
บทท่ี  2 

ทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวของ 

2.1 ความหมายของวัตถุเจือปนอาหาร 

             การใชสารเคมีบางอยางผสมในอาหาร มีผลใหยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได  แตมัก
นํามาใชเพื่อวัตถุประสงคบางประการ  เม่ือผลิตภัณฑนั้นไมเหมาะสมกับกระบวนการถนอมอาหาร
ในรูป แบบอ่ืน ๆ จึงจําเปนตองมีการศึกษาเร่ืองการนําสารเคมีมาใชในอาหารใหถูกตองและสมควร
ตามความจําเปน เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 

             องคการอนามัยโลก (WHO) และองคการอาหารและการเกษตร (FAO) ไดใหคําจํากัด
ความของ “วัตถุเจือปนอาหาร” ไววา  เปนสารท่ีไมมีคุณคาทางอาหารท่ีถูกเติมเขาไปในอาหารอยาง
ต้ังใจในปริมาณท่ีนอยมากเพื่อปรุงแตงลักษณะภายนอก กล่ิน สี รส ตลอดจนชวยยืดอายุการเก็บ
รักษา 

    ตามท่ีคณะกรรมาธิการพิจารณารางมาตรฐานอาหารระหวางประเทศไดกําหนดคําจํากัด
ความของวัตถุเจือปนอาหาร  (food additive)  ไววา  “วัตถุเจือปนอาหาร”  หมายถึงสารซ่ึงปกติมิได
ใชบริโภคเปนอาหารหรือใชเปนสวนประกอบหลักของอาหาร อาจมีคุณคาทางอาหารหรือไมมี
คุณคาทางอาหารก็ได และวัตถุประสงคในการใชสารนั้นในอาหารก็เพื่อประโยชนในดานเก่ียวกับ
เทคนิคในการแปรรูป การเตรียมวัตถุดิบ การบรรจุ การขนสงและอายุการเก็บของอาหารนั้นและมี
ผลหรืออาจมีผลทางตรงหรือทางออม ทําใหสารน้ันหรือผลิตผลพลอยไดของสารนั้นกลายเปน
สวนประกอบของอาหารหรือมีผลตอคุณลักษณะของอาหารนั้น  แตไมไดรวมถึงสารปนเปอนหรือ
สารท่ีเติมลงไป เพื่อปรับปรุงคุณคาของอาหาร”  
             ความหมายของสารเคมีท่ีใชในการแปรรูปอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 84  (พ.ศ.  2527)  และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 119  (พ.ศ.  2532) ไดใหความ
จํากัดความของวัตถุเจือปนอาหารไววา “ วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิไดใชเปน
อาหารหรือเปนสวนประกอบท่ีสําคัญของอาหารไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม 
แตใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชนทางเทคโนโลยีในการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาหรือการ
ขนสง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหารและใหความหมายรวมถึงวัตถุท่ี
มิไดใชเจือปนอาหารแตใชรวมอยูกับอาหารเพ่ือประโยชนดังกลาวขางตนดวย 
             สรุปสารเคมีท่ีใชในอาหารหมายถึง วัตถุเจือปนท่ีเปนสารเคมีท่ีอนุญาตใหใชไดตามชนดิ
ปริมาณ และวัตถุประสงค เฉพาะกับอาหารท่ีไดกําหนด ตามความจําเปนเพื่อชวยใหผลิตภัณฑมี
คุณภาพดีและปลอดภัย โดยสารเคมีท่ีนํามาใชตองผานการยอมรับดานการปลอดภัย 
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2.2 กลไกของวัตถุกันเสียในการชะลอการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรีย 

             การที่วัตถุกันเสียสามารถชะลอการเจริญเติบโต หรือทําลายจุลินทรียไดนั้น เนื่องจาก
วัตถุกันเสียท่ีใชจะไปมีผลตอผนังเซลลของจุลินทรีย การทํางานของเอนไซม และกลไกทาง
พันธุกรรม ดังนี้ 
             2.2.1  ผลตอผนังเซลลของจุลินทรีย  การท่ีวัตถุกันเสียจะมีประสิทธิภาพ ในการชะงัก
การเจริญเติบโต หรือทําลายจุลินทรียไดดีนั้น  ไมจําเปนวาวัตถุกันเสียจะตองแทรกซึมเขาไปใน
เซลลของจุลินทรียเสมอไป  จึงจะชะงักการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรียได เพียงแตปฏิกิริยาท่ี
เกิดข้ึนท่ีผนังเซลลของจุลินทรียก็เพียงพอแลว การทําใหคุณสมบัติของผนังเซลลเปล่ียนแปลงไป  
อันจะเปนสาเหตุใหความสามารถในการใหสารตางๆ แทรกซึมผานผนังเซลลเปล่ียนแปลงไปนั้น 
จะเปนสาเหตุใหเสนทางของอาหารจากภายนอกเซลลเขาสูภายในเซลลของ  จุลินทรียเกิดการ
ขัดของไปดวย เปนสาเหตุใหการเจริญเติบโตของจุลินทรียตาง ๆ ชะงักและตายในท่ีสุด ตัวอยางเชน
วัตถุกันเสียพวกเบนโซเอตหรือซอรเบตไปเคลือบผนังเซลลทําใหอาหารซึมผานเขาสูเซลลของจุลิน  
ทรียไมได  นอกจากน้ียังมีการทดลองท่ีพบวา วัตถุกันเสียประเภทสารปฏิชีวนะ เชน ไทโรซิดิน 
(tyrocidin)  หรือ   โพลิไมซิน  (polymycin)  อาจเปนสาเหตุใหผนังเซลลเกิดการฉีกขาดได ทําให
สวนประกอบตาง ๆ ภายในเซลลร่ัวหรือไหลออกมาจากเซลลทําใหจุลินทรียตายไดเชนกัน 
             2.2.2 ผลตอการทํางานของเอนไซม โดยทั่วไปการท่ีเอนไซมจะทํางานไดอยางมีประ
สิทธิ ภาพนั้น  สวนประกอบตาง ๆ ของเอนไซมควรจะมีอยูครบถวน และอยูในสภาพท่ีพรอมจะ
ทํางานได เชนควรมีคุณสมบัติเปนคอลลอยด (colloid)  มีหมูพรอสเททิก  (prosthetic group)  หรือ
โคแฟกเตอรหรือหมูฟงกชัน  (cofactor  or  functional  group) อ่ืน ๆ เปนสวนประกอบ  ถาหาก
องคประกอบตาง ๆ หรือคุณสมบัติตาง ๆ ของเอนไซมถูกทําลายไปหรือถูกทําใหผิดปกติไปความ 
สามารถในการทํางานหรือประสิทธิภาพในการทํางานของเอนไซมจะเสียไปหรือลดลงดวย  
ตัวอยางเชน วัตถุกันเสียท่ีมีคุณสมบัติเปนกรดเมื่อใสในอาหาร อาจเปนสาเหตุใหเอนไซมเกิดการ
แปลงสภาพ  (denaturation)  ได  ซ่ึงเปนการทําใหคุณสมบัติในการเปนคอลลอยดของเอนไซมเสีย
ไป  หรือวัตถุกันเสียบางชนิดอาจไปจับกับหมูซัลไฮดริล  (sulhydryl  group)  ซ่ึงเปนสวนประกอบ
ท่ีมีความสําคัญตอการทํางานของเอนไซมมาก  ทําใหเอนไซมไมสามารถทํางานได หรือมี
ประสิทธิภาพลดลง ซ่ึงจะมีผลตอเนื่องทําใหการดํารงชีวิตของจุลินทรียหยุดชะงักหรือตายได 
             2.2.3 ผลตอกลไกทางพันธุกรรม การเจริญเติบโตของจุลินทรียนั้น สวนใหญจะเปนไป
โดยวิธีการแบงเซลล ในกระบวนการแบงเซลลนั้นจะมีโครโมโซม (chromosome)  และยีน (gene)  
มาเกี่ยวของดวย ในยีนจะมีดีเอนเอ (DNA) และอารเอนเอ (RNA)  เปนสวนประกอบ  ฉะนั้นถาหาก
มีส่ิงผิดปกติเกิดข้ึนกับสวนนี้จะทําใหการแบงเซลลหยุดชะงักลงได ตัวอยางเชน วัตถุกันเสีย
ประเภทท่ีเปนสารปฏิชีวนะบางชนิดจะไปมีผลกับไรโบโซม (ribosome) ทําใหเกิดการสะสมของ
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อารเอนเอ  มีผลทําใหการสังเคราะหโปรตีนหยุดชะงัก  และมีผลตอเนื่องใหกระบวนการแบงเซลล
หยุดชะงักไปดวย  เม่ือจุลินทรียไมมีการแบงเซลล จํานวนเซลลของจุลินทรียก็ไมเพิ่มข้ึน  และเม่ือ
เซลลนั้นตายจํานวนจุลินทรียก็จะลดลงเร่ือย ๆ จนกระท่ังหมดไปในท่ีสุด 

2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย 

        วัตถุกันเสียชนิดตาง ๆ จะมีประสิทธิภาพดีเพียงใด จะข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ดังตอไปนี้ 
             2.3.1  ความเขมขนของวัตถุกันเสีย  โดยท่ัวไปประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียจะเปน
ปฏิภาคโดยตรงกับปริมาณของวัตถุกันเสียท่ีใช  คือถามีการเพิ่มปริมาณของวัตถุกันเสียท่ีใชมากข้ึน 
ประสิทธิภาพในการชะลอการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรียจะมีมากข้ึนดวย  แตสําหรับปริมาณ
ของวัตถุกันเสียท่ีมีการอนุญาตใหใชไดตามกฎหมายน้ันจะใชไดสูงถึงระดับหนึ่งเทานั้น  และเปน
ปริมาณพอท่ีจะชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  เพราะถาใชในระดับท่ีสูงเกินไป จะเปน
อันตรายตอผูบริโภคได 
             2.3.2  ชนิด  จํานวน และ อายุ ของจุลินทรียท่ีปนเปอนมากับอาหาร  จากการศึกษา
ทดลอง พบวา  จุลินทรียแตละชนิด จะมีความสามารถในการทนตอวัตถุกันเสียไดแตกตางกัน
ออกไป บางชนิดตองใชวัตถุกันเสียปริมาณมากจึงจะยับยั้งหรือทําลายได  แตบางชนิดการใชวัตถุ
กันเสียในปริมาณเล็กนอยก็สามารถทําลายไดแลว ตัวอยางความสามารถในการทนตอวัตถุกันเสีย 
(กรดเบนโซอิก) ของจุลินทรียบางชนิดแสดงไวในตาราง  2.1 

ตารางท่ี  2.1  ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย  ยีสตและรา 

Microorganisms pH MIC 
Bacillus  cereus 
Listeria  monocytogenes 
Hansenula  sp. 
Saccharomyces  bayanus 
Aspergillus  niger 
Penicillium  graucum 

6.3 
5.6 
4.0 
4.0 
5.0 
5.0 

500 
3000 
180 
330 
2000 

400-500 

MIC = Minimal  Inhibitory  Concentration 
ท่ีมา: (ศิวพร ศิวเวชช, 2546) 
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             จากขอมูลในตารางท่ี 2.1 แสดงใหเห็นวา ถาหากในอาหารที่ตองการจะเก็บถนอมไว
บริโภคมีเช้ือจุลินทรียหลากหลายชนิดปนเปอนมา จะตองใชกรดเบนโซอิกในปริมาณท่ีมากนอย
แตกตางกันไปในการยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายเช้ือจุลินทรีย เปนการแสดงใหเห็นวาเช้ือแต
ละชนิดจะทนทานตอกรดเบนโซอิกไดในปริมาณท่ีไมเทากัน   
             จํานวนจุลินทรียท่ีปนเปอนมากับอาหารก็เปนปจจัยสําคัญท่ีจะกําหนดปริมาณวัตถุกัน
เสียท่ีจะใช เพราะถาหากมีจุลินทรียท่ีปนเปอนมามาก ปริมาณวัตถุกันเสียท่ีจะใชเพื่อชวยชะลอการ
เจริญเติบโตหรือทําลาย     จุลินทรียจะตองมากตามไปดวย 
             2.3.3  อุณหภูมิ อุณหภูมิท่ีใชแปรรูปอาหาร จัดเปนปจจัยท่ีสําคัญอยางยิ่งอีกปจจัยหนึ่ง ท่ี
มีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย  โดยเฉพาะอยางยิ่งอุณหภูมิขณะใสวัตถุกันเสียลงในอาหาร
หรืออุณหภูมิท่ีใชในการเก็บผลิตภัณฑอาหารระหวางรอจําหนาย  เนื่องจากวัตถุกันเสียแตละชนิดท่ี
ใช จะมีคุณสมบัติในการคงตัวตออุณหภูมิไดไมเทากัน  ถาหากวัตถุกันเสียท่ีใชเปนประเภทที่ทน
ความรอนไดดี เชน เอสเทอรของกรดพาราไฮดรอกซีเบนโซอิก (ester  of  p-hydroxybenzoic  acid)  
การใสวัตถุกันเสียชนิดนี้มนอาหารท่ีใชความรอนสูงในการแปรรูปอาหาร  ความรอนท่ีใชจะชวย
เสริมฤทธ์ิวัตถุกันเสียท่ีใช  ชวยใหสามารถยืดอายุการเก็บอาหารไดนานข้ึน  แตถาหากใชกรดเบน
โซอิกเปนวัตถุกันเสียในอาหารท่ีใชความรอนสูงในการแปรรูปจะไมไดประโยชนอะไรเลย  เพราะ
กรดเบนโซอิกจะถูกทําใหสลายตัวเสียกอน  จึงเทากับไมไดใสวัตถุกันเสีย  การเลือกชนิดของวัตถุ
กันเสียท่ีจะใชจึงตองพิจารณาควบคูไปกับอุณหภูมิท่ีใชในการแปรรูปอาหารดวย 
                           2.3.4  คุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของอาหาร  เปนปจจัยสําคัญท่ีมีสวนชวยใน
การกําหนดประสิทธิภาพ  และปริมาณของวัตถุกันเสียท่ีจะใช  ท้ังนี้เนื่องจากวัตถุกันเสียท่ีใสลงไป
นั้น  อาจไปทําปฏิกิริยากับองคประกอบของอาหาร  ทําใหประสิทธิภาพเปล่ียนไปได  ตัวอยางเชน  
การใชกรดเบนโซอิกเปนวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑอาหารที่มีความเปนกรด-ดางสูง  หรือมีความเปน
กรดตํ่าจะทําใหกรดเบนโซอิกท่ีใสลงไปเกิดการแตกตัว  ประสิทธิภาพในการเปนวัตถุกันเสียจะ
ลดลง (วัตถุกันเสียท่ีเปนกรด  จะมีประสิทธิภาพสูงในรูปท่ีไมแตกตัว)  ทําใหตองใชในปริมาณมาก
ข้ึน  ในทางตรงกันขามถาหากใชกรดเบนโซอิกเปนวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑท่ีมีความเปนกรดสูง
หรือมีความเปนกรด-ดางตํ่า ปริมาณท่ีตองใชจะลดลง  ท้ังนี้เนื่องจากในสภาวะท่ีเปนกรดการแตก
ตัวของกรดเบนโซอิกจะลดลง เปนตน หรือในผลิตภัณฑท่ีมีไขมันและน้ํามันเปนองคประกอบนั้น  
การใชวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑท่ีกลาวมักจะตองใชในปริมาณท่ีมากข้ึน  ท้ังนี้เนื่องจากวัตถุกันเสีย
สวนใหญมักจะไมละลายในน้ํามันหรือไขมัน  หรือละลายไดในปริมาณเล็กนอยเทานั้น  นอกจากนี้
แรงตึงผิวของอาหารหรือคุณสมบัติในการเปนคอลลอยด (colloid)  ของอาหารก็จะมีผลตอ
ประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียเชนกัน 
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2.4  ชนิดของวัตถุกันเสีย 

    วัตถุกันเสียจําแนกไดเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ 

2.4.1  วัตถุกันเสียจากธรรมชาติ 

             ในสมัยกอนวิธีการเก็บถนอมอาหารมักใชวัสดุจากธรรมชาติใสในอาหารเพื่อชวยยืดอายุ
อาหารไมใหบูดเนาเร็วเกินไป ท่ีนิยมใชกันมาก เชน เกลือแกง น้ําเช่ือม น้ําผ้ึง กระเทียมบด 
น้ําสมสายชู แอลกอฮอล เปนตน 
  2.4.2  วัตถุกันเสียเปนสารเคมี 

             เทคโนโลยีดานอุตสาหกรรมอาหารมักใชสารเคมีชวยถนอมอาหารเพราะใชในปริมาณ
เล็กนอยก็สามารถปองกันการบูดเนาอาหารไดและราคาตนทุนก็ตํ่ากวาการใชวัตถุกันเสียจาก
ธรรมชาติมาก ทําใหมีผูนิยมใชสารเคมีเปนวัตถุกันเสียกันอยางแพรหลายและสารเคมีเหลานี้เองก็
เปนตัวการทําใหเกิดปญหาของอาหารเปนพิษข้ึนเปนอันตรายตอผูบริโภคดวย ฉะนั้นควรจะศึกษา
เกี่ยวกับสารแตละอยางกอนท่ีใชเพื่อความเหมาะสมและปลอดภัยแกผูบริโภค สารเคมีกันเสียแบง
ออกไดเปน 2 ประเภท คือ 

   2.4.2.1  วัตถุกันเสียชนิดสารอนินทรีย  (inorganic preservatives)  ไดแก 

                ก. ไนเตรตและไนไตรต  (nitrates and nitrites)  หรือชาวบานเรียกวา ดินประสิว  
ทําใหแบคทีเรียหยุดทํางานมีประโยชนรักษาเน้ือสัตวตาง ๆ  เชน การทําหมูแฮม เบคอน หมูแหนม 
เปนตน ถารับประทานในปริมาณมากเปนประจําอาจเปนพิษตอรางกายได 

                                 ข. ซัลเฟอรไดออกไซดหรือกรดซัลฟวรัส  (sulfur dioxide)  ถาใชในอัตราสวน 
200  ppm  จะปองกันการเจริญของแบคทีเรียและรา  นอกจากนั้นสามารถหยุดยั้งการทํางานของ
เอนไซมมีประโยชนในการบมผักผลไม 

                 ค. กรดฟอสฟอริก  (phosphoric acid)  ใชผสมในเคร่ืองดื่มชวยใหเก็บไวไดนาน
ข้ึน 

                 ง. ไฮโดรเจนเพอรออกไซด (hydrogen peroxide) ถาใชในอัตราสวนรอยละ 0.1 
จะมีประสิทธิภาพในการทําลายจุลินทรียตาง ๆ เชน ใชรวมกับความรอนในการทําลาย  จุลินทรียใน
นม 
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                      จ.  แกสตาง ๆ  (gases)  มีประโยชนในการชวยรักษาอาหารตาง ๆ  ได  เชน 
แกสคารบอนไดออกไซดในการรักษาไขใหสดอยูไดนานหรือแกสเอทีลีนออกไซด (ethylene 
oxides)  ใชบมผลไมใหสุกเร็ว  

 2.4.2.2  วัตถุกันเสียชนิดสารอินทรีย  (organic preservatives)  

                   ก. กรดซอรบิกและซอรเบต  (sorbic acid and sorbates)  ใชปองกันพวกราใหกับ
อาหารหรือกระดาษ      หออาหารเหมาะในการใชในอาหารดองหวานเพ่ือปองกันการเปล่ียนแปลง
ภายในอาหาร เชน เกิดรสเปร้ียวหรือเกิดแอลกอฮอล 
                 ข. กรดเบนโซอิก (benzoic acid) และโซเดียมเบนโซเอต (sodium benzoate)  มี
ประสิทธิภาพปองกันราและยีสตในน้ําผลไม อาหารอ่ืน ๆ ถาใชในอาหารที่มีกรดจะมีประสิทธิภาพ
ยิ่งข้ึนและอาจลดสวนท่ีจะใชลงได คือ ต้ังแต  0.05–0.1%  กรดเบนโซอิกมีผลในการปองกัน
แบคทีเรียไดนอย 

                  ค. กรดซิตริก  (citric acid)  ใชผสมในน้ําเช่ือม  เคร่ืองดื่ม  แยม  เยลล่ี  และอาหารดอง
ตาง ๆ   

                  ง. กรดแอซีติก (acetic acid) และโซเดียมโพรพิออเนต (sodium propionate) หรือ
แคลเซียมโพรพิออเนต  (calcium propionate)  ใชปองกันแบคทีเรียและราในขนมเคกเนยแข็ง  ปลา
แหง และอาหารอ่ืน ๆ   

2.5 การควบคุมปริมาณและชนิดของวัตถุกันเสียท่ีอนุญาตใหใชในอาหาร 

              วัตถุกันเสีย เม่ือใสในอาหาร จะชวยปองกัน หรือทําลายชนิดอาหารเช้ือจุลินทรีย ไมให
เจริญเติบโต หรือปองกันไมใชเช้ือจุลินทรีย แพรกระจายออกไป จึงไมเกิดการเนาเสียและอาหารอยู
ไดนาน แตวัตถุกันเสีย ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพได หากรับสารเหลาในปริมาณมาก วัตถุกันเสีย
ท่ีนิยมใชกันมากไดแก เบนโซอิก และ กรดซอรบิก การใชวัตถุกันเสีย ตองใชในปริมาณท่ี 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  (อย.) กําหนดตามตารางท่ี  2.2 
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ตารางท่ี  2.2  แสดงชนิดของวัตถุกันเสียและปริมาณตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 119 
พ.ศ. 2532 

เลขท่ี ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร 
ความมุงหมาย
ในการใช 

ชนิดของอาหาร 

ปริมาณ
สูงสุดท่ี
ใชได

(mg/kg) 
1 กรดเบนโซอิก (benzoic acid)  

หรือเมทิลพาราไฮดรอกซี  เบน
โซเอต (methyl p-hydroxy-
benzoate)  หรือ   โพรพิลพารา 
ไฮดรอกซีเบนโซเอต (propyl 
p-hydroxy-benzoate)  หรือ
โซเดียมเบนโซเอต  (sodium 
benzoate)  หรือโพแทสเซียม
เบนโซเอต (potassium 
benzoate) 

เพื่อกันเสีย -  อาหารทุกชนิด  ยกเวน
เนื้อสัตว 

1,000 
 

2 กรดซอรบิก (sorbic acid)  หรือ
แคลเซียมซอรเบต (calcium 
sorbate)  หรือโพแทสเซียมซอร
เบต (potassium sorbate)  หรือ
โซเดียมซอรเบต (sodium     
sorbate) 
 

เพื่อกันเสีย -  อาหารทุกชนิด  ยกเวน
เนื้อสัตว 

1,000 

3 กรดโพรพิออนิก  (propionic 
acid)  หรือแคลเซียม             
โพรพิโอเนต                        
(calcium propionate)  หรือ
โซเดียมโพรพอิอเนต   (sodium 
propionate) 
 
 

เพื่อกันเสีย -  ผลิตภัณฑเนยแข็ง 
-  อาหารอื่นๆ                 
ยกเวนเนื้อสัตว 

3,000 
2,000 
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4 กรดซัลฟุรัส (sulfurous acid)  
หรือโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
(sodium metabisulphite)  หรือ
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
(potassium metabisulphite)  
หรือโซเดียมไบซัลไฟต 
(sodium bisulphite)  
โพแทสเซียมไบซัลไฟต 
(potassium bisulphite)  หรือ 
ซัลเฟอรไดออกไซด (sulfur 
dioxide) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เพื่อกันเสีย -  ผลไมแหง                       
 -  ผักอาหารชนิดอ่ืน ๆ 
ยกเวนเนื้อ                        
   -  น้ําตาลทรายดิบ 
(centrifugal raw sugar) 
-  น้ําตาลทรายชนิดผง
หรือปน (powdered 
sugar or icing sugar) 
-  เดกซโตรสโมโนไฮ 
เดรต (dextrose 
monohydrate) 
- เดกซโตรสแอนไฮดรัส 
- น้ําเช่ือมกลูโคสแหง  
(dried glucose syrup) 
- น้ําเช่ือมกลูโคส  
(glucose syrup) 
-  น้ําตาลทรายขาว  
(white sugar)   และ
น้ําตาลทรายบริสุทธ์ิ 
(refined sugar) 

1,000 
500 

 
20 
 

20 
 
 

20 
 
 

40 
40 
 

70 
 

20 
(โดย
คํานวณเปน
ซัลเฟอรได
ออกไซด) 
 
 
 

5 แคลเซียมคลอไรด (calcium 
chloride) หรือแคลเซียมแลค
เตต (calcium lactate) 

เพื่อทําใหคง
รูป หรืออ่ืน ๆ 

- ผลิตภัณฑเนยแข็ง            
- อาหารกระปองจําพวก
มะเขือเทศ   เกรทฟรุท 
ถ่ัวลันเตา สตอเบอร่ี แยม
เยลล่ี 
- ผลไมดอง หรือแชอ่ิม 

200 
350 

 
 

1,000 
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6 กรดแอล-แอสคอรบิก            
(L-ascorbic acid) หรือโซเดียม
แอสคอรเบต (sodium 
ascorbate) หรือแคลเซียม
แอสคอรเบต (calcium 
ascorbate) หรือกรดซิตริก 
(citric acid) หรือโซเดียมซิเตรต 
(Sodium citrate) หรือไอโซ         
โพรพิลซิเตรต (isopropyl 
citraet)  หรือกรดแอล-ทารทา
ริค  (L- tartaric acid)  หรือ
กรดอะซิติก (acetic acid) 

เพื่อกันหืน    
และอ่ืนๆ 

-  อาหารทุกชนิดตาม
ความจําเปน 

ปริมาณท่ี
เหมาะสม 

7 แคลเซียมซิลิเกต  (calcium 
silicate)  หรือดีไฮเดรต  หรือ
ซิลิกอนไดออกไซดอมอรฟส  
(dehydrated or sillicon dioxide 
amorphous)  หรือแมกนเีซียม      
สเตียเรต  (magnesium stearate) 
หรือ  แมกนเีซียมไตรซิลิเกต        
(magnesium trisilicate)  หรือ       
ไตรแคลเซียมโมโนฟอสเฟต     
(tricalcium monophosphate)  
หรือโซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต        
(sodium aluminosilicate)  หรือ   
โซเดียมแคลเซียมอะลูมิโนซิลิ
เกต 
 
 
 
 
 
 

เพื่อกันการ
รวมตัวเปน

กอน 

-  น้ําตาลทุกชนิด               
-  เกลือ 
-  ผงฟู 
 

15,000 
20,000 
50,000 
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เลขท่ี ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร 
ความมุงหมาย
ในการใช 

ชนิดของอาหาร 

ปริมาณ
สูงสุดท่ี
ใชได

(mg/kg) 
8 บิวทิเลตเตด ไฮดรอกซินิโซล 

(butylated hydroxyanisole) 
หรือบิวทิ เลตเตดไฮดรอกซี
โทลูอีน (butylated 
hydroxytoluene) หรือโพรพลิ
แกลเลต (propyl gallate) หรือ
ออคติลแกลเลต (octyl gallae) 
 

เพื่อกันหืน - อาหารที่ไดจากธัญพืช
และมันฝร่ัง หมากฝร่ัง 

50-200 ถา
ใชผสมกัน
เกิน1 ชนดิ
ปริมาณของ
วัตถุกันหืน
แตละชนดิ
ไมเกิน
ปริมาณท่ี
กําหนดไว
และปริมาณ
ท้ังหมดตอง
ไมเกิน 200 

9 โมโนและไดกลีเซอรไรดของ
กรดไขมันท่ีรับประทานได 
(mono and diglycerides of 
edibie fatty acid) 

เพื่อการ
รวมตัวหรือ

อ่ืนๆ 

- ผลิตภัณฑท่ีไดจาก
ช็อกโกแลตหรือโกโก        
- อาหารอื่นๆตาม
ความจําเปน 

15,000 
 

ปริมาณท่ี
เหมาะสม 

 
ท่ีมา : (พัฒน สุจํานงค , 2532 : 236 - 239 )  
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2.6 กรดเบนโซอิกและเบนโซเอต   

             กรดเบนโซอิกและเบนโซเอต เปนวัตถุกันเสียท่ีมีการนิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร
อยางแพรหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่งในรูปโซเดียมเบนโซเอต และนิยมในรูปของเกลือมากกวากรด 
เนื่องจากวัตถุกันเสียชนิดนี้จะละลายไดงายกวาในรูปของเกลือ ท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซสเซียส 
โซเดียมเบนโซเอตละลายในน้ํา 100 มิลลิลิตร ไดสูงถึง 74.2 กรัม และ 66.0 กรัม ตามลําดับ สวนใน
รูปของกรดนั้นจะละลายในน้ําไดนอยกวา แตละลายไดดีข้ึนในแอลกอฮอล อีเทอร คลอโรฟอรม 
และนํ้ามัน กรดเบนโซอิกพบมากตามธรรมชาติในลูกพรุน แครเบอรี พลัม อบเชย แอปเปล และ
มะกอกสุก  กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต ท่ีจําหนายในทองตลาดจะอยูในรูปผงผลึกสีขาว
หรือเปนเกล็ด 

 

                                                                                                               
 
 
 

รูปท่ี 2.1  สูตรโครสรางของกรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต 

        2.6.1 ขอมูลท่ัวไปของกรดเบนโซอิก 

           ช่ือเคมี     benzoic Acid 
           ช่ืออ่ืน   -  benzenecarboxylic  acid 
   -  benzeneformic  acid 
   -  benzenemethonic  acid 
   -  carboxybenzene 

-  diacylic  acid 
-  oracylic  acid 

                                     -  phenyl  carboxylic  acid 
   -  phenylformic  acid 
   -  Retardex 
   -  Tennplas 

 

benzoic acid 

COOH 

sodium benzoate 

COONa  

potassium benzoate 

COOK   
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           สูตรโมเลกุล    C7H6O2   
           น้ําหนักโมเลกุล  122.12 
        คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี  ( physical and chemical properties ) 
              - สถานะ  ผลึกของแข็ง 
  - สี  ขาว 

- กล่ิน   ฉุน 
- จุดหลอมเหลว (๐C)   122     
- จุดเดือด (๐C)     249   
- ความถวงจําเพาะ (g/cm3)  1.32   
- จุดวาบไฟ (๐C)    120    
- จุดลุกติดไฟไดเอง(๐C)   570   
- ความสามารถในการละลายท่ี 21๐C 0.1–1 ในน้ํา  

 (กรัม/100มล.)       ละลายไดดใีน                         
     คลอโรฟอรม 

-  พีเอช  ท่ี 20๐C                              2.5–3.5    
-  ความคงตัวทางเคมี   เสถียร 

        คามาตรฐานและความเปนพิษ  (standard and toxicity) 
-  LD50 (มก. / กก.)   2,350  (หน)ู  
-  LD50 (มก. / ม3)    มากกวา 26  ตอ 1 ชม.  (หน)ู 

        2.6.2 ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกและเบนโซเอต 

                        จากการศึกษาทดลองพบวา วัตถุกันเสียชนิดนี้สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลิ
นทรียได ซ่ึงมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอตจะไปทําใหกระบวนการ
แทรกซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะไปยับยั้งการสราง
เอนไซมบางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีพของจุลินทรีย
ทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตตอไป  ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกและเบนโซเอต ชวง 
2.5 – 4.0 และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของกรดท่ีไมแตกตัว จึงเหมาะท่ีจะใชกับผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีมีความเปนกรดสูงหรือมีความเปนกรดดางตํ่า ดังผลการทดลองท่ีแสดงในตารางท่ี 2.3 กรดเบนโซ
อิกและเบนโซเอตจะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราไดดีกวาแบคทีเรียตามลําดับ ดัง
ขอมูลในตารางท่ี 2.1ซ่ึงจะเห็นไดวาปริมาณของกรดเบนโซอิก ท่ีจะตองใชในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียจะสูงกวาของยีสตและรา 
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ตารางท่ี 2.3 ปริมาณของวัตถุกันเสียท่ีต่ําท่ีสุดท่ีสามารถยบัยั้งการเจริญของรา 4 ชนิดท่ีความเปน 
กรด – ดาง 

           วัตถุกันเสีย Chaetomonium 
globosum 

(%) 

Alternaria 
solani 
(%) 

Penicillium 
citrinum 

(%) 

Aspergillus 
niger 
(%) 

ท่ี pH  3 
benzoic  acid                           
methyl p-hydroxybenzoate 
propyl p-hydroxybenzoate  
propionic  acid     
sorbic  acid       

 
0.08 
0.06 
0.008 
0.04 
0.01 

 
0.10 
0.06 
0.015 
0.04 
0.005 

 
0.10 
0.05 
0.005 
0.04 
0.02 

 
0.04 
0.08 
0.02 
0.08 
0.04 

ท่ี pH 5 
benzoic  acid  
methyl p-hydroxybenzoate 
propyl p-hydroxybenzoate  
propionic  acid     
sorbic  acid                      

 
0.10 
0.06 
0.10 
0.04 
0.06 

 
0.15 
0.08 
0.02 
0.06 
0.02 

 
0.20 
0.08 
0.01 
0.08 
0.08 

 
0.20 
0.10 
0.03 
0.08 
0.0 

ท่ี pH 7 
benzoic  acid    
methyl p-hydroxybenzoate 
propyl p-hydroxybenzoate  
propionic  acid     
sorbic  acid         

 
+ 

0.10 
0.04 

+ 
+ 

 
+ 

0.10 
0.05 

+ 
+ 

 
+ 

0.15 
0.06 

+ 
+ 

 
+ 

0.15 
0.05 

+ 
+ 

ท่ี pH  9 
benzoic  acid    
methyl p-hydroxybenzoate 
propyl p-hydroxybenzoate  
propionic  acid     
sorbic  acid                

 
+ 

0.10 
0.04 

+ 
+ 

 
+ 

0.10 
0.05 

+ 
+ 

 
+ 

0.15 
0.06 

+ 
+ 

 
+ 

0.15 
0.05 

+ 
+ 
 

ท่ีมา: (ศิวพร ศิวเวชช, 2546) 
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ตารางท่ี  2.4 ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 

Orgaisms pH MIC* (ppm) 
 

รา 
Aspergillus sp.  
Rhizopus nigricans 
Mucor racemosus  
Penicillum glaucum            
Cladosporium herbarum  
Byssochlamys nivia  

 
3.0-5.0 

5.0 
5.0 
5.0 
5.1 
5.3 

 
20-300 
30-120 
30-120 
400-500 

100 
500 

แบคทีเรีย 
Escherichia coli  
Bacillus cerrus   
Lactobacillus sp.  
Micrococcus sp.  
Pseudomonas sp. 
Streptococcus sp. 
Listera monocytogenes 

 
5.2-5.6 

6.3 
4.3-6.0 
5.5-5.6 

6.0 
5.2-5.6 

5.6 
 

 
50-120 

555 
300-1,800 

50-100 
200-480 
200-400 

3,000 

ยีสต 
Hansenula sp.   
Sporogenic yeasts 
Asporoenic yeasts  
Saccharomyces sp.  
Debaryomyces hansenii  

 
4.0 

2.6-4.5 
4.0-5.0 
3.0-6.0 

4.8 

 
180 

20-100 
70-150 

100-7,000 
500 

*MIC = Minimal inhibition concentration 
ท่ีมา: (ศิวพร ศิวเวชช, 2546) 
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        2.6.3 การใชกรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอตในผลิตภัณฑอาหาร 

                ดังท่ีทราบกันแลววา กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอตจะมีประสิทธิภาพสูงในสภาวะ
กรด – ดางตํ่ากวา 4.5 ดังนั้นอาหารท่ีควรจะใชวัตถุกันเสียชนิดนี้ เพื่อชวยยืดอายุการเก็บจึงควรเปน
อาหารที่มีความเปนกรดสูง หรือควรมีความเปนกรด – ดางตํ่า ตัวอยางเชน เคร่ืองดื่มชนิด ตาง ๆ ท้ัง
ชนิดท่ีอัดคารบอนไดออกไซด และไมอัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานชนิดตาง ๆ น้ําผลไม
เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ แยม เยลลี ผักดอง ผลไมดอง น้ําสลัด ฟรุตสลัด และเนย
เทียม เปนตน โดยอนุญาตใหใชในอาหารได ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 84 ไดใน
ปริมาณสูงสุดไดไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของอาหาร ท้ังนี้อาจจะใชวัตถุกันเสียชนิดนี้
เพียงอยางเดียว หรือใชรวมกับโพแทสเซียมซอรเบตหรือเอสเทอรของกรดพารา-ไฮดรอกซิเบนโซ
อิกก็ได แตเม่ือรวมกันแลวปริมาณท่ีไดจะตองไมเกินปริมาณท่ีกําหนดไวในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 84 

        2.6.4 ความปลอดภัยในการใช 

                สําหรับอันตรายท่ีจะไดรับจากกรดเบนโซอิกและเบนโซเอตน้ัน จากการศึกษาทดลอง
พบวา จะไมทําใหเกิดการสะสมข้ึนในรางกาย เนื่องจากกลไกในการขจัดความเปนพิษของกรดเบน
โซอิก โดยกรดเบนโซอิกท่ีบริโภคเขาไปจะไปรวมกับโคเอนไซมเอ (coenzyme A) เกิดเปนเบน
โซอิลโคเอนไซมเอ  (benzoyl coenzyme A ) โดยมีเอนไซมซิทีเทส (synthetase) เปนตัวเรงจากนั้น
เบนโซอิลโคเอนไซมเอ จะรวมกับกลัยซีน (glycine) เกิดเปนกรดฮิพพิวริก (hippuric acid)โดยมี
เอนไซมเอซิลทรานเฟอรเรส (acyltransferase) เปนตัวเรงและถูกขับถายออกทางปสสาวะสวนพวก
ท่ีเหลือท่ีมิไดถูกรางกายขับถายออกในรูปของกรดฮิพพิวริกนั้น จะถูกขจัดออกจากรางกายโดยการ
รวมตัวกับกรดกลัยคิวโรนิก (Glycuronic acid)  แลวขับออกทางปสสาวะในรูปของกรดเบนโซอิล 
กลัยคิวโรนิก (benzoyl glycuronic acid) โดยท่ัวไปการขับถายของ กรดฮิพพิวริกทางปสสาวะในคน
จะประมาณ 1.0-2.5 กรัมตอวัน ซ่ึงจะเทากับกรดเบนโซอิกท่ีบริโภคเขาไป  0.7-1.7  กรัม สําหรับ
ความสามารถในการขจัดกรดเบนโซอิกนั้น จะแปรผันไปตามชนิดสัตวดวย    
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2.7 กรดซอรบิกและซอรเบต   

             กรดซอรบิกและเกลือซอรเบตเปนวัตถุกันเสียอีกชนิดหนึ่ง ท่ีมีการนิยมใชกันมากใน
อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเปนสารประกอบท่ีไมมีสี ไมมีกล่ิน และไมมีรส ดังนั้นจึงไมทําให
กล่ินรสและสีของอาหารเปล่ียนแปลง  กรดซอรบิกเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเพียงชนิดเดียวเทานั้น   
ท่ีมีการนํามาใชเปนวัตถุกันเสีย สําหรับเกลือของกรดชนิดนี้ ท่ีนิยมใชเปนวัตถุกันเสีย ไดแก 
แคลเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบต และโพแทสเซียมซอรเบต โดยเฉพาะอยางยิ่งโพแทสเซียมซอร
เบตมีความนิยมใชกันมากท่ีสุด  กรดซอรบิกเปนสารประกอบผงสีขาวหรือเปนเกล็ด  มี
ความสามารถในการละลายน้ําไดรอยละ 0.16 ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส สวนเกลือโปแตสเซียม
ซอรเบต  ละลายนํ้าไดรอยละ 58.2 ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน การละลายของ
เกลือชนิดนี้จะเพิ่มข้ึนดวย 

 

 

 

รูปท่ี  2.2  สูตรโครสรางของกรดซอรบิก 

        2.7.1  ขอมูลท่ัวไป 

           ช่ือเคมี     sorbic acid 
           ช่ืออ่ืน  2,4 – hexadienoic acid  หรือ 
    2 – propenylacrylic acid 
           สูตรโมเลกุล    C6H8O2 

           น้ําหนักโมเลกุล    112.13 
           คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี   
 -  สถานะ ผงผลึก 

-  สี       ขาว 
-  กล่ิน      มีกล่ินเฉพาะตัว 
-  จุดหลอมเหลว (๐C)   132 - 135     
-  จุดเดือด(๐C)      228   
-  ความถวงจําเพาะ (g/cm3) 1.2   



20 
 

-  จุดวาบไฟ (๐C)   127    
-  ความสามารถในการละลายท่ี 20๐C       0.16–1 ละลายไดดีในน้ํา       
 (กรัม/100มล.)                     แอลกอฮอล  น้ํามันพืช และ 

                                                      propyleneglycol                               
-  พีเอช                              4–5    
-  ความคงตัวทางเคมี เสถียร 
   คามาตรฐานและความเปนพิษ   
-  LD50   (mg/kg)                                         4,950  (หน)ู       
                  

        2.7.2  ประสิทธิภาพของกรดซอรบิกและซอรเบต 
                กรดซอรบิกและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต หรือทําลายยีสตและราไดดี 
กวาแบคทีเรีย  ดังรายละเอียดท่ีแสดงอยูในตารางท่ี 2.4 โดยจะเห็นไดวาปริมาณของซอรเบตท่ีตอง
ใชเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราจะนอยกวาแบคทีเรีย การท่ีกรดซอรบิกและซอรเบต
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรียท่ีกลาว รวมท้ังยังไปชะงักการสังเคราะหโปรตีน
ของจุลินทรียท่ีกลาวดวยนอกจากนั้นจากการศึกษาทดลองยังพบวา กรดซอรบิกและเกลือซอรเบ
ตจะสามารถยับยั้งการสรางสปอรของเช้ือไดดวยกรดซอรบิกและซอรเบตจะมี ประสิทฺธิภาพดีใน
รูปท่ีแตกตัว หรือในสภาวะท่ีมีความเปน กรด - ดาง ฉะนั้นจึงไมเหมาะท่ีจะใชกับอาหารท่ีมี  กรดตํ่า
หรือความเปนกรด-ดางสูง ประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียชนิดนี้  เชนเดียวกับการเติมซิสทิน 
(cystine) และซิสเตอีน (cysteine)  แตถาเปนเกลือแมกนีเซียมคลอไรด จะทําใหประสิทธิภาพของ
วัตถุกันเสียชนิดนี้ลดลง  

     ปฏิกิริยาของกรดซอรบิกในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราเกิดจากราไมสามารถเม
ตาโบไลสระบบ  unsaturated  diene  ของโซอะลิฟาติกของกรดซอรบิก และยังอาจเปนไปไดท่ี
โครงสรางไดอีนของกรดซอรบิกไป รบกวนเอ็นไซดดีไฮโดรจีเนส (dehydrogenases)  ในเซลลของ
ราซ่ึงปกติมันจะมีดีไฮโดรจีเนท (dehydrogenate)        กรดไขมันเปนลําดับแรกในปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของกรดไขมัน  แตในสัตวช้ันสูงจะเกิดปฏิกิริยาตางกัน  จากการพิสูจนพบวาคนและ
สัตวเมตาโบไลสกรดซอรบิกในลักษณะท่ีคลายคลึงกับการเมตาโบไลสกรดไขมันธรรมชาติอ่ืน ๆ  

    จุลินทรียหลายชนิดและราบางชนิดสามารถเมตาโบไลสกรดซอรบิกได  และเมตาโบลิ
ซึมเกิดโดยวิ ธีบีตา-ออกซิเดชัน  (ß -oxidation)  คลายคลึงกับท่ีเกิดในสัตว เ ล้ียงลูกดวยนม             
กรดไขมันอ่ิมตัวโซส้ัน ๆ (C2-C12)  มีผลยับยั้งปานกลางตอการเจริญเติบโตของราบางชนิดเชน  
Penicillium  roqueforti  อยางไรก็ตาม  ราเหลานี้บางชนิดยังสามารถทําใหเกิดเบตา-ออกซิเดชันของ
กรดไขมันอ่ิมตัวไปเปนกรดบีตา-คีโต  (ß-keto acids)  ของมันโดยเฉพาะเม่ือความเขมขนของกรดมี
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ผลยับยั้งราเพียงเล็กนอย (marginally  inhibitory)  ดีคารบอกซิเลชัน (decarboxylation)  ของ      
กรดบีตา-คีโต  จะใหเมทิลคีโตน  (methyl  ketone) ซ่ึงจะไมมีผลในการยับยั้งราตอไป  

 
 
 
    R-CH2-CH2-COOH                                 R-C-CH2-COOH                    R-C-CH3  +  CO2 

 

รูปท่ี 2.3 แสดงกลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกรดไขมัน 

กลไกอันหนึ่ง ท่ีแสดงถึงการยับยั้งแอกติวิ ตีของกรดซอรบิก   โดยรา   Penicillium  
roqueforti  ปฏิกิริยาท่ีเกิดคือปฏิกิริยาดีคารบอกซิเลชันของกรดซอรบิกไปเปน  1,3- pentadiene  ดัง
สมการตอไปนี้ 
 

CH2-CH=CH-CH=CH-COOH                           CH3-CH=CH-CH=CH2  +  CO2 

รูปท่ี 2.4 แสดงกลไกการเกิดปฏิกิริยาดีคารบอกซิเลชันของกรดซอรบิก 

 เม่ือราเกิดข้ึนท่ีผิวของเนยแข็งท่ีใสกรดซอรบิก  จะทําใหเกิด  1,3 – pentadiene  ซ่ึงมีกล่ิน
แรงคลาย        แกสโซลีน (รัชนี  ตัณฑะพานิชกุล,  2536) 

ตารางท่ี  2.5  ประสิทธิภาพของกรดซอรบิกในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 

Orgaisms pH MIC* (ppm) 
 

รา 
Aspergillus niger 
Botrytis cinerea      
Penicillium digitatum  
Rhizopus sp.                                

 
2.5-4.0 

3.6 
4.0 
3.6 

 
100-500 
120-250 

200 
120 

แบคทีเรีย 
Escherichia coli 
Bacillus sp.    
Clostridium sp.  

5.2-5.6 
5.5-6.3 
6.7-6.8 
5.0-5.3 

50-100 
50-100 

100-1000 
50-1000 

ออกซิเดชัน O 

กรดไขมัน ß-keto acids methyl  ketone 

P. roqueforti 

sorbic  acid 1,3- pentadiene   

O
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Salmonella sp.                               
ยีสต 
Saccharomyces cerevisiae          
Saccharomyces ellipsoideus       
Torula lypolytica    
Candida krusei                            
  

 
3.0 
3.5 
5.0 
3.4 

 
25 

50-200 
100-200 

100 

MIC = Minimal inhibition concentration 
ท่ีมา: (ศิวพร ศิวเวชช, 2546) 

2.7.3 การใชในกรดซอรบิกหรือซอรเบตในผลิตภัณฑอาหาร 

                     สําหรับผลิตภัณฑอาหารทั่ว ๆไป ท่ีนิยมใชกรดซอรบิกและซอรเบตในการชวยยืด
อายุการเก็บไดแก ผลิตภัณฑประเภท เนยเทียม เนยแข็ง และผลิตภัณฑเนยแข็งชนิดตาง ๆ เคร่ืองดื่ม
ชนิดตาง ๆ ท้ังชนิดท่ีอัดและไมอัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานตาง ๆ น้ําผลไมเคร่ืองดื่มท่ีมี
แอลกอฮอล เปนสวนประกอบ เชน ไวน เปนตน นอกจากนี้ยังมีการใชผลิตภัณฑแยม เยลลี ฟรุต
สลัด ฟรุตคอกเทล น้ําสลัดตาง ๆ ผลไมแหง ผักแหง และผักดอง ตาง ๆ ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑไก 
ผลิตภัณฑปลา รวมถึงยาและเคร่ืองสําอางชนิดตาง ๆ ดวย 

                   ในผลิตภัณฑขนมอบประเภทเคก พาย หรือโดนัท หรือประเภทท่ีมีการทําใหฟูโดยใช
ผงฟูนั้น จะนิยมใชกรดซอรบิกและซอรเบตในการยับยั้งการเจริญเติบโต ของยีสตและรา โดยอาจ
ใชโพแทสเซียมซอรเบตรอยละ 0.05-0.1 ใสลงไปโดยตรง หรือพนท่ีผิวของผลิตภัณฑ สวนใน
ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มนั้น อาจใชเกลือซอรเบตเพียงชนิดเดียวหรือผสมรวมกับโซเดียมเบนโซเอตใน
ปริมาณรอยละ 0.05-0.1 สําหรับผลิตภัณฑแยมและเยลลีจะใช กรดซอรบิกหรือซอรเบตรอยละ     
0.1 ใสลงไปโดยตรงหรือจะใชรวมกับวัตถุกันเสียชนิดอ่ืนก็ได  สําหรับปริมาณท่ีอนุญาตใหใชใน
ผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 84 นั้น ไดอนุญาตใหใชกรดซอรบิก
และแคลเซียมซอรเบต  หรือโซเดียมซอรเบต  หรือ   โพแทสเซียมซอรเบต  ในเนยแข็งชนิดปรุง
แตงไดสูงสุดไมเกิน 2,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนในเนยแข็ง อนุญาตใหใชกรดซอรบิกไดสูงสุด
ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือใชโซเดียมซอรเบตหรือโพแทสเซียมซอรเบต ไดไมเกิน 
1,000  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยคํานวณเปนกรดซอรบิก สวนในผลิตภัณฑมะกอกดองอนุญาตให
ใชกรดซอรบิกในปริมาณสูงสุดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมมะกอกดอง โดยอาจใชกรด     
ซอรบิกเพียงอยางเดียว หรือใชรวมกับโซเดียมซอรเบตท่ีคํานวณเปน กรดซอรบิก แตเม่ือรวมกัน
แลวจะตองไมเกินปริมาณดังกลาวในผลิตภัณฑแยมและเยลลี ใหใชกรดซอรบิกใหปริมาณสูงสุดได



23 
 

ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมแยมและเยลลี โดยอาจใชกรดซอรบิกอยางเดียว หรือใชรวมกับ
โซเดียมเบนโซเอต โพรพิลพาราเบนแตเม่ือรวมกันแลวตองไมเกินปริมาณดังกลาว และสําหรับ                     
แอปริคอตแหงนั้น อนุญาตใหใชกรดซอรบิกไดในปริมาณสูงสุดไดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอ 1 
กิโลกรัม แอปริคอตแหง ใหใชเพียงอยางเดียวหรือใชรวมกับโซเดียมซอรเบต แตเม่ือรวมกันแลว
ตองไมเกินปริมาณดังกลาว สวนผลิตภัณฑอ่ืน ๆ นอกเหนือจากท่ีไดกลาวไว ถาหากตองการใชวัตถุ
กันเสียชนิดนี้จะตองขออนุญาตเปนกรณี ๆ ไป 

2.7.4 ความปลอดภัยในการใช 

          กรดซอรบิกหรือซอรเบตจัดเปนวัตถุกันเสียท่ีมีความปลอดภัยในการใชคอนขางสูง เม่ือ
เปรียบเทียบกับวัตถุกันเสียชนิดอ่ืน ๆ จากการศึกษาทดลองของ Lang  (1960) ในสัตวทดลอง โดย
การทดลองใหหนูทกลอง 100ตัว เปนหนูตัวผู 50 ตัว และหนูตัวเมีย 50 ตัว ใหหนูทดลองบริโภค
อาหารท่ีมีกรดซอรบิกผสมอยูดวย ในระดับรอยละ 0 และ รอยละ 5 ในเวลาทดลองเปนเวลา 2 ช่ัว
อายุของหนูทดลอง ผลการทดลองพบวา ในช่ัวอายุแรกหนูทดลองท่ีไดรับกรดซอรบิก รอยละ 5 จะ
มีอายุในชวงอายุแรกเปนเวลา  811 วัน สําหรับหนูทดลองตัวผู  และ 789 วัน สําหรับหนูทดลองตัว
เมีย สวนหนูทดลองตัวผูท่ีไมไดรับกรดซอรบิกจะมีอายุในชวงอายุแรก 709 วัน และ 804 วัน 
สําหรับหนูทดลองตัวเมีย จากการนําซากของหนูทดลองท่ีตายแลวมาทําการตรวจวิเคราะหปรากฏ
วา ไมพบอาการผิดปกติท่ีอวัยวะตาง ๆ เลย สําหรับอาการเน้ืองอกนั้น ท้ังในกลุมของหนูทดลองท่ี
ไดรับและไมไดรับกรดซอรบิก จะมีเพียงกลุมละ 2 ตัว เทานั้น ท่ีเกิดอาการท่ีกลาว สวนการทดลอง
ในชวงอายุท่ี 2 นั้น ไดดําเนินการแบบเดียวกับการทดลองในชวงอายุแรก เพียงแตเม่ือหนูมีอายุครบ 
250 วัน  ไดนําหนูทดลองท้ังหมดมาฆาและทําการตรวจวิเคราะหซากพบวา ตับ ไต หัวใจ และ
อัณฑะของหนูทดลองทั้งหมด ไมมีอาการผิดปกติเกิดข้ึนเลย สวนการทดลองในหนูและสุนัขโดย 
Deuel  และคณะ (1954) ,  Demasee และคณะ (1955)  และ  Luck  (1976)  สรุปไดวาการให
สัตวทดลองท่ีกลาวขางตนบริโภคอาหารท่ีมีกรดซอรบิกรอยละ 5 เปนเวลา 9 วัน จะไมมีผลตอการ
เจริญเติบโตและอวัยวะตาง ๆ  ของสัตวทดลองเลย แตถาหากใหสัตวทดลองไดรับอาหารท่ีมีกรด
ซอรบิกถึงรอยละ 8 จะทําใหน้ําหนักของตับเพิ่มข้ึน 

             การใชผลิตภัณฑท่ีมีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสียในปริมาณท่ีมาก อาจเปนสาเหตุท่ีทํา
ใหเกิดอาการแพหรือระคายเคืองกับผิวหนังของผูท่ีมีความไวตอสารนี้ อยางไรก็ดีอาการท่ีกลาว จะ
พบเฉพาะผูท่ีมีความไวรับตอสารนี้ท่ีใชยาหรือเคร่ืองสําอางที่มีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย
เทานั้น ยังไมพบอาการท่ีกลาวเกิดกับผูบริโภคท่ีบริโภคอาหารท่ีมีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย  
(ศิวพร ศิวเวชช,  2546) 
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2.8  เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

            Assocoation  of  Official  Analytical  Chemistry  (AOAC), (2000) วิธีมาตรฐาน AOAC  
Official  Method  994.11 Benzoic Acid in Orange Juice  เปนวิธีการวิเคราะหกรดเบนโซอิกใน
น้ําสมดวยเคร่ืองโครมาโทรกราฟของเหลวแบบสมรรถนะสูง  โดยนําตัวอยางท่ีสกัดไดมาฉีดเขา
เคร่ืองโครมาโทรกราฟของเหลวแบบสมรรถนะสูงใชคอลัมนชนิด  C18 (250 I.D. × 4.1 mm) 
ตรวจวัดดวยยูวีดีเทคเตอร ความยาวคล่ืน  230 นาโนเมตร อัตราการไหล  0.7 มิลลิลิตรตอนาที   
    เครือวัลย  ไชยสุวรรณ และจันทิมา   สุราเลิศ ,  2549 ไดทําการศึกษาวิเคราะหหาปริมาณ
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในน้ําพริกโดยการเตรียมเปนอนุพันธเมทิลเอสเทอรและทําการ
วิเคราะหดวยวิธี แกสโครมาโทกราฟโดยใชคอลัมน  SE-30  (3.0 mm I.D. × 2 m )  แกสไนโตรเจน
เปนแกสพา ตรวจวัดดวยเฟลมไอออไนเซซันดีเทคเตอร ไดชวงความเปนเสนตรงของกรดเบนโซ
อิกและกรดซอรบิก คือ 100-10‚000 ppm คาขีดจํากัดตํ่าสุดของการตรวจวัด คือ  50 ppm คารอยละ
การกลับคืนท่ีไดจากการสกัดกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก ท่ีความเขมขน 600  ppm  คือ 
97.11+30  และ 77.66+21  ตามลําดับ และมีคาเบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพัทธของการวิเคราะหกรดเบน
โซอิกและกรดซอรบิกท่ีมีความเขมขน 100 ppm มีคาเทากับ 2.80 % และ1.65 % ตามลําดับ ผลจาก
การหากรดซอรบิกและเบนโซอิกในนํ้าพริกท้ังหมด 9 ตัวอยาง จากแหลงผลิต 3 แหง ไมพบ  กรด
ซอรบิกในตัวอยางน้ําพริก แตพบวามีกรดเบนโซอิกในตัวอยางน้ําพริกจํานวน 8 ตัวอยาง ไดแก 
น้ําพริกปลายางนพยง น้ําพริกเผานพยง  น้ําพริกแมงดานพยง  น้ําพริกปลายางแมประยูร  น้ําพริกเผา
แมงดาแมประยูร  น้ําพริกตาแดงแมประยูร น้ําพริกเผาสมุนไพร และน้ําพริกแมงดา ในปริมาณ 
71.32, 84.10, 68.74, 15.91, 16.30, 35.55, 14.79, 15.31 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ ซ่ึงปริมาณ
กรดเบนโซอิกท่ีพบไมเกินมาตรฐาน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 119 (พ.ศ.2532) 
    วันทนีย  ขําเลิศ, 2535 ไดทําการศึกษาและทดสอบวิธีวิเคราะหปริมาณ  กรดเบนโซอิก  
กรดซอรบิก และซัคคารินในผลไมแปรรูป  โดยใชเทคนิคโครมาโทรกราฟของเหลวแบบ
สมรรถนะสูง ตามวิธีมาตรฐานของประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมัน โดยวิธีดังกลาวใชสกัด
ตัวอยางดวยสารละลายบัพเฟอร แลวนําตัวอยางท่ีสกัดไดมาวิเคราะหดวยเคร่ืองโครมาโทรกราฟ
ของเหลวแบบสมรรถนะสูงโดยใชคอลัมน C18  ขนาด 0.4 × 30 cm.ใช 0.01 M Ammonium acetate 
buffer (pH 4.5 – 4.6 ) และ Methanol เปน mobile phase ตรวจวัดดวย                                  
LC spectro- photometer ท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร  อัตราการไหล 1.2 มิลลิลิตรตอนาที จาก
การทดสอบประสิทธิภาพวิธีวิเคราะห  โดยการวิเคราะหตัวอยางผลไมแปรรูปท่ีเติมสารมาตรฐานท่ี
มีความเขมขนตาง ๆ กัน  ความเขมขนละ  4  ซํ้า พบวาประสิทธิภาพวิธีของสารท้ังสามชนิดอยูใน
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เกณฑดีโดยคาตํ่าสุดท่ีได สําหรับ            กรดเบนโซอิกเปนรอยละ  97   กรดซอรบิกเปนรอยละ 94  
และซัคคารินเปนรอยละ 100  

   Bahruddin,fazlul,Muhammad,kamarudzaman & Mohd, 2004  ไดทําการวิเคราะห
ปริมาณกรดเบนโซอิก  กรดซอรบิก  เมทิลพาราเบนและโพรพิลพาราเบนในอาหารดวยเทคนิคโคร
มาโทร กราฟของเหลวแบบสมรรถนะสูง โดยใชเมทานอลและอะซิเตตบัพเฟอร (pH 4.4) ใน
อัตราสวน35:65 เปนเฟสเคล่ือนท่ี สําหรับการวิเคราะห                 กรดเบนโซอิก  กรดซอรบิก และ
เมทิลพาราเบน  จากนั้นเปล่ียนเฟสเคล่ือนท่ีเปนเมทานอลและอะซิเตตบัพเฟอร     (pH 4.4) ใน
อัตราสวน 50:50 ดีเทคเตอรชนิดยูวีวิสิเบิล ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร ซ่ึงตัวอยาง
ท่ีนํามาวิเคราะหไดแก Soft dring  แยม  ซอส  ผัก/ผลไมแหง จํานวน  67  ตัวอยาง  พบวาปริมาณ
กรดเบนโซอิก  กรดซอรบิก   เมทิลพาราเบน  และโพรพิลพาราเบนเฉล่ีย เทากับ 1260,1390,44.8 
และ 221 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  ตามลําดับ คารอยละการกลับคืนเทากับ  106,104,102 และ  102 
ตามลําดับ 
 Fernando , Isabel , Sara , Beatriz & Oliverira , 2003 ไดทําการวิเคราะหกรดเบนโซอิกและ
กรดซอรบิกในอาหาร ดวยวิธี RP-HPLC โดยไดทําการศึกษาการสกัดสารกันเสียในแยม เมทานอล
และอะซิเตตบัพเฟอร                   (pH 4.4), อาหารที่มีไขมัน,ซอ ,น้ําผลไม และไวน ซ่ึงในอาหารแต
ละ  ชนิดก็จะมีสวนประกอบท่ีแตกตางกัน คือ อาหารท่ีมีน้ําตาลสูง,มีไขมันสูง และเคร่ืองดื่มท่ีมี
แอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  วิเคราะหดวยเคร่ืองมือ             โครมาโทรกราฟของเหลวแบบ
สมรรถนะสูง คอลัมนชนิด C18 (S10ODS2) และใช acetate buffer 0.005 M (pH 4.4) กับ                
เมทานอล เปนเฟสเคล่ือนท่ีในอัตราสวน 65:35 อัตราการไหล 1.4 ml/min เคร่ืองตรวจวัดชนิดยูวี 
วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร จากการวิเคราะหคารอยละการกลับคืนของ
สาร (Recovery) มากกวา 98 % และกรดเบนโซอิกและ     กรดซอรบิกในแยม เยลล่ี และ table 
olives สกัดดวยเมทานอล หลังจากปนดวย homogenizer พบวาคารอยละการกลับคืนมากกวา  97 %  
และ CV less than 2.6 %  สวนการสกัดกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกอาหารท่ีมีไขมันและซอส 
ดวย n-hexane และ acetate buffer 0.005 M (pH 4.4 ) คารอยละการกลับคืนมากกวา  98 %  และ CV 
less than 2.9% การสกัดน้ําผลไม (น้ําสม,น้ําแอปเปล และนํ้าสับปะรด) และไวน ซ่ึงทําใหบริสุทธ์ิ
ดวย       Sep – Pak C18 cartridge คารอยละการกลับคืนมากกวา 94%  และ CV less than 4.0% 
 Isabel,Eulalia,Paula & Margarida, 2000 ไดทําการวิเคราะหกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
ในผลไมกวนดวยเทคนิคโครมาโทรกราฟของเหลวแบบสมรรถนะสูง โดยทําการสกัดเอาโปรตีน
และไขมันออกจากผลไมกวนดวยการเติมเมทานอล แลวนําไปหมุนเหวี่ยงและกรอง  จากนั้นนําไป
วิเคราะหดวยเคร่ืองโครมาโทรกราฟของเหลวแบบสมรรถนะสูง โดยใชคอลัมน C18 อะซิเตต
บัพเฟอร (pH4.4) และเมทานอลเปนเฟสเคล่ือนท่ีในอัตราสวน 65:35  ดีเทคเตอรชนิด Diode array 
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร  จากการวิเคราะหพบวา คารอยละการกลับคืนอยู
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ในชวง  95 – 104 % และ precition less 2.6 % และปริมารกรดเบนโซอิกในตัวอยางผลไมกวน มี
ปริมาณ  413.9 ± 10.4 ถึง 1501 ± 4.2 มิลลิกรัมตอผลไมกวน 1 กิโลกรัม  ปริมาณกรดซอรบิกเทากับ 
515.0 ± 7.0 และ 908.3 ± 5.3  มิลิลกรัมตอผลไมกวน 1 กิโลกรัม 
 


