
 
 
 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน 
------------------------------------------ 

ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกับน้ ามันและ
ไขมัน จ านวน 4 เรื่อง คือ น้ ามันถั่วลิสง น้ ามันปาล์ม น้ ามันมะพร้าว และน้ ามันและไขมันเพ่ือให้มีความ
เหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบัน สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารสากล คือ  

1. Standard for named vegetable oils (CODEX STAN 210-1999) Amended in 2019  
2. Standard for olive oils and olive pomace oils (CODEX STAN 33-1981) Amended 

in 2017 
3. Standard for named animal fats (CODEX STAN 211 -1999) Amended in 2019 
4. Standard for edible fats and oils not covered by individual standards (CODEX 

STAN 19-1981) Amended in 2019 
5. Standard for fish oils (CODEX STAN 329-2017) 

และเพ่ือลดความซับซ้อนของกฎระเบียบ เกิดประโยชน์ในการบังคับใช้แก่เจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง 
โดยการปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกับน้ ามันและไขมันข้างต้น กระทรวงสาธารณสุขได้
จัดท าเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน 2 ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 
2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 
2564 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 422) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันปลา ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2564 

ส าหรับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2564 มีสาระส าคัญ
สรุปได้ดังนี้ 

ข้อ 1  ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 4 เรื่อง (8 ฉบับ) ดังนี้ 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 23) พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็น

อาหารควบคุมเฉพาะ และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ลงวันที่ 
13 กันยายน พ.ศ. 2522 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 233) พ.ศ. 2544 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 23) พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ. 2544 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม 
พ.ศ. 2524 

(4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 184) พ.ศ. 2542 เรื่อง น้ ามันปาล์ม (ฉบับที่ 2) 
ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ. 2542 

(5) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 234) พ.ศ. 2544 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ. 2544 

(ส าเนา) 
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(6) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ. 2524 เรื่อง น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 
20 มกราคม พ.ศ. 2524 

(7) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 235) พ.ศ. 2544 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ. 2524 เรื่อง น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ. 2544 

(8) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543  เรื่อง น้ ามันและไขมัน ลงวันที่  
19 กันยายน พ.ศ. 2543  

ทั้งนี้  การยกเลิกประประกาศกระทรวงสาธารณสุขข้างต้น ท าให้หลักเกณฑ์ที่ ใช้ใน                  
การพิจารณาอนุญาตน้ ามันเอ็มซีทีตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์              
การพิจารณาอนุญาตน้ ามันเอ็มซีที (Medium Chain Triglyceride Oil: MCT oil) ลงวันที่ 20 ธันวาคม พ.ศ. 
2562 ถูกยกเลิก โดยต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2564 แทน 

ข้อ 2 ก าหนดสถานะของการควบคุมน้ ามันและไขมัน ให้เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
โดยการด าเนินการขออนุญาตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องปฏิบัติตามระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 

ข้อ 3 ก าหนดนิยามของน้ ามันและไขมัน โดยหมายถึง กลีเซอไรด์ของกรดไขมันชนิดต่าง ๆ ที่ได้จาก
พืช สัตว์ หรือสิ่งมีชีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเล (marine origin) เพ่ือใช้บริโภคเป็นอาหาร โดยรวมถึงน้ ามัน
และไขมันที่ท าให้แห้งด้วย  

น้ ามันและไขมันตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขนี้ ครอบคลุมวัตถุประสงค์เพ่ือ               
การบริโภคเป็นอาหาร ทั้งการบริโภคโดยตรง การใช้ปรุงประกอบอาหาร เช่น ทอด ผัด และการใช้เป็นวัตถุดิบ
หรือส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอ่ืนด้วย แต่ไม่รวมถึงน้ ามันหอมระเหย (essential oil) ที่ใช้เป็นวัตถุแต่ง
กลิ่นรส 

ทั้งนี้ น้ ามันและไขมันตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขนี้ไม่รวมถึงน้ ามันปลา เนื่องจากมี
คุณภาพมาตรฐานและวัตถุประสงค์การใช้แตกต่างจากน้ ามันและไขมันทั่วไป จึงมีการแยกเป็นประกาศเฉพาะเรื่อง
อีกฉบับ 

ข้อ 4 ก าหนดประเภทน้ ามันและไขมัน ไว้ 5 ประเภท ซึ่งมีรายละเอียดชนิดและแหล่งของน้ ามัน
และไขมันในแต่ละประเภทตามบัญชีหมายเลข 1-3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 
ได้แก่ 

(1) น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช ซึ่งหมายถึง น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช มีทั้งหมด 26 ชนิดหลัก 
รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 

(2) น้ ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ ซึ่งหมายถึง น้ ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ มีทั้งหมด 5 ชนิดหลัก 
รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 

(3) น้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมีชีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเล (marine origin) ซึ่งหมายถึง 
น้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมีชีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเล เช่น น้ ามันสาหร่ายที่ผ่านการประเมินความ
ปลอดภัยในการบริโภคเป็นอาหารได้ โดยมีทั้งหมด 2 ชนิด รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 

(4) น้ ามันและไขมันอ่ืนที่นอกเหนือจากรายชื่อชนิดของน้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช จากสัตว์ 
และจากสิ่งมีชีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเล ตามชนิดที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 ถึง 3 ท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน ซึ่งต้องให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาต เป็นราย
กรณ ี
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แนวทางการยื่นข้อมูลส าหรับผู้ผลิต หรือน าเข้าน้ ามันและไขมันอ่ืน ตามข้อ 4(4) ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน เพ่ือยื่นให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณา
อนุญาตเป็นรายกรณ ีมีดังนี้ 

เอกสารหรือหลักฐานประกอบการยื่นข้อมูล 
กรณนี้ ามันและไขมันอ่ืน 

1. ข้อมูลแหล่งวัตถุดิบของน้ ามันและไขมันที่ยื่นขอ เช่น ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ของแหล่งวัตถุดิบ ส่วนที่ใช้
ในการผลิตเป็นน้ ามันและไขมัน 

2. คุณภาพมาตรฐาน (specification) ของน้ ามันและไขมัน ตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
โดยพิจารณาตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตน้ ามัน และวิธีการผลิตน้ ามันและไขมันนั้น ๆได้แก่ 

2.1 สีที่เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ 
2.2 กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มีสิ่งแปลกปลอม และไม่มีกลิ่นหืน 
2.3 น้ าและสิ่งที่ระเหยได (water and volatile matter) 
2.4 ปริมาณสบู่ (soap content) 
2.5 สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) 
2.6 สารอ่ืนที่อาจปนเปื้อน ได้แก่ น้ ามันแร่ เหล็ก และทองแดง 

3. ข้อมูลองค์ประกอบของกรดไขมันของน้ ามันและไขมัน (ตัวอย่าง ตามบัญชีหมายเลข 5 ท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน) 

4. ข้อมูลคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของน้ ามันและไขมัน เช่น ค่าแซพอนิฟิเคชัน (saponification 
value) ค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (iodine value (wijs)) อันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (unsaponifiable 
matter) ค่าของกรด (acid value) ค่าเพอรออกไซด (peroxide value)  

5. กระบวนการผลิตน้ ามันและไขมันข้างต้นโดยละเอียด (แจ้งชนิดของสารเคมี วัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของสาร
เร่งปฏิกิริยาที่ใช้ในกระบวนการผลิต หรือเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต (ถ้ามี)) กลไกการเกิดปฏิกิริยา หรือกลไก
ของกระบวนการผลิต ตามแต่กรณี 

ทั้งนี้ หากใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) น้ ามันและไขมัน เอนไซม์ดังกล่าว 
ต้องมีคุณภาพมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์
ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเท่านั้น กรณีเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ดังกล่าว ผู้ผลิต 
หรือน าเข้าต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมิน
ความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารก่อน จึง
สามารถยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไปได ้

6. กรณีแหล่งวัตถุดิบหรือกระบวนการผลิตน้ ามันและไขมันข้างต้น เข้าข่ายเป็นอาหารใหม่ ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใหม่ (Novel food) ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยและปฏิบัติ
ตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใหม่ก่อน จึงจะสามารถยื่นเอกสาร
หรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไปได้ 

(5) น้ ามันและไขมันผสม หมายความว่า น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช สัตว์ สิ่งมีชีวิตที่มี
แหล่งก าเนิดจากทะเล น้ ามันและไขมันอ่ืนที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาต หรือน้ ามัน
และไขมันที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ ามันและไขมันนั้น ๆ ไว้เป็นการเฉพาะ ทั้งที่ผลิตโดยวิธี
ธรรมชาติ หรือวิธีผ่านกรรมวิธี น ามาผสมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไปโดยวิธีทางกายภาพหรือผ่านกระบวนการ
อินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) หรือน ามาผสมโดยใช้กระบวนการอ่ืนตามที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาอนุญาต 
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น้ ามันและไขมันผสม ข้างต้นหมายรวมถึง  
- น้ ามันและไขมันที่ได้จากการผสมน้ ามันพืชต่างชนิดกัน เช่น น้ ามันพืชผสมระหว่าง

น้ ามันมะพร้าวกับน้ ามันถั่วลิสง หรือ 
- น้ ามันและไขมันที่ได้จากการผสมน้ ามันพืชชนิดเดียวกัน แต่ได้จากส่วนของพืชน้ ามันที่

ต่างกัน เช่น น้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์ม ผสม น้ ามันปาล์มจากเมล็ดปาล์ม หรือ 
- น้ ามันและไขมันที่ได้จากการผสมน้ ามันหรือไขมันสัตว์ต่างชนิดกัน เช่น ไขมันไก่ผสม

ไขมันวัว หรือ 
- น้ ามันและไขมันที่ได้จากการผสมน้ ามันหรือไขมันต่างวิธีการผลิต เช่น น้ ามันมะพร้าว

ธรรมชาติ ผสม น้ ามันมะพร้าวผ่านกรรมวิธี หรือ 
- น้ ามันและไขมันที่ได้จากการผสมน้ ามันและไขมันจากพืช  สัตว์  สิ่งมีชีวิตที่มี

แหล่งก าเนิดจากทะเล หรือน้ ามันที่มีประกาศสาธารณสุขก าหนดเป็นการเฉพาะ เข้าด้วยกัน เช่น น้ ามันผสมที่
ได้จากน้ ามันมะพร้าว น้ ามันปลา และน้ ามันจากสาหร่าย ผสมกัน 

ยกเว้น กรณีน้ ามันและไขมันผสมชนิดที่เป็นไปตามนิยามเฉพาะของคุณลักษณะน้ ามัน
และไขมันที่มีการก าหนดไว้แล้ว ยังคงจัดเป็นน้ ามันและไขมันตามชนิดนั้น ๆ เช่น น้ ามันมะกอก (olive oil)  ใน
ข้อ 17(5) และ น้ ามันกากมะกอก (olive-pomace oil) ในข้อ 18(2) ตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน เป็นต้น 

แนวทางการยื่นข้อมูลส าหรับผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันและไขมันผสมที่ใช้กระบวนการผสม
อ่ืนที่มิได้ก าหนดไว้ในข้อ 4 (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน เพ่ือให้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจะพิจารณาอนุญาตเป็นรายกรณี  มีดังนี้ 

เอกสารหรือหลักฐานประกอบการยื่นข้อมูล 
กรณีการผสมน้ ามันและไขมันด้วยกระบวนการอ่ืน 

1. ข้อมูลของน้ ามันและไขมันแต่ละชนิดที่น ามาผสม เช่น แหล่งวัตถุดิบของน้ ามันและไขมัน ชื่อสามัญ               
ชื่อวิทยาศาสตร์ของแหล่งวัตถุดิบส่วนที่ใช้ วิธีการผลิต 

กรณีน้ ามันและไขมันที่จะน ามาผสม หากเป็นน้ ามันและไขมันอ่ืน ต้องได้รับการพิจารณาอนุญาต
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน จึงจะสามารถยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพ่ือให้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไป 

2. คุณภาพหรือมาตรฐานของน้ ามันและไขมันแต่ละชนิด ก่อนที่จะน ามาผสม 
3. คุณภาพมาตรฐาน (specification) ของน้ ามันและไขมันหลังผสม เช่น ค่าของกรด (acid value)             

ค่าเพอรออกไซด (peroxide value) น้ าและสิ่งที่ระเหยได (water and volatile matter) ปริมาณสบู่ 
(soap content) สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) และสารอ่ืนที่อาจปนเปื้อน ได้แก่ น้ ามันแร่ 
เหล็ก และทองแดง  

4. กระบวนการผสมน้ ามันและไขมันข้างต้นโดยละเอียด (แจ้งชนิดของสารเคมี วัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของ
สารเร่งปฏิกิริยาที่ใช้ในกระบวนการผลิต หรือเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต (ถ้ามี)) กลไกการเกิดปฏิกิริยา หรือ
กลไกของกระบวนการผลิต ตามแต่กรณี 

ทั้งนี้ หากใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) เอนไซม์ดังกล่าวต้องมีคุณภาพ
มาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ใน
การผลิตอาหารเท่านั้น กรณีที่เอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ดังกล่าว ผู้ผลิตหรือน าเข้า
ต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมินความ
ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารก่อน  จึงจะ
สามารถยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไปได ้
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ข้อ 5 วิธีการผลิตน้ ามันและไขมัน มีดังนี้ 
(1) วิธีธรรมชาติ ท าโดยการบีบอัดอาจบีบร้อนหรือบีบเย็น การสกัดเย็น การใช้ความร้อน 

การกลั่นและแยกล าดับส่วนโดยวิธีทางกายภาพ หรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
อนุญาต แล้วอาจน ามาท าใหบริสุทธิ์ โดยการล้างด้วยน้ า การตั้งให้ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

ทั้งนี้ การท าให้บริสุทธิ์ส าหรับวิธีธรรมชาติ หมายรวมถึงกระบวนการแยกล าดับส่วน 
(fractionation) โดยวิธีทางกายภาพที่ไม่ใช้สารเคมีในกระบวนการ เช่น การแยกล าดับส่วนแบบแห้ง (dry 
fractionation) ซึ่งท าโดยการตกผลึกด้วยการลดอุณหภูมิเพ่ือแยกส่วนที่เป็นน้ ามันและไขมันออกจากกัน หรือ
กระบวนการกลั่นล าดับส่วนด้วยอุณหภูมิ 

(2) วิธีผ่านกรรมวิธี ท าโดยน าน้ ามันและไขมันที่ไดจากวิธีธรรมชาติ หรือน้ ามันและไขมันที่
ไดจากการสกัดด้วยตัวท าละลาย มาผ่านกรรมวิธีการก าจัดกรดไขมันอิสระ อาจฟอกสี หรือก าจัดกลิ่นด้วยก็ได้
ทั้งนี้ ให้รวมถึงการน ามาผ่านการแยกล าดับส่วน (fractionation) หรือกระบวนการเติมเต็มไฮโดรเจน (ฟูล
ไฮโดรจิเนชัน หรือ full hydrogenation) หรือกระบวนการอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) 
หรือกระบวนการเกิดเอสเตอร์ใหม่ (รีเอสเตอร์ริฟิเคชัน หรือ re-esterification) โดยอาจมีการใช้สารเคมี 
เอนไซม์ หรือความร้อนช่วยเร่งปฏิกิริยา แล้วแต่กรณี ด้วย 

ทั้งนี้ หากใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) น้ ามันและไขมัน  
เอนไซม์ดังกล่าวต้องมีคุณภาพมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเท่านั้น กรณเีอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ดังกล่าว 
ผู้ผลิต หรือน าเข้าต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมิน
ความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

กรณีการผลิตน้ ามันและไขมันโดยผ่านกระบวนการเติมเต็มไฮโดรเจน (ฟูลไฮโดรจิเนชัน 
หรือ full hydrogenation) หรือกระบวนการอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) หรือกระบวนการเกิด
เอสเตอร์ใหม่ (รีเอสเตอร์ริฟิเคชัน หรือ re-esterification) อาจมีผลต่อคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ 
รวมถึงองค์ประกอบของกรดไขมันในน้ ามันและไขมันสุดท้ายที่ได้ (finished product) การพิจารณาคุณภาพ
หรือมาตรฐาน ให้ตรวจสอบน้ ามันและไขมันนั้นก่อนน ามาผ่านกระบวนการข้างต้น (raw material) ซึ่งต้อง
เป็นไปตามข้อก าหนดตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
น้้ามันและไขมัน 

(3) วิธีอ่ืนตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาต 
วิธีอ่ืน คือ วิธีการผลิตนอกเหนือจากวิธีธรรมชาติ และวิธีผ่านกรรมวิธีที่ระบุไว้ใน

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะพิจารณา
อนุญาต เป็นรายกรณี โดยมีแนวทางการยื่นข้อมูลส าหรับผู้ผลิต หรือน าเข้าที่ประสงค์จะผลิตหรือน าเข้าน้ ามัน
และไขมัน โดยใช้วิธีการผลิตอ่ืนดังนี้ 

เอกสารหรือหลักฐานประกอบการยื่นข้อมูล 
กรณวีิธีการผลิตอ่ืนที่นอกเหนือจากวิธีธรรมชาติ และวิธีผ่านกรรมวิธี 

1. ข้อมูลแหล่งวัตถุดิบของน้ ามันและไขมัน เช่น ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ของแหล่งวัตถุดิบส่วนที่ใช้ 
2. คุณภาพมาตรฐาน (specification) ของน้ ามันและไขมัน เช่น องค์ประกอบของกรดไขมันตามชนิดของ

น้ ามันและไขมัน คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ ค่าของกรด (acid value)  ค่าเพอรออกไซด
(peroxide value) น้ าและสิ่งที่ระเหยได (water and volatile matter) ปริมาณสบู่ (soap content) 
สิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) และสารอ่ืนที่อาจปนเปื้อน ได้แก่ น้ ามันแร่ เหล็ก และ
ทองแดง  

3. กระบวนการผลิตน้ ามันและไขมันข้างต้นโดยละเอียด (แจ้งชนิดของสารเคมี วัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของ
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เอกสารหรือหลักฐานประกอบการยื่นข้อมูล 
กรณวีิธีการผลิตอ่ืนที่นอกเหนือจากวิธีธรรมชาติ และวิธีผ่านกรรมวิธี 

สารเร่งปฏิกิริยาที่ใช้ในกระบวนการผลิต หรือเอนไซม์ที่ใช้ในการท าปฏิกิริยา (ถ้ามี)) กลไกการเกิดปฏิกิริยา 
หรือกลไกของกระบวนการผลิต ตามแต่กรณี 

ทั้งนี้ หากใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) น้ ามันและไขมัน เอนไซม์ดังกล่าว 
ต้องมีคุณภาพมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์
ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารเท่านั้น กรณีเอนไซม์ที่ใช้ในการผลิต ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ผู้ผลิต หรือ
น าเข้าต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมินความ
ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารก่อน จึงจะสามารถ
ยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไปได ้

ทั้งนี้ กรณีแหล่งวัตถุดิบหรือกระบวนการผลิตน้ ามันและไขมันข้างต้น เข้าข่ายเป็นอาหารใหม่ ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใหม่ (Novel food) ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยและ
ปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ก้าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใหม่ก่อน จึงจะสามารถยื่น
เอกสารหรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไป 

ส าหรับเทคโนโลยีในการผลิตน้ ามันและไขมันข้างต้น มีค าอธิบายเพื่อความเข้าใจ ดังนี้   
เทคโนโลยี ค้าอธิบาย  

การบีบอัด 
(expelling or pressing) 

การบีบอัดวัตถุดิบโดยวิธีทางกล ซึ่งอาจมีการใช้ความร้อนร่วมด้วยซึ่งต้อง           
ไม่ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามัน แล้วอาจน ามาท าให้บริสุทธิ์  

การบีบเย็น (cold pressing) 
หรือการสกัดเย็น (cold 
extraction)   

การบีบอัดวัตถุดิบโดยวิธีทางกล โดยไม่มีการใช้ความร้อนร่วมด้วย แต่อาจเกิด
ความร้อนจากกระบวนการบีบได ้แล้วอาจน ามาท าให้บริสุทธิ์ 

การเจียวแห้ง  
(dry rendering) 

การน าเนื้อเยื่อไขมันสัตว์ เนื้อเยื่อที่มีไขมัน หรือไขมันจากส่วนต่าง ๆ ของ
อวัยวะสัตว์มาให้ความร้อนโดยผ่านภาชนะส าหรับเจียว อาจมีการใช้ความดัน
ร่วมด้วย เพ่ือแยกน้ ามันออกมา แล้วน ามากรอง หรือการหมุนเหวี่ยง   

การเจียวเปียก 
(wet rendering) 

การน าเนื้อเยื่อไขมันสัตว์ เนื้อเยื่อที่มีไขมัน หรือไขมันจากส่วนต่าง ๆ ของ
อวัยวะสัตว์มาให้ความร้อนโดยการเติมน้ าหรือพ่นไอน้ าลงในวัตถุดิบในภาชนะ
ปิด ภายใต้ความดัน เพ่ือแยกน้ ามันออกมา แล้วน ามากรอง หรือหมุนเหวี่ยง   

การแยกล าดับส่วน 
(fractionation) 

กระบวนการแยกส่วนที่เป็นน้ ามันออกจากไขมันรวมถึงเพ่ือก าจัดหรือแยกส่วน
ที่เป็นแว็กซ์ (wax) องค์ประกอบที่ไม่ใช่ไทรกลีเซอไรด์ หรือไทรกลีเซอไรด์ที่มี
จุดหลอมเหลวสูง โดยใช้วิธีทางกายภาพหรืออาจร่วมกับการใช้สารเคมี  ซึ่ง
แบ่งเป็น 3 วิธี ดังนี้ 
1. การแยกล าดับส่วนแบบแห้ง (dry fractionation) 

การแยกส่วนของน้ ามันออกจากไขมัน โดยอาศัยความแตกต่างของจุด
หลอมเหลวของไทรกลีเซอไรด์หรือกลีเซอไรด์ที่เป็นองค์ประกอบ ท าโดย            
การเก็บน้ ามันไว้ที่อุณหภูมิต่ าเพ่ือให้ไขมันที่มีจุดหลอมเหลวสูงแข็งตัวและแยก
ออกจากน้้ามันที่เหลือซึ่งมีจุดหลอมเหลวต่้ากว่า การแยกส่วนแบบนี้เรียกอีก
อย่างว่า วินเทอร์ไรเซชัน (winterization) ซึ่งเป็นการแยกล าดับส่วนโดยวิธีทาง
กายภาพที่ไม่ใช้สารเคมี 
2. การแยกล าดับส่วนแบบเปียก (wet fractionation) 

การแยกส่วนของน้ ามันออกจากไขมัน โดยอาศัยความสามารถใน              
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เทคโนโลยี ค้าอธิบาย  
การละลายที่แตกต่างกันของไทรกลีเซอไรด์ในตัวท าละลาย ณ อุณหภูมิที่ใช้ใน
การแยกล าดับส่วน โดยตัวท าละลายที่มีการใช้ เช่น เฮกเซนอะซิโตนไอโซ
พรอพิลแอลกอฮอล์ 2-ไนโตรพรอเพน ท าโดยน าน้ ามันและไขมันละลายในตัว
ท าละลาย จากนั้นท าให้ส่วนผสมเย็นลงจนถึงอุณหภูมิที่เกิดการแยกส่วน โดย
ส่วนของผลึกที่เกิดขึ้นจะถูกกรองและระเหยตัวท าละลายออกไป ส่วน
ของเหลวที่ผสมกับตัวท าละลายน าไประเหยตัวท าละลายหรืออาจน าเข้าสู่
ขั้นตอนการลดอุณหภูมิเพ่ือตกผลึกอีกครั้ง 
3. การแยกล าดับส่วนแบบลันซา (Lanza Fractionation) 

การแยกส่วนของน้ ามันออกจากไขมัน โดยใช้สารชะล้าง (detergents) 
หรือสารท าให้เปียก (wetting agents) เช่น โซเดียมลอริลซัลเฟต (sodium 
lauryl sulphate) ท าโดยการลดอุณหภูมิน้ ามัน ณ อุณหภูมิที่ใช้ในการแยก
ล าดับส่วน จนเกิดเป็นผลึกไขมันของไทรกลีเซอไรด์ที่มีจุดหลอมเหลวสูง เติม
สารละลายสารชะล้าง (detergent solution) เพ่ือท าให้ผิวหน้าผลึกไขมัน
เปียกด้วยสารชะล้าง เกิดเป็นผลึกไขมันที่มีคุณสมบัติชอบน้ าและตกตะกอน
อยู่ในเฟสของน้ า (aqueous phase) ส่วนของน้ ามันจะรวมตัวอยู่ในเฟสของ
น้ ามัน (oil phase)จากนั้นท าการแยกผลึกไขมันและน้ ามันออกโดยการหมุน
เหวี่ยง และท าการแยกผลึกไขมันออกจากสารชะล้างโดยการหมุนเหวี่ยง 

การแยกส่วน (splitting)  กระบวนการแยกส่วนกลีเซอรอลและกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามัน
หรือไขมันออกจากกัน  

กระบวนการเกิดเอสเตอร์ใหม่ 
(รีเอสเตอร์ริฟิเคชัน หรือ  
re-esterification) 

ปฏิกิริยาการระหว่างกลีเซอรอลและกรดไขมัน เพื่อให้ได้เป็นน้้ามันหรือไขมัน 
โดยมีหรือไม่มีการใช้ตัวเร่งปฏิกิริยา ก็ได้ ทั้งนี้ โดยส่วนมากจะใช้กรดเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา (กระบวนการรีเอสเตอร์ริฟิเคชัน เป็นปฏิกิริยาย้อนกลับของการแยก
ส่วน)  

กระบวนการเอสเตอร์ริฟิเค
ชัน (esterification) 

ปฏิกิริยาการระหว่างกรดไขมันและแอลกอฮอล์  เพื่อให้ได้เป็นน้้ามันหรือ
ไขมันในรูปของเอสเตอร์ โดยมีหรือไม่มีการใช้ตัวเร่งปฏิกิริยา ก็ได้ ทั้งนี้ โดย
ส่วนมากจะใช้กรดเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา  

กระบวนการอินเตอร์เอสเทอ
ริฟิเคชัน
(interesterification) 

ปฏิกิริยาที่ดัดแปลงโครงสร้างของไทรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ในน้้ามันหรือ
ไขมัน โดยการเปลี่ยนแปลงชนิดหรือต้าแหน่งของกรดไขมัน (fatty acid) ใน
โมเลกุลของไทรกลีเซอไรด์ โดยมีกระบวนการย่อย ดังนี้  
- กระบวนการที่ท้าปฏิกิริยาด้วยกรด (acidolysis) 
- กระบวนการที่ท้าปฏิกิริยาด้วยแอลกอฮอล์ (alcoholysis) 
- กระบวนการที่ท้าปฏิกิริยาด้วยเอสเตอร์ของกรดไขมันชนิดอ่ืน (ester interchange 
หรือ trans-esterification)  

กระบวนการเติมเต็ม
ไฮโดรเจน (ฟูลไฮโดรจิเนชัน 
หรือ full hydrogenation) 

กระบวนการเติมไฮโดรเจนเข้าไปที่พันธะคู่บางส่วนเพ่ือเปลี่ยนโครงสร้าง
โมเลกุลของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ทั้งหมดที่มี  
ให้เป็นกรดไขมันชนิดอิ่มตัว (saturated fatty acid) 
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ข้อ 6 ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ ามันและไขมัน โดยมีรายละเอียดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ของน้ ามันและไขมัน ทั้ง 5 ประเภท ดังสรุปไว้ในบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้  
โดยกรณีน้ ามันและไขมันอ่ืนที่นอกเหนือจากรายชื่อชนิดของน้ ามันและไขมันตามบัญชี

หมายเลข 1 ถึง 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาพิจารณาอนุญาตเป็นรายกรณี และกรณีน้ ามันหรือไขมันผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ และอาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนเพ่ิมเติมตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาก าหนด แล้วแต่กรณี 

ทั้งนี้ กรณีการผลิตน้ ามันและไขมันโดยผ่านกระบวนการเติมเต็มไฮโดรเจน (ฟูลไฮโดรจิเนชัน 
หรือ full hydrogenation) หรือกระบวนการอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) หรือกระบวนการเกิด
เอสเตอร์ใหม่ (รีเอสเตอร์ริฟิเคชัน หรือ re-esterification) อาจมีผลต่อคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ 
รวมถึงองค์ประกอบของกรดไขมันในน้ ามันและไขมันสุดท้ายที่ได้ (finished product)  ดังนั้น การพิจารณา
คุณภาพหรือมาตรฐาน ให้ตรวจสอบน้ ามันและไขมันนั้นก่อนน ามาผ่านกระบวนการข้างต้น (raw material) ซึ่ง
ต้องเป็นไปตามข้อก าหนดตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
น้้ามันและไขมัน 

ข้อ 7 ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ ามันและไขมันที่ท้าให้แห้ง ดังนี้ 
(1) มีลักษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
(2) มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(3) น้ ามันและไขมันที่ใช้เป็นวัตถุดิบต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานก่อนน ามาท าให้แห้งตาม

ประเภทและชนิดของน้ ามันและไขมันที่ใช้เป็นวัตถุดิบ แล้วแต่กรณี 
(4) มีส่วนประกอบอ่ืนหรือคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาอนุญาต 
ข้อ 8 น้ ามันและไขมัน ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 

(1) ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

(2) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร 
(3) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหาร  ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค 

(4) ภาชนะบรรจุน้ ามันและไขมัน ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยภาชนะบรรจุ 
ข้อ 9 การผลิตน้ ามันและไขมันเพื่อจ าหน่าย ตองเป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต โดย

ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

ทั้งนี้ หา้มน าน้ ามันทอดซ้ า น้ ามันและไขมันที่ใช้ซ้ า หรือใช้ทอดหรือประกอบอาหารมาแล้ว 
มาใช้เป็นวัตถุดิบในกระบวนการผลิตน้ ามันและไขมันเพื่อจ าหน่าย  

ข้อ 10 ผู้ผลิตหรือน าเขา ต้องจัดท าฉลากให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการ
แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และต้องแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้เพ่ิมเติม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(1) แสดงวิธีการผลิต โดยแสดงต่อจากชื่ออาหาร ส าหรับน้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช สัตว์ 
สิ่งมีชีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเล และน้ ามันและไขมันอื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาต 
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น้ ามันข้าวโพดวิธีผ่านกรรมวธิี 
ตรา เอบีซี 

น้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวธิี  ตรา เอบีซี (olive-pomace oil) 

 
ส าหรับการแสดงวิธีการผลิตตามวิธีที่ใช้ สามารถแสดงได้ดังนี้  
 (1.1) กรณีผลิตด้วยวิธีธรรมชาติ แสดงวิธีการผลิตด้วยข้อความว่า “วิธีธรรมชาติ”  

“ผ่านวิธีธรรมชาติ” หรือ “ธรรมชาติ” หรืออาจใช้ข้อความว่า “สกัดเย็น” หรือ “บีบเย็น” ในกรณีใช้
กระบวนการเฉพาะดังกล่าว 

 (1.2) กรณีผลิตด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี แสดงวิธีการผลิตด้วยข้อความว่า “วิธีผ่านกรรมวิธี” 
“ผ่านวิธีกรรมวิธี” หรือ “ผ่านกรรมวิธี”   

ทั้งนี้ กรณีน้ ามันและไขมันนั้น เป็นชนิดที่ก าหนดวิธีการผลิตไว้ในชื่อเฉพาะแล้ว เช่น 
น้ ามันมะกอกธรรมชาติ (ordinary virgin olive oil) ในข้อ 17(3) หรือน้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined 
olive-pomace oil) ในข้อ 18(1) ตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน 
เป็นต้น สามารถแสดงชื่อเฉพาะของชนิดน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยถือว่ามีการแสดงวิธีการผลิตในชื่ออาหารแล้ว 

(2) กรณนี้ ามันและไขมันผสม ให้แสดงชนิดน้ ามันหรือไขมันพร้อมวิธีการผลิตของน้ ามันหรือ
ไขมันที่น ามาผสม และสัดส่วนของน้ ามันหรือไขมันที่น ามาผสม ตามล าดับของปริมาณจากมากไปน้อย โดย
แสดงข้อมูลข้างต้นต่อจากชื่ออาหาร  

ตัวอย่าง การแสดงฉลากน้ ามันและไขมัน ดังนี้ 

ตัวอย่าง การแสดงฉลากน ้ามันและไขมันที่ได้จากพืช 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวอย่าง การแสดงฉลากน ้ามันและไขมันที่ได้จากพืช 
กรณี น ้ามันและไขมันชนิดนั น ๆ ท่ีนิยามระบุให้สามารถผสมน ้ามัน 2 ชนิดได้  เช่น น้ ามันกากมะกอก (olive-
pomace oil) ในข้อ 18(2) ตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ผลิต    บริษัท สบาย จ้ากัด  
เลขที่ 111  ถ.ติวานนท์  อ.เมือง  จ.นนทบุรี ปริมาตรสุทธิ   1,000 มล. 

น้้ามันข้าวโพด  100% 
 

ควรบริโภคก่อน  10 ตุลาคม 2565 

ผู้ผลิต    บริษัท สบาย จ้ากัด  
เลขที่ 111  ถ.ติวานนท์  อ.เมือง  จ.นนทบุรี ปริมาตรสุทธิ   1,000 มล. 

ส่วนประกอบที่ส้าคัญโดยประมาณ 
น้้ามันมะกอกธรรมชาติเกรดหนึ่ง  80% 
น้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวธิี 19 % 
วัตถุเจือปนอาหาร INS 320, 321, 941, 900a, 307a 

ควรบริโภคก่อน  10 ตุลาคม 2565 
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น้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวธิี ตรา เอบีซี (refined olive-pomace oil) 

 

ตัวอย่าง การแสดงฉลากน ้ามันและไขมันชนิดผสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ข้อ 11 การพิจารณาเกี่ยวกับน้ ามันเอ็มซีที (MCT oil)  

(1) น้ ามันเอ็มซีที ที่ได้รับอนุญาตตามหลักเกณฑ์ในประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาอนุญาตน้ ามันเอ็มซีที (Medium Chain Triglyceride Oil: MCT oil) 
ลงวันที่ 20 ธันวาคม พ.ศ. 2562 และได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) 
พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน ใช้บังคับ ผู้ผลิตหรือ
น าเข้าต้องด าเนินการควบคุมให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ดังกล่าวด้วย  

ตัวอย่าง การแสดงฉลากน ้ามันและไขมันที่ได้จากพืช 
กรณี น้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive-pomace oil) ในข้อ 18(1) ตามบัญชีหมายเลข 1 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนประกอบที่ส้าคัญโดยประมาณ 
น้้ามันถั่วเหลือง 70% 
น้้ามันถั่วลิสง    29% 
วัตถุเจือปนอาหาร INS 320, 321, 941, 900a, 307a 

ผู้ผลิต    บริษัท สบาย จ้ากัด  
เลขที่ 111  ถ.ติวานนท์  อ.เมือง  จ.นนทบุรี ปริมาตรสุทธิ   1,000 มล. 

ควรบริโภคก่อน  10 ตุลาคม 2565 

น้ ามันพืชผสม 
(น้ ามันถั่วเหลืองวธิีผ่านกรรมวิธ,ีน้ ามันถั่วลิสงวิธีธรรมชาต ิ7:3) 

ตรา เอบีซี 

 

ผู้ผลิต    บริษัท สบาย จ้ากัด  
เลขที่ 111  ถ.ติวานนท์  อ.เมือง  จ.นนทบุรี ปริมาตรสุทธิ   1,000 มล. 

น้ ามันกากมะกอกผ่านกรรมวธิี 100%  

ควรบริโภคก่อน  10 ตุลาคม 2565 
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(2) น้ ามันเอ็มซีที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออก
ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน เป็นชนิดน้ ามันและไขมันที่ก าหนดไว้ใน
บัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว ซึ่งผลิตได้จากน้ ามันมะพร้าว น้ ามันปาล์ม หรือ
น้ ามันจากพืชอ่ืนตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน โดยการ
พิจารณาประเภทน้ ามันและไขมันเพื่อพิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐาน มีดังนี้ 

(2.1) กรณีน้ ามันเอ็มซีทีที่ใช้น้ ามันพืช 1 ชนิด เป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการผลิต เช่น 
น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตโดยใช้กรดไขมัน และกลีเซอรอลที่ได้จากน้ ามันมะพร้าว จัดเป็นน้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช  

(2.2) กรณนี้ ามันเอ็มซีทีที่ใช้น้ ามันพืชมากกว่า 2 ชนิด เป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการผลิต 
เช่น น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตโดยใช้กรดไขมันที่ได้จากน้ ามันมะพร้าว และกลีเซอรอลที่ได้จากน้ ามันปาล์มจากเมล็ด
ปาล์ม จัดเป็นน้ ามันและไขมันผสม  

(3) แนวทางการปฏิบัติตามกฎหมายส าหรับ ผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันเอ็มซีทีหลังวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒
เรื่อง น้้ามันและไขมัน ใช้บังคับ มีดังนี้ 

(3.1) กรดไขมัน และกลีเซอรอล ที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตน้ ามันเอ็มซีที 
ต้องมาจากน้ ามันและไขมันจากพืชตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและ
ไขมัน ทั้งนี้ กรณีแหล่งวัตถุดิบเป็นน้ ามันพืชนอกเหนือจากบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยน้ ามันและไขมัน ต้องได้รับการพิจารณาอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน และ
หากแหล่งวัตถุดิบของน้ ามันพืชนั้นหรือกระบวนการผลิต เข้าข่ายเป็นอาหารใหม่ ต้องผ่านการประเมินความ
ปลอดภัยและปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใหม่ก่อน จึงสามารถ
ยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพื่อให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตต่อไป 

(3.2) กรณีการผลิตน้ ามันเอ็มซีที ด้วยวิธีธรรมชาติ  
ตัวอย่างเช่น กระบวนการผลิตด้วยวิธีทางกายภาพ โดยน าน้ ามันพืชมาผ่าน

กระบวนการกลั่น (distillation) และการแยกล าดับส่วนหรือการแยกส่วน  (fractionation, splitting)  โดยไม่มี
การใช้สารเคมีหรือสารชีวเคมีใดช่วยในกระบวนการผลิตจนได้น้ ามันเอ็มซีที 

ผู้ผลิตหรือน าเข้าต้องมีเอกสารเพ่ือเป็นหลักฐานแสดงข้อมูลความสอดคล้อง
ของประเภท ชนิดและวิธีการผลิตที่พร้อมให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบได้ ดังต่อไปนี้  

(ก) รายละเอียดแหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้ ามันเอ็มซีที เช่น ชื่อพืช
น้ ามัน (ชื่อวิทยาศาสตร์) และส่วนที่ใช้ของพืช 

(ข) กระบวนการผลิตน้ ามันเอ็มซีทีโดยละเอียด 
(ค) ผลวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานและ/หรือข้อก าหนดคุณภาพ

มาตรฐาน (Specification) ของน้ ามันเอ็มซีที ตามทีส่รุปไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 
(3.3) กรณีการผลิตน้ ามันเอ็มซีที (MCT Oil) ด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี 

ตัวอย่างเช่น น าน้ ามันมาแยกกรดไขมันและกลีเซอรอลออกจากกัน โดยอาจ
ใช้วิธีการแยกสลายด้วยน้ า (hydrolysis) การแยกส่วน (splitting) แล้วน ากรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนความยาว
ตามที่ต้องการมาเชื่อมต่อกับกลีเซอรอลด้วยกระบวนการเอสเตอร์ริฟิเคชัน (esterification) หรือกระบวนการ
อินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) โดยอาจใช้ตัวเร่งปฏิกิริยาเคมี หรือใช้เอนไซม์ลิเพส (lipase)  
ช่วยเร่งปฏิกิริยาเอสเตอร์รีฟิเคชัน เพ่ือให้ได้น้ ามันเอ็มซีทีก่อนน าไปผ่านกระบวนการแยกเอนไซม์ออก และ/
หรือผ่านกระบวนการอื่น ๆ เช่น การก าจัดกรดไขมันอิสระ การฟอกสี การก าจัดกลิ่น เป็นต้น 
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ผู้ผลิตหรือน าเข้าต้องมีเอกสารเพ่ือเป็นหลักฐานแสดงข้อมูลความสอดคล้อง
ของประเภท ชนิดและวิธีการผลิตที่พร้อมให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบได้ ดังต่อไปนี้ 

(ก) รายละเอียดแหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้ ามันเอ็มซีที เช่น ชื่อพืช
น้ ามัน (ชื่อวิทยาศาสตร์) และส่วนที่ใช้ของพืช ชนิดและแหล่งที่มาของกรดไขมันและกลีเซอรอล รวมทั้ง
กระบวนการเตรียมกรดไขมัน กลีเซอรอล ที่ใช้ในการผลิตน้ ามันเอ็มซีที 

(ข) กระบวนการผลิตน้ ามันเอ็มซีทีโดยละเอียด โดยต้องมรีายละเอียดชนิดของ
สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต (ถ้ามี) ทั้งนี้ หากใช้เอนไซม์เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) โดยเป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยา เอนไซม์ดังกล่าว ต้องมีคุณภาพมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารกรณีเอนไซม์ที่ใช้ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ดังกล่าว 
ผู้ผลิตหรือน าเข้าต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมิน
ความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

(ค) ผลวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานและ/หรือข้อก าหนดคุณภาพ
มาตรฐาน (specification) ของน้ ามันเอ็มซีที ตามที่สรุปไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 

(3.4) กรณีการผลิตน้ ามันเอ็มซีที (MCT Oil) ด้วยวิธีอ่ืนที่นอกเหนือจากวิธีธรรมชาติ 
และวิธีผ่านกรรมวิธี ได้แก่ กระบวนการผลิตด้วยเทคโนโลยีอ่ืน หรือกระบวนการทางชีวเคมี ตัวอย่างเช่น การ
น้าน้้ามันมาผ่านกระบวนการสกัดซูเปอร์คริติคัล ฟลูอิด (super-critical fluid extraction) หรือกระบวนการ
ใช้เอมไซม์ท้าปฏิกิริยาหลักในแยกน้้ามัน (separation) เพ่ือให้ได้น้้ามันเอ็มซีที ซึ่งเป็นวิธีการผลิตอ่ืนที่
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาต  

ผู้ผลิตหรือน าเข้าต้องมีเอกสารเพ่ือเป็นหลักฐานแสดงข้อมูลความสอดคล้อง
ของประเภท ชนิดและวิธีการผลิตที่พร้อมให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบได้ ดังต่อไปนี้ 

(ก) รายละเอียดแหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้ ามันเอ็มซีที  เช่น ชื่อพืช
น้ ามัน (ชื่อวิทยาศาสตร์) และส่วนที่ใช้ของพืช 

(ข) กระบวนการผลิตน้ ามันเอ็มซีทีโดยละเอียด โดยต้องมรีายละเอียดชนิดของ
สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต (ถ้ามี) รวมทั้งกลไกการเกิดปฏิกิริยา หรือกลไกของกระบวนการผลิต ตามแต่กรณี 
ทั้งนี้ กรณีการผลิตที่มีการใช้เอนไซม์ ต้องแจ้งรายละเอียดชื่อเอนไซม์ โดยเอนไซม์ดังกล่าวต้องมีคุณภาพ
มาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ที่สอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิต
อาหาร กรณีเอนไซม์ที ่ใช้ไม่เป็นไปตามประกาศฯ ดังกล่าว ผู้ผลิตหรือน าเข้าต้องได้รับการอนุญาตจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน โดยด าเนินการประเมินความปลอดภัยตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร  

(ค) ผลวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานและ/หรือข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐาน 
(Specification) ของน้ ามันเอ็มซีที ตามที่สรุปไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 

ทั้งนี้ กรณีน้ ามันเอ็มซีที (MCT Oil) ที่ผลิตด้วยวิธีอ่ืน นอกเหนือจากวิธีการ
ผลิตอ่ืนที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาตข้างต้น ต้องได้รับการอนุญาตจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันเอ็มซีที (MCT Oil) ต้องยื่นเอกสารหรือหลักฐานให้
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือประกอบการพิจารณาอนุญาต โดยต้องมีเอกสารหลักฐานตาม ข้อ 
11 (3) (3.4) (ก) ถึง (ค)  
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(4) การแสดงฉลากของน้ ามันเอ็มซีที นอกจากต้องปฏิบัติตามข้อ 15 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน แล้ว ชื่ออาหารสามารถแสดงชื่อเฉพาะของน้ ามันเป็นภาษาอังกฤษ
ร่วมด้วยก็ได้ เช่น Medium-Chain Triglycerides oil; MCT oil, fractioned oil, modified oil และอาจบอก
แหล่งพืชวัตถุดิบของน้ ามันที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตได้ 

ข้อ 12 วิธีตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานน้ ามันและไขมัน ต้องเป็นไปตามหลักการที่
ก าหนดไว้ในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง วิธีการตรวจวิเคราะห์ น้ ามันและไขมัน              
ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 

ขอ 13 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา          
เป็นต้นไป คือ ตั้งแตว่ันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 เป็นต้นไป  

ข้อ 14 การด าเนินการเกี่ยวกับน้ ามันและไขมันที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับซ่ึงต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศ มีดังนี้ 

(1) ส าหรับผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันและไขมันที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับคือ ก่อนวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2564 กรณีน้ ามันและไขมันที่มี
รายชื่อชนิดน้ ามันและไขมันตามบัญชีหมายเลข 1 ถึง 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและ
ไขมัน ยังคงสามารถจ าหน่ายน้ ามันและไขมันดังกล่าวต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับ คือ สามารถวางจ าหน่ายได้ถึงวันที่ 9 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566 และ
ต้องด าเนินการปรับปรุงฉลากให้ถูกต้อง และควบคุมให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ 
ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับ คือ ภายในวันที่                  
9 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566  

ทั้ งนี้  น้ ามันและไขมันที่ ได้รับเลขสารบบอาหารก่อนวันที่ ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับ หากด าเนินการปรับปรุงฉลากให้ถูกต้อง และควบคุมให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันแล้ว ให้ถือว่าการแจ้ง
รายละเอียดอาหารตามประเภทอาหารตามประกาศฉบับเดิมนั้นได้ถูกปรับแก้ไขประเภทอาหารและชื่อประกาศให้
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน  โดยอนุโลม อย่างไรก็ตาม หากผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันและไขมัน ประสงค์จะ
แก้ไขข้อมูลการแจ้งรายละเอียดอาหาร สามารถยื่นแก้ไขข้อมูลผลิตภัณฑ์ ให้สอดคล้องกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน ได้ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ตามช่องทางที่ก าหนด 

(2) ส าหรับผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันและไขมันที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับคือ ก่อนวันที่ 10 กุมภาพันธ์ 2564 กรณีน้ ามันและไขมันอ่ืนที่ไม่ที่มี
รายชื่อชนิดน้ ามันและไขมันตามบัญชีหมายเลข 1 ถึง 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและ
ไขมัน ยังคงสามารถจ าหน่ายน้ ามันและไขมันดังกล่าวต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับ คือ สามารถวางจ าหน่ายได้ถึงวันที่   9 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566 และ
ต้องด าเนินการยื่นข้อมูลเพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตภายในสองปีนับแต่วันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมันใช้บังคับ คือ ภายในวันที ่9 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566   
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ทั้งนี้ น้ ามันและไขมันตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน ไม่รวมถึงน้ ามันที่ได้จากพืชและส่วนของพืช
กัญชาหรือกัญชง ซึ่งมีข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐานก าหนดเฉพาะไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง   

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เก่ียวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใดโปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ กลุ่มก าหนดมาตรฐาน กองอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข
โทรศัพท์ 02-590-7178 หรือ 02-590-7179 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่  29 มีนาคม พ.ศ. 2564 
 

   ไพศาล  ดั่นคุ้ม 
       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
 
รับรองส าเนาถูกต้อง 
จิรารัตน์  เทศะศิลป์ 

นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ 



บัญชีหมายเลข 1  
ท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน 
 

ประเภทน  ามันและไขมัน คุณภาพหรือมาตรฐาน ค าอธิบาย 

1. น้ ามันและไขมันที่ได้
จากพืช 

1.1 สี เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนัน้ ๆ ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากพืชทุกชนิด 
1.2 กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มี
สิ่งแปลกปลอม และไม่มีกลิ่นหืน 
 
 
 

 

น้ ามันและไขมันต้องมีกลิ่นและรสตามวัตถุดิบหรือแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต หรืออาจ
มีการเติมกลิ่นรสที่เป็นกลิน่รสเฉพาะของน้ ามนัและไขมันนั้นตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

กรณีน้ ามันและไขมันที่ผสมพืชสมุนไพร เช่น โรสแมรี่  เห็ดทรัฟเฟิล พริก เป็นต้น ซึ่งมี
วัตถุประสงค์คือให้กลิ่นรสแก่น้ ามัน ท าให้กลิ่นและรสของน้ ามันและไขมันไม่มีคุณลักษณะ
เฉพาะตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ  ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่จัดเป็นน้ ามันและไขมันตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน แต่จัดเป็นเครื่องปรุงรส   

 1.3 คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ ตามชนิดของน้ ามันและไขมัน 
รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 4 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยน้้ามันและไขมัน 

 

 1.4 องค์ประกอบของกรดไขมันตามชนิดของน้ ามันและไขมัน รายละเอียด
ตามบัญชีหมายเลข 5 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและ
ไขมัน 

 

 1.5 ค่าของกรด (acid value) แล้วแต่กรณี ดังนี ้
(1) น้ ามนัและไขมันจากพืชทีผ่่านวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 4.0 มิลลกิรัม

โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม ยกเว้น 
(1.1) น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรดพิเศษ (extra virgin olive oil) 

ไม่เกิน 1.6 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 
(1.2) น้ ามันมะกอกธรรมชาติ (ordinary virgin olive oil) ไม่เกิน 

6.6 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 
(1.3) น้ ามันปาล์มจากเนื้อปาลม์ที่ผ่านวิธีธรรมชาติ (virgin 

palm oil) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน

1. ค่าของกรดสามารถแสดงผลเป็นร้อยละของกรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ได้ ทั้งนี้ 
เมื่อน าผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ มาค านวณกลับเป็นค่าของกรด ผลลัพธ์ที่
ได้ต้องไม่เกินค่าของกรดที่ก าหนดไว้  

การค านวณกลับให้ใช้คอนเวอร์ชันแฟกเตอร์ (conversion factor) ตามชนิดกรดที่เป็น
องค์ประกอบหลักในน้ ามัน ดังนี้ 

- แสดงผลเป็นร้อยละของกรดลอริก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์คือ 2.81  

- แสดงเป็นร้อยละของกรดโอลีอิกเมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์คือ 1.99  
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ประเภทน  ามันและไขมัน คุณภาพหรือมาตรฐาน ค าอธิบาย 

หรือไขมัน 1 กรัม 
(2) น้ ามนัและไขมันจากพืชทีผ่่านวิธีกรรมวิธี ไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม

โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม ยกเว้น น้ ามัน
มะกอก (olive oil) และน้ ามนักากมะกอก (olive-pomace oil) ไม่เกิน 
2.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

ค่าของกรด (acid value) ข้างต้น สามารถแสดงผลเป็นร้อยละของ
กรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ขึ้นอยู่กับวิธีวิเคราะห์แล้วแต่กรณี 
ซึ่งร้อยละของกรดไขมันอิสระเมื่อค านวณกลับ ต้องไม่เกินค่าของกรดที่
ก าหนดตามวรรคหนึ่ง 

- แสดงเป็นร้อยละของกรดพัลมิติก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์คือ 2.19  

 
สูตร การค านวณคา่ของกรด (acid value) จากผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ 

Acid value = % free fatty acid x conversion factor 
 

2. ค่าของกรดที่ก าหนดนี้ จัดกลุ่มตามวิธีการผลิต โดยกรณีชนดิน้ ามนัและไขมันจากพืชตาม
บัญชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยน้ ามันและไขมัน มีการแบ่งเป็น
ชนิดย่อยตามวิธีการผลิต ให้พิจารณาตามชนดิย่อยของน้ ามนัดว้ย เนื่องจากน้ ามันและไขมัน
บางชนิดมีคา่ของกรดที่ก าหนดไว้เฉพาะ ตัวอย่างเชน่ ค่าของกรดกรณีกลุ่มน้ ามันมะกอกที่
ผ่านวธิีกรรมวิธี ให้พิจารณาดังนี้  

- น้ ามันมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive oil) ตามข้อ 17(4) และน้ ามันกาก
มะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive-pomace oil) ตามข้อ 18(1) ของบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน ให้ใช้ค่าของ
กรดตามน้ ามนัและไขมันจากพชืที่ผา่นวิธีกรรมวิธี คือ ไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

- น้ ามันมะกอก (olive oil) ตามขอ้ 17(5) และ น้ ามนักากมะกอก (olive-pomace 
oil) ตามข้อ 18(2) ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยน้ ามันและไขมัน มีค่าของกรดก าหนดไว้เฉพาะ คือ ไม่เกิน 2.0 มิลลิกรัม
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

3. น้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์มทีผ่่านวธิีธรรมชาติ (virgin palm oil) คือ น้ ามันปาล์มจากเนื้อ
ปาล์ม (palm oil) ตามข้อ 8(4) ของบัญชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่
ด้วยน้ ามันและไขมัน ที่ผลิตโดยวิธีธรรมชาต ิ
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 1.6 ค่าเพอรออกไซด (peroxide value) แล้วแต่กรณี ดังนี ้
(1) น้ ามนัและไขมันจากพืชทีผ่่านวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 15 มิลลิ

สมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม ยกเว้น  น้ ามนัมะกอกที่ผ่านวิธี
ธรรมชาติ ไม่เกิน 20 มิลลิสมมลูย ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2) น้ ามนัและไขมันจากพืชทีผ่่านวิธีกรรมวิธี ไม่เกิน 10 มิลลิสมมูลย์ 
ตอ น้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัมยกเว้น น้ ามนัมะกอกผ่านกรรมวิธี 
(refined olive oil) และน้ ามนักากมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive-
pomace oil) ไม่เกิน 5 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(3) น้ ามนัมะกอก (olive oil) และน้ ามันกากมะกอก (olive-
pomace  oil) ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ค่าก าหนดนี้ จดักลุ่มตามวธิีการผลิต โดยกรณชีนิดน้ ามนัและไขมันจากพืชตามบัญชีหมายเลข 
1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน มีการแบ่งเป็นชนดิย่อยตาม
วิธีการผลิต ให้พิจารณาตามชนดิย่อยของน้ ามันด้วย เนื่องจากน้ ามันละไขมันบางชนิดมีคา่
ก าหนดไว้เฉพาะ  

ทั้งนี้ หน่วยของค่าเพอรออกไซด์ “มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม” หมายถึง 
มิลลิสมมูลย์ของแอกทิฟออกซิเจนในน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
 น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาต ิ(virgin olive oils) คือ น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรดพิเศษ 
(extra virgin olive oil) ตามข้อ 17(1),  น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรดหนึ่ง (virgin olive oil)  
ตามข้อ 17(2) และ น้ ามันมะกอกธรรมชาติ (ordinary virgin olive oil) ตามข้อ 17(3) ของ
บัญชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยน้้ามันและไขมัน ซึ่งต้องมีค่าเพอร
ออกไซด์ ไม่เกิน 20 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
 น้ ามันมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive oil) คือ น้ ามันตามข้อ 17(4) และ น้ ามันกาก
มะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive-pomace oil) คือน้ ามันตามข้อ 18(1) ของบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน ซึ่งต้องมีค่าเพอร
ออกไซด์ ไม่เกิน  5 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
 น้ ามันมะกอก (olive oil) คือ น้ ามันตามข้อ 17(5) และน้ ามันกากมะกอก (olive-
pomace oil) คือ น้ ามันตามข้อ 18(2) ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน ซึ่งต้องมีค่าเพอรออกไซด์ ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามัน
หรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

 1.7 น้ าและสิง่ที่ระเหยได (water and volatile matter) ที่อุณหภูมิ
105 องศาเซลเซียส แล้วแต่กรณี ดังนี ้

(1) น้ ามนัและไขมันจากพืช ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก  
(2) น้ ามนัมะกอก (olive oils) และน้ ามันกากมะกอก (olive-

pomace oils) ที่ผ่านกรรมวิธี ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 

 น้ ามันมะกอก (olive oils) ที่ผ่านกรรมวิธี คือ น้ ามันตามข้อ 17(4) และ 17(5)  และ
น้ ามันกากมะกอก (olive-pomace oils) ที่ผ่านกรรมวิธี คือ น้ ามันตามข้อ 18(1) และ
18(2)  ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 
ซึ่งต้องมีน้ าและสิ่งที่ระเหยได้ ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 

 น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาต ิ(virgin olive oils) ทุกชนดิ ตามข้อ 17(1) - 17(3) ของ
บัญชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยน้้ามันและไขมัน ซึ่งต้องมีน้ า
และสิ่งที่ระเหยได้ ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
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 1.8 ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากพืชทุกชนิด 
 1.9 สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 

ของน้ าหนัก ยกเว้น น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาติ (virgin olive oils) 
ต้องไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 

น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาต ิ(virgin olive oils) หมายถึง น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรด
พิเศษ (extra virgin olive oil) ตามข้อ 17(1) น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรดหนึ่ง (virgin olive 
oil) ตามข้อ 17(2) และน้ ามันมะกอกธรรมชาติ (ordinary virgin olive oil) ตามข้อ 17(3) 
ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 

 1.10 ตรวจพบสารอื่นที่อาจปนเปื้อนมาไดไมเกินที่ก าหนด แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(1) ไม่พบน้ ามนัแร่ (mineral oil)  
(2) เหล็ก  

(2.1) น้ ามันและไขมันพืชผ่านวธิีธรรมชาติ ไม่เกิน 5.0 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2.2) น้ ามันและไขมันพืชที่ผา่นวิธีกรรมวิธี ไม่เกิน 1.5 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2.3) น้ ามันมะกอกทั้งที่ผา่นวิธธีรรมชาติและผ่านวิธีกรรมวิธี 
ไม่เกิน 3.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2.4) น้ ามันปาล์มโอลีอินจากเมล็ดปาล์ม (palm kernel 
olein) ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2.5) น้ ามันปาล์มสเตียรินจากเมล็ดปาล์ม (palm kernel 
stearin) ไม่เกิน 7.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(3) ทองแดง 
(3.1) น้ ามันและไขมันพืชที่ผา่นวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 0.4 

มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(3.2) น้ ามันและไขมันพืชที่ผา่นวธิีกรรมวิธี ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม  

ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(3.3) น้ ามันมะกอกทั้งที่ผา่นวิธธีรรมชาติและผ่านวิธีกรรมวิธี 

ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
 

 น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีธรรมชาต ิได้แก่  
น้ ามันมะกอกธรรมชาติเกรดพิเศษ (extra virgin olive oil) ตามข้อ 17(1) น้ ามันมะกอก

ธรรมชาติเกรดหนึ่ง (virgin olive oil) ตามข้อ 17(2) และน้ ามันมะกอกธรรมชาติ (ordinary 
virgin olive oil) ตามข้อ 17(3) ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่
ด้วยน้้ามันและไขมัน 
 น้ ามันมะกอกที่ผ่านวิธีกรรมวิธี ได้แก่ 

น้ ามันมะกอกผ่านกรรมวิธี (refined olive oil) ตามข้อ 17(4) น้ ามันมะกอก (olive oil) 
ตามข้อ 17(5) และน้ ามันกากมะกอก ตามข้อ 18(1) และ18(2) ของบัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 
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2. น้ ามันและไขมันที่ได้
จากสัตว์ 

2.1 สี เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนัน้ ๆ ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด 
2.2 กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มี
สิ่งแปลกปลอม และไม่มีกลิ่นหืน 
 
 
 

 

น้ ามันและไขมันต้องมีกลิ่นและรสตามวัตถุดิบหรือแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต หรืออาจ
มีการเติมกลิ่นรสที่เป็นกลิน่รสเฉพาะของน้ ามนัและไขมันนั้นตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต  

กรณีน้ ามันและไขมันที่ผสมพืชสมุนไพร เช่น โรสแมร่ี  เห็ดทรัฟเฟิล พริก เป็นต้น ซึง่มี
วัตถุประสงค์คือให้กลิ่นรสแก่น้ ามัน ท าให้กลิ่นและรสของน้ ามันและไขมันไม่มีคุณลักษณะ
เฉพาะตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ ผลิตภัณฑ์ดังกลา่วไม่จัดเป็นน้ ามันและไขมนัตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยน้ ามันและไขมนั แต่จัดเปน็เครื่องปรุงรส   

 2.3 คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ ตามชนิดของน้ ามันและไขมัน 
รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 4 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยน้้ามันและไขมัน 

 

 2.4 องค์ประกอบของกรดไขมันตามชนิดของน้ ามันและไขมนั ตามบัญชี
หมายเลข 5 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 

 

 2.5 ค่าของกรด (acid value) แล้วแต่กรณี ดังนี ้
(1) น้ ามนัหมู (lard) ไม่เกิน 1.3 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 

ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 
(2) ไขมันหมเูจียว (rendered pork fat) ไขมันสกัดทีบ่ริโภคได้

(edible tallow) และไขมันไก่เจียว (rendered chicken fat) ไม่เกิน 
2.5 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

(3) ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock) ไม่เกิน 
2.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

ค่าของกรด (acid value) ตามวรรคหนึ่ง สามารถแสดงผลเปน็             
ร้อยละของกรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ขึ้นอยู่กับวิธีวิเคราะห์
แล้วแต่กรณี ซึ่งร้อยละของกรดไขมันอิสระเมื่อค านวณกลบั ต้องไม่เกินค่า
ของกรดที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง 

ค่าของกรดสามารถแสดงผลเป็นร้อยละของกรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ได้ ทั้งนี้ 
เมื่อน าผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ มาค านวณกลับเป็นค่าของกรด ผลลัพธ์ที่
ได้ต้องไม่เกินค่าของกรดที่ก าหนดไว้  

การค านวณกลับให้ใช้คอนเวอร์ชันแฟกเตอร์ (conversion factor) ตามชนิดกรดที่เป็น
องค์ประกอบหลักในน้ ามัน ดังนี้ 

- แสดงผลเป็นร้อยละของกรดลอริก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 2.81  

- แสดงเป็นร้อยละของกรดโอลีอิกเมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 1.99  

- แสดงเป็นร้อยละของกรดพัลมิติก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 2.19  

 
สูตร การค านวณคา่ของกรด (acid value) จากผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ 

Acid value= % free fatty acid x conversion factor 
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ประเภทน  ามันและไขมัน คุณภาพหรือมาตรฐาน ค าอธิบาย 

 2.6 ค่าเพอรออกไซด (peroxide value) ไม่เกิน 10 มิลลสิมมลูย์ ตอ 
น้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากสัตวท์ุกชนดิ 
      ทั้งนี้ หน่วยของค่าเพอรออกไซด์ “มิลลิสมมลูย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม” 
หมายถึง มิลลิสมมลูย์ของแอกทิฟออกซิเจนในน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

 2.7 น้ าและสิง่ที่ระเหยได (water and volatile matter) ที่อุณหภูมิ
105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 0.3 ของน้ าหนัก 

ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด 
 

 2.8 ปริมาณสบู่ (soap content) ดังนี ้
(1) น้ ามนัหมู (lard)  ต้องไม่พบ 
(2) ไขมันหมเูจียว (rendered pork fat) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของ

น้ าหนัก 
(3) ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock) ต้องไม่พบ 
(4) ไขมันสกัดที่บริโภคได้ (Edible tallow) ไม่เกินร้อยละ 0.005 

ของน้ าหนัก 
(5) ไขมันไก่เจียว (rendered chicken fat) ไม่เกินร้อยละ 0.005 

ของน้ าหนัก 

 น้ ามันหมู (lard) ได้แก่ น้ ามันหมูเจียวบริสุทธิ์ (pure rendered lard) ตามข้อ 1(1) และ
น้ ามันเจียวหมูเพื่อใช้ในการผลิต (lard subject to processing) ตามข้อ 1(2) ของบัญชี
หมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 
 ไขมันหมเูจียว (rendered pork fat) ได้แก่ ไขมันหมูเจียว (rendered pork fat) ตาม
ข้อ 2(1) และไขมันหมเูจียวเพื่อใช้ในการผลิต (rendered pork fat subject to processing) 
ตามข้อ 2(2) ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและ
ไขมัน 
 ไขมันสกัดทีบ่ริโภคได้ (edible tallow) ได้แก่ ไขมันสกัดที่บริโภคได้ (dripping) ตามข้อ 
4(1) และไขมนัสกัดทีบ่ริโภคเพื่อใช้ในการผลิต (edible tallow subject to processing)
ตามข้อ 4(2) ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามันและไขมัน 
 

 2.9 สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble Impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด 

 2.10 ตรวจพบสารอื่นที่อาจปนเปื้อนมาไดไมเกินที่ก าหนด แล้วแต่กรณี 
ดังนี ้

(1) ไม่พบน้ ามนัแร่ (mineral oil)  
(2) เหล็ก ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(3) ทองแดง ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด 
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ประเภทน  ามันและไขมัน คุณภาพหรือมาตรฐาน ค าอธิบาย 

3. น้ ามันและไขมันที่ได้
จากสิ่งมีชวีิตที่มี
แหล่งก าเนิดจากทะเล 
(marine origin) 

3.1 สี เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมชีีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเลทุกชนิด 

3.2 กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มี
สิ่งแปลกปลอม และไม่มีกลิ่นหืน 
 
 
 

 

น้ ามันและไขมันต้องมีกลิ่นและรสตามวัตถุดิบหรือแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต หรืออาจ
มีการเติมกลิ่นรสที่เป็นกลิน่รสเฉพาะของน้ ามนัและไขมันนั้นตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

กรณีน้ ามันและไขมันที่ผสมพืชสมุนไพร เช่น โรสแมร่ี  เห็ดทรัฟเฟิล พริก เป็นต้น ซึง่มี
วัตถุประสงค์คือให้กลิ่นรสแก่น้ ามัน ท าให้กลิ่นและรสของน้ ามันและไขมันไม่มีคุณลักษณะ
เฉพาะตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ  ผลิตภัณฑ์ดังกลา่วไม่จัดเป็นน้ ามันและไขมนัตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยน้ ามันและไขมนั แต่จัดเปน็เครื่องปรุงรส   

 3.3 คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ ตามชนิดของน้ ามันและไขมัน 
รายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 4 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยน้้ามันและไขมัน 

 

 3.4 องค์ประกอบของกรดไขมันตามชนิดของน้ ามันและไขมัน รายละเอียด
ตามบัญชีหมายเลข 5 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยน้า้มนัและไขมนั 

 

 3.5 ค่าของกรด (acid value) ไม่เกิน 3.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

ค่าของกรด (acid value) ตามวรรคหนึ่ง สามารถแสดงผลเปน็  
ร้อยละของกรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ขึ้นอยู่กับวิธีวิเคราะห์
แล้วแต่กรณี ซึ่งร้อยละของกรดไขมันอิสระเมื่อค านวณกลบั ต้องไม่เกินค่า
ของกรดที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง 

ค่าของกรดสามารถแสดงผลเป็นร้อยละของกรดไขมันอิสระ (% free fatty acid) ได้ ทั้งนี้ 
เมื่อน าผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ มาค านวณกลับเป็นค่าของกรด ผลลัพธ์ที่
ได้ต้องไม่เกินค่าของกรดที่ก าหนดไว้  

การค านวณกลับให้ใช้คอนเวอร์ชันแฟกเตอร์ (conversion factor) ตามชนิดกรดที่เป็น
องค์ประกอบหลักในน้ ามัน ดังนี้ 

- แสดงผลเป็นร้อยละของกรดลอริก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 2.81  

- แสดงเป็นร้อยละของกรดโอลีอิกเมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 1.99  

- แสดงเป็นร้อยละของกรดพัลมิติก เมื่อค านวณกลับเป็นค่าของกรด ใช้ค่าคอน
เวอร์ชันแฟกเตอร์ คือ 2.19  

 
สูตร การค านวณคา่ของกรด (acid value) จากผลการวิเคราะห์ร้อยละของกรดไขมันอิสระ 

Acid value= % free fatty acid x conversion factor 
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 3.6 ค่าเพอรออกไซด (peroxide value) ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมสมมูลย์  
ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

หน่วยของค่าเพอรออกไซด์ “มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม” หมายถึง               
มิลลิสมมูลย์ของแอกทิฟออกซิเจนในน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

 3.7 น้ าและสิง่ที่ระเหยได (water and volatile matter) ที่อุณหภูมิ
105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 

ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมชีีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเลทุกชนิด 

 3.8 ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมชีีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเลทุกชนิด 

 3.9 สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 
ของน้ าหนัก 

ข้อก าหนดส าหรับน้ ามันและไขมันที่ได้จากสิ่งมชีีวิตที่มีแหล่งก าเนิดจากทะเลทุกชนิด 

 3.10 ตรวจพบสารอื่นที่อาจปนเปื้อนมาไดไมเกินที่ก าหนด แล้วแต่กรณี 
ดังนี ้

(1) ไม่พบน้ ามนัแร่ (mineral oil)  
(2) เหล็ก  

(2.1) น้ ามันจากสาหร่ายที่ผา่นวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 5.0 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2.2) น้ ามันจากสาหร่ายที่ผา่นวิธีกรรมวิธี ไม่เกิน 2.5 มิลลิกรัม  
ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(3) ทองแดง 
(3.1) น้ ามันจากสาหร่ายที่ผา่นวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 0.4 

มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(3.2) น้ ามันจากสาหร่ายที่ผา่นวิธีกรรมวิธี  ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม  

ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
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4. น้ ามันและไขมันอ่ืน
ที่นอกเหนือจากรายชื่อ
ชนิดของน้ ามันและ
ไขมันที่ได้จากพชื จาก
สัตว์ และจากสิ่งมชีีวิตที่
มีแหล่งก าเนิดจากทะเล 
ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข 1 ถึง 3 ท้าย
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยน้้ามัน
และไขมัน ซึ่งต้องให้
ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาอนุญาต 
เป็นรายกรณี 

4.1 สี เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนัน้ ๆ ก าหนดแนวทางการพิจารณาตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

4.2 กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มี
สิ่งแปลกปลอม และไม่มีกลิ่นหืน 
 
 

น้ ามันและไขมันต้องมีกลิ่นและรสตามวัตถุดิบหรือแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต หรืออาจ
มีการเติมกลิ่นรสที่เป็นกลิน่รสเฉพาะของน้ ามนัและไขมันนั้นตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต  

กรณีน้ ามันและไขมันที่ผสมพืชสมุนไพร เช่น โรสแมรี่  เห็ดทรัฟเฟิล พริก เป็นต้น ซึ่งมี
วัตถุประสงค์คือให้กลิ่นรสแก่น้ ามัน ท าให้กลิ่นและรสของน้ ามันและไขมันไม่มีคุณลักษณะ
เฉพาะตามชนิดของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ  ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่จัดเป็นน้ ามันและไขมันตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามันและไขมัน แต่จัดเป็นเครื่องปรุงรส   

4.3 น้ าและสิง่ที่ระเหยได (water and volatile matter) ที่อุณหภูมิ
105 องศาเซลเซียสแล้วแต่กรณี โดยจะพิจารณาตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้
ในการผลิตน้ ามนั และวิธีการผลติน้ ามนัและไขมันนัน้ ๆ 
 

น้ าและสิ่งที่ระเหยได้ ให้พิจารณาเกณฑ์ค่าก าหนดตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต และ
วิธีการผลิตน้ ามนัและไขมันนัน้ ๆ ซึ่งขึ้นกับข้อมูลของผลิตภัณฑท์ี่ยื่นให้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาต  

อย่างไรก็ตามมีแนวทางการพิจารณาค่าก าหนดตามแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต และ
วิธีการผลิตน้ ามนัและไขมันนัน้ ๆ ไว้ดังนี ้

(1) แหล่งวัตถุดิบน้ ามนัและไขมันมาจากพืช ทั้งที่ผา่นวิธีธรรมชาติและผ่านวิธีกรรมวิธี  
ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก  

(2) แหล่งวัตถุดิบน้ ามนัและไขมันมาจากสัตว์ทั้งทีผ่่านวิธีธรรมชาติและผ่านวิธีกรรมวิธี 
ไมเ่กินร้อยละ 0.3 ของน้ าหนัก 

(3) แหล่งวัตถุดิบน้ ามนัและไขมันมาจากสิ่งมีชวีิตที่มีแหล่งก าเนดิจากทะเล ทัง้ที่ผา่นวิธี
ธรรมชาติและผ่านวิธีกรรมวิธี  ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 

 4.4 ปริมาณสบู่ (soap content)  ก าหนดเป็นแนวทางการพิจารณา เพื่อก าหนดค่าคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับน้ ามันและ
ไขมันอื่น ดังนี้   
ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 

 4.5 สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities)  ก าหนดเป็นแนวทางการพิจารณา เพื่อก าหนดค่าคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับน้ ามันและ
ไขมันอื่น ดังนี ้
สิ่งอื่นที่ไมล่ะลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 

 4.6 สารอื่นที่อาจปนเปื้อน 
(1) น้ ามนัแร่ (mineral oil)  

ก าหนดแนวทางการพิจารณา เพื่อก าหนดค่าคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับน้ ามันและไขมันอื่น 
ดังนี้  
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(2) เหล็ก และทองแดง ตรวจพบไดไมเกินค่าที่ก าหนด แล้วแตก่รณี
โดยจะพิจารณาตามแหล่งวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิตน้ ามนั และวิธกีารผลิต
น้ ามันและไขมันนัน้ ๆ 

 

1. น้ ามันแร่ ต้องไม่พบ 
2. เหล็ก และทองแดง จะพิจารณาเกณฑ์ค่าก าหนดตามแหล่งวตัถุดิบน้ ามนัและไขมัน และ
วิธีการผลิตน้ ามนัและไขมันนัน้ ๆ ซึ่งขึ้นกับข้อมูลของผลิตภัณฑท์ี่ยื่นให้ส านักงาน
คณะกรรมการพิจารณาอนุญาต โดยมีแนวทางการพิจารณาคา่ก าหนดตามแหล่งวัตถุดบิที่ใช้
ในการผลิต และวิธีการผลิตน้ ามนัและไขมันนัน้ ๆ ดังนี ้

(1) เหล็ก ให้พิจารณาตามแหลง่วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตน้ ามนั และวิธีการผลิตน้ ามัน
และไขมัน ดงันี้  

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากพืช ที่ผลติด้วยวิธีธรรมชาติ  ไม่เกิน 5.0 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากพืช ที่ผลติด้วยวิธผี่านกรรมวิธี ไม่เกิน 1.5 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสัตว์ ทั้งทีผ่ลิตด้วยวิธีธรรมชาติและวิธีผา่น
กรรมวิธี ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสิ่งมชีีวิตที่มีแหลง่ก าเนิดจากทะเล ทีผ่ลิต
ด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 5.0  มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสิ่งมชีีวิตที่มีแหลง่ก าเนิดจากทะเล ทีผ่ลิต
ด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี ไม่เกิน 2.5 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

(2) ทองแดง พิจารณาตามแหลง่วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตน้ ามนั และวิธีการผลิตน้ ามัน
และไขมัน เชน่  

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากพืช ที่ผลติด้วยวิธีธรรมชาติ  ไม่เกิน 0.4 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากพืช ที่ผลติด้วยวิธผี่านกรรมวิธี ไม่เกิน 0.1 
มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสัตว์ ทั้งทีผ่ลิตด้วยวิธีธรรมชาติและวิธีผา่น
กรรมวิธี ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสิ่งมชีีวิตที่มีแหลง่ก าเนิดจากทะเล ทีผ่ลิต
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ด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
- แหล่งวัตถุดิบน้ ามันและไขมนัมาจากสิ่งมชีีวิตที่มีแหลง่ก าเนิดจากทะเล ทีผ่ลิต

ด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
 4.7 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามทีส่ านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาพิจารณาอนญุาต แล้วแต่กรณี 
การพิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น แล้วแต่กรณีนั้น ในขั้นตอนการพิจารณาอนุญาต
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจมีการก้าหนดคุณภาพมาตรฐานเพิ่มเติมด้วยหรือไม่
ก็ได้ เช่น คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ และองค์ประกอบของกรดไขมัน โดยจะพิจารณา
ตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตน้้ามัน และวิธีการผลิตน้้ามันและไขมันนั้น ๆ ซึ่งขึ้นกับข้อมูล 

5. น้ ามันและไขมันผสม 5.1 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ ามนัและไขมันก่อนที่จะน ามาผสม
ตามชนิดน้ ามันและไขมนันัน้ ๆ เช่น น้ ามันและไขมันที่ได้จากพชืน้ ามนั
และไขมันที่ได้จากสัตว์ น้ ามนัและไขมันที่ได้จากสิ่งมชีีวิตที่มีแหล่งก าเนิด
จากทะเล หรือน้ ามันและไขมันอื่นที่นอกเหนือจากชนิดตามที่ก าหนดใน
บัญชีหมายเลข 1 ถึง 3 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยน้้ามัน
และไขมัน แล้วแต่กรณี  

 

 5.2 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามทีส่ านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาพิจารณาอนญุาต แล้วแต่กรณี 

พิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น แล้วแต่กรณีนั้น จะพิจารณาตามแหล่งวัตถุดิบที่ใช้ในการ
ผลิตน้้ามัน และวิธีการผลิตน้้ามันและไขมันนั้น  ๆ โดยในขั้นตอนการพิจารณาอนุญาต 
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจมีการก้าหนดคุณภาพมาตรฐานเพิ่มเติมด้วยหรือไม่
ก็ได้ ขึ้นกับข้อมูลของน้ ามันที่น ามาผสม แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ หากผสมด้วยน้ ามันและไขมันชนิด
อื่นที่ต้องขออนุญาตกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา อาจมีการก้าหนดคุณภาพ
มาตรฐานเพิ่มเติม 

หมายเหตุ  กรณีการผลิตน้ ามันและไขมันโดยผ่านกระบวนการเติมเต็มไฮโดรเจน (ฟูลไฮโดรจิเนชัน หรือ full hydrogenation) หรือกระบวนการอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (interesterification) 
หรือกระบวนการเกิดเอสเตอร์ใหม่ (รีเอสเตอร์ริฟิเคชัน หรือ re-esterification) อาจมีผลต่อคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ รวมถึงองค์ประกอบของกรดไขมันในน้ ามันและไขมนั
สุดท้ายที่ได้ (finished product) ดังนัน้ การพิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐาน ให้ตรวจสอบน้ ามันและไขมันนัน้ก่อนน ามาผ่านกระบวนการข้างต้น (raw material) ซึ่งต้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดตามชนดิของน้ ามนัและไขมันนั้น ๆ ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้ามนัและไขมัน



บัญชีหมายเลข 2  
ท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้ ามันและไขมัน 

 
1. น้ ามันเอ็มซีที ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน มีดังนี้ 

(1) สี เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ 
(2) กลิ่นและรส ตามคุณลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมันนั้น ๆ โดยไม่มีสิ่งแปลกปลอม และไม่มี

กลิ่นหืน 
(3) ค่าของกรด (acid value) แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(3.1) น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อ
น้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

(3.2) น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี หรือวิธีอ่ืน ไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัมโพแทสเซียม 
ไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กรัม 

(4) ค่าเพอรออกไซด (peroxide value) แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(4.1) น้ ามันเอ็มซีทีท่ีผลิตด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กโิลกรัม 
(4.2) น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี หรือวิธีอ่ืน ไม่เกิน 10 มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามัน

หรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
ทั้งนี้ หน่วยของค่าเพอรออกไซด์ “มิลลิสมมูลย์ ตอน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม” หมายถึง  

มิลลิสมมูลย์ของแอกทิฟออกซิเจนในน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(5) น้ าและสิ่งที่ระเหยได (water and volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  ไม่เกิน

ร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(6) ปริมาณสบู่ (soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก  
(7) สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(8) ตรวจพบสารอื่นที่อาจปนเปื้อนมาไดไมเกินที่ก าหนด แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(8.1) ไม่พบน้ ามันแร่ (Mineral oil)  
(8.2) เหล็ก 

(ก) น้ ามันเอ็มซีททีี่ผลิตด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(ข) น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี หรือวิธีอ่ืน ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน้ ามัน

หรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.3) ทองแดง 

(ก) น้ ามันเอ็มซีททีี่ผลิตด้วยวธิธีรรมชาต ิไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(ข) น้ ามันเอ็มซีทีที่ผลิตด้วยวิธีผ่านกรรมวิธี หรือวิธีอ่ืน ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือ

ไขมัน 1 กิโลกรัม 
(9) ปริมาณกรดลอริก (C12:0, lauric acid) ไม่เกินร้อยละ 3 ของกรดไขมันทั้งหมดในน้ ามันและ

ไขมัน 
(10) ปริมาณกรดแคโพรอิก (C6:0,caproic acid) ไม่เกินร้อยละ 2 ของกรดไขมันทั้งหมดในน้ ามัน

และไขมัน 
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2. น้ ามันเอ็มซีทีที่ท าให้แห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(1) มีลักษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
(2) มีความชื้น ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(3) น้ ามันเอ็มซีทีทีใ่ช้เป็นวัตถุดิบ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานก่อนน ามาท าให้แห้งตามน้ ามันเอ็มซีที

ชนิดเหลว 
(4) มีส่วนประกอบอ่ืน หรือคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืน ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

อนุญาต  
 
3. กรณีน้ ามันเอ็มซีที ที่ใช้น้ ามันพืชมากกว่า 2 ชนิด เป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการผลิต (ประเภทน้ ามันและไขมัน
ผสม) น้ ามันที่ใช้เป็นวัตถุดิบตั้งต้นต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามชนิดของน้ ามันนั้น ๆ และน้ ามันเอ็มซีทีที่ได้
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามน้ ามันเอ็มซีทใีนข้อ 1 หรือ 2 แล้วแต่กรณีด้วย 

 
 
 
 
 
 


