
 
 
 
 
 

                     ปภัสสร  ผลโพธิ์ 
        กองพฒันาศักยภาพผูบริโภค 

 

 จากกรณีที่มีขาวขนม ลูกอม และอาหารที่นําเขาจากตางประเทศบางประเภทมีการใช 
วัตถุเจือปนอาหาร เชน สีสังเคราะห  และวัตถุกันเสีย  โดยที่ผูนําเขามิไดขอความเห็นชอบการใช
วัตถุเจือปนอาหารกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงปญหาการใชวัตถุเจือปนอาหาร
ที่ไมไดรับความเห็นชอบจาก อย. และการใชวัตถุเจือปนอาหารในปริมาณที่มากเกินกําหนดจะสงผล
ตอรางกาย หากผูบริโภครับประทานอาหารนั้นเปนระยะเวลานาน  ดังนั้น ผูประกอบการจําเปนตอง
มีความรับผิดชอบอยางสูงในการผลิตอาหารใหไดคุณภาพมาตรฐานตามที่กําหนด เพื่อใหผูบริโภค
รับประทานอาหารไดอยางปลอดภัย   ซ่ึงวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชกันในปจจุบันมีหลายชนิด    
เชน  วัตถุกันเสีย  วัตถุกันหืน  สารใหความหวาน สีผสมอาหาร วัตถุปรุงแตงกล่ินรสในอาหาร  
เปนตน โดยในครั้งนี้จะขอกลาวถึง วัตถุกันเสีย และสีผสมอาหาร เนื่องจาก 2 ตัวนี้เปนตัวเจาปญหา
ที่พบบอย ๆ ในอาหาร และกอนที่จะรูจักกับวัตถุเจือปนอาหาร  2  ตัวนี้  เรามาทําความรูจักลักษณะ
ของวัตถุเจือปนอาหารกันกอนดีกวา 
  

รูจักวัตถุเจือปนอาหาร 
 วัตถุเจือปนอาหาร หมายความวา วัตถุที่ตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือสวนประกอบ        
ที่สําคัญของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตจะใชเจือปนในอาหารเพื่อ
ประโยชนทางเทคโนโลยีการผลิต การแตงสีอาหาร การปรุงแตงกล่ินรสอาหาร การบรรจุ 
การเก็บรักษา หรือการขนสง  ซ่ึงมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให
หมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะไวเฉพาะแลวใสรวมอยูกับอาหาร 
เพื่อประโยชนดังกลาวขางตนดวย เชน วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เปนตน แตไมรวมถึง 

สารปนเปอน หรือสารที่เติมลงในอาหารเพื่อรักษา หรือปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ 
 สําหรับวัตถุประสงคในการใชวัตถุเจือปนอาหาร ก็เพื่อการรักษาคุณภาพทางโภชนาการ 
เพิ่มคุณภาพการเก็บอาหาร คงสภาพอาหาร  แตตองไมเปลี่ยนแปลงคุณภาพ   คุณลักษณะ  และไม
เปนการหลอกลวงผูบริโภค  แตหากทําใหคุณภาพของอาหารลดลง วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะตองเปน
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สวนประกอบที่จําเปนสําหรับผูบริโภคที่ตองการวัตถุประสงคเฉพาะในการบริโภคอาหาร หรือ 
เมื่ออาหารนั้นมิไดเปนสวนประกอบหลัก นอกจากนี้วัตถุเจือปนอาหารยังมีวัตถุประสงคเพื่อชวยใน
การผลิต    แปรรูป    การเตรียมบรรจุ   ขนสง หรือเก็บรักษา ซ่ึงตองไมใชเพื่ออําพรางและปกปด
วัตถุดิบที่ไมดี  หรือการผลิตที่ไม ถูกสุขลักษณะ  ซ่ึงวัตถุเจือปนอาหารมีหลายชนิดแลวแต

ผูประกอบการเลือกใชใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร    
  จากความหมายและวัตถุประสงคการใชวัตถุเจือปนอาหาร จะเห็นไดวามีประโยชนตอ
อุตสาหกรรมอาหารไมนอย อยางไรก็ตาม วัตถุเจือปนอาหารอาจเปนสาเหตุใหเกิดอันตรายรายแรง
แกผูบริโภคไดเชนกัน   หากเปนการใชผิดประเภท   ไดแก  การนําวัตถุหามใชในอาหารมาเปน    
วัตถุเจือปนอาหาร เชน   การผสมสารบอแรกซในลูกชิ้น   การยืดอายุการเก็บอาหารโดยการใช 
กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) เปนตน ซ่ึงเปนอันตรายตอรางกาย หรือกรณีการใชวัตถุเจือปน

อาหารในปริมาณมากกวาที่กฎหมายกําหนด ก็อาจทําใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคไดเชนกัน ดังนั้น 
วัตถุเจือปนอาหาร จึงเปนสวนประกอบในอาหารที่ผูบริโภคควรใหความสนใจ โดยเฉพาะเรื่องของ
สี และวัตถุกันเสีย ซ่ึงมีการใชกันอยางแพรหลาย 

 
สวยสดใสดวยสีผสมอาหาร 
 สีผสมอาหารเปนวัตถุเจือปนอาหารที่นําสีมาแตงยอมใหอาหารดูสวยงามนารับประทาน  
โดยเฉพาะขนมประเภทตาง ๆ นิยมนําสีผสมอาหารมาแตงแตมสีสันใหชวนนาล้ิมลอง   ซ่ึงสีที่ใช
ผสมในอาหาร มี  2  ประเภท คือ สีสังเคราะหทางวิทยาศาสตร และสีที่ไดจากธรรมชาติ ไดแก สีที่
ไดจากพืช ผัก ผลไม ที่บริโภคได  โดยสวนใหญแลวผูผลิตนิยมใชสีสังเคราะหมากกวาเพราะติดทน
นาน มีสีสดใสสวยงาม มีใหเลือกหลากหลาย และยังสามารถกําหนดปริมาณการใชได  และดวย
ความตองการที่ใหอาหารมีสีสันสดใสทําใหเกิดความเขาใจผิด  มีผูนําเอาสียอมผามาใชแทนสีผสม
อาหารทําใหเกิดอันตรายตอรางกาย   เพราะสียอมผาประกอบไปดวยโลหะหนัก  เชน สารหนู ตะกั่ว 
และโครเมียม  โลหะหนักเหลานี้หากสะสมในรางกายปริมาณมาก ๆ อาจทําใหเสียชีวิตได ดังนั้นการ
ใชสีผสมอาหารเพื่อปรุงแตงอาหารจึงควรใชสีผสมอาหารตามปริมาณที่  อย.  กําหนด                    

         
  สีผสมอาหารไดจากการสังเคราะหทางเคมี มีการกําหนด
ปริมาณสีที่อนุญาตใหใชผสมในอาหารประเภท  เครื่องดื่ม 
ไอศกรีม ลูกกวาด และขนมหวาน โดยสีที่ใชไดในปริมาณไมเกิน  
70 มิลลิกรัมตออาหารในลักษณะที่ใชบริโภค 1 กิโลกรัม คือ 
  

สีแดง ไดแก  เอโซรูบีน เออริโทรซิน  สีเหลือง ไดแก  ตารตราซีน  ซันเซ็ตเย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ    
 สีเขียว ไดแก  ฟาสต กรีน เอ็ฟ ซี เอ็ฟ   สีน้ําเงิน ไดแก  อินดิโกคารมนี หรือ อินดิโกติน นอกจากนี้

.../3 



 -3- 

ยังมีสีที่ใชไดปริมาณไมเกนิ 50 มิลลิกรัมตออาหารในลักษณะที่ใชบริโภค 1 กิโลกรัม คือ สีแดง 
ไดแก ปองโซ 4 อาร  สีน้ําเงิน ไดแก บริลเลียนบลู เอ็ฟ ซี เอ็ฟ   
 ถึงแมสีผสมอาหารจะเปนวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหผสมในอาหารได แตสีผสมอาหาร
ไมใชสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย กลับเปนภาระของรางกายที่ตองคอยทําลายทิ้ง หากไดรับ
ในปริมาณมากหรือบอย ๆ  สีผสมอาหารจะไปเคลือบเยื่อบุกระเพาะอาหาร ทําใหน้ํายอยอาหาร
ออกมาไมสะดวก อาหารยอยยาก เกิดอาการทองอืด ทองเฟอ และขัดขวางการดูดซึมอาหาร ทําให
ทองเดิน น้ําหนักลด ออนเพลีย อาจมีอาการของตับและไตอักเสบ  ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคมะเร็ง 

 
วัตถุกันเสียเจาปญหา 

  วัตถุกันเสียหรือสารกันบูดหรือสารยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจุลินทรียมีการใชเพื่อการถนอมอาหารไมใหเกิดการเสียอัน
เนื่องมาจากการเจริญของเชื้อจุลินทรียตาง ๆ เชน แบคทีเรีย ยีสต 
และรา เปนตน เพราะไมใชอาหารทุกประเภทที่สามารถผานการ
ฆาเชื้อโดยใชความรอนสูงได ดังนั้นการใชสารเคมีจึงสามารถยืด
อายุของผลิตภัณฑอาหารโดยมีผลยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 

ที่กอใหเกิดปญหา แตทั้งนี้จําเปนที่จะตองมีความรู ความเขาใจเปนอยางดีเกี่ยวกับคุณสมบัติของ 
วัตถุกันเสีย แตละชนิด  เนื่องจากปริมาณการใชที่มากเกินไปอาจนํามาซึ่งผลเสียแกรางกาย และใน
คร้ังนี้ขอกลาวถึงวัตถุกันเสียที่พบปญหาบอย ๆ ไดแก   

 
กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอต 

เจากรด  2  ตัวนี้พบในธรรมชาติ เชน แครนเบอรร่ี ลูกพรุน พลัม อบเชย แอปเปล 
โดยปกติเกลือโซเดียมเบนโซเอตจะละลายน้ําไดดีกวากรดเบนโซอิค สวนกรดเบนโซอิค 
ละลายไดดีในแอลกอฮอล  อีเทอร คลอโรฟอรม น้ํามัน มากกวาน้ํา  มีฤทธ์ิในการยับยั้งเชื้อ
ยีสตและแบคทีเรียไดดีกวาเชื้อรา ใชมากในเครื่องดื่มที่อัดกาซและไมอัดกาซ น้ําผลไม แยม 
เยลล่ี ผักดอง ผลไมดอง  น้ําสลัด  มาการีน เครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเนย และ
ผลิตภัณฑขนมอบตาง ๆ ความเปนพิษของกรดเบนโซอิคและเกลือของกรดนี้ รางกาย
สามารถที่จะขับออกทางปสสาวะไดเมื่อรับประทานในปริมาณนอย แตหากรับประทานใน 

ปริมาณมากจะเกิดผลตอระบบทางเดินอาหาร คล่ืนไส อาเจียน ปวดทองและทองเสียได  
ปริมาณของความเปนพิษคือ 6 กรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม  
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ซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต  
ซัลเฟอรไดออกไซดหรือกํามะถันออกไซด มีฤทธ์ิในการยับยั้งเชื้อยีสต รา 

แบคทีเรีย โดยที่ยีสตจะทนตอซัลไฟตไดมากกวาแบคทีเรีย โดยมีการนํามาใชมากในไวน 
น้ําผลไม ผักดอง ผลไมแชอ่ิมอบแหง เนื้อแหง ปลาแหง ผลไมกวน แยม ซ่ึงปริมาณการใช
ขึ้นกับชนิดของอาหาร สําหรับความเปนพิษของสารในกลุมนี้ถารางกายไดรับในปริมาณ
นอยจะสามารถขจัดออกทางปสสาวะได แตถาไดรับในปริมาณมากจะมีผลทําใหลด
ประสิทธิภาพการใชโปรตีนและไขมัน และทําลายไวตามินบี 1 กรณีที่รางกายมีการสะสม
สารนี้ในปริมาณมากจะมีผลทําใหเกิดอาการหายใจไมสะดวก ปวดทอง เวียนศีรษะ อาเจียน 
ทองรวงและในรางกายที่มีอาการแพอยางรุนแรงอาจช็อก  หมดสติและอาจถึงแกชีวิตได  
 
ไนไตรทและไนเตรท 

ไนเตรท หรือ ดินประสิวมีการใชในอาหารหลายชนิด นิยมนํามาใสในอาหารเพื่อ
ปองกันไมใหอาหารบูดเนา ชวยระงับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และทําใหเนื้อมี 
สีแดงนารับประทาน โดยอาหารที่มีการใชมากพบในเนื้อหมัก เนื้อเค็ม ปลาเค็ม หมูยอ 
กุนเชียง ปลารา แฮม เบคอน ไสกรอก  เนยแข็ง ถึงแมวาดินประสิวจะเปนวัตถุเจือปนอาหาร
ที่กฎหมายอนุญาตใหใชใสในอาหารได  แตก็จํากัดปริมาณการใชโดยใหใชโซเดียมไนเตรท
หรือโพแทสเซียมไนเตรทไมเกิน  500  มิลลิกรัมตอหนึ่งกิโลกรัม และโซเดียมไนไตรทหรือ
โพแทสเซียมไนไตรทไมเกิน 125 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม เพราะหากใสในปริมาณที่
สูงเกินกําหนดแลวจะเปนอันตรายตอผูบริโภคได ซ่ึงอันตรายจากดินประสิวที่ไดรับเขาสู
รางกายเปนจํานวนมากจะทําใหเกิดสารไนโตรซามีนซึ่งเปนสารกอมะเร็งในอวัยวะตาง ๆ  
มีผลทําใหเม็ดเลือดแดงเสื่อมคุณภาพ หนามืด หายใจไมสะดวก อาเจียน ปวดทอง และอาจ
ถึงแกชีวิตได 

 

 วัตถุเจือปนอาหารเปนสารปรุงแตงที่ทําใหอาหารดูนารับประทาน ยืดอายุเพื่อไมใหอาหาร
เนาเสียงาย หรือเพิ่มรสชาติอาหารใหมีความกลมกลอมมากขึ้น ถึงแมวัตถุเจือปนอาหารจะมี
ประโยชนแตก็มีโทษตามมาเชนกัน  ดังนั้นการใชวัตถุเจือปนในอาหารจึงจําเปนตองรูสาระสําคัญใน
การใช เชน ปริมาณที่ใช  ประเภทของอาหารที่ใช  และอันตรายจากการใช  เพื่อนําไปสูการผลิต
อาหารที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่กําหนด และผูบริโภคก็จะไดรับส่ิงดี ๆ ที่เปนประโยชนตอรางกาย 
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