
รหสัหมวดอาหาร

08.3.1.2

ชนิดวัตถุกันเสีย
ปรมิาณวัตถุกันเสีย

(มิลลิกรมั mg / กิโลกรมั kg)
เงือ่นไขการใช้

 - กรดเบนโซอิค ไม่เกิน 1,000 3,13
 - กรดซอร์บคิ ไม่เกิน 1,500 42, XS88, XS89, XS98, TH20
 - ไนเทรท ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - ไนไทรต์ ไม่เกิน 80 32,TH10,TH21
ค าอธิบาย 3 = ใช้ส าหรับผิวหน้าเทา่นั้น

13 = ค านวณเปน็กรดเบนโซอิก (Benzoic acid)
32 =  ค านวณเปน็ NO2 ที่ตกค้าง
TH10 =  เฉพาะกุนเชียง
TH21  =  หา้มใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มซอร์เบต

รหสัหมวดอาหาร

08.3.1.3

ชนิดวัตถุกันเสีย
ปรมิาณวัตถุกันเสีย

(มิลลิกรมั mg / กิโลกรมั kg)
เงือ่นไขการใช้

 - กรดเบนโซอิค ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - กรดซอร์บคิ ไม่เกิน 1,500 42, XS88, XS89, XS98, TH20
 - ไนเทรท ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - ไนไทรต์ ไม่เกิน 80 32,TH8,TH11,TH21
ค าอธิบาย 32 =  ค านวณเปน็ NO2 ที่ตกค้าง

TH8 = เฉพาะแหนม
TH11 = เฉพาะไส้กรอกอีสาน
TH21 = หา้มใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มซอร์เบต

แนวทางการเลือกใชว้ัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ตามประกาศฯ 381
ค าอธิบาย

ผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว ์สัตวป์กี และเนื้อสัตวท์ี่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ได้จากการบดหรือถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก(Curing) 
หรือหมักเกลือ(Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วท าใหแ้หง้ หรืออาจท าใหแ้หง้โดยไม่ผ่านการหมัก การท าใหแ้หง้อาจใช้
ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน ตัวอย่างเช่น กุนเชียง, เน้ือแผ่น (Beef jerky), และ ไส้กรอกโซบราซาดา เปน็ต้น

ค าอธิบาย

ผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว ์สัตวป์กี และเนื้อสัตวท์ี่ถูกล่าเพื่อการกีฬา บด หรือถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการหมัก 
(Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ใหก้รดแลคติคและเกลือ เช่น แหนม ไส้กรอกอีสาน หม่ า เปน็ต้น



รหสัหมวดอาหาร

08.3.2

ชนิดวัตถุกันเสีย
ปรมิาณวัตถุกันเสีย

(มิลลิกรมั mg / กิโลกรมั kg)
เงือ่นไขการใช้

 - กรดเบนโซอิค ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - กรดซอร์บคิ ไม่เกิน 1,500 42,XS88,XS89,XS98, TH20
 - ไนเทรท ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - ไนไทรต์ ไม่เกิน 80 32,286,287,TH12,TH21

รหสัหมวดอาหาร

09.2.4.1

ชนิดวัตถุกันเสีย
ปรมิาณวัตถุกันเสีย

(มิลลิกรมั mg / กิโลกรมั kg)
เงือ่นไขการใช้

 - กรดเบนโซอิค ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - กรดซอร์บคิ ไม่เกิน 2,000 42
 - ไนเทรท ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
 - ไนไทรต์ ไม่อนุญาตใหใ้ช้ ไม่อนุญาตใหใ้ช้
ค าอธิบาย 32 =  ค านวณเปน็ NO2 ที่ตกค้าง

42 = ค านวณเปน็กรดซอร์บกิ (Sorbic acid)

287 = ยกเวน้ผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX 
STAN 88-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณ
เปน็ NO2 ตกค้าง

XS88 = ยกเวน้ผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) 
XS89 = ยกเวน้ผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)
XS98 =  ยกเวน้ผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981)
TH12 = เฉพาะไส้กรอกและผลิตภณัฑ์ที่มีกรรมวธิผีลิตท านองเดียวกัน เช่น โบโลน่า ไส้อั่ว
TH20 = หา้มใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มไนไทรต์
TH21 = หา้มใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มซอร์เบต

286 = ส าหรับผลิตภณัฑ์ตาม
- Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)
- Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981)

ผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว ์สัตวป์กี และเนื้อสัตวท์ี่ถูกล่าเพื่อการกีฬา บดและท าใหสุ้กโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท าใหสุ้ก
 หรือท าแหง้แล้วท าใหสุ้ก) รวมถึงการสเตอริไรส์ ตัวอย่างเช่น หมูยอ, ลูกชิ้น, ไส้กรอกเวียนนา ตับหา่นบด, เนื้อบด
ส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตต้ี (Patties), คอนบฟีกระปอ๋ง, เนื้อบดต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง),
ไส้กรอกชนิดต่างๆ ปาเต้ (Pate) รวมถึงผลิตภณัฑ์เนื้อสัตวป์รุงสุกที่ผ่านการปรุงแต่งและท าใหแ้หง้เช่น หมูหรอืเน้ือ
สวรรค์ หมูหยอง หมูหรอืเน้ือทบุ เปน็ต้น

ค าอธิบาย

ปลาและผลิตภณัฑ์ปลาอาจเปน็ทั้งตัว ชิ้นส่วน หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าใหสุ้กด้วยวธิอีื่นๆ ยกเวน้การทอด
(ตามหมวด 09.2.4.3) ตัวอย่างเช่น ไส้กรอกปลา, ลูกชิ้นปลา ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง) ไข่ปลาสุก และผลิตภณัฑ์
จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภณัฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก (คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ (kanikama) หรือจิคุวะ 
(chikuwa)) เปน็ต้น ยกเวน้ผลิตภณัฑ์เนื้อปลาบดแบบเอเชียตะวนัออก ตามหมวด 09.3.4

ค าอธิบาย


