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วิชา การแปรรูปอาหาร
 Food Processing
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การแปรรูปอาหารโดยการใช้สารเคมี 

 หมายถึง สารเคมีที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร หมายถึง วัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นสารเคมี
เพ่ือใช้ช่วยในกระบวนการแปรรูปอาหารให้มีอายุการเก็บที่ยาวนานข้ึนโดยไม่เกิดการ
เน่าเสียได้ง่าย และผลิตภัณฑ์ที่ได้ต้องมีคุณภาพ มาตรฐาน และลักษณะท่ีดีเป็นที่
ยอมรับ และปลอดภัยต่อผู้บริโภคตลอดอายุการเก็บรักษาจนถึงเวลาบริโภคท่ีระบุไว้
บนฉลากผลิตภัณฑ์  
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อาหารต่อไปนี้ที่เม่ือเติมวัตถุเจือปนอาหารแลว้มีคุณลกัษณะที่ดีกว่าตอนไม่เติมวัตถุเจือปน???

ตามพระราชบัญญัติอาหาร ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 ได้ให้คําจัดความของวัตถุเจือปนอาหารไว้ว่า “วัตถุเจือปนอาหาร 
หมายความว่า วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่าทางอาหาร
หรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสีอาหาร การปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร การบรรจุ 
การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือ
ปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น และวัตถุดูด
ออกซิเจน ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงสารอาหารท่ีเติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให้คงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร เช่น โปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแร่” (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281, 2547)

“วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง สารท่ีไม่มีคุณค่าทางอาหารท่ีได้มีการนํามาใช้ในอาหารอย่างเจตนาโดยท่ัวไปจะใช้เพียงปริมาณ
เล็กน้อย (ไม่เกินร้อยละ 2)เพ่ือช่วยปรับปรุงลักษณะปรากฏ กล่ินรส ลักษณะเน้ือสัมผัส และอายุการเก็บของเหลว”
(Codex Alimentarius Commission, CAC) 

“ส่ิงใดก็ตามที่ปกติไม่ใช้บริโภคเป็นอาหารหรือมิได้ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารทั่วไป ไม่ว่าส่ิงนั้นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่แต่
ได้ต้ังใจเติมส่ิงนั้นลงในอาหารเพ่ือความจําเป็นทางด้านเทคโนโลยีการอาหาร ทั้งนี้รวมตลอดถึงการท่ีส่ิงนั้นสามารถปรุงแต่งให้
อาหารมีลักษณะน่าดู เพ่ือความมุ่งหมายให้เกิดประโยชน์ทั้งทางตรงและทางอ้อมในอุตสาหกรรมอาหาร ไม่ว่าจะเป็น
กระบวนการผสม การเตรียม การบรรจุ การหุ้มห่อ การขนส่ง หรือการคงสภาพของผลผลิตอาหารน้ัน หรือการนํามาปรุงผสม
อาหารเพ่ือควบคุมการเปล่ียนแปลงสภาพของอาหารตามความต้องการ หรือแม้แต่สารเคมีที่นํามาใช้ได้แปรสภาพเป็น
สารประกอบอ่ืนที่มีผลต่อคุณลักษณะของอาหาร” (สํานักอาหาร, 2557) 
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ความสําคัญของการใช้สารเคมีในการแปรรูปอาหาร 

สารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารชนิดหนึ่งอาจมีประสิทธิภาพในการปรับปรุงคุณภาพของอาหารได้หลายหน้าที่ หากต้องการใช้
วัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจุดประสงค์หนึ่ง ก็อาจต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารหลายชนิด เพ่ือให้ได้มาซึ่งจุดประสงค์ที่สมบูรณ์ (สุกิจ, 
2548) ดังนี้ 
ทําลายหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียและก่อให้เกิดโรคในอาหาร 

ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของวัตถุดิบหรืออาหารโดยท่ียังคงคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ และทาง
ประสาทสัมผัสที่ดีและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
คงคุณคา่ทางอาหารให้ใกล้เคียงของสดมากที่สุด หรือบางคร้ังช่วยเพ่ิมคุณค่าทางอาหารขึ้นจากเดิมที่เป็นของสด 
ช่วยให้กระบวนการแปรรูปอาหารเป็นไปได้ด้วยดี 
ลดการสูญเสียและลดต้นทุนในกระบวนการแปรรูปให้แก่ผู้ผลิต 
ทําให้เกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรูปลักษณ์ รสชาติที่ดึงดูดใจต่อผู้บริโภค และสามารถตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคได้ทุกกลุ่ม 
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คุณสมบัติของวัตถุเจือปนอาหาร หรือสารเคมีในอาหาร

มีความเป็นพิษต่อจุลินทรีย์โดยตรง

ละลายได้ดี

คงตัวได้ดี

แทรกซึมได้สูง

ป้องกันการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ

ไม่ทําให้เกิดจุลินทรีย์พันธุ์ใหม่ที่มีความต้านทานสูงข้ึน

• วัตถุเจือปนบางชนิดที่ไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น บอแรกซ์ ฟอร์มาลีน   
การเติมสารเคมีเหล่านี้มีความผิดตามกฎหมาย อาจเกิดเพราะความ
รู้เท่าไม่ถึงการณ์หรือโดยจงใจ 

• สารเคมีในอาหารจัดเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตามพระราชบัญญัติอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงแบ่งวัตถุ
หรือสารเจือปนอาหารตามวัตถุประสงค์ในการใช้งาน 
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้นํามาตรฐานท่ีกําหนดโดยโคเด็กซ์มาปรับใช้เป็นข้อกําหนดตามกฎหมายของประเทศไทย โดย
การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าท่ีด้านเทคโนโลยี (function of food additives)  เป็น 27 กลุ่ม

1. สารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator)
‐ สารควบคุมความเป็นกรด กรดเป็นสารให้ความเปรีย้ว ความเปรีย้วเป็นการจับอนุมูลโลหะ ช่วยกันหืน ช่วยปรับค่า pH และช่วยฟอกสี สามารถใช้กรดได้หลายชนิดในการผลิตเดียวกัน ความเป็นกรดสูงสุดอยู่ท่ี pH 0 ความเป็นด่างสูงสุดอยู่ท่ี pH 14 ความเป็นกลางอยู่ท่ี 
pH 7 
- สารควบคุมความเป็นด่าง pH ด่างสูงสุดอยู่ท่ี 14 pH กรดอยู่ท่ี 0 เม่ือผสมเข้าด้วยกันความเป็นกรดด่างก็ถูกขจัดไป เหลือไว้แต่ความเป็นกลางและนํา้เกลือ ถ้ากรดมากไปก็นําด่างมาลด ถ้าด่างมากไปก็นํากรดมาปรับ วัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นด่าง ได้แก่ sodium 
hydroxide, sodium carbonate, potassium carbonate เป็นต้น 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เปล่ียนหรือควบคุมความเป็น
กรด-ด่างของอาหาร

acidity regulator, acid, acidifier, 
alkali, base, buffer, buffering 
agent, pH adjusting agent

beverages, frozen desserts, 
chocolate, low acid canned 
food, baking powder

lactic acid, citric acid, 
ammonium hydroxide, 
sodium carbonate

- สามารถใช้ phosphoric acid ท่ีมีความเปรีย้วมากกว่า citric acid หรือ malic acid ถึง 2-2.5 เท่า 
หรือ hydrochloric acid ในการสกดัโปรตีน
- การใช้ดา่งปรับสภาพของโปรตีนให้แตกตวัและผสมเข้าด้วยกนักับนํา้ เช่น การผลิตเนยแข็ง นมเปรีย้ว หรือการใช้
ด่างปรับสภาพแป้งหม่ีเพ่ือทําบะหม่ีสด ราเม็ง พาสต้า อุด้ง และแผ่นเก๊ียว หรือการใช้ด่างสลายการจับตวัของ
สาหร่ายทะเล เปลือกส้ม เพ่ือให้ได้วิตามินซี เป็นต้น

2. สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (anticaking agent) อาหารท่ีเป็นผงหากได้รับความชืน้จะเกิดการจับตัวเป็นก้อนได้ง่าย จึงต้องมีการใช้สารกลุ่มนีช่้วย

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ลดการจับตัวกันเป็นก้อนของ
ส่วนผสมของอาหาร

anticaking agent, anti‐stick agent, 
drying agent, dustingagent

salt, baking powder, 
confectioner's sugar

calcium silicate, iron 
ammonium citrate, silicon 
dioxide

‐ calcium silicate   calcium stearate   cellulose kaolin และ silica  ช่วยกันการเกาะติด 
รวมถึงปอ้งกนัการเกาะตดิของเบ้าอดัเม็ดของผลติภณัฑ์อดัเม็ด

3. สารป้องกันการเกิดฟอง หรือสารกําจัดฟอง (antifoaming agent) ฟองมักเกิดจากการต้ม การหมัก การทอด การล้าง ซ่ึงเป็นปัญหาต่อการแปรรูปมาก จึงมีการใช้สารกําจัดฟองในระหว่างแปรรูป

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ป้ อ ง กั น ห รื อ ล ด ก า ร เ กิ ด
ฟองอากาศ

antifoaming agent, defoaming
agent

oil cooking, detergents silicone oil, mono‐and di‐
glycerides of fatty acid

‐ silicone emulsifying ในการล้างขวดซอสพริก เพ่ือกันการเกาะติดของซอสท่ีผนงัขวดขณะบรรจุ หรือใช้
ผสมในการแปรรูปนํา้ยาล้างจาน

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน หรือสารกันหืน (antioxidant) สารน้ีจะมีความเก่ียวข้องกับนํ้ามันเพ่ือกันการเกิดกลิ่นหืน อาหารที่เกิดกลิ่นหืนแล้วจะใช้สารน้ีช่วยไม่ได้ สามารถเรียงลําดับคุณภาพของสารกันหืนจากมากไปน้อยได้ ดังน้ี  TBHQ + citric acid  › 
THBQ › PG › BHT › BHD ค่ามาตรฐานอยู่ที่ร้อยละ 0.025-0.1 ในการใช้งานควรใช้สารรวมกันมากกว่าหน่ึงชนิด

นิยาม หน้าที่ด้านเทคโนโลยี ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างชนิดวัตถุเจือปน ตัวอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ป้องกันการเสื่อมเสียจากการ
เกิดปฏิ กิริยาออกซิเดชัน เช่น 
การเหม็นหืนของไขมันและการ
เปลี่ยนสีของอาหาร

antioxidant, antioxidant
synergist, antibrowning agent

cooking oil, instant 
noodle, butter 

vitamin C, vitamin E,  
nitrous oxide, glucose 
oxidase

- กรณีที่ใช้ร่วมกับสารช่วยจับอนุมูลโลหะหากใช้ทํางานร่วมกับสารกันหืนจะช่วยเสริมฤทธิ์กันได้ ประกอบด้วย 
citric acid  malic acid  tartaric acid  pythic acid และ succinic acid ทั้งนี้ citric 
acid จะให้ผลดีถ้าใช้ผสมกับ propylene glycol แล้วเติมลงในนํ้ามัน

5. สารฟอกขาว (bleaching, oxidizing agents) เป็นสารที่อันตรายหากใช้ในปริมาณที่มากเกิน หรือเกิดการสะสมในร่างกาย สาร hydrogen peroxide แปรรูปเส้นหมี่ เน้ือปลา นํ้ามันพืช, calcium peroxide ใช้ปรับสภาพแป้ง และรักษาความสดของ
ผลไม้ นอกจากน้ีการใช้สารฟอกขาวยังสามารถปรับสภาพแป้งมันสําปะหลงัให้เป็นแป้งดัดแปรได้ด้วย

นิยาม หน้าที่ด้านเทคโนโลยี ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างชนิดวัตถุเจือปน ตัวอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ฟอกสีอาหาร bleaching agent noodle, bean sprout  sodium sulfite, calcium 
sulfite

‐ hydrogen peroxide ใช้แปรรูปเส้นหมี่ เนื้อปลา น้ํามันพืช
- calcium peroxide ใช้ปรับสภาพแป้ง และรักษาความสดของผลไม้ นอกจากน้ีการใช้สารฟอกขาวยัง
สามารถปรับสภาพแป้งมันสําปะหลังให้เป็นแป้งดัดแปรได้ด้วย

6. สารเพ่ิมปริมาณ (bulking agent) สารนอกเหนือจากอากาศหรือนํ้า ที่ใช้เพ่ิมเน้ือในอาหาร โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ

นิยาม หน้าที่ด้านเทคโนโลยี ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างชนิดวัตถุเจือปน ตัวอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เพ่ิมปริมาณของอาหารโดยไม่มี
ผลต่อค่าพลังงานของอาหาร
อย่างมีนัยสําคัญ

bulking agent, filler supplementary food alginic acid, 
hydroxypropyl methyl 
cellulose

- การใช้ agar ในการผลิตวุ้น
- การใช้ sorbitol ในการผลิตหมากฝร่ัง 
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7. สารให้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (carbonating agent) เป็นการใช้แก๊ซในการแปรรูป 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร
ใ ช้ เ ติ ม เ พื่ อ ใ ห้ ไ ด้ แ ก๊ ส
คาร์บอนไดออกไซด์

carbonating agent oil cooking spray, whipped 
cream, carbonated beverages

carbon dioxide, nitrous oxide ‐ carbon  dioxide  (CO2)  ในการแปรรูปนํา้อดัลม เบียร์ นํา้ผลไม้ หรือ แก๊ส
ไนโตรเจนในการแปรรูปนํา้ด่ืมบรรจถุ้วยเพ่ือปอ้งกนัการหกขณะเปิดฝา 

8. สารตัวนํา หรือสารช่วยพา (carrier) เป็นสารช่วยทาํละลาย ซ่ึงมีผลต่อการปรับสภาพทางกายภาพของวัตถุเจือปนอาหาร หรือสารอาหารอ่ืนโดยไม่ก่อให้เกิดผลทางเทคโนโลยี แต่ใช้เพื่อช่วยในการเก็บรักษาหรือเสริมการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือสารอาหารอ่ืนๆ

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร
ช่วยในการละลาย เจือจาง หรือ
ทาํให้เกิดการกระจายตัว

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent

instant beverage, instant soup alginic acid, magnesium 
hydroxide carbonate,  konjac 
flour

- คาราจีแนนท่ีผสมกบันํา้ตาลทราย เพ่ือช่วยในการละลายในการแปรรูปเยลล่ี

9. สี (color) สีอาหาร เป็นสิ่งสําคัญมาก หากใช้เพื่อความปลอดภัยควรมีการระบุเบอร์ตามรายการของวัตถุเจือปนอาหารของ INS จะทาํให้ผ่านการตรวจสอบตามสากลโลกได้ง่ายขึน้  

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร
เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร color, decorative pigment, surface 

colorant, processed foods
many processed foods, (candies, 
snack foods margarine, cheese, 
soft drinks, gelatins, pudding 
jams/jellies, and pie fillings)

FD&C Blue Nos. 1 and 2, 
cochineal extract or carmine, 
paprika oleoresin, caramel 
color, fruit and vegetable 
juices, saffron

- สีเขียวไส้สงัขยาในขนมปัง
- สีขาวในเส้นก๋วยเต๋ียว

10. สารปกป้องสีอาหาร หรือสารคงสภาพของสี (color retention agent, color fixative agent) นิยมใช้ในการผลิตไส้กรอก หมูแฮม กุนเชียง แหนม เพื่อรักษาสีเนือ้สัตว์

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร
คงสภาพหรือรักษา หรือเพิ่ มสี
ของอาหาร
 

color retention agent, color fixative, 
color stabilizer, color adjunct

many processed foods  fruit and vegetable juices, 
cochineal extract carmine, 
paprika color, 

- เน่ืองจากมีการใช้สารกลุม่นีใ้นปริมาณมากจึงมีการเติมสารท่ีช่วยลดการใช้สารกลุ่มนี ้
ลง ได้แก่ ascorbic acid  erythorbic acid sodium และ caseinate

11. สารลดแรงตงึผิว (emulsifier) เป็นสารท่ีช่วยผสมให้สาร 2 ชนิดท่ีไม่รวมเข้ากันได้สามารถรวมเข้ากันได้และมีความคงตัว เช่น นํา้กับนํา้มัน และแป้งกับโปรตีน 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

รักษาส่วนผสมของสารท่ีรวมตัว
กัน เช่น นํา้และนํา้มันในอาหาร 
ให้มีความสมํ่ า เสมอ  เ ป็นเนื ้อ
เดียวกัน และมีความคงตัวท่ีดี

emulsifier, plasticizer,
dispersing agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment (flavoring
oils in beverages), suspension agent, 
clouding agent

salad dressings, peanut butter, 
chocolate, margarine, frozen 
desserts

lecithin, soy lecithin, mono‐
and diglycerides, egg yolks, 
polysorbates, sorbitan
monostearate,  konjac flour

- นิยมใช้ท่ีร้อยละ 0.3-1 กับอาหารปิง้ย่าง เพ่ือปรับสภาพของแป้งให้พองตวั นุ่มน่ิม กัน
การไหลเยิม้ของนํา้มนั
- ร้อยละ 0.2-0.5 ในการผลติไอศกรีม และเนยเทียม

12. เกลืออมัิลซิไฟอิง้ (emulsifying salt) คือ สารท่ีมีสมบัตลิะลายได้ทัง้ในนํา้และในนํา้มัน ช่วยลดแรงตงึผิวระหว่างของเหลว 2 ชนิด ท่ีไม่ผสมเป็นเนือ้เดียวกัน ทาํให้สามารถรวมตัวกันได้ เช่น นํา้กับนํา้มัน โดยอมัิลซิไฟเออร์จะแทรกตัวอยู่ระหว่างหยดของนํา้มันท่ี
กระจายตัวอยู่ในนํา้ ได้เป็นอมัิลชันท่ีมีความคงตัว

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ป้องกันการแยกตัวของไขมัน emulsifying salt, melding salt bakery  ice‐cream margarine  lecitin diglyceride
monoglyceride

- การท่ีทําให้โปรตีนในเนยแข็งกระจายตวัและทําให้ไขมนัและส่วนผสมอ่ืนๆ ผสมเป็นเนือ้
เดียวกนัในการผลติเนยแข็ง 

13. สารท่ีช่วยให้เนือ้แน่นและกรอบ (firming agent) เป็นสารท่ีทาํหน้าท่ีรักษาคุณภาพทางเนือ้สัมผัสของเซลล์หรือเนือ้เย่ือของผักและผลไม้ต่างๆ ให้มีความกรอบ

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ช่วยให้เนือ้แน่นและกรอบ และ
ยังคงความกรอบไว้ได้ แม้ว่าจะ
ผ่านกระบวนการให้ความร้อน
มาแล้ว

firming, stable shape, textural 
improvement 

pickles, marachino cherries, 
canned peas, tomatoes, 
potatoes, apples

CaCl2, calcium lactate, calcium 
propionate

- 15 g/L calcium lactate ในการผลติแครอทพร้อมบริโภค
- 1% CaCl2 ในการผลติลกูแพร์สไลด์
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14. สารปรุงรส หรือสารเพิ่มรสชาติ (flavor enhancer) ตามจํากัดความของ American Spices Association กล่าวว่า พืชใดๆ ท่ีนํามาปรุงรสของอาหารได้นัน้เป็นเคร่ืองเทศ บ้างก็อยู่ในสภาพสารสกัดนํา้มัน ผง ไขต่างๆ ตามการขึน้ทะเบียนของ
สหรัฐอเมริกามีมากกว่า 1,500 ชนิด ตัวท่ีนิยมมากคือ ผงชูรส monosodium glutamate (MSG) 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เพิ่มรสชาตหิรือกลิ่นของอาหาร flavor enhancer, flavor synergist, 
Monosodium glutamate (MSG), 
hydrolyzed soy protein, autolyzed 
yeast extract, disodium guanylate or 
inosinate

many processed foods monosodium glutamate 
(MSG), hydrolyzed soy 
protein, autolyzed yeast 
extract, natural flavoring, 
artificial flavor

- ปัจจบุนัมีการใช้ di‐sodium inosinate 5’monophosphate (IMP) 
ผสมกับ di‐sodium guanosine 5’monophosphate (IMP) จะเกิด
การ ชรูสท่ีดีขึน้และอร่อยกว่า MSG

15. สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (flour treatment agent) สารช่วยปรับสภาพแป้งดบิ แป้งสาลี 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เพิ่มสมบัตใินการอบและการเกิด
สี
 

flour treatment agent, flour
bleaching agent, dough strengthening 
agent, flour improver

breads and other baked goods ammonium sulfate, 
azodicarbona‐mide, 
L‐cysteine

- ในการทําขนมปัง ขนมเค้ก ขนมทอด ช่วยให้เกิดความเหนียวนุ่ม ฟู ซึง่อาจมีการใช้
สารอ่ืนเสริมในการแปรรูปแตล่ะครัง้

16. สารทาํให้เกิดฟอง หรือสารช่วยขึน้รูป (foaming agent) สารท่ีช่วยให้เนือ้สัมผัสมีรูปทรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอยา่งชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ทาํให้เกิดฟองหรือคงการกระจาย
ตัวของอากาศในอาหารท่ีเป็น
ของเหลว หรือของแข็ง

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent

detergent, soap alginic acid,  nitrogen, nitrous 
oxide

‐magnesium chloride ทําให้เนือ้ปลา ลกูชิน้เด้งกรอบ 
‐ glucono delta lactone ทําให้เต้าหู้หลอดเนือ้แน่น 
‐ aluminium sulfate ช่วยให้เพกตนิจบัตวักบัโปรตีนในการแปรรูปแยมผลไม้

17. สารทาํให้เกิดเจล (gelling agents) สามารถรวมกับนํา้ได้ปริมาณมาก เกิดเป็นของกึ่งแข็ง ยืดหยุ่น เรียกว่าการเกิดเจล ทัง้นี ้gum มีหลายชนิด แบ่งตามแหล่งท่ีพบ ดังนี ้
1.   จากสาหร่ายทะเล เช่น agar, carrageenan, alginate
2. จากยางของต้นไม้ เช่น arabic gum
3. จากเมล็ดของต้นไม้ เช่น guar gum
4. จากรากไม้ เช่น ผงบุก
5. จากส่วนประกอบของผลไม้ เช่น pectin
6. จากสัตว์ เช่น gelatin
7. จากจุลินทรีย์ เช่น xanthangum
8. Cellulose CMC
9. แป้งดัดแปร

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เพิ่มความยืดหยุ่น หนืดแก่อาหาร 
และเพิ่มความรู้สึกภายในปาก

thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent

frozen desserts, dairy products, 
cakes, pudding and gelatin 
mixes, dressings, jams and jellies, 
sauces

agar, arabingalactan, gelatin, 
pectin, guar gum, carrageenan, 
cellulose, xanthan gum, whey, 
modified starch, 

- การใช้เจลาตนิในการแปรรูปเยลล่ี
- การใช้เพคตนิในการแปรรูปผลไม้ให้เป็นแยม

18. สารเคลือบผิว (glazing agent) รวมถงึสารหล่อล่ืน เคลือบผิวอาหารให้มันวาว กันความชืน้ และกันการเกาะตดิ coating agents, glazing agents polishes, film forming surface, finishing agents เป็นสารช่วยเคลือบผิวเพื่อกันการ
สูญเสียความชืน้ ช่วยให้มันวาว 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารซ่ึงเม่ือใช้กับผิวภายนอกของ
อาหารแล้ว จะมีลักษณะปรากฏท่ี
เป็นผิวมัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface‐finishing agent, 
polishing agent, film forming agent

dessert, bakery products alginic acid,  hydroxypropyl
methyl cellulose,  konjac flour

‐ wax เคลือบผิวผลไม้
- paraffin wax เคลือบเปลือกไข่ ทอ็ฟฟ่ีกนัการเกาะตดิ
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19. สารคงความชุ่มชืน้ (humectant) เพื่อให้เนือ้สัมผัสมีความฉ่ําของนํา้

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ป้องกันการแห้งของอาหาร 
เน่ืองจากบรรยากาศท่ีมีความชืน้
ตํ่า

humectant, moisture‐retention agent, 
wetting agent

shredded coconut, soft candies, 
confections, marshmallows

glycerin, sorbitol, konjac flour - การผลติขนมอบท่ีมีเนือ้สมัผสันุ่ม

20. แก๊สท่ีช่วยในการเก็บรักษาอาหาร (packaging gas) เพื่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงท่ีดีในผลิตภัณฑ์

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารท่ีเป็นแก๊ส ซ่ึงใช้เติมลงใน
ภาชนะทั ้งก่อน, ระหว่าง และ
ห ลั งก า รบ รร จุ  เ พื่ อ ลดก า ร
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

packaging gas carbonate drinking, UHT milk, 
snack

carbondioxide, nitrogen, 
peroxide, nitrous oxide

- การใสไ่นโตรเจนลงในนํา้ด่ืมแก้ว เพ่ือลดการกระฉอกเม่ือเปิดฝา

21. สารถนอมอาหาร กันเสียกันบูด กันเชือ้รา สารกันเสีย (preservative, antimicrobials) ตามมาตรฐานการใช้สารกันบูดจะใช้ท่ีสภาวะ pH 2.8‐4.5 ตัวอย่าง 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารท่ีช่วยยืดอายุของอาหารโดย
การป้องกันการเส่ือมเสียจาก
จุลินทรีย์ และยับยัง้การเปล่ียน 
แปลงของสี กลิ่น รสชาติท่ีมีตาม
ธรรมชาติ

preservative, antimicrobial
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist

bread, bakery products, snack  ascorbic acid, citric acid, 
sodium benzoate, sodium 
erythorbate, sodium nitrite, 
calcium sorbate, BHA, BHT, 
EDTA, tocopherols 

- สารกันบูด sodium benzoate เป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีใช้ทัว่ไป เพราะใช้ไม่
ถกูวิธี ถ้าใช้กบัอาหารท่ีมีคา่ pH 5.5‐6.5 ท่ีร้อยละ 2.5-5 ก็ยงัไม่เพียงพอ แต่ถ้าใช้
กบัอาหารท่ีมีคา่ pH 2.8‐4.5 แม้ใช้เพียงร้อยละ 0.05-0.1 ก็เกิดประสทิธิภาพแล้ว 
‐ paraben (p‐hydroxybenzoate)  เป็นสารกันบูดท่ีใช้ได้ในสภาวะ pH
4‐8 ตวัสารจะมีรสชาตท่ีิจืดเพ่ือรักษารสชาตขิองอาหารนัน้ๆ นิยมใช้ในซอสของญ่ีปุ่ น

22. แก๊สท่ีช่วยขับดัน (propellant) ช่วยให้เกิดการเคล่ือนท่ีของผลิตภัณฑ์ไปในทิศทางท่ีต้องการ

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

แ ก๊ ส ท่ี น อ ก เ ห นื อ จ า ก
อากาศ  ซึ่ ง ช่ วย ขั บ  ดั น
อาหารออกจากภาชนะ
บรรจุ

propellant whipping cream nitrogen, carbon dioxide - ผสมในนํา้นมเพ่ือผลิตวปิปิง้ครีม

23. สารช่วยฟู (leavening bulking raising agent) เป็นสารท่ีช่วยในเร่ืองการขึน้ฟูโดยเฉพาะ 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

ทําให้อากาศแยกตัวเป็น
อิ ส ร ะ และ เพิ่ ม ป ริม าณ
ให้กับแป้งในการทาํขนมปัง

raising agent breads and other baked 
goods

baking soda, calcium
carbonate, ammonium 
phosphate, calcium 
sulfate, monocalcium 
phosphate

‐ potassium stearate ช่วยในการขึน้ฟขูองขนมเค้ก ขนมหวาน
- นอกจากนีย้งันิยมใช้สารกลุ่มนีใ้นการแปรรูปปาท๋องโก๋ อาหารปิง้ย่าง 
ด้วย

24. สารช่วยจับอนุมูลอิสระ (sequestrant) ในอาหารตามธรรมชาตจิะมีอนุมูลโลหะต่างๆ เช่น เหล็ก ทองแดง ซึ่งเม่ือถูกแปรสภาพธาตุจากโลหะเหล่านีจ้ะทําให้เกิดการออกซเิดชัน
เกิดการเปล่ียนแปลงของสี กลิ่น รสชาต ิความขุ่น เหตุนีส้ารจับอนุมูลโลหะจะช่วยจับอนุมูลโลหะจงึสามารถป้องกันการเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารท่ีทําให้เกิดการรวมตัว
ของเคมีเชิงซ้อนกับไอออน
ของโลหะหนัก

sequestrant fish and fishery products alginic acid, potassium 
dihydrogen citrate, 
potassium gluconate

‐ citric  acid  เป็นสารท่ีนิยมใช้ ส่วน phosphoric  acid  
poly phosphate   EDTA  จะสามารถจบัอนมุลูของแคลเซียม 
และแมกนีเซียมได้ดี ส่วน pyrophosphate  จะจับอนุมูลของ
ทองแดงและเหล็ก
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25. สารทาํให้คงตัว หรือสารทาํให้คงท่ี (stabilizer) สารนีบ้างครัง้ก็มีจุดประสงค์เช่นเดียวกับ thickeners, emulsifiers, gelling agents, phosphate, firming agents แป้งดัดแปร ซ่ึงสารทัง้หมดนีช่้วยในการผสานเกาะตดิ ทาํให้คงท่ี คงรูป รวมถงึ
ยังคงสภาพของสีอย่างสมํ่าเสมอ

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารท่ีช่วยให้การแขวนลอยของ
สารตัง้แต่ 2 ชนิดท่ีไม่รวมกันใน
อาหารมีความสมํ่าเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer

frozen desserts, dairy products, 
cakes, pudding and gelatin 
mixes, dressings, jams and 
jellies, sauces

agar, arabingalactan, gelatin, 
pectin, guar gum, 
carrageenan, cellulose, 
xanthan gum, whey, modified 
starch, propylene glycol

- นิยมใช้สาร thickeners  emulsifiers  gelling agents  phosphate  
firming agents และแปง้ดดัแปรร่วมกนัในแตล่ะการแปรรูป

26. สารให้ความหวาน (sweetener) ช่วยเพิ่มรสชาตหิวานนอกเหนือไปจากนํา้ตาลทราย ยังมีสารให้ความหวานหลายชนิด 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

สารท่ีไม่ใช่นํา้ตาลแต่ให้รสหวาน
แก่อาหาร

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener

beverages, baked goods, 
confections, table‐top sugar, 
substitutes, many processed 
foods

sucrose (sugar), glucose,
fructose, sorbitol, mannitol, 
corn syrup, saccharin, 
aspartame, sucralose

‐ licorice จากชะเอม
- aspartame จากกรดแอมิโน
- di‐hydrochalcone (DHC) จากเปลือกส้ม 

27. สารให้ความข้นเหนียว (thickener) ทาํให้ข้น เป็นชนิดเดียวกับ propellants และ gum ต่างๆ เพื่อช่วยเพิ่มเนือ้สัมผัสในการเคีย้ว 

นิยาม หน้าท่ีด้านเทคโนโลยี ตวัอย่างผลติภณัฑ์ ตวัอย่างชนิดวตัถเุจือปน ตวัอย่างการใช้ในการแปรรูปอาหาร

เพิ่มความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent

frozen desserts, dairy products, 
cakes, pudding and gelatin 
mixes, 

agar, arabingalactan, gelatin, 
pectin, guar gum, 
carrageenan, cellulose, 

- การใช้ gum ในหมากฝร่ัง
- การเตมิคาราจีแนนในนมช็อคโกแลต

ท่ีมา: The American Home Economics Association (1993); สุกิจ (2548); สํานักอาหาร (2557)

ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพของสารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหาร 

สารเคมีแต่ละชนิดมีสมบัติแตกต่างกัน จึงมีประสิทธิภาพในการทําลายและยับย้ังจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ได้
แตกต่างกัน
สารเคมีท่ีมีความเป็นพิษตอ่จลุนิทรีย์โดยตรงและต้องไมเ่ป็นพิษตอ่ผูบ้ริโภค รวมถึงสารเคมีตอ้งไม่ไปกระตุน้ให้
จุลินทรีย์เกิดการผา่เหลา่
สารเคมีท่ีมีความสามารถในการละลายท้ังในน้ําหรือของเหลวได้ดี 
สารเคมีท่ีมีความสามารถในการคงตัว
สารเคมีท่ีสามารถแทรกซึมผ่านผิวหน้าเข้าสู่เนื้อเย่ือภายใน 
สารเคมีท่ีใช้ช่วยให้เนื้อสัมผัสและโครงสร้างของอาหารมีความคงตัวและเกิดเป็นลักษณะเฉพาะที่ดีตาม
ประเภทของอาหาร
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ปริมาณหรือความเข้มข้นของสารเคมีท่ีใช้จะให้ประสิทธิภาพท่ีแตกต่างกันข้ึนกับชนิดของสารเคมีและ
ประเภทของอาหาร มีการควบคุมปริมาณการใช้ตามกฎหมายการใช้ตามพระราชบัญญัติอาหารของกระทรวง
สาธารณสุข

สายพันธ์ุของจุลินทรีย์ท่ีปนเปื้อนอยู่ในอาหาร 

ช่วงอายุหรือระยะความสมบูรณ์ของจุลินทรีย์ 

ปริมาณของจุลินทรีย์ 

อุณหภูมิขณะท่ีใช้สารเคมี 

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบหรืออาหาร: ความเป็นกรด-ด่าง เกลือ

กิจกรรมฮาเฮ

จากภาพผลิตภัณฑ์อาหารต่อไปนี้ได้มีการใส่วตัถุเจือปนอาหารกลุ่มใดบ้าง เหตุใดจึงใส่
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