
 

 

(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
(ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 

เร่ือง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม 
-------------------------- 

ด้วยปัจจุบนัมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนยเทียม โดยมีสูตรส่วนประกอบของไขมันท่ีแตกตา่ง
กันเพ่ือเป็นทางเลือกของผู้บริโภค จึงเห็นสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเร่ือง เนย
เทียม 

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากดัสิทธิ
และเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบญัญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.๒๕๔๓ เร่ือง เนยเทียม ลงวนัท่ี 
19 กนัยายน พ.ศ.2543 

ข้อ 2  ให้ เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นอาหารท่ี
ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี ้  
(1)  “เนยเทียม” (Margarine) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดน า้ในน า้มนั ซึ่งมี

ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของน า้หนกั และมีมนัเนยไม่เกินร้อยละ 3 ของ
ปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(2)  “ผลิตภณัฑ์เนยเทียม” (Fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดน า้
ในน า้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึงร้อยละ 80 ของน า้หนกั 
และมีมนัเนยไมเ่กินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(3)  “เนยผสม” (Blends) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมลัชนัชนิดน า้ในน า้มนัซึ่งมี
ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของน า้หนกั และมีมนัเนยมากกว่า ร้อยละ 3 ของ
ปริมาณไขมนัทัง้หมด 

(4)  “ผลิตภณัฑ์เนยผสม” (Blended fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนั
ชนิดน า้ในน า้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึง ร้อยละ 80 ของ
น า้หนกั และมีมนัเนยมากกวา่ร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด 
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อาหารตามวรรคหนึ่ง ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาณไขมนัทัง้หมดน้อยกว่าสองใน
สามสว่นเม่ือท าให้แห้งแล้ว โดยไมร่วมปริมาณเกลือในผลิตภณัฑ์ดงักลา่ว 

ข้อ 4  อาหารตามข้อ 3 ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(2)  มีมนัเนยได้ไม่เกินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด ส าหรับเนยเทียมและ

ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และมีมันเนย มากกว่าร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด ส าหรับเนยผสม และ
ผลิตภณัฑ์เนยผสม 

(3)  มีปริมาณไขมนัทัง้หมด ดงันี ้
(3.1)  ร้อยละ 80-90 ของน า้หนกั ส าหรับเนยเทียมและ เนยผสม 
(3.2)  ร้อยละ 10 แต่ไม่ถึงร้อยละ 80 ของน า้หนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์เนยเทียม 

และผลิตภณัฑ์เนยผสม 
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไมเ่กินร้อยละ 4 ของน า้หนกั 
(5)  ตรวจพบสารปนเปื้อนไม่เกินปริมาณสูงสุดท่ีก าหนดตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุวา่ด้วยมาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น1 
(6)  2 
(7)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
(8)  ปริมาณและชนิดของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ให้เป็นตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
ข้อ 5  การเตมิสว่นผสมอ่ืนท่ีเป็นวิตามินเอ เอสเทอร์ของวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และเอส

เทอร์ของวิตามินอี ให้มีได้ดงันี ้
(1)  ไมเ่กิน 33.5 ไมโครกรัม อาร์ อี ตอ่อาหาร 1 กรัม ส าหรับวิตามินเอ เอสเทอร์ ของ

วิตามินเอ หรือทัง้สองอยา่งรวมกนั 
(2)  ไมเ่กิน 0.2 มิลลิกรัม ตอ่อาหาร 1 กรัม ส าหรับวิตามินดี  
(3)  ไมเ่กิน 0.4 มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี ตอ่อาหาร 1 กรัม ส าหรับวิตามินอี เอสเทอร์

ของวิตามินอี หรือทัง้สองอย่างรวมกนั 
ข้อ 6  การเติมส่วนผสมอ่ืนที่มิใช่วิตามินตามข้อ 5 น า้ตาล (สารให้ความหวานท่ีเป็น

คาร์โบไฮเดรต) โปรตีนบริโภคได้ท่ีเหมาะสม และเกลือโซเดียมคลอไรด์ตามข้อ 4(4) ต้องได้รับความ
เห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

                                                           
1
 ความใน ข้อ 4 (5)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 348) พ.ศ.2555  ถกูยกเลิก โดยข้อ 24 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุหลายฉบบัที่
ก าหนดมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 

2
 ความใน ข้อ 4 (6)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 348) พ.ศ.2555  ถกูยกเลิก โดยข้อ 25 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุหลายฉบบัที่
ก าหนดมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น  

2



 

 

ข้อ 7  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย วตัถเุจือ
ปนอาหาร3 

ข้อ 8  การใช้วตัถุแตง่กลิ่นรส ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วตัถุ
แตง่กลิ่นรส 

ข้อ 9  ผู้ ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 3 เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 10  การใช้ภาชนะบรรจอุาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย
เร่ืองภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 11  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วย
เร่ืองฉลาก และการแสดงส่วนประกอบท่ีส าคญัตามข้อ 3(5) ของประกาศฯดงักล่าว ให้ระบปุริมาณไขมนั
ทัง้หมด ไขมนันมหรือมนัเนย และปริมาณเกลือ (ถ้ามีการใช้) ด้วย 

ข้อ 12  ผู้ ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 3 ท่ีได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวันท่ีประกาศ
นีใ้ช้บงัคบัต้องปฏิบตัิตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศนีภ้ายในหนึ่งปีนับแต่ว ันที่ประกาศนีใ้ช้
บงัคบั 

เม่ือผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามวรรคหนึ่งได้ปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ใน
ประกาศนีแ้ล้ว ให้ถือวา่เลขสารบบอาหารเดมิเป็นเลขสารบบท่ีได้รับอนญุาตตามประกาศฉบบันีด้้วย  

ข้อ 13  ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนั นับแต่วนัประกาศในราช
กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

   ประกาศ ณ วนัท่ี  18  ธนัวาคม พ.ศ. 2555 
 

 นายประดษิฐ  สินธวณรงค์ 
(นายประดษิฐ  สินธวณรงค์) 

  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 187 ง ลงวนัท่ี25 มกราคม พ.ศ. 2556) 

  

                                                           
3 ความในข้อ7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 348)  พ.ศ.2555  ถกูยกเลิก โดยข้อ 60 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 
2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) และ
ใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 25554 
เร่ือง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

๑.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

1. สารควบคุมความเป็น
กรด 

โซเดียมไดอะซีเตต (Sodium diacetate) 
(INS; 262(ii)) 

1,000 

กลุ่มตาร์เตรต (Tartrates) (ได้แก่ INS; 334; 
335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) 

100 ค านวณเป็น 
กรดตาร์ตาริก 

กลุ่มฟอสเฟต (Phosphates) (ได้แก่ INS; 
338; 339(i), (ii), (iii); 340(i), (ii), (iii); 341(i), 
(ii), (iii); 342(i), (ii); 343(i), (ii), (iii); 450(i), 
(ii), (iii), (v), (vi), (vii); 451(i), (ii); 452(i), (ii), 
(iii), (iv), (v); 542) 

1,000 ค านวณเป็น 
ฟอสฟอรัส 

2. สารป้องกันการเกิดฟอง โพลีไดเมทิลไซล๊อกเซน
(Polydimethylsiloxane) (INS; 900a) 

10 ใช้ส าหรับการทอด 
เท่านั้น 

3. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดชั่น 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) 
(INS; 304, 305) 

500 ค านวณเป็น 
แอสคอร์บิล สเตียเรต 

ดี-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol,        
d-alpha-) (INS; 307a) 

500 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

โทโคเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (Tocopherol 
concentrate, mixed) (INS; 307b) 
ดีแอล-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol, 
dl-alpha-) (INS; 307c) 
โปรปิลแกลเลต (Propyl gallate) (INS; 310) 200 (ค านวณจากส่วนที่

เป็นไขมันหรือน้ ามัน)  
ใช้ชนิดเดียวหรือใช้รวมกัน 

 

เทอร์เซียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
ไอโซโปรปิลซิเตรต (Isopropyl citrates)  
(INS; 384) 

100 

                                                           
4
 บญัชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 348)  พ.ศ.2555  ถกูยกเลิก โดยข้อ 61 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  เอทิลีนไดอามีนเตตระอะซีเตต (EDTAs)  
(INS; 385, 386) 

100 ค านวณเป็น 
แอนไฮดรัส แคลเซียม 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดอามีน
เตตระอะซีเตต 

  ไทโอไดโปรปิโอเนต (Thiodipropionates)  
(INS; 388, 389) 

200 ค านวณเป็น 
กรดไทโอไดโปรปิโอนิก 

4. สี เคอร์คิวมิน (Curcumin) (INS; 100(i)) 10 
ไรโบฟลาวิน (Riboflavins) (INS; 101(i), (ii)) 300 
คาร์มีน(Carmines) (INS; 120) 500 
คาราเมล II (คอสติกซัลไฟต์) (Caramel II - 
caustic sulfite process) (INS; 150b) 

500 

คาราเมล III (แอมโมเนีย) (Caramel III - 
ammonia process) (INS; 150c) 

500 

คาราเมล IV (ซัลไฟต์แอมโมเนีย) (Caramel 
IV - sulfite ammonia process) (INS; 150d) 

500 

เบต้า-คาโรทีน (ธรรมชาติ) (beta-
Carotenes, (vegetable)) (INS; 160a(ii)) 

1,000 

เบต้า-คาโรทีน (สังเคราะห์) (beta-
Carotenes (synthetic)) (INS; 160a(i)) 

35 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

 เบต้า-คาโรทีน, บลาเคสเซีย ไตรสปอรา     
(beta-Carotenes, Blakeslea trispora)     
(INS; 160a(iii)) 
เบต้า-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-
Carotenal) (INS; 160e) 
กรดคาโรทีนิก, เมทิลหรือเอทิลเอสเทอร์,   
เบต้า-อะโป-8’- (Carotenoic acid, methyl 
or ethyl ester, beta-apo-8’-) (INS; 160f) 
สีค าแสด (Annatto extracts, bixin-based)  
(INS; 160b(i)) 

100 ค านวณเป็นบิกซิน 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

5. อีมัลซิไฟเออร์ กลุ่มโพลีซอร์เบต (Polysorbates) (ได้แก่ INS; 
432, 433, 434, 435, 436) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ     
ใช้รวมกัน 

ไดกลีเซอไรด์เอสเทอร์ของกรดไดอะซีติล         
ตาร์ตาริก (Diacetyltartaric and fatty acid 
esters of glycerol) (INS; 472e) 

10,000 

ซูโครสเอสเทอร์ของกรดไขมัน (Sucrose 
esters of fatty acids) (INS; 473) 

10,000 

ซูโครกลีเซอรไรด์ (Sucroglycerides) (INS; 474) 10,000 
โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Polyglycerol esters of fatty acids)  
(INS; 475) 

5,000 

โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดริซิโนเลอิคท่ี
ถูกอินเทอร์เอสเทอริไฟด์ (Polyglycerol esters 
of interesterified ricinoleic acid) (INS; 476) 

4,000 

โปรปิลีนไกลคอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน 
(Propylene glycol esters of fatty acids) 
(INS; 477) 

20,000 

น้ ามันถั่วเหลืองที่ถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมิสูง   
ที่ท าปฏิกิริยา เอสเทอริฟิเคชัน (Thermally 
oxidized soya bean oil interacted with 
mono- and diglycerides of fatty acids) 
(INS; 479) 

5,000 ใช้ในอิมัลชันของ 
ไขมันที่ใช้ส าหรับการทอด 

และในขนมอบเท่านั้น 

สเตียโรอิล แลกติเลต (Stearoyl-2-
lactylates) (INS; 481(i), 482(i)) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

สเตียริลซิเตรต (Stearyl citrate) (INS; 484) 100 ค านวณจากส่วนที่ 
เป็นไขมันหรือน้ ามัน 

กลุ่มซอร์บิแทนเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Sorbitan esters of fatty acids)  
(ได้แก่ INS; 491, 492, 493, 494, 495) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

 

6



 

 

 
 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

6. สารกันเสีย กลุ่มซอร์เบต (Sorbates) (ได้แก่ INS; 200, 
201, 202, 203) 

2,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (ค านวณเป็น 

กรดซอร์บิก) 
กลุ่มเบนโซเอต (Benzoates) (ได้แก่ INS; 
210, 211, 212, 213) 

1,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (ค านวณเป็น 

กรดเบนโซอิก 
7. สารท าให้คงตัว และ

สารให้ความข้นเหนียว 
โปรปิลีนไกลคอลอัลจิเนต (Propylene glycol 
alginate) (INS; 405) 

3,000 

2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ตามข้อ 1 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็น    สาร
ควบคุมความเป็นกรด สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น สี อีมัลซิไฟเออร์ สารกันเสีย สาร
เพ่ิมรสชาติ สารท าให้คงตัว สารให้ความข้นเหนียว และก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดวัตถุ
เจือปนอาหารตามตารางที่ 3 (Table Three) ของมาตรฐานทั่วไปส าหรับ การใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ 
(Codex General Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 
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