
รายงานผลการวินิจฉัยผลิตภัณฑRESISTANT DEXTRIN

เลขที่รับB6705011

วันที่รับคําขอ19 กรกฎาคม 2567

ขอมูลประกอบการย่ืนคําขอ

ผูยื่นคําขอประสงคจะดําเนินการ :นําเขา
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ประเภทผลิตภัณฑ :อาหาร ผูยื่นคําขอ :นายชลิต วงศทวีทอง

ขอมูลผลิตภัณฑ (Product Information)

ขอวินิจฉัยผลิตภัณฑ อาหาร

ความประสงคของผูยื่นคําขอ ขอจัดประเภทผลิตภัณฑสุขภาพ

ผูยื่นคําขอประสงคจะดําเนินการ นําเขา

ขอวินิจฉัยผลิตภัณฑจากหนวยงาน กองอาหาร

ช่ือผลิตภัณฑ RESISTANT DEXTRIN

ช่ือผูผลิต / โรงงานผูผลิต Jianlong Biotechnology Co.,Ltd.

ประเทศผูผลิต จีน

ชนิดของผลิตภัณฑ วัตถุดิบ

ขอมูลเฉพาะของผลิตภัณฑ (เรียงตามระบบ)

ลักษณะผลิตภัณฑ ผง

สูตรสวนประกอบ Jianlong240718_Ingredient-Resistant Dextrin P90.pdf

กรรมวิธีการผลิต -

กรรมวิธีการผลิต Jianlong240717_Flow Chart-Resistant Dextrin 90.pdf

จุดประสงค จําหนายเปนวัตถุดิบใหผูปรุง / ผูจําหนาย / โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

จัดจําหนายใหแก ผูบริโภคท่ัวไป

วิธีการบริโภค/วิธีการเตรียม -

วัตถุประสงคของผลิตภัณฑ ใชเปนไฟเบอรในสูตรของเสริมอาหาร

ภาชนะบรรจุ ดานในใสถุงพลาสสติก และ ใสถุงกระดาษอีกชั้น

ขนาดบรรจุ 1,5,25 กิโลกรัม

การเก็บรักษา เก็บท่ีอุณหภูมิหอง

วันท่ีดําเนินการเสร็จสิ้น 16 สิงหาคม 2567 วันที่จัดทํารายงาน 16 สิงหาคม 2567

ออกโดย กองอาหาร



ขอมูลการวินิจฉัย
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ขอมูลเฉพาะของผลิตภัณฑ (เรียงตามระบบ)

อายุการเก็บรักษา 2 ป

เอกสารประกอบการพิจารณา ช่ือเอกสาร วันที่แนบไฟล

1 RESISTANT DEXTRIN_รูปสารและถุง.pdf

2 Jianlong240717_Spec-Resistant Dextrin 90 (1).pdf

3 Jianlong240717_COA-Resistant Dextrin (1).pdf

19 กรกฎาคม 2567 17:14

19 กรกฎาคม 2567 17:10

19 กรกฎาคม 2567 17:15

ผลการวินิจฉัย

จัดเปน วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 ยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑดวยแบบ อ.17 อยางไรก็ตาม โปรดตรวจสอบคุณภาพหรือมาตรฐานใหเปนไป

ตามท่ีกําหนดกอนยื่นขออนุญาต หรือสอบถามเพิ่มเติมท่ีกลุมงานวัตถุเจือปนอาหาร ไดท่ีเบอร 02-590-7220

หมายเหตุ

1.หากรายละเอียดผลิตภัณฑไมตรงกับขอเท็จจริง หรือมีการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดที่แตกตางจากที่แจง อาจทําใหประเภทอาหารเปลี่ยนแปลง โปรดสอบถามดวยรายละเอียดที่ตรงกับขอ

เท็จจริง

2.การจัดประเภทอาหารมิใชการอนุมัติสูตร หรือประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ หรือรับรองชื่อผลิตภัณฑ เปนความรับผิดชอบของผูประกอบการที่ตองตรวจสอบ และทวนสอบวา

วัตถุดิบ/วัตถุเจือปนอาหารท่ีใชเปนสวนประกอบในการผลิตอาหารแตละประเภท มีคุณภาพมาตรฐาน และเงื่อนไขการใชสอดคลอง และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวของกับ

ผลิตภัณฑดังกลาวทุกฉบับ กอนยื่นขออนุญาตรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑอาหารทุกครั้ง

3.จะมีการพิจารณาชื่ออาหารและรายละเอียดอ่ืนๆของผลิตภัณฑอีกครั้งหนึ่งในขั้นตอนการขออนุญาต (กรณีเปนประเภทอาหารที่ตองขออนุญาต)

4.เอกสารประกอบการจัดประเภทอาหาร ใชพิจารณาภาพรวมของผลิตภัณฑ ไมไดเปนการรับรองเอกสารใดๆ ทั้งสิ้น

5.ผูประกอบการตองตรวจสอบและควบคุมคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ การใชวัตถุเจือปนอาหาร การใชภาชนะบรรจุ การแสดงฉลาก และขอกําหนดอื่นๆ ใหเปนไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขท่ีเก่ียวของกอนผลิต/นําเขา และตองจัดเก็บขอมูลของผลิตภัณฑเกี่ยวกับคุณภาพมาตรฐานและขอมูลอื่นๆ เพื่อใหเจาหนาที่ใชตรวจสอบ ณ สถานที่ผลิต/นําเขา

6.สืบคนขอมูลวิธีการขออนุญาต เอกสารประกอบการขออนุญาตไดในคูมือสําหรับประชาชนในเว็บไซตกองอาหาร

วันท่ีดําเนินการเสร็จสิ้น 16 สิงหาคม 2567 วันที่จัดทํารายงาน 16 สิงหาคม 2567

ออกโดย กองอาหาร
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เอกสารประกอบการวินิจฉัย ช่ือเอกสาร วันที่แนบไฟล

1 Jianlong240718_Ingredient-Resistant Dextrin P90.pdf

2 Jianlong240717_Flow Chart-Resistant Dextrin 90.pdf

3 RESISTANT DEXTRIN_รูปสารและถุง.pdf

4 Jianlong240717_Spec-Resistant Dextrin 90 (1).pdf

5 Jianlong240717_COA-Resistant Dextrin (1).pdf

19 กรกฎาคม 2567 15:50

19 กรกฎาคม 2567 15:45

19 กรกฎาคม 2567 17:14

19 กรกฎาคม 2567 17:10

19 กรกฎาคม 2567 17:15

วันท่ีดําเนินการเสร็จสิ้น 16 สิงหาคม 2567 วันที่จัดทํารายงาน 16 สิงหาคม 2567

ออกโดย กองอาหาร



健隆生物科技股份有限公司

JIANLONG BIOTECHNOLOGY CO., LTD.

Composition Statement

NAME OF MANUFACTURE: Jianlong Biotechnology Co., Ltd.
PRODUCT NAME: Resistant Dextrin

composition content %
Resistant dextrin 90%
Glucose
Maltose
i-Carrageenan

10%

JIANLONG BIOTECHNOLOGY CO ., LTD.
Date: Jan.1, 2024

地址：内蒙古呼和浩特市托克托县托电工业园区西区 Tel:+86-471-5254555 Fax:+86-471-8661198

Add: West District, Tuoketuo Power Industrial Park, Hohhot, Inner Mongolia, China Web: www.jianlonggroup.com
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地址：内蒙古呼和浩特市托克托县托电工业园区西区 Tel:+86-471-5254555 Fax:+86-471-8661198
Add: West District, Tuoketuo Power Industrial Park, Hohhot, Inner Mongolia, China Web: www.jianlonggroup.com

健隆生物科技股份有限公司

JIANLONG BIOTECHNOLOGY CO., LTD.

Resistant Dextrin Production Flow Chart

Corn Starch

Liquefaction
Saccharification

Filtration

Decoloration
Hybridization

Evaporation

Reaction
Dilution

Mixed bed
Hybridization

Evaporation

Packing

Packing

Decoloration
Hybridization

Top washing with water

ข้อมูลประกอบคำขอวินิจฉัยผลิตภัณฑ์ เลขที่รับ B6705011
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JIANLONG BIOTECHNOLOGY CO., LTD

Add: West District, Tuoketuo Power Industrial Park, Hohhot, Inner Mongolia, China
Web: www.jianlonggroup.com Tel:+86-471-5254555 Fax:+86-471-8661198

SPECIFICATION OF RESISTANT DEXTRIN
P90

Description: Resistant dextrin is processed from corn starch and is a low -calorie
glucan obtained by saccharification of starch and then fibrosis reaction of liquid
sugar and purification.Resistant dextrin belong to low-molecular and water soluble
dietary fibers.As a low-calorie soluble food raw material, it has a broad development
prospect in the food industry.

Appearance : White to light yellow powder

Taste &Odor: Neutral
Particle Size(sieve) Through 60mesh, 100%

Through 200mesh, 40%max
Total dietary fiber content
(GB/T2224-2008 (the 2nd Method)

≧90%

DE (Dextrose Equivalent) ≤20
Moisture ≤6%
PH 4.0-6.0
Ash ≤0.5%
Bulk Density (g/ml) 0.4-0.5
Sulfur dioxide residue(g/kg) ≤0.04
Total number of colonies (CFU/g) ≤1000
Salmonella (25g) Negative
Yeast (CFU/g) ≤25
Mould (CFU/g) ≤25
Coliform ≤0.3

Escherichia coli Negative

Staphylococcus Aureus Negative
Heavy Metal (ppm) ≤10
Lead (mg/kg) ≤0.2
Arsenic (mg/kg) ≤0.5

Mercury (mg/kg) ≤1
Cadmium (mg/kg) ≤1.5
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健隆生物科技股份有限公司

JIANLONG BIOTECHNOLOGY CO., LTD.

Certificate of Analysis

Product Name Resistant Dextrin Lot No. 20240401001 Quantity（MT） /

Type P90 Production Date 2024-04-01 Shelf Life 24 month

Test Items Specification Result

Appearance Cream White/Light Yellow
Free Flowing Powder Conform

Taste, smell Slightly sweet, have an inherent
smell, no peculiar smell Conform

Total dietary fiber content
GB/T22224-2008(The 2nd Method) ≥90.00% 90.90%

Moisture ≤6.00 4.94

PH(10% Suspension liquid) 4.0-6.0 4.36

Ash, % ≤0.5 Conform

Sulfur dioxide residue g/kg ＜0.04 Negative

Total plate count (CFU/g) ≤1000 Conform

Mould/Yeast(CFU/g) ≤25 ＜10

Coliform ≤10 ＜10

Escherichia coli Negative Negative

Salmonella/25g Negative Negative

Staphylococcus Aureus/25g Negative Negative

Total Heavy Metals(ppm) ≤10 Conform

Lead(mg/kg) ≤0.2 Conform

Arsenic(ppm) ≤0.5 Conform

Conclusion Conform:Q/JLSW 0001S-2023

Analyser：Wang Yao Approver: Lv Xiaoping
Auditor：Ma Meiying Report Date : 2024.04.08

地址：内蒙古呼和浩特市托克托县托电工业园区西区 Tel:+86-471-5254555 Fax:+86-471-8661198
Add: West District, Tuoketuo Power Industrial Park, Hohhot, Inner Mongolia, China Web: www.jianlonggroup.com
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รายงานผลการปรึกษา RESISTANT DEXTRIN

เลขที่รับ A6702876

วันที่รับคําขอ 16 สิงหาคม 2567

ขอมูลประกอบการย่ืนคําขอ



หนวยงาน: กองอาหาร

ขอมูลผลิตภัณฑ (Product Information)

ประเด็นที่ขอรับคําปรึกษา

ขอมูลการปรึกษา

ประเภทผลิตภัณฑ: อาหาร ผูยื่นคําขอ นายชลิต วงศทวีทอง

ขอปรึกษาผลิตภัณฑ อาหาร

ผลิตภัณฑน้ีเคยขอรับคําแนะนําท่ีอย.มากอนหรือไม ไมเคย

จังหวัด กรุงเทพมหานคร

ผลิตภัณฑท่ีทานตองการขอรับคําแนะนําเปนผลิตภัณฑท่ี นําเขา

ประเด็นท่ี 1 ใหคําปรึกษาอ่ืนๆ

ขอรับคําปรึกษา  ผมไดยื่นจัดประเภท RESISTANT DEXTRIN ไดรับการตอบกลับจัดอยูในวัตถุเจือปนอาหาร เอกสารตามแนบ

ผมไดโทรสอบถามทางเจาหนาท่ีวัตถุเจือปนอาหาร เจาหนาท่ีไดแจงวา RESISTANT DEXTRIN ยังไมมีสเปคกําหนดใน Codex หรอืในประกาศ 444

คาํถาม

1.จะสง่ตรวจตวัอยา่ง เพื�อนําผลมายื�นขึ �นทะเบยีนเพื�อนําเขา้ ในการสง่ตรวจ ผมอยากจะทราบรายการที�จะตอ้งสง่ตรวจกบัทางแลป
วา่มรีายการอะไรบา้ง ที�ทาง อย.ตอ้งการผล

2.ขอความรบกวนแนะนําแลปที� รบัตรวจ ใหกับทางผมหนอยครับ

3.วัตถุประสงคการใช นําไปใชในเคร่ืองด่ืม และ เสริมอาหาร เพื่อเพิ่มคาไฟเบอร

4.ผมอยากจะรบกวนขอใหเรงดําเนินการคําปรึกษานี้ ใหไวขึ้นหนอยครับ เนื่องจาก ผมยื่น วินิจฉัยตั้งแตวันที่ 17/07/2567 ไดรับผล วินิจฉัยตั้งในวันที่ 16/08/2567 รวมทั้งหมด 31

วัน ซึ่งหลังจากไดรับคําตอบขอรับคําปรึกษาน้ีจากทางเจาหนาท่ี ทางผมยังตองดําเนินการสงตรวจ และใชเวลาอีกพอสมควร ในตอนนี้ลูกคามีความตองการใชสินคา หากผมไดรับคํา

ตอบลาชา ก็จะสงผล ใหในสวนอ่ืนๆ ลาชาไปตามกันจึงอาจทําใหเกิดความเสียตอบริษัทได ในการน้ีผมจึงใครขอความอนุเคราะหทางเจาหนาไดเรงเรื่องนี้ใหไวขึ้น

     

                     ขอบพระคุณเปนอยางสูง

เอกสารประกอบการพิจารณา ช่ือเอกสาร วันที่แนบไฟล

1 รายงานผลการวินิจฉัยผลิตภัณฑ_RESISTANT DEXTRIN.pdf

2 Jianlong240717_Spec-Resistant Dextrin 90 (2).pdf

3 Jianlong240717_Flow Chart-Resistant Dextrin 90 (1).pdf

4 Jianlong240617_MSDS-Resistant Dextrin 90 (2).pdf

5 Jianlong240718_Ingredient-Resistant Dextrin P90 (1).pdf

6 ภาพบรรจุภัณฑ _RESISTANT DEXTRIN.pdf

16 สิงหาคม 2567 11:48

16 สิงหาคม 2567 13:04

16 สิงหาคม 2567 13:04

16 สิงหาคม 2567 13:04

16 สิงหาคม 2567 13:04

16 สิงหาคม 2567 13:08



ผลการปรึกษา
เรียน ผูประกอบการ

ตามที่ทานไดสอบถามมานั้น มีรายละเอียดการใหคําปรึกษา ดังนี้ การตรวจวิเคราะห Resistant Dextrin สําหรับใชอางอิงในการสงตัวอยางวิเคราะหเพื่อยื่นคําขอขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารตามเอกสารแนบ 1 และมีเงื่อนไขการใชสําหรับใชอางอิงในการยื่นคําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามเอกสารแนบ 2

จึงเรียนมาเพ่ือทราบ

เอกสารประกอบการปรึกษา ช่ือเอกสาร วันที่แนบไฟล

วันท่ีดําเนินการเสร็จส้ิน 13 พฤศจิกายน 2567 วันที่จัดทํารายงาน 13 พฤศจิกายน 2567 16:41

ออกโดย กองอาหาร



 

 

ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนรีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน (Resistant Dextrin) 

ชื่อ รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน (Resistant Dextrin) 
ชื่ออ่ืน รีซิสแทนท์ มอลโทเดกซ์ทริน (Resistant Maltodextrin) 
ค ำอธิบำย รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน (Resistant Dextrin) เป็นพอลิเมอร์ของน ้ำตำลกลูโคสได้

จำกกำรน้ำสตำร์ชมำผ่ำนกระบวนกำรย่อยด้วยกรดและเอนไซม์ เช่น alpha-
amylase, glucoamylase, pullulanase ท้ำให้เกิดกำรเชื่อมพันธะของน ้ำตำล
กลูโคสที่ต้ำแหน่ง 1,2 และ 1,3 --glycoside bond เพ่ิมเติมจำกกำรเชื่อมที่
ต้ำแหน่ง 1,4 และ 1,6 --glycoside bond ซึ่งพบตำมธรรมชำติ 

สูตรโครงสร้ำง 

 
คุณลักษณะ ผงสีขำวหรือสีเหลืองอ่อน 
หน้ำที่ทำงด้ำนเทคโนโลยีกำรผลิต สำรท้ำให้คงตัว  
คุณสมบัติอ่ืน ใยอำหำร (Dietary Fiber) 
ปริมำณใยอำหำร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 70 
คุณลักษณะพิเศษจ ำเพำะ  
- กำรละลำย (Solubility) ละลำยได้ดีในน ้ำ 
- กำรทดสอบไอโอดีน (Iodine stain) ผ่ำนกำรทดสอบ 
- กำรทดสอบ Copper reduction ผ่ำนกำรทดสอบ 
- กำรทดสอบกำรกระจำยตัว 
(Dispersion identity) 

ของเหลวใส 

ควำมบริสุทธิ์  
- กำรเสียน ้ำหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 18 (120°, 4 h, vacuum not exceeding 100 mm Hg) 
- ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
- ตะกั่ว ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
- ข้อก้ำหนดด้ำนจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ทั งหมด ไม่เกิน 100,000 CFU/กรัม 

ยีสต์และเชื อรำ ไม่เกิน 1,000 CFU/กรัม 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม ไม่เกิน 100 CFU/กรัม 

 

เอกสำรแนบ 1 



RESISTANT DEXTRIN (รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน)   
INS: - ชื่ออ่ืน: Resistant Maltodextrin หน้าที่: สารท าให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม   

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม 234,235  

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม 234  

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไมป่รุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม   

01.3 นมข้น (ไมป่รุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์ 
ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

ปริมาณที่เหมาะสม   

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 

ปริมาณที่เหมาะสม 236  

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)     ปริมาณที่เหมาะสม   

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณที่เหมาะสม   

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณที่เหมาะสม   

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณที่เหมาะสม   

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณที่เหมาะสม   

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณที่เหมาะสม   

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม   

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม   

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณที่เหมาะสม   

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน ส าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือ
ใช้เป็นวัตถุดิบ ที่ได้จากไขมันหรอืน้ ามัน 
ไขมันนม หรือ ไขมันหรือน้ ามันผสมไขมันนม 

ปริมาณที่เหมาะสม   

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามนัในน้ า ปริมาณที่เหมาะสม   

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม   

03.0 ขนมหวานที่มนี้ าเปน็ส่วนประกอบหลัก 
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม   

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม TH76  
RESISTANT DEXTRIN (รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณที่เหมาะสม   

เอกสารแนบ 2 



04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามนั 
น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณที่เหมาะสม   

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง ปริมาณที่เหมาะสม   

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณที่เหมาะสม   

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณที่เหมาะสม   

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณที่เหมาะสม   

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณที่เหมาะสม   

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต และขนมหวาน ปริมาณที่เหมาะสม XS86,XS87, 
XS141 

 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติส าหรับอาหารเช้า ปริมาณที่เหมาะสม   

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 256  

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งส าเร็จรูป 

ปริมาณที่เหมาะสม   

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณที่เหมาะสม   

06.6 แป้งใช้ชบุอาหารเพื่อทอด ปริมาณที่เหมาะสม   

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป ปริมาณที่เหมาะสม   

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม   

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณที่เหมาะสม   

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

ปริมาณที่เหมาะสม   

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม   

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก ปริมาณที่เหมาะสม   

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 3,53,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

 

RESISTANT DEXTRIN (รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  ปริมาณที่เหมาะสม XS166  



แช่เยือกแข็ง 
09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม   

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก ปริมาณที่เหมาะสม 241  

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณที่เหมาะสม 41  

09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณที่เหมาะสม   

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณที่เหมาะสม   

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่ เหลว ปริมาณที่เหมาะสม   

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม   

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผงหรือแห้ง ปริมาณที่เหมาะสม   

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม   

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก ปริมาณที่เหมาะสม   

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ปริมาณที่เหมาะสม   
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลทีจ่ าหน่าย

โดยตรงต่อผู้บริโภค 
ปริมาณที่เหมาะสม   

12.2.1 เครื่องเทศ ปริมาณที่เหมาะสม 534  

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณที่เหมาะสม   

12.3 น้ าส้มสายช ู ปริมาณที่เหมาะสม   

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณที่เหมาะสม   

12.5 ซุป ปริมาณที่เหมาะสม   

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม XS302  

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณที่เหมาะสม   

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน ปริมาณที่เหมาะสม   

12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ปริมาณที่เหมาะสม   

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณที่เหมาะสม   

13.3 อาหารทางการแพทย์ ปริมาณที่เหมาะสม   

13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ าหนัก ปริมาณที่เหมาะสม   

     

RESISTANT DEXTRIN (รีซิสแทนท์ เดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
ก าหนด 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณที่เหมาะสม   

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณที่เหมาะสม   
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม   



14.1.5 กาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

ปริมาณที่เหมาะสม 90,160  

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์ ปริมาณที่เหมาะสม   
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์ร่ี ปริมาณที่เหมาะสม   
14.2.4 ไวน์อ่ืนทีไ่ม่ใชไ่วน์องุน่ ปริมาณที่เหมาะสม   
14.2.5 สุราและไวนท์ี่ท าจากน้ าผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม   
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณที่เหมาะสม   
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม   
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณที่เหมาะสม   

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ ปริมาณที่เหมาะสม   

 


