
 หนา   ๒๙ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง  การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว 

 
 

อาศัยอํานาจตามความในขอ  ๔  (๒)  แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๘๑)   
พ.ศ.  ๒๕๔๗  เร่ือง  วัตถุเจือปนอาหาร  ลงวันที่  ๑๘  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๗  ซ่ึงออกโดยอาศัยอํานาจ 
ตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๑)  (๒)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  (๙)  และ  (๑๐)  แหงพระราชบัญญัติ 
อาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ 
เสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๓๙  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐   
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย  บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย   
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร  ในการประชุมคร้ังที่   
๒/๒๕๔๘  เมื่อวันที่  ๑๓  พฤษภาคม  ๒๕๔๘  ออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ วัตถุเจือปนอาหารชนิดเด่ียว  หมายถึง  วัตถุเจือปนอาหารที่สํานักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยาอนุญาตใหใชได  โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ ๒ ใหวัตถุเจือปนอาหารตามขอ  ๑  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังตอไปนี้ 
(๑) กรดซักซินิก  (Succinic  Acid) 
 ชื่อสารเคม ี :  Succinic  Acid  หรือ  Butanedioic  Acid  [INS  :  363,  CAS  :  110-15-6] 
 สูตร  :  C4H6O4  น้ําหนักโมเลกุล  ๑๑๘.๐๙ 
 คุณลักษณะ  : มีลักษณะเปนผงหรือผลึกสีขาวหรือไมมีสี  ละลายไดในน้ํา  แอลกอฮอล   

  และกลีเซอรีน 
 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณ  (C4H6O4)  ระหวางรอยละ  ๙๙.๐  –  ๑๐๐.๕ 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน 
  -  กากหลังเผา  ไมเกินรอยละ  ๐.๐๒๕   
  -  จุดหลอมเหลว  ระหวาง  ๑๘๕  –  ๑๙๐๐C 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๒  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม   
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition   
2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๒) ไกลซีน  (Glycine) 
 ชื่อสารเคม ี :  Glycine  หรือ  Aminoacetic  Acid  หรือ  Glycocoll  [INS  :  640  CAS  :  56-40-6] 
 สูตร  :  C2H5NO2  น้ําหนักโมเลกุล  ๗๕.๐๗ 
 คุณลักษณะ  : มีลักษณะเปนผงสีขาว  ละลายน้ําไดดี  ละลายไดเล็กนอยในแอลกอฮอล 

และอีเธอร 
 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณ   (C2H5NO2)   รอยละ   ๙๘ .๕–๑๐๑ .๕  (โดยคํานวณ 

เปนน้ําหนักเมื่อแหง) 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน  
  -  การเสียน้ําหนักเมื่อแหง  ไมเกินรอยละ  ๐.๒   
  -  กากหลังเผา  ไมเกินรอยละ  ๐.๑ 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition   

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๓) ไดโซเดียมซักซิเนต  (Disodium  Succinate) 
 ชื่อสารเคม ี :  Disodium  Succinate  หรือ  Disodium  1,4-butanedioate 
 สูตร  :  C4H4Na2O4.nH2O  (n=6  หรือ  0) น้ําหนักโมเลกุล  

  ชนิดเฮกซะไฮเดรต = ๒๗๐.๑๔ 
  ชนิดอันไฮดรัส   = ๑๖๒.๐๕ 
 คุณลักษณะ  : มีลักษณะเปนผลึกหรือผงสีขาวหรือไมมีสี  ไมมีกลิ่น  และมีรสชาติ 

  เฉพาะตัว  มีทั้งชนิดเฮกซะไฮเดรตและอันไฮดรัส 



 หนา   ๓๑ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณ  (C4H4Na2O4)  ระหวางรอยละ  ๙๘.๐–๑๐๑.๐  (โดยคํานวณ 
  เปนน้ําหนักเมื่อแหง) 

    ขอจํากัดของสารแปลกปน  
    -  ซัลเฟต  (คํานวณเปน  SO4)  ไมเกินรอยละ  ๐.๐๑๙ 
    -  คาความเปนกรด-ดาง  (ละลาย  Disodium  Succinate  ๑  กรัม 
       ในน้ํา  ๒๐  มิลลิลิตร)  ๗.๐  –  ๙.๐  
    -  สารที่ถูกออกซิไดสไดหมด  ผานการทดสอบ 
   -  การเสียน้ําหนักเมื่อแหง   
     ชนิดเฮกซะไฮเดรต  ระหวางรอยละ  ๓๗.๐–๔๑.๐  (ที่อุณหภูมิ   

     ๑๒๐oC,  ๒  ชั่วโมง) 
     ชนิดอันไฮดรัส  ไมเกินรอยละ  ๒.๐  (ที่อุณหภูมิ  ๑๒๐oC,  ๒  ชั่วโมง) 
  -  โลหะหนัก  (คํานวณเปนตะกั่ว)  ไมเกิน  ๒๐  ไมโครกรัมตอกรัม 
    -  อารเซนิก  (คํานวณเปน  As2O3)  ไมเกิน  ๔  ไมโครกรัมตอกรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อางอิงจาก  Japaneses  Specifications  and  Standards  for   

 Food  Additive,  Seventh  Edition  2000  หรือหากมีการแกไข 
 ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๔) ดีแอลแอละนีน  (DL-Alanine) 
 ชื่อสารเคม ี :  DL-Alanine  หรือ  DL-2-Aminopropanoic  acid  [CAS  :  302-72-7] 
 สูตร  :  C3H7NO2  น้ําหนักโมเลกุล  ๘๙.๐๙ 
 คุณลักษณะ  : มีลักษณะเปนผงสีขาว  สามารถละลายในน้ําไดดี  ละลายไดบางสวน 

ในแอลกอฮอล   
 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณ  (C3H7NO2)  ระหวางรอยละ  ๙๘.๕–๑๐๑.๕  (โดยคํานวณ 

  เปนน้ําหนักเมื่อแหง) 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน 
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  -  การเสียน้ําหนักเมื่อแหง  ไมเกินรอยละ  ๐.๓ 
  -  กากหลังเผา  ไมเกินรอยละ  ๐.๒ 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

    2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
  กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๕) เชื้อราที่ใชในกระบวนการหมัก  (Starter  Culture) 
 ชื่อเชื้อรา  :  เชื้อราที่ใชในกระบวนการหมัก  ไดแก  เชื้อราดังตอไปนี้ 
 -  แอสเพอรจิลลัส  ออไรชี  (Aspergillus  oryzae) 
 -  แอสเพอรจิลลัส  โซจี  (Aspergillus  sojae) 
 -  คริโซสปอเรียม  เมอรดาเรียม  (Chrysosporium  merdarium) 
 -  ฟวซาเรียม  โซลาไน  (Fusarium  solani) 
 -  จีออทริคัม  แคนดิดัม  (Geotrichum  candidum) 
 -  เพนิซิลเลียม  เคเมมเบอรไท  (หรือแอลพัม)  (Penicillium  camemberti  (or  alpum) 
 -  เพนิซิลเลียม  เคซิไอคอลัม  (Penicillium  caseicolum) 
 -  เพนิซิลเลยีม  คริโซจีนัม  (Penicillium  chrysogenum) 
 -  เพนิซิลเลียม  ไซโคลเพียม  (Penicillium  cyclopium) 
 -  เพนิซิลเลียม  แนลจิโอเวนเซ  (Penicillium  nalgiovense) 
 -  เพนิซิลเลียม  โรคิวฟอรไท  (Penicillium  roqueforti) 
 สูตร  :  -  น้ําหนักโมเลกุล  - 
 คุณลักษณะ  : เปนเชื้อราที่ไมสรางสารแอฟลาทอกซินหรือสารพิษอื่นที่อาจเปนอันตราย 

อาจอยูในรูปของเหลวหรือในรูปผง  ซ่ึงไดจากการผลิตภายใตการควบคุม 
กระบวนการหมักที่ดี  อาจมีการผสมของเชื้อหลายตัวดวยกัน  หรือ 
ผสมกับวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพเพื่อชวยในการกระจายตัว   
ปองกันการจับตัวเปนกอน  และชวยในการผลิต 
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 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณระหวางรอยละ  ๘๕.๐-๑๑๕.๐  ของจํานวนหนวยที่แจง   
  ขอจํากัดของสารแปลกปน 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  -  โคลิฟอรม  ไมเกิน  ๓๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  ซัลโมเนลลา  ไมพบใน  ๒๕  กรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๖) มอลโทเดกซทริน  (Maltodextrin) 
 ชื่อสารเคม ี :  Maltodextrin  [CAS  :  9050-36-6] 
 สูตร  :     -     น้ําหนักโมเลกุล  - 
 คุณลักษณะ  : เปนแซ็กคาไรดโพลีเมอรซ่ึงทําใหเขมขน  ไดจากการยอยสลายแปง 

  บางสวนมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดสีขาว  ไมมีรส  สามารถละลายน้ําไดดี 
ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงคนอยกวารอยละ  ๒๐.๐  (คํานวณเปนคา 

เด็กโตรสอิควิวาเลนท)   
  ขอจํากัดของสารแปลกปน  
  -  กากหลังเผา  ไมเกินรอยละ  ๐.๕ 
  -  โปรตีนทั้งหมด  ไมเกินรอยละ  ๐.๕  หรือไมเกินรอยละ  ๑.๐   

      สําหรับมอลโทเดกซทรินที่ผลิตจากแปงที่มีปริมาณอะไมโลสสูง 
  -  ปริมาณของแข็งทั้งหมด   
      มอลโทเดกซทรินชนิดผงหรือเกล็ด  ไมนอยกวารอยละ  ๙๐.๐   
      มอลโทเดกซทรินชนิดเหลว  ไมนอยกวารอยละ  ๕๐.๐   
  -  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกินรอยละ  ๐.๐๐๒๕ 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๐.๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 



 หนา   ๓๔ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๗) ยีสตผงจากยีสตในกลุมแซ็กคาโรไมซีส  (Saccharomyces)  หรือทอรูลา  (Torula) 
 ชื่อเชื้อยีสต  :  Dried  Yeast  หรือ  Brewer’s  Yeast  หรือ  Torula  Yeast 
 สูตร  :      -     น้ําหนักโมเลกุล      - 
 คุณลักษณะ  : มีลักษณะเปนผง  เกล็ด  หรือชิ้นสีน้ําตาลออน  และมีกลิ่นของยีสต   

ผลิตจากเชื้อยีสตประเภทแซ็กคาโรไมซีส  เซรีวิซิอี  (Saccharomyces 
cerevisiae)  หรือแซ็กคาโรไมซีส  ฟราจิลิส  (Saccharomyces  fragilis) 
หรือทอรูลา  ยูทิลิส  (Torula  utilis)  ที่ผานการทําใหแหง  และไมเติมวัตถุอื่น 

 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณโปรตีน  ไมนอยกวารอยละ  ๔๕.๐ 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน  
  -  กรดโฟลิก  ไมเกิน  ๐.๐๔  มิลลิกรัมตอกรัม 
  -  การเสียน้ําหนักเมื่อแหง  ไมเกินรอยละ  ๗ 
  -  เถาทั้งหมด  ไมเกินรอยละ  ๘.๐ 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๑  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม   
  -  จุลินทรียทั้งหมด  ไมเกิน  ๗๕๐๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  โคลิฟอรม  ไมเกิน  ๑๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  ซัลโมเนลลา  ไมพบใน  ๒๕  กรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๘) ยีสตชนิดอื่น 
 ชื่อเชื้อยีสต  :  เชื้อยีสตชนิดอื่น  ไดแก  เชื้อยีสตดังตอไปนี้ 



 หนา   ๓๕ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

 -  แคนดิดา  ยูทิลิส  (Candida  utilis) 
 -  แคนดิดา  เวอรซาทิลิส  (Candida  versatilis) 
 -  เดบาริโอไมซีส  แฮนเซนิไอ  (Debaryomyces  hansenii) 
 -  ไคลเวอโรไมซีส  แล็กทิส  (Kluyveromyces  lactis) 
 -  ไคลเวอโรไมซีส  มารเซียนัส  (Kluyvermyces  marxianus) 
 -  แซ็กคาโรไมซีส  ยูนิสปอรัส  (Saccharomyces  unisporus) 
 -  แซ็กคาโรไมซีส  แอซิกูอัส  (Saccharomyces  exiguus) 
 -  ไซโกแซ็กคาโรไมซีส  รูซิไอ  (Zygosaccharomyces  rouxii) 
 สูตร  :  -  น้ําหนักโมเลกุล  - 
 คุณลักษณะ  : เปนเชื้อยีสตที่ไมสรางสารพิษที่เปนอันตรายและมีความปลอดภัยในการ 

ใชในการผลิตอาหาร  อาจอยูในรูปของเหลวหรือในรูปผง  ซ่ึงไดจาก 
การผลิตภายใตการควบคุมกระบวนการหมักที่ดี  อาจมีการผสมของเชื้อ 
หลายตัวดวยกัน   หรือผสมกับวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ 
เพื่อชวยในการกระจายตัว  ปองกนัการจับตัวเปนกอนและชวยในการผลิต 

 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณระหวางรอยละ  ๘๕.๐-๑๑๕.๐  ของจํานวนหนวยที่แจง   
  ขอจํากัดของสารแปลกปน  
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  -  โคลิฟอรม  ไมเกิน  ๓๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  ซัลโมเนลลา  ไมพบใน  ๒๕  กรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

(๙) แล็กติกแอซิดแบคทีเรีย 
 ชื่อจุลินทรีย  :  Lactic  Acid  Bacteria  ไดแก  จุลินทรียดังตอไปนี้ 



 หนา   ๓๖ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

 -  บิฟโดแบคทีเรียม  บิฟดัม  (Bifidobacterium  bifidum) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  แอซิโดฟลัส  (Lactobacillus  acidophilus) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เบรวิส  (Lactobacillus  brevis) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  บัลการิคัส  (Lactobacillus  bulgaricus) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  คาเซอิ  (Lactobacillus  casei) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  คาเซอิ  ซับสปชีส  ชิโรตา  (Lactobacillus  casei  subsp.  shirota) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  (Lactobacillus  delbruekii) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปชีส  บัลแกริคัส  (Lactobacillus  delbruekii   

     subsp.  bulgaricus) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปชีส  เดลบรึคคิไอ  (Lactobacillus  delbruekii   

     subsp.  delbruekii) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปชีส  แล็กทิส  (Lactobacillus  delbruekii  subsp.   
     lactis) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  เคฟไร  (Lactobacillus  kefiri) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  พาราคาเซอิ  (Lactobacillus  paracasei) 
 -  แล็กโทบาซิลลัส  พาราคาเซอิ  ซับสปชีส  พาราคาเซอิ  (Lactobacillus  paracasei  subsp.   

     paracasei) 
 -  แล็กโทคอคคัส  แล็กทิส  (Lactococcus  lactis) 
 -  แล็กโทคอคคัส  แล็กทิส  ซับสปชีส  ครีมอริส  (Lactococcus  lactis  subsp.  cremoris) 
 -  แล็กโทคอกคัส  แล็กทิส  ซับสปชีส  แล็กทิส  (Lactococcus  lactis  subsp.  lactis) 
 -  สเตรปโทคอคคัส  แล็กทิส  (Streptococcus  Lactis) 
 -  สเตรปโทคอคคัส  เทอรโมฟลัส  (Streptococcus  thermophilus) 
 สูตร  :  -  น้ําหนักโมเลกุล  - 
 คุณลักษณะ  : โคโลนีมีลักษณะเปนทรงกลมหรือทอนคอนขางยาว  ยอมติดสีแกรมบวก 

ไมสรางสปอร  ไมสรางเอนไซมคาตาเลส  สามารถยอยน้ําตาลใหเปน 
กรดแล็กติก  อาจอยูในรูปของเหลวหรือในรูปผง  ซ่ึงไดจากการผลิต 



 หนา   ๓๗ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

ภายใตการควบคุมกระบวนการหมักที่ดี  อาจมีการผสมของเชื้อแบคทีเรีย 
หลายตัวดวยกัน   หรือผสมกับวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ 
เพื่อชวยในการกระจายตัว  ปองกันการจับตัวเปนกอน  และชวยในการผลิต 

 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณระหวางรอยละ  ๘๕.๐–๑๑๕.๐  ของจํานวนหนวยที่แจง 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  -  โคลิฟอรม  ไมเกิน  ๓๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  ซัลโมเนลลา  ไมพบใน  ๒๕  กรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

    2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพตามมาตรฐานตามที่ 
  กําหนดไวในฉบับลาสุด   

(๑๐) ออกซิไดสพอลิเอทิลีน  (Oxidised  Polyethylene) 
 ชื่อสารเคม ี :  oxidised  polyethylene 
 สูตร  :  -  น้ําหนักโมเลกุล  ๑,๒๐๐   
 คุณลักษณะ  : เปนสารโพลีเมอรที่ไดจากการนําสารพอลิเอทิลีน  (Polyethylene)   

มาทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
 ขอกําหนดเฉพาะ  :  - 
  ขอจํากัดของสารแปลกปน 
  -  คาความเปนกรด  (คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด)   
      ไมเกิน  ๗๐  มิลลิกรัมตอกรัม 
  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๒  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  -  โครเมียม  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Commission  Directive  96/77/EC  of   
  2  December  1996  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพ 
  มาตรฐานตามที่กําหนดไวในฉบับลาสุด 



 หนา   ๓๘ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพเิศษ   ๗๖   ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   กันยายน   ๒๕๔๘ 
 

 

(๑๑) เอนไซมแทรนสกลูทามิเนสจากเชื้อจุลินทรียสายพันธุสเตรปโทเวอรทิซิลเลียม  มอบารีนส  วาร   
 (Enzyme  Transglutaminase  from  Streptoverticillium  mobaraense  var.) 
 ชื่อสารเคม ี :  Enzyme  Transglutaminase  from  Streptoverticillium  mobaraense  var. 
 สูตร  :  -  น้ําหนักโมเลกุล  -   
 คุณลักษณะ  : อาจอยูในรูปของเหลว  ก่ึงแข็งกึ่งเหลว  หรือของแข็ง  ไดจากการหมัก 

เชื้อจุลินทรียสายพันธุสเตรปโทเวอรทิซิลเลียม  มอบารีนส  วาร   
(Streptoverticillium  mobaraense  var.)  ภายใตกระบวนการควบคุมการหมัก 
ที่ดี  อาจมีสวนผสมของเซลล  สวนของเซลลหรือของเหลวภายในเซลล 
เปนสวนผสมได  รวมทั้งอาจผสมกับตัวทําละลาย  วัตถุกันเสีย  สารกันหืน   

  และสารอื่นซ่ึงไมเปนอันตราย  สามารถละลายน้ําได  แตไมละลายใน 
แอลกอฮอล  คลอโรฟอรม  หรืออีเทอร  ดวยกรรมวิธีการผลิตที่ดี 

 ขอกําหนดเฉพาะ  : ปริมาณระหวางรอยละ  ๘๕.๐–๑๑๕.๐  ของประสิทธิภาพของ 
  เอนไซมตามที่แจงขอจํากัดของสารแปลกปน 

  -  ตะกั่ว  ไมเกิน  ๕  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  -  โคลิฟอรม  ไมเกิน  ๓๐  โคโลนีตอกรัม 
  -  ซัลโมเนลลา  ไมพบใน  ๒๕  กรัม 
 การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 คุณภาพหรือมาตรฐาน  : อางอิงจาก  Food  Chemical  Codex  Monograph  Fifth  Edition 

2004  หรือหากมีการแกไขใหมีคุณภาพมาตรฐานตามที่ 
กําหนดไวในฉบับลาสุด 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๔  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 

ภักดี  โพธิศิริ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 


