
  

 (ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

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

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง แยม เยลลี่ และ    

มาร์มาเลดในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท   
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง

พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระราชบญัญตัิที่มีบทบญัญตัิบางประการเก่ียวกบัการจ ากดั
สิทธิและ เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนญูแหง่ ราชอาณาจกัรไทยบญัญัติให้กระท าได้โดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญัติแหง่กฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลลี่ และ 
มาร์มาเลดในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 

ข้อ 2  ให้แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท เป็นอาหารท่ีก าหนดคณุภาพ 
หรือมาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี ้
“แยม” หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากส่วนประกอบผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทัง้ผล  

ผลไม้เป็นชิน้ เนือ้ผลไม้ หรือผลไม้ป่ัน ผสมกบัน า้ตาลหรือจะผสมน า้ผลไม้หรือน า้ผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และ
ท าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ 

“เยลล่ี” หมายความวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน า้ผลไม้ล้วนท่ีได้จากการคัน้หรือสกดัจาก 
ผลไม้ หรือท าจากน า้ผลไม้ล้วนท่ีผา่นกรรมวิธี หรือท าให้เข้มข้น หรือแชแ่ข็ง ซึง่ผา่นการกรองและผสมกบั 
น า้ตาลท าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ ทัง้นีใ้ห้รวมถึงเยลล่ีท่ีอยูใ่นลกัษณะแห้งด้วย 

“มาร์มาเลด” หมายความวา่ ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากผลไม้ตระกลูส้มซึง่อาจเป็นผลไม้ทัง้ผล 
ผลไม้เป็นชิน้ เนือ้ผลไม้ หรือผลไม้ป่ันผสมกับเปลือกหรือเนือ้ผลไม้ชิน้บาง ๆ และน า้ตาล หรือจะผสม       
น า้ผลไม้ตระกลูส้มด้วยก็ได้ และท าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ 

เพ่ือประโยชน์ในการปฏิบตัิตามประกาศนี ้ ค าว่า “ผลไม้” ให้หมายความรวมถึงผกัท่ี
เหมาะสมในการใช้ท าแยมและเยลลี่ซึง่สด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรค หรือมีรา ล้างก าจดัผงฝุ่ นละออง           
สารป้องกนัและก าจดัศตัรูพืช และสิ่งอ่ืนท่ีติดปนมาด้วยแล้ว 

ข้อ 4  แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีกลิ่นรสตามลกัษณะเฉพาะของแยม เยลล่ี หรือมาร์มาเลด แล้วแตก่รณี 
(2)  มีสารท่ีละลายได้ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 65 ของน า้หนกั 
(3)  มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง อยูร่ะหว่าง 2.8 ถึง 3.5 
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(4)  จลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยกําหนด
คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค1 

(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจลุินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อ 
สขุภาพ 

(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกวา่ 3 ตอ่แยม เยลล่ี หรือมาร์มาเลด 1 กรัม  
แล้วแตก่รณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most  Probable Number) 

(7)  2 
(8)  ตรวจพบสารปนเปื้อนไม่เกินปริมาณสูงสุดท่ีกําหนดตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุวา่ด้วยมาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น3 
ข้อ 5  แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด นอกจากต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 

แล้ว ให้มีคณุภาพหรือมาตรฐานดงัตอ่ไปนีด้้วย คือ 
(1)  แยมที่ท าจากผลไม้ชนิดเดียว ให้มีสว่นที่เป็นผลไม้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของ 

น า้หนกั เว้นแตผ่ลไม้ดงัตอ่ไปนีใ้ห้มีสว่นท่ีเป็นผลไม้ตามท่ีก าหนด ดงันี ้
(1.1)  ฝร่ัง ให้มีไมน้่อยกวา่ร้อยละ 15 ของน า้หนกั 
(1.2)  เนือ้มะมว่งหิมพานต์ ให้มีไมน้่อยกว่าร้อยละ 20 ของน า้หนกั 
(1.3)  กระเจ๊ียบ ขิง มะมว่ง ให้มีไมน้่อยกว่าร้อยละ 25 ของน า้หนกั 

(2)  แยมท่ีทําจากผลไม้ 2 ชนิด ให้มีสว่นท่ีเป็นผลไม้หลกัไม่น้อยกว่าร้อยละ 50  
แตไ่มเ่กินร้อยละ 75 ของผลไม้ท่ีเป็นสว่นประกอบทัง้หมด 

(3)  แยมท่ีทําจากผลไม้ 3 ชนิด ให้มีส่วนท่ีเป็นผลไม้หลกัไม่น้อยกว่าร้อยละ 33.33  
แตไ่มเ่กินร้อยละ 75 ของผลไม้ท่ีเป็นสว่นประกอบทัง้หมด 

(4)  แยมท่ีทําจากผลไม้ตัง้แต ่4 ชนิด ให้มีส่วนท่ีเป็นผลไม้หลกัไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 
แตไ่มเ่กินร้อยละ 75 ของผลไม้ท่ีเป็นสว่นประกอบทัง้หมด 

(5)  เยลล่ี ให้มีนํา้ผลไม้หรือนํา้ท่ีสกดัได้จากผลไม้ท่ีใช้ทําไมน้่อยกวา่ร้อยละ 20 ของ 
นํา้หนกั   

(6)  มาร์มาเลด ให้มีปริมาณผลไม้ที่ใช้ทําโดยรวมทัง้เนือ้ นํา้ หรือสว่นนํา้ที่สกดัได้ 
ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 20 ของนํา้หนกั โดยไมร่วมเปลือก 

                                                           
1
 ความในข้อ 4 (4)  ของประกาศกะทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 213) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 28 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่415) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัตอิาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 

2
 ความในข้อ 4 (7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 213) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิก โดยข้อ 47 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปน
อาหาร (ฉบบัที่ 1) 

3
 ความใน ข้อ 4(8) ของประกาศกะทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 213) พ.ศ.2543  ถกูยกเลิก โดยข้อ 18 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุหลายฉบบัที่
กําหนดมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 
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ข้อ 6  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย วตัถเุจือ
ปนอาหาร สําหรับการใช้วตัถแุตง่กลิ่นรสให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 3 แนบ
ท้ายประกาศนี ้4 

ข้อ 7  ผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าแยม เยลลี และมาร์มาเลด เพื่อจําหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 8  การใช้ภาชนะบรรจแุยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วา่ด้วยเร่ือง ภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 9  การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ให้ปฏิบติัตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 

ข้อ 10  ให้ใบส าคญัการขึน้ทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคญัการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท   
ลงวนัท่ี 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกให้ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัยงัคงใช้ตอ่ไปได้อีกสองปี นบัแต่ 
วนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 11  ให้ผู้ผลิต ผู้ นําเข้าแยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีได้รับอนญุาต 
อยูก่่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั ย่ืนคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 
เมื่อย่ืนคําขอดงักลา่วแล้วให้ได้รับการผอ่นผนัการปฏิบตัิตามข้อ 7 ภายในสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้
บงัคบั และให้คงใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ตอ่ไปจนกวา่จะหมดแตต้่องไม่เกินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้
บงัคบั  

ข้อ 12  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก าหนดหนึง่ร้อยแปดสิบวนันบัแตว่นัถดัจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  19  กนัยายน  พ.ศ.2543 
           กร  ทพัพะรังสี 

 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(ราชกิจจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

 

 
 

                                                           
4
 ความในข้อ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 213)  พ.ศ.2543  ถกูยกเลิก โดยข้อ 48 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) และ
ใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 
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               บัญชีหมายเลข 15 
                 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 กรดมาลิก กรดแลกตกิ กรดแอล-ตาร์ตาริก 
หรือกรดฟมูาริก 

3,000 กรดและเกลือของกรดแอล-ตาร์ตาริก และ
กรดฟมูาริกให้คํานวณเป็นกรดโดยใช้ได้ใน
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  โมโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมนัของนํา้มนัท่ีใช้ 
บริโภค (Mono-and diglycerides of fatty acids of  
edible oils) 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือป้องกนั 
การเกิดฟอง 

2.2  ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (Dimethyl  polysiloxane) 10  
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เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที ่1) 
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อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 
(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 

หมายเหต ุ

3. วตัถทํุาให้ข้น (Thickening  
Agents) 

เพกตนิ (Pectin) - ให้ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

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. วตัถทํุาให้คงรูป (Firming 
Agents) ให้ใช้กบัผลไม้ท่ี
นํามาผลิตแยมเทา่นัน้ 

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

200 จะใช้อยา่งใดอย่างหนึง่หรือใช้รวมกนั  
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 200 มิลลิกรัม 
ตอ่แยม 1 กิโลกรัม โดยคํานวณเป็นแคลเซียม 

5



 

 

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
ทําจากผลแบล็คเคอแรนต์ (blackcurrant  
jam) 1 กิโลกรัม 
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บญัชีหมายเลข 26 

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   
แยมและเยลลี ่

 
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 จะใช้อยา่งใดอย่างหนึง่หรือใช้รวมกนัได้ 
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 200 มิลลิกรัม
ตอ่แยม เยลล่ี 1  กิโลกรัม 
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อนัดบั วตัถปุระสงค์ ช่ือวตัถเุจือปนอาหาร ปริมาณสงูสดุท่ีให้ใช้ได้ 
(มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 

หมายเหต ุ

 1.2  การใช้สีผสมอาหาร 
 ในมาร์มาเลด 

1.2.1  คาราเมล (ท่ีไมไ่ด้ผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนีย 
          ซลัไฟต์) 
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 
 
ใช้ในมาร์มาเลดท่ีทําจากมะนาวเทา่นัน้  
โดยจะใช้อยา่งใดอยา่งหนึง่หรือใช้รวมกนัได้
แตเ่ม่ือรวมกนัแล้วต้องไมเ่กิน 100 มิลลิกรัม
ตอ่มาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 
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บัญชีหมายเลข 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 
       ผลิตภณัฑ์ 
1.2  กลิ่นมิน้ต์ธรรมชาติ 
1.3  กลิ่นซินนามอนธรรมชาติ 
1.4  วานิลลาและวานิลลิน 
 
1.5  กลิ่นผลไม้ตระกลูส้มจากธรรมชาติ 

- 
 
- 
- 
- 
 
- 

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