
 

ความเป็นมา            

ตามที่องค์การอาหารและยาของสหรัฐ (U.S. Food and Drug Administration –   U.S. FDA) ได้
ประกาศระเบียบฉบับสุดท้ายว่าด้วย “ฉลากอาหาร: การปรับรูปแบบการแสดงข้อมูลบนฉลากโภชนาการและ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร” (Food Labeling: Nutrition and Supplement Facts Labels) เมื่อวันที่ 27 พฤษภาคม 
2559 ซึ่งเป็นการปรับปรุงข้อมูลให้ทันสมัยสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคและข้อเท็จจริงทางวิทยาศาสตร์ที่
เปลี่ยนไป โดยให้มีการปรับปรุงหน่วยบริโภคใหม่ เพ่ิมข้อมูลทางโภชนาการที่ส าคัญ และแสดงให้เห็นได้ชัดเจนมากขึ้น 
รวมถึงวันที่จะมีผลบังคับใช้ ซ่ึงสาระส าคัญของการปรับรูปแบบฉลากดังกล่าวสรุปได ้ดังนี้  

1. ไม่ต้องแสดงจ านวนแคลอรีจากไขมัน 
2. ก าหนดปริมาณอ้างอิงที่แนะน าต่อวัน (Daily Reference Value: DRV) ของน้ าตาลที่เพิ่มเข้าไป

ในอาหาร (added sugar) โดยต้องแสดงปริมาณบนฉลากเป็นกรัมและร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน (Daily 
Values: DV) 

3. ต้องแสดงปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) เป็นกรัม (g) โดยทีแ่ยกแสดงน้ าตาลที่เพ่ิมเข้าไป
ในอาหาร (added sugar) เป็นกรัมไว้ด้านล่างของปริมาณน าตาลทั้งหมด 

4. ปรับเพ่ิมและลดรายการวิตามินและแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย ได้แก่ การตัดวิตามิน A และ C 
ออกไป และเพ่ิมวิตามิน D และธาตุโพแทสเซียม  

5. ปรับปรุงค่าอ้างอิงสารอาหารบางชนิดที่ใช้ในการระบุร้อยละของปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่
แนะน าต่อวันบนฉลากโภชนาการและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร    

6. แก้ไขรูปแบบฉลากข้อมูลโภชนาการในการแสดงจ านวน “แคลอรี” ให้มคีวามโดดเด่นมากขึ้น   
7. ยกเลิกตารางเชิงอรรถแสดงรายการค่าอ้างอิงสารอาหารบางชนิดในกรณีความต้องการสารอาหาร

จ านวน 2,000 และ 2,500 แคลอรี 
8. ให้มีการจัดท าและเก็บรักษาข้อมูลโภชนาการเพ่ือใช้เป็นหลักฐานสนับสนุนหากต้องมีการแสดง

ข้อมูลสารอาหารบางอย่างบนฉลากในกรณีท่ีมีการตรวจสอบ   
9. แก้ไขค าจ ากัดความของค าว่า หนึ่งหน่วยบริโภค (single-serving) ของบรรจุภัณฑ์ 
10. ก าหนดให้มีการปิดฉลากแบบสดมภ์คู่ส าหรับบรรจุภัณฑ์บางอย่าง   
11.  แก้ไขจ านวนหน่วยการบริโภคอ้างอิงที่ผู้ผลิตใช้แสดงบนฉลากให้สอดคล้องกับการบริโภคจริง

ตามปกติของผู้บริโภค     
12.  แก้ไขวันที่มีผลการบังคับใช้ของกฎหมายใหม่ ดังนี้   

(1)  ผู้ผลิตที่มียอดจ าหน่ายอาหารมากกว่าปีละ 10 ล้านเหรียญสหรัฐ ให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่
วันที่ 1 มกราคม 2563 (จากเดิมที่ก าหนดไว้วันที่ 26 กรกฎาคม 2561) 

(2)  ผู้ผลิตที่มียอดจ าหน่ายอาหารน้อยกว่าปีละ 10 ล้านเหรียญสหรัฐฯ ให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่
วันที่ 1 มกราคม 2564 เป็นต้นไป (จากเดิมที่ก าหนดไว้วันที่ 26 กรกฎาคม 2562)  

เอกสารข้อแนะน าของ U.S. FDA ว่าด้วย 
การแสดงข้อมูลบนฉลากโภชนาการและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
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ทั้งนี้ เพ่ือให้เกิดความชัดเจนและเข้าใจในแนวทางปฏิบัติให้สอดคล้องกับกฎระเบียบฉบับสุดท้ายว่า
ด้วย “ฉลากอาหาร: การปรับรูปแบบการแสดงข้อมูลบนฉลากโภชนาการและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร” หน่วยงาน FDA 
จึงได้จัดท าเอกสารข้อแนะน าส าหรับผู้ประกอบการอุตสาหกรรมการผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร โดย
รวบรวมสาระส าคัญจากค าถาม-ค าตอบของผู้ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 4 ประเด็น ดังนี้ 

 การบังคับใช้ 
1. วันที่ต้องปิดฉลากบนผลิตภัณฑ์ตามกฎหมายใหม่  ผลิตภัณฑ์ที่ปิดฉลากภายใน หรือหลังวันที่

กฎหมายใหม่มีผลบังคับใช้ จะต้องปิดฉลากผลิตภัณฑ์ให้ถูกต้องตามข้อก าหนดการปิดฉลากโภชนาการใหม่ของ FDA 
ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ที่ปิดฉลากแล้วเสร็จก่อนวันที่กฎหมายใหม่มีผลบังคับใช้   

2. ข้อก าหนดเกี่ยวกับยอดจ าหน่ายอาหารทั้งหมดต่อปี ให้ใช้ยอดจ าหน่ายย้อนหลัง 3 ปี (รวม
ยอดจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ) โดยผู้ผลิตอาจเลือกใช้ปีที่น้อยที่สุดปีใดปีหนึ่ง หรือใช้ยอดเฉลี่ยย้อนหลัง 3 ปี  

3. แหล่งข้อมูลด้านโภชนาการ FDA ไม่มีการรับรองบริษัทหรือฐานข้อมูลด้านโภชนาการใดๆ 
ดังนั้น ในการจัดท าข้อมูลโภชนาการบนฉลากผลิตภัณฑ์ ผู้ผลิตสามารถใช้ฐานข้อมูลด้านโภชนาการจากกระทรวง
เกษตรแห่งสหรัฐฯ (USDA) หรือจากแหล่งบริการข้อมูลด้านโภชนาการเพ่ือการค้าทั่วไปได ้

4. ผู้ที่รับผิดชอบความถูกต้องของฉลากโภชนาการและการเก็บรักษาข้อมูล ประกอบด้วย  
4.1 ผู้จัดหาวัตถุดิบ/ส่วนประกอบอาหาร (ingredient supplier) เป็นผู้จัดท าข้อมูลและ

รับผิดชอบในความถูกต้องของข้อมูลด้านโภชนาการของวัตถุดิบ/ส่วนประกอบอาหารที่จัดจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปในกรณีทีไ่มส่ามารถหาเครื่องมือที่เหมาะสมในวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการของส่วนประกอบอาหารนั้นๆ ได้    

4.2 ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป (manufacturer)  เป็นผู้รับผิดชอบในการจัดท า
ข้อมูลโภชนาการบนผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปและรับผิดชอบในความถูกต้องของข้อมูล ซึ่งโดยปกติจะใช้ข้อมูลจากผู้
จัดหาวัตถุดิบ/ส่วนประกอบอาหาร นอกจากนี้ ผู้ผลิตยังต้องเป็นผู้จัดท าและเก็บรักษาข้อมูลโภชนาการทั้งของตนเอง
และของผู้จัดหาวัตถุดิบเพ่ือเป็นหลักฐานยืนยันความถูกต้องและแสดงต่อเจ้าหน้าที่เมื่อมีการตรวจสอบ 

4.3 ผู้จัดจ าหน่ายอาหาร (distributor) ที่จัดจ าหน่ายอาหารภายใต้ตราสินค้าของตนเอง 
ต้องเป็นผู้จัดท าฉลากข้อมูลโภชนาการและรับผิดชอบในความถูกต้องของข้อมูล ซึ่งปกติได้มาจากผู้ผลิตหากใน
ผลิตภัณฑ์ระบุว่ามีสารอาหารที่ผู้จัดจ าหน่ายไม่สามารถวิเคราะห์ข้อมูลทางโภชนาการได้ ผู้จัดจ าหน่ายจะต้องมีข้อมูล
สารอาหารเพ่ือแสดงต่อเจ้าหน้าที่เมื่อมีการตรวจสอบ 

5. มาตรการด าเนินการส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยกเว้น ได้แก่ น้ าดื่มบรรจุขวดและกาแฟ (ทั้ง
ในรูปเมล็ดหรือบด) ใบชา กาแฟและชาธรรมดาชนิดไม่หวาน ผักอบแห้งประเภทเครื่องปรุง สิ่งสกัดรสชาติต่างๆ และ
สีผสมอาหาร ซ่ึงได้รับการยกเว้นจากการบังคับใช้ภายใต ้§ 101.9 (j) (4) จนกว่ากฎหมายการปิดฉลากโภชนาการจะมี
ผลบังคับใช้นั้น องค์การอาหารและยาจะใช้ดุลยพินิจในการปฏิบัติ หากผลิตภัณฑ์เหล่านี้ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดใหม่ 
ทั้งนี ้FDA จะเข้าร่วมก าหนดกฎระเบียบในอนาคตเพ่ือแก้ไขปัญหาฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์เหล่านี้   
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น้ าตาลส่วนที่เพิ่ม (Added sugars) 

1. ค านิยาม   
“ADDED SUGARS” หรือ “น้ าตาลส่วนที่เพิ่ม” ตามค านิยามของ FDA หมายถึง น้ าตาลที่

เติมเข้าไปในอาหารในระหว่างกระบวนการแปรรูปหรือบรรจุ ซึ่งจะต้องแสดงบนฉลากโภชนาการบนผลิตภัณฑ์เป็น
จ านวนกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

“SUGAR” หรือ “น้ าตาล” ตามค านิยาม Added sugar ของ FDA ประกอบด้วย  
(1)  น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวและโมเลกุลคู่ (monosaccharide และ disaccharides) น้ าตาลจาก

น้ าเชื่อมและน้ าผึ้ง และน้ าตาลที่ได้จากน้ าผลไม้ หรือ น้ าผักเข้มข้น (concentrate) ที่มีปริมาณน้ าตาลมากกว่าน้ าตาลที่
ควรจะมีในน้ าผลไม้หรือน้ าผัก 100% ที่มีความเข้มข้นเชิงเดี่ยว (single strength) ประเภทเดียวกันและในปริมาณที่
เท่ากัน ผลไม้ผง (powder) ที่สกัดจากน้ าผักและผลไม้เข้มข้น ทั้งนี้ รวมถึงสารให้ความหวานแทนน้ าตาล (sweetener) 
ได้แก่ สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานและให้พลังงานต่ า และน้ าตาลแอลกอฮอล์ที่เติมเข้าไปในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 

(2)  น้ าตาลในส่วนผสมอาหารที่มีส่วนประกอบของน้ าตาลที่ตรงตามค าจ ากัดความของ added 
sugars เช่น น้ าตาลจากอ้อย และน้ าผลไม้เข้มข้นที่เติมเข้าไปเพ่ิมความหวานในซอสแอปเปิล เป็นต้น   

2. ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ต้องแสดง Added sugar  
สิ่งทีไ่มต่้องแสดง added sugars บนฉลากโภชนาการผลิตภัณฑ์ มีดังนี ้
(1)  น้ าผลไม้หรือน้ าผักเข้มข้น ทีจ่ าหน่ายให้กับผู้บริโภคโดยตรง ซ่ึงการบริโภคต้องน าไปผสมกับ

น้ าเพ่ือเจือจางให้เป็นน้ าผลไม้ 100% ส าหรับดื่ม โดยมีวิธีการบริโภคระบุไว้บนบรรจุภัณฑ์  
(2)  น้ าผลไม้ หรือน้ าผักเข้มข้นที่ใช้เป็นส่วนผสมในน้ าผลไม้ภายใต้ § 101.30 หรือ เพ่ือเพ่ิม

ความหวานในน ้าผลไม้ 100% ตามมาตรฐาน Brix ภายใต ้§ 102.33 (g) (2)  
(3)  น้ าผลไม้เข้มข้นที่ใช้เป็นส่วนประกอบในเยลลี่ (jelly) หรือ แยม (jam)  
(4)  ผลไม้ตากแห้งที่ไม่มีการเติมน้ าตาลใด ๆ      
(5)  น้ าส้มสายชูที่ใช้น้ าตาลในกระบวนการหมัก ยกเว้น น้ าส้มสายชูบางชนิด เช่น น้ าส้มสายชู

บัลซามิก (balsamic vinegar) ซ่ึงใช้ในการเพ่ิมความหวานให้อาหาร และกระบวนการหมักเข้าข่ายน้ าผลไม้เข้มข้นที่มี
ปริมาณน้ าตาลมากกว่าปริมาณที่ควรจะมีในน้ าผลไม้หรือน้ าผัก 100% ประเภทและปริมาณเดียวกัน 

(6)  ผลไม้ที่ใช้เป็นส่วนผสมของแยมผลไม้ (fruit spread) เช่น ผลไม้ทั้งผล หรือ หั่นเป็นชิ้น 
ผลไม้แห้ง ผักหรือผลไม้ปั่นละเอียด (puree) กากผลไม้ (pulp) น้ าผักหรือน้ าผลไม้ 100% เนื้อผลไม้บดเป็นแป้ง 
(paste) ผลไม้และผักที่สกัดเป็นผง (powder) ที่ไม่ได้ท าจากน้ าผลไม้และผักเข้มข้น  

(7)  สิ่งสกัดหรือสารเข้มข้นที่ท าจากผักหรือผลไม้ปั่นละเอียด เนื้อผลไม้บดเป็นแป้ง  ผลไม้และ
ผักที่ท าเป็นผงบางชนิด  

(8)  ผงผลไม้และผักบางชนิดที่ไม่ได้ท าจากน้ าผลไม้และผักเข้มข้น   
(9)  ผงผลไม้หรือผักที่ท าจากน้ าผลไม้หรือน้ าผักเข้มข้น ที่จ าหน่ายให้กับผู้บริโภคโดยตรง ซึ่ง

บริโภคโดยการน าไปผสมกับน้ าเพ่ือท าให้เป็นน้ าผลไม้ 100% ส าหรับดื่ม โดยมีวิธีการบริโภคระบุไว้บนบรรจุภัณฑ์ 



- 4 - 
 

(10)  น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวและโมเลกุลคู่ที่เกิดจากการย่อยโมเลกุลของคาร์โบไฮเดรต (hydrolysis) 
ในระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหาร ยกเว้น ผู้ผลิตจงใจที่จะเพ่ิมกระบวนการ hydrolysis ในกระบวนการผลิตเพ่ือให้
เกิดน้ าตาลเพ่ิมขึ้นในผลิตภัณฑ์ (เช่น maltodextrin หรือ corn syrup) ซึ่งถือเป็น added sugar ที่ต้องแจ้งบนฉลาก
โภชนาการ  

(11)  น้ าตาลที่เกิดขึ้นจากการย่อยแลคโตสด้วยเอนไซม์ (enzymatic hydrolysis) ในผลิตภัณฑ์
นมแลคโตสต่ า ไม่ว่าจะเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์นม ส่วนผสมของนม หรือโดยการเติมแลคโตสตามค าจ ากัดความ
ใน 21 CFR 168.122 เนื่องจากกระบวนการดังกล่าวจะไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ าตาลทั้งหมดและ
น้ าตาลส่วนที่เพ่ิมในผลิตภัณฑ์อาหาร 

3. วิธีการค านวณ added sugars 
การค านวณ added sugars ต่อหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป สามารถด าเนินการได้

หลายวิธี FDA ถือว่าผู้ผลิตควรทราบดีว่าส่วนผสมใดมีส่วนประกอบของน้ าตาลที่เป็นไปตามค านิยามของ added 
sugars ทั้งนี้ FDA ไม่มีสูตรหรือเครื่องค านวณเฉพาะส าหรับการก าหนดปริมาณ added sugars อย่างไรก็ตาม 
ผู้ประกอบการสามารถหาปริมาณ added sugar ได้จากแหล่งต่างๆ ดังนี้ 

3.1 ข้อมูลจากซัพพลายเออร์  โดยทั่วไป added sugars ค านวณจากส่วนผสมที่เติมไปใน
ผลิตภัณฑ์ส าเสร็จรูป ส่วนผสมบางชนิดมีคุณสมบัติตามค าจ ากัดความของ added sugar เช่น น้ าตาล น้ าตาลข้าวโพด 
หรือน้ าผึ้ง อย่างไรก็ตาม ส่วนผสมอ่ืนๆ อาจประกอบด้วยน้ าตาลตามค าจ ากัดความ added sugars ซึ่งต้องน ามา
พิจารณาด้วย (เช่น ช็อกโกแลตชิพกึ่งหวาน ผลไม้ตากแห้งที่ผสมน้ าตาล หรือเครื่องปรุงแต่งรส) ผู้ผลิตอาจต้องท างาน
ร่วมกับซัพพลายเออร์เพ่ือก าหนดปริมาณของน้ าตาลในส่วนผสมที่ใช้ในสูตรอาหาร ปริมาณน้ าตาลที่มาจากส่วนผสม
แต่ละชนิดควรจะถือเป็น added sugar ซึ่งการค านวณปริมาณ added sugar ต่อหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปจะขึ้นอยู่กับขั้นตอนการผลิตอาหารส าเร็จรูป เช่น การเจือจางของผลไม้หรือผักเข้มข้น น้ าผลไม้ หรือการหมัก   

3.2 การใช้ค่า บริกซ์ (Brix) เพื่อค านวณ added sugars ในผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมน้ า
ผลไม้เข้มข้น  Added sugars ในน้ าผลไม้เข้มข้น หมายถึง ปริมาณน้ าตาลที่เกินจากปริมาณน้ าตาลที่ควรจะมีในน้ า
ผลไม้ 100% (single strength) ประเภทเดียวกันและในปริมาณที่เท่ากัน ดังนั้น ในการค านวณ added sugars ใน
น้ าผลไม้เข้มข้นจ าเป็นจะต้องทราบปริมาณน้ าตาลในน้ าผลไม้ 100%  ซึ่งสามารถหาได้หลายวิธี เช่น การวิเคราะห์
ทางเคมี ซึ่งอาจหาได้จากแหล่งข้อมูลที่มีเผยแพร่โดยทั่วไป หรือจากข้อมูลของ FDA ซึ่งได้ก าหนดค่าบริกซ์ขั้นต่ า
ส าหรับน้ าผลไม้ 100% ชนิดต่างๆ ไว้ภายใต้ 21 CFR 101.30 เพ่ือใช้ค านวณร้อยละของน้ าผลไม้เข้มข้นบนฉลาก
ผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้ หรือ เครื่องดื่มน้ าผลไม้ ทั้งนี้ ในกระบวนการผลิตอาจได้ค่าบริกซ์เกินค่ามาตรฐานของ FDA 
เล็กน้อย ซึ่งอาจไม่จ าเป็นต้องแจ้งเป็น added sugars หากไม่เป็นการจงใจ และมีความสอดคล้องกับมาตรฐานการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตที่เป็นปัจจุบัน (Current Good Manufacturing Practices - cGMPs) 

ข้อก าหนด การจัดท าและบันทึกข้อมูล added sugar 
(1) เมื่อผลิตภัณฑ์อาหารมีส่วนผสมทั้งน้ าตาลตามธรรมชาติและ added sugar ผู้ผลิต

จะต้องจัดท าและเก็บบันทึกข้อมูลเป็นลายลักษณ์อักษรเกี่ยวกับปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมเข้ามาหรือ added sugar ใน
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อาหารระหว่างการแปรรูป โดยแยกออกเป็นส่วนผสมต่างหาก ไม่ว่าในบรรจุภัณฑ์นั้นจะมีส่วนผสมหนึ่งชนิดหรือ
มากกว่า   

(2) หากผู้ผลิตใช้ค่าบริกซ์เพ่ือค านวณปริมาณ added sugar ในผลิตภัณฑ์ที่มีน้ าผลไม้
เข้มข้นเป็นส่วนผสม ผู้ผลิตต้องเก็บข้อมูลนี้ไว้ในบันทึกปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมเข้ามาในอาหารระหว่างการแปรรูป  

(3) หากปริมาณน้ าตาลที่มีอยู่ในน้ าผลไม้ และ/หรือ น้ าผลไม้เข้มข้น ได้มาจากผลการ
วิเคราะห์ทางเคมี หรือได้จากแหล่งข้อมูลอ่ืน ๆ  เมื่อท าการค านวณปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมเข้ามาในผลิตภัณฑ์ที่มีน้ า
ผลไม้เข้มข้นเป็นส่วนผสม ผู้ผลิตต้องบันทึกและเก็บรักษาแหล่งที่มาของข้อมูลและ/หรือ ปริมาณน้ าตาลที่ได้มาโดย
การวิเคราะห์ทางเคมีหรือจากแหล่งข้อมูลอ่ืน ๆ นั้น 

(4) หากน้ าผลไม้เข้มข้นที่น ามาเจือจางแล้ว มีปริมาณน้ าตาลที่เกินกว่าที่ควรจะมีในน้ า
ผลไม้ 100% ชนิดเดียวกันและในปริมาณที่เท่ากันเพียงเล็กน้อย ผู้ผลิตควรจัดท าเอกสารและบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับ
น้ าตาลที่เกินเพียงเล็กน้อยนีร้วมถึงข้อมูลการผลิตที่สอดคล้องกับมาตรฐาน cGMP   

3.3   วิธีการค านวณปริมาณ added sugars ในน้ าผลไม้หรือน้ าผัก (ท าจากผลไม้หรือผัก 1 
ชนิด) ซึ่งผสมขึ้นใหม่โดยมีปริมาณน้ าตาลสูงกว่าในน้ าผลไม้ 100% และสูงกว่าการผลิตตามมาตรฐาน cGMPs   

 

 

 
ขั้นตอนที่ 1 หาปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์น้ าแอปเปิลส าเร็จรูป  (กรัม/หน่วย

บริโภคขนาด 240 มิลลิลิตร)    
ขั้นตอนที่ 2 หาปริมาณน้ าตาล ที่ควรจะมีในน้ าแอปเปิล 100% (กรัม/หน่วยบริโภค

ขนาด 240 มิลลิลิตร) วิธีการหาข้อมูลอาจหาได้จากผู้จัดจ าหน่ายน้ าผลไม้เข้มข้น หรือข้อมูลในฐานข้อมูลของเอกชน
หรือสาธารณะที่เกี่ยวกับสารอาหาร หรืออาจทดลองท าน้ าแอปเปิล 100% และวัดปริมาณน้ าตาลทั้งหมดต่อหน่วย
บริโภคขนาด 240 มิลลิลิตร หรือ อาจใช้วิธีค านวณตามทฤษฎี โดยมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

(1) หาอัตราส่วนของปริมาณน้ าตาลโดยใช้ค่าบริกซ์ (ร้อยละของน้ าหนัก) ผู้ผลิตสามารถ
ใช้ค่าบริกซ ์เป็นค่าประมาณความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% หรือ อาจหาจากข้อมูลแหล่งอ่ืน ๆ เช่น ข้อมูล
ที่ได้จากการวิเคราะห์ทางเคมี หรือข้อมูลจากฐานข้อมูลหรือเอกสารอ้างอิงอ่ืนๆ ส าหรับในตัวอย่างนี้จะใช้ค่าบริกซ ์ซึ่งอ้างอิง
ตาม 21 CFR 101.30 ของ FDA ที่ก าหนดความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% ไว้ที ่11.5% ของน้ าหนัก   

(2) หาความหนาแน่น (density) ของน้ าตาล (กรัม/มิลลิตร) ในน้ าแอปเปิล 100 % ที่
มีค่าบริกซ์ 11.5% เพ่ือให้ทราบน้ าหนัก (กรัม) ของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% ผู้ผลิตสามารถวัดความหนาแน่น 
หรือใช้ข้อมูลอ้างอิงการแปลงค่าบริกซ์ให้เป็นค่าความหนาแน่น 

(3) ค านวณปริมาณน้ าตาล (กรัม) ในหนึ่งหน่วยบริโภคขนาด 240 มล. ของน้ า
แอปเปลิ 100%  ไดด้ังนี้ ปริมาณน้ าตาล (กรัม)  = 240 มล. x ความหนาแน่น (กรัม/มิลลิลิตร) x ค่าบริกซ์ 11.5% 

ตัวอย่าง การค านวณ added sugar (กรัม) ของน้ าแอปเปิลส าเร็จรูปซึ่งผสมขึ้นมาใหม่ ขนาดของหน่วยบริโภค 
240 มิลลิลิตร โดยมีค่าบริกซ์เกินกว่าที่ระบุไว้ใน 21 CFR 101.30 ซึ่งปริมาณน้ าตาลส่วนเกินมาที่ไม่สอดคล้อง
กับมาตรฐาน cGMPs วิธีการค านวณมี 3 ขั้นตอน ดังนี้   
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ขั้นตอนที่ 3  ค านวณหาน้ าหนักของ added sugars (กรัม) ได้จากการน า น้ าหนักของ
น้ าตาลที่ได้จากข้ันตอนที่ 1 ลบจากข้ันตอนที่ 2 

ถ้าน้ าตาลทั้งหมดตามขั้นตอนที่ 1 เกินจากน้ าตาลที่ควรจะมีในน้ าผลไม้ 100% ชนิด
เดียวกันและในปริมาณที่เท่ากัน ตามข้ันตอนที่ 2 จะถือว่าเป็นน้ าตาลเพ่ิมหรือ added sugar ซึ่งจะต้องระบุบนฉลาก 
ตัวอย่างน้ าแอปเปิลในที่นี่ใช้ค่าบริกซ์เป็นค่าประมาณความเข้มข้นของน้ าตาล ตัวอย่างนี้เป็นเพียงวิธีการหนึ่งในการ
ค านวณปริมาณน้ าตาลที่เพิ่มเข้ามาของผลิตภัณฑ์ ผู้ผลิตสามารถใช้วิธีอ่ืนได้ 

3.4   การค านวณปริมาณ added sugar ในน้ าผลไม้ผสมหลายชนิดที่มีน้ าตาลสูงกว่าที่ควร
จะมีในน้ าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ และเกินกว่าที่ผลิตตามมาตรฐาน cGMPs   

หากน้ าผลไม้ที่ผสมขึ้นมาใหม่มีปริมาณน้ าตาลในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปเท่ากับหรือน้อยกว่าที่คาด
ว่าจะมีในน้ าผลไม้ 100% ชนิดเดียวกันและในปริมาณที่เท่ากัน จะถือว่า added sugar เป็นศูนย์ แต่หากสูงกว่าที่
คาดว่าจะมีในน้ าผลไม้ 100% ชนิดเดียวกัน และเกินกว่าที่ผลิตตามมาตรฐาน cGMP ปริมาณของน้ าตาลส่วนที่สูง
กว่านั้นถือเป็น added sugar ซึ่งจะต้องระบุไว้บนฉลากโภชนาการ 

เนื่องจากหน่วยบริโภคของน้ าผลไม้ผสมก าหนดโดยปริมาณ (เช่น 8 ออนซ์ หรือ 240 มล.) 
ในขณะที่ added sugar ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคจะก าหนดเป็นน้ าหนัก (กรัม) ดังนั้นเมื่อค านวณน้ าหนักของ added 
sugar จึงต้องค านวณหาความหนาแน่น (density) ของผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้ผสมส าเร็จรูปและน้ าผลไม้ 100% ประเภท
เดียวกัน (ตามสัดส่วนของน้ าผลไม้ประเภทต่างๆ) 

 
 

 

วิธีการค านวณ น้ าผลไม้ผสมประกอบด้วย น้ าแอปเปิลเข้มข้น 10% (70 Brix),   น้ ามะม่วง 
10% เข้มข้น (70 Brix), น้ าลูกแพร์ 20% เข้มข้น (70 Brix), และน้ า 60% โดยมีหน่วยบริโภคผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป
เป็นปริมาณ คือ 240 มิลลิลิตร  

ชนิดผลไม้ สูตรน้ าผลไม้รวม   
(% ของน้ าหนัก) 

ค่าบริกซ์น้ าผลไม้เข้มข้น    
  

ค่าบริกซ์น้ าผลไม้ 100%   

น้ าแอปเปิลเข้มข้น  10% น้ าตาล 70% น้ าตาล 11.5% 
น้ ามะม่วงเข้มข้น  10% น้ าตาล 70% น้ าตาล 13% 
น้ าลูกแพร์เข้มข้น  20% น้ าตาล 70% น้ าตาล 12% 
น้ า   60%   

เนื่องจากสูตรน้ าผลไม้ก าหนดเป็นปริมาณ (มิลลิลิตร) การค านวณ added sugar จึงจะต้อง
แปลงสูตรตามปริมาณเป็นสูตรตามน้ าหนัก (กรัม) ซึ่งสามารถหาด้วยได้ด้วยวิธีอ่ืน หรือใช้วิธีค านวณตามขั้นตอน
ด้านล่างนี้ 

ตัวอย่าง วิธีการค านวณปริมาณ added sugar (กรัม) ต่อหน่วยบริโภค (240 มิลลิลิตร) ของน้ าผลไม้ผสมที่ท า
จากน้ าผลไม้เข้มข้นหลายชนิดที่มีปริมาณน้ าตาลมากกว่าน้ าตาลที่ควรจะมีในน้ าผลไม้ 100% ประเภทเดียวกัน 
โดยสมมติว่าผู้ผลิตไม่ได้เติมน้ าตาลในกระบวนการแปรรูป และน้ าตาลทั้งหมดในน้ าผลไม้ผสมส าเร็จรูปเกิน
ปริมาณทีค่วรจะมีในน้ าผลไม ้100% ชนิดและปริมาณเดียวกัน ซ่ึงจะต้องระบเุป็น added sugar ตามกฎระเบียบ
สุดท้ายของฉลากโภชนาการของ FDA ตัวอย่างนี้ใช้ค่าบริกซ์ เป็นค่าประมาณความเข้มข้นของน้ าตาล แต่ในทาง
ปฏิบัติอาจใช้ปริมาณน้ าตาลที่ได้จากการวิเคราะห์ทางเคมีแทนค่าบริกซ์ได ้  
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ขั้นตอนที่ 1  หาปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (กรัม) ของผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้ผสมส าเร็จรูปต่อหนึ่ง
หน่วยบริโภค (240 มล.) ซ่ึงจะใช้ในการแสดงน้ าตาลทั้งหมดต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  

ขั้นตอนที่ 2  หาปริมาณน้ าตาล (กรัม) ที่ควรจะมีในน้ าแอปเปิล น้ ามะม่วง และน้ าลูกแพร์ 
100% ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (240 มล.) ตามอัตราส่วนที่ระบุไว้ข้างต้น ซึ่งมีวิธีการค านวณหลายวิธี ได้แก่ การน า
น้ าผลไม้ 100% ทั้งสามชนิดมาผสมในอัตราส่วนเดียวกันกับสูตรน้ าผลไม้รวมข้างต้น แล้ววัดปริมาณน้ าตาลทั้งหมด
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคขนาด 240 มิลลิลิตร หรือ ใช้วิธีการค านวณตามทฤษฎี ตามข้ันตอนดังต่อไปนี้  

(1) ค านวณสัดส่วนความเข้มข้นตามน้ าหนักของน้ าผลไม้ 3 ชนิด เพ่ือให้ได้สัดส่วนน้ าหนัก
ของน้ าตาลในน้ าผลไม ้3 ชนิด ซึ่งมีสูตรดังนี้ 

 สัดส่วนความเข้มข้นตามน้ าหนัก   =           ค่า Brix น้ าผลไม้เข้มข้น 
                                                       ค่า Brix น้ าผลไม้ 100%  
ดังนั้น  สัดส่วนตามน้ าหนักของน้ าแอปเปิล คือ 70/11.5 = 6.087 ในท านองเดียวกัน ก็จะ

สามารถหาความเข้มข้นตามน้ าหนักของน้ ามะม่วง คือ 70/13 = 5.385 และ  น้ าลูกแพร์ คือ 70/12 = 5.833 
 หลังจากนั้น ให้น าค่าความเข้มข้นตามน้ าหนักดังกล่าวไปคุณกับสัดส่วนของน้ าผลไม้เข้มข้นแต่
ละชนิดที่ใช้ในสูตรน้ าผลไม้ผสม ก็จะได้สัดส่วนน้ าตาลในน้ าผลไม้ 100% ทั้ง 3 ชนิดดังนี้   
  = สัดส่วนของน้ าผลไม้เข้มข้นที่ใช้ตามสูตร X สัดส่วนความเข้มข้นตามน้ าหนัก   

น้ าแอปเปิล 100% =  10% x 6.087 = 0.6087  
น้ ามะม่วง  100%    =  10% x 5.385  = 0.5385 
น้ าลูกแพร์ 100%   =  20% x 5.833  = 1.167 

ทั้งนี้ สัดส่วนของน้ าผลไม้ทั้ง 3 ชนิด ข้างต้น สามารถแปลงกลับไปเป็นอัตราส่วนร้อยละ โดย
ผลรวมของอัตราส่วนจะเท่ากับ 100% ดังนี้   

น้ าแอปเปิล 100% =             0.6087                X 100%   =   26.30% 
          0.6087+0.5385+1.167 

น้ ามะม่วง 100%   =             0.5385                X 100%   =   23.27% 
          0.6087+0.5385+1.167 

น้ าลูกแพร์ 100%  =              1.167                X 100%   =   50.42% 
          0.6087+0.5385+1.167 

(2) ค านวณค่าบริกซ์รวมของน้ าผลไม้ 100% ทั้ง 3 ชนิด ตามสัดส่วนของสูตรน้ าผลไม้
รวมทั้ง 3 ชนิด  คือ ผลรวมของค่าบริกซ์ของน้ าผลไม้แต่ละชนิด คูณกับอัตราส่วนค่าความเข้มข้นจากข้ันตอนที่ 2 (1) 
ของน้ าผลไม้แต่ละประเภท ดังนี้ 

(ค่าบริกซ์น้ าแอปเปิล 100% × อัตราส่วนน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% ตามสูตรน้ าผลไม้ผสม)  
+ (ค่าบริกซ์น้ ามะม่วง 100% × อัตราส่วนน้ าตาลในน้ ามะม่วง 100% ตามสูตรน้ าผลไม้ผสม)  
+ (ค่าบริกซ์น้ าลูกแพร์ 100% × อัตราส่วนน้ าตาลในน้ าลูกแพร์ 100% ตามสูตรน้ าผลไม้ผสม)  
= (11.5% × 26.31%) + (13% × 23.27%) + (12% × 50.42%) = 12.10% 
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(3) หาความหนาแน่น (density) ของน้ าผลไม้ 100% ของผลไม้รวมทั้ง          3 ชนิด 
ตามสัดส่วนที่ผสมในสูตรซึ่งมคี่าบริกซ์รวมเท่ากับ 12.10 ทั้งนี ้อาจหาได้จากการทดลอง หรือจากแหล่งอ้างอิงอ่ืนๆ ที่
มีสูตรการแปลงค่าบริกซใ์ห้เป็นความหนาแน่น 

(4) หาน้ าหนักของน้ าตาลในหนึ่งหน่วยบริโภค 240 มล. ของน้ าผลไม้ 100% ทั้ง 3 ชนิด 
ตามทฤษฎี 

=    240 มล. X ความหนาแน่น (กรัม/มล.) X ค่าบริกซ์รวม 12.10%   
 ขั้นตอนที่ 3  การค านวณน้ าหนัก (กรัม) ของน้ าตาลที่เพ่ิมเข้ามา หรือ added sugar คือ น้ าหนัก
ของน้ าตาลที่ได้จากขั้นตอนที่ 1 ลบจากขั้นตอนที่ 2    

3.5 การค านวณปริมาณ added sugar ที่มาจากส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้หรือน้ าผักซึ่งอาจ
ถูกเจือจางด้วยน้ าจากส่วนผสมอ่ืน ๆ หรือ มีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นเนื่องจากการสูญเสียน้ าในระหว่างกระบวนการ
แปรรูป (เช่น การท าให้แห้ง หรือ การอบ) 

เนื่องจาก added sugar จะค านวณจากองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป FDA ตระหนักดี
ว่าสูตรอาหารมีความซับซ้อนและผู้ผลิตสามารถใช้ส่วนผสมที่แตกต่างกัน หรือสูตรทางเลือกเพ่ือให้ได้องค์ประกอบ
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่เหมือนกัน ตัวอย่างเช่น ผู้ผลิตอาจใช้น้ าผลไม้ 100% และน้ าตาลแห้งในกระบวนอบอาหาร 
หรืออาจมีสูตรทางเลือกท่ีใช้น้ าผลไม้เข้มข้นและน้ าเชื่อมเพ่ือให้ได้องค์ประกอบผลิตภัณฑ์เดียวกัน 

ทั้งนี้ สูตรอาหารอาจมีส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้เข้มข้น น้ า หรือส่วนผสมที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบ 
(เช่น นม น้ าเชื่อม ไข่ ไวน์ที่เจือจาง และไซเดอร์ที่มีปริมาณแอลกอฮอล์น้อยกว่า 7% โดยปริมาตร เป็นต้น) และ
ส่วนผสมอื่น ๆ ซ่ึงปริมาณน้ าหรือความชื้นจากส่วนผสมที่ไม่ทราบเหล่านี้จะไปท าให้ส่วนประกอบที่เป็นน้ าผลไมเ้ข้มข้น
เจือจางลงในระหว่างกระบวนการแปรรูป นอกจากนี้ กรณีที่มีการเติมน้ าระหว่างการแปรรูป น้ าจะเข้าไปผสมกับ
ส่วนผสมอ่ืน จึงมักจะพบว่าอาหารส าเร็จรูปประเภทเดียวกันแต่มีสูตรที่แตกต่างกัน ปริมาณน้ าตาลที่ค านวณได้อาจ
แตกต่างกัน ดังนั้น FDA จึงพิจารณาหาวิธีประมาณการ added sugar ที่สมเหตุสมผลที่สุดส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มี
ส่วนผสมหลายอย่างรวมถึงน้ าผลไม้เข้มข้น โดยการให้น าความชื้นในส่วนผสมทั้งหมดไปค านวณ added sugar ต่อ
หน่วยในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป   

นอกจากนี้ ส่วนผสมน้ าผลไม้ในสูตรอาหารอาจมีหลายรูปแบบ (เช่น เจือจาง, 100%, หรือ
เข้มข้น) ซึ่งส่วนผสมน้ าผลไม้เหล่านี้อาจจะมีความเข้มข้นขึ้นในระหว่างการแปรรูปเนื่องจากการสูญเสียน้ า (เช่น 
ระหว่างการท าให้แห้ง หรือการอบ) ดังนั้น เพ่ือให้สามารถสะท้อนความเข้มข้นของส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้หลังการ
แปรรูป จึงควรใช้ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปขั้นสุดท้ายเพ่ือหาความเข้มข้นของน้ าตาลของส่วนประกอบ
น้ าผลไม้ในผลิตภัณฑ์มีการสูญเสียน้ าระหว่างการแปรรูป    ซึ่งสอดคล้องกับวิธีการของ FDA เพ่ือหาความเข้มข้นของ
น้ าผลไมใ้นการค านวณปริมาณ added sugar ในส่วนประกอบอาหาร  

ทั้งนี้ FDA ได้ก าหนดวิธีการทั่วไปเพ่ือใช้ในการค านวณปริมาณ added sugar จากส่วนผสม
ของน้ าผลไม้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมหลายอย่าง ซึ่งจะมีการเจือจาง หรือมีความเข้มข้นขึ้นในระหว่างการ
ผลิต โดยมีข้ันตอนดังนี ้
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ขั้นตอนที่ 1  หาปริมาณน้ าตาลทั้งหมดที่มีอยู่ในส่วนผสมของน้ าผลไม้ 
ขั้นตอนที่ 2  หาปริมาณน้ า (ปริมาณความชื้น) ของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 
ขั้นตอนที่ 3  หาความเข้มข้นของน้ าตาลในส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้ ด้วยสมมติฐานว่าน้ าทั้งหมด

ในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปจะไปเจือจางส่วนผสมน้ าผลไม้ในผลิตภัณฑ์ 
ขั้นตอนที่ 4  เปรียบเทียบความเข้มข้นของน้ าตาลในส่วนผสมน้ าผลไม้กับน้ าผลไม้ 100% 

ประเภทเดียวกันตามทฤษฏี  ผลลัพธ์อาจเป็นได้ 2 กรณี ดังนี้ 
(1)  หากความเข้มข้นของน้ าตาล น้อยกว่า หรือ เท่ากับ ความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าผลไม้ 100 

ชนิดเดียวกัน ปริมาณ added sugar จากส่วนผสมของน้ าผลไม้จะเป็นศูนย์ 
(2)  หากความเข้มข้นของน้ าตาล มากกว่า ความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าผลไม้ 100% ประเภท

เดียวกัน ผู้ผลิตอาจใช้วิธีที่อธิบายไว้ในหัวข้อ 3.4 หรือวิธีทางเลือกอ่ืน ๆ เพ่ือก าหนดปริมาณน้ าตาลที่เติมจากส่วนผสม
น้ าผลไม ้

ขั้นตอนที่ 5  จ านวน added sugar ทั้งหมดต่อหนึ่งหน่วยบริโภค คือ ปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมขึ้นมาจาก
ส่วนผสมของน้ าผลไม้ทีห่าได้จากขั้นตอนที่ 4 (2) บวกกับน้ าตาลที่เพ่ิมจากส่วนผสมอ่ืน (เช่น น้ าตาลทราย) หากมีในสูตร 

หากใช้ส่วนผสมน้ าผลไม้หลายชนิดในสูตร ผู้ผลิตสามารถท าตามข้ันตอนทั่วไปเช่นเดียวกับข้างต้น 
ยกเว้นในขั้นตอนที่ 4 (2) ผู้ผลิตจะต้องใช้วิธีการที่อธิบายไว้ในหัวข้อ 3.5  หรือวิธีอ่ืน เพ่ือหาปริมาณ added sugar 
จากส่วนผสมน้ าผลไม้หลายชนิด 

อนึ่ง เพ่ือให้เกิดความเข้าใจวิธีการทั่วไปที่อธิบายไว้ข้างต้นอย่างชัดเจนขึ้น  FDA ได้แสดง
ตัวอย่างไว้ 2 กรณ ีโดยใช้ค่าบริกซ์เป็นค่าประมาณความเข้มข้นของน้ าตาล ดังนี้ 

 
 
สูตรผลิตภัณฑ์: ประกอบด้วย ส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้ 1 ชนิด คือ น้ าแอปเปิลเข้มข้นที่มี

ค่าบริกซ์ = 70% โดยใช้ในสัดส่วน 5%  ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 250 กรัม และมีความชื้น 
50% วิธีการค านวณ added sugar สามารถด าเนินการตามข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 หาปริมาณน้ าตาลทั้งหมดในส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้ (แอปเปิล)         ในผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูป 

= น้ าหนักต่อหนึ่งหน่วยบริโภค X ร้อยละของส่วนผสมน้ าแอปเปิลเข้มข้น X ร้อยละของน้ าตาล
ในน้ าผลไม้เข้มข้น (บริกซ์) 

= 250 กรัม X 5% X 70% = 8.75 กรัม 
ขั้นตอนที่ 2 หาปริมาณน้ าหรือความชื้นของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  
= น้ าหนักต่อหนึ่งหน่วยบริโภค X ปริมาณความชื้น  
= 250 กรัม X 50% = 125 กรัม 
ขั้นตอนที่ 3  หาความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล ถ้าสมมติว่าน้ าทั้งหมดในผลิตภัณฑ์

ส าเร็จรูปจะถูกใช้ไปเจือจางน้ าแอปเปิล   

ตัวอย่างที ่1  กรณีส่วนผสมน้ าผลไม้ถูกเจือจางด้วยน้ าจากส่วนผสมอ่ืนๆ 
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= 8.75 กรัม / 125 กรัม = 7% 
เนื่องจากความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิลในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปเท่า 7%       ซ่ึงน้อยกว่า

ความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% ตามทฤษฎี ซึ่งค่าบริกซ์เท่ากับ 11.5% ดังนั้น added sugar จาก
ส่วนผสมของน้ าแอปเปิลในตัวอย่างนี้จึงเป็นศูนย์แม้ว่าส่วนผสมน้ าแอปเปิลที่ใส่ในกระบวนการแปรรูปเริ่มต้นจะเป็น
น้ าแอปเปิลเข้มข้นซึ่งมีค่าบริกซ์เท่ากับ 70% ก็ตาม 

 
 
สูตรผลิตภัณฑ์ : มีส่วนผสมที่เป็นน้ าผลไม้อย่างเดียว คือ น้ าแอปเปิล 100% ที่มีค่าบริกซ์ = 

11.5% ในสัดส่วน 20% ก่อนการอบมีปริมาณน้ า 50% และของแห้งอ่ืนๆ อีก 50% ผลิตภัณฑ์แปรรูปโดยผ่าน
ขั้นตอนการท าให้แห้ง ท าให้ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมีน้ าเหลือ 10% และที่เหลือเป็นของแห้งอ่ืนๆ อีก 90% และขนาด
หนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 40 กรัม วิธีการค านวณ added sugar สามารถด าเนินการตามข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1  หาปริมาณน้ าตาลทั้งหมดที่มาจากส่วนผสมน้ าแอปเปิลต่อหนึ่งหน่วยบริโภคใน
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  

เนื่องจากมีการสูญเสียน้ าในระหว่างการแปรรูป ดังนั้น จึงต้องค านวณปริมาณน้ าทั้งหมดใน
ส่วนผสมก่อนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปขนาด 40 กรัม ดังนี้ 

1) หาส่วนผสมแห้งในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (กรัม) = 40 กรัม X 90% = 36 กรัม 
2) เนื่องจากส่วนผสมแห้งก่อนการแปรรูปมีสัดส่วน = 50% (มีความชื้น = 50%) ดังนั้น 

ส่วนผสมแห้งก่อนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปขนาด 40 กรัม = ส่วนผสมแห้งในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (36 กรัม) 
หารด้วย ส่วนผสมแห้งก่อนการแปรรูป (50%)  

= 36 กรัม / 50%  
= 72 กรัม    

3) ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดที่มาจากน้ าแอปเปิลต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (น้ าหนักของสูตรเปียกที่ยัง
ไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป)  

= 72 กรัม× 20% X 11.5% = 1.656 กรัม 
ขั้นตอนที่ 2  หาปริมาณน้ าของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  

= น้ าหนักต่อหนึ่งหน่วยบริโภค X ความชื้น  
= 40 กรัม X 10% = 4 กรมั 

ขั้นตอนที่ 3  หาความเข้มข้นของน้ าตาลที่มาจากน้ าแอปเปิล ภายใตส้มมติฐานว่าน้ าทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปถูกน าไปผสมกับน้ าแอปเปิลในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  

= (1.656 กรัม /4 กรัม) X 100 = 41.4% 
เนื่องจากความเข้มข้นของน้ าตาลจากส่วนผสมน้ าแอปเปิลในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมีค่าเท่ากับ 

41.4% มากกว่าความเข้มข้นของน้ าตาลในน้ าแอปเปิล 100% ตามทฤษฎี (ค่าบริกซ์ 11.5%) ดังนั้น จึงต้องแจ้ง
เป็น added sugar จะเห็นได้ว่า แม้ว่าก่อนผ่านกระบวนการแปรรูปได้ใส่น้ าผลไม้ที่มีความเข้มข้นเท่ากับน้ าแอปเปิล 

ตัวอย่างที่ 2  กรณีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการท าให้แห้ง ซึ่งน้ าจะถูกก าจัดออกไปในระหว่างกระบวนการแปร
รูป  
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100% แต่เนื่องจากความเข้มข้นเพ่ิมขึ้นในระหว่างการแปรรูปส่งผลให้ปริมาณความเข้มข้นของน้ าตาลเพ่ิมขึ้น 
added sugar จากน้ าแอปเปิลจึงไม่ได้เป็นศูนย์ซึ่งต่างจากตัวอย่างที่ 1 ทั้งนี้ ผู้ผลิตสามารถใช้วิธีการที่อธิบายไว้ใน
หัวข้อ 3.4 หรือใช้วิธีการอ่ืน ๆ เพื่อก าหนดปริมาณ added sugar จากส่วนผสมของน้ าผลไม้ได ้

4. วิธีการแจ้ง Added sugars  
4.1   ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของ added sugars น้อยกว่า 1 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ไม่

ต้องแสดงปริมาณบนฉลาก ถ้าหากบนฉลากไม่ได้มีการระบุว่ามีสารให้ความหวานแทนน้ าตาล น้ าตาล หรือ added sugar  
4.2  ปริมาณ Added sugar ที่ระบุบนฉลากจะต้องมีหน่วยเป็นน้ าหนัก “กรัม” ซึ่งเป็นไป

ตามกฎระเบียบที่ (21 CFR 101.9 (c) (6) (iii) ส าหรับน้ าผลไม้ที่ขนาดของหน่วยบริโภคมีหน่วยเป็นปริมาณ (เช่น 8 
ออนซ์ หรือ 240 มล.) ในขณะที่ปริมาณ added sugars ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคนั้นมีหน่วยเป็นน้ าหนัก (กรัม) ดังนั้น 
เมื่อค านวณน้ าหนัก added sugars ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค อาจต้องพิจารณาหาความเข้มข้นของผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้
ส าเร็จรูปและน้ าผลไม้เชิงเดียวประเภทเดียวกันและปริมาณที่เท่ากัน ทั้งนี้ อาจเลือกวิธีการค านวณจ านวนกรัมของ 
added sugars ในรูปแบบที่แตกต่างกัน โดยสามารถใช้วิธีการตามหัวข้อ 3.4 และ 3.5 ของหัวข้อการค านวณ 
added sugar ที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น ซึ่งเป็นตัวอย่างส าหรับวิธีการค านวณ added sugars ในผลิตภัณฑ์ที่มีน้ า
ผลไม้เข้มข้นทั้งในรูปปริมาณและน้ าหนัก 

4.3 การเติมน้ าตาลลงในอาหารที่มีน้ าตาลอยู่แล้ว  FDA ได้อธิบายเพ่ิมเติมเกี่ยวกับ added 
sugar ว่าหมายถึง สารอาหารทีเ่ติมหรือปรุงแต่งในอาหาร ซ่ึงระบุไว้ภายใต้ 21 CFR 101.9 (g) (3) (i)  ไม่ใช่สารอาหาร
ประเภทวิตามิน แร่ธาตุ โปรตีน และใยอาหารที่ระบุไว้ใน 21 CFR 101.9 (g) (4) (i)    

หากอาหารมีน้ าตาลอยู่แล้วตามธรรมชาติโดยไม่มีการเติมในระหว่างการแปรรูป การแจ้งปริมาณ
น้ าตาลทั้งหมด (total sugar) และน้ าตาลส่วนที่เพ่ิม (added sugar) จะอยู่ภายใต้กฎระเบียบ 21 CFR 101.9(g)(5) ซึ่ง
ก าหนดไว้ว่า “ส่วนประกอบของน้ าตาลทั้งหมดจะเกินปริมาณที่ระบุไว้บนฉลากได้ไม่เกินร้อยละ 20” และระบุต่อไปว่า 
“จะไม่มีการด าเนินมาตรการใดๆ เพ่ือการตรวจสอบปริมาณน้ าตาลที่เกินนี้ หากค่าความแปรปรวนหรือความคลาดเคลื่อน
ในการค านวณอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ส าหรับวิธีการวิเคราะห์ที่ใช้ในอาหารที่เกี่ยวข้อง” 

อย่างไรก็ตาม เนื่องจากยังไม่มีวิธีการวิเคราะห์ซึ่งเป็นที่ยอมรับในการก าหนดปริมาณน้ าตาลใน
อาหารที่มีส่วนผสมของน้ าตาลที่เป็นและไม่เป็นไปตามค าจ ากัดความของ added sugars ดังนั้น ในการตรวจสอบปริมาณ 
added sugars ที่แจ้งบนฉลากในอาหารทีมี่ส่วนผสมของน้ าตาลที่เป็นและไม่เป็นไปตามค าจ ากัดความของ added sugars 
FDA จะใช้วิธีเทียบกับข้อมูลที่ผู้ผลิตจัดท าและเก็บบันทึกไว้ตามกฎระเบียบ 101.9 (g) (10) และ (11)  

ส าหรับปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) ภายใต้กฎระเบียบ § 101.9(g)(5) จะใช้ครอบคลุม
ทั้งหมดไม่ว่าอาหารนั้นจะมนี้ าตาลที่เข้าข่าย added sugar เพียงอย่างเดียว หรือน้ าตาลที่ไม่เข้าข่าย added sugar หรือ มี
ทั้งสองชนิด เนื่องจากจะมีวิธีการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดภายใต้เงื่อนไขเหล่านี้   

ทั้งนี้ อาหารที่มีน้ าตาลอยู่แล้วตามธรรมชาติและมีการเติมน้ าตาลเพ่ิมเข้ามาในระหว่างการแปรรูป 
ไม่ว่าจะโดยตรง หรือเป็นส่วนประกอบในส่วนผสม เช่น ผลไม้รสหวานที่ใส่โยเกิร์ต   หากปริมาณ “น้ าตาลทั้งหมด” หรือ 
“total sugar” มากกว่าร้อยละ 20 ของปริมาณที่ระบุไว้บนฉลาก หรือ ทีบ่ันทึกไว้จะถือว่าปิดฉลากไม่ถูกต้อง   
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4.4   วิธีการแจ้งปริมาณ added sugars ส าหรับเครื่องดื่มที่ผ่านการหมักและมีเพียงน้ าตาล
ที่สอดคล้องกับค าจ ากัดความของ added sugars ผู้ผลิตจะต้องแจ้งปริมาณน้ าตาลที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์หลังจากการ
หมักบนฉลากทั้ง total sugars และ added sugars ถ้าผลิตภัณฑ์มีทั้งน้ าตาลที่ตรงและไม่ตรงกับค าจ ากัดความ 
added sugars การค านวณปริมาณน้ าตาลทั้งหมดในอาหารส าเร็จรูปสามารถด าเนินการได้โดยการวิเคราะห์ ซึ่งมี
ทางเลือกการแจ้ง added sugars ได้ดังนี ้

(1) หาปริมาณ added sugars ในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปโดยวิธีประมาณการที่เหมาะสม 
จัดท าและเก็บบันทึกข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งหมด และข้อมูลที่ใช้ซึ่งแสดงให้เห็นถึงจ านวนของน้ าตาลที่
เพ่ิมเข้ามาในอาหารหลังจากการหมัก และเหตุผลของความเพียงพอของข้อมูลในการแสดงปริมาณ added sugar ใน
อาหารส าเร็จรูป และเป็นข้อมูลเฉพาะส าหรับอาหารที่ใช้ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ และ/หรือการ
หมัก (non-enzymatic browning and/or fermentation)  

(2) แจ้งปริมาณ added sugars ก่อนการหมัก จัดท าและเก็บบันทึกเพ่ือการตรวจสอบ 
ทั้งนี้ ปริมาณ added sugars ไม่ควรเกินปริมาณน้ าตาลทั้งหมดบนฉลาก หรือ 

(3) หากไม่มีวิธีประมาณการที่เหมาะสมในการก าหนดปริมาณ added sugars ใน
อาหารส าเร็จรูป แต่มีเหตุผลที่เชื่อได้ว่าปริมาณน้ าตาลได้ลดลงอย่างมีนัยส าคัญในระหว่างกระบวนการหมัก 
ผู้ประกอบการสามารถส่งค าร้องภายใต้ 21 CFR 10.30 เพ่ือขอใช้วิธีการอ่ืนที่สอดคล้อง โดยในค าร้องควรมีข้อมูล
ทางวิทยาศาสตร์หรือข้อมูลอ่ืนๆ มาสนับสนุนเหตุผลของการลดของน้ าตาลหลังจากการหมักเมื่อเทียบกับก่อนการ
หมัก และควรรวมถึงเหตุผลที่ไม่สามารถหาวิธีประมาณการที่เหมาะสมอ่ืนได้ พร้อมกับแสดงขั้นตอนและกระบวนการ
ที่ใช้เพ่ือใหไ้ด้มาซึ่งข้อสรุปในการก าหนดปริมาณ added sugar ในอาหารส าเร็จรูป  

4.5   วิธีการแจ้งปริมาณน้ าตาลในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมีส่วนผสมที่ท าจากน้ าตาลที่ผ่าน
กระบวนการเกิดสีน้ าตาลโดยไม่ใช้เอนไซม์ (non-enzymatic browning) เช่น สีจาก  คาราเมล ซึ่งน าไปใช้เป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์บางชนิดเพื่อแต่งสีและกลิ่น เนื่องจากกระบวนการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่ใช้เอนไซม์และ/หรือการหมัก
จะท าให้ปริมาณน้ าตาลจะลดลง หากมีการตรวจพบน้ าตาลที่ได้มาจากส่วนผสมที่ผ่านดังกล่าวในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 
ผู้ผลิตอาจแจ้งปริมาณ added sugar ที่ตรวจพบโดยการทดสอบเชิงวิเคราะห์ในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ถ้ามีการเติม
น้ าตาลอ่ืน ๆ ที่ไม่ตรงตามค าจ ากัดความของ added sugar ผู้ผลิตต้องจัดท าและเก็บบันทึกข้อมูล ซึ่งควรรวมถึง
บันทึกผลการทดสอบและวิเคราะห์ที่ใช้เพ่ือแสดงจ านวน added sugar น้ าตาลที่ได้จากส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปหลังกระบวนการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์ และอธิบายเหตุผลความเพียงพอของข้อมูลที่จะแสดง
ปริมาณ added sugar ในอาหารส าเร็จรูปได้ พร้อมแสดงข้อมูลจ าเพาะของอาหารที่ต้องมีการเกิดสีน้ าตาลโดยไม่ใช้
เอนไซม์และ/หรือการหมัก ภายใต้ (21 CFR 101.9 (g) (10) (v) (A)) 

4.6  การแจ้งกรณีการเติมน้ าตาลระหว่างการหมักแป้งให้ขึ้นในกระบวนการท าขนมอบและ
น้ าตาลบางส่วนถูกบริโภคโดยยีสต์ ควรแจ้งปริมาณน้ าตาลหลังการหมักซึ่งสามารถด าเนินการได้ โดยต้องจัดท าและ
เก็บบันทึกข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งหมดและข้อมูลที่ได้รับจากผู้ผลิต ซึ่งแสดงปริมาณ added sugars ใน
อาหารหลังการหมัก พร้อมกับค าอธิบายเหตุผลความเพียงพอของข้อมูลการแสดง added sugars ในอาหารส าเร็จรูป 
และเป็นข้อมูลจ าเพาะส าหรับอาหารที่ใช้ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลและ/หรือการหมัก   
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4.7  กรณีที่ปริมาณน้ าตาลที่เติมก่อนหรือระหว่างกระบวนการแปรรูปสูงกว่าน้ าตาลใน
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปหลังจากผ่านการกระบวนการเกิดสีน้ าตาลโดยไม่ใช้เอ็นไซม์และหรือ  การหมัก (non-
enzymatic browning and/or fermentation) แต่ผู้ผลิตเลือกที่จะแจ้งปริมาณ added sugars ก่อนที่จะ
ผ่านกระบวนการเกิดสีน้ าตาลฯ กรณีนี้ อาจท าให้ปริมาณ added sugars เกินปริมาณน้ าตาลทั้งหมดในอาหาร
ส าเร็จรูปซึ่งได้จากการวิเคราะห์ทางเคมี ในกรณีเช่นนี้ผู้ผลิตควรแจ้งปริมาณ added sugars เท่ากับปริมาณน้ าตาล
ทั้งหมดท่ีได้จากการวิเคราะห์ ทั้งนี้ เนื่องจากการแจ้งปริมาณ added sugars ไม่ควรเกินปริมาณ total sugar  

รูปแบบของฉลากใหม่ 

FDA ก าหนดรูปแบบฉลากซึ่งจะต้องเป็นไปตามขนาดตัวอักษรและความหนาของตัวอักษร การเว้นระยะ
บรรทัดตามที่ก าหนด มีการออกแบบให้การสื่อสารได้ชัดเจน โดยได้เพ่ิมขนาดตัวอักษรและจ านวนของ “แคลอรี”, “หน่วย
บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์” และ “ขนาดหน่วยบริโภค” ให้เห็นชัดเจนขึ้น รวมทั้งปรับภาษาให้อ่านเข้าใจง่ายขึ้น โดยมีรูปแบบ
ฉลากแตกต่างกันขึ้นอยู่กับประเภทและขนาดของบรรจุภัณฑ์ ด้านล่างนี้เป็นตัวอย่างฉลากโภชนาการรูปแบบใหม่บางส่วน 
6 รูปแบบ ดังนี้ 

1. รูปแบบแนวตั้งแสดงรายการสารอาหารอยู่เคียงข้างกัน (Vertical Display with Micronutrients 
Listed Side-by-Side) ดังนี้ 

 
         ข้อก าหนดขนาดตัวอักษร 

หน่วยบริโภค : 
ตัวอักษรใหญ่และ
หนาข้ึน 

ใหม่ : เพิ่มรายการ 
Added  Sugars 

การเปลี่ยนแปลงท่ีส าคัญบนฉลากใหม่ 

เปลี่ยนแปลงรายการ
แร่ธาตุที่ต้องแสดง 

ปรบัปรุงหน่วยบริโภคใหม่ 

ตัวเลขแสดงจ านวน
แคลอรีมีขนาดใหญ่ข้ึน 

ปรับปรุงปริมาณ
ท่ีแนะน าต่อวัน 

แสดงปริมาณท่ี
แท้จริง (mcg, mg)  

เชิงอรรถใหม่ 
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เปรียบเทียบฉลากโภชนาการแบบเดิมและแบบใหม่ 
รูปแบบ Vertical Display with Micronutrients Listed Side-by-Side  

 
 
 

รูปแบบเดิม รูปแบบใหม ่

ไม่เล็กกว่า 10 points ระยะห่าง 1 points   
ตัวหนา, ไม่เล็กกวา่ 10 points 

 
ตัวหนา, ไม่เล็กกวา่ 6 points 

ตัวหนา, ไม่เล็กกวา่ 16 points 
เส้นหนา 3 points 

 

ไม่เล็กกว่า 8 points ระยะห่าง 4 points 
 

ตัวหน้า ไมเ่ล็กกว่า 8 points ระยะห่าง 4 points 
เส้นหนา 1/4 points อยู่ระหว่างชื่อสารอาหาร 

(ห่างจากเส้น 2 points) 

เส้นสั้นเหนือการแจ้ง Added sugars 
 

 
ไม่เล็กกว่า 6 points ระยะหา่ง 1 points 

ตัวหนา ไมเ่ล็กกว่าตวัอักษรอ่ืนๆ ยกเวน้ 
ตัวเลขแสดงจ านวน “แคลอรี” 
 

เส้นหนา 7 points 
  
ตัวหน้า ไมเ่ล็กกว่า 22 points 

ตัวหน้า ไมเ่ล็กกว่า 6 points 
 
 
 
 
 

ตัวหน้า ไมเ่ล็กกว่า 8 points 
 
ฉลากบรรจุในกรอบขนาด 1/2 point 
ระยะห่างจากกรอบ 3 points  
 

เส้นหนา 7 points 

ไม่เล็กกว่า 8 points ระยะห่าง 4 
points และ เครื่องหมาย 8 points 
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2. รูปแบบตาราง (Tabular Format) และข้อก าหนดขนาดตัวอักษร 

 
 

3. รูปแบบคอลัมน์คู่แสดงข้อมูลต่อหน่วยบริโภคและต่อคอนเทนเนอร์ (Dual Column 
Display, Per Serving and Per Container) และข้อก าหนดขนาดตัวอักษร 

 

 
 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่าตวัอักษรอื่นๆ 
ยกเว้น ตวัเลขแสดงจ้านวนแคลอร ี
 
เส้นหนา 7 points 
ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 6 points 
ตัวหน้า ไม่เล็กกว่า 22 points 
ตัวหน้า ไม่เล็กกว่า 6 points 
 
 

ตัวหน้า ไม่เล็กกว่า 8 points 
 

 
 

ฉลากบรรจุในกรอบขนาด 1/2 point 
ระยะหา่งจากกรอบ 3 points  

ไม่เล็กกว่า 8 points ระยะห่าง 4 
points  

ไมเ่ล็กกว่า 10 points ระยะห่าง 1 points   
ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า 10 points 

 
ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า 16 points 

เส้นหนา 3 points 
 

ไม่เล็กกว่า 8 points ระยะห่าง 4 points 
 

ตัวหน้า ไม่เล็กกว่า 8 points ระยะหา่ง 4 points 

เส้นหนา 1/4 points อยู่ระหว่างชื่อสารอาหาร 
(ห่างจากเส้น 2 points) 

เส้นสั นเหนือ Added sugars 

เส้นหนา 7 points   
 
 

ไม่เล็กกว่า 6 points ระยะห่าง 1 points 

        ตวัหนา, ไม่เล็กกว่า    ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า      ไม่เล็กกวา่                  ไม่เล็กกว่า        ตวัหนา, ไม่เล็กกวา่ 
        22 points              8 points                  8 points                   8 points         8 points 
ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า  
10 points ส้าหรับ “แคลอร”ี 

ตัวหนา, ไมเ่ล็กกว่า 6 points   ไม่เล็กกว่า 8 points 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 9 points 

ไม่เล็กกว่า 10 points 

ตัวหนา, ไม่เล็กกว่าอกัษรอื่น ยกเว้น ตัวเลข
แสดงค่า “แคลอร”ี 
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4. รูปแบบตารางแสดงผลส าหรับแพ็คเกจขนาดเล็กหรือขนาดกลาง(Tabular Display 
for Small or Intermediate-Sized Packages) และข้อก าหนดขนาดตัวอักษร 

 
 

5. รูปแบบเชิงเส้นส าหรับแพ็คเกจขนาดเล็กหรือขนาดกลาง ที่แสดงข้อมูลสารอาหาร
ด้วยตัวอักษรขนาด 8 จุด (Linear Display for Small or Intermediate-Sized Packages with nutrients 
in 8 point font) และข้อก าหนดขนาดตัวอักษร 

 
 
 

 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 8 points ไม่เล็กกว่า 8 points 

จ้านวนต่อหน่วยบริโภค     
ไมเ่ล็กกว่า 6 points 

จ้านวนแคลอร:ี 
ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 
14 points 

ขนาดหน่วยบริโภค: ตัวหนา ไม่เล็กกวา่ 9 points 

 
 
หน่วยบรโิภค: 
ไม่เล็กกว่า 9 
points 

 
แคลอร:ี ตัวหนา ไม่เล็ก
กว่า 10 points 

 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่าตวัอักษร
อื่นๆ ยกเว้น ตวัเลขแสดง
จ้านวน “แคลอรี” 

                ไม่ต่้ากว่า 9 points 

  ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 9 points 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 10 points 
ส้าหรับ “แคลอรี” 

 ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า        ไม่เล็กกว่า       ตัวหนา, ไม่เล็กกว่า  
    14 points              8 points              8 points 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่า 8 points 

ไม่เล็กกว่า 8 points 

ตัวหนา ไม่เล็กกว่าตวัอักษรอื่นๆ                    ตวัหนา, ไม่เล็กกวา่ 6 
ยกเว้น ตวัเลขแสดงจ้านวน “แคลอร”ี             points 
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6. รูปแบบเชิงเส้นส าหรับแพ็คเกจขนาดเล็ก ที่พื้นที่ติดฉลากน้อยกว่า 12 ตารางนิ้ว 
(Linear Display for Small Packages with < 12 sq. in. of labelling space) 

 

ทั้งนี้ สามารถสืบค้นรูปแบบโภชนาการรูปแบบอื่นๆ ได้ที่เว็บไซต์ของ FDA ด้านล่างนี้ 
https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsReg

ulatoryInformation/LabelingNutrition/UCM511964.pdf     

การแสดงปริมาณวิตามินและแร่ธาตุ   

สาระส าคัญ  ประกอบด้วย ข้อก าหนดเกี่ยวกับการแจ้งปริมาณวิตามินและแร่ธาตุบนฉลากโภชนาการ 
การปัดเศษ และความหมายของค าว่า “ระดับความส าคัญ” (level of significance) สรุปไดด้ังนี้  

1. ระดับความส าคัญและการปัดเศษตัวเลขปริมาณวิตามินและแต่ธาตุ ภายใต้กฎระเบียบ 21 
CFR 101.9(c)(8)(iii) ระบุว่า ปริมาณวิตามินและแร่ธาตุ (ยกเว้น โซเดียม) ในหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์ ให้ใช้
หน่วยวัดและระดับความส้าคัญตามที่ระบุไว้ในตารางอ้างอิงปริมาณการบริโภคที่แนะน้าต่อวัน (Reference Daily 
Intakes : RDI) ที่ก้าหนดไว้ใน 21 CFR 101.9 (c) (8) (iv) ทั งนี  ค่าศูนย์หลังจุดทศนิยมอาจไม่ต้องแสดง และให้เพ่ิม
ระดับความส าคัญ เมื่อจ านวนต าแหน่งทศนิยมไม่เพียงพอที่จะแสดงจ านวนที่ต่ ากว่า เช่น จ านวน RDI ส าหรับสังกะสี 
(Zinc) เป็นมิลลิกรัม การปัดเศษขึ้นให้ใช้หนึ่งในสิบของมิลลิกรัม หรือ .1 มิลลิกรัม) ซึ่งเป็นไปตามข้อก าหนดส าหรับ
การแจ้งปริมาณวิตามินและแร่ธาตุในฉลากโภชนาการ (21 CFR 101.36 (b) (2) (2) (ii) (B) 

ข้อความว่า “ระดับความส้าคัญ”หรือ “levels of significance,” ที่ระบุไว้ใน 21 CFR 101.9 (c) 
(8) (iii) และ 101.36 (b) (2) (2) (ii) (B) (ไม่ว่าจะอ้างถึงการทดสอบทางสถิติของสมมติฐานหรือแนวคิดทาง
คณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับระดับของความถูกต้องตัวเลขท่ีไม่ใช่ศูนย์ตัวแรก) หมายถึง ระดับของความถูกต้องเมื่อมีการ
ปัดเศษตัวเลขที่ใช้แจ้งปริมาณวิตามินและแร่ธาตุบนฉลาก 

2. อาหารทั่วไป (conventional foods) ที่มีส่วนผสมของวิตามินและแร่ธาตุน้อยกว่าร้อยละ 2 
ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDIs) ไม่ต้องแจ้งปริมาณวิตามินและแร่ธาตุบนฉลาก หรือ อาจแจ้งปริมาณเป็น 0 หรือ 
เครื่องหมาย * หรือ สัญลักษณ์อ่ืน โดยมีค าอธิบายในเชิงอรรถว่ามีวิตามินและแร่ธาตุน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ RDIs อีก
แนวทางหนึ่ง คือ หากเป็น วิตามิน ดี, แคลเซียม, เหล็ก หรือ โพแทสเซียม ที่มีปริมาณน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ RDI ก็ไม่
จ าเป็นต้องแสดงรายการในตาราง เพียงแต่ให้มีข้อความ “Not a significant source of ___ (รายชื่อ วิตามิน ดี, แคลเซียม 
เหล็ก หรือโพแทสเซียมที่มีน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ RDI)” ปรากฏอยู่ใต้ตารางแสดงปริมาณไวตามินและแร่ธาตุ 

https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/UCM511964.pdf
https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/UCM511964.pdf
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3. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (supplement) จะต้องแสดงปริมาณวิตามิน ดี, แคลเซียม เหล็ก และ
โพแทสเซียม ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในรูปน้ าหนักที่เกินกว่าปริมาณที่จะสามารถระบุว่าเป็นศูนย์ตาม
กฎระเบียบ 21 CFR 101.9(c). (21 CFR 101.36(b)(2)(i)) 

4. เพิ่มสารโพแทสเซียมในรายการวิตามินและแร่ธาต  ุ ข้อบังคับที่ 21 CFR 101.9 (c) เป็น
ข้อก าหนดเฉพาะส าหรับการปัดเศษจ านวนสารอาหาร เช่น โซเดียม ซึ่งตามระเบียบเดิมได้ก าหนดไว้ว่า โซเดียมและ
โพแทสเซียมเมื่อมีปริมาณน้อยกว่า 5 มิลลิกรัม (มก.) ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค จะแสดงเป็นศูนย์ ให้เพ่ิมขึ้นเป็นจ านวนที่
ใกล้ 5 มก. เมื่อปริมาณมีน้อยกว่าหรือเท่ากับ 140 มก. ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค และให้เพ่ิมขึ้นเป็นจ านวนที่ใกล้ 10 มก. 
เมื่อมปีริมาณมากกว่า 140 มก. ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
 อนึ่ง กฎระเบียบสุดท้าย ได้แก้ไข 21 CFR 101.9 (c) (5) เพ่ือแทนที่ข้อก้าหนดส้าหรับ 
โพแทสเซียมฟลูออไรด์ และได้แก้ไข 21 CFR 101.9 (c) (8) (iv) เพ่ือเพ่ิมปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ส าหรับ
โพแทสเซียม และน าไปเพิ่มตารางรายการวิตามินและแร่ธาตุ ดังนั้น ปัจจุบันการแจ้งปริมาณโพแทสเซียมจะเหมือนกับ
การแจ้งวิตามินและแร่ธาตุอ่ืนๆ ที่ต้องระบุปริมาณที่แนะน าต่อวัน 

5. ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุในหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ซึ่งก าหนดไว้น้อยกว่า 5 มิลลิกรัม (มก.) หรือ ไมโครกรัม(ได้แก่ วิตามินบี  ไรโบฟลาวิน 
วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 ทองแดง และแมงกานีส) จะไม่ต้องแจ้งบนฉลากโภชนาการ ตัวอย่างเช่น RDI ของทองแดง 
หรือ copper ก าหนดไว้ 0.9 มก. ร้อยละ 2 ของ RDI ส าหรับทองแดงคือ 0.018 มก. ดังนั้น หากปริมาณทองแดงใน
หนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑส์ าเร็จรูปเท่ากับ 0.017 ก็จะถูกปัดเป็นศูนย์ และไม่ต้องแจ้งบนฉลาก 

 การแจ้งปริมาณวิตามินและแร่ธาตุเหล่านี้ ผู้ผลิตควรระบุปริมาณให้ใกล้เคียงกับ 1 ใน 100 ของ
มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม หรือ 0.01 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค โดยปริมาณดังกล่าวต้องไม่สูงกว่า
ปริมาณที่ถูกต้องของสารอาหารที่ได้จากการวิเคราะห์ ฐานข้อมูล แหล่งสารอาหาร และ/หรือ การค านวณสารอาหาร
ที่มีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สนับสนุน 

6. ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุในหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าร้อยละ 2 
ของปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ซึ่งก าหนดไว้อย่างน้อย 5 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม แต่น้อยกว่า 50 มิลลิกรัม
หรือไมโครกรัม (ได้แก่ เหล็ก วิตามินดี วิตามินอี ไนอาซิน ไบโอติน กรดแพนโทธีนิก สังกะสี โครเมียม และโมลิบดีนัม) 
จะไม่ต้องแจ้งปริมาณบนฉลากโภชนาการ เว้นแต่ จะมีปริมาณต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ที่ใกล้ .10 มิลลิกรัมหรือ
ไมโครกรัม หรือ 1 ใน 10 ของมิลลิกรัมหรือไมโครกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ทั้งนี้ ปริมาณดังกล่าวต้องไม่สูงกว่า
ปริมาณที่ถูกต้องที่ได้จากการวิเคราะห์ ฐานข้อมูล แหล่งสารอาหาร และ/หรือ การค านวณสารอาหารที่มีข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์สนับสนุน 

7. ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุในหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ซึ่งก าหนดไว้อย่างน้อย 50 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม แต่น้อยกว่า 250 มิลลิกรัมหรือ
ไมโครกรัม (ได้แก่ วิตามินซี, วิตามินเค, ไอโอดีน และซีลีเนียม) จะไม่ต้องแจ้งบนฉลากโภชนาการ เว้นแต่ จะมีปริมาณท่ี
ใกล้เคียงกับ มิลลิกรัมหรือไมโครกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค โดยมีเงื่อนไขว่าปริมาณดังกล่าวต้องไม่สูงกว่าปริมาณ
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สารอาหารที่ถูกต้องที่ได้จากการวิเคราะห์ ฐานข้อมูล แหล่งสารอาหาร และ / หรือ การค านวณสารอาหารที่มีข้อมูล
ทางวิทยาศาสตร์สนับสนุน 

8. ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุในหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ซึ่งก าหนดไว้อย่างน้อย 250 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม แต่น้อยกว่า 500 มิลลกิรัมหรือ
ไมโครกรัม (ได้แก่ โฟเลต และแมกนีเซียม) จะไมต่้องระบุบนฉลากโภชนาการ เว้นแต่ จะแจ้งเป็นปริมาณที่ใกล้เคียงกับ 5 
มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค โดยมีเงื่อนไขว่าปริมาณดังกล่าวต้องไม่สูงกว่าระดับที่ถูกต้องที่ได้จาก
วิธีการวิเคราะห์ ฐานข้อมูล แหล่งสารอาหาร และ/หรือ การค านวณสารอาหารที่มีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สนับสนุน 

9. ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุในหนึ่งหน่วยบริโภคน้อยกว่าร้อยละ 2 ของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (RDI) ซึ่งก าหนดไว้มากกว่า 500 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม (ได้แก่ วิตามิน A, แคลเซียม, 
ฟอสฟอรัส, คลอไรด์, โพแทสเซียม และโคลีน) ยกเว้น  การแจ้งในปริมาณที่ใกล้เคียงที่สุดกับ 10 มิลลิกรัมหรือไมโครกรัม 
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค โดยมีเงื่อนไขว่าปริมาณดังกล่าวต้องไม่เกินกว่าระดับที่ถูกต้องของสารอาหารที่ได้จากการวิเคราะห์ 
ฐานข้อมูล แหล่งสารอาหาร และ/หรือ การค านวณสารอาหารที่มีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สนับสนุน 

ผู้ผลิตอาจค านวณร้อยละของ DV (Daily Value) ส าหรับสารอาหารทั้งหมด (ยกเว้น โปรตีน) โดย
การหารปริมาณของสารอาหารที่แจ้งบนฉลากหรือปริมาณที่แท้จริงของสารอาหาร (เช่น ก่อนที่จะปัดเศษ) เพ่ือให้ได้
ปริมาณสารอาหารบนฉลากอาหารทีส่อดคล้องกันมากที่สุด (21 CFR 101.9 (d) (7) (ii)) 

ทั้งนี้ ชนิดของวิตามินและแร่ธาตุ หน่วยวัด ปริมาณที่แนะน าต่อวัน และการปัดตัวเลขตามข้อแนะน า
ของ FDA แสดงไว้ในตารางต่อไปนี้    

สารอาหาร 
  

หน่วยวัด 
  

ปริมาณแนะน าต่อวัน (RDI) 
(ผู้ใหญ่และเด็กอายุ > 4 ปี) 

การปัดตัวเลขเพิ่มขึ้น 
   

Vitamin A  Micrograms RAE (mcg)  900 10 mcg 

Vitamin C  Milligrams (mg)  90 mg 

Calcium  Milligrams (mg)  1,300 10 mg 

Iron  Milligrams (mg)  18 .1 mg 

Vitamin D  Micrograms (mcg)  20 .1 mcg 

Vitamin E  Milligrams (mg)  15 .1 mg 

Vitamin K  Micrograms (mcg)  120 mcg 

Thiamin  Milligrams (mg)  1.2 .01 mg 

Riboflavin  Milligrams (mg)  1.3 .01 mg 

Niacin  Milligrams NE (mg)  16 .1 mg 

Vitamin B6  Milligrams (mg)  1.7 .01 mg 

Folate  Micrograms DFE (mcg)  400 5 mcg 

Vitamin B12  Micrograms (mcg)  2.4 .01 mcg 

Biotin  Micrograms (mcg)  30 .1 mcg 

Pantothenic acid  Milligrams (mg)  5 .1 mg 

Phosphorus  Milligrams (mg)  1,250 10 mg 

Iodine  Micrograms (mcg)  150 mcg 

Magnesium  Milligrams (mg)  420 5 mg 
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สารอาหาร 
  

หน่วยวัด 
  

ปริมาณแนะน าต่อวัน (RDI) 
(ผู้ใหญ่และเด็กอายุ > 4 ปี) 

การปัดตัวเลขเพิ่มขึ้น 
   

Zinc  Milligrams (mg)  11 .1 mg 

Selenium  Micrograms (mcg)  55 mcg 

Copper  Milligrams (mg)  0.9 .01 mg 

Manganese  Milligrams (mg)  2.3 .01 mg 

Chromium  Micrograms (mcg)  35 .1 mcg 

Molybdenum  Micrograms (mcg)  45 .1 mcg 

Chloride  Milligrams (mg)  2,300 10 mg 

Potassium  Milligrams (mg)  4,700 10 mg 

Choline  Milligrams (mg)  550 10 mg 

ที่มา : https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/ucm535371.htm 

 

ฝ่ายการเกษตร ประจ าสถานกงสุลใหญ่ ณ นครลอสแอนเจลิส 

เมษายน 2562 
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