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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่...) พ.ศ. .... 
 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒  

เรื่อง น ้ามันและไขมัน (ฉบับที่ 2) 
-------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น ้ามันและไขมัน 
เพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากลและการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตในปัจจุบัน  

อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี   

ข้อ 1 ให้เพ่ิมความต่อไปนี  เป็นข้อ 6/1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น ้ามันและไขมัน ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2564  

“ข้อ 6/1 กรณีคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ หรือองค์ประกอบของกรดไขมันตามชนิด
ของน้้ามันและไขมัน ไม่เป็นไปตาม ข้อ6(3) หรือ (4) เนื่องจากสายพันธุ์ พื้นที่ ฤดูกาล การเพาะปลูก       
การเพาะเลี้ยง ซึ่งไม่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัย ให้ย่ืนหลักฐานข้อมูลของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้้ามันและไขมัน 
ข้อมูลคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของน้้ามันและไขมัน ข้อมูลองค์ประกอบของกรดไขมัน และข้อมูล
เอกสารทางวิชาการ ตามบัญชีหมายเลข 6 ท้ายประกาศนี้ ต่อส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพื่อ
ประกอบการพิจารณาอนุญาต”   

ขอ 2 ให้เพิ่มบัญชีหมายเลข 6 แนบท้ายประกาศนี้ ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน ลงวันที่ 11 
มกราคม พ.ศ. 2564 

ข้อ 3 ประกาศนี ให้ใช้บังคับตั งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่    
 
 
 
 
 
 

  

(ร่าง) 



 

ฉบับผ่านการพิจารณาโดยคณะอนุกรรมการฯ อ.2  

บัญชีหมายเลข 6 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญตัิอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 

เรื่อง น ้ามันและไขมัน 
---------------------------------- 

เอกสารหลักฐานเพื่อย่ืนขอให้ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาตน้้ามันและไขมัน  
1. ข้อมูลของวัตถุดิบ หมายถึง สายพันธุ์ พื นที่ ฤดูกาล การเพาะปลูก การเพาะเลี ยง  
2. ข้อมูลคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของน ้ามันและไขมัน ดังนี   

(2.1) ผลวิเคราะห์ค่าแซพอนิฟิเคชัน (saponification value)   
(2.2) ผลวิเคราะห์ค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (iodine value (wijs)) 
(2.3) ผลวิเคราะห์อันแซพอนิฟิเอเบิลแมตเตอร์ (unsaponifiable matter)  
(2.4) ผลวิเคราะห์อุณหภูมิไทเทอร์ กรณแีหล่งวัตถุดิบมาจากสัตว์  

3. ผลวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน โดยต้องมีชนิดกรดไขมันครบถ้วนอย่างน้อยตามที่
ก้าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ เรื่อง น ้ามันและไขมัน  

4. ข้อมูลคุณภาพมาตรฐาน (specification) ของน ้ามันและไขมัน (ถ้ามี) 
5. ข้อมูลเอกสารทางวิชาการสนับสนุน 

ทั งนี  ผลวิเคราะห์ตามข้อ 2 และ 3 ต้องเป็นผลวิเคราะห์จ้านวนอย่างน้อย 2 ตัวอย่าง จากต่าง
รุ่นการผลิต  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


