1 กรัม  
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17. น้ ำผึ้ง/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 
เร่ือง น  าผึ ง 

สี(1) - มีสีตำมลักษณะของน้ ำผึ้ง (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

 

น้ ำตำลรีดิวซิ่ง (คิดเป็นน้ ำตำลอินเวอร์ต) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 65 ของน้ ำหนัก 
ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 21 ของน้ ำหนัก 
น้ ำตำลซโูครส - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ค่ำไดแอสเตสแอกติวิต ี - ไม่น้อยกว่ำ 3 โกเต สเกล 
ค่ำไฮดรอกซเีมทธิลเฟอร์ฟิวรัล - ไม่เกิน 80 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม 
ยีสต์และรำ - ไม่เกิน 10 ต่อน้ ำผึ้ง 1 กรัม   

 
18. แยม เยลลี่ และมำร์มำเลดในภำชนะบรรจุที่ปดิสนิท/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 
เร่ือง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี (1) - น้อยกว่ำ 3 ต่อ แยม เยลลี่ หรือมำร์มำเลด 1 กรัม  (1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable 
Number) 

 
19. เนยใสหรือกี (Ghee)/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคณุภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 
เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee) 

  
(1) ตรวจสอบปริมำณที่ใช้ในกรรมวธิีกำรผลิต

ตำมสตูรกำรผลิต 
 
(2) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซยีมไฮดรอกไซด์  

เนยใสหรือกีที่ท าจากนม 
หรือครีม หรือเนย 

มันเนย - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 99.6 ของน้ ำหนัก 

เนยใสเทียมหรือกีเทียม น้ ำมัน(1) - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 99.0 ของน้ ำหนัก 
ค่ำของกรด (2) - ไม่เกิน 0.6 ต่อกีเทียม 1 กรัม 

เนยใสผสมหรือกีผสม น้ ำมันและมันเนย(1) - รวมกันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 99.0 ของน้ ำหนัก 
ค่ำของกรด (2) - ไม่เกิน 8.0 ต่อกีผสม 1 กรัม  
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20. เนย/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 
เร่ือง เนย 

มันเนย - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 ของน้ ำหนัก  
ธำตุน้ ำนมไม่รวมมันเนย  - ไม่เกินร้อยละ 2 ของน้ ำหนัก  
เกลือโซเดียมคลอไรด์ - ไม่เกินร้อยละ 4 ของน้ ำหนัก  
ปริมำณน้ ำ  - ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ ำหนัก  

 
21. ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร/1-2  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 
และ 

(ฉบับที่ 448) พ.ศ.2566 

เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ลักษณะ - มีคุณลักษณะเฉพำะตำมชนิดของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ (1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable Number) 
 
 

Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ต่ออำหำร 1 กรัม 
วิตำมินหรือแร่ธำต ุ - ผลิตภณัฑเ์สริมอำหำรต้องมีชนิดและปรมิำณสูงสดุของวิตำมินหรือแร่ธำตุตำมที่

ก ำหนดไว้ ดังต่อไปนี ้
- วิตำมินเอ (Vitamin A) 120 - 800 ไมโครกรัมอำร์เออี (µg RAE) 
- วิตำมินดี (Vitamin D) 2.25 - 15 ไมโครกรมั (µg) 
- วิตำมินอี (Vitamin E) 1.35 - 10 มิลลิกรัมแอลฟำ-ทีอี (mg α-TE) 
- วิตำมินเค (Vitamin K) 9 - 80 ไมโครกรัม (µg) 
- วิตำมินบี 1 (Vitamin B1) 0.18 - 100 มิลลิกรัม (mg) 
- วิตำมินบี 2 (Vitamin B2) 0.18 - 40 มิลลิกรัม (mg) 
- นิโคตินำมำยด์ (Nicotinamide) 2.25 - 20 มิลลิกรัมเอ็นอี (mg NE) 
- กรดนิโคทินิก (Nicotinic Acid) 2.25 - 15 มิลลิกรัมเอ็นอี (mg NE) 
- กรดแพนโทธีนิค  
(Pantothenic Acid) 

0.75 - 200 มิลลิกรัม (mg) 

- วิตำมินบี 6 (Vitamin B6) 0.195 - 2 มิลลิกรัม (mg) 
- โฟเลต (Folate) 60 - 330 ไมโครกรมั ดีเอฟอี (µg DFE) 
กรดโฟลิก (Folic acid) 36 - 200 ไมโครกรมั (µg) 
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21.ผลิตภัณฑเ์สริมอำหำร/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 
และ 

(ฉบับที่ 448) พ.ศ.2566 

เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

- วิตำมินบี 12 (Vitamin B12) 0.36 - 600 ไมโครกรัม (µg) (2) จุลินทรีย์ที่ท ำให้ เกิดโรคให้ เกิดโรคส ำหรับ
ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรให้พิจำรณำตำมที่ระบุไว้
ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำในส่วนที่ 2 
ของคู่มือฉบับน้ี 

- ไบโอติน (Biotin) 4.5 - 900 ไมโครกรมั (µg) 
- วิตำมินซี (Vitamin C) 15 - 1,000 มิลลิกรัม (mg) 
- แคลเซียม (Calcium) 150 - 800 มิลลิกรัม (mg) 
- แมกนิเซียม (Magnesium) 46.5 - 350 มิลลิกรัม (mg) 
- ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 105 - 800 มิลลิกรัม (mg) 
- เหล็ก (Iron) 3.3 - 15 มิลลิกรมั (mg) 
- สังกะสี (Zinc) 1.65 - 15 มิลลิกรัม (mg) 
- ทองแดง (Copper) 135 - 2,000 ไมโครกรัม (µg) 
- โครเมียม (Chromium) 5.25 - 500 ไมโครกรัม (µg) 
- โมลิบดินัม (Molybdenum) 6.75 - 160 ไมโครกรัม (µg) 
- ซิลีเนียม (Selenium) 9 - 70 ไมโครกรัม (µg) 
- แมงกำนีส (Manganese) 0.45 - 3.5 มิลลิกรัม (mg) 
- ไอโอดีน (Iodine) 22.5 - 150 ไมโครกรัม (µg) 
- โพแทสเซียม (Potassium) 525 - 3,500 มิลลิกรัม (mg) 

จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกดิโรค (2)  
- Staphylococcus aureus ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
- Clostridium spp. ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
- Salmonella spp. ไม่พบในอำหำร 25 กรัม 

  



53 
22. รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑร์อยัลเยลล/ี1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 294) พ.ศ.2548 
เร่ือง รอยัลเยลลีและ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี

 

ลักษณะ - มีคุณลักษณะเฉพำะตำมชนิดของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ (1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็ (Most Probable Number) 
 
2) จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคให้เกิดโรคส ำหรับรอยัล

เยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัล เยลลีให้พิจำรณำ
ตำมที่ระบุไว้ในตำรำงนี้โดยไม่ต้องพิจำรณำซ้ ำ
ในส่วนท่ี 2 ของคู่มือ 

Escherichia coli (1) - น้อยกว่ำ 3 ต่ออำหำร 1 กรัม 
วิตำมินหรือแร่ธำต ุ คุณภำพหรอืมำตรฐำนให้เปน็ไปตำมข้อ 21. ผลติภัณฑ์เสริมอำหำร 
จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกดิโรค  

- Staphylococcus aureus ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
- Clostridium spp. ไม่พบในอำหำร 0.1 กรัม 
- Salmonella spp. ไม่พบในอำหำร 25 กรัม 

10-ไฮดรอกซี-2-ดีซโีนอิกแอซิด รอยัลเยลล ี
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 1.5 โดยน้ ำหนัก 
รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน  าจนแห้ง 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3.5 โดยน้ ำหนัก  
ผลิตภัณฑ์ที่มีรอยัลเยลลีเป็นส่วนประกอบ 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.16 โดยน้ ำหนัก 

ควำมช้ืน รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน  าจนแห้ง 
-ไม่เกินร้อยละ 5 โดยน้ ำหนัก 

โปรตีน รอยัลเยลล ี
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 11 โดยน้ ำหนัก 
รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน  าจนแห้ง 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 โดยน้ ำหนัก 
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23. ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจ
วิเคราะห์ 

ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับปี พ.ศ.2553 (317) 
 และ 

ฉบับปี พ.ศ.2553 (322)  
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของ 

ถั่วเหลือง 

โปรตีน ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้ จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมักที่มิได้มีการปรุงแต่งรสหรือสี 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4 ของน้ ำหนัก 

(1) โดยวิธี เอม็ พี เอน็  
(Most Probable Number) 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมักที่ได้มีการปรุงแต่งรสหรือสี 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรส ท่ีได้จากการไฮโดรไลซ์โปรตีนของถั่วเหลือง 
- ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 

 

กรรมวิธีอื่น ๆ  
- ตำมที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. 

 

ยีสต์และรำ - ไม่เกิน 10 ต่อผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม  
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (1) - น้อยกว่ำ 3 ต่อผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม  

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการ
ย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่

ระเหยน  าออก 

มีคุณภำพมำตรฐำนอื่นตำมที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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24. น้ ำเกลือปรุงอำหำร/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ฉบับปี พ.ศ. 2553 (324) 
เร่ือง น  าเกลือปรุงอาหาร 

 

ไอโอดีน น  าเกลือปรุงอาหารที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต 
- ไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัม และไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อน้ ำเกลือปรุงอำหำร 1 ลิตร 

(1) โดยเกลือบริโภคนั้นต้องมีมำตรฐำนตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำดว้ยเรื่อง 
เกลือบรโิภค น  าเกลือปรุงอาหารที่มีการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม (1) 

- ตำมควำมเห็นชอบของ อย. 
 

25. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม/1-1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 348) พ.ศ. 2555 
เร่ือง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และ

ผลิตภัณฑ์เนยผสม 

ปริมำณไขมันทั้งหมด เนยเทียม และเนยผสม 
- ร้อยละ 80-90 ของน้ ำหนัก 

 
 

ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- ร้อยละ 10 แต่ไม่ถึงร้อยละ 80 ของน้ ำหนัก 

 
 

มันเนย เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
- ไม่เกินร้อยละ 3 ของปริมำณไขมันทั้งหมด 

 

เนยผสม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- มำกกว่ำร้อยละ 3 ของปริมำณไขมันทั้งหมด 

 

วิตำมินดี - ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่ออำหำร 1 กรัม  
วิตำมินอี เอสเทอร์ของวิตำมินอ ีหรือทั้ง
สองอย่ำงรวมกัน 

- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม แอลฟำ-ที อี ต่ออำหำร 1 กรัม  

กำรเติมส่วนผสมอืน่ ที่ไม่ใช่ วิตำมินเอ เอสเทอร์ของวิตำมินเอ วิตำมนิดี วิตำมินอี เอสเทอร์ของวิตำมินอ ีน้ ำตำล (สำรให้ควำมหวำน
ที่เป็นคำร์โบไฮเดรต) โปรตีนบรโิภคได้ที่เหมำะสม และเกลือโซเดียมคลอไรด์ ต้องได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 
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26. นมโค/1-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 350) พ.ศ. 2556 
และ (ฉบับที่ 406) พ.ศ.2562 

เร่ือง นมโค 

น  านมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื อ 
ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมนัเนย 

นมคืนรูป 
ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมนัเนย 

 

กลิ่น(1) -  มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของนมชนิดนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

 

ลักษณะ(1) 
 

-  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน  
- ไม่มีน้ ำนมน้ ำเหลืองปน 

 -  ต้องปรำศจำกเชื้อโรคอันอำจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือท่ีท ำให้เกิดวณัโรค เช้ือท่ีท ำให้เกิด
โรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 

โปรตีนนม (2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.8 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนมไมร่วมมันเนย(2) ชนิดเต็มมันเนย 

-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.25 ของน้ ำหนัก 
ชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 ของน้ ำหนัก  
ชนิดขาดมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.8 ของน้ ำหนัก 

มันเนย(2) ชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำ ร้อยละ 3.2 ของน้ ำหนัก 
ชนิดพร่องมันเนย 
-  มำกกวำ่ ร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3.2 ของน้ ำหนัก 
ชนิดขาดมนัเนย 
-  ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli -  ไม่พบ ในน้ ำนมโคที่ผ่ำนกรรมวธิีฆ่ำเชื้อ 0.1 มิลลิลติร 
แบคทีเรียทั้งหมด 
 

นมโคท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 
-  ตรวจพบแบคทีเรียในน้ ำนมโค 1 มิลลลิิตร ไดไ้ม่เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิตและไม่เกิน 
50,000 ตลอดระยะเวลำเมื่อออกจำกแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอำยุบริโภค ที่ระบุบนฉลำก 
นมโคท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และกรรมวิธี ยู เอช ที 
-  ไม่พบแบคทีเรียในน้ ำนมโค 0.1 มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี - ไม่เกิน 10 ในน้ ำนมโคพำสเจอไรซ์ 1 มิลลลิติร ณ แหล่งผลติ 
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26. นมโค/2-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมผง 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมผงแปลงไขมนั 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
 

กลิ่น (1) -  มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของนมผงชนิดนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

 

ลักษณะ(1) -  มีลักษณะเป็นผงไม่เกำะเป็นก้อน 
ควำมช้ืน -  ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย(2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 34 ของน้ ำหนัก 

มันเนย(2) ชนิดเต็มมันเนย  
 - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 26 ของน้ ำหนัก 
ชนิดพร่องมันเนย  
 - มำกกว่ำร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 26 ของน้ ำหนัก  
ชนิดขาดมนัเนย  
 - ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน 50,000 ในนมผง 1  กรัม 
Escherichia coli -  ไม่พบในนมผง 0.1  กรัม 

นมขน้ไม่หวาน/หวาน 
     ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
      ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปไม่หวาน/หวาน 
      ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
      ชนิดขาดมันเนย  

กลิ่น (1) -  มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของนมข้นชนิดนั้น 
ลักษณะ(1) -  มีลักษณะเป็นเนื้อเดยีวกัน ไม่เป็นก้อน 
โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย(2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 34 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนม(2) นมขน้ไม่หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมขน้คืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 

-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 25 ของน้ ำหนัก 
นมขน้หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมข้นคนืรูปหวานชนิดเต็มมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 28 ของน้ ำหนัก  
นมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวาน ชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก  
นมขน้หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมขน้คืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 24 ของน้ ำหนัก  
นมขน้ไม่หวานชนิดขาดมนัเนย และนมขน้คืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก  
นมขน้หวานชนิดขาดมนัเนย  และนมขน้คืนรูปหวานชนิดขาดมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 24 ของน้ ำหนัก 
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26. นมโค/3-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้ไม่หวาน/หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปไม่หวาน/หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 

(ต่อ) 

มันเนย(2) 
 

นมขน้ไม่หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมขน้คืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.5 ของน้ ำหนัก   

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไมส่ำมำรถตรวจ
วิเครำะหร์ำยกำรดังกลำ่วได้ สำมำรถอ้ำงอิง
วิธีวิเครำะหต์ำม ป.อย. เรื่อง กำรตรวจ
วิเครำะห์อำหำร 

* ตรวจเฉพำะนมข้นหวำน 
 

นมขน้หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมข้นคนืรูปหวานชนิดเต็มมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 
นมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
-  มำกกว่ำร้อยละ 1 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 7.5 ของน้ ำหนัก 
นมขน้หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมขน้คืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
-  มำกกว่ำร้อยละ 1 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 8  ของน้ ำหนัก  
นมขน้ไม่หวานชนิดขาดมนัเนย  และนมขน้คืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
-  ไม่เกินร้อยละ 1 ของน้ ำหนัก  
นมขน้หวานชนิดขาดมนัเนยและนมขน้คืนรูปหวานชนิดขาดมนัเนย  
-  ไม่เกินร้อยละ 1 ของน้ ำหนัก 

วิตำมินเอ* - ไม่น้อยกว่ำ 330 ไมโครกรัมเรตินอล  ต่อนมข้นหวำน 100 กรัม 
ยีสต์และเช้ือรำ* -  ตรวจพบรวมกันได้ไม่เกิน 10 ในนมข้นหวำน  1  กรัม 
แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน 10,000 ในนมข้นหวำน  1  กรัม  

-  ไม่พบ ในนมข้นไม่หวำน  0.1  มิลลลิิตร 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม์* - ไม่พบ ในนมข้นหวำน  0.1  กรัม 
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26. นมโค/4-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมแปลงไขมัน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
 

กลิ่น (1) -  มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของนมชนิดนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

 

ลักษณะ(1) 
 

-  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน 
-  ไม่มีน้ ำนมน้ ำเหลืองเจือปน 

 -  ต้องปรำศจำกเช้ือโรคอันอำจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือที่ท ำให้เกิดวัณโรค เชื้อที่ท ำให้เกิด
โรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 

โปรตีนนม(2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.8 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนมไมร่วมไขมัน 
 

ชนิดเต็มไขมนั 
 - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.25 ของน้ ำหนัก   
ชนิดพร่องไขมัน 
 - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 ของน้ ำหนัก 

ไขมันท้ังหมด 
 

ชนิดเต็มไขมนั 
 - ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3.2 ของน้ ำหนัก  
ชนิดพร่องไขมัน 
  - มำกกว่ำร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3.2 ของน้ ำหนัก 

 

Escherichia coli -  ไม่พบในน้ ำนมโคที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือ 0.1 มิลลลิิตร 
แบคทีเรียทั้งหมด นมแปลงไขมันที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 

-  ตรวจพบในน้ ำนม 1 มิลลลิิตร ได้ไมเ่กิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลำเมื่อออกจำกแหลง่ผลิตจนถึงวันหมดอำยุกำรบริโภคที่ระบุ บนฉลำก 
นมแปลงไขมันที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และกรรมวิธี ยูเอชท ี
-  ไม่พบในน้ ำนม 0.1 มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี - ไม่เกิน  10 ในน้ ำนมโคสดหรือน้ ำนมโคพำสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร  ณ แหล่งผลิต 
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26. นมโค/5-5 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้แปลงไขมันไม่หวาน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
นมขน้แปลงไขมันหวาน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
 
 
 
 
 

กลิ่น(1) -  มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของนมข้นชนิดนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

ลักษณะ(1) -  มีลักษณะเป็นเนื้อเดยีวกันไมเ่ปน็ก้อน 
โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมไขมัน(2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 34 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนมไมร่วมไขมัน นมขน้แปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน  

-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 17.5 ของน้ ำหนัก 
นมขน้แปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก 

เนื้อนม(2) 
 
 

นมขน้แปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 ของน้ ำหนัก  

 

นมขน้แปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 24 ของน้ ำหนัก 

ไขมันท้ังหมด 
 
 
 
 

นมขน้แปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน  
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก  

 
 

นมขน้แปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7 ของน้ ำหนัก 
นมขน้แปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน 
-  มำกกว่ำร้อยละ 1 ของน้ ำหนกั แต่ไม่ถึงร้อยละ 6  ของน้ ำหนัก 
นมขน้แปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 
-  มำกกว่ำร้อยละ 1 ของน้ ำหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 7  ของน้ ำหนัก 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน 10,000 ในนมข้นแปลงไขมันหวำน  1  กรัม*  

**ตรวจเฉพำะนมข้นแปลงไขมันหวำน ชนิด
เต็มไขมันและพร่องไขมัน 

-  ไม่พบในนมข้นแปลงไขมันไม่หวำน  0.1  มิลลิลิตร 
วิตำมินเอ** ไม่น้อยกว่ำ 330 ไมโครกรัมเรตินอล ต่อนมข้นแปลงไขมันหวำน 100 กรัม 
ยีสต์และเช้ือรำ** -  ไม่เกิน 10 ในนมข้นแปลงไขมันหวำน  1  กรัม 

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม์** - ไม่พบ ในนมข้นแปลงไขมันหวำน  0.1  กรัม 
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27. นมปรุงแต่ง/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556 
และ (ฉบับที ่407) พ.ศ. 2562 

เร่ือง นมปรุงแต่ง 

กลิ่นรส(1) -  มีกลิ่น รส ตำมลักษณะเฉพำะของนมปรุงแต่งน้ัน (1) รำยงำนผลกำรตรวจวเิครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถอ้ำงอิง
วิธีวิ เครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำรตรวจ
วิเครำะห์อำหำร 

(3 ) สำมำรถรำยงำนผลค่ำเนื้อนมที่ได้จำกกำร
ค ำนวณได้ 

 
 

นมปรุงแต่งชนิดเหลว 
 

ลักษณะ(1) -  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน 
- ปรำศจำกเชื้อโรคอันอำจจะตดิตอ่คนได้ เช่น เช้ือท่ีท ำให้เกิดวัณโรค เช้ือท่ีท ำให้เกิด 
โรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 
- ไม่มีน้ ำนมน้ ำเหลืองเจือปน 

โปรตีนนม(2) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.6 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนมไมร่วมมันเนยหรือไขมัน(3) เต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.7 ของน้ ำหนัก   
พร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน  
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.7 ของน้ ำหนัก  
ขาดมันเนยหรือขาดไขมนั 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก 

มันเนยหรือไขมัน เต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3 ของน้ ำหนัก  
พร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน  
-  มำกกว่ำร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3 ของน้ ำหนัก 
ขาดมันเนยหรือขาดไขมนั 
-  ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 
โคลิฟอร์มแบคทีเรยี - ไม่เกิน 10 ในนมปรุงแต่งท่ีผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอไรซ์ 1 มิลลิลติร ณ แหล่งผลติ 
แบคทีเรียทั้งหมด นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 

-  พบในนมปรุงแต่ง 1 มิลลิลิตร ได้ไมเ่กิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลำเมื่อออกจำกแหลง่ผลิตจนถึงวันหมดอำยุกำรบริโภคที่ระบุบนฉลำก  
นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ และ ยู เอช ที 
-  ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 
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27. นมปรุงแต่ง/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมปรุงแต่งชนิดแห้ง ลักษณะ(1) - มีลักษณะเฉพำะของนมปรุงแต่งนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิ เครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจ
วิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

(3) สำมำรถรำยงำนผลค่ำเนื้อนมที่ได้จำกกำร
ค ำนวณได้ 

 

ควำมช้ืน - ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
Escherichia coli - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 กรัม 
แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1 กรัม 
เมื่ออยู่ในสภำพพร้อมบรโิภค ตำมวิธีละลำยเพื่อบรโิภคที่ระบุไว้บนฉลำกต้องมีเนื้อนมไมร่วมมันเนยหรอืไขมัน โปรตีนนม และมันเนย
หรือไขมัน เป็นไปตำมนมปรุงแต่งชนิดเหลว แล้วแต่กรณ ี

นมปรุงแต่งชนิดแห้งอัดเม็ด ลักษณะ(1) - มีลักษณะเฉพำะของนมปรุงแต่งนั้น 
ควำมช้ืน -  ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
เนื้อนม(2) (3) -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 ของน้ ำหนัก 
โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย
หรือไขมัน(2) 

-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 34 ของน้ ำหนัก 

มันเนยหรือไขมัน ชนิดเต็มมนัเนยหรือเต็มไขมนั 
- ไม่นอ้ยกว่ำรอ้ยละ 16.5 ของน้ ำหนัก 
ชนิดพร่องมนัเนยหรือพร่องไขมนั 
- มำกกว่ำร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนกัแต่ไม่ถึงร้อยละ 16.5 ของน้ ำหนัก 
ชนิดขาดมนัเนยหรือขาดไขมนั 
- ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ ำหนัก 

Escherichia coli - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 กรัม  
แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1 กรัม  
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28. ผลิตภณัฑ์ของนม/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 
และ  

(ฉบับท่ี 408) พ.ศ.2562 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม 

 

ลักษณะ(1) -  มีกลิ่น รส และลักษณะเฉพำะของผลิตภณัฑ์ของนมนั้น (1) รำยงำนผลกำรตรวจวเิครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำร
บรรยำยลักษณะ 

(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไมส่ำมำรถตรวจ
วิเครำะหร์ำยกำรดังกลำ่วได้ สำมำรถ
อ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์ตำม ป.อย. เรื่อง กำร
ตรวจวิเครำะห์อำหำร 

(3) สำมำรถรำยงำนผลค่ำเนื้อนมที่ได้จำก
กำรค ำนวณได้ 

 

เนื้อนม(2) (3) ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8 ของน้ ำหนัก  
ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 65 ของน้ ำหนัก 

แบคทีเรียทั้งหมด ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 
-  ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ของนม1 มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลำเมื่อออกจำกแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอำยุกำรบริโภคที่ระบุบนฉลำก  
ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และ ยูเอชที 
-  ไม่พบในผลิตภัณฑ์ของนม 0.1 มิลลลิิตร 
ชนิดแห้ง 
-  ไม่เกนิ 100,000 ในผลิตภัณฑ์ของนม  1  กรมั 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี - ไมเ่กิน 10 ในผลิตภณัฑ์ของนมชนดิเหลว ทีผ่่ำนกรรมวิธีพำสเจอไรซ์ 1 มิลลิลติร ณ แหล่งผลติ 
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29. นมเปรี้ยว/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 353) พ.ศ.2556 
เร่ือง  นมเปรี ยว  

1. ลักษณะ(1) -  มีกลิ่น รส และลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น (1)รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์
ตำมข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น 
ๆ โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

 
(2) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถ

ตรวจวิเครำะห์รำยกำรดังกล่ำว
ได้ สำมำรถอ้ำงอิงวิธีวิเครำะห์
ตำม  ป .อย . เรื่ อ ง กำรตรวจ
วิเครำะห์อำหำร 

 
(3) โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 

Probable Number) 
  

2. โปรตีน -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.7 ของน้ ำหนัก  (ยกเว้นนมเปรี้ยวคมูิส) 
3. มันเนย(2)  โยเกิร์ตและนมเปรี ยวแอซิโดฟิลัส 

-  น้อยกว่ำร้อยละ 15 ของน้ ำหนัก 
นมเปรี ยวเคเฟอร์, นมเปรี ยวคูมิสและนมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่าง
จากที่ก าหนดไว ้
-  น้อยกว่ำร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก 

4. ค่ำควำมเป็นกรด  
(โดยค ำนวณเป็นกรดแลกติก) 

โยเกิร์ต, นมเปรี ยวแอซิโดฟิลัสและนมเปรี ยวเคเฟอร์ 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.6 ของน้ ำหนัก 
นมเปรี ยวคูมิส 
  -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.7 ของน้ ำหนัก 
นมเปรี ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่างจากทีก่ าหนดไว้ 
  -  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.3 ของน้ ำหนัก 

5. จุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีกำรหมัก
คงเหลือ 

คงเหลือในนมเปรี ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก แล้วแต่กรณดีังนี้ 
-  แบคทีเรียไม่น้อยกว่ำ 10,000,000 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 
-  ยสีตไ์ม่น้อยกวำ่ 10,000 โคโลน ีตอ่ 1  กรมั 

6. โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (3) -  น้อยกว่ำ 3 ต่อนมเปรี้ยว 1  กรัม 
7. เช้ือรำ นมเปรี ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก 

-  ไม่เกิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 
8. ยีสต ์ นมเปรี ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมักและไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก 

-  ไม่เกิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 
9. ยีสต์และเช้ือรำ นมเปรี ยวที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังการหมัก 

-  พบยีสต์และเชื้อรำได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 
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29. นมเปรี้ยว/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ หมายเหตุ 

นมเปรี ยวปรุงแต่ง (4) นมเปรี ยวปรุงแต่งที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมัก 
คุณภำพมำตรฐำนเป็นไปตำมข้อ 1 6 7 และ 8 ส ำหรับคณุภำพมำตรฐำนตำมข้อ 2 3 4 และ 5 ใหเ้ป็นไปตำมสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

(4) กรณีเป็นนมเปรี้ยวปรุงแต่ง 
ต้องมีนมเป็นส่วนผสมใน
ปริมำณไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 
ของน้ ำหนัก 

 
(5) นมเปรี้ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ใน

สภำพพร้อมบริโภคตำม
วิธีกำรละลำยเพื่อบริโภคที่
ระบุไว้บนฉลำก 

นมเปรี ยวปรุงแต่งที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมัก 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 6  และ 9 ส ำหรับคณุภำพมำตรฐำนตำมข้อ 2 3 และ 4 ใหเ้ป็นไปตำมสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

นมเปรี ยวแช่แข็ง 
 

นมเปรี ยวแช่แข็งที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมักและไม่ปรุงแต่ง 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 2 3 4 6 7  และ 8 และต้องมจีุลินทรีย์และยสีต์ที่ใช้ในกำรหมกัเหลอือยูแ่ละมีชีวิตด้วย 

นมเปรี ยวแช่แข็งที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมักและปรุงแต่ง(4) 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 6 7 และ 8 และต้องมีจุลนิทรียแ์ละยีสต์ที่ใช้ในกำรหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย  
- ส ำหรบัคณุภำพมำตรฐำนตำมข้อ 2 3 และ 4 ใหเ้ป็นไปตำมสัดส่วนของนมที่ใช้เปน็ส่วนผสม 

นมเปรี ยวปรุงแต่งที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมักและไม่ปรุงแต่ง 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 2 3 4 6 และ 9 

นมเปรี ยวปรุงแต่งที่ผ่านการฆ่าเชื อหลังหมักและปรุงแต่ง(4) 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 6 และ 9 ส ำหรบัคณุภำพมำตรฐำนตำมข้อ 2 3 และ 4 ใหเ้ป็นไปตำมสดัสว่นของนมที่ใช้เปน็ส่วนผสม 

นมเปรี ยวชนิดแห้ง (5) นมเปรี ยวชนิดแห้งที่ไม่ปรุงแต่ง 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 2 3 4 6 และ 9 

นมเปรี ยวชนิดแห้งปรุงแต่ง(4) 
- คุณภำพมำตรฐำนเปน็ไปตำมข้อ 1 6  และ 9 ส ำหรับคณุภำพมำตรฐำนตำมข้อ 2 3 และ 4 ใหเ้ป็นไปตำมสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 
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30. ไอศกรีม/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 (ฉบับที่ 354) พ.ศ.2556 
เร่ือง ไอศกรีม 

  (1)รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำมข้อเท็จจริงของ
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

 

(2) ไม่นับรวมน้ ำหนักผลไม้หรือวัตถุท่ีเป็นอำหำรอื่น
ผสมอยู ่

 
(3) กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไมส่ำมำรถตรวจวิเครำะห์

รำยกำรดังกล่ำวได้ สำมำรถอ้ำงองิวิธีวิเครำะห์ตำม 
ป.อย. เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

 
 

ไอศกรีมนม 
ไอศกรีมดัดแปลง 

ไอศกรีมผสม 
ไอศกรีมชนิดเหลว 

กลิ่น(1) - ไม่มีกลิ่นหืน 
มันเนยหรือไขมันทั้งหมด(2) (3) ไอศกรีมนมและไอศกรีมนมผสม 

-  มันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมดัดแปลงผสม 
- ไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 

ธำตุน้ ำนมไม่รวมมันเนย(2) (3) ไอศกรีมนมและไอศกรีมนมผสม 
-  ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.5 ของน้ ำหนัก 

แบคทีเรียทัง้หมด -  ไม่เกิน  600,000 ในอำหำร  1  กรัม 
Escherichia coli -  ไม่พบในอำหำร  0.01  กรัม 

ไอศกรีมหวานเย็น กลิ่น - ไม่มีกลิ่นหืน 
แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน  600,000 ในอำหำร  1  กรัม 
Escherichia coli -  ไม่พบในอำหำร  0.01  กรัม 

ไอศกรีมชนิดแห้งหรือผง กลิ่น - ไม่มีกลิ่นหืน 
- มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของไอศกรีมนั้น 

ควำมช้ืน -ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
แบคทีเรียทั้งหมด ไม่เกิน 100,000 ในอำหำร 1กรัม 
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31. อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 
เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท 
 

อำหำรในภำชนะบรรจุปดิสนิท หมำยควำมว่ำ [1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่
ต้องตรวจวิเครำะห์ในตำรำง
นั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพ
มำตรฐำนพื้นฐำนของแต่ละ
ผลิตภัณฑ์ 

 (1) ร ำ ย ง ำ น ผ ล ก ำ ร ต ร ว จ
วิเครำะห์ตำมข้อเท็จจริง
ของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดย
กำรบรรยำยลักษณะ 

3(1) อำหำรทีผ่่ำนกรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำรขยำยพันธ์ุของจุลินทรียด์้วยควำม ร้อน ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก ซึง่เก็บรักษำไว้ใน
ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่น ที่คงรูป ที่สำมำรถป้องกันมิให้อำกำศภำยนอกเข้ำไปในภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรกัษำไว้ได้ใน 
อุณหภูมิปกต ิ
3(2) อำหำรในภำชนะบรรจุชนิดลำมิเนต (laminate) ฉำบ เคลือบ อัด หรือติดด้วยโลหะ หรือสิ่งอื่นใด หรืออำหำรในภำชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝำ
มียำงหรือวัสดุอื่นผนึก หรืออำหำรในภำชนะบรรจุอื่น ซึ่งสำมำรถป้องกันมิให้ควำมช้ืนหรืออำกำศผ่ำนซึมเข้ำภำยในภำชนะบรรจุได้ในภำวะปกติและ
สำมำรถเก็บรักษำ ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

อาหารในภาชนะบรรจ ุ
ที่ปิดสนิท 

[1] 

สี กลิ่นรส (1) ไมม่ีสี กลิ่น หรอืรส ทีผ่ดิจำกสภำพของอำหำรนั้น 
น้ ำหนักเนื้ออำหำร (drained weight) อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทตอ้งมีน้ ำหนักเนื้ออำหำรตำมที่ก ำหนดไว้ตำมตำมตำรำงข้ำงใต้นี้ เว้นแต่

อำหำรทีไ่มส่ำมำรถแยกเนื้ออำหำรได้ 
ตำรำงแสดงน้ ำหนักเนื้ออำหำร 

ประเภทอาหาร  ชนิด 
น  าหนักเนื ออาหาร          

เป็นร้อยละของน  าหนักสุทธ ิ
ผลไม ้ 1)  ช้ินหรือแว่น ไม่น้อยกว่ำ 60 

2)  ทั้งผล ไม่น้อยกว่ำ 40 
พืชผัก  1)  ช้ิน ไม่น้อยกว่ำ 60 

2)  เมล็ด ไม่น้อยกว่ำ 50 
3)  ฝักหรือหัว ไม่น้อยกว่ำ 40 
4)  ดองเค็มหรือหวำน เช่น  ซีเซกฉ่ำย  ก๊งฉ่ำย ตั้งฉ่ำย ไม่น้อยกว่ำ 65 
5)  เต้ำหู้ยี้ ไม่น้อยกว่ำ 60 
6)  เต้ำเจี้ยว ไม่น้อยกว่ำ 50 

เนื้อสัตว ์ 1) บรรจุในน้ ำเกลือ ซอส น้ ำมัน หรือ สิ่งอ่ืนท่ีไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่ำ  60  
2) เนื้อหอยในน้ ำเกลือ ซอส น้ ำมนั  หรือ สิ่งอื่น ท่ีไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่ำ  50  
3) ไส้กรอกในน้ ำเกลือ ไม่น้อยกว่ำ  50  
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31. อำหำรในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท/2-2  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารในภาชนะบรรจ ุ
ที่ปิดสนิท 

[1] 
(ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิด น  าหนักเนื ออาหาร          
เป็นร้อยละของน  าหนักสุทธ ิ

[1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่
ต้องตรวจวิเครำะห์ในตำรำง
นั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพ
มำตรฐำนพื้นฐำนของแต่ละ
ผลิตภัณฑ์ 

 (2) ไม่รวมถึงกำรใช้โพแทสเซียม
ไนไตรท์ หรือโซเดียมไนไตรท์ 
หรือ โพแทสเซียมไนเตรท 
ห รื อ โซ เดี ย ม ไน เต รท  ใน
ปริมำณที่ได้รับควำมเห็นชอบ
จำกส ำนักงำนคณะกรรมกำร 
อำหำรและยำส ำหรับ เนื้ อ
หมั กชนิด เคี ยวมีท โพรดั ก 
(cured meat product) 

(3) ตรวจวิ เครำะห์ที่ อุณหภูมิ 
35oC แ ล ะ  55 oC ด้ ว ย วิ ธี
วิ เ ค ร ำ ะ ห์  BAM 2001, 
chapter 21A ห รื อ  APHA 
2015, chapter 61 & 62 
หรือ วิธีอื่นที่เทียบเท่ำ 

(4) ด้วยวิธีวิเครำะห์ BAM 2001, 
chapter 21A ห รื อ  APHA 
2015, chapter 61 & 62 
หรือ วิธีอื่นที่เทียบเท่ำ 

(5) กรณีตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น 
(Most Probable Number) 

อำหำรปรุงส ำเรจ็ที่ท ำใหสุ้กแล้ว 1)  แกงเผ็ดต่ำง ๆ ไม่น้อยกว่ำ  50 
2)  พะแนงต่ำง ๆ ไม่น้อยกว่ำ  65 
3)  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไม่น้อยกว่ำ  60 
4)  ผัดเผ็ดอยำ่งแห้ง เช่น ผัดพริกขิงหรือผัดเผ็ดปลำหรือกุ้ง ไม่น้อยกว่ำ  90 
5)  กุ้งเค็มหรือหวำน ไม่น้อยกว่ำ  80 
6)  หมูหวำน ไม่น้อยกว่ำ  75 
7)  ไก่หรือหมูพะโล้/ไก่หรือหมูหรอืขำหมูต้มเค็ม ไม่น้อยกว่ำ  55 

อาหารตามข้อ 3(1) วิเครำะหต์ำม [1] 
 วัตถุกันเสีย (2) กรณีที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก 

  - ไม่มีวัตถุกันเสียเว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมำกับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอำหำรนั้น 
อาหารตามข้อ 3(1) 

(ชนิดทีม่ีความเปน็กรดต่ า) 
วิเครำะหต์ำม [1] 
ค่ำควำมเป็นกรด -ด่ำง -มำกกว่ำ 4.6 
ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) มำกกว่ำ 0.85 
จุลินทรีย์ที่สำมำรถเจริญเติบโตได้ในระหว่ำง
กำรเก็บที่อุณหภูมิปกติ (3) 

-ไม่ม ี

วัตถุกันเสีย (2) กรณีที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก 
  - ไม่มีวัตถุกันเสียเว้นแต่วัตถุกันเสยีที่ติดมำกับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอำหำรนั้น 

อาหารตามข้อ 3(1) 
(ชนิดทีม่ีความเปน็กรด-ด่าง

ตั งแต่ 4.6 ลงมา)  
และอาหารตาม 3(2) 

วิเครำะหต์ำม [1] 
วัตถุกันเสีย (2) กรณีที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก 

  - ไม่มีวัตถุกันเสียเว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมำกับวตัถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอำหำรนั้น 
จุลินทรีย์ที่เติบโตได้ที่อณุหภมูิ  30oC หรือ 
55oC (4) 

อำหำรตำมข้อ 3 (1) ชนิดที่มีควำมเป็นกรด หรือปรับสภำพกรด 
- ไม่เกิน 1,000 ต่ออำหำร 1กรัม 

จุลินทรีย์ทั้งหมด  อำหำรตำมข้อ 3 (2)  
-  ไม่เกิน 10,000 ต่ออำหำร 1  กรัม 

ยีสต์และเช้ือรำ -  ไม่เกิน 100 ต่ออำหำร 1  กรัม 
โคลิฟอร์มแบคทีเรยี  - ไม่พบหรือ 

- น้อยกว่ำ 3 ต่ออำหำร 1 กรัม (5) 



69 
32. เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุปิดสนิท/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 356) พ.ศ.2556 
เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ 

  บรรจุที่ปิดสนิท 
[1] 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ แบ่งเป็น 5 ชนิด ดังต่อไปนี  
1. น้ ำท่ีมีก๊ำซคำร์บอนไดออกไซดห์รือออกซิเจนผสมอยู ่

[1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจ
วิ เค ร ำะ ห์ ใน ต ำร ำ งนั้ น  เป็ น
ข้อก ำหนดคุณ ภำพมำตรฐำน
พืน้ฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 (1) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำม
ข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

(2) วิเครำะห์เฉพำะสูตรที่มีแอลกอฮอล์
เกิ ด ขึ้ น จ ำ ก ธ ร ร ม ช ำ ติ ข อ ง
ส่วนประกอบและแอลกอฮอล์ที่ใช้
ในกรรมวิธีกำรผลิต รวมกันได้ไม่
เกินท่ีก ำหนด (แอลกอฮอล์ที่ใช้ต้อง
ไม่ใช้เมทิลแอลกอฮอล์) 

(3)  โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 
(Most Probable Number) 

(4)  วิเครำะห์ยีสต์และเชื้อรำโดยวธิี 
Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online. U. S. 
Food and Drug Administration  
ที่เป็นปัจจุบันหรือวิธีอื่นที่มีควำม
ถูกต้องเทียบเท่ำ 

2. เครื่องดื่มที่มีหรือท ำจำกผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่ำจะมีก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน ผสมอยูด่้วยหรือไม่ก็ตำม 
3. เครื่องดื่มที่มีหรือท ำจำกส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่ำจะมีก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน ผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตำม 
4. เครื่องดื่มตำมข้อ 2 หรือ 3 ชนิดเข้มข้น ซึ่งต้องเจือจำงก่อนบริโภค 
5. เครื่องดื่มตำมข้อ 2 หรือ 3 ชนิดแห้ง 
ลักษณะทำงกำยภำพ(กลิ่น รส)(1) มีกลิ่นและรสตำมลักษณะเฉพำะของเครื่องดื่มนั้น 
ควำมช้ืน (เฉพำะชนิดแห้ง)  ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ ำหนัก 
ตะกอน ไม่มตีะกอน เว้นแตต่ะกอนอันมีตำมธรรมชำติของส่วนประกอบ 
แอลกอฮอล์(2) - ไมเ่กินร้อยละ 0.5 ของน้ ำหนกั 

- เกินกว่ำร้อยละ 0.5 ของน้ ำหนักตอ้งไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. 
โคลิฟอร์มแบคทีเรยี (3) น้อยกว่ำ 2.2 ต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลลิิตร 
Escherichia coli ไม่พบ 
ยีสต์และเช้ือรำ(4) (1) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 1 
 -น้อยกว่ำ 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลลิติร 

(2) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 2 หรือ 3 ที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

 -น้อยกว่ำ 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลลิติร 
 (3) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 2 หรือ 3 ที่ผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

- น้อยกว่ำ 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลลิิตร 
 (4) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 4 ที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

-น้อยกว่ำ 10 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม  
 (5) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 4 ที่ผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนอืจากสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
 -น้อยกว่ำ 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม 
 (6) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 5 
 -น้อยกว่ำ 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม  
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32. เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุปิดสนิท/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

เครื่องดื่มที่มีหรือท ำจำก
ผลไม้ พืชหรือผัก 

วิเครำะหต์ำม [1]  
ต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรอืผักนั้น ๆ ที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก อย. 
เครื่องดื่มชนิดเข้มข้นหรือชนิดแหง้ เมื่อละลำยแล้วต้องมีมำตรฐำนตำมประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดร้ับควำมเห็นชอบจำก 
อย. 
เครื่องดื่มชนิดแห้งที่ผลิตจำกพืชหรือผัก ให้มีควำมชื้นได้ตำมที่ได้รับควำมเห็นชอบจำก อย. 

เครื่องดื่มที่มีหรือท ำจำก
ส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม้ พืช

หรือผัก 

วิเครำะหต์ำม [1] 
วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีกำเฟอีนตำมธรรมชำต ิ มีปริมำณกำเฟอีนไม่เกิน 15 มิลลกิรัมต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลลิิตร 
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33. น้ ำมันและไขมัน/1-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 
เร่ือง น  ามันและไขมนั 

[1] 

ค่ำของกรด (1)(2) น  ามันและไขมันจากพืชที่ผ่านวิธีธรรมชาติ 
  - ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม 

[1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจ
วิ เค ร ำ ะ ห์ ใน ต ำ ร ำ งนั้ น  เป็ น
ข้ อก ำห น ด คุณ ภ ำพ มำตรฐำน
พื้นฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 

(1) ค ำนวณเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียม 
ไฮดรอกไซด์ต่อน้ ำมันหรือไขมัน 1 กรัม 

(2) สำมำรถแสดงผลเป็นร้อยละของกรด
ไขมันอิสระ  ขึ้นกับวิธีวิเครำะห์แล้วแต่
กรณี (เมื่อค ำนวณกลับต้องไม่เกินค่ำ
ของกรดตำมที่ก ำหนด) 

 

น  ามันมะกอกธรรมชาติเกรดพิเศษ 
  - ไม่เกิน 1.6 มิลลิกรมั 
น  ามันมะกอกธรรมชาติ 
  - ไม่เกิน 6.6 มิลลิกรมั 

น  ามันปาลม์จากเนื อปาล์มที่ผ่านวิธีธรรมชาติ 
  - ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัม 
น  ามันและไขมนัจากพืชที่ผ่านกรรมวิธี 
  - ไม่เกิน 0.6 มิลลิกรมั 
น  ามันมะกอกและน  ามันกากมะกอกที่ผ่านกรรมวิธ ี
  - ไม่เกิน 2.0 มิลลิกรมั 
น  ามันหม ู
  - ไม่เกิน 1.3 มิลลิกรมั 
ไขมนัหมูเจียว ไขมนัสกัดที่บริโภคได้ ไขมนัไก่เจียว 
  - ไม่เกิน 2.5 มิลลิกรมั 
ไขมันววัท่ีมีคุณภาพดี 
  - ไม่เกิน 2.0 มิลลิกรมั 
น  ามันจากสาหร่าย 
  - ไม่เกิน 3.0 มิลลิกรมั 
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33. น้ ำมันและไขมัน/2-2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์  หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 
เร่ือง น  ามันและไขมนั 

[1]  
(ต่อ) 

ค่ำเพอร์ออกไซด์ (3) น  ามนัและไขมันจากพืชที่ผ่านวิธธีรรมชาติ 
  - ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลย ์

[1][2][3] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจ
วิเครำะห์ในตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนด
คุณภำพมำตรฐำนพื้นฐำนของแต่ละ
ผลิตภัณฑ์ 

(3) ค ำนวณต่อน้ ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรมั 
(4) ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์ กรดไอโคซีโนอิก 

(eicosenoic acid) หรือ กรดแกโดลีอิก 
(gadoleic acid) [ C20:1 (n-11) ] กรณีที่
ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจวิเครำะห์ได้ 

(5) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำมข้อเท็จจริง
ของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

 

น  ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาติ   
   - ไม่เกิน 20 มิลลิสมมูลย ์
น  ามันและไขมนัจากพืชที่ผ่านกรรมวิธี 
 - ไม่เกิน 10 มิลลสิมมลูย ์
น  ามันมะกอกผ่านกรรมวิธีและน  ามันกากมะกอกผ่านกรรมวิธ ี
 - ไม่เกิน 5 มิลลสิมมูลย ์

น  ามันมะกอกและน  ามันกากมะกอก 
- ไม่เกิน 15 มิลลสิมมลูย ์
น  ามันและไขมนัจากสัตว์ 
- ไม่เกิน 10 มิลลสิมมลูย ์
น  ามันจากสาหร่าย 
- ไม่เกิน 5 มิลลิสมมมลูย ์

องค์ประกอบของกรดไขมัน(4) วิเครำะหต์ำมตำรำงแนบท้ำย 
น  ามันและไขมันอื่นนอกจาก
บัญชีแนบท้ายหมายเลข 1 

2 และ 3 
[2] 

โดยพิจำรณำตำมแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน้ ำมัน และวิธีกำรผลติน้ ำมันและไขมันนัน้ๆ และต้องมคีุณภำพหรือมำตรฐำนอื่น
ตำมที ่อย.อนุญำต แล้วแต่กรณ ี

น  ามันและไขมันผสม 
[3] 

มีคุณภำพหรือมำตรฐำนของน้ ำมันและไขมัน กอ่นที่จะน ำมำผสมตำม [1] และ [2] ตำมแตก่รณี และตอ้งมีคณุภำพหรือมำตรฐำนอื่น
ตำมที ่อย.พิจำรณำอนญุำต แล้วแตก่รณ ี

น  ามันและไขมันที่ท าให้แห้ง วัตถุดิบ มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำม [1] [2] และ [3] แล้วแต่กรณ ี
ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
ลักษณะ(5) เป็นผงไมเ่กำะเป็นก้อนหรือมลีักษณะตำมรูปลักษณะนั้น 
ส่วนประกอบอ่ืน ๆ คุณภำพหรอืมำตรฐำนอืน่ ตำมที ่อย. อนญุำต 
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องค์ประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันท้ังหมดในน้ ำมนัและไขมัน โดยใช้วิธีโครมำโทกรำฟีแบบแก๊ส-ของเหลว (gas liquid chromatography: GLC) /1-6 

น้ ำมันและไขมัน 

ประเภทของกรดไขมัน (fatty acid) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
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C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C20:4 C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C24:1 
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- 
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0.3 

5.5-
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ไม่เกิน 
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58.0-
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ไม่เกิน 

1.0 

ไม่เกิน 

0.3 

- - ไม่เกิน 
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ไม่เกิน 
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- ไม่เกิน 

0.4 

- 
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16.5 
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0.1 

ไม่เกิน 
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0.3-

1.0 
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0.5- 
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ไม่เกิน 
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- - ไม่เกิน 
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- - - - 
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น้ ำมันและไขมัน 

ประเภทของกรดไขมัน (fatty acid) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
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C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C20:4 C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C24:1 

น้ ำมันปำล์มจำกเมล็ด

ปำล์ม  

ไม่เกิน 

0.8 

2.4- 

6.2 

2.6- 

5.0 

41.0-
55.0 

14.0- 
18.0 

6.5- 
10.0 

ไม่เกิน
0.2 

- - 1.0- 
3.0 

12.0- 
19.0 

1.0- 
3.5 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - - - 

น้ ำมันปลำโอลอีินจำก

เมล็ดปำล์ม  

ไม่เกิน 
0.7 

2.9- 
6.3 

2.7- 
4.5 

39.7- 
47.0 

11.5- 
15.5 

6.2- 
10.6 

ไม่เกิน 
0.1 

- - 1.7- 
3.0 

14.4- 
24.6 

2.4- 
4.3 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.2 

- - - - - - - 

น้ ำมันปำล์มสเตียริน

จำกเมล็ดปำล์ม 

ไม่เกิน 
0.2 

1.3- 
3.0 

2.4- 
3.3 

52.0- 
59.7 

20.0-
25.0 

6.7- 
10.0 

- - - 1.0- 
3.0 

4.1-
8.0 

0.5- 
1.5 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.1 

- - - - - - - 

น้ ำมันปำล์มโอลอีิน  - - - 0.1- 
0.5 

0.5- 
1.5 

38.0- 
43.5 

ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 

0.1 

3.5- 
5.0 

36.3- 
46.0 

10.0- 
13.5 

ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.4 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - - - 

น้ ำมันปำล์มสเตียริน - - - 0.1- 
0.5 

1.0- 
2.0 

48.0- 
74.0 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

3.9- 
6.0 

15.5- 
36.0 

3.0- 
10.0 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
1.0 

ไม่เกิน 
0.4 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - - - 

น้ ำมันปำล์มซูเปอร์ 

โอลีอิน (ก)   

- - - 0.1- 
0.5 

0.5- 
1.5 

30.0- 
39.0 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.1 

- 2.8- 
4.5 

43.0- 
49.5 

10.5- 
15.0 

0.2- 
1.0 

ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.2 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - - - 

น้ ำมันปำล์มซูเปอร์ 

โอลีอิน (ข)   

- - - ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.8 

23.0- 
38.0 

ไม่เกิน 
0.8 

ไม่เกิน 
0.2 

- 1.5- 
4.5 

48.0- 
60.0 

9.0- 
17.0 

ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.5 

- ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- 

น้ ำมันเรพ สีด - - - - ไม่เกิน
0.2 

1.5- 
6.0 

ไม่เกิน
3.0 

ไม่เกิน
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

0.5- 
3.1 

8.0- 
60.0 

11.0- 
23.0 

5.0- 
13.0 

ไม่เกิน 
3.0 

3.0- 
15.0 

ไม่เกิน 
1.0 

- ไม่เกิน 
2.0 

2.0- 
60.0 

ไม่เกิน 
2.0 

ไม่เกิน 
2.0 

ไม่เกิน
3.0 

น้ ำมันเรพสีดที่มี 

กรดอีรูสิคต่ ำ 

- - - - ไม่เกิน
0.2 

2.5- 
7.0 

ไม่เกิน
0.6 

ไม่เกิน
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

0.8-
3.0 

51.0- 
70.0 

15.0- 
30.0 

5.0- 
14.0 

0.2- 
1.2 

0.1- 
4.3 

ไม่เกิน
0.1 

- ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
2.0 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.4 
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น้ ำมันและไขมัน 

ประเภทของกรดไขมัน (fatty acid) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
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C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C20:4 C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C24:1 

น้ ำมันร ำข้ำว - - - ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
1.0 

14.0- 
23.0 

ไม่เกิน 
0.5 

- - 0.9- 
4.0 

38.0- 
48.0 

21.0- 
42.0 

ไม่เกิน 
2.9 

ไม่เกิน 
0.9 

ไม่เกิน 
0.8 

- - ไม่เกิน 
1.0 

- - ไม่เกิน 
0.9 

- 

น้ ำมันร ำข้ำวสเตียริน  - - - ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
1.0 

27.0- 
35.0 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.2 

- 0.9- 
4.0 

30.0- 
48.0 

21.0- 
42.0 

ไม่เกิน 
2.9 

1.0- 
1.4 

ไม่เกิน 
0.8 

- - ไม่เกิน 
1.0 

- - ไม่เกิน 
0.9 

- 

น้ ำมันเมล็ดค ำฝอย - - - - ไม่เกิน 
0.2 

5.3- 
8.0 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

1.9- 
2.9 

8.4- 
21.3 

67.8- 
83.2 

ไม่เกิน 
0.1 

0.2- 
0.4 

0.1- 
0.3 

- - ไม่เกิน 
1.0 

ไม่เกิน 
1.8 

- ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

น้ ำมันเมล็ดค ำฝอยที่ม ี

กรดโอลีอิกสูง  

- - - ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

3.6- 
6.0 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

1.5- 
2.4 

70.0- 
83.7 

9.0- 
19.9 

ไม่เกิน 
1.2 

0.3- 
0.6 

0.1- 
0.5 

- - ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.3 

- ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

น้ ำมันงำ - - - - ไม่เกิน 
0.1 

7.9- 
12.0 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

4.5- 
6.7 

34.4- 
45.5 

36.9- 
47.9 

0.2- 
1.0 

0.3- 
0.7 

ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
1.1 

- - ไม่เกิน 
0.3 

- 

น้ ำมันถั่วเหลือง  - - - ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.2 

8.0- 
13.5 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

2.0- 
5.4 

17.0- 
30.0 

48.0- 
59.0 

4.5- 
11.0 

0.1- 
0.6 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.1 

- ไม่เกิน 
0.7 

ไม่เกิน 
0.3 

- ไม่เกิน 
0.5 

- 

น้ ำมันทำนตะวัน - - - ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.2 

5.0- 
7.6 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

2.7- 
6.5 

14.0- 
39.4 

48.3- 
74.0 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.3 

- - 0.3- 
1.5 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
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- 

น้ ำมันทำนตะวันที่ม ี

กรดโอลีอิกสูง  
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 องค์ประกอบของกรดไขมันเป็นรอ้ยละของกรดไขมันท้ังหมดในน้ ำมันและไขมัน โดยใช้วิธีโครมำโทกรำฟีแบบแก๊ส-ของเหลว (gas liquid chromatography: GLC)/4-6 

น้ ำมันและไขมัน 

ประเภทของกรดไขมัน (fatty acid) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
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C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C20:4 C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C24:1 

น้ ำมันมะกอกธรรมชำติ

เกรดพิเศษ,น้ ำมันมะกอก

ธรรมชำติเกรดหนึ่ง และ 

น้ ำมันมะกอกธรรมชำต ิ

- - - - ไม่เกิน 
0.05 

7.5- 
20.0 

0.3- 
3.5 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

0.5- 
5.0 

55.0- 
83.0 

3.5- 
21.0 

- ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.4 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- 

น้ ำมันมะกอกผ่ำนกรรมวิธี

และน้ ำมันมะกอก 

- - - - ไม่เกิน 
0.05 

7.5- 
20.0 

0.3- 
3.5 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

0.5- 
5.0 

55.0- 
83.0 

3.5- 
21.0 

- ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.4 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- 

น้ ำมันกำกมะกอกผ่ำน
กรรมวิธี และน้ ำมันกำก
มะกอก  

- - - - ไม่เกิน 
0.05 

7.5- 
20.0 

0.3- 
3.5 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

0.5- 
5.0 

55.0- 
83.0 

3.5- 
21.0 

- ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.4 

- - ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- 

น้ ำมันถั่วดำวอินคำ  - - - - - 3.7- 
4.8 

- ไม่เกิน 
0.1 

- 2.8- 
3.6 

8.4- 
11.7 

37.3- 
43.2 

36.2-
46.7 

ไม่เกิน 
0.1 

- - - - - - - - 

น้ ำมันอัลมอนด ์ - - - - ไม่เกิน 
0.1 

4.0- 
9.0 

0.2- 
0.8 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
3.0 

62.0- 
76.0 

20.0- 
30.0 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

- ไม่เกิน 
0.2 

- 

น้ ำมันเมล็ดแฟลกซ์  - - - ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.2 

4.0- 
11.3 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

2.0- 
8.0 

9. 8- 
36.0 

8.3- 
30.0 

43.8- 
70.0 

ไม่เกิน 
1.0 

ไม่เกิน 
1.2 

- - ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
1.2 

- ไม่เกิน 
0.3 

- 

น้ ำมันเฮเซลนัต  - - - - ไม่เกิน 
0.1 

4.2- 
8.9 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

0.8- 
3.2 

74.2- 
86.7 

5.2- 
18.7 

ไม่เกิน 
0.6 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.1 

- - ไม่เกิน 
0.3 
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องค์ประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันท้ังหมดในน้ ำมนัและไขมัน โดยใช้วิธีโครมำโทกรำฟีแบบแก๊ส-ของเหลว (gas liquid chromatography: GLC)/5-6 

น้ ำมันและไขมัน 

ประเภทของกรดไขมัน (fatty acid) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
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C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2 C20:4 C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C24:1 
น้ ำมันพิสทำชิโอ  - - - - ไม่เกิน 

0.6 
8.0- 
13.0 

ไม่เกิน 
2.0 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

0.5- 
3.5 

50.0- 
70.0 

8.0- 
34.0 

0.1- 
1.0 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.6 

- - - - - - - 

น้ ำมันวอลนัต - - - - - 6.0- 
8.0 

ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

1.0- 
3.0 

14.0- 
23.0 

54.0- 
65.0 

9.0- 
15.4 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

- - ไม่เกิน 
0.2 

- - - - 

น้ ำมันเมล็ดงำขี้ม้อน - - - - ไม่เกิน 
0.4 

4.5- 
13.0 

- - - 0.3- 
4.0 

0.1- 
21.0 

10.5- 
24.5 

40.8- 
70.5 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน 
0.1 

- - - - - - 

น้ ำมันหม ูและไขมัน  
หมูเจียว   ปริมำณรวมไม่เกิน 0.5 

1.0- 
2.5 

20.0- 
30.0 

2.0- 
4.0 

น้อย
กว่ำ 
1.0 

น้อย
กว่ำ 
1.0 

8.0- 
22.0 

35.0- 
55.0 

4.0- 
12.0 

น้อย
กวำ่ 
1.5 

น้อย
กวำ่ 
1.0 

น้อย
กวำ่ 
1.5 

น้อย
กวำ่ 
1.0 

น้อย
กวำ่ 
1.0 

น้อย
กวำ่ 
0.1 

น้อย
กวำ่ 
0.5 

- - - 

ไขมันวัวที่มีคุณภำพดี 
และ ไขมันสกัดทีบ่ริโภค
ได ้

ปริมำณรวมไม่เกิน 0.5 
2.0- 
6.0 

20.0- 
30.0 

1.0- 
5.0 

0.5- 
2.0 

น้อย
กวำ่ 
1.0 

15.0- 
30.0 

30.0- 
45.0 

1.0- 
6.0 

น้อย
กวำ่ 
1.5 

น้อย
กวำ่ 
0.5 

น้อย
กวำ่ 
0.5 

น้อย
กว่ำ 
0.1 

น้อย
กวำ่ 
0.5 

น้อย
กวำ่ 
0.1 

- - - - 

ไขมันไก่เจียว 
ปริมำณรวมไม่เกิน 0.5 

0.5- 
1.3 

20.7- 
27.8 

3.6- 
7.8 

ไม่เกิน
0.3 

ไม่เกิน 
1.6 

5.5- 
10.5 

33.5- 
43.5 

10.3- 
28.6 

0.7- 
3.0 

0.1- 
1.5 

0.4- 
3.1 

ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.5 

ไม่เกิน 
0.3 

0.4- 
1.9 

- - - 

หมายเหตุ - หมายถึง ไม่พบ ท่ีระดับค่าต่่าสุดที่วิเคราะหไ์ด้ (limit of detection, LOD) ≤ 0.05%  
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องค์ประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันท้ังหมดในน้ ำมนัและไขมัน โดยใช้วิธีโครมำโทกรำฟีแบบแก๊ส-ของเหลว (gas liquid chromatography: GLC)/6-6 

น้ำมันและไขมัน 

ประเภทกรดไขมัน (Fatty acid) (ร้อยละของกรดไขมันรวม) 
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C6:0  C8:0  C10:0  C12:0  C14:0  C16:0  C16:1  C17:0  C17:1  C18:0  C18:1  C18:2  C18:3  C20:0  C20:1  C20:2  C20:4  C20:5  C22:0  C22:2  C22:5  C22:6  C24:0  C24:1 

น้ ำมันจำกสหร่ำย
Schizochytrium sp.  

- - - 
1.0- 
1.3 

13.0- 
14.0 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.1 

1.5- 
1.7 

21.0- 
28.0 

1.8- 
2.2 

ไม่เกิน 
0.1 

ไม่เกิน 
0.4 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
0.2 

0.6- 
0.8 

0.5- 
0.6 

6.0- 
7.0 

ไม่เกิน 
0.1 

0.5- 
0.6 

2.0- 
3.0 

41.0- 
46.0 

ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน
0.1 

น้ ำมันจำกสำหร่ำย 
Crypthecodinium 
cohnii 

- 
ไม่เกิน 
0.3 

ไม่เกิน
2.0 

ไม่เกิน 
6.0 

5.0- 
20.0 

5.0- 
20.0 

ไม่เกิน 
3.0 

- - 
ไม่เกิน 

2.0 
10.0- 
40.0 

ไม่เกิน 
5.0 

- 
ไม่เกิน
1.0 

- - - 
ไม่เกิน 
0.2 

ไม่เกิน 
1.0 

- 
ไม่เกิน 
1.0 

40.0- 
45.0 

- 
ไม่เกิน
2.0 

หมายเหตุ - หมายถึง ไม่พบ ท่ีระดับค่าต่่าสุดที่วิเคราะหไ์ด้ (limit of detection, LOD) ≤ 0.05%  
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34. น้ ำมันปลำ/1-1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 422) พ.ศ. 2564 
เร่ือง น  ามันปลา 

[1] 

กลิ่นและรส(1) ตำมคณุลักษณะเฉพำะของน้ ำมนัปลำ โดยไม่มสีิ่งแปลกปลอม และไม่มกีลิ่นหืน [1] คือ รำยกำรข้อก ำหนดที่ต้องตรวจวิเครำะห์ใน
ตำรำงนั้น เป็นข้อก ำหนดคุณภำพมำตรฐำน
พื้นฐำนของแต่ละผลิตภัณฑ์ 

(1) รำยงำนผลกำรตรวจวิเครำะห์ตำมข้อเท็จจริงของ
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ โดยกำรบรรยำยลักษณะ 

(2) ค ำนวณเป็นมิลลิกรมัโพแทสเซยีมไฮดรอกไซดต์่อ
น้ ำมัน 1 กรัม 

(3) ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์ 
- กรดไอโคซโีนอิก (eicosenoic acid) หรือ กรดแก

โดลีอิก (gadoleic acid) [ C20:1 (n-11) ] 
- กรดเฮนไอโคซะเพนตะอีโนอิก 

(heneicosapentaenoic acid) (C21:5) 
- กรดเซโทลีอิก (cetoleic acid) [ C22:1 (n-11) ]  

กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไมส่ำมำรถตรวจวิเครำะหไ์ด ้
(4) ไม่ ใช้กั บน้ ำมั นตั บปลำจำกปลำฉลำม น้ ำลึ ก  

(deep sea shark liver oil) 
(5) ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์กรณีที่ห้องปฏิบัติกำรไม่

สำมำรถตรวจวิเครำะห์ได้ 

ค่ำของกรด (2) น้ ำมันปลำ 
  - ไม่เกิน 3.0 มิลลิกรมั 

น้ ำมันปลำทีม่ีควำมเข้มข้นของฟอสโฟลิพิดสูงตั้งแต่ร้อยละ 30 โดยน้ ำหนัก 
  - ไม่เกิน 45 มิลลิกรัม 

ค่ำเพอร์ออกไซด ์ - ไม่เกิน 5 มิลลิสมมูลย์ ต่อน้ ำมัน 1 กิโลกรัม  
องค์ประกอบของกรดไขมัน(3) มีชนิดและปริมำณตำมตำรำงแนบท้ำย 
วิตำมิน A (4) ไม่น้อยกวำ่ 40 ไมโครกรมัของเรทินอลอีควเิวเลนต ์(retinol equivalent: RE) ต่อน้ ำมนั 1 

มิลลิลติร เฉพาะน  ามนัตับปลา 
วิตำมิน D (4) ไม่น้อยกวำ่ 1.0 ไมโครกรัม ต่อน้ ำมนั 1 มลิลลิติร เฉพาะน  ามันตับปลา 
ค่ำแอนิซดิีน (5)  ไมเ่กิน 20 เฉพำะน้ ำมันปลำที่มีควำมเข้มข้นของฟอสโฟลิพิดน้อยกว่ำร้อยละ 30 โดยน้ ำหนัก 
ค่ำออกซิเดช่ันรวม(5)  ไมเ่กิน 26 เฉพำะน้ ำมันปลำที่มีควำมเข้มข้นของฟอสโฟลิพิดน้อยกว่ำร้อยละ 30 โดยน้ ำหนัก 

น  ามันปลาที่ท าให้แห้ง ลักษณะ(1) เป็นผง ไมเ่กำะเป็นกอ้น หรือมลีักษณะตำมรูปลักษณะนั้น 
ควำมช้ืน  - ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ ำหนัก 
น้ ำมันปลำที่ใช้เป็นวัตถุดิบ มีคุณภำพตำม [1] 
ส่วนประกอบอ่ืน ๆ คุณภำพหรอืมำตรฐำนอืน่ ตำมที ่อย. อนญุำต 
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องค์ประกอบของกรดไขมันเฉพำะส ำหรับน้ ำมันปลำชนิดต่ำงๆ โดยวธิีโครมำโทกรำฟีแบบแกส๊-ของเหลว (gas liquid chromatography: GLC)/1-1 

น้ ำมันปลำ 

ชนิดกรดไขมัน (ร้อยละของกรดไขมันรวม) 
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C14:0 C15:0 C16:0 
C16:1 
(n-7) 

C17:0 C18:0 
C18:1 
(n-7) 

C18:1 
(n-9) 

C18:2 
(n-6) 

C18:3 
(n-3) 

C18:3 
(n-6) 

C18:4 
(n-3) 
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(n-9) 
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(n-11) 
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(n-9) 

C22:1 
(n-11) 

C22:5 
(n-3) 

C22:6 
(n-3) 

น้ ำมันปลำกะตัก 
2.7-
11.5 

ND-
1.5 

13.0-
22.0 

4.0-
12.6 

ND-
2.0 

1.0-
7.0 
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น้ ำมันปลำทูน่ำ 
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5.0 
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3.0 

ND-
2.0 

ND-
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น้ ำมันปลำแซลมอน
ธรรมชำติ 
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เพำะเลี่ยง 
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น้ ำมันตับปลำค๊อด 
2.0-
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หมำยเหตุ ND = Non-detect หมำยถึง ไม่พบ ท่ีระดับค่ำต่ ำสุดที่วเิครำะห์ได้ (limit of detection, LOD) ≤ 0.05% 
  NA = Not applicable or available หมำยถึง ไม่ก ำหนด 
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35. ชำจำกพืช/1-1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 
เร่ือง ชาจากพืช 

ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ ำหนัก  

36. ผลิตภณัฑ์ที่ไดจ้ำกเมล็ดโกโก/้1-1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับที่ 442) 
พ.ศ.2566 

เร่ือง ผลิตภัณฑ์จากเมล้ด
โกโก้ 

ยีสต์และเช้ือรำ (1) น้อยกว่ำ 100 ในช็อกโกแลต 1 กรัม  (1 ) โด ย ใ ช้ วิ ธี  Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration 
ที่เป็นปัจจุบัน หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ 

(2) ค ำนวณเป็นกรดโอเลอิก (Oleic acid) 

“โกโก้ผง (Cocoa powder)” หมำยควำมว่ำ ผลิตภัณฑ์ที่
ได้จำกเมล็ดโกโก้กะเทำะเปลือกที่ผ่ำนกำรคั่วแล้วน ำไปบด 
จำกนั้นน ำไปผ่ำนกระบวนกำรสกัดไขมันโดยวิธีบีบอัด แล้ว
น ำไปบดเป็นผง ซึ่งอำจมีกำรใช้ด่ำงในกระบวนกำรผลิตเพื่อ
ปรับปรุงกลิ่น รส และสี ทั้งนี้ ให้หมำยควำมรวมถึงโกโก้ผง
ไขมันต่ ำ (Fat-reduced cocoa powder) โกโก้ผงไขมันต่ ำ
มำก (Highly Fat-reduced cocoa powder) และโกโก้ผง
ที่มีคำเคำผงผสมอยู่ด้วย 

“คำเคำผง (Cacao powder)” หมำยควำมว่ำ ผลิตภณัฑ์
ที่ได้จำกเมล็ดโกโก้กะเทำะเปลือกที่ไม่ผ่ำนกำรคั่วแต่อำจ
มีกำรอบที่อุณหภูมิต่ ำแล้วน ำไปบด จำกนั้นน ำไปผ่ำน
กระบวนกำรแปรรูปแบบบีบเย็น (Cold-Pressed) 
เท่ำนั้น แล้วน ำไปบดเป็นผง ทั้งนี้ ให้หมำยควำมรวมถึง
คำเคำผงไขมันต่ ำ (Fat-reduced cacao powder) 
และคำเคำผงไขมันต่ ำมำก (Highly Fat-reduced 
cacao powder) 

    (1) ไขมันโกโก้  
- กรดไขมันอิสระ  ไม่เกินร้อยละ 1.75 (2) 
- สำรที่แซพอนิไฟด์ไม่ได้  ไม่เกินร้อยละ 0.7 (ยกเว้นกรณีไขมันโกโก้ที่ได้จำกกำรบีบอัด ไม่เกินร้อยละ 0.35) 

    (2) เนื อโกโก้บด หรือ โกโก้ข้นเหลว  
- เปลือกเมล็ดโกโก้และคัพภะ  ไม่เกินร้อยละ 5 ค ำนวณจำกส่วนแห้งที่ปรำศจำกไขมัน หรือ ไม่เกินร้อยละ 1.75 

ค ำนวณโดยปรำศจำกอัลคำไลน์ (ส ำหรับเปลือกโกโก้เท่ำนั้น) 
- ไขมันโกโก ้ ระหว่ำงร้อยละ 47-60 ของน้ ำหนัก 

(3) โกโก้ผง   
(ก) โกโก้ผง  

- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 โดยน้ ำหนกัแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  

(ข) โกโก้ผงไขมันต่ า  
- ไขมันโกโก ้ ตั้งแต่ร้อยละ 10 แต่น้อยกว่ำร้อยละ 20 โดยน้ ำหนักแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  

(ค) โกโก้ผงไขมันต่ ามาก  
- ไขมันโกโก ้ น้อยกว่ำร้อยละ 10 โดยน้ ำหนักแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  

(4) คาเคาผง   
(ก) คาเคาผง  

- ไขมันโกโก ้ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 20 โดยน้ ำหนกัแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  

(ข) คาเคาผงไขมันต่ า  
- ไขมันโกโก ้ ตั้งแต่ร้อยละ 10 แต่น้อยกว่ำร้อยละ 20 โดยน้ ำหนักแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  

(ค) คาเคาผงไขมันต่ ามาก  
- ไขมันโกโก ้ น้อยกว่ำร้อยละ 10 โดยน้ ำหนักแห้ง 
- ควำมช้ืน ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้ ำหนัก  
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ส่วนที่ 2 
บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกชนิด  

ทั้งที่มีประกำศกระทรวงฯก ำหนดคณุภำพหรือมำตรฐำนไว้เป็นกำรเฉพำะและที่ไม่มี  
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บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารทุกชนิด 
ให้ผู้ผลิตพิจำรณำรำยกำรตรวจวิเครำะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้ำยตำมชนิดอำหำร และควำมเสี่ยงของผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีรำยกำรตรวจวิเครำะห์ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

ที่เกี่ยวข้อง อย่ำงน้อยดังนี้ 

1. มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์สำรปนเปื้อนตำมรำยกำรที่ก ำหนดไว้ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522  

เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน และประกำศกระทรวงสำธำรณสุข และ (ฉบับที่ 428) พ.ศ. 2564 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนชนิดสำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล 
และสำรแคนนำบิไดออลโดยมีรำยกำรตรวจวิเครำะห์อย่ำงน้อยตำมที่ระบุไว้ในตำรำงที่ 1 

 
หมายเหตุ:  1.  ในกรณีที่รำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่ก ำหนดมำตรฐำนสำรปนเปื้อนในวัตถุดิบ ให้ผู้ผลิตเก็บตัวอย่ำงวัตถุดิบส่งตรวจวิเครำะห์คุณภำพตำมประกำศฯ โดยไม่ต้องส่งตรวจ

วิเครำะห์ในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย เพ่ือเลือกใช้เป็นข้อมูลคัดเลือกวัตถุดิบที่ปลอดภัย และให้ค ำนวณตำมอัตรำส่วนกำรใช้ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ เพ่ือประเมินควำม
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ด้วย 

 2. รำยกำรตรวจวิเครำะห์ใดที่ที่ยังไม่มีห้องปฏิบัติกำรในประเทศตรวจวิเครำะห์ได้ เช่น 
(1) ไซโคลโพรพีนอยแฟตตี้แอซิด (cyclopropenoid fatty acid) ในน้ ำมันและไขมัน 
(2) ไวนิลคลอไรด์มอนอเมอร์ (vinylchloride monomer) ซึ่งแพร่กระจำยจำกภำชนะพลำสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด์  
(3) อะคริโลไนไตรล์มอนอเมอร์ (Acrylonitrile monomer) ซึ่งแพร่กระจำยจำกภำชนะพลำสติกท่ีใช้อะคริโลไนไตรล์เป็นโมโนเมอร์ 

ให้ผู้ผลิตมีมำตรกำรกำรเฝ้ำระวังอันตรำยจำกสำรปนเปื้อนชนิดนั้นๆ ด้วยวิธีกำรอ่ืนตำมควำมเหมำะสม เช่น กำรพิจำรณำ COA คุณภำพมำตรฐำนของวัตถุดิบ หรือ
คุณภำพมำตรฐำนของภำชนะบรรจุ 

3. กรณีอำหำรที่ไม่มีกำรระบุชนิดหรือประเภทไว้เป็นกำรเฉพำะ (อำหำรอ่ืน นอกเหนือจำกรำยกำรที่ระบุ) ไม่ต้องตรวจวิเครำะห์เป็นประจ ำทุกปี เว้นแต่มีอุบัติกำรณ์
หรือมีเหตุให้สงสัยว่ำมีกำรปนเปื้อน 

4. ประเภทอำหำรดังต่อไปนี้ให้ยกเว้นการตรวจวิเคราะห์สำรปนเปื้อนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 และให้ตรวจวิเครำะห์สำร
ปนเปื้อนตำมท่ีก ำหนดไว้ในส่วนที่ 1 ที่มีกำรระบุเอำไว้เฉพำะในผลิตภัณฑ์ 

1) วัตถุเจือปนอำหำร รวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรส 
2) เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร  
3) ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำด และฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร 
4) น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
5) น้ ำแร่ธรรมชำติ  
6) น้ ำแข็ง  
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน/1-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

1. เมล็ดธัญพืช (ทั งเมล็ด) แคดเมียม ยกเว้น บัควีต กานิวา ควินัว ข้าวสาลีและข้าวขัดสี 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ข้าวขัดส ี
- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ข้าวสาลีรวมทั งดูรัมวีต สเปลต์ และเอ็มเมอร์ 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ยกเว้น บัควีต กานิวา ควินัว 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

สำรหนูอนินทรยี ์ ข้าวขัดส ี
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั (1)(5) 

ข้าวกล้อง 
- ไม่เกิน 0.35 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั (1)(5) 

แอลฟลำทอกซินท้ังหมด บราซิลนัต/ พิสทาชิโอ/ อัลมอนต์/ ฮาเซลนัต 
- ไม่เกิน 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรมั (ในสภำพพร้อมบริโภค) 
- ไม่เกิน 15 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (วัตถุดิบที่ต้องผ่ำนกระบวนกำรคัดหรือท ำควำมสะอำด)  

- 

ดีออกซีนิวำลีนอล (DON) ธัญพืชจ าพวกข้าวสาลี ข้าวโพด หรือข้าวบาร์เลย์: ทั้งเมล็ด ซึ่งยังต้องผ่ำนกระบวนกำร
คัดหรือ ท ำควำมสะอำด 
- ไม่เกิน 2,000 ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 ข้าวโพดเมล็ดดิบ 
- ไม่เกิน 4,000 ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

โอครำทอกซินเอ ข้าวบาร์เลย์เมล็ดดิบ 
- ไม่เกิน 5 ไมโครกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 

ข้าวไรย์เมล็ดดิบ 
- ไม่เกิน 5 ไมโครกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 

ข้าวสาลี รวมท้ังดูรัมวีตสเปลต์ และเอ็มเมอร์ เมล็ดดิบ 
- ไม่เกิน 5 ไมโครกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 2-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

2. ถั่วเมล็ดแห้ง แคดเมียม ถั่วเมล็ดแห้ง (ยกเว้นถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง) 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ถั่วเมล็ดแห้ง 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

3. ถั่วลิสง แอลฟลำทอกซินท้ังหมด ถั่วลิสง 
- ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (วัตถุดิบที่ต้องผ่ำนกระบวนกำรคัดหรือท ำควำมสะอำด) 

- 

4. แป้ง ดีออกซีนิวำลีนอล (DON) แป้งที่ได้จากเมล็ดและเกล็ดของข้าวสาลี ข้าวโพด หรือ ข้าวบาร์เลย์ 
- ไม่เกิน 1,000 ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 แป้งข้าวโพด 
- ไม่เกิน 2,000 ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม  

(1) 

กรดไฮโดรไซยำนิก (ตรวจวิเครำะห์เป็น
ปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิกท้ังหมด) 

แป้งมันส าปะหลัง 
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

5. ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีข้าวโพดหรือแป้ง
ข้าวโพดเป็นส่วนประกอบ 

ฟูโมนิซินบี 1 และบี 2 พร้อมบริโภค ไม่เกิน 2,000 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม - 

6. ผักตระกูลกะหล่ า  แคดเมียม กะหล่ าหัวและกะหล่ าปม: ทุกส่วนไม่รวมส่วนท่ีเน่ำเสียและใบเหี่ยว 
กะหล่ าดอกและบร็อกโคลี: เฉพำะส่วนดอกและก้ำนดอกที่บริโภคได้ซึ่งยังเจริญไม่เต็มที่ 
กะหล่ าดาว: เฉพำะปมเท่ำน้ัน 
ยกเว้นผักใบตระกูลกะหล่ า 
- ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(1) 

ผักใบตระกลูกะหล่ า: ทุกส่วนทีต่ัดแต่งพร้อมจ ำหน่ำย โดยเอำส่วนเนำ่เสยีหรือใบเหีย่วออก 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว กะหล่ าหัวและกะหล่ าปม: ทุกส่วนที่ตัดแต่งพร้อมจ ำหน่ำย หลังเอำส่วนที่เน่ำเสียหรือใบเหี่ยวออก 
กะหล่ าดอกและบร็อกโคลี: เฉพำะส่วนดอกท่ียังเจริญไม่เต็มที ่
กะหล่ าดาว: เฉพำะปมเท่ำน้ัน 
ยกเว้นเคล และผักใบตระกูลกะหล่ า 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ใบตระกูลกะหล่ า  
- ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 3-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

7. ผักใบ  แคดเมียม ทุกส่วนที่ตัดแต่งพร้อมจ าหน่ายหลังจากเอาส่วนเน่าเสียหรือใบเหี่ยวออก 
ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ทุกส่วนที่ตัดแต่งพร้อมจ าหน่ายหลังจากเอาส่วนเน่าเสียหรือใบเหี่ยวออก 
ยกเว้นป๋วยเล้ง  
ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 

8. ผักบริโภคล าต้นหรือก้าน แคดเมียม ทุกส่วนที่ตัดแต่งพร้อมบริโภคโดยแยกเอาส่วนเน่าสียและใบเหี่ยวออก 
รูบาร์บ: เฉพำะก้ำนใบ 
อาร์ติโชค: เฉพำะส่วนดอก 
หัวเซเลอร์รีและหน่อไม้ฝร่ัง: หลังจำกล้ำงท ำควำมสะอำดดินออกแล้ว  
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

9. ผักบริโภคผล  แคดเมียม ทุกส่วนหลังจากน าขั วผลออก รวมท้ังข้าวโพดรวมทั งข้าวโพดฝักอ่อนที่ลอก
เปลือกและไหมข้าวโพดออกแล้วยกเว้นมะเขือเทศ 
-ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ทุกส่วนที่บริโภคได้หลังจากน าขั วผลออก รวมท้ังข้าวโพดรวมทั งข้าวโพดฝักอ่อน 
โดยลอกเปลือกและไหมข้าวโพดออกแล้ว 
- ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(1) 

10. ผักรากและผักหัว แคดเมียม ทั งรากและหัวท่ีตัดส่วนก้านใบออกและผ่านการท าความสะอาดเรียบร้อยแล้ว 
รวมท้ังมันฝร่ังปลอกเปลอืกแล้ว ยกเว้นเซเลอริแอก 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ทั งรากและหัวท่ีตัดส่วนก้านใบออกและผ่านการท าความสะอาดเรียบร้อยแล้ว 
รวมท้ังมันฝร่ังปลอกเปลอืกแล้ว 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

11. การิที่ท าจากมันส าปะหลัง กรดไฮโดรไซยำนิก (ตรวจวิเครำะหเ์ป็น
ปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิกอิสระ) 

ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
- 

12. ถั่วฝักสด  แคดเมียม ทุกส่วนที่บริโภคได้  
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว ทุกส่วนที่บริโภคได้  
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 4-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

13. พืชหัวแบบหอม (หัวหอมและ
กระเทียมทั งแบบสดและแบบแหง้) 

แคดเมียม หัวหอมและกระเทียมทั งแบบสดและแบบแห้ง โดยตัดส่วน ราก เอาดินออก และ
แกะเปลือกชั นนอกออกแล้ว 
ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว หัวหอมและกระเทียม โดยตัดราก และแกะเปลือกชั นนอกออกแลว้ 
ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

(1) 

14. สาหร่าย แคดเมียม ลักษณะแห้ง  
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

15. เห็ดราบริโภคได้ ตะกั่ว ลักษณะสด  
- ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

16. พริกแห้งหรือพริกป่น โอครำทอกซินเอ ลักษณะแห้ง 
-  ไม่เกิน 30 ไมโครกรัมต่อกิโลกรมั 

(1) 

17. ผลไม้ ตะกั่ว เฉพาะส่วนที่บริโภคได้  
ผลไม้ที่มีผลแบบแอปเป้ิล: ไมร่วมขั้วผล,  
ผลไม้ที่มีเมล็ดแข็ง: ทุกส่วนหลังจำกเอำข้ัวผลและเมลด็ออกแล้ว 
ผลไม้ที่มีเปลือกแข็ง: ทุกส่วน หลงัจำกปอกเปลือก และเอำเมล็ดออกแล้ว 
 ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

เบอร์ร่ีและผลไม้เล็ก: ทุกส่วนท่ีบริโภคได้ หลังจำกเอำขั้วผล และกลีบเลีย้งออก 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

แครนเบอร์รี: เฉพำะส่วนท่ีบริโภคได ้
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

เอลเดอร์เบอร์รี: เฉพำะส่วนท่ีบริโภคได ้
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

เคอร์แรนต:์ รวมทั้งขั้วผล 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

มะกอกที่บริโภคสดและผลิตภัณฑ์มะกอก: เฉพำะส่วนท่ีบรโิภคได ้
- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 

แอลฟลำทอกซินท้ังหมด มะเด่ือฝร่ังแห้ง: พร้อมบริโภค 
- ไม่เกิน 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรมั 

 

18. แตงกวาดอง ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 5-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

19. มะเขือเทศแปรรูป  
(รวมถึงมะเขือเทศเข้มขน้) 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(2) 

20. ปลา แคดเมียม เฉพาะส่วนที่บริโภคได้ ไม่รวมอวัยวะภายใน  
- ไม่เกิน 1 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว เนื อปลาสด (ไม่รวมเคร่ืองใน) 
ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรมัติ่กิโลกรัม 

(1) 

เมธิลเมอร์คิวร ี เนื อปลาสดหลังเอาระบบทางเดินอาหารออก รวมทั งผลิตภัณฑจ์ากเนื อปลา 
ปลาผู้ลา่ 
- ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1)(4) 

ปลากระโทง 
- ไม่เกิน 1.7 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1)(4) 

ปลาคินเมะได หรือปลากะพงแดงตาโต 
- ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1)(4) 

ปลาฉลาม 
- ไม่เกิน 1.6 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1)(4) 

ปลาทูน่า 
ไม่เกิน 1.2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

(1)(4) 

21. สัตว์จ าพวกหมึก รวมทั้ง หมึกกระดอง 
หมึกสายและหมึกกล้วย 

แคดเมียม เฉพาะสว่นทีบ่ริโภคได้ หลังจากเอากระดองและอวัยวะภายในออกแล้ว 
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

22. หอยสองฝา ยกเว้น หอยนางรม และ
หอยเชลล ์

แคดเมียม เฉพาะสว่นทีบ่ริโภคได้  
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

23. หอยฝาเดียว แคดเมียม เฉพาะสว่นทีบ่ริโภคได้  
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(1) 

24. อาหารทะเลอื่น เมธิลเมอร์คิวร ี ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม (1)(4) 
สำรหนูอนินทรยี ์ สัตว์น  า ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า และอาหารทะเลอื่นๆ 

- ไม่เกิน 2 มลิลิกรัมต่อกิโลกรมั 
(1)(5) 

 
 



89 

1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 6-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

25. เนื อสัตว์ (ไม่รวมกระดูก) ตะกั่ว สัตว์จ าพวกวัว ควาย หมูและแกะ 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

เนื อและไขมนัจากสัตว์ปีก 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

26. เคร่ืองในสัตว์ ตะกั่ว สัตว์จ าพวกวัว และควาย (สมอง หัว หัวใจ  ไต ตับ ลิ นและกระเพาะ) 
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

หมู (เลือด หัวใจ ไต ตับ และลิ น) 
- ไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(1) 

สัตว์ปีก เช่น เป็ด ไก่ (เลือด หัวใจ ไต ตับ กระเพาะ และต่อมไทมัส) 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

27. ผลิตภัณฑ์เนื อสัตวท์ีไ่ม่ได้บรรจุใน
กระป๋องเคลือบดีบุก 

ดีบุก เนื อบดปรุงสุก เช่น คอร์นบีท: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

ลันชันมีต: ในสภำพพร้อมบรโิภค 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ตัดแต่งทีผ่่านความร้อน เช่น แฮม: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์บดที่ผ่านความร้อน: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

สันคอหมูปรุงสกุ: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

28. นมดัดแปลงส าหรับทารกและเด็กเล็ก ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

เมลำมีน พร้อมบริโภคชนิดเหลว 
- ไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

พร้อมบริโภคชนิดผง 
- ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด ไม่พบ (6) 
สำรแคนนำบไิดออล ไม่พบ (6) 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 7-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดทีต้่องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

29. นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด ไม่พบ (6) 
สำรแคนนำบไิดออล ไม่พบ (6) 

30. อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

ดีออกซีนิวำลีนอล อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็กที่มีธัญพืชเป็นส่วนประกอบ 
- ไม่เกิน 200 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

เมลำมีน พร้อมบริโภคชนิดเหลว 
- ไม่เกิน 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

พร้อมบริโภคชนิดผง 
- ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด อาหารทารก  
- ไม่พบ 

(6) 

สำรแคนนำบไิดออล อาหารทารก  
- ไม่พบ 

(6) 

31. อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด - ไม่พบ (6) 
สำรแคนนำบไิดออล - ไม่พบ (6) 

32. อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

- 

33. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก สารเตตราไฮโดรแคนนาบินอลทั้งหมด - ไม่พบ (6) 
สำรแคนนำบไิดออล - ไม่พบ (6) 

34. ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ ์ แคดเมียม ในสภาพพร้อมบริโภค ได้แก่ ช็อกโกแลตชนิดหวาน ช็อกโกแลตจอิานดูจา และ
ช็อกโกแลตชนิดเสน้หรือ ชนิดเกล็ด 

 

ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตท่ีมีปริมาณผงโกโก้ตั งแต่ร้อยละ 50 แต่ไม่ถึงร้อยละ 70 
- ไม่เกิน 0.8 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 

ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตท่ีมีปริมาณผงโกโก้ตั งแต่ร้อยละ 70 ขึ นไป 
- ไม่เกิน 0.9 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 8-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

35. ชา หรือชาสมุนไพร  แคดเมียม ลักษณะแห้ง  
- ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว น  าชาหรือชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

- 

สำรหนูท้ังหมด น  าชาหรือชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 

36. เกลือบริโภค แคดเมียม เกลือเม็ด หรือเกลือป่น  
- ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(1) 

ตะกั่ว เกลือเม็ด หรือเกลือป่น  
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

ปรอทท้ังหมด ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม (1) 
สำรหนูทั้งหมด เกลือเม็ด หรือเกลือป่น  

- ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 
(1) 

37. ไข่เย่ียวม้า (ในสภำพพร้อมบริโภค) ตะกั่ว ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม - 
38. เคร่ืองด่ืม (ในสภำพพร้อมบริโภค) ดีบุก เคร่ืองด่ืมกระป๋อง: ในสภำพพร้อมบริโภค 

ไม่เกิน 150 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
- 

ตะกั่ว น  าผลไม้: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

- 

น  าผลไม้จากเบอร์ร่ีและผลไม้ผลเล็ก: ในสภำพพร้อมบรโิภค 
ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

- 

น  าองุ่น: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.04 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

- 

ไวน:์ ในสภำพพร้อมบรโิภค 
ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

(3) 

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.3 มลิลิกรมัต่อกิโลกรัม  

- 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 9-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

37. เคร่ืองด่ืม (ในสภำพพร้อมบรโิภค) (ต่อ) พำทูลิน น  าแอปเปิ้ล: ลักษณะพร้อมดื่ม รวมทั้งน้ ำแอปเปิ้ลเข้มข้นท่ีจะน ำไปเจือจำง 
- ไม่เกิน 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรมั  

(1) 

สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทั้งหมด เคร่ืองด่ืมที่ผสมกาเฟอีน 
- ไม่พบ 

(6) 

สำรแคนนำบไิดออล เคร่ืองด่ืมที่ผสมกาเฟอีน 
- ไม่พบ 

(6) 

39. อาหารกระป๋อง (ในสภำพพร้อมบริโภค) ดีบุก ยกเว้นเคร่ืองด่ืมกระป๋อง: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 

ตะกั่ว ผลไม้กระป๋อง: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

- 

ผักกระป๋อง รวมทั งผักตะกูลกะหล่ ากระป๋อง: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

- 

เนื อเกาลัดกระป๋อง และเนื อเกาลดับดกระป๋อง: ในสภำพพร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

- 

40. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  แคดเมียม ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

- 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

- 

ปรอทท้ังหมด ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

- 

สำรหนูท้ังหมด ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน /10-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

41. น  านมและผลิตภัณฑข์องนม ตะกั่ว น  านมจากสัตว์เลี ยงลกูด้วยนมทกุชนิดในสภาพเหลวส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบหรือพร้อม
บริโภค รวมทั งผลิตภัณฑ์ของนม ซ่ึงได้จากการน าน  านมไปผ่านกระบวนการอย่างง่าย 
เช่น การดึงน  าออก หรือแยกเอาไขมันออก เช่น นมผง นมแปลงไขมัน 
- ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(1) 

แอฟลำทอกซิน M1 น  านมดิบจากสัตว์เลี ยงลูกด้วยนมที่ไม่ผ่านการแปรรูปหรือเติมแต่งส่วนผสมอื่น (มีลักษณะ
เป็นของเหลวส าหรับบริโภคโดยตรงหรือน าไปผ่านกระบวนการแปรรูปก่อนบริโภค) 
- ไม่เกิน 0.5 ไม่โครกรัมต่อกิโลกรมั  

(1) 

42. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค 
-  ไม่เกิน 0.04 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั  

- 

สำรหนูท้ังหมด ในสภาพพร้อมบริโภค  
 - ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั  

- 

43. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ดีบุก ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 250 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั  

- 

ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

- 

44. แมงโก้ชัทนีย ์ ตะกั่ว ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

- 

45. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของพืชด้วยกรด 

คลอโรโพรเพนอล หรือ3-MCPD หรือ 
3-คลอโร-1, 2-โพรเพนไดออล (3-
Chloro -1,2- propanediol) 

ผลิตภัณฑ์ที่มขีองแข็งท่ีเหลือหลงัจากการระเหยน  าไม่เกินร้อยละ 40 
- ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 

ผลิตภัณฑ์ที่มขีองแข็งท่ีเหลือหลงัจากการระเหยน  ามากกว่าร้อยละ 40  
- ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- 
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1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน /11-11 

ประเภทหรือชนิดของอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข 

46. น  ามันและไขมัน (ในสภำพพร้อมบริโภค) ตะกั่ว พร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.08 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั  

- 

สำรหนูท้ังหมด ในสภาพพร้อมบริโภค ยกเว้นน  ามันปลา 
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- 

แอฟลำทอกซินท้ังหมด  น  ามันถั่วลิสงและน  ามนัมะพร้าว: พร้อมบริโภค 
ไม่เกิน 20 ไมโครกรมัต่อกิโลกรมั  

- 

ไซโคลโพรพีนอยแฟตตี้แอซิด  พร้อมบริโภค  
- ไม่เกินร้อยละ  0.4 โดยน้ ำหนัก 

(7) 

47. น  ามันปลา สำรหนูอนินทรยี ์ ในสภาพพร้อมบริโภค  
- ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

(5) 

48. อาหารทุกชนิด ไวนิลคลอไรด์มอนอเมอร ์ พร้อมบริโภค ที่บรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด 
- ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(7) 

อะคริโลไนไตรล ์ พร้อมบริโภค ที่บรรจุในภาชนะพลาสติกซึ่งใช้อะคริโลไนไตรล์เป็นโมโนเมอร์ 
- ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

(7) 

 
เง่ือนไข: (1) เป็นค่ำที่ก ำหนดส ำหรับวัตถุดิบตำมลักษณะเฉพำะที่ระบุไว้ กรณเีป็นผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปซึ่งมลีักษณะต่ำงไปจำกท่ีระบไุว้ เช่น ถูกท ำให้แห้ง หรือถูกน ำมำคืนรูป หรือถูกท ำให้เจือจำง  

    จะต้องค ำนวณค่ำปรมิำณสูงสดุของสำรปนเปื้อนนั้นใหมจ่ำกสดัส่วนน้ ำหนักของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อำหำรสุดท้ำยที่ได้ 
(2) ส ำหรับผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้จำกมะเขือเทศผลสด ซึ่งมีค่ำปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยได้โดยธรรมชำติอ้ำงอิงเท่ำกับ 4.5  
(3) ส ำหรับไวน์ซึ่งผลิตจำกองุ่นท่ีเก็บเกี่ยวหลังเดือนกรกฎำคม 2562  
(4) สำมำรถตรวจวิเครำะห์เป็นปรมิำณปรอทท้ังหมดได้ หำกปรมิำณปรอทท้ังหมดที่พบมีค่ำน้อยกว่ำคำ่ปริมำณสูงสุดของเมธิลเมอรค์ิวรี ให้ถือว่ำเป็นไปตำมข้อก ำหนด 
(5) สำมำรถตรวจวิเครำะห์เป็นปรมิำณสำรหนูท้ังหมดได้ หำกปรมิำณของสำรหนูท้ังหมดที่พบมีค่ำน้อยกว่ำค่ำ ML ของสำรหนูอนินทรียใ์ห้ถือได้ว่ำสอดคล้องตำมข้อก ำหนด 
(6) “ไม่พบ” คือ ตรวจวิเครำะห์ได้น้อยกว่ำ 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั ส ำหรับกำรตรวจวิเครำะหส์ำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทั้งหมด (Total THC) คือ content of the substances  
    Δ9 - THC, Δ8 -THC and THC content หรือน้อยกว่ำ 0.2 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมั ส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์สำรแคนนำบไิดออล (Cannabidiol, CBD)  
(7) ยกเว้นกำรตรวจวิเครำะห์กรณทีี่ห้องปฏิบัติกำรไม่สำมำรถตรวจวเิครำะห์ได้ ใหผู้้ผลิตมีมำตรกำรกำรเฝ้ำระวังอันตรำยจำกสำรปนเปื้อนชนิดนั้นๆ ด้วยวิธีกำรอื่นตำมควำมเหมำะสม เช่น  
    กำรพิจำรณำ COA คณุภำพมำตรฐำนของวัตถุดิบ หรือคณุภำพมำตรฐำนของภำชนะบรรจุ 
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2. มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ตำมชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก ำหนดไว้ตำมประเภทอำหำร ซึ่งมีรำยกำรตรวจวิเครำะห์ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีกำรในกำรตรวจวิเครำะห์ของอำหำร
ด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
หมายเหตุ:  ประเภทอำหำรดังต่อไปนี้ให้ยกเว้นการตรวจวิเคราะห์ จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 และให้ตรวจวิเครำะห์

จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคตำมที่ก ำหนดไว้ในส่วนที่ 1 ที่มีกำรระบุเอำไว้เฉพำะในผลิตภัณฑ์ 
1) วัตถุเจือปนอำหำร รวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรส 
2) เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร 
3) ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำด และฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร 
4) ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร 

2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/1-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลง สูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารก และอาหารสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

   

(1.1) นมดัดแปลงส ำหรับทำรก (ชนิดผงหรือแห้ง) 
(1.2) อำหำรทำรก (ชนิดผงหรือแห้ง) 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
Bacillus cereus - ไม่เกนิ 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Cronobacter spp. - ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

(1.3) นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 
(ชนิดผงหรือแห้ง) 

(1.4) อำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 
(ชนิดผงหรือแห้ง) 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(1.5) นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก นอกเหนือจำก
ชนิดผงหรือแห้ง 

(1.6) อำหำรทำรก นอกเหนือจำกชนิดผงหรือแห้ง 
(1.7) อำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 

นอกเหนือจำกชนิดผงหรือแห้ง 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/2-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคณุภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

2. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก   (1) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต 
ที่ไม่ใช่กรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน 
ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก 
ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่
เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นท่ีคงรูป ที่สำมำรถ
ป้องกันมิ ให้อำกำศภำยนอกเข้ำไปใน
ภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำไว้
ได้ในอุณหภูมิปกติ 

(2.1) อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือ
แห้ง) 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(2 .2 ) อ ำห ำรเส ริ ม ส ำห รั บ ท ำรกและ เด็ ก เล็ ก 
นอกเหนือจำกชนิดผงหรือแห้ง 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 

3. อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน  าหนัก (ยกเว้น
อาหารที่ให้พลังงานต่ า ชนิดวัตถุให้ความหวาน
แทนน  าตาล) 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. ผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของ
นม และ นมจากสัตว์อ่ืนที่มิใช่นมของโค 

  

(4.1) ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำน
กรรมวิธีกำรฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอไรซ์
หรือกรรมวิธีอื่นที่เทียบเท่ำ  

1) นมโค 
2) นมปรุงแต่ง  
3) ผลิตภัณฑ์ของนม  
4) นมจำกสัตว์อ่ืนที่มิใช่นมของโค 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
Listeria monocytogenes - ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (mL) 

(4.2) นมผง  
(4.3) นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง)  
(4.4) ผลิตภัณฑ์ของนม (ชนิดแห้ง) 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(4.5) นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนมนอกเหนือจำก 
ชนิดพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรฆ่ำ
เช้ือด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอไรซ์หรือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่ำและชนิดแห้ง 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus  - ไม่พบใน 0.1 กรัม(g) หรือมิลลิลิตร (mL) 

- ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือใน 1 กรัม 
(CFU/g) (1) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/3-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

5.นมเปรี ยว Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) (1) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต ที่
ไม่ใช่กรรมวิธีที่ ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน 
ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก 
ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่
เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สำมำรถ
ป้องกันมิ ให้ อำกำศภำยนอกเข้ ำไปใน
ภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำไว้
ได้ในอุณหภูมิปกติ 

Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (CFU/g) หรือมิลลิลิตร(CFU/mL) 
- ไม่เกิน 10 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือกรัม (CFU/g) (1) 

6.เนยแข็ง   
(6 .1 ) เนยแข็ งที่ มี ป ริ มำณ น้ ำอิ สระในอำหำร  

(aW)  0.9 
Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(6.2) เนยแข็งที่มีปริมำณน้ ำอิสระในอำหำร  
(aW) ระหว่ำง 0.82-0.9  

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(6.3) เนยแข็งที่มีปริมำณน้ ำอิสระในอำหำร  
(aW) ≤ 0.82  

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

7. ครีม   
(7.1) ครีมที่ท ำให้แห้ง  

 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(7.2) ครีมที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดย 
วิธีพำสเจอไรซ์หรือกรรมวิธีอื่นที่เทียบเท่ำ 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes - ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(7.3) ครีมนอกเหนือจำก ครีมที่ท ำให้แห้ง และครีมที่
ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อน โดยวิธีพำส
เจอร์ไรซ์หรือกรรมวิธีอืน่ที่เทียบเท่ำ 

Salmonella spp. - ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)  

- ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) (1) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/4-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

8. ไอศกรีม   (1) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต ที่
ไม่ใช่กรรมวิธีที่ ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน 
ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก 
ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่
เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สำมำรถ
ป้องกันมิ ให้ อำกำศภำยนอกเข้ ำไปใน
ภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำไว้
ได้ในอุณหภูมิปกติ 

(8.1) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.2) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม 
(ชนิดเหลวท่ีผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยควำม
ร้อนโดยวิธีพำสเจอไรซ์หรือ กรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่ำ และชนิดผงหรือแห้ง) 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.3) ไอศกรีมหวำนเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีม
ดัดแปลง ไอศกรีมผสม นอกเหนือจำกชนิด
เหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนโดย
วิธีพำสเจอร์ไรซ์ หรือ กรรมวิธีอื่นที่เทียบเท่ำ
และชนิดผงหรือแห้ง 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)  

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) (1) 

9. ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม   
(9.1) ผลิตภัณฑ์พร้อมบริ โภคชนิด เหลวที่ มี 

pH  4.3 เฉพำะที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือ
ด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอไรซ์หรือ
กรรมวิธ ีอื่นที่เทียบเท่ำ 
1) เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
2) ชำ 
3) กำแฟ 
4) น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 

เคร่ืองด่ืมรังนก  
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 

Listeria monocytogenes เฉพาะผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมที่มีการใส่นม 
ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 

5) เครื่องดื่มว่ำนหำงจระเข้ในภำชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/5-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดท่ีต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(9.2) เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
ชนิดเข้มข้นหรือชนิดแห้ง  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) (1) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต 
ที่ไม่ใช่กรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน 
ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก 
ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่
เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สำมำรถ
ป้องกันมิ ให้ อำกำศภำยนอกเข้ ำไปใน
ภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำไว้
ได้ในอุณหภูมิปกติ 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มีธัญพืชเป็นส่วนประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Listeria monocytogenes เฉพาะเคร่ืองด่ืมเข้มข้นที่ใส่นม 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
(9.3) เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปดิสนิท ชำ 

กำแฟ น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ 
ปิดสนิท นอกเหนือจำก (9.1) และ (9.2)  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือมิลลิลิตร (mL) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือกรัม (CFU/g) (1) 
10.  เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ Salmonella spp. ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (mL) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) 
11. ชาสมุนไพร Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
12. น  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
13. น  าแข็ง 
14. น  าแร่ธรรมชาติ 

Salmonella spp. ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (mL) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 100 มิลลิลิตร (CFU/100mL) 

15.  อาหารกึ่งส าเร็จรูป   
(15.1) ก๋วยจั๊บ ก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เส้นหมี่  

วุ้นเส้นทีป่รุงแต่ง  
Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.2) เครื่องปรุงท่ีบรรจุอยู่ในภำชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และ
วุ้นเส้น  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/6-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(15.3) ข้ำวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด และ
ซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) (1) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต 
ที่ไม่ใช่กรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน 
ภำยหลังหรือก่อนกำรบรรจุหรือปิดผนึก 
ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ที่ เป็ นโลหะหรื อวั ตถุ อื่ นที่ คงรูป ที่
สำมำรถป้องกันมิให้อำกำศภำยนอกเข้ำ
ไปในภำชนะบรรจุได้  และสำมำรถเก็บ
รักษำไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

(2) ตรวจเฉพำะผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกรรมวิธี
กำรผลิตที่ ใช้ท ำลำยหรือยับยั้ งกำร
ขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำมร้อน
ก่อนหรือหลังกำรบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่ง
บรรจุในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็น
โลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่่สำมำรถ
ป้องกันมิให้อำกำศเข้ำไปในภำชนะ
บรรจุได้  และสำมำรถเก็บรักษำใน
อุณหภูมิปกติ ชนิดทีม่ีควำมเป็นกรดต่ ำ 
(pH>4.6) และมีค่ำ aW > 0.85  

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้ ชนิดก้อน (1) Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.5) แกงและน้ ำพริกต่ำง ๆ (1) Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.6) อำหำรกึ่งส ำเร็จรูปนอกเหนือจำก (15.1) 
- (15.5)  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) (1) 
16. ไข่เยี่ยวม้า Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

17. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) (1) 

Clostridium botulinum (2) ไม่พบใน 1 กรัม (g) 
18. ข้าวเติมวิตามิน Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/7-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

19. ช็อกโกแลต 
20. น  าผึ ง 
21. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
22. น  ามันเนย 
23. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และ

ผลิตภัณฑ์เนยผสม 
24. เนยใสหรือกี (Ghee) 
25. เนย 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

26. ซอสบางชนิด ได้แก่ ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ 
ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือ ซอสแป้งผสมสี และ
ซอสผสม 

  

(26.1) ซอสบำงชนิดที่ผ่ำนกรรมวิธีที่ใช้ท ำลำย
หรือยับยั้งกำรขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ 
ด้ ว ยค วำม ร้ อ น ห รื อก รรม วิ ธี อื่ น ที่
เทียบเท่ำซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวัตถุอื่นท่ีคงรูป 
ที่สำมำรถป้องกันมิให้อำกำศภำยนอก
เข้ำไปในภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถ
เก็บรักษำไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

(26.2) ซอสบำงชนิดทีผ่่ำนกรรมวธิีท่ีใช้ท ำลำย 
หรือยับยั้งกำรขยำยพันธ์ุของจุลินทรีย์ 
นอกเหนือจำกกรรมวิธี ตำม (26.1)  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

27. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย โปรตีนของ
ถั่วเหลือง 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/8-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

28. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท    
(28.1) ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผ่ำน

กรรมวิธีกำรผลิตที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้ง
กำรขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยควำม
ร้อนหรือกรรมวิธีอื่นที่เทียบเท่ำซึ่งเก็บ
รักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็น
โลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปที่สำมำรถ
ป้องกันมิให้อำกำศภำยนอกเข้ำไปใน
ภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำ
ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

(28.2) ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิด น้ ำจิ้ม
ชนิดต่ำง ๆ ที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิตที่ใช้ 
ท ำลำยหรือยับยั้ งกำรขยำยพันธุ์ของ
จุลินทรีย์ที่ มิใช่กรรมวิธีตำม (28.1) 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(28.3) ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิ ทชนิด 
เต้ำเจี้ยวที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิตที่ ใช้
ท ำลำยหรือยับยั้งกำรขยำยพันธุ์ของ
จุลนิทรีย์ที่มิใช่กรรมวิธีตำม (28.1) 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(28.4) ซ อ ส ใน ภ ำ ช น ะ บ ร ร จุ ที่ ปิ ด ส นิ ท
นอกเหนือจำกน้ ำจิ้มชนิดต่ำง ๆ และ
เต้ำเจี้ยวที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิตที่ ใช้
ท ำลำยหรือยับยั้งกำรขยำยพันธุ์ของ
จุลินทรีย์ที่มิใช่กรรมวิธีตำม (28.1)  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

29. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่   
(29.1) วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มใิช่ชนิดแห้ง Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(29.2) วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลลี่นอกเหนือจำก
วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลลี่ทีม่ิใช่ชนิดแห้ง 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/9-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

30. ขนมปัง Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

31. แป้งข้าวกล้อง Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

32. ผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ ได้แก่ ลูกชิ น ไส้กรอก 
หมูยอ และผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิต
ท านองเดียวกันนี ที่ บรรจุ ในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย  

Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 
ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 

Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 
ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(32.1) ผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว์พร้อมบริโภค เช่น 
ลูกช้ินทอด และหมยูอทอด เป็นตน้  

(32.2) ผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว์ แช่เย็น  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(32.3) ผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว์ แช่แข็ง Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

33. หมากฝร่ังและลูกอม Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

34. อาหารพร้อมบริโภค Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 
ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 

Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 
ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/10-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(34.1) ขนมหวำน หรือขนมไทย เช่น ขนม 
หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หน ู
และ กล้วยบวชชี เป็นต้น 

(34.2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เช่ือม กวน หรือ
แห้ง  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(34.3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้และไม่มีไส้ที่มี
ปริมำณน้ ำอิสระในอำหำร (aW) > 0.85  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
(34.4) อำหำรประเภทข้ำวแกง ก๋วยเตี๋ยว ปูอัด 

หมึกปรุงรส ชูชิ แซนด์วิช ส้มต ำ สลัด 
อำหำรประเภทย ำ น้ ำตก ลำบ และอำหำร 
ท ำนองเดียวกัน  

  

1) พร้อมบริโภค หรือแช่เย็น  Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/11-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

2) แช่แข็ง Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
(34.5) อำหำรปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซำ่ 
ขนมจีบ ซำลำเปำ เป็นต้น 

  

1) แช่เย็น  Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
2) แช่แข็ง  Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Bacillus cereus ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นสว่นประกอบ 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/12-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(34.6) อำหำรที่มีปริมำณน้ ำอิสระในอำหำร  
(aW) < 0.85 เช่นอำหำรอบกรอบ อำหำร
ทอดกรอบ น้ ำพริก หมูหยอง หมูแผ่น 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้บิสกิต 
แครกเกอร์ ขนมปังกรอบ เป็นต้น  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

อาหารที่มีเคร่ืองเทศหรือธัญพืชหรือถั่วเป็นส่วนประกอบ 
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 

Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
อาหารที่มีเคร่ืองเทศหรือธัญพืชหรือถั่วเป็นส่วนประกอบ 
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 

Vibrio cholerae  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่ มีอาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 
ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 

 

Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่ มีอาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 
ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 

(34.7) ผัก ผลไม้ ตดัแต่งที่บริโภคในลักษณะ 
สดหรือดิบที่บรรจุในภำชนะบรรจพุร้อม
จ ำหน่ำย  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

(34.8) อำหำรทะเล ท่ีบริโภคในลกัษณะสด 
หรือดิบท่ีบรรจุในภำชนะบรรจุพรอ้ม 
จ ำหน่ำย เช่น ปลำ กุ้ง หมึก หอย ซำชิมิ 
เป็นต้น 

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Vibrio cholerae  ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g)  
Vibrio parahaemolyticus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
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2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจลุินทรยีท์ี่ท ำให้เกิดโรค/13-13 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

35. อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ในภาชนะ
บรรจุพร้อมจ าหน่ าย (อาหารที่ ผลิ ตโดยใช้
เชื อจุลินทรีย์ประเภทยีสต์ รา แลกติกแอซิด
แบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมัก) เช่น กะปิ ปลาร้า 
ปลาจ่อม ส้มฟักหรือปลาส้ม บูดู แหนม เป็นต้น 
รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการดองด้วยน  าส้ม 
เกลือ เป็นต้น  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Vibrio cholerae  เฉพาะสัตว์น  าหมักและดองเกลือ 

ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม (g) 
 

Vibrio parahaemolyticus  เฉพาะสัตว์น  าหมักและดองเกลือ 
ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 

36. อาหารประเภทเส้นสด    
(36.1) เส้นขนมจีน  Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

(36.2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอี้ อูด้ง แผ่น
เกี๊ยว และผลติภณัฑ์ ท ำนองเดียวกัน  

Salmonella spp. ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Bacillus cereus ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
Clostridium perfringens ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
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3. หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร 

ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์วัตถุเจือปนอำหำร อย่ำงน้อย 4 กลุ่มหน้ำที ่ดังต่อไปนี้ 
1) วัตถุกันเสีย  
2) วัตถุให้ควำมหวำนแทนน้ ำตำล 
3) สีผสมอำหำร  
4) สำรป้องกันกำรเกิดออกซิเดชั่น  

โดยให้ส่งตรวจวิเครำะห์เฉพาะรายการที่มีการใช้ในกระบวนการผลิต โดยมีเงื่อนไขกำรใช้เป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ.2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 4) และประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ.2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติ
อำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีกำรใช้ และอัตรำส่วนของวัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 3) เพ่ือเป็นกำรทวนสอบปริมำณวัตถุเจือปนอำหำรในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย และ
บ่งชี้ว่ำมีกำรควบคุมกระบวนกำรผลิตอย่ำงเหมำะสม  

หมายเหต:ุ  1.   สำรแต่งกลิ่นรส ซึ่งไม่สำมำรถตรวจวิเครำะห์ปริมำณได้ในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย ให้ผู้ผลิตมีกำรควบคุมกระบวนกำรผลิ ตใช้สำรแต่งกลิ่นรสที่ได้รับอนุญำต
และมีกำรควบคุมปริมำณกำรใช้อย่ำงปลอดภัย 

2.  สำรช่วยในกำรผลิต เช่น เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร ซึ่งไม่สำมำรถตรวจวิเครำะห์ปริมำณได้
ในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย ให้ผู้ผลิตมีกำรควบคุมกระบวนกำรผลิต โดยใช้สำรช่วยในกำรผลิตที่ปลอดภัย และ มีกระบวนกำรก ำจัดออกอย่ำงเหมำะสม 

3. กรณีที่ไม่มีห้องปฏิบัติกำรที่สำมำรถตรวจวิเครำะห์วัตถุเจือปนอำหำรที่ใช้ได้ให้ตรวจสอบที่ชนิดและปริมำณที่ใช้ ณ สถำนที่ผลิตตำมที่ ได้รับอนุญำตจำกส ำนักงำน
คณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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4. อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
 ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์สำรพิษตกค้ำงตำมรำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่ก ำหนดไว้ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 460) พ.ศ. 2568 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง อำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง 
หมายเหตุ: 1. กรณีที่ไม่มีห้องปฏิบัติกำรที่สำมำรถตรวจวิเครำะห์สำรพิษตกค้ำงที่ใช้ในกระบวนกำรผลิตได้ให้ตรวจสอบที่ชนิดและปริมำณที่ใช้ ณ สถำนที่ผลิตตำมที่ได้รับอนุญำตจำก

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
2. กรณีประเภทหรือชนิดอำหำรอ่ืน นอกเหนือจำกรำยกำรที่ระบุ ไม่ต้องตรวจวิเครำะห์เป็นประจ ำทุกปี เว้นแต่มีอุบัติกำรณ์หรือมีเหตุให้สงสัยว่ำมีสำรตกค้ำงเกินที่

ก ำหนดโดยให้พิจำรณำตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่ว่ำด้วยเรื่องสำรพิษตกค้ำงที่เกี่ยวข้อง 
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5. ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง 
ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์ส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง ตำมรำยกำรที่ก ำหนดไว้ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 427) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำม

ในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522  เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง และ (ฉบับที่ 438) พ.ศ.2565 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 
พ.ศ. 2522  เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง (ฉบับที่ 2) อย่ำงน้อยตำมที่ระบุ ดังนี้ 

5. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง/1-2 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 427) พ.ศ. 2564 
และ 

(ฉบับท่ี 438) พ.ศ.2565 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี

ส่วนประกอบของส่วนของ
กัญชาหรือกัญชง 

คุณภำพหรือมำตรฐำนส ำหรับอำหำรชนิดนั้นให้เป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่เกี่ยวข้อง แล้วแต่กรณี (1) วิธีกำรตรวจวิเครำะห์ให้ใช้หลักเกณฑ์และวิธีกำร
ตรวจยืนยันที่ห้องปฏิบัติกำรตรวจวิเครำะห์ด้วย
เครื่องมื อที่ ใช้หลักกำรโครมำโตกรำฟีแบบ
ของเหลวสมรรถนะสู ง  (High Performance 
Liquid Chromatography, HPLC) หรือสูงกว่ำ  

(2)ทั้งนี้ เมื่อค ำนวณเป็นปริมำณที่แนะน ำให้บริโภค
ต่อครัง้ ต้องไม่ท ำให้มสีำรเตตรำไฮโดรแคนนำบนิอล 
เกิน 1.6 มิลลิกรมัต่อ 50 กรัม และสำรแคนนำบิ
ไดออล ไม่เกิน 1.41 มิลลิกรัมต่อ 50 กรัม 

(1) 
อาหารที่จ าหน่ายโดยตรง
ต่อผู้บริโภค/ผู้แบ่งบรรจุ/
ผู้ปรุง/ผู้จ าหน่ายอาหาร 
(ก) ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่
ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 
(ข) ซอสในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
(ค) น  าปลาผสมชนิด
เหลวและแห้ง 
(ง) น  าเกลือปรุงอาหาร 

สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล ชนิด 
Delta-9-Tetrahydrocannabinol  
(Δ9 - THC) (1) 

ไม่เกินร้อยละ 0.0032 โดยน้ ำหนัก(2) 

สำรแคนนำบไิดออล(1) (CBD) ไม่เกินร้อยละ 0.0028 โดยน้ ำหนัก(2) 
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5. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง/2-2 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(2) 
อาหารนอกเหนือจาก (1) 

ทีจ่ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค/ผู้แบ่งบรรจุ/ 

ผู้ปรุง/ผู้จ าหน่ายอาหาร 

สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล ชนิด 
Delta-9-Tetrahydrocannabinol  
(Δ9 - THC) (1) 

ไม่เกิน 1.6 มิลลิกรมัต่อหน่วยบรรจ ุ (1) วิธีกำรตรวจวิเครำะห์ให้ใช้หลักเกณฑ์และวิธีกำร
ตรวจยืนยันท่ีห้องปฏิบตัิกำรตรวจวิเครำะหด์้วย
เครื่องมือท่ีใช้หลักกำรโครมำโตกรำฟีแบบของเหลว
สมรรถนะสูง (High Performance Liquid 
Chromatography, HPLC) หรือสูงกว่ำ 

สำรแคนนำบไิดออล(1) (CBD) ไม่เกิน 1.41 มิลลิกรัมต่อหน่วยบรรจ ุ

(3) 
อาหารที่ไม่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค/ 
ผู้แบ่งบรรจุ/ผู้ปรุง/ 
ผู้จ าหน่ายอาหาร 

(หรือขายให้กับสถานที่
ผลิตอาหาร) 

สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล ชนิด 
Delta-9-Tetrahydrocannabinol  
(Δ9 - THC) (1) 

ไม่เกินร้อยละ 0.2 โดยน้ ำหนัก 
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6. ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
ให้ผู้ผลิตตรวจวิเครำะห์สำรสกัดแคนนำบิไดออล ตำมรำยกำรที่ก ำหนดไว้ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 429) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 

พ.ศ. 2522  เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ และ (ฉบับที่ 439) พ.ศ. 2565 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522  เรื่อง ผลิตภัณฑ์
อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (ฉบับที่ 2) อย่ำงน้อยตำมที่ระบุดังนี้ 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 429) พ.ศ. 2564 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสาร
สกัดแคนนาบิไดออลเป็น

ส่วนประกอบ 

สำรสกัดแคนนำบไิดออล ที่ใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อำหำร ต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำน(1) ดังนี ้ (1)อำจมีหรือผสมกับวัตถุอื่นที่ ไม่ เป็น
อั น ต รำย ต่ อ สุ ข ภ ำพ  เพื่ อ ช่ วย ใน
กระบวนกำรผลิต  

 (2)หมวดอำหำรและประเภทอำหำร 
อ้ ำ งอิ ง ต ำ ม ป ร ะ ก ำ ศ ก ร ะ ท ร ว ง
สำธำรณสุขว่ำด้วยวัตถุเจือปนอำหำร 

(3)ปริมำณสูงสุดของสำรแคนนำบิไดออล 
และสำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล 
ค ำนวณในสภำพพร้อมบริโภค 

(4)วิธีกำรตรวจวิเครำะห์สำรแคนนำบิไดออล 
และสำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล ให้
ใช้หลักเกณฑ์และวิธีกำรตรวจยืนยันที่
ห้องปฏิบัติกำรตรวจวิเครำะห์ด้วย
เครื่องมือที่ใช้หลักกำรโครมำโตกรำฟี
แบบของเหลวสมรรถนะสู ง (High 
Performance Liquid Chromatography, 
HPLC) หรือสูงกว่ำ 

* สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอลทั้งหมด 
(Total THC) หมำยถึง The total THC 
content of the substances ∆9-THC, 
∆8-THC and THC content ซึ่งได้แก่ 
(∆ 9 –THC) + (∆8 –THC) + (0 .8 7 7  x 
THCA). 

- สำรแคนนำบไิดออล (CBD) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 โดยน้ ำหนกั 
- สำรเตตรำไฮโดรแคนนำบินอล (THC) ไม่เกินร้อยละ 0.2 โดยน้ ำหนัก 
ให้ใช้สำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อำหำร ดังนี้ 

หมวดอาหาร(2) ประเภทอาหาร 
ปริมาณไม่เกิน 

CBD(3) (4) THC(3) (4) 
 13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร (Food supplements) 55 มก./วัน 2 มก./กก. 

หรือ มก./ลิตร 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊ำซ เฉพำะผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค

เท่ ำนั้ น  ยก เว้น  ผลิ ตภั ณ ฑ์ ในลั กษณ ะเดี ย วกั น  ที่ มี
ส่วนประกอบของ ชำ กำแฟ และกำเฟอีนทั้งธรรมชำติและ
สังเครำะห์ และเครื่องดื่มเกลือแร่ 

75 มก./ลิตร 0.15 มก./ลิตร 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊ำซ เฉพำะผลิตภัณฑ์พร้อม
บริโภคเท่ำนั้น ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ในลักษณะเดียวกัน ที่มี
ส่วนประกอบของ ชำ กำแฟ และกำเฟอีนทั้งธรรมชำติและ
สังเครำะห์ และเครื่องดื่มเกลือแร่ 

75 มก./ลิตร 0.15 มก./ลิตร 

14.1.5 เครื่ องดื่ มจำกธัญชำติ  (Cereal and grain beverages) 
เฉพำะผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคเท่ำนั้น ยกเว้น ชำ กำแฟ ชำ
จำกพืช และผลิตภัณฑ์ในลักษณะเดียวกัน 

75 มก./ลิตร 0.15 มก./ลิตร 
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เอกสารอ้างอิง 
กองควบคุมอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ .  (2536).  คู่มือการตรวจวิเคราะห์อาหารควบคุมเฉพาะและอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานเพื่อ 

ประกอบการขอขึ นทะเบียนต ารับอาหารหรือขอใช้ฉลากอาหาร. 
กองอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ.  (2562).  คู่มือ รายการตรวจวิเคราะห์อาหารควบคุมเฉพาะและอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 9 ประเภท เพื่อ 

ประกอบการขออนุญาต.  สืบค้นเมื่อ 7 กันยำยน 2564, จำก https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/1.2-Lab_Dmsc.pdf 
กองอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข.  (2564).  พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 พร้อมกฎกระทรวงและประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับปรับปรุง). 
 

เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
ส่วนที่ 1 บัญชีรายการตรวจวิเคราะห์ ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงก าหนดคุณภาพมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ 
อาหารกลุ่มที่ 1: อาหารควบคุมเฉพาะ 
1. อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ. 2532) (ฉบับที่ 1)  เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2554 (331) (ฉบับที่ 2)  เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  เรื่อง ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2), 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มใน ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ชำ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข เรื่อง กำแฟ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ 2), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่
ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก (ฉบับที่ 2) 

2. นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก  
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที ่156 (พ.ศ.2537) เรื่อง นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547 เรื่อง นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 286) เรื่อง นม ดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ. 2547 เรื่อง อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 
3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก  

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที ่157 (พ.ศ.2537) เรื่อง อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรก และเด็กเล็ก 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539  เรื่อง อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรก และเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547  เรื่อง อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรก และเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 
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3. อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ต่อ) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 286) เรื่อง นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ. 2547 เรื่อง อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 
4. อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เรื่อง อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 
5. วัตถุเจือปนอำหำร 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำรชนิดเดี่ยว (ฉบับที่ 1), (ฉบับที่ 2), (ฉบับที่ 3), (ฉบับที่ 4) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนวัตถุเจือปนอำหำรลักษณะผสม 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนของวัตถุเจือปนอำหำรประเภทวัตถุท่ีใช้รักษำคุณภำพหรือมำตรฐำนของอำหำร 
- ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนส ำหรับสำรสกัดให้สีจำกส่วนของพืชหรือสัตว์ 

6. เอนไซม์ส ำหรับกำรใช้ในกำรผลิตอำหำร 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (เลขท่ี 409) พ.ศ.2562 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง เอนไซม์ส ำหรับใช้ในกำรผลิตอำหำร 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง เพ่ิมเติมคุณภำพมำตรฐำนของเอนไซม์ท่ีใช้ในกำรผลิตอำหำร 

7. ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (เลขท่ี 412) พ.ศ.2562 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับ

อำหำร 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วย ผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อที่ใช้ส ำหรับอำหำร 

8. เมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 425) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง เมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำก

เมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 437) พ.ศ. 2565 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง เมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำก

เมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจำกเมล็ดกัญชง (ฉบับที่ 2)  



 115 
อาหารกลุ่มที่ 2: อาหารก าหนดคุณภาพมาตรฐาน    
1. น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2553 (316)  เรื่อง น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 6) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 6) 

2. น้ ำแข็ง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง น้ ำแข็ง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 137 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ ำแข็ง (ฉบับที่ 2) 

3. ช็อกโกแลต 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 441) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 441) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
4. ข้ำวเติมวิตำมิน 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 150 (พ.ศ. 2536) เรื่อง ข้ำวเติมวิตำมิน 
5. เครื่องดื่มเกลือแร ่

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2554 (332) เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  เรื่อง ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2), 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มใน ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ชำ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข เรื่อง กำแฟ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ 2), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่
ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก (ฉบับที่ 2)  
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6. ชำ 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชำ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2554 (329) เรื่อง ชำ (ฉบับที่ 3) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  เรื่อง ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2), 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มใน ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ชำ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข เรื่อง กำแฟ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ 2), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่
ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก (ฉบับที่ 2) 

7. กำแฟ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543 เรื่องกำแฟ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ.2554 (330) เรื่อง กำแฟ (ฉบับที่ 3) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  เรื่อง ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2), 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มใน ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ชำ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข เรื่อง กำแฟ (ฉบับที่ 3), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ 2), ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง อำหำรส ำหรับผู้ที่
ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก (ฉบับที่ 2) 

8. น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ ำนมถ่ัวเหลืองในภำชนะบรรจุปิดสนิท 

9. น้ ำแร่ธรรมชำติ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 454) พ.ศ.2567 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ.2522 เรื่อง น้ ำแร่ธรรมชำติ 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 454) พ.ศ.2567 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ.2522 

เรื่อง น้ ำแร่ธรรมชำติ 
10. ซอสบำงชนิด 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสบำงชนิด 
11. น้ ำปลำ 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เรื่องน้ ำปลำ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ.2553 (323) เรื่องน้ ำปลำ (ฉบับที่ 2) 

12. น้ ำส้มสำยชู 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ ำส้มสำยชู 
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13. น้ ำมันเนย 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ ำมันเนย 
14. ครีม 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เรื่อง ครีม 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

15. เนยแข็ง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

16. อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป 

17. น้ ำผึ้ง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ ำผึ้ง 

18. แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

19. เนยใสหรือกี (Ghee) 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544 เรื่อง เนยใสหรือกี (Ghee) 

20. เนย 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544 เรื่อง เนย 

21. ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่293) พ.ศ.2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง หลักฐำนและเอกสำรประกอบกำรยื่นขออนุญำตใช้ฉลำกของผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรและคุณภำพหรือ

มำตรฐำนด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 448) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร (ฉบับที่ 5) 

22. รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่294) พ.ศ.2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่องหลักฐำนและเอกสำรประกอบกำรยื่นขออนุญำตใช้ฉลำกของผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรและคุณภำพหรือมำตรฐำน

ด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 448) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร (ฉบับที่ 5)  
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23. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2553 (317) เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2553 (322) เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) 

24. น้ ำเกลือปรุงอำหำร 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับปี พ.ศ. 2553 (324) เรื่อง น้ ำเกลือปรุงอำหำร 

25. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 348) พ.ศ.2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 

และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
26. นมโค 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 406) พ.ศ.2562 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง นมโค (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

27. นมปรุงแต่ง  
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่351) พ.ศ.2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่407) พ.ศ. 2562 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง นมปรุงแต่ง (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

28. ผลิตภัณฑ์ของนม 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 408) พ.ศ.2562 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม (ฉบับที่ 2) 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

29. นมเปรี้ยว 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่353) พ.ศ.2556 เรื่อง นมเปรี้ยว  
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

30. ไอศกรีม 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่354) พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 
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31. อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

32. เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที ่356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 

33. น้ ำมันและไขมัน 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง น้ ำมันและไขมัน 

34. น้ ำมันปลำ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 422) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง น้ ำมันปลำ 

35. ชำจำกพืช 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ชำจำกพืช 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ชำจำกพืช 
36. ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกเมล็ดโกโก้ 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 442) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกเมล็ดโกโก้ 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 442) พ.ศ. 2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกเมล็ดโกโก้ 

ส่วนที่ 2 บัญชีรายการตรวจวิเคราะหส์ าหรับอาหารทุกชนิด 
1. มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 428) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อนชนิดสำรเตตรำ

ไฮโดรแคนนำบินอล และสำรแคนนำบิไดออล 
- ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยมำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน 

2. มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ.2563 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน หลักเกณฑ์

เงื่อนไข และวิธีกำรในกำรตรวจวิเครำะห์ของอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
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3. หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีกำรใช้ และอัตรำส่วนของวัตถุเจือปนอำหำร 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่องวัตถุเจือปนอำหำร 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ.2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 4) 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ.2566 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก ำหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีกำรใช้ และ 

อัตรำส่วนของวัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 3) 
4. มำตรฐำนว่ำด้วยเรื่อง อำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง  

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 460) พ.ศ. 2568 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง อำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง 
5. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 427) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของ
กัญชำหรือกัญชง 

- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 438) พ.ศ. 2565 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของ
กัญชำหรือกัญชง (ฉบับที่ 2) 

6. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 429) พ.ศ. 2564 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออล

เป็นส่วนประกอบ 
- ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 439) พ.ศ. 2565 ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออล

เป็นส่วนประกอบ (ฉบับที่ 2) 
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