
 
(ร่าง) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ...)  พ.ศ. ... 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4): สตีวิออลไกลโคไซด์ 
------------------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรให้มีการใช้สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) ซึ่งประกอบด้วย สตีวิ
โอไซด์ (Stevioside) รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B)   รีบาวดิโอ
ไซด์ ซี (Rebaudioside C) รีบาวดิโอไซด์ ดี (Rebaudioside D) รีบาวดิโอไซด์ เอฟ (Rebaudioside F) ดัลโค
ไซด์ เอ (Dulcoside A) รูบุโซไซด์ (Rubusoside) และ สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside) เป็นวัตถุเจือปน
อาหาร ซึ่งคณะกรรมการผู้เช่ียวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตร และองค์การ
อนามัยโลก แห่งสหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) 
ได้ประเมินและกําหนดค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake, ADI) แล้ว 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1 ให้ยกเลิก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์และ
อาหารท่ีมีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2545 

ข้อ 2 ให้สติวิออลไกลโคไซด์เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ 3 สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) หมายความว่า สารสกัดบริสุทธ์ิจากใบหญ้าหวาน (Stevia 

rebaudiana Bertoni) ซึ่งประกอบด้วย สตีวิโอไซด์ (Stevioside) รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) รีบาวดิโอไซด์ บี 
(Rebaudioside B) รีบาวดิโอไซด์ ซี (Rebaudioside C) รีบาวดิโอไซด์ ดี (Rebaudioside D) รีบาวดิโอไซด์ เอฟ 
(Rebaudioside F) ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) รูบุโซไซด์ (Rubusoside) และ สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside)  

ข้อ 4 การผลิตหรือนําเข้าเพ่ือจําหน่ายสติวิออลไกลโคไซด์ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ยกเว้น
ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 4 และข้อ 6 ให้ปฏิบัติตามประกาศน้ี 

ข้อ 5 สตีวิออลไกลโคไซด์ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปน้ี 
ช่ือสารเคมี : สตีวิโอไซด์: 13-[(2-O-β-D-glucopyranosyl-β-D-glucopyranosyl)oxy]kaur-16-en-18-oic  

acid หรือ β-D-glucopyranosyl ester [CAS : 57817-89-7, INS No. 960] 
รีบาวดิโอไซด์ เอ: 13-[(2-O-β-D-glucopyranosyl-3-O-β-Dglucopyranosyl-β-D-glucopyranosyl)oxy] 

kaur-16-en-18-oic acid หรือ β-D-glucopyranosyl ester   
[CAS : 58543-16-1, INS No. 960] 

สูตร : สตีวิโอไซด์: C38H60O18  นํ้าหนักโมเลกุล 804.88 
รีบาวดิโอไซด์ เอ: C44H70O23  นํ้าหนักโมเลกุล 967.03 

เอกสารหมายเลข 3.1-3 (ฉบับเวียน) 
อนุกรรมการฯ (อ.2) คร้ังท่ี 23-11/2555 

วันท่ี 17 สิงหาคม 2555



 -2- 
 
คุณลักษณะ : เป็นผงสีขาวหรือสีเหลืองอ่อน ไม่มีกลิ่นหรือมีกลิ่นเฉพาะ มีความหวานมากกว่านํ้าตาลทราย  

200-300 เทา่ 
ข้อกําหนดเฉพาะ : ปริมาณ มีปริมาณสารในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์รวมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 ของ 

นํ้าหนักแห้ง 
- การละลาย ละลายน้ําได้ดี 
- pH 4.5-7.0 ของสารละลาย 1 ใน 100 ส่วน 
- สิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย ผ่านการทดสอบ 
- ความบริสทุธ์ิ: เถ้า ไม่เกินรอ้ยละ 1 

 การเสียนํ้าหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 6.0 
 ปริมาณสารละลายตกค้าง ไม่เกิน 200 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม (เมทานอล) หรอื 

 ไม่เกิน 5000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (เอทานอล) 
ข้อจํากัดของสารแปลกปน : สารหนู ไม่เกิน 1 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม และตะกั่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
การบรรจุและการเก็บรักษา : เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน : อ้างอิงจาก JECFA Monograph (2010) หรือหากมีการแก้ไขให้มีคณุภาพหรือ 

 มาตรฐานตามที่กําหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
ข้อ 6  การใช้สติวิออลไกลโคไซด์เป็นวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลให้ใช้ตามข้อกําหนดตามชนิด

อาหารและปริมาณบัญชีตามแนบท้ายประกาศน้ีเท่าน้ัน 
ข้อ 7 ให้ผู้ผลิต หรือผู้นําเข้าอาหารตามท่ีได้รับอนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

262) พ.ศ. 2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์และอาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2545 
ขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารให้ถูกต้องตามประกาศฉบับน้ี และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2547 ภายใน 1 ปี นับแต่วันที่ประกาศน้ีใช้บังคับ 

อาหารที่มีส่วนผสมของสติวิโอไซด์ที่ใช้เป็นอาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนักตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เรื่อง อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก ลง
วันที่ 23 พฤษภาคม 2532 ให้แก้ไขรายละเอียดอาหารให้ถูกต้องตามประกาศฉบับน้ี ภายใน 1 ปี นับแต่
ประกาศน้ีใช้บังคับ 

ข้อ 8 ประกาศน้ี ให้ใช้บังคับต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 
ประกาศ ณ วันที่ 
 
 
 
 
 

 



ตารางข้อกําหนดการใช้สติวิออลไกลโคไซด์ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ...)  พ.ศ. ...เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4): สติวิออลไกลโคไซด์ 
ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 

หมวดอาหาร
ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  

(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 
เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 

1. 
(INS 960) 

   

   

   

   

   

   

   

   

  

สตีไวออล ไกลโคไซด์ 
ชื่ออื่น 
Steviol Glycosides 
กลุ่มหน้าที ่: 
- วัตถุให้ความหวานแทน
น้ําตาล 
   

   

   

   

   

   

   

01.1.2 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักทั้ง ชนิดเหลว และชนิดผง 
(ปรุงแต่ง) อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ไม่รวมถึงนมปรุงแต่ง  

70 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสเท่านั้น
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและครีมผง 330 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสเท่านั้น

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 270 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.3 ผลไมใ้นน้ําส้มสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือ 100 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลักสําหรับทาขนมอบ  
ไม่รวมผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 

330 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

04.1.2.7 ผลไมแ้ช่อิ่ม 40 
คํานวณเป็นสตีวิออล
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ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 
หมวดอาหาร

ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 
   

  

04.1.2.8 ผลไมแ้ปรสภาพพร้อมประกอบอาหาร 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.10 ผลไม้ดอง 115 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.11 ไส้ขนมอบที่ทําจากผลไม ้ 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 40 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.2.2.2 ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด ทีแ่ห้ง 40 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.2.2.3 ผัก สาหร่าย ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลอื หรือซอสถั่วเหลือง 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล

04.2.2.4 ผัก สาหร่าย ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

04.2.2.5 ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ดที่บดหรือใช้ทาขนมอบ 330 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

04.2.2.6 ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ดที่บด 165 
คํานวณเป็นสตีวิออล 
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ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 
หมวดอาหาร

ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 
04.2.2.7 ผัก สาหร่าย ดอง 200 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
04.2.2.8 ผัก สาหร่าย ทีป่รุงสุกหรือทอด 40 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซแิพน 700 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
05.3 หมากฝรั่ง 1100

คํานวณเป็นสตีวิออล 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 350 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
06.5 ขนมหวานที่มธีัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 165 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
06.8.1 น้ํานมถั่วเหลือง 100 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
ใช้สําหรับน้ําเกลือที่ใช้ในการผลิตไส้กรอกเท่านั้น 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลติภัณฑ์สัตว์น้ํา หมักน้ําส้มสายชูหรือไวน์และอาจ
แช่ในวุ้น 

100 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีรสเปรี้ยวและหวานเท่านั้น 
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ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 
หมวดอาหาร

ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 
09.3.2 สัตว์น้ําและผลติภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 165 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนคาร์เวียร์ 100 

คํานวณเป็นสตีวิออล
09.4 สัตว์น้ําและผลติภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร

เต็มรูปแบบ 
100 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 330 

คํานวณเป็นสตีวิออล
11.6 วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณที่เหมาะสม 

คํานวณเป็นสตีวิออล
12.2.2 เครื่องปรุงรส 30 

คํานวณเป็นสตีวิออล
12.4 มัสตาร์ด 130 

คํานวณเป็นสตีวิออล
12.5 ซุป 50 

คํานวณเป็นสตีวิออล
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 350 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 350 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
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ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 
หมวดอาหาร

ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 
12.6.3 ซอสและเกรวี่เข้มข้น 350 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
ใช้สําหรับการอบเท่านั้น 

12.6.4 ซอสใส 350 
คํานวณเป็นสตีวิออล

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 115 
คํานวณเป็นสตีวิออล

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่าน
การหมัก 

30 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่าน
การหมัก 

165 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภท
อื่นๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 
12.9.2.2 

165 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 350 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 270 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 660 
คํานวณเป็นสตีวิออล 
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ลําดบั ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร รหสัของ 
หมวดอาหาร

ชนดิของอาหาร ข้อเสนอปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 
ปริมาณการใช้นี้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็ง (เช่น 
อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก โดยบริโภค
แทนอาหารปกติหรือบริโภคแทนอาหารบางส่วน) 

สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวใช้ได้ในปริมาณ 600 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม คํานวณเป็นสตีวิออล

13.6 ผลิตภัณฑ์เสรมิอาหาร 2500 
คํานวณเป็นสตีวิออล 

ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ใช้เคี้ยวเท่านั้น 
14.1.3 น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า 200 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ไม่รวมเครื่องดื่มเกลือแร่ 115 

คํานวณเป็นสตีวิออล
14.1.5 ชา กาแฟ เครือ่งดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพรและเครื่องดื่มรอ้น

จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 
200 

คํานวณเป็นสตีวิออล 
ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําหรับ

เตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส 200 

คํานวณเป็นสตีวิออล
15.0 ขนมขบเคี้ยว 170 

คํานวณเป็นสตีวิออล
 


