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บญัชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543 
เร่ือง  แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
หมายเหต ุ

1. สารปรับความเป็นกรด-ดา่ง 
(Acidity Regulator) 

1.1  กรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) หรือ 
กรดแลกตกิ (Lactic  acid) 

- 
 

ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือรักษาระดบั
ความเป็นกรด-ดา่งให้อยูร่ะหวา่ง 2.8 ถึง 3.5 

1.2  กรด แอล-ตาร์ตาริก (L-Tartaric acid) หรือ 
กรดฟมูาริก (Fumaric acid) 

3,000  

1.3  เกลือโซเดียม เกลือโพแทสเซียม และเกลือแคลเซียม  
ของกรดซิตริก กรดมาลกิ กรดแลกติก กรดแอล-ตาร์ตาริก 
หรือกรดฟมูาริก 

3,000 กรดและเกลือของกรดแอล-ตาร์ตาริก และ
กรดฟมูาริกให้ค านวณเป็นกรดโดยใช้ได้ใน
ปริมาณไมเ่กิน 3,000 มิลลิกรัม ตอ่แยม เยลล่ี 
และมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 

1.4  โซเดียมคาร์บอเนตและโพแทสเซียมคาร์บอเนต - ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือรักษาระดบั
ความเป็นกรด-ดา่งให้อยูร่ะหวา่ง 2.8-3.5 

1.5  โซเดียมไบคาร์บอเนตและโพแทสเซียมไบคาร์บอเนต - ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือรักษาระดบั
ความเป็นกรด-ดา่งให้อยูร่ะหวา่ง 2.8 ถึง 3.5 

2. วตัถปุ้องกนัการเกิดฟอง 
(Anti-foaming Agents) 

2.1  โมโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมนัของน า้มนัท่ีใช้ 
บริโภค (Mono-and diglycerides of fatty acids of  
edible oils) 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือป้องกนัการ
เกิดฟอง 

2.2  ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (Dimethyl  polysiloxane) 10  
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อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
หมายเหต ุ

3. วตัถทุ าให้ข้น (Thickening  
Agents) 

เพกตนิ (Pectin) - ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ี
เหมาะสม 

4. วตัถกุนัเสีย (Preservatives) 4.1  โซเดียมเบนโซเอต (Sodium Benzoate), กรดซอร์บิก  
 และเกลือโพแทสเซียมของกรดซอร์บกิ (Sorbic acid  
 and potassium salt), เอสเทอร์ของกรดพารา 
 ไฮดรอกซีเบนโซอิก (Esters of parahydroxy   
 benzoic acid) 

1,000 
 

จะใช้อยา่งใดอย่างหนึง่หรือใช้รวมกนั  
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 1,000 มิลลิกรัม 

ตอ่แยมหรือเยลล่ี  1 
กิโลกรัม 

4.2  กรดซอร์บิกและโพแทสเซียมซอร์เบต 500 จะใช้อยา่งใดอย่างหนึง่หรือใช้รวมกนั  
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 500 มิลลิกรัม 
ตอ่มาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 

4.3  ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulphur dioxide) 100 ให้มีซลัเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีติดมากบัวตัถดุบิได้
ในปริมาณไมเ่กิน 100 มิลลิกรัม ตอ่แยม  
เยลล่ี หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 

5. วตัถทุ าให้คงรูป (Firming 
Agents) ให้ใช้กบัผลไม้ท่ี
น ามาผลิตแยมเทา่นัน้ 

แคลเซียมไบซลัไฟต์ (Calcium bisulphite) 
แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate), 
แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride), 
แคลเซียมแลกเตต (Calcium lactate), 
แคลเซียมกลโูคเนต (Calcium gluconate) 

200 จะใช้อยา่งใดอย่าง
หนึง่หรือใช้รวมกนั  

แตเ่ม่ือรวมกนัแล้ว
ต้องไมเ่กิน 200 มิลลิกรัม ตอ่แยม 1 กิโลกรัม 
โดยค านวณเป็นแคลเซียม 
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อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
หมายเหต ุ

6. วตัถกุนัหืน (Antioxidants) กรดแอล-แอสคอร์บิก (L-ascorbic acid) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500, 750 ให้ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 500 มิลลิกรัม ตอ่
แยม เยลล่ี หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม หรือ 
ใช้ในปริมาณไมเ่กิน 750 มิลลิกรัม ตอ่แยมท่ี
ท าจากผลแบล็คเคอแรนต์ (blackcurrant  
jam) 1 กิโลกรัม 
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บญัชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543 
เร่ือง   แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) หมายเหต ุ

1. สี (Colours) : 
1.1  การใช้สีผสมอาหารใน   

แยมและเยลล่ี 

 
1.1.1  เออริโธรซิน (Erythrosine) 
1.1.2  อะมาแรนท์ (Amaranth) 
1.1.3  ฟาสต์ กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ (Fast Green FCF) 
1.1.4  ปองโซ 4 อาร์ (Ponceau 4 R) 
1.1.5  ตาร์ตราซีน (Tartrazine) 
1.1.6  ซนัเซ็ต  เย็ลโลว์ เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF) 
1.1.7  บริลเลียนท์บล ู เอ็ฟซีเอ็ฟ (Brilliant Blue FCF) 
1.1.8  อินดิโกคาร์มีน หรืออินดโิกตนิ (Indigo Carmine  

  or Indigotine) 
1.1.9  คาราเมล (Caramel  Colours) 

1.1.10  คลอโรฟิลล์ 
(Chlorophylls) 
1.1.11  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (Beta-apo-g’- 

 carotenal) 
1.1.12  เอทิลเอสเตอร์ของเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค  

 แอซิด (Ethyl ester of beta-apo-8’- carotenoic  
 acid) 

1.1.13  แคนธาแซนธีน (Canthaxanthine) 

200 จะใช้อยา่งใดอย่าง
หนึง่หรือใช้รวมกนัได้ 

แตเ่ม่ือรวมกนัแล้ว
ต้องไมเ่กิน 200 มิลลิกรัมตอ่แยม เยลล่ี 1  
กิโลกรัม 
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อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
หมายเหต ุ

 1.2  การใช้สีผสมอาหาร 
 ในมาร์มาเลด 

1.2.1  คาราเมล (ท่ีไมไ่ด้ผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนียซลั 
ไฟต์) 

1.2.2  คาราเมล (ท่ีผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนียซลัไฟต์) 
1.2.3  ซนัเซ็ตเย็ลโลว์เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF) 

1.2.4  ตาร์ตราซีน (Tartrazine), 
ฟาสต์ กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ  

(Fast Green FCF) 

- 
 

1,500 
200 
100 

 

 
 
ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
 
ใช้ในมาร์มาเลดท่ีท าจากมะนาวเทา่นัน้  
โดยจะใช้อยา่งใดอยา่งหนึง่หรือใช้รวมกนัได้
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 100 มิลลิกรัม
ตอ่มาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 6 

บญัชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543 
เร่ือง  แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

 

อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร 
ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
หมายเหต ุ

1. วตัถแุตง่กลิ่นรสอาหาร 
(Flavour) 

1.1  กลิ่นของผลไม้จากธรรมชาตติามช่ือผลไม้ท่ีแจ้งใน 
ผลติภณัฑ ์

1.2  กลิ่นมิน้ต์ธรรมชาติ 
1.3  กลิ่นซินนามอนธรรมชาติ 
1.4  วานิลลาและวานิลลิน 
 

1.5  กลิ่นผลไม้ตระกลูส้มจาก
ธรรมชาติ 

- 
 
- 
- 
- 
 
- 

ใช้กบั แยม เยลล่ี ได้
ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
 
ใช้กบั แยม เยลล่ี ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
ใช้กบั แยม เยลล่ี ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
ใช้กบัแยมผลเกาลดั (Chestnut preserves)  
     เทา่นัน้ โดยใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
 
 
 
 
 

 




