
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 

เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 

----------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง แยม เยลลี่ และ 

มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ

จํากัดสิทธแิละ เสรีภาพของบุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 

ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง

กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลลี ่และ

มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 

ขอ 2 ใหแยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ เปนอาหารที่กาํหนดคณุภาพ

หรือมาตรฐาน 

ขอ 3 ในประกาศนี้“แยม” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากสวนประกอบผลไมซึ่งอาจเปน

ผลไมทั้งผล ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมน้ําผลไมหรือน้ํา

ผลไมเขมขนดวยก็ได และทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ“เยลลี”่ หมายความวา ผลติภัณฑที่ทํา

จากน้ําผลไมลวนที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไม หรือทําจากน้ําผลไมลวนทีผ่านกรรมวธิี หรือ

ทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองและผสมกับ น้ําตาลทาํใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ 

ทั้งนี้ใหรวมถึงเยลลี่ที่อยูในลักษณะแหงดวย“มารมาเลด” หมายความวา ผลิตภัณฑทีท่ําจากผลไม

ตระกูลสมซึง่อาจเปนผลไมทั้งผล ผลไมเปนชิ้น เนือ้ผลไม หรือผลไมปนผสมกับเปลือกหรือเนื้อ

ผลไมชิ้นบาง ๆ และน้ําตาล หรือจะผสม น้ําผลไมตระกูลสมดวยก็ได และทําใหมีความขนเหนียว

พอเหมาะเพือ่ประโยชนในการปฏิบัติตามประกาศนี้ คําวา “ผลไม” ใหหมายความรวมถึงผักที่

เหมาะสมในการใชทําแยมและเยลลีซ่ึง่สด ไมเนาเสีย ไมเปนโรค หรือมีรา ลางกําจัดผงฝุนละออง 

สารปองกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอื่นที่ติดปนมาดวยแลว 



ขอ 4 แยม เยลลี่ และมารมาเลด ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

         (1) มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด แลวแตกรณี 

          (2) มีสารที่ละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก 

          (3) มีคาความเปนกรด-ดาง อยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5 

          (4) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

          (5) ไมมีสารเปนพิษจากจลุินทรียหรือสารเปนพษิอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ 

          (6) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอแยม เยลลี ่หรือมารมาเลด 1 

กรัม แลวแตกรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

          (7) ไมมีวัตถุที่ใหความหวานชนิดอื่นนอกจากน้ําตาล 

         (8) ตรวจพบสารปนเปอนดังตอไปนี้ไดไมเกิน 

               (8.1) ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม 

               (8.2) ดีบุก 250 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม (คํานวณเปน 

Sn) 

ขอ 5 แยม เยลลี่ และมารมาเลด นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ใหมี

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย คือ 

 

                    (1) แยมที่ทําจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนทีเ่ปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ

น้ําหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนที่เปนผลไมตามที่กําหนด ดังนี้ 

                          (1.1) ฝร่ัง ใหมีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก 

                          (1.2) เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก 

                          (1.3) กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก 

                    (2) แยมที่ทําจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50 แตไม

เกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด 

                    (3) แยมที่ทําจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33 

แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมทีเ่ปนสวนประกอบทั้งหมด 

                    (4) แยมที่ทําจากผลไมตั้งแต 4 ชนิด ใหมีสวนทีเ่ปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 25

แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมทีเ่ปนสวนประกอบทั้งหมด 

                     (5) เยลลี ่ใหมีน้ําผลไมหรือน้ําที่สกดัไดจากผลไมที่ใชทําไมนอยกวารอยละ 20 ของ



น้ําหนัก  
                     (6) มารมาเลด ใหมีปริมาณผลไมที่ใชทําโดยรวมทั้งเนื้อ น้ํา หรือสวนน้ําที่สกัดไดไม

นอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก โดยไมรวมเปลือก 

ขอ 6 การใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิน่รสอาหารในแยม เยลลี ่และ

มารมาเลด ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้ 

ขอ 7 ผูผลิตหรือผูนําเขาแยม เยลลี และมารมาเลด เพื่อจําหนาย ตองปฏิบตัิตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธกีารผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลติ และการเกบ็รักษา

อาหาร 

ขอ 8 การใชภาชนะบรรจแุยม เยลลี่ และมารมาเลด ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

ขอ 9 การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมารมาเลด ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหารหรอืใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที ่17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใช

ตอไปไดอีกสองป นับแต วันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาแยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับ

อนญุาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นบัแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏบิัติตามขอ 7 ภายในสอง

ป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไม

เกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน

ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

 



ประกาศ ณ วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

 

กร ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

  

  

  

  

บัญชีหมายเลข 1 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 

เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปน
อาหาร 

ปริมาณสูงสุด

ที่ใหใชได 

(มิลลิกรัมตอ 

1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

1. สารปรับความ

เปนกรด-ดาง

(Acidity 

Regulator) 

1.1 กรดซิตริก 

(Citric acid) กรด

มาลิก (Malic acid) 

หรือกรดแลกติก 

(Lactic acid) 

- ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสมเพือ่รักษาระดับ

ความเปนกรด-ดางใหอยู

ระหวาง 2.8 ถึง 3.5 



1.2 กรด แอล-ตาร

ตาริก (L-Tartaric 

acid) หรือกรดฟูมา

ริก (Fumaric acid) 

3,000   

1.3 เกลือโซเดียม 

เกลือโพแทสเซียม 

และเกลือแคลเซียม 

ของกรดซิตริก กรด

มาลิก กรดแลกติก 

กรดแอล-ตารตาริก 

หรือกรดฟูมาริก 

3,000 กรดและเกลอืของกรดแอล-

ตารตาริก และกรดฟูมาริกให

คํานวณเปนกรดโดยใชไดใน

ปริมาณไมเกิน 3,000 

มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่และ

มารมาเลด 1 กิโลกรัม 

1.4 โซเดียม

คารบอเนตและ

โพแทสเซียม

คารบอเนต 

- ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสมเพือ่รักษาระดับ

ความเปนกรด-ดางใหอยู

ระหวาง 2.8-3.5 

  

1.5 โซเดียมไบ

คารบอเนตและ

โพแทสเซียมไบ

คารบอเนต 

- ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสมเพือ่รักษาระดับ

ความเปนกรด-ดางใหอยู

ระหวาง 2.8 ถึง 3.5 

  

  

  

  

  



อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปน
อาหาร 

ปริมาณสูงสุด

ที่ใหใชได 

(มิลลิกรัมตอ 

1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

2.1 โมโนและไดกลี

เซอไรดของกรด

ไขมันของน้ํามันที่ใช

บริโภค (Mono-and 

diglycerides of 

fatty acids of 

edible oils) 

- ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสมเพือ่ปองกันการเกิด

ฟอง 

2. วัตถุปองกันการ

เกิดฟอง(Anti-

foaming 

Agents) 

2.2 ไดเมทลิโพลีซิ
ลอกเซน (Dimethyl 
polysiloxane) 

10  

3. วัตถุทําใหขน 

(Thickening 

Agents) 

เพกติน (Pectin) - ใหใชไดในปริมาณที่หมาะ
สม 

4. วัตถุกันเสีย 

(Preservatives) 

4.1 โซเดียมเบนโซ
เอต (Sodium 
Benzoate), กรด
ซอรบิก และเกลือ
โพแทสเซียมของ
กรดซอรบิก 
(Sorbic acid  

and potassium 
salt), เอสเทอร
ของกรดพาราไฮ

1,000 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือ

ใชรวมกัน แตเมื่อรวมกันแลว

ตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัม

ตอแยมหรื อเยลลี ่1 กิโลกรัม 



ดรอกซีเบนโซอิก 
(Esters of 
parahydroxy 
benzoic acid) 

4.2 กรดซอรบิกและ

โพแทสเซียมซอรเบต 

500 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง
หรือใชรวมกัน  

แตเมื่อรวมกันแลวตองไม
เกิน 500 มลิลิกรัม 

ตอมารมาเลด 1 กิโลกรัม 

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปน
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสุดที่ให
ใชได 

(มิลลิกรัมตอ 
1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

    4.3 ซัลเฟอรได

ออกไซด (Sulphur 

dioxide) 

100 ใหมีซัลเฟอรไดออกไซดที่ติด

มากับวัตถุดิบไดในปริมาณไม

เกิน 100 มิลลิกรัม ตอแยม  

เยลลี ่หรือมารมาเลด 1 

กิโลกรัม 

5. วัตถุทําใหคงรูป 

(Firming 

Agents) ใหใช

กับผลไมทีน่าํมา

ผลิตแยมเทานั้น 

แคลเซียมไบซัลไฟต 

(Calcium 

bisulphite) 

แคลเซียม

คารบอเนต 

(Calcium 

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง
หรือใชรวมกัน แตเมื่อ
รวมกันแลวตองไมเกิน 200 
มิลลิกรัม ตอแยม 1 
กิโลกรัม โดยคํานวณเปน
แคลเซียม 



carbonate), 

แคลเซียมคลอไรด 

(Calcium 

chloride), 

แคลเซียมแลกเตต 

(Calcium lactate), 

แคลเซียมกลูโค
เนต (Calcium 
gluconate) 

6. วัตถุกันหืน 

(Antioxidants) 

กรดแอล-

แอสคอรบิก (L-

ascorbic acid) 

  

  

  

  

500, 750 ใหใชไดในปริมาณไมเกิน 500 

มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี ่หรือ

มารมาเลด 1 กิโลกรัม หรือใช

ในปริมาณไมเกิน 750 

มิลลิกรัม ตอแยมที่ทําจากผล

แบล็คเคอแรนต 

(blackcurrant jam) 1 

กิโลกรัม 
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เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปน
อาหาร 

ปริมาณสูงสุด

ที่ใหใชได 

(มิลลิกรัมตอ 

1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 



1. สี (Colours) : 

1.1 การใชสี

ผสมอาหารใน

แยมและเยลลี่ 

1.1.1 เออริโธรซิน 

(Erythrosine) 

1.1.2 อะมาแรนท 

(Amaranth) 

1.1.3 ฟาสต กรีน เอ็ฟ

ซีเอ็ฟ (Fast Green 

FCF) 

1.1.4 ปองโซ 4 อาร 

(Ponceau 4 R) 

1.1.5 ตารตราซีน 

(Tartrazine) 

1.1.6 ซันเซต็ เย็ลโลว 

เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset 

Yellow FCF) 

1.1.7 บริลเลยีนทบล ู

เอ็ฟซีเอ็ฟ (Brilliant 

Blue FCF) 

1.1.8 อินดิโกคารมีน 

หรืออินดิโกติน 

(Indigo Carmine or 

Indigotine) 

1.1.9 คาราเมล 

(Caramel Colours) 

1.1.10 คลอโรฟลล 

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง
หรือใชรวมกันได แตเมื่อ
รวมกันแลวตองไมเกิน 200 
มิลลิกรัมตอแยม เยลลี่ 1 
กิโลกรัม 



(Chlorophylls) 

1.1.11 เบตา-อะโป-8’-

คาโรทีนาล (Beta-

apo-g’-carotenal) 

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปน
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสุดที่ให
ใชได 

(มิลลิกรัมตอ 
1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

    1.1.12 เอทิลเอสเตอร     



ของเบตา-อะโป-8’-คา

โรทีโนอิค แอซิด (Ethyl 

ester of beta-apo-8’- 

carotenoic 

acid)1.1.13 แคนธา

แซนธนี 

(Canthaxanthine) 

 1.2 การใชสี

ผสมอาหารใน

มารมาเลด 

1.2.1 คาราเมล (ที่

ไมไดผลิตโดยกรรมวิธี

แอมโมเนียซลัไฟต) 

1.2.2 คาราเมล (ที่

ผลิตโดยกรรมวิธี

แอมโมเนียซลัไฟต) 

1.2.3 ซันเซต็เย็ลโลว

เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset 

Yellow FCF) 

1.2.4 ตารตราซีน 
(Tartrazine), ฟาสต 
กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ 
(Fast Green FCF) 

- 

  

1,500 

  

200 

  

100 

  

  

  

ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสม 

  

  

  

  

ใชในมารมาเลดที่ทําจาก

มะนาวเทานัน้โดยจะใชอยาง

ใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกันได

แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 

100 มิลลิกรัมตอมารมาเลด 1 

กิโลกรัม 
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อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณ
สูงสุดที่ให
ใชได 

(มิลลิกรัม
ตอ 1 

กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

1. วัตถุแตงกลิน่

รสอาหาร 

(Flavour) 

1.1 กลิ่นของผลไมจาก

ธรรมชาติตามชื่อผลไม

ที่แจงในผลติภัณฑ 

1.2 กลิ่นมิ้นตธรรมชาติ 

1.3 กลิ่นซนินามอน

ธรรมชาติ 

1.4 วานิลลาและวานลิ

ลิน 

  

- 

  

- 

- 

- 

- 

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดใน
ปริมาณที่เหมาะสม 

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดใน

ปริมาณที่เหมาะสม 

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดใน

ปริมาณที่เหมาะสม 

ใชกับแยมผลเกาลัด 

(Chestnut preserves) 

เทานั้น โดยใชในปริมาณที่



1.5 กลิ่นผลไมตระกูล
สมจากธรรมชาติ 

เหมาะสม 

ใหใชไดในปริมาณที่

เหมาะสม 

  

  

  

  

  

  

 


