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วิชา การแปรรูปอาหาร
 Food Processing
รหัส 07-412-204

อาจารย์ผู้สอน

          ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ CHOMPOONUCH PHUENPIPOB
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การใช้สารเคมีในการแปรรูปอาหารตามหลักการ

การทดสอบสารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร: ศึกษาถึงสมบัติทางเคมี ทาง
ฟิสิกส์ ทางชีววิทยา และความเป็นพิษ

การควบคุมการใช้สารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร: 
◦Codex General Standard for Food Additives: GSFA) 
◦สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย. ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 
พ.ศ. 2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
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ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร หรือ ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจาก อย.

สารเคมีทุกชนิดต้องผ่านการตรวจสอบและประเมินผลทางพิษวิทยา
การเฝ้าระวังสารเคมีที่ใช้อย่างต่อเนื่องและทําการประเมินผลทางพษิวทิยาเสมอ
ข้อกําหนดต่างๆ ของสารเคมีที่ใช้ ต้องตรงกันกับข้อกําหนดที่ผ่านการรบัรองของคณะกรรมาธกิาร
พิจารณามาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ
ใช้สารเคมีให้ตรงตามวัตถุประสงค์ทีก่ําหนด
ในการให้การรบัรองหรอืรบัรองเพียงชั่วคราว ในการอนุญาตให้ใช้สารเคมีในอาหารนั้นๆ จะมีการ
รวมสารเคมีนั้นไว้ในมาตรฐานอาหาร (advisory list)

มาตรฐานสําหรับการใช้สารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร ตามที่  โคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives: Codex stand 192-1995) ได้กําหนดรายชื่อวัตถุเจือปนอาหารไว้ในมาตรฐาน   
ซ่ึงจะอนุญาตให้ใช้ได้ก็ต่อเม่ือวัตถุเจือปนอาหารเหล่านี้ได้ผ่านการประเมินความปลอดภัยและกําหนดค่าความ
ปลอดภัย (acceptable daily intake: ADI) เรียบร้อยแล้ว หรือผ่านการพิจารณาว่าปลอดภัยไม่ก่อให้เกิดอันตราย
โดยคณะผู้เชี่ยวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารของ โคเด็กซ์ (Joint WHO/FAO Expert of Committee on Food 
Additive; JECFA) รวมท้ังมีการกําหนดระบบเลขรหัสสากล (international numbering system: INS)
ปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหาร (maximum use levels: ML) หมายถึง ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือ
ปนอาหารท่ีมีผลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตสําหรับอาหารชนิดนั้น หรือหมวดอาหารน้ัน และมีความปลอดภัยใน
การใช้
ค่าความปลอดภัย หรือ acceptable daily intake: ADI หมายถึง ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารท่ีแสดงในรูป
ของมิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ําหนักตัวต่อวัน ซ่ึงสามารถบริโภคได้ในแต่ละวันตลอดชีวิตโดยไม่เกิดการเสี่ยงต่อสุขภาพ
ท่ีสังเกตพบ ท้ังนี้ค่าความปลอดภัยท่ีกําหนดค่าเป็น “not specified (NS)” หมายถึง วัตถุเจือปนอาหารท่ีมีความ
เป็นพิษในระดับตํ่ามาก โดยประเมินจากข้อมูลวิชาการต่างๆ ด้านเคมี ชีวเคมี พิษวิทยา ข้อมูลอ่ืนๆ ปริมาณการ
ได้รับสัมผัสของวัตถุเจือปนในอาหารท่ีบริโภคท้ังหมด และการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
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ตารางท่ี 1 ตัวอย่างรายช่ือวัตถุเจือปนอาหารที่ไม่ได้กําหนดค่าความปลอดภัย (ADI) เป็นค่าตัวเลข และอนุญาตให้ใช้ตามหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต

วัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ในอาหาร
Acetic acid, glacial acidity regulator, preservative

Acetic and fatty acid
Esters of glycerol

emulsifier, sequestrant, stabilizer

Acetylated distarch adipate
emulsifier, stabilizer, thickenerAcetylated distarch phosphate

Acetylated oxidized starch

Acid-treated starch

Agar bulking agent, carrier, emulsifier, gelling agent, glazing agent, humectant, stabilizer, 
thickener

Alginic acid bulking agent, carrier, emulsifier, foaming agent, gelling agent, glazing agent, 
thickener, humectant, sequestrant, stabilizer 

Alkaline treated starch emulsifier, stabilizer, thickener

วัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ในอาหาร
Alpha-Amylase from Aspergillus oryzae var.

flour treatment agentAlpha-Amylase from Bacillus megaterium 
expressed in Bacillus s.

Alpha-Amylase from Bacillus 
stearothermophilus

flour treatment agent
 

Alpha-Amylase from Bacillus 
stearothermophilus expressed in Bacillus 
subtilis

Alpha-Amylase from Bacillus subtilis

Ammonium alginate bulking agent, carrier, emulsifier, foaming agent, gelling agent, glazing 
agent, humectant, sequestrant, stabilizer, thickener

Ammonium carbonate acidity regulator, raising agent

Ammonium chloride flour treatment agent

Ammonium hydrogen carbonate acidity regulator, raising agent

ท่ีมา: สํานักอาหาร (2557) 
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อันตรายจากสารเคมีหรือวัตถุเจือปนต่อผู้บริโภค
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กลไกของสารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารในการแปรรูปอาหาร

สารเคมีมีผลทําลายผนังเซลล์ของจุลินทรีย์ จนเกิดการฉีกขาด อาหารจึงไม่สามารถแทรกซึม
ผ่านผนังเซลล์เข้าสู่จุลินทรีย์ได้

สารเคมีขัดขวางประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซม์ที่จําเป็นต่อการมีชีวิตของจุลินทรีย์

สารเคมีสามารถทําปฏิกิริยากับสารที่มีความสําคัญต่อระบบพันธุกรรม 

สารเคมีสามารถยับย้ังและป้องกันการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และทางเคมีของอาหารขณะ
แปรรูปหรือเก็บรักษา

สารเคมีสามารถทําลายและยับย้ังจุลินทรีย์ขณะแปรรูปหรือเก็บรักษา

ผลของการใช้สารเคมีที่มีต่ออาหารและคุณค่าทางโภชนาการ

ผลของการใช้สารเคมีที่มีต่ออาหาร 

 การเก็บรักษาอาหารที่ผ่านการแปรรูปด้วยสารเคมีแล้ว จะต้องนําอาหารที่ได้ไปเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์และสภาวะที่เหมาะสมตามแต่ละชนิดของอาหารนั้นๆ ไม่เช่นน้ันสารเคมีที่เติมลงใน
อาหารอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงแทนท่ีจะช่วยยืดอายุการเก็บ แต่อาจจะทําให้อาหารน้ันมีการ
เสื่อมเสียเร็วขึ้นได้ หรือสูญเสียคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ดี รวมถึงเกิดอันตรายต่อผู้บริโภค
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ผลของการใช้สารเคมีที่มีต่อคุณค่าทางโภชนาการ 

การใช้สารเคมีเป็นวิธีการที่เก่าแก่ สมัยก่อนใช้สารเคมีที่เกิดจากธรรมชาติในการกันเสีย: 
เกลือ  
นํ้าตาล  
กรด
ควัน
นํ้าส้มสายชู
แอลกอฮอล์
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สารเคมีจากรรมชาติท่ีมีฤทธ์ิต่อต้านฤทธ์ิจุลินทรีย์ 
1. ควันที่ได้จากการรมควันอาหาร ประกอบด้วยสารพวกฟีนอล (Phenol) ครีซอล (Cresol) กรดฟอร์มิก   

กรดแอซีติก และเมทิลแอลกอลฮอล์ ซึ่งจะทําให้เมแทบอลิซึม และการเจริญของจุลินทรีย์เกิดช้าลง 

2. แอลกอฮอล์ จะดึงน้ําออกจากอาหารจากอาหารแและจุลินทรีย์ จึงทําให้เมแทบอลิซึมและการเจริญของจุลินทรียเกิดช้าลง 

3. น้ําตาล จะรวมกับน้ําอิสระในอาหารทําให้ไม่มีน้ําหรือความชื้นที่จุลินทรีย์จะใช้ในการเจริญได้ ยังสามารถดึงนํ้าออกจาก 

เซลล์ของจุลินทรีย์ด้วย มักใช้ในผลไม้และน้ําผลไม้ 

4. เกลือ จะรวมกับน้ําอิสระในอาหาร ทําให้ไม่มีน้ําหรือความชื้นที่จุลินทรีย์ใช้ในการเจริญได้ และยังสามารถดึงน้ําออกจากเซลล์ของจุลินทรีย์ได้
เช่นเดียวกัน มักใช้กับผัก ผลไม้ เนื้อ ปลา 

5. น้ําส้มสายชู จะทําให้อาหารเน่าเสียเกิดได้ช้าลง โดยการทําให้อาหารมี pH ตํ่าลง หรือมีความเป็นกรดมากขึ้น ซึ่งมีผลทําให้สภาวะแวดล้อมไม่
เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์

 6. เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรส ช่วยเสริมฤทธิ์ให้สารอ่ืน เพ่ือป้องกันการเจริญจุลินฯในอาหารขึ้นกับความสด ชนิด
◦ อบเชย กานพลู กันแบคฯดีกว่าชนิดอ่ืน
◦ กระเทียม หัวหอม กันแบคฯและทําลายจุลินฯ โดย acrolein: volatile 

ตารางที่ 2  การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามภูมิปัญญาของคนไทยสมัยในอดีต

วัตถุดิบ วิธีการแปรรูป วัตถุประสงค์ หลักการ 
ผักสด ขณะต้มผักสดจะมีการ เติมเกลือ เล็ก

น้อยลงไปในน้ําท่ีใช้ต้ม  
เพื่อช่วยให้ผักมีสีสด เช่น ถ้าเป็นพืชผักใบเขียว 
หลังต้มก็จะมีสีเขียวสดได้นานกว่าผักสด 

โซเดียมคลอไรด์ ( NaCl) จะเข้าไปแทนที่แมกนีเซียมของรงควัตถุ
ในผักสด (ผักใบเขียว: คลอโรฟิลล์) ทําให้เกิดสีเขียวสด คงทน 

เนื้อสัตว์ คลุกเคล้า เนื้อและน้ําสับปะรด ให้เข้า
กัน แล้วหมัก 30-60 นาที 

เพื่อช่วยให้เนื้อสัตว์สดนั้น มีความนุ่ม ไม่เหนียว ในเนื้อและน้ําสับปะรดจะมีเอนไซม์ที่เรียกว่า  โบรมีลิน ซ่ึงมี
สภาวะเป็นกรด สามารถย่อยใยอาหารในเนื้อสัตว์ให้อ่อนนุ่มได้  

มันเทศ เม่ือปอกเปลือกจะห่ันเป็นชิ้น  และแช่
ในนํ้าปูนใสไว้ 30-60 นาที 

เพื่อช่วยให้เนื้อสัมผัสของมันเทศกรอบและมี
ความแน่นเนื้อ ไม่เละยุ่ยเม่ือนําไปต้มหรือเชื่อม 

แคลเซียมไฮดรอกไซด์ Ca(OH)2 ในรูปสารละลาย หรือที่เรียกว่า 
น้ําปูนใส สามารถเปลี่ยนเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต CaCO3 ในรูป
ของแข็ง หรือท่ีเรียกว่า หินปูน ดังสมการ 
Ca(OH)2 + CO2           CaCO3 + H2O 

ถ่ัวเขียว ถ้าจะต้มถ่ัวเขียว จะต้องต้มถ่ัวเขียว
ในน้ําเปล่าให้สุกก่อนแล้วค่อย เติม
น้ําตาล 

เพื่อช่วยให้เนื้อถ่ัวเขียวสุก ไม่ดิบ จากหลักการออสโมซิส สารละลายที่ความเข้มข้นตํ่าจะเคลื่อนท่ี
ไปสู่สารละลายท่ีมีความเข้มข้นสูงเสมอ ซ่ึงถ้าเติมน้ําตาลทราย
พร้อมกับการต้มถ่ัวเขียว น้ําในถ่ัวเขียวจะเคลื่อนที่ผ่านผนังเซลล์
ออกมาสู่น้ําภายนอก ทําให้เนื้อถ่ัวขาดน้ําจึงไม่สุก 
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ยุคสมัยเปล่ียนแปลงไปการคิดค้นพัฒนาสารเคมีก็มีเพ่ิมมากขึ้น จึงไม่ได้มีวัตถุเจือปนอาหารแค่
นํ้าตาล เกลือ หรือกรดตามธรรมชาติ แต่กลับมีวัตถุเจือปนอ่ืนๆ หลากหลายชนิด บางชนิดเป็น
สารเคมีที่บริโภคได้ แต่บางชนิดก็ไม่สามารถนํามาบริโภคได้ ดังจะเห็นได้จากผลการวิจัยที่
ค้นพบว่า ขนมกรุบกรอบสารพัดย่ีห้อที่วางขายในท้องตลาดภายในประเทศไทย มีแต่ส่วนผสม
ประเภทหวานจัด มันเย้ิม เค็มจัด ซึ่งเสี่ยงเป็นโรคความดันโลหิตสูง เบาหวาน หัวใจ หากเป็นใน
เดก็จะทําให้กลายเป็นเดก็ท่ีมีความผิดปกต ิหรือท่ีเรียกวา่ “เมแทบอลคิซนิโดรม”

ชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของอาหาร บทบาทหน้าที ่ ปริมาณ (ppm) 
กรดซิตริกหรือเกลือแคลเซียม  
หรือใช้ร่วมกับกรดแอล-ทาร์ทาริก  
หรือร่วมกับกรดแลคติก 

- อาหารเสริมสําหรับเด็ก 
- โกโก้ผง 

- ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ป้องกันการเกาะตัวเป็นก้อน 

5,000 

กรดฟูมาลิคหรือเกลือแคลเซียม - แยมและเยลลี่ - ปรุงแต่งกลิ่นรส และเนื้อสัมผัส 3,000 
กรดแอล-ทาร์ทาริก  
หรือเกลือโซเดียม  
หรือเกลือโพแทสเซียม 

- ซุป - ปรับ pH 250 
- แยมและเยลลี่ - ปรับ pH 3,000 
- ไอศกรีม - ปรับ pH 

- ปรับสี กลิ่น รส  
- เสริมฤทธิ์กันหืน  
- เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 

1,000 

กรดโพรพิโอนิก  
หรือเกลือแคลเซียม  
หรือเกลือโซเดียม 

- โพรเซสชีส - กันเสีย 3,000 
- น้ําตาลปี๊บ คุ๊กกี ้
ขนมปัง 

- กันเสีย 2,000 

โซเดียมไนไตรต์ และเกลือโพแทสเซียม - แฮม เนื้อสัตว์ที่ทําให้สุกแล้ว 
- เนื้อสัตว์บรรจุกระป๋อง 

- ยับยั้งการเจริญเติบโตของสปอร์ Clostridium botulinum 125 
โซเดียมไนเตรต และเกลือโพแทสเซียม - ยับยั้งการเจริญเติบโตของสปอร์ Clostridium botulinum 

- เน้ือมีสีแดง 
500 

บิวทิเลตเทตไฮดรอกซีโทลูอีน - น้ํามันเนย 
- ผลิตภัณฑ์นมคืนรูป 

- กันหืน 100 

แคลเซียมฟอสเฟต ไทรเบสิก  
หรือแมกนีเซียมสเตียเรต  

- เกลือ 
- ผงฟู 

- กันการรวมตัวเป็นก้อน 
 

20,000 
50,000 

 

ตารางที่ 3 ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่ช่วยให้อาหารมีคุณลักษณะท่ีดีขึ้น
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กิจกรรมฮาเฮ

ให้นักศึกษาแบ่งกลุ่ม กลุ่มละ 4-5 คน แต่ละกลุ่มเลือกสไลด์ข่าวเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร เลือกโดยไม่มีการ
ซํ้า จากนั้นทําการระดมสมองเป็นเวลา 15 นาที เพ่ือรวบรวมข้อมูลถึงประสบการณ์ของนักศึกษาหรือบุคคล
ใกล้ชิดท่ีเคยอยู่ในภาวะเสี่ยงอันตรายจากการบริโภคอาหารท่ีมีวัตถุเจือปนอาหารดังสไลด์ท่ีเลือก จากนั้นทํา
การนําเสนอหน้าชั้นเรียนกลุ่มละ 5 นาที
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