
บทท่ี 2 
เอกสาร ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  วัตถุกันเสีย 
                 จุไรรัตน (2537) ไดใหความหมายของวัตถุกนัเสียวา เปนสารประกอบเคมีหรือของผสม
ของสารประกอบเคมี ที่ชวยในการถนอม หรือยืดอายกุารเก็บของอาหาร หรือสารที่ชวยในการ
ยับยั้งการเจรญิเติบโตหรือทําลายจุลินทรียชนิดตาง ๆที่เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสีย  
    ผลิตภัณฑอาหารจะมีสารอาหารจําเปนสําหรับจุลินทรียที่หลงเหลือหรือปนเปอนอยู
ระหวางกรรมวิธีการผลิต เชน น้ํา โปรตีน ไขมัน ซ่ึงวัตถุกันเสียมกีลไกในการขัดขวางการดูดซึม
อาหารผานเยื่อหุมเซลลของจุลินทรีย (วจิิตร,2543) 

 
2.2. วัตถุประสงคของการใชวัตถุกันเสีย 
    ศิวาพร (2546) กลาววาวัตถุกันเสียมีวัตถุประสงคของการใช เพื่อชวยยืดอายุในการเก็บ 
หรือชวยใหอาหารนั้นมีคุณภาพคงที่ โดยที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติหรือคุณภาพของอาหาร 
 
2.3 ปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของวัตถุกันเสีย  

          วัตถุกันเสียในอุดมคติจะตองสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา ยีสต แบคทีเรีย และ
จะตองไมเปนพิษกับสัตวทดลอง แมแตมนุษยจะตองไมเปนสารที่จะทําใหเกิดการสะสมในเนื้อเยื่อ
ไขมัน และควรจะตองเปนสารที่ละลายน้ําได มีความคงตัวในผลิตภัณฑอาหารไมทําปฏิกิริยากับ
สารอื่นที่เติมในอาหาร หรือสวนประกอบตามธรรมชาติของอาหารเอง  ปฏิกิริยาของวัตถุกันเสีย
สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท (ไพบูลย,  2544) 

          1) ปฏิกิริยาการยับยั้งและการทําลาย ความแตกตางของการยับยั้งเชื้อรากับแบคทีเรียขึ้นกับ
อัตราการตายของจุลินทรีย ฉะนั้นปริมาณของวัตถุกันเสียที่ใชจึงมีความสําคัญ (Luck, 1980) ถา
ความเขมขนของวัตถุกันเสียเพิ่มขึ้น การเจริญของเซลลจะชาลง ในขณะเดียวกันอัตราการตายของ  
จุลินทรียจะถูกเรงใหเร็วขึ้น ถาใชความเขมขนของวัตถุกันเสียในปริมาณที่จะทําใหเกิดการปลอด
เช้ือ จะพบวาจุลินทรียสวนใหญจะถูกทําลายตั้งแตแรก แตถามีจุลินทรียที่สามารถรอดตายไดก็จะ
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ขยายพันธุในเวลาตอมา ฉะนั้นอาจกลาวไดวาวัตถุกันเสียจะทําหนาที่ไดดีที่สุดตอเมื่อปริมาณที่ใช
เพียงพอเทานั้นแมวาผลของวัตถุกันเสียจะไมขึ้นกับจํานวนจุลินทรียโดยตรงก็ตาม แตในทางปฏิบัติ
พบวาการใชวัตถุกันเสียควรจะกระทําตอเมื่อมจีํานวนจุลินทรียต่ํา ทั้งนี้เพื่อใหวัตถุกันเสียสามารถ
ไปยับยั้งจุลินทรียในระยะเริ่มตนของแล็ก-เฟส (lag phase) 

2) ปฏิกิริยาตอเซลลจุลินทรีย สารที่มีคุณสมบัติทําลายจุลินทรียจะเกิดปฏิกิริยาการทําลายก็
ตอเมื่อเซลลจุลินทรียไดสัมผัสกับสารนั้น ๆ ในปริมาณที่เพียงพอปฏิกิริยาการทําลายของสารแตละ
ชนิดที่จริงแลวจะมีลักษณะจําเพาะกับจุลินทรียบางชนิดเทานั้น ซ่ึงปฏิกิริยาดังกลาวจะรวมถึงกลไก
ทางฟสิกส เคมีกายภาพและชีวเคมี โดยมีผลกระทบตอระบบผนังเซลล และ/หรือเน้ือเยื่อเซลล หรือ
อาจจะมีผลกระทบตอกิจกรรมของเอนไซม หรือโครงสรางของยีนในโปรโตพลาสซึม 
 ปกติผนังเซลลจะทําหนาที่เปนตัวปองกันสารตาง ๆ แตวัตถุกันเสียจะไปทําใหผนังเซลลนี้
หายไปหรือช้ันของลิโปโพลีแซกคาไรดที่หอหุมเซลลหายไป เชน การใชอีดีทีเอ (EDTA) กับเชื้อ 
Escherichia coli โดยสารอีดีทีเอจะทําปฏิกิริยากับลิโปโพลีแซกคาไรด ทําใหวัตถุกันเสียสามารถ
เขาไปในเซลล และทําใหผลการทําลายจุลินทรียเพิ่มขึ้น (Sinskey,  1980) 

จากที่กลาวมาทั้งหมด อาจสรุปไดวา วัตถุกันเสียจะไปยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซมบางชนิด 
หรือการสังเคราะหเอนไซมในเซลลจุลินทรีย ซ่ึงยังมีผลทําใหไปยับยั้งเอนไซมที่มีสวนเกี่ยวของกับ
เมตาโบลิซึมหลักของเซลล  การสังเคราะหโปรตีนหรือการสังเคราะหกรดนิวคลีอิก  วัตถุกันเสีย
อาจสามารถไปยับยั้งกิจกรรมตาง ๆ  ในเซลลรางกายของมนุษยไดเชนกัน แตไมสามารถสรุปไดวา
วัตถุกันเสียที่มีผลตอเอนไซมในเซลลจุลินทรียจะมีอันตรายตอมนุษยหรือไม ทั้งนี้ปจจัยสําคัญที่ใช
ประเมินผลดังกลาวไดแก ความเขมขนของวัตถุกันเสียที่ใช ซ่ึงปกติพบวา ปริมาณที่ใชกับจุลินทรีย
มีคาต่ํากวาที่จะมีผลตอมนุษย เวนแตวัตถุกันเสียนั้นเปนสารชนิดที่สามารถสะสมในรางกายมนุษย
ได วัตถุกันเสียสวนใหญ เชน กรดซอรบิคจะสลายตัวในรางกายไดรวดเร็วและถูกขับออกจาก
รางกายจึงไมมีผลตกคางอยูในรางกาย แตอยางไรก็ตามไมมีวัตถุกันเสียตัวใดที่จะมีประสิทธิผลใน
การทําลายเชื้อรา ยีสต และแบคทีเรียไดอยางเทาเทียมกัน หรือพูดอีกนัยหนึ่งก็คือไมมีวัตถุกันเสีย
ชนิดใดจะมีความสมบูรณในการทําลายจุลินทรียทุกชนิดได โดยทั่วไปวัตถุกันเสียมีความสามารถ
ทําลายเชื้อราและยีสต สวนวัตถุกันเสียอีกจํานวนหนึ่งไมมีผลในการทําลายเชื้อแบคทีเรีย ทั้งนี้
เพราะวาวัตถุกันเสียดังกลาวไมมีฤทธ์ิที่คาความเปนกรดดางเปนกลาง ตารางที่ 2.1 แสดงใหเห็นถึง
ชนิดของวัตถุกันเสียที่มีผลตอจุลินทรียชนิดตาง ๆ  
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ตารางที่ 2.1 ชนิดของวัตถุกันเสียที่มีผลตอจุลินทรียชนิดตาง ๆ  
 

ชนิดของสาร แบคทีเรีย ยีสต  รา 
ไนไตรต ++ - - 
ซัลไฟต ++ + + 
กรดฟอรมิก + ++ ++ 
กรดโพรพิออนิก + ++ ++ 
กรดซอรบิค + +++ +++ 
กรดเบนโซอิค ++ +++ +++ 
พารา-ไฮดรอกซีเบนโซอิก ++ +++ +++ 
แอซิด เอสเทอร    
ไดพีนิล - ++ ++ 

หมายเหตุ -   แสดงวา ไมมีผล 
  +  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย 
             ++  แสดงวา มีผลปานกลาง 
           +++  แสดงวา  มีผลมาก 
ที่มา : Lueck (1980 ) 
 
        จุลินทรียบางชนิด สามารถพัฒนาใหมีความตานทานตอวัตถุกันเสียในระยะเวลาหนึ่ง โดย      
จุลินทรียที่มีความตานทานตอวัตถุกันเสียชนิดหน่ึง จะมีความไวหรือถูกทําลายไดงายดวยวัตถุกัน
เสียอีกชนิดหนึ่ง ฉะนั้นจึงจําเปนตองศึกษาถึงชนิดจุลินทรียและความเขมขนของวัตถุกันเสียที่ใชอีก
ทั้งในปจจุบันมีการใชวัตถุกันเสียปองกันจุลินทรียชนิดสรางสารพิษ โดยเฉพาะเชื้อรามากขึ้น เชน  
การใชกรดซอรบิคเพื่อยับยั้งเชื้อราไมโครทอกซิน หรือการใชซอรบิทอลพาลีมิเทต เพื่อหยุด
สรางอะฟลาทอกซินเปนตน (ไพบูลย,  2544) 
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2.4 สภาวะในการใชวัตถุกันเสียในอาหาร 

2.4.1 การใชวตัถุกันเสียมากกวาหนึ่งชนิดหรือใชรวมกับเคมีชนิดอ่ืน 
                ไพบูลย (2544) กลาวถึง วัตถุประสงคของการใชวัตถุกันเสียรวมกับสารเคมีชนิดอื่นใน
อุตสาหกรรมอาหารไวดังนี้ 

1. ทําใหวัตถุกันเสียมีขอบเขตการทําลายกวางขวางขึ้นจากที่ไดกลาวไวแลววาไมมีวัตถุ
กันเสียชนิดใดที่จะมีผลการทําลายจุลินทรียทุกชนิดได ฉะนั้นเพื่อแกจุดออนดังกลาวจึงไดมีการนํา
วัตถุกันเสียชนิดตาง ๆ มาใชรวมกัน เชน การใชรวมกันของกรดซอรบิคและกรดเบนโซอิคซึ่งจะทํา
ใหสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆ ไดดีกวาการใชกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิค
เพียงอยางเดียว ในทางปฏิบัตินิยมใชกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิครวมกับสารที่ตอตานแบคทีเรีย 
เชน การใชซัลเฟอรไดออกไซดรวมกับกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิค เปนตน 
 การใชรวมกันระหวางกรดซอรบิค กรดเบนโซอิค กรดฟอรมิก และพาราไฮดรอกซีเบน
โซอิค แอซิด เอสเทอรกับเตตระไซคลิน สเตรปโตไมซิน เพนนิซิลิน ไนซินและยาปฏิชีวนะอื่น ๆ 
นับวามีประโยชนมากเพราะวาเปนการทําใหปฏิกิริยาของสารสามารถครอบคลุมถึงจุลินทรียตาง ๆ 
อันไดแก E.coli, Lactobacillus และ staphylococcus วิธีการนี้ไดมีการแนะนําใหใชกับพวก
ปลาสด 
                2.   เกิดการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาตอตานจุลินทรีย การใชวัตถุกันเสียตั้งแตสองชนิดหรือ
มากกวาผสมกัน อาจทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาที่มีตอจุลินทรียดังนี้  
       2.1) เปนผลจากการเพิ่มปฏิกิริยาที่มีตอจุลินทรีย ซ่ึงไดจากฤทธิ์ของวัตถุกันเสยีแตละตัว 
       2.2) เปนผลจากการเสริมฤทธิ์ซ่ึงกันและกัน (synergism)  หมายความวาความสามารถ
ในการทําลายของสารผสมนี้   จะเกิดขึ้นที่ความเขมขนต่ํากวาความเขมขนของสารเมื่อใชเพียงลําพัง 
       2.3) เปนผลจากภาวะปฏิบัติ มีความหมายตรงกันขามกับที่กลาวมาเบื้องตน คือความ
เขมขนของสารผสมที่ใชจะตองใชสูงกวาความเขมขนของสารเมื่อใชเพียงลําพัง 
 การใชวัตถุกันเสียชนิดหนึ่งรวมกับวัตถุกันเสียอีกชนิดหนึ่งนั้นโดยทั่วไปแลว จะเปนการ
เพิ่มปฏิกิริยาของการทําลายใหสูงขึ้น นั่นคือทําใหสามารถลดปริมาณการใชลง และนอกจากนี้ยัง
ชวยลดผลขางเคียงที่อาจเกิดขึ้นได ตลอดจนผลที่มีตอกล่ินรส อยางไรก็ตามวัตถุกันเสียผสมทุก
ชนิดไมไดใหผลดีกวาการใชวัตถุกันเสียเพียงชนิดเดียวเสมอไป 
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2.4.2 การใชวัตถุกันเสียรวมกับการถนอมอาหาร 
                 การใชวัตถุกันเสียรวมกับวิธีการถนอมอาหารทางกายภาพไดมีการปฏิบัติและ
ยอมรับโดยทั่วไป ทั้งนี้เพราะสามารถลดหรือหลีกเล่ียงผลขางเคียงที่อาจจะเกิดขึ้นไดจากการใช
วัตถุกันเสีย การใชวัตถุกันเสียรวมกับวิธีการแปรรูปทางกายภาพนี้ เรียกวา Hurdle concept 
หลักการดังกลาวนี้ไมเพียงหมายถึงเฉพาะการแปรรูปทางกายภาพเทานั้น ยังรวมถึงการทําสภาวะ
แวดลอมไมใหเหมาะสมตอการเนาเสียดวย เชน การลดคา water activity (aw) การปรับอุณหภูมิที่
ใชเก็บรักษา การเปลี่ยนคาความเปนกรดดาง หรือการทําใหจุลินทรียเริ่มตนนอยที่สุด เปนตน 
ไพบูลย (2544 ) ไดสรุปการใชวัตถุกันเสียรวมกับการถนอมอาหารไวดังนี้ 
      1) การใชวัตถุกันเสียรวมกับความรอน พบวาอาหารที่เติมวัตถุกันเสียใชอุณหภูมิ
และเวลาสําหรับการทําลายจุลินทรียนอยกวาตัวอยางอาหารที่ไมมีการเติมวัตถุกันเสียจุลินทรียใน
ตัวอยางอาหารที่มีวัตถุกันเสียจะถูกทําลายไดเร็วกวาตัวอยางอาหารที่ไมมีวัตถุกันเสียที่อุณหภูมิ
เดียวกัน เชน เวลาที่ใชทําลายยีสตสามารถประหยัดเวลาไดถึง 30 – 80 เปอรเซ็นต ถามีกรดซอรบิค
หรือกรดเบนโซอิคอยูในอาหารดวย หรือกรณีทําลายเชื้อ Byssochlamys ในอาหารที่มีซัลเฟอรได
ออกไซดอยู จะสามารถลดคาดี (D-value) ลงไดคร่ึงหนึ่ง 
  2) การใชวัตถุกันเสียรวมกับความเย็น โดยหลักการมีลักษณะคลายคลึงกับวิธีแรก
ที่กลาวมาแลวปริมาณวัตถุกันเสียที่ใชสามารถลดลงได ถามีการใชความเย็นรวมดวย 
  3) การใชวัตถุกันเสียรวมกับการอาบรังสี ปญหาการใชรังสีในอาหาร ไดแก 
ปริมาณรังสีที่ใชจะตองไมมีผลขางเคียงตอผูบริโภค ฉะนั้นเพื่อลดปริมาณรังสีที่ใชกับอาหาร จึงได
มีการเติมวัตถุกันเสียในอาหารอาบรังสี ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหารจะเปนลักษณะของการเสริม
ฤทธิ์ระหวางวัตถุกันเสียกับรังสีที่แตกตัว เชน การเติมกรดซอรบิคในผลิตภัณฑผักและผลไม หรือ
ในผลิตภัณฑนม การเติมคลอโรเตตระไซคลินในผลิตภัณฑปลาเปนตน 
 
2.5  ปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย 
 คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสวนผสมของอาหารที่เก็บรักษาจะมีผลกระทบตอปฏิกิริยา
ของวัตถุกันเสีย นอกจากนี้สารประกอบตามธรรมชาติของอาหารเองก็มีผลกระทบตอปฏิกิริยาวัตถุ
กันเสียเชนกันและสารประกอบตามธรรมชาติบางชนิดของอาหารก็มีคุณสมบัติการเปนวัตถุกันเสีย
ไดเชนกัน ไพบูลย (2544) ไดกลาวถึงปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียไวดังนี้ 

1) ผลกระทบจากคาความเปนกรดดาง วัตถุกันเสียที่มีแนวโนมแตกตัวใน
สารละลายเอเวียส ออกเปนไฮโดรเจนไอออน หรือกรดไมแตกตัวงายจะเปนสวนที่มีผลตอปฏิกิริยา
การตอตานจุลินทรียที่แทจริง ตัวอยางเชน กรดอะซีติก ซ่ึงจะแตกตัวใหไฮโดรเจนไอออน                    
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ทําใหคาความเปนกรดดางลดลง จึงทําใหแบคทีเรียไมสามารถมีชีวิตอยูได วัตถุกันเสียชนิดนี้จะตอง
ใชในปริมาณที่คอนขางสูง เพื่อที่จะใหคาความเปนกรดดาง ของอาหารลดลง  
 ในทางทฤษฎี ปริมาณกรดไมแตกตัวที่มีจํานวนนอยนี้สามารถชดเชยไดโดยการเติมวัตถุ
กันเสียเพิ่มขึ้น แตวิธีนี้อาจมีปญหากับกฎหมายอาหาร และอาจมากเกินกวาที่ประสาทรับความรูสึก
จะยอมรับได โดยเฉพาะกรดซัลฟูรัสซ่ึงจัดอยูในประเภทนี้ เพราะกรดซัลฟูรัสสามารถอยูในรูปของ
กาซซัลเฟอรไดออกไซดที่ละลายได  กรดซัลฟูรัสที่ไมแตกตัว ไอออนของไฮโดรเจนซัลไฟต และ
ไอออนซัลไฟตปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของสารแตละตัวจะตางกันอยางมาก กรดซัลฟูรัสจะ
ยังคงมีปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรีย แมวาคาความเปนกรดดางจะอยูในชวงปานกลาง ทั้งนี้เนื่องจาก
มีไฮโดรเจนซัลไฟตไอออน 
 ฉะนั้นถาสามารถเปลี่ยนคาความเปนกรดดางใหอยูในชวงที่เปนกรด ประสิทธิภาพของ
วัตถุกันเสียก็จะเพิ่มขึ้น แตการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดดางในอาหารมีขอบเขตจํากัดดวย
เหตุผลของรสชาติของอาหารจะเปลี่ยนไป 
  2) ผลกระทบจากคาสัมประสิทธิ์การละลาย คาสัมประสิทธิ์นี้หมายถึงอัตราสวน
ของคาการละลายในไขมันตอคาการละลายในสวนเอเควียส คาสัมประสิทธิ์การละลายนี้มี
ความสําคัญตอการถนอมอาหารที่ประกอบดวยไขมันสูง เชน อีมัลชัน อาหารประเภทนี้จุลินทรีย
สามารถเจริญในสวนของเอเควียส และถาหากวัตถุกันเสียเคลื่อนที่เขาไปในสวนของไขมันจะถือ
เปนสวนสูญเสียไป ดังนั้นวัตถุกันเสียที่จัดวามีประสิทธิภาพสูงนั้นจะตองมีคาสัมประสิทธิ์การ
ละลายต่ําเนื่องจากวัตถุกันเสียมีความสามารถละลายในไขมันตางกัน ฉะนั้นสัมประสิทธิ์การละลาย
จึงขึ้นกับชนิดของไขมัน เกลือ น้ําตาล และสารที่ละลายไดอ่ืน ๆ สัมประสิทธิ์การละลายลดลงเมื่อ
คาความเปนกรดดาง เพิ่มขึ้น เพราะสวนประกอบที่ไมแตกตัวของวัตถุกันเสียเทานั้นที่จะละลายใน
สวนไขมันได 
  3) ผลกระทบจาก คา aw การเติมสารในอาหารเพื่อลดคา aw จะทําใหปฏิกิริยาการ
ตอตานจุลินทรียของวัตถุกันเสียดีขึ้น สารที่ใชเติมไดแก เกลือ น้ําตาล กลีเซอรีน และไกลคอล 
แบคทีเรียสามารถเจริญไดดีที่คา aw สูง ยีสตและราสามารถเจริญไดจนถึงคา aw 0.85 แตมียีสตและ
ราหลายชนิดที่สามารถเจริญไดที ่aw ต่ํากวา 0.85 

4) ผลกระทบจากปจจัยกายภาพและเคมีของอาหาร เชน ศักยไฟฟาของรีดอกซ 
ความดันยอยออกซิเจน การเติมสารหรือสวนผสมที่สามารถเปลี่ยนคาของปจจัยดังกลาวจะมีผลตอ
ปฏิกิริยาของวัตถุกันเสียที่เติม เชน การเติมซัลเฟอรไดออกไซดจะมีผลตอคาศกัยไฟฟาของรีดอกซ 
หรือการเติมเกลือ คารบอนไดออกไซดและไนโตรเจนจะมีผลตอคาความดันยอยออกซิเจน 
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     5) ผลกระทบจากสวนผสมอาหาร สารที่เปนสารประกอบของอาหารเอง หรือสารที่เติม
เพื่อวัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการรักษาอาหารแลว ปรากฏวาสารที่เติมมีผลกระทบตอปฏิกิริยา
ของวัตถุกันเสียนั้นไดแก เกลือ คารโบไฮเดรตและแอลกอฮอล 
      ปริมาณเกลือในอาหารโดยทั่วไปจะเพิ่มประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย โดยการไปลด      
ปริมาณน้ําซึ่งนอกจากจะทําใหคา aw ลดลง เกลือยังทําใหเกิดการพองตัวจนทําใหวัตถุกันเสีย
สามารถเขาทําลายจุลินทรียไดงายขึ้นดวย แตอยางไรก็ตามอาหารที่เปนระบบอีมัลชัน เกลือจะเพิ่ม
คาสัมประสิทธิ์การละลายของวัตถุกันเสีย ซ่ึงจะทําใหประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียลดลง 

   ในระหวางพวกคารโบไฮเดรตดวยกัน น้ําตาลมีความสําคัญตอปฏิกิริยาของวัตถุกันเสีย    
ถามีปริมาณน้ําตาลต่ําจะมีผลชวยเสริมการเจริญของจุลินทรีย ในขณะที่เมื่อมีปริมาณมากน้ําตาลจะ
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียโดยการไปลดคา aw ในลักษณะเดียวกับผลของเกลือ อาจกลาวไดวา
ผลกระทบของเกลือและน้ําตาลที่มีตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียมีลักษณะเหมือนกัน สําหรับ
แอลกอฮอลโดยทฤษฎีแลวจะไปชวยเพิ่มประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย 

 
 2.6  คุณสมบัติของวัตถุกันเสียท่ีดี 
               วัตถุกันเสียที่มีประสิทธิภาพสูงควรจะมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ (ศิวาพร,  2546) 
 1) ควรมีความสามารถในการทําลายจุลินทรียไดมากกวายับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 2) ควรทําลายจุลินทรียชนิดที่เจริญในอาหารได โดยเฉพาะประเภทที่ทําใหอาหารเปนพิษ 
(food poisoning organisms)  
 3) ไมควรถูกทําใหประสิทธิภาพลดลงโดยอาหารหรือองคประกอบของอาหารหรือผลิตผล
พลอยได (by product) จากเมตาโบลิซึมของจุลินทรีย 
 4) ถาหากเปนวัตถุกันเสียประเภททําลายจุลินทรียได วัตถุกันเสียประเภทนี้ ควรถูกเปลี่ยน
สภาพใหเปนสารที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย หรือสามารถถูกทําใหสลายตัวไดดวยกรรมวิธีที่ใชใน
การแปรรูปอาหารได 

5) วัตถุกันเสียที่นํามาใชในอาหารนั้นไมควรเปนสาเหตุใหมีการดื้อยาของจุลินทรียเกิดขึ้น
6) ควรมีราคาถูก 
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 2.7 กรดเบนโซอิค       
         2.7.1 สมบัติของกรดเบนโซอิค  
                                    กุลยา (2533) กลาววากรดเบนโซอิค เปนชื่อตาม IUPAC และมีช่ือท่ัวไป คือ  
คารบอกซีเบนซีน (Carboxybenzene) หรือกรดเบนโซอิค  สูตรโมเลกุล คือ C2H6O2 มีสถานะเปน
ผลึกของแข็ง กล่ินฉุน มีจุดเดือด 249 องศาเซลเซียส จุดหลอมเหลวที่ 122 องศาเซลเซียส น้ําหนัก
โมเลกุล 122.2  ความถวงจําเพาะ 1.32  กรดเบนโซอิคเปนสารเคมีที่ใชเปนวัตถุกันเสียซ่ึงมีสูตร
โครงสรางดังภาพที่ 2.1 มักพบอยูในพืชบางชนิดตามธรรมชาติในรูปไกลโคไซด เชน ผลไมพวก    
เชอรี่ และลูกพรุน ซ่ึงผลไมพวกนี้จะมีปริมาณกรดเบนโซอิคในอัตราที่สูงเกินกวาที่จะอนุญาตใหใช
ในโรงงานผลิตอาหาร กรดเบนโซอิคนิยมขายในรูปเกลือโซเดียม ซ่ึงนิยมใชเปนสารกันเสียมานาน 
เนื่องจากเกลือโซเดียมละลายน้ําไดดีกวากรด (62.5 กรัม ในน้ํา 100 มิลลิลิตร ที่ 25 องศาเซลเซียส)   

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1  สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค 
ที่มา :  ศิวาพร (2546) 
 

 2.7.2  ปริมาณการใชและประสิทธิภาพในการทําลายจุลินทรียในอาหารของกรดเบนโซอิค  
                   สําหรับกรดเบนโซอิคนั้น ประเทศไทยอนุญาตใหใชไดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขคือ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตออาหารหนัก 1 กิโลกรัม (สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ,  2543) 

                   การใชกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตในหลายประเทศอนญุาตใหใชใน               
ปริมาณ 0.15-0.25 เปอรเซ็นตสําหรับของประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดไวภายใตกฎหมายอาหาร
และยาไมเกิน 0.1 เปอรเซ็นต ประเทศอังกฤษ อนุญาตใหใชไดตามกฎหมายอาหารเชนกัน เกลือเบน
โซเอต มีขอไดเปรียบเหนือวัตถุกันเสยีชนดิอื่น เนื่องจากมีราคาถูก อยางไรก็ตามปจจุบันไดมีการ               
ใชสารชนิดอืน่ทดแทนกรดและเกลือดังกลาว ทั้งนี้เนื่องจากไดมกีารวิเคราะห พบวากรดนี้อาจจะ
ใหสารพิษได (ไพบูลย,  2544) วัตถุกนัเสียชนิดนี้สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
เนื่องจากมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอตจะไปทําใหกระบวนการ     

COOH
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แทรกซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกตไิป ในขณะเดยีวกันจะไปยับยั้งการสราง
เอนไซมบางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารงชีพของจุลินทรีย
ทําใหจุลินทรยีไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได (ศิวาพร,  2546) กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอต 
จะสามารถยับยั้งการเจริญเตบิโตของยีสต และราไดดกีวาแบคทีเรียตามลําดับ ดังตารางที่ 2.2 ซ่ึงจะ
เห็นไดวาปริมาณของกรดเบนโซอิค ที่จะตองใชในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียจะสูง

กวาของยีสตและรา 
 
ตารางที่ 2.2 ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

                     จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (ppm) 

ยีสต 

ยีสตชนิดสรางสปอร 

 
 

2.6-4.5 

 
 

20-200 
ยีสตชนิดไมสรางสปอร 4.0-5.1 70-150 
Asporogenic yeasts 4.0-5.0 70-150 
Candida kreasei 4.0-5.1 300-700 
Debaryomyces hansenii 4.8 500 
Hansenula subpelliculosa 4.-5.1 200-300 
Oospora lactis 4.0-5.1 300 
Pichia membranaefaciens 4.0-5.1 700 
Pichia pastori 4.0-5.1 300 
Rhodotorula sp. 4.0-5.1 100-200 
Sporogenic yeasts 2.6-4.5 20-100 
Saccharomyces sp. 3.0-6.0 100-7,000 
Torulopsis sp. 4.0-5.1 200-500 

*MIC = Minimal inhibition concentration 
   ที่มา : ไพบูลย (2544) ;  ศิวาพร(2546)  
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ตารางที่ 2.2 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

                     จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (ppm) 

รา 

Aspergillus sp. 

 
 

3.0-5.0 

 
 

20-300 
Rhizopus nigricans 5.0 30-120 
Mucor racemosus 5.0 30-120 
Penicillium glaucum 5.0 400-500 
Penicillium sp. 2.6-5.0 30-280 
Cladosporium herbarum 5.1 100 
Byssochlamys nivia 5.3 500 
แบคทีเรีย 

 

Escherichia coli 

 
 

5.2-5.6 

 
 

50-120 
Bacillus cereus 6.3 525 
Lactobacillus sp. 4.3-6.0 300-1,800 
Micrococcus sp. 5.5-5.6 50-100 
Pseudomonas sp. 6.0 200-480 
Streptococcus sp. 5.2-5.6 200-400 
Listeria monocytogenes 
 

5.6 3,000 

*MIC = Minimal inhibition concentration 
  ที่มา : ไพบูลย (2544) ;  ศิวาพร(2546)  
 
 จากการศึกษาทดลองที่พบวา วัตถุกันเสียชนิดนี้จะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตไดทั้งยีสต 
รา และแบคทีเรีย แตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราไดดีกวาแบคทีเรีย (ตารางที่ 2.2) 
และความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียของวัตถุกันเสียชนิดนี้  จะมี
ประสิทธิภาพสูงในชวงความเปนกรดดางที่กวางมาก คือในชวงความเปนกรดดาง 3-9 ดังแสดงให
เห็นในตารางที่ 2.3   
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 คาความเปนกรดดางมีผลอยางมากในการขัดขวางการทํางานของจุลินทรีย ซ่ึงพบวา            
กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอท จะมีผลยับยั้งดีที่สุด ที่คาความเปนกรดดาง 2.5-4.0 การลดคา
ความเปนกรดดาง จาก 7 เปน 4 ทําใหเกิดประสิทธิภาพสูงขึ้น 400 เทา ฉะนั้นถาน้ําผลไมมีความ
เปนกรดสูงจะใชสารนี้ในปริมาณที่นอยลง กรดเบนโซอิคนิยมใชเปนวัตถุกันเสีย ในอาหารที่มี
ความเปนกรดดางต่ําเกือบทุกประเภท เชน น้ําผลไมแยม เยลลี่ มารมาเลต น้ําสลัด และผักตาง ๆ เชน    
หัวหอม ผักดอง อีกทั้งยังใชกับอาหารที่มีโปรตีนสูง ไดแก ผลิตภณัฑจากปลา ปู หอย ไข 
 ปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของกรดเบนโซอิคเกิดขึ้นจากการที่กรดไปรบกวนโครงสราง
ของเอนไซมในเซลลจุลินทรียโดยเฉพาะเอนไซมที่ใชควบคุมกระบวนการเมตาบอลิซึมในเชื้อ
แบคทีเรียและยีสต นอกจากนี้ยังมีผลตอผนังเซลลจุลินทรียอีกดวย (ไพบูลย,  2544) 
 เมื่อกรดเบนโซอิคเจาะทะลุผานผนังเซลล จะทําใหเกิดปฏิกิริยาภายในเซลล โดยเฉพาะ
สวนของกรดที่ไมแตกตัว ปฏิกิริยาของกรดเบนโซอิคขึ้นกับคาความเปนกรดดาง กรดที่ไมแตกตัว
เทานั้นที่จะมีปฏิกิริยาขัดขวางจุลินทรีย และเนื่องจากกรดเบนโซอิคมีคาแตกตัวคงที่สูงถึง              
6.46 x 10-5 ฉะนั้นกรดเบนโซอิคจึงใชไดดีที่คาความปนกรดดางในชวงความเปนกรด โซเดียมเบน-
โซเอต และกรดเบนโซอิค ใชไดดีกับยีสต รา และแบคทีเรีย แตไมแนะนําใหใชกับแบคทีเรีย 
โดยเฉพาะแบคทีเรียที่สรางกรดแลกติก นอกจากนี้ยังพบวาประสิทธิภาพของสารจะลดลง เมื่อคา
ความเปนกรดดางเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 2.3 แสดงใหเห็นวา ความสามารถในการยับยั้งเชื้อราจะเพิ่มขึ้น
เมื่อความเปนกรดดางลดลง 
ตารางที่ 2.3  ปริมาณต่ําสุดของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตที่สามารถยับยั้งการเจริญของรา        

4  ชนิดที่ความเปนกรดดางแตกตางกัน 

 
วัตถุกันเสีย 

Chaetomonium 
Globosum 

(%) 

Alternaria 
Solani 

(%) 

Penicillium 
Citrinum 

(%) 

Aspergillus 
Niger 
(%) 

คาความเปนกรดดาง 3 
กรดเบนโซอิค 0.08 0.10 0.10 0.04 
เ มทิ ลพ า ร า ไ ฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.06 0.06 0.05 0.08 

โพพิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต 

0.008 0.015 0.005 0.02 

+  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย  
ที่มา : ศิวาพร (2546 ) 
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ตารางที่ 2.3 (ตอ) ปริมาณต่ําสุดของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตที่สามารถยับยั้งการเจริญ          
ของรา 4 ชนิดที่ความเปนกรดดางแตกตางกัน  

 
วัตถุกันเสีย 

Chaetomonium 
Globosum 

(%) 

Alternaria 
Solani 
(%) 

Penicillium 
Citrinum 

(%) 

Aspergillus 
Niger 
(%) 

คาความเปนกรดดาง 5 
กรดเบนโซอิค 0.10 0.15 0.20 0.20 
เมทิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.06 0.08 0.08 0.10 

โพพิลพาราไฮดรอกซี-  
เบนโซเอต 

0.10 

 

0.02 

 

0.01 

 

0.03 

คาความเปนกรดดาง 7 
กรดเบนโซอิค + + + + 
เมทิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.10 0.10 0.15 0.15 

โพพิลพาราไฮดรอกซี-  
เบนโซเอต 

0.04 

 

0.05 

 

0.06 

 

0.05 

 
คาความเปนกรดดาง 9 

กรดเบนโซอิค + + + + 
เมทิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.10 0.10 0.15 0.15 

โพพิลพาราไฮดรอกซี- 
เบนโซเอต 

0.04 

 

0.05 

 

0.06 

 

0.05 

 
+  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย 
ที่มา :  ศิวาพร (2546 ) 
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 2.7.3  การใชกรดเบนโซอิคในผลิตภัณฑอาหาร 
                  โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) ไดสรุปปริมาณการใช               

กรดเบนโซอิคเปนวัตถุกันเสียในอาหารประเภทตาง ๆ ไวดังนี้ 
 1) มาการีน (margarine) มาการีนและอาหารไขมันประเภทเดียวกัน ถนอมได
โดยการใสกรดเบนโซอิคประมาณ 0.1 เปอรเซ็นต ลงในสวนที่เปนของเหลว (น้ํา) โดยข้ึนอยูกับคา
ความเปนกรดดาง ปริมาณเกลือ และความเขมขนของแข็งที่มีอยูในนม 
 2) มายองเนส (mayonnaise) น้ําสลัด (salad dressing) ซอส (sauces) อาหาร
ประเภทนี้ถนอมโดยใสกรดเบนโซอิค 0.1-0.15 เปอรเซ็นต 
 3) ผักดอง (pickles)  เครื่องเทศปรุงแตง (horse-radish preparation) อาหาร
ประเภทนี้จัดเปนอาหารพวกที่มีสภาพเปนกรด (acid food) ซ่ึงงายตอการปองกันไมใหยีสตและรา
เจริญได โดยการใสกรดเบนโซอิคประมาณ 0.07-0.1 เปอรเซ็นต นอกจากนั้นอาจเติมซัลเฟอรได
ออกไซด (sulfer dioxide) 50-100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เพื่อชวยรักษาสีของอาหาร 
 4) ไขแดงไขแดงเค็ม อาจปองกันการเสื่อมเสียดวยการเติมกรดเบนโซอิค 0.1-0.5 
เปอรเซ็นต ในขณะที่ไขแดงที่ไมมีความเค็มอาจตองใชกรดเบนโซอิคอยางนอย 1.2 เปอรเซ็นต 
 5) มาริเนด (marinade) อาหารกึ่งสําเร็จรูปจําพวกปลา (semi-preserved fish )  
และผลิตภัณฑจากปู (crustaceae products) อาหารประเภทนี้มักจะมีคาความเปนกรดดางสูงกวา 
4.5 และไมสามารถเก็บรักษาโดยการใชวัตถุกันเสียเพียงชนิดเดียว  ตามรายงานนี้แนะนําใหใชวัตถุ
กันเสียเสียผสมกันคือกรดเบนโซอิค 0.02 - 0.1 เปอรเซ็นต กับพาราไฮดรอกซีเบนโซเอท 0.02-0.05 
เปอรเซ็นต และ/หรือ กรดซอรบิค 0.03 - 0.05 เปอรเซ็นต 
 6) น้ําผลไม สามารถเก็บรักษาดวยกรดเบนโซอิค 0.1-0.15 เปอรเซ็นต และหาก
ตองการใหไดผลดียิ่งขึ้น อาจเติมซัลเฟอรไดออกไซดประมาณ 0.003-0.008 เปอรเซ็นต น้ําผลไมที่
ผานกระบวนการผลิต เพื่อนําไปบริโภคทันทีไมจําเปนตองใสวัตถุกันเสีย แตน้ําผลไมที่เก็บไวเพื่อ
รอการผลิตนั้นการเติมวัตถุกันเสียจะชวยหลีกเลี่ยงการใชความรอนที่ไมเหมาะสมได 
 7) เนื้อผลไมบด (fruit pulp, fruit paste, fresscake) ผลิตภัณฑเหลานี้สามารถ
เก็บรักษาดวยสวนผสมของวัตถุกันเสียหลายชนิด คือกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค  และซัลเฟอรได
ออกไซด 
 8) เครื่องดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล (soft drinks)  ความเขมขนของกรดเบนโซอิคที่
ใชคือ 0.025-0.035 เปอรเซ็นต โดยใสรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด 0.0025-0.005 เปอรเซ็นต 
 9) แยม (jam) เยลลี่ (jellies) ไสของลูกกวาด (filling masses for sweets) 
ขนมหวาน (marzipan) ปริมาณกรดเบนโซอิคขึ้นอยูกับคาความเปนกรดดางและปริมาณไขมัน แต
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โดยทั่วไปใชกรดเบนโซอิค 0.1-0.2 เปอรเซ็นต เพื่อปองกันการเสื่อมเสียของอาหารอันเนื่องจาก
ยีสต โดยเฉพาะอยางยิ่งพวกเชื้อราที่สามารถผลิตเอนไซมเพื่อยอยไขมันได (lipolytic-moulds)

 10) อาหารชนิดอื่น ซอสที่ทําจากถั่วเหลืองถนอมไดดวย กรดเบนโซอิค 0.06 
เปอรเซ็นต หรือไขปลาคารเวีย ถนอมไวดวยกรดเบนโซอิค 0.25 เปอรเซ็นต     

  นอกจากนี้โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) ยังไดสรุป
ปริมาณการใชกรดเบนโซอิคในอุตสาหกรรม อาหารบางประเภทดังตารางที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4 ปริมาณการใชกรดเบนโซอิคในอาหารบางประเภท 
 

ชนิดอาหาร เปอรเซ็นต 
กรดเบนโซอิค 

1. มาการีน  มายองเนส  น้ําผลไม  แยม  เยลลี่ 0.1 – 0.15 
2. มาริเนด (ผสมกับพาราไฮดรอกซี เบนโซเอท และ/หรือกรด  

ซอรบิค 0.03-0.05  เปอรเซ็นต) 
0.08 – 0.10 

 
3. ผักดอง (ผสมกับซัลเฟอรไดออกไซด 0.03-0.05  เปอรเซ็นต  ) 0.07 – 0.10 
4. เครื่องดื่ม 0.05 – 0.10 
ที่มา : โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) 
 

2.7.4  ผลของกรดเบนโซอิคท่ีมีตอสุขภาพ  
 กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตไมทําใหเกิดการสะสมในรางกายเพราะ
รางกายมีกลไกขจัดความเปนพิษของกรดเบนโซอิคโดยกรดเบนโซอิคที่บริโภคเขาไปจะรวมกับ
ไกลซีน (glycine) เกิดเปนกรดฮิพพูริก (hippuric acid) ซ่ึงถูกขับถายออกทางปสสาวะสวนกรด
เบนโซอิคที่เหลือในรางกายซึ่งยังไมถูกขับถาย จะไปรวมกับกรดไกลคูโรนิค (glycuronic acid) 
และถูกขับออกทางปสสาวะในรูปของกรดเบนโซอิล ไกลคูโรนิค (benzoyl glycuronic acid) 
ฉะนั้นโซเดียมเบนโซเอต และกรดเบนโซอิค จึงเปนวัตถุกันเสียที่ไดรับการรับรองวาปลอดภัยตอ
ผูบริโภคทั้งนี้จะตองไมบริโภคในปริมาณที่สูง แตบางคนแพจะแสดงอาการคัน และทองเสีย (ศิวา
พร,  2546) 
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2.8 กรดซอรบิค ( Sorbic acid) 

2.8.1 คุณสมบตัิของกรดซอรบิค 
             กรดซอรบิค (sorbic acid) หรือ ซอรบิค แอซิค ( Sorbic acid) 2,4 เฮกซะได
โนอิค (2,4-hexadienoic), 2-โ พพินิลอะคราลิค แอซิค (2-propenylacrylic acid) เปนกรดโมโน
คาร-บอกซิลิค (monocarboxylic acid ) ที่มีโครงสรางเปนเสนตรงดังแสดงในภาพที่ 2.2 มี
ลักษณะเปนผงสีขาวละลายน้ําไดเล็กนอยประมาณ 0.16 กรัมในน้ํา 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 20                     
องศาเซลเซียส แตจะละลายไดดีในแอลกอฮอลเขมขนประมาณ 14.8 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร                         
เกลือแคลเซียมซอรเบตละลายน้ําได 1.2 เปอรเซ็นตและเกลือโซเดียมซอรเบตละลายน้ําได 32 
เปอรเซ็นต ที่ 20 องศาเซลเซียส สวนเกลือโพแตสเซียมซอรเบตละลายน้ําได 58.2 เปอรเซ็นต ที่ 20 
องศาเซลเซียส นอกจากนี้ที่อุณหภูมิสูงขึ้นการละลายของกรดและเกลือของวัตถุกันเสียชนิดนี้จะ
เพิ่มขึ้น (ศิวาพร,  2546)  

นอกจากนี้ยังละลายไดในน้ํามันพืชและโพรพิลีนไกลคอล (propylene glycol) เมื่อถูก
ความรอนจะระเหิดได การใชจึงตองระวัง ควรใชกับอาหารที่ผานความรอนแลว กรดนี้ใหกล่ินบาง
เมื่อใชในปริมาณเขมขนถึง 3 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนักอาหาร เกลือซอรเบตที่นิยมใชมักจะอยูในรูป
ของเกลือโพแทสเซียมซอรเบตมีลักษณะเปนผงสีขาว เบา ละลายน้ําไดดี แตละลายในแอลกอฮอล
ไดนอย ในการใชนิยมเตรียมในรูปสารละลายเขมขน วิธีใชอาจทําโดยการจุมหรือพนฝอยบนชิ้น
อาหาร (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 

 
        
   
 
 
 

ภาพที่ 2.2  สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค 
   ที่มา :  ศิวาพร (2546) 

 กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของรา แตมีประสิทธิภาพต่ํา
ในพวกจุลินทรียและมีประสิทธิภาพสูงสุดเมื่ออาหารมีคาความเปนกรดดาง 6.5 ปริมาณที่อนุญาต
ใหใชไดคือ 100-1000 สวนในลานสวน และนิยมใชกับอาหารหลายชนิด เชน เนยแข็ง เครื่องดื่ม ผัก
ผลไมดอง ผลไมแหง และปลารมควัน (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 
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2540) สาเหตุที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเปนสารประกอบที่ไมมีสี ไมมีกล่ิน และรส 
เวลาใชจึงไมทําใหกล่ินรสและสีของอาหารเปลี่ยนแปลง กรดซอรบิคเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเพียง
ชนิดเดียวเทานั้น ที่มีการนํามาใชเปนวัตถุกันเสีย สําหรับเกลือของกรดชนิดนี้ที่นิยมใชเปน           
วัตถุกันเสีย ไดแก แคลเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบตและโพแตสเซียมซอรเบต โดยเฉพาะอยางยิ่ง      
โพแตสเซียมซอรเบตนิยมใชมากที่สุด  

2.8.2 ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคและเกลือซอรเบต ในการยับยั้งจุลินทรียในอาหาร 
               กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต หรือทําลายยีสตและ
ราไดดีกวาแบคทีเรีย ปริมาณของซอรเบตที่ใชเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราจะนอยกวา
ของแบคทีเรีย การที่กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินท
รียที่กลาวไดนั้น เนื่องจากสารดังกลาวมีผลตอการทํางานของเอนไซมและผนังเซลลของจุลินทรีย 
รวมทั้งยังชะงักการสังเคราะหโปรตีนของจุลินทรีย (Luck 1972, 1980, 1986) นอกจากนั้น 
Blocher et al. (1982); Blocher and Busta (1985); Smooth and Pierson (1981) Sofos et al. 

(1986) ยังไดกลาววา กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตจะสามารถยับยั้งการสรางสปอรของ 
Clostridium botulinum, Bacillus cereus และ Bacillus sp. ไดโดยกรดซอรบิคและเกลือซอร
เบตจะมีประสิทธิภาพดีในรูปที่ไมแตกตัว หรือในสภาวะที่มีความเปนกรดดางต่ํา ฉะนั้นจึงไม
เหมาะที่จะใชกับอาหารที่มีกรดต่ําหรือความเปนกรดดางสูง ประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียชนิดนี้  
จะสูงสุดในชวงความเปนกรดดางต่ํากวา 6.5 จนถึงความเปนกรดดาง 6.5 ซ่ึงจะเห็นไดวาชวงความ
เปนกรดดางที่กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตมีประสิทธิภาพสูงมีชวงกวางกวาของเกลือเบนโซเอต
และเกลือโพรพิโอเนต แตจะมีสวนคลายเกลือเบนโซเอตและเกลือโพรพิโอเนต คือเมื่อความเปน
กรดดางของอาหารเพิ่มขึ้นประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียดังกลาวจะลดลง การเติมเกลือและน้ําตาล
ลงในอาหารจะชวยเสริมประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียชนิดนี้เชนเดียวกับการเติมซิสทีน (cystine) 
และซิสเตอีน (cystein) แตถาเปนเกลือแมกนีเซียมคลอไรดจะทําใหประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย
ชนิดนี้ลดลง (ศิวพร,  2546) 
 ปฏิกิริยาของกรดซอรบิคเกิดขึ้นเมื่อกรดซอรบิคที่ไมแตกตัวเจาะทะลุผานเขาไปยังเซลล
ของจุลิทรีย แลวเกิดปฏิกิริยาภายในเซลลขึ้นที่คาความเปนกรดดาง 3.5 ประมาณ 40 เปอรเซ็นตของ
กรดซอรบิคที่มีอยูจะผานทะลุเขาไปในเซลล ในขณะที่ชวงคาความเปนกรดดาง เปนกลาง           
กรดซอรบิคประมาณ  97 เปอรเซ็นตจะคงอยูในอาหาร แสดงใหเห็นวาปฏิกิริยาของกรดซอรบิค
ขึ้นกับคาความเปนกรดดาง และสวนที่ไมแตกตัวของกรดเทานั้นที่จะมีผลตอจุลินทรีย เนื่องจาก
กรดซอรบิคมีคาแตกตัวคงที่ต่ําคือประมาณ 1.73x10-5 จึงทําใหกรดซอรบิคสามารถใชกับอาหารที่มี
คาความเปนกรดดางสูงได (ไพบูลย,  2544 )     
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ไพบูลย (2544) ไดรายงานการศึกษาผลของการใชกรดซอรบิครวมกับไนไตรตและ/หรือ
ฟอสเฟตในปริมาณเล็กนอย พบวาสามารถทําลายแบคทีเรียพวก Clostridia และสารพิษของ         
จุลินทรียนี้ได ถาคาความเปนกรดดางลดลงเล็กนอย แตโดยปกติกรดซอรบิคจะไมมีประสิทธิภาพที่
คาความเปนกรดดางเปนกลาง ตารางที่ 2.5 แสดงความเขมขนขั้นต่ําของกรดซอรบิคที่สามารถยับยั้ง
แบคทีเรีย ยีสต และราที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของอาหาร 
 
ตารางที่ 2.5  ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 

ยีสต 
Saccharomyces cerevisiae 

 
3.0 

 

25 
Saccharomyces ellipsoideus 3.5 50-200 
Torula lypolytica 5.0 100-200 
Candida krusei 3.4 100 
Saccharomyces sp. 3.2 – 5.7 300-100 
Hansenula anomala 5.0  500 
Brettanomyces versatilis 4.6 200 
Byssochlamys fulva 3.5 50-250 
Rhodotorula sp. 4.0 – 5.0 100-200 
Torulopsis holmii 4.6 400 
Loeckera apiculata 3.5-4.0 100-200 

   *MIC = ความเขมขนต่ําสุด 
   ที่มา : ไพบลูย (2544) 
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ตารางที่ 2.5 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจรญิของยีสต รา และแบคทีเรีย 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 
รา 

Aspergillus niger 

 
 

25.-4.0 

 
 

100-500 
Botrytis cinerea 3.6 120-250 
Penicillium digitatum 4.0 200 
Rhizopus sp. 3.6 120 
Mucor sp. 3.0 10-100 
Geotrichum candidum 4.8 1,000 
Oospora lactis 3.5 – 4.5 25-200 
Trichophyton mentagrophytes - 100 
Penicillium sp. 3.5 – 5.7 20-100 
Penicillium glaucum 3.0 100-250 
Aspergillus flavus                     - 100 
Asperigillus niger 2.5 – 4.0  100-500 
Fusarium sp. 3.0 100 
Cladosporium sp. 5.0 – 7.0 100 – 300 

แบคทีเรีย 

Escherichia coli 

 
 
 

5.2-5.6 

 
 

50-100 
Bacillus sp. 5.5-6.3 50-1000 
Clostridium sp. 6.7-6.8 100-1000 
Salmonella sp. 5.0-5.3 50-1000 
Pseudomonas sp. 6.0 100 
Micrococcus sp. 5.0-6.4 50-150 
Pediococcus cerevisiae - 100 

*MIC = ความเขมขนต่ําสุด,  
 ที่มา : ไพบูลย (2544) 
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ตารางที่ 2.5 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 
Lactobacillus sp. 4.3-6.0 200-700 
Achromoacter sp. 4.3-6.4 10-100 
Serratia marcescens 6.4 50 

*MIC = ความเขมขนต่ําสุด,  
 ที่มา : ไพบูลย (2544) 
 

กรดซอรบิคไมเหมาะสมที่จะใชกับอาหารที่มีปริมาณจุลินทรียสูงแตใชไดกับ
อาหารที่มีปริมาณจุลินทรียต่ําและมีมาตรฐานทางสุขาภิบาลอยางดี แบคทีเรียชนิดผลิตกรดแลก
ติกบางชนิดสามารถรีดิวซกรดซอรบิคเปนแอลกอฮอลและเฮกซะไดอีนอล ซ่ึงจะทําปฏิกิริยาตอไป 
ปรากฏการณนี้เกิดขึ้นในไวน ฉะนั้นถาหากไวนมีการใชซัลเฟอรไดออกไซดเพื่อกําจัดแบคทีเรีย
ชนิดสรางกรดแลกติกแลว ปญหาดังกลาวก็จะไมเกิดขึ้น (ไพบูลย,  2544) 

 
2.8.3 การใชในกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบตในผลิตภัณฑอาหาร 

                  สําหรับผลิตภัณฑอาหารที่นิยมใชกรดซอรบิคและเกลือซอรเบตในการชวยยืด
อายุการเก็บ ไดแก ผลิตภัณฑประเภทเนยเทียม เนยแข็ง เครื่องดื่มทั้งชนิดที่ อัดและไมอัด
คารบอนไดออกไซด น้ําหวาน น้ําผลไม เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ เชน ไวน เปน
ตน นอกจากนี้ยังมีการใชในผลิตภัณฑแยม เยลลี ฟรุตสลัด ฟรุตค็อกเทล น้ําสลัด ผลไมแหง ผักแหง 
ผักดอง ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑไก  ผลิตภัณฑปลา รวมถึงยาและเครื่องสําอาง (ศิวาพร,  2546) 
 ผลิตภัณฑขนมประเภทเคก พาย โดนัท หรือประเภทที่มีการทําใหฟูโดยใชผงฟู 
นิยมใชกรดซอรบคิและเกลือซอรเบตในการยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและรา โดยอาจใชโปแต
สเซียมซอรเบต 0.05-0.1 เปอรเซ็นต ใสลงไปโดยตรง หรือพนที่ผิวของผลิตภัณฑ สวนใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มอาจใชเกลือซอรเบตเพียงชนิดเดียว หรือผสมรวมกับโซเดียมเบนโซเอตใน
ปริมาณ 0.05-0.1 เปอรเซ็นต สําหรับผลิตภัณฑแยมและเยลลีจะใชกรดซอรบิค หรือเกลือซอรเบต              
0.1 เปอรเซ็นต ใสลงไปโดยตรง หรืออาจใชรวมกับวัตถุกันเสียชนิดอ่ืน (ศิวาพร, 2546)ประเทศ
สหรัฐอเมริกาและประเทศอังกฤษอนุญาตใหใชไดตามกฎหมายกําหนดและทั่วโลกยังยอมใหใช
กรดซอรบิคแทนวัตถุกันเสียอ่ืน ๆ ที่ยังไมผานการทดสอบไดโดยปริมาณการใชกรดซอรบิคและ
เกลือซอรเบตในผลิตภัณฑอาหารสามารถสรุปไดดังนี้ 
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1) ผลิตภัณฑไขมัน กรดซอรบิคมีคาสัมประสิทธิ์การละลายดีเมื่อเทียบกับวัตถุกันเสีย 
ดังนั้นอีมัลชันชนิดน้ํามันในน้ําจะมีสวนของกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบตอยูในน้ําเปนจํานวนมาก 
ปริมาณของกรดซอรบิคที่ใชในเนยเทียมมีคาระหวาง 0.05-0.1 เปอรเซ็นต อาจเติมกรดซอรบิคใน
สวนที่เปนไขมันและ/หรือเติมโพแทสเซียมซอรเบตในสวนที่เปนน้ําในปริมาณที่พอเหมาะ 
(ไพบูลย,  2544) 

2) ผลิตภัณฑนม กรดซอรบิคใชเปนวัตถุกันเสียในเนยแข็งอยางแพรหลาย ทั้งนี้เพราะวา
กรดซอรบิคมีผลตอจุลินทรียที่คาความเปนกรดดางสูงและยังสามารถทําลายเชื้อราได กรดซอรบิค
และเกลือซอรเบตใชรักษาเนยแข็งระหวางการบมและระหวางการขายปลีก (ไพบูลย,  2544) 

3) ผลิตภัณฑเนื้อ สารละลายโพแทสเซียมซอรเบตเขมขน 10-20 เปอรเซ็นต สามารถหยุด
การเจริญของเชื้อราในไสกรอกได มีการศึกษาการใชกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบต หรือใชผสม
ระหวางกรดซอรบิคและไนไตรตในปริมาณเล็กนอย เพื่อควบคุมแบคทีเรียที่สรางสารพิษและพวก 
Clostridia โดยปกติในผลิตภัณฑเนื้อหมักกรดซอรบิคจะไมมีผลตอแบคทีเรียดังกลาว แตจากผล
การทดลองในหองปฏิบัติการ พบวา ถาใชของผสมระหวางเกลือซอรเบตและปริมาณเล็กนอยของ
ไนไตรตและ/หรือฟอสเฟตกับเนื้อหมักที่มีคาความเปนกรดดาง 6.0 จะสามารถยับยั้งพวก 
Clostridia และสารพิษของจุลินทรียดังกลาวและจุลินทรียชนิดอื่นไดผลดีเทากับการใชไนไตรต
ในปริมาณที่ เคยใชปกติ  นอกจากนี้กรดซอรบิคยังสามารถระงับการเกิดไนโตรซามินได       
(Robach,  1978) 

ไพบูลย (2544) ไดกลาววามีรายงานการศึกษาการยืดอายุการเก็บของไกกระทงสดทั้งตัว
โดยจุมในสารละลายโพแทสเซียมซอรเบต โดยนําไกกระทงสดทั้งตัวที่เพิ่งผานการแชเย็น จุมใน
สารละลายโพแทสเซียมซอรเบตเขมขน 5 เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร) 30 วินาที แลวเก็บรักษา 
พบวา อายุการเก็บของไกกระทงสดจะเปน 19 วัน ที่ 3 องศาเซลเซียส ในขณะไกกระทงที่ไมผาน
การจุมในสารละลายจะเก็บไดเพียง 10 วัน 

4) ผลิตภัณฑปลา การใชกรดซอรบิคและเกลือซอรเบตในผลิตภัณฑปลามีลักษณะ
เหมือนกับที่ใชในผลิตภัณฑเนื้อ โพแทสเซียมซอรเบต 0.1 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเจริญของ
แบคทีเรียในเนื้อปลาเก็บไวที่ 1.1 องศาเซลเซียสไดนอกจากนี้จากการศึกษาคนควาเมื่อไมนานมานี้ 
พบวาการเติมโพแทสเซียมซอรเบตในน้ําแข็งที่ใชในการเก็บปลาสดสามารถหยุดการเจริญของ      
จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียของปลาไดอยางชัดเจน จากการเจริญของแบคทีเรียลดลงจะทําให
อายุการเก็บของปลาแชเย็นเพิ่มมากขึ้นการใชกรดซอรบิคเพื่อรักษาไสกรอกปลาและผลิตภัณฑปลา
ชนิดอื่น เปนที่นิยมและใชในทางการคาอยางกวางขวาง โดยทั่วไปการใชสารผสมของกรดซอรบิค
และวัตถุกันเสียชนิดอื่น จะทําใหประสิทธิภาพในการตอตานแบคทีเรียสูงขึ้น (ไพบูลย,  2544) 
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5) ผลิตภัณฑผัก โดยท่ัวไปผลิตภัณฑผักดองและผักดองในน้ําสมสายชูจะใชกรดซอรบิค
ในรูปของสารละลายซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย ขอไดเปรียบของการใชเกลือซอรเบตในผักดอง
เพราะวาเกลือซอรเบตจะไมมีผลรุนแรงกับแบคทีเรียชนิดสรางกรดแลกติก ปริมาณโพแทสเซียม
ซอรเบตที่ใชอยูระหวาง 0.05-0.15 เปอรเซ็นต ซ่ึงสามารถยับยั้งเชื้อราที่ไมตองการตลอดจนยีสต
ชนิดที่ทําใหเกิดฟลมได ปริมาณเกลือซอรเบตที่ใชขึ้นกับปริมาณเกลือในผลิตภัณฑดวย จากการใช
เกลือซอรเบตในผลิตภัณฑผักดองพบวาผลผลิตของผักดองดีขึ้นถึง 20 เปอรเซ็นต นอกจากนี้เกลือ
โพแทสเซียมซอรเบตยังใชกับผักดองของชาวเอเชียและพวกซอสเครื่องเทศ อีกทั้งกรดซอรบิคยังใช
รวมกับน้ําสมสายชูและ/หรือเกลือในผลิตภัณฑมะเขือเทศอีกดวย (ไพบูลย,  2544) 

6) ผลิตภัณฑผลไม ไดมีการศึกษาการใชซอรเบตในการเก็บรักษาผลไมแหง เชน ลูกพรุน
แหง ลูกมะเดื่อแหง ไพบูลย (2544) ไดกลาววาลูกพรุนแหงแบบพรอมบริโภคที่ทําจากกระบวนการ
คืนตัวของผลไม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดโดยใชกรดซอรบิคเขมขน 0.05 เปอรเซ็นต 
เนื่องจากผลไมประเภทนี้มีความชื้นสูงกวาปกติจึงทําใหเชื้อราสามารถเจริญได เนื้อผลไมสามารถ
ปองกันไมใหเกิดการหมักและถูกทําลายจากเชื้อราได โดยใชโพแทสเซียมซอรเบตในปริมาณ       
0.1–0.13 เปอรเซ็นต แตอยางไรก็ตามเนื่องจากกรดซอรบิคไมมีผลตอตานการเสื่อมเสียอันเนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือเอนไซม จึงจําเปนตองใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซดในปริมาณเล็กนอย 
สําหรับผลิตภัณฑแยม มารมาเลดและเจลลี ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําตาลสูงปริมาณ กรดซอรบิคที่ใช
ประมาณ 0.05 เปอรเซ็นต จึงพอเพียงสําหรับการรักษาผลิตภัณฑดังกลาว นอกจากนี้อาจใช        
กรดซอรบิคเปนสารเคลือบผิวของผลิตภัณฑก็ได  

7) เครื่องดื่ม กรดซอรบิคในรูปของโพแทสเซียมซอรเบตใชเปนสารปองกันการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑผลไมที่ตองการการแปรรูปตอไป แตโดยทั่วไปมักจะใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด
ในปริมาณเล็กนอยเพื่อใหสามารถปองกันการเสื่อมเสียอันเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เอนไซม
และแบคทีเรีย ปริมาณโพแทสเซียมซอรเบตที่ใชมีคาระหวาง 0.05-0.2 เปอรเซ็นต ทั้งนี้ขึ้นกับ
ลักษณะของน้ําผลไมและระยะเวลาที่ตองการเก็บ เครื่องดื่มชนิดไมมีแอลกอฮอลตองใชปริมาณ
โพแทสเซียมซอรเบตเพิ่มขึ้นอีก 0.02 เปอรเซ็นต ทั้งนี้เพื่อปองกันการเสื่อมเสียอันเนื่องจากยีสต
(ไพบูลย,  2544) 
 กรดซอรบิคนับเปนวัตถุกันเสียที่สําคัญของประเทศที่ผลิตไวนเปนอุตสาหกรรม โดยกรดนี้
จะชวยใหไวนคงตัวไมเกิดการหมักขึ้นอีก ทั้งนี้เพราะการใชซัลเฟอรไดออกไซดเพียงลําพังไม
สามารถปองกันยีสตไมใหเกิดปฏิกิริยาการหมักขึ้นใหมในไวนได กรดซอรบิคประมาณ 200 
มิลลิกรัม หรือเทากับโพแทสเซียมซอรเบต 270 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ 20-40 มิลลิกรัมของ
ซัลเฟอรไดออกไซดอิสระจะสามารถปองกันการเสื่อมเสียของไวนจากปฏิกิริยาของเอนไซม
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แบคทีเรีย และการออกซิเดชันได กรดซอรบิคและซัลเฟอรไดออกไซดมีปฏิกิริยาตอตานจุลินทรีย
ตางกันและกรดนี้ไมสามารถใชแทนซัลเฟอรไดออกไซดไดเพราะซัลเฟอรไดออกไซดจะกําจัด
แบคทีเรียชนิดสรางกรดแลกติกซึ่งมีบางพันธุที่สามารถเปลี่ยนกรดซอรบิคไปเปนซอรฟนอลได 
ฉะนั้นการใชกรดซอรบิคไมถูกตอง อาจจะทําใหเกิดลักษณะที่เรียกวา geranium off-odour 
(ไพบูลย,  2544)  

8) ผลิตภัณฑขนมอบ กรดซอรบิคเหมือนกับกรดโพรพิออนิกที่สามารถใชกับผลิตภัณฑ
ขนมอบอยางกวางขวาง กรดซอรบิคยังคงมีประสิทธิภาพที่คาความเปนกรดดางสูงเมื่อเปรียบเทียบ
กับเกลือโพรพิออเนต กรดซอรบิคจัดวาเปนวัตถุกันเสียที่สามารถทําลายจุลินทรียไดดี โดยเฉพาะ 
Trichosporon variabile กรดซอรบิคประมาณ 0.1-0.2 เปอรเซ็นต เมื่อเติมในขณะที่เตรียมโดของ
ขนมปงจะสามารถปองกันเชื้อราดังกลาวได อยางไรก็ตามปริมาณกรดที่ใชขึ้นยังกับปริมาณแปง
ดวย (ไพบูลย,  2544) 
 การใชกรดซอรบิคในผลิตภัณฑขนมอบไมเพียงแตจะมีผลในแงเศรษฐกิจเทานั้นยังมีผลใน
แงที่กรดซอรบิคสามารถปองกันเชื้อราที่สรางสารอะฟลาทอกซินได  การใชกรดซอรบิค                   
ในผลิตภัณฑขนมอบไมกอใหเกิดปญหาในกระบวนการผลิต ปริมาณที่ใชขึ้นกับชนิดของ
ผลิตภัณฑและระยะเวลาในการเก็บ ปกติจะอยูระหวาง 0.1-0.2 เปอรเซ็นต บางครั้งอาจพบวา             
กรดซอรบิคจะมีผลตอการพองตัวของขนมปง ถาเปนเชนนี้อาจจําเปนตองเพิ่มปริมาณยีสตใน
กระบวนการผลิต และ/หรือยืดเวลาในชวงหมักนานขึ้น สารผสมซอรบออิลพาลมิเทตซึ่งโดยตัวสาร
เองจะไมมีปฏิกิริยาตอจุลินทรีย แตสารชนิดนี้จะแตกตัวระหวางกระบวนการทําขนมปงให         
กรดซอรบิค ซ่ึงจะมีผลในการปองกันการเสื่อมเสียของขนมปงอันเนื่องจากเชื้อรา แตอยางไรก็ตาม
ซอรบออิลพาลมิเทตยังไมนิยมใชเพราะราคาแพง (ไพบูลย,  2544) 

9) ผลิตภัณฑลูกกวาด เนื่องจากกรดซอรบิคยังคงมีประสิทธิภาพสูงที่คาความเปนกรดดาง
สูงและยังสามารถปองกันยีสตที่ทนตอน้ําตาลสูงได นอกจากนี้กรดซอรบิคยังไมมีกล่ินรส จึงนิยม
เติมในช็อกโกแลตซึ่งปริมาณที่ใชอยูระหวาง 0.05-0.2 เปอรเซ็นต ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณน้ําตาล         
กรดในผลิตภัณฑ และปจจัยอ่ืนที่จะมีผลตอปฏิกิริยาการถนอมอาหารของกรด (ไพบูลย,  2544) 

 
 2.8.5 ผลของกรดซอรบิคท่ีมีตอสุขภาพ 
                    นิธิยา (2543) กลาววา กรดซอรบิคถูกคนพบในประเทศสหรัฐอเมริกาและเยอรมันมา
ตั้งแตป ค.ศ. 1939 และนํามาใชกันมากขึ้นตั้งแตป ค.ศ. 1950 กรดซอรบิคสลายตัวไดโดย                
บีตา- ออกซิเดชัน (β-oxidation) เปนคารบอนไดออกไซดและน้ํา 
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                    กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตจัดเปนวัตถุกันเสียที่มีความปลอดภัยในการใชคอนขาง
สูงเมื่อเปรียบเทียบกับวัตถุกันเสียชนิดอื่น  จากการรวบรวมผลศึกษาทดลองของ ไพบูลย (2544 ) 
ในสัตวทดลองโดยทดลองในหนูทดลอง (rat) 100 ตัว เปนหนูตัวผู 50 ตัว และหนูเพศเมีย 50 ตัว           
ใหหนูทดลองบริโภคอาหารที่มีกรดซอรบิค ในระดับ 0 เปอรเซ็นตและ 5 เปอรเซ็นต ใชเวลา
ทดลองเปนเวลา 2 ช่ัวอายุของหนูทดลอง ผลการทดลองพบวา ในชั่วอายุแรกหนูทดลองที่ไดรับ             
กรดซอรบิครอยละ 5 จะมีอายุในชั่วอายุแรกเปนเวลา 811 วัน สําหรับหนูทดลองตัวผู และ 789 วัน 
สําหรับหนูทดลองตัวเมีย สวนหนูทดลองตัวผูที่ไมไดรับกรดซอรบิค จะมีอายุในชั่วอายุแรก 709 
วัน และ 804 วัน สําหรับหนูทดลองตัวเมีย จากการนําซากของหนูทดลองที่ตายแลวมาทําการตรวจ
วิเคราะหปรากฏวา ไมพบอาการผิดปกติที่อวัยวะ สําหรับอาการเนื้องอกนั้นทั้งในกลุมของหนู
ทดลองที่ไดรับและไมไดรับกรดซอรบิค จะมีเพียงกลุมละ 2 ตัวเทานั้นที่เกิดอาการที่ดังกลาว สวน
การทดลองในชั่วอายุที่ 2 นั้น ไดดําเนินการแบบเดียวกับการทดลองในชั่วอายุแรก เพียงแตเมื่อหนูมี
อายุครบ 250 วัน ไดนําหนูทดลองทั้งหมดมาฆาและทําการตรวจวิเคราะหซากพบวา ตับ ไต หัวใจ 
และอัณฑะของหนูทดลองทั้งหมด ไมมีอาการผิดปกติ สวนการทดลองในหนูและสุนัขโดยให
สัตวทดลองที่กลาวขางตนบริโภคอาหารที่มีกรดซอรบิคระดับ 5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 9 วัน พบวา
ไมมีผลตอการเจริญเติบโตและอวัยวะตาง ๆ ของสัตวทดลองมีสภาพปกติแตถาหากใหสัตวทดลอง
ไดรับอาหารที่มีกรดซอรบิคอยูถึงรอยละ 8 จะทําใหน้ําหนักของตับเพิ่มขึ้น 

พิษเรื้อรังของกรดซอรบิคและเกลือโพแทสเซียมซอรเบตตอสัตวทดลองชนิดตาง ๆ พบวา
ไมทําใหเกิดเนื้องอก เชน ใหหนูกินอาหารที่มีกรดซอรบิค 2 ชวงอายุนาน 1,000 วัน ไมพบวามีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงอัตราการเจริญเติบโต อัตราการสืบพันธุและพฤติกรรมอื่น การฉีดกรดซอรบิค 
(40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน) เขาในกระเพาะอาหารของหนู (mice) ทั้งตัวผูและตัว
เมียนาน 2 เดือน ไมพบวามีความผิดปกติ แตถาเพิ่มปริมาณกรดซอรบิคเปน 80 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน ในชวง 3 เดือนตอมา พบวาหนูมีการเจริญเติบโตชาลงและเมื่อทดลอง
เติมโพแทสเซียมซอรเบตลงในอาหารเลี้ยงสุนัข (1-2 เปอรเซ็นต) นาน 3 เดือน ไมพบวามีความ
ผิดปกติเกิดขึ้น (นิธิยา,  2543) 

การฉีดน้ํามันถ่ัวลิสงที่มีกรดซอรบิคปนอยูดวย จะทําใหหนูเกิดมะเร็งที่ใตผิวหนัง 
(subcutaneous sarcomas) บริเวณที่ฉีด แตการเลี้ยงหนูโดยใหกินกรดซอรบิค 10 เปอรเซ็นตใน
อาหารเปนระยะเวลานานไมพบวาเกิดความผิดปกติใด ๆ จึงนิยมใชกรดซอรบิคแทนซัลเฟอรได-
ออกไซดและกรดเบนโซอิค องคการอนามัยโลกกําหนดใหปริมาณต่ําสุดที่รางกายควรไดรับ            
กรดซอรบิคตอวันสําหรับคนหนัก 60 กิโลกรัม อยูในชวง 0-1,500 มิลลิกรัมตอวัน อาหารที่นิยมใช
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กรดซอรบิคเปนสารกันเสีย ไดแก เนย เนยแข็ง น้ําผลไม อาหารดอง ไวน ขนมปง เคก ผลิตภัณฑ
ปลาและเนื้อสัตว (นิธิยา,  2543) 

การบริโภคผลิตภัณฑที่มีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสียในปริมาณมาก อาจเปน
สาเหตุใหเกิดอาการแพหรือระคายเคืองผิวหนังของผูที่มีความไวตอสารนี้ (ศิวาพร,  2546) อยางไรก็
ดีอาการที่กลาวจะพบเฉพาะในผูที่มีความไวตอสารนี้เทานั้น ยังไมพบอาการแพดังกลาวกับ
ผูบริโภคที่บริโภคอาหารที่มีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย (ไพบูลย,  2544) 

2.9 กรดซาลิไซลิค (Salicylic acid) 
       2.9.1 คุณสมบัต ิ
            กรดซาลิไซลิค เปนวัตถุกันเสียอีกชนิดหนึ่ง พบตามธรรมชาติ ในผลไม เชน เชอรร่ี 
กลวย  ในผัก เชน  ถ่ัวเขียว  กระเทียม เปนตน  มีช่ือทั่วไปคือ 2-ไฮดรอกซี-เบนโซอิคแอซิค             
(2- hydroxy-benzoic acid) (C6H4(OH)CO2H) และ สูตรโครงสรางแสดงดังภาพที่ 2.3 กรดซา
ลิไซลิคมีลักษณะเปนผงสีขาว ไวตอแสง มีกล่ินฉุน (Joint FAO/WHO Expert Committe on 

Food Additive,  1992) สามารถละลายน้ําไดเล็กนอย ละลายไดดีในแอลกอฮอลเขมขนประมาณ 
15.2 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร เมื่อถูกความรอนสามารถระเหิดไดการใชตองระวังนิยมใชในผลิตภัณฑ
ยาและเครื่องสําอางซึ่ง  กรดซาลิไซลิคเปนกรดที่เมื่อทําปฏิกิริยากับกรดอะซิติกโดยปฏิกิริยา                 
เอสเทอรริฟเคชั่นไดอะซิติลซาลิไซเลตซึ่งใชในการทํายา (Shakhashiri, 2006) สําหรับบาง
ประเทศใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑอาหาร แตยังมีอีกหลายประเทศที่ไมอนุญาตใหใช สวนใหญ
แลวจะถูกนํามาใชในการทํายาฆาเชื้อและสารยับยั้งจุลินทรียและเปนสารตั้งตนในการทําโลชั่น
(Antony, 1995) นักเคมีชาวอิตาลีไดทําการสกัดกรดซาลิไซลิคจากตนไมลักษณะทรงพุมเตี้ยกบัพชื 
3 ชนิด และถูกนํามาทําเปนยาโดยเภสัชกรชาวฝรั่งเศส ในแถบยุโรป 19 ประเทศ ไดรับการยอมรับ
กันอยางแพรหลายในการใชกรดซาลิไซลิคในทางการแพทยเพื่อใชเปนยาลดไข ยารักษาโรคเทา
บวม และโรคหัวใจ (Ellen และ Kathi ,  1999) 
 
 
 
 
 
                      ภาพที่ 2.3 สูตรโครงสรางของกรดซาลิไซลิค 

         ที่มา :  (Joint FAO/WHO Expert Committe on Food Additive,  1992) 

OH

COOH
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นอกจากนี้กรดซาลิไซลิค หรือ ออรโท-ไฮดรอกซีเบนโซอิคแอซิด เปนสารที่มีบทบาทในสวนของ
กลุมสารฟนอลิกในพืช ซ่ึงเปนแหลงกําเนิดที่สามารถนํามาใชทํายา (Lasanka et al.,  1997) กรด
ซาลิไซลิคมีคุณสมบัติแบบคีราทีโนไลติกซึ่งมีบทบาทในการยับยั้งเชื้อโรคผิวหนังหรือเยื่อผนัง ผิว
แหงและโรคผิวหนังเรื้อรังแบบซอรเรียซิส (psoriasis) ทั้งนี้ควรใชในปริมาณ 2 – 6  เปอรเซ็นตทั้ง
ในการใชกรดนี้รวมกับสารชนิดอื่นเชน กรดเบนโซอิค หรือ ซัลเฟอร สรรพคุณของกรดนี้ยังชวยฆา
พยาธิตัวกลมที่เปนสาเหตุของโรคผิวหนังแบบทีเนีย นอกจากนี้กรดซาลิไซลิคยังสามารถพบไดใน
พวกพืช ผักอินทรีย และสามารถปองกันการเกิดโรคไดเมื่อมีการนาํมาทําเปน อาหารโดยพบวากรด
ซาลิไซลิคจะมีในผักพวกที่มีสารอินทรียมากกวาในผักพวกไมมีสารอินทรีย (Baxter,  2001) 
 2.9.2 ผลของกรดซาลิไซลิคท่ีมีตอจุลินทรีย 
                    กรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรียและรา 
โดยเฉพาะยับยั้งการสรางสปอรของ S. aureus การที่กรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียที่กลาวไดนั้น เนื่องจากสารดังกลาวมีผลตอการทํางานของผนังเซลลในบริเวณเกล็ด
เลือด รวมทั้งยับยั้งการสังเคราะหโปรตีนของจุลินทรีย (Mathaias,  2003)  Iri et al. (2003) กลาว
วากรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้ง S. aureus ที่เปนสาเหตุที่ทําใหเกิดการกระทบกระเทือนตอระบบ
ประสาทสวนกลาง 
 
 2.9.3 การใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑอาหาร 

                    กรดซาลิไซลิคเปนสารกันรามักใชกับอาหารประเภทน้ําผลไม อาหารหมัก
ดอง เพราะวาผักดองมีคาความเปนกรดดางต่ํา แตปจจุบันเปนวัตถุกันเสียที่กระทรวงสาธารณสุข
หามใชในผลิตภัณฑอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 พ.ศ. 2536 (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา,  2536) เนื่องจากถารับประทานอาหารที่มีกรดนี้มากเกินไปจะทําลาย
เซลลใหตายได หากรางกายของเราไดรับกรดซาลิไซลิคจนมีความเขมขนในเลือดถึง 25-35 
มิลลิกรัม /เลือด 100 มิลลิลิตร จะทําใหเกิดอาการอาเจียน หูอ้ือ มีไข หายใจขัด ประสาทหูเส่ือมและ
เกิดอาการประสาทหลอนอาจจะมีเลือดไหลออกไมหยุด ผูปวยจะเสียชีวิตเพราะเสียเลือด และความ
ดันโลหิตต่ําลงจนช็อกไดในทางเภสัชกรรมจะใชกรดซาลิไซลิคเปนยาทาภายนอก คือยาที่ใช
ภายนอกรางกาย  ไมใช เปนยาสําหรับรับประทานเนื่องจากอันตรายดังกลาว  โดยจะใช                       
กรดซาลิไซลิคละลายในแอลกอฮอลความเขมขนประมาณ 5 เปอรเซ็นต เปนยารักษากลาก  เกล้ือน 
ทําใหกลากเกลื้อนลอกออกพรอมเซลลผิวหนังที่ถูกทําลาย ดังนั้นการที่ผูผลิตอาหารใส              
กรดซาลิไซลิคในอาหารแหงเพื่อปองกันเชื้อราจึงผิดกฎหมาย (จักรพันธ, 2542) นอกจากนี้ในป 
ค.ศ. 1970  Anner ไดรายงานการตรวจพบกรดซาลิไซลิคในพืชประเภทตางๆ โดยพบวาในอาหาร
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ปริมาณ 100 กรัมพบกรดซาลิไซลิคในผัก ผลไม ถ่ัว เมล็ดพันธุ  และเครื่องปรุงแตงอาหาร ตั้งแต
ปริมาณ  0.1 ถึงมากกวา 1 มิลลิกรัม ดังตารางที่ 2.6  

ตารางที่ 2.6 ปริมาณกรดซาลิไซลิคในอาหาร 

กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

ผัก 
ถั่วเขียว         
(Green peas) 

หนอไมฝรั่ง 
(Asparagus) 

หนอไมฝรั่งกระปอง 
(Asparagus canned) 

แอลฟาฟาร 
(Alfalfa) 

เห็ดแชมปยอง
(Champignon) 

ถั่วลันเตา 
(Greenbeans) 

ดอกกะหล่ํา 
(Caulifiower) 

ผักกาด 
(Lactuce) 

บร็อคโคลี่ 
(Broccoli) 

พริกไทย 
(Green peper) 

ผักชีฝรั่ง 
(Celery) 

ชงโค 
(Choko) 

แมรโรว 
(Marrow) 

แตงกวา 
(Cucumber) 

มะกอก 
(Olive) 

กะหล่ําปลี 
(Cabbage) 

เห็ดสด 
(Mushroom  
fresh) 

มะกอก 
(Olives) 

ถั่วฟาวา 
(Fava beans) 

เห็ด 
(Mushrooms) 

ถั่วแดง 
(Lentils) 

หัวหอม 
(Onion) 

ฟกทอง 
(Pumpkin) 

ผักขม 
(Spinach) 

มะเขือเทศ 
(Tomato) 

 
 

 สโนว ฟนส 
(Snow peans) 

มันฝรั่ง 
(potato) 

หัวผักกาด 
(Radish) 

ผลไม 
กลวย 
(Banana) 

แอบเปลสีทอง 
(Apple golden) 

น้ําองุน 
(Grape fruit juice) 

แอปเปลกรีนนี่ 
(Apple 
Granny) 

ลูกทอ 
(Apricot) 

สาลี่ 
(Pear) 

แอบเปลสีแดง 
(Apple red) 

กีวี่ 
(Kiwi) 

อะโวคาโด 
(Avocado) 

บลูเบอรรี่ 
(Blueberries) 

 
 

เชอรรี่ เปรี้ยว 
(Cherries sour) 

ลิ้นจี่ 
(Lychee) 

เชอรรี่ 
(Cherries) 

แบล็คเบอรรี่ 
(Blackberries) 

 ที่มา:  Anner (1970) 
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ตารางที่ 2.6 (ตอ) แสดงปรมิาณกรดซาลไิซลิคในอาหาร 

กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

 องุนเขียว 
(Grapes green) 

พลัม 
(Plum) 

องุนแดง 
(Grapes red) 

แคนตาลูป 
(Cantaloupe) 

 มะนาวสด 
(Lemon fresh) 

แตงโม 
(Water melon) 

 ฝรั่ง 
(Guava) 

 มะมวง 
(Mango) 

  ลูกเกด 
(Raisins) 

 เสาวรส 
(passion fruit) 

   

ถ่ัวและเมลด็พันธุ 
เม็ดมะมวง
หิมพานต 
(Cashews) 

เนยถั่ว 
(peanut butter) 

มะพราว 
(Coconut) 

ถั่วไพล 
(Pine nut) 

อัลมอนด 
(Almonds) 

 เมล็ดดอกทานตะวัน 
(Sunflower seeds) 

ถั่วบราซิล 
(Brazil nuts) 
 

ถั่วมะคาเดเมีย
(Macadamia       
  nuts) 

ถั่วลิสง 
(Peanuts) 
 

   ถั่วพิสแตคชิโอ 
(Pistachio nuts) 

 

เคร่ืองปรุงแตงอาหาร 
กระเทียม 
(Garlic) 

น้ําสมสายชู 
(Vinegar) 

ยี่หรา 
(Fennel) 

วีกีไมท 
(Vegemite) 

แคเนลลาร 
(Canella) 

ผักชี 
(Parsley) 

ซอสถั่วเหลือง 
(Soy souce) 

  คัมมิน 
(Cummin) 
ผงกะหรี่ 
(Currypowder) 

ที่มา:  Anner (1970) 
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ตารางที่ 2.6 (ตอ)  แสดงปริมาณกรดซาลิไซลิคในอาหาร 

 กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

หัวหอม 
(Chives) 

ดอกคําฝอย 
(Saffron) 

  พริกหยวก 
(Hot paprika) 

    โรสแมรี ่
(Rosemary) 

ที่มา: Anner (1970) 

สถาบันอาหารไดสุมเก็บตัวอยางผักและผลไมดองที่วางจําหนายตามตลาดสดในเขต
กรุงเทพฯ จํานวน 5 ตัวอยาง เพื่อนํามาวิเคราะหหาการปนเปอนของกรดซาลิไซลิคผลปรากฏวา  
ทุกตัวอยางไมพบการปนเปอนของกรดซาลิไซลิคดังแสดงในตารางที่ 2.7 (สถาบันอาหาร, 2548) 
 
ตารางที่ 2.7 ผลการวิเคราะหกรดซาลิไซลิค (สารกันรา) ปนเปอนในผัก ผลไมดอง 
 

ตัวอยางที่สุมตรวจ ปริมาณกรดซาลิไซลิค 
ผักกาดดอง จากตลาดบางขุนศรี ไมพบ 
ผักกาดดอง จากตลาดศาลายา ไมพบ 
ผักกาดดอง จากตลาดบางขุนนนท ไมพบ 
หนอไมดอง จากตลาดนครหลวง ไมพบ 
หนอไมดอง จากตลาดกรุงนนท ไมพบ 
ที่มา:  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2548) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กรมอนามัย                 
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดรวม 75 จังหวัด ในปงบประมาณ 2548 (ตุลาคม 2547 - กรกฎาคม 
2548) พบวาผลิตภัณฑอาหารในทองตลาดมีความปลอดภัยเพิ่มขึ้น อาหารสดในทองตลาดที่ทําการ
สุมตรวจ ไดแก พืช ผัก ผลไม อาหารหมักดอง เนื้อสัตว อาหารทะเล และอาหารแหง ปลอดภัยจาก
สารปนเปอน 6 ชนิด คือ บอแรกซ ฟอรมาริน สารเรงเนื้อแดง สารฟอกขาว กรดซาลิไซลิคหรือ          
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สารกันรา และสารฆาแมลง ซ่ึงในปงบประมาณ 2547 พบสารปนเปอนในอาหาร 3.59 เปอรเซ็นต
ขณะนี้คงเหลือเพียง 2.31 เปอรเซ็นตทานั้น (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา,  2548) 
 
ตารางที่ 2.8 จาํนวนอาหารสดที่ตรวจพบสารปนเปอนไมผานเกณฑ 
 

อาหารที่ตรวจไมผานเกณฑ (เปอรเซ็นต) ปงบ 
ประมาณ สาร 

เรงเนื้อแดง 
สาร 

ฟอกขาว 
กรด 

ซาลิไซลิค 
บอรแรกซ ฟอรมาลิน ยาฆา

แมลง 
รวม 

2547 8.59 2.00 2.76 0.84 1.92 5.44 3.59 
2548 5.94 0.39 1.48 0.59 1.21 4.29 2.31 

   ที่มา:  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2548) 
 
2.9.4 ผลของซาลิไซลิคท่ีมีตอสุขภาพ 
 กรดซาลิไซลิคมีผลตอสุขภาพดังนี ้
 1) ผลทางพิษวิทยา (Toxicodynamics) เพราะวากรดซาลิไซลิค มีผลทั้งทางตรงและ
ทางออมที่ทําใหเกิดการทําปฏิกิริยาของฟอสเฟต กับแกซเชน เกิดแกซ คารบอนไดออกไซคขึ้นซ่ึง
สรางผลเสียตอระบบการหายใจได สําหรับวิธีการบรรเทาผลเสียนี้สามารถใชไบคารบอเนตรวมกับ 
โซเดียม โพแทสเซียม และน้ําโดยตรวจดูน้ําและอุณหภูมิของปสสาวะ (Dehydration and 

hypokalemia result) นอกจากนี้กรดนี้ยังสามารถทําใหเกิดการสูญเสียไบคารบอเนต 
(bicarbonate) ที่เปนตัวสรางความแข็งแกรงแกรางกายไมใหเกิดพิษจากกรดนี้ได และจากกรณีที่
กรดนี้ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของฟอสเฟตยังสงผลตอการเกิดอุณหภูมิสูงในรางกาย เชน เกิด
อาการไข และระบบประสาทสวนกลางบกพรองทําใหเกิดการมองไมชัด เวียนหัว หรืออึดอัด 
 นอกจากนี้ระบบประสาทสวนกลางบกพรองจากพิษกรดซาลิไซลิค ที่มีผลตอประสาท
เองและทําใหระบบการหายใจบกพรองยังสงผลกระทบตอการทํางานของเลือดแบบวาสโซมอร
เตอร ดีเพลสชั่น (vasomotor depression) ที่เกิดผลเสียซ่ึงทําใหระบบการเผาผลาญสารอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรต ไขมันและโปรตีนบกพรองเพราะผลกรดนี้ และทําใหเนื้อเยื่อมีปริมาณ
ฟอสเฟตเปลี่ยนแปลง ผลเชนนี้ทําใหกลามเนื้อประสาทมีระดับกลูโคสในเลือดผิดปกติซ่ึงกอใหเกิด
อาการแบบนิวโรจีโคเพอรเนีย (neurogly copenia ) และรางกายมีอุณหภูมิเปล่ียนแปลงแบบ
ไฮเปอรทอมบิแนเมีย (hyperthrombinaemia) เพราะผลของกรดซาลิไซลิคทําปฏิกิริยา              
กับวิตามินเค 1 แอกพอกไซด (vitamin K1 expoxide) (International Programme on 

Chemical Safty, 2004) 
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 2) ผลในทางคลินิกวิทยาพบวาในรางกายที่ไดรับกรดซาลิไซลิค และ กรดซาลิไซเลต มี
ผลทําใหเกิดการอาเจียน อึดอัดในสวนบนของอก ฟงเสียงไมชัด หายใจเร็วสําหรับอวัยวะที่ไดรับ
กรดเหลานี้ เชน ที่กระเพาะ จะไดรับผลเสียของพิษกรดซาลิไซลิคมากกวากรดอะซิติลซาลิไซเลค 
(acetyl salicylic acid) ในกรณีที่มีผลเสียรุนแรงจะทําใหประสาทบกพรอง เชน ที่ประสาท
สวนกลางกอใหเกิดอาการตาฝาฟางเห็นภาพหลอน เปนไขและหัวใจเตนเร็วผิดปกติ ผลเชนนี้ยังทํา
ใหสัดสวนเคมีในรางกาย (alkalosis) บกพรองและเกิดการเผาผลาญพลังงานแบบอะซีโดซิสเมตา
บอลิค (acidosis metabolic) บกพรองซ่ึงทําใหระบบการหายใจติดขัดหรือหายใจหอบ กรณีที่ 
กรดซาลิไซเลตเกิดพิษในผูใหญจะมีผลเสียตอปอดและหัวใจรวมทั้งระบบประสาทอีกทั้งยังทําใหคี
โตนในรางกายไมสมดุลย (ketosis) ซ่ึงทําใหเซลลเลือดบกพรอง สําหรับกรดเมทิลซาลิไซเลตเปน
พิษจะตรวจไดจากลักษณะการหายใจที่ผิดปกติ การตรวจปสสาวะและตรวจอาเจียน ในกรณีที่
ระบบประสาทสวนกลางไดรับพิษจากกรดนี้จะทําใหเสนเลือดใหญบกพรอง เชน เกิดอาการ
ไฮเปอรไพโรโนรา (hyperpynola) และไฮเปอรไพเลคเซีย (hyperpyrexia) ทําใหหายใจเร็ว
ผิดปกติ (International Programme on Chemical Safty,  2004)  
 
2.9.5 การใชประโยชน 
              กรดซาลิไซลิคไดนํามาใชในทางการเกษตร เพื่อชะลอการสุกของผลไม  ศิริชัย (2548) ได
ทําการศึกษาผลของกรดซาลิไซลิคตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไมเนื่องจาก
ในมะมวงมีกรดซาลิไซลิคเปนสารประกอบฟนอลอยางงายที่มีผลตอกระบวนการเจริญเติบโตของ
พืช เชน การเปด-ปดของปากใบ การงอกของเมล็ด การดูดซับประจุ การแสดงออกของเพศและการ
ตานทานการเขาทําลายของโรค นอกจากนี้ยังมีความสัมพันธกับกระบวนการสังเคราะห และการ
ทํางานของเอธิลีน (biosynthesis and action of ethylene) 

ในทางการแพทยกรดซาลิไซลิคเปนสารตั้งตนเมื่อทําปฏิกิริยากับกรดอะซีติคในการทํายา
แอสไพริน  และทําปฏิกิริยากับเมทานอลไดเมทิลซาลิไซเลต ซ่ึงใชเปนยาภายนอก (Scharf และ 
Malerich,  2005) และใชเปนสวนประกอบของการทํายารักษาวัณโรค สามารถยับยั้งเชื้อ B. 

aureus (Basu, 2001)  Danie และ Anne (2003) ไดศึกษาการใชกรดซาลิไซลิคทาแผลโดยทดลอง
กับหนูพบวาสามารถรักษาแผลที่เปนหูดใหหาย  แตสําหรับการใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑ
อาหารมักใชกับอาหารประเภทหมักดอง จากการสํารวจของคณะกรรมการอาหารและยา ไดนํารถ
ตรวจสอบอาหารเคลื่อนที่ออกเก็บตัวอยางผลิตภัณฑที่ตลาดสด เพื่อตรวจหากรดซาลิไซลิค ในของ
ดอง 10 ตัวอยาง พบ 3 ตัวอยาง ในมะกอกแชอ่ิม ผักดอง ผักเสี้ยนดอง (สํานักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาการแหงชาติ,  2547) นอกจากนี้โครงการวิจัยสถานการณความปลอดภัยดานผักผลไม
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ไดตรวจกรดซาลิไซลิค หรือสารกันราในผักและผลไมดองจากตลาดสี่มุมเมือง ไดแก ตลาดไท 
ตลาดมหานาค ปากคลองตลาด ตลาดบางกะป ตลาดบางบอนและตลาดคลองเตย โดยใชชุดทดสอบ
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทยพบกรดซาลิไซลิคหรือสารกันราปนเปอน 277 ตัวอยาง (87.11 
เปอรเซ็นต) จากตัวอยาง 318 ตัวอยาง (โครงการสถานการณและระบบการจัดการความปลอดภัย
ดานอาหารของประเทศไทย,  2548) ปจจุบันกรดซาลิไซลิคจัดเปนสารถนอมอาหารที่หามใช ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 พ.ศ. 2536 (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2536) เนื่องจากเมื่อบริโภคเขาไปจะทําลายเซลลในรางกายหากบริโภคในปริมาณมากจะทําลายเยื่อ
บุกระเพาะอาหารและลําไส ทําใหเปนแผลในกระเพาะอาหารและลําไส ความดันโลหิตต่ําจนช็อค
ได หรือในบางรายที่แมบริโภคในปริมาณเล็กนอยทําใหเปนผ่ืนคันขึ้นตามตัว อาเจียน หูอ้ือ มีไข        
( นิธิยา,  2543) 
  
2.10 การวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหาร 
       การวิเคราะหหาปริมาณกรดเบนโซอิคและ กรดซอรบิค ในผลิตภัณฑอาหารโดยวิธี 
โครมาโตกราฟฟแผนบาง (Thin layer chromatography) ยูวี สเปกโตรโฟโตรเมทรี                
(UV spectroscopy) โครมาโตกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง หรือ High Performance 

Liquid Chromatography (HPLC) และแกส โครมาโตกราฟฟ (Gas chromatography) แตใน
ปจจุบันนี้ HPLC เปนที่ใชกันอยางกวางขวางในการตรวจหาปริมาณวัตถุเจือปนในเครื่องดื่มและ
ผลิตภัณฑอาหาร (Tfouni,  2001)  
       ขวัญตา (2547) ไดทําการพัฒนาวิธีวิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไม
เขมขนเนื่องจากมีความเห็นวาการวิเคราะหหาปริมาณของวัตถุกันเสียในเครื่องดื่มเพื่อเฝาระวัง
ความปลอดภัยของผูบริโภคมีความสําคัญ ซ่ึงแตเดิมการวิเคราะหปริมาณวัตถุกันเสียในเครื่องดื่มจะ
ใชวิธีสเปกโตรโฟโตเมตรี ซ่ึงวิธีนี้มีขั้นตอนการเตรียมตัวอยางและการทําใหบริสุทธิ์ยุงยากและใช
เวลานาน อีกทั้งสารเคมีที่ใชในการสกัดคืออีเทอรอาจจะมีผลกระทบตอสุขภาพของผูวิเคราะหซ่ึง
ตองปฏิบัติงานเปนประจํา จึงมีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาวิธีวิเคราะหวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิค)โดยใชวิธีไดอะไลซีสในการวิธีวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคแอสปาเทม และ     
แคฟเฟอีนในน้ําอัดลม น้ําผลไม และเครื่องดื่มผักมาใชในการเตรียมตัวอยางรวมกันกับวิธี HPLC 
ซ่ึงใชในการตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสียในผลไมแปรรูปมาศึกษาปรับใชเขาดวยกันและทดสอบ
ความแมนดังกลาวเพื่อนําไปใชในการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในตัวอยาง
ชนิดเดียวกันไดโดยไมถูกรบกวน ทั้งสามารถนําวิธีที่ศึกษานี้มาตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสียใน
เครื่องดื่มตางๆ เพื่อขยายขอบขายของงาน ในการทดลองใชเครื่อง UV-VIS detecter Model SM  
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3200  และเครื่อง HPLC โดยใชคอลัมน BDS Hypersil C 18 (4.6×250 mm, 5 µm) สําหรับ    
เฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) ใช 0.01 โมลาร แอมโมเนียมอะซีเตตบัฟเฟอร (ammonium 

acetate buffer) ตอ เมทานอล (methanol) อัตราสวน 60 : 40 อัตราการไหล (flow rate) 1.2 
มิลลิลิตร/นาที ใชดีเทคเตอรที่ความยาวคลื่น 235 นาโนเมตร ชวงการดูดกลืนแสงเต็มสเกล           
(full range) 0.1 AUFS ฉีดครั้งละ 20 ไมโครลิตร ความเร็วในการไหล (chart speed) 0.5 
เซนติเมตร/นาที สําหรับตัวอยางที่ใชทดสอบคือน้ําผลไม โดยจะทดสอบกับน้ําผลไมเขมขนที่ไมมี
วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค) เมื่อไดวิธีวิเคราะหที่เหมาะสมแลวจึงนํามาทดลองใช
กับตัวอยางเครื่องดื่มชนิดอื่นๆ 6 ชนิด คือ เครื่องดื่มพืชผัก เครื่องดื่มรสผลไมผสมนมเปรี้ยว 
เครื่องดื่มผสมคาเฟอีน น้ําผลไม น้ําหวานเขมขน และน้ําอัดลมจากการศึกษาพบวา ชวงการ
วิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีความเปนเสนตรงและพิสัย (linearity and range) ที่
ความเขมขน 20-300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (r2 = 0.9995 และ 0.9998) ขีดจํากัดของการตรวจพบและ
ขีดจํากัดของการวัดเชิงปริมาณของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไมเขมขนมีคา 5 และ 20 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตามลําดับ เปอรเซ็นตการคืนกลับและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (%recovery±SD)                  
กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไมเขมขนที่ระดับความเขมขน 100,  200 และ 300 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม มีคาระหวาง 95±1.0  ถึง 100.3±4.5 และ 93.8±5.1  ถึง 96.8 ±1.1 เปอรเซ็นตคาเบี่ยงเบน
มาตรฐานสัมพัทธ (%RSD)  มีคา 1.1-4.4 และ 1.5-5.3 ตามลําดับ นอกจากนี้วิธีนี้ยังไมถูกรบกวน
จากสารอื่น เชน วิตามินบี 6 วิตามินซี อะซีซัลเฟมเค ซัคคาริน กรดซิตริก แอสปาเทม และคาเฟอีน  
เมื่อนําวิธีดังกลาวมาใชในการวิเคราะหตัวอยางเครื่องดื่มชนิดอื่นๆ อีก 6 ชนิด พบวาสามารถ
ตรวจสอบกรดทั้งสองชนิดไดผลดี ดังนั้นวิธีที่พัฒนาขึ้นนี้จึงเหมาะสมที่จะใชในงานบริการ
วิเคราะหไดรวดเร็วสงผลใหงานคุมครองผูบริโภคมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 
2.11 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑอาหาร 

              Mihyar (1999) ศึกษาการหาปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในผลิตภัณฑ 
Labaneh ดวยวิธี HPLC โดย Labaneh เปนอาหารกึ่งแหงซ่ึงทําจากโยเกิรตที่แยกในขั้นตอนที่
เปนเวย ผลิตภัณฑ Labaneh มีไขมัน 23-25 เปอรเซ็นต และของแข็งทั้งหมด 8-11 เปอรเซ็นต มี
ความเปนกรด 1.4-2.8 เปอรเซ็นต คาความเปนกรดดาง 3.6-4.0 ตัวอยาง Labaneh เก็บมาจาก               
14 ทองที่ ในแอมแมน ประเทศจอรแดน โดย Labaneh ตองทํามาจากน้ํานมวัวและแตละตัวอยางมี
ปริมาณ 500 กรัม ทําการเก็บตัวอยาง 2 ชุด ซ่ึงผลิตในวันเดียวกันจากนั้นนํามาวิเคราะหภายใน              
24 ชั่วโมง โดยเก็บตัวอยางในชวงเดือนมิถุนายนและสิงหาคม ป ค.ศ.1995 สําหรับสภาวะ HPLC 
ทําตามวิธีของ IDF Standard method คือ ใชดีเทคเตอรที่ 277 นาโนเมตร คอลัมนเบคแมน               
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อัลตราแชร รุน ODS C-18 (Beckman Ultrashere ODS C-18 ) ขนาด 150 มิลลิเมตร ×4.6 
มิลลิเมตร เสนผาศูนยกลาง 5 ไมโครเมตร และใชเฟสเคลื่อนที่อัตราสวน 90:10 สวนผสมระหวาง
ฟอสเฟต : เมทานอล ซ่ึงมีอัตราการไหล 1.2 มิลลิลิตร/นาที ผลการวิเคราะหพบวา ตัวอยางที่พบ
ปริมาณกรดเบนโซอิคมีจํานวน 8 ตัวอยาง โดยอยูในชวง 33-2000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ปริมาณ           
กรดซอรบิคอยูในชวง 87 และ 900 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) มี 3 ตัวอยางที่พบทั้งกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค และ 6 ตัวอยางที่พบกรดเบนโซอิค
ต่ํากวา 32 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  

    ในประเทศบราซิลมีการหาปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารบราซิลเลียน 
(Brazilian food) วัตถุประสงคของการศึกษาเพื่อหาปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ที่จะใช
เปนขอมูลแกผูบริโภคในเรื่องการใชวัตถุกันเสีย ตัวอยางที่นํามาวิเคราะหไดแก เครื่องดื่มน้ําผลไม 
เครื่องดื่มน้ําอัดลม มาการีน โยเกิรตและเนยแข็ง โดยทาํการตรวจสอบดวยเครื่อง HPLC โดยใช 
ปมยี่หอ Water รุน Water 600 พรอมระบบลดแกสและใช Water 717 ชนิดฉีดตัวอยางแบบ
อัตโนมัติ ใชคอลัมน C18 ยี่หอ Nova-pak มีขนาดความกวาง 30 เซนติเมตร ความยาว 3.9 
มิลลิเมตร เสนผาศูนยกลางขนาด 4 ไมโครเมตร เครื่องแปลผลแบบลําแสงคู ยี่หอ Water รุน 
Water 996 สวนเฟสเคลื่อนที่ใชสวนผสมระหวางน้ํา 81 เปอรเซ็นตกับอะซีโตไนไตร                       
17 เปอรเซ็นต และ 0.005 โมลาร แอมโมเนียมอะซีเตตบัฟเฟอร ที่คาความเปนกรดดาง 4.2 โดยใช
กรดอะซีติกปรับคาความเปนกรดดาง อัตราการไหล 1.0 มิลลิลิตร/นาที แตละครั้งฉีดตัวอยาง            
20 ไมโครลิตร ในการวิเคราะหไดเปอรเซ็นตการคืนกลับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค คือ                
94 เปอรเซ็นต ถึง 102.2 เปอรเซ็นต และ 86.1-101.0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงในโยเกิรตและเนย
แข็งจะหาเปอรเซ็นตการคืนกลับเฉพาะกรดซอรบิคเทานั้นเนื่องไมมีการใชกรดเบนโซอิคใน
ผลิตภัณฑดังกลาว ขีดจํากัดของการตรวจพบกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในเครื่องดื่มน้ําอัดลม
คือ 0.06 และ 0.05 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร มาการีน 0.1 และ 0.2 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ในโยเกิรต   
0.1 และ 0.2 ไมโครกรัม/มิลลิลิตรในเนยแข็ง 0.1 และ 0.07 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร  ผลการศึกษา
พบวาจากตัวอยางทั้งหมดมีเนยแข็ง 1 ตัวอยางที่ใสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคเกินมาตรฐาน
กฏหมายอาหารของประเทศบราซิลพบกรดซอรบิคในเครื่องดื่มอัดลม  1 ตัวอยาง และในเครื่องดื่ม
ผลไม 2 ตัวอยาง ซ่ึงจํานวน 2 ใน 3 ยี่หอของเครื่องดื่มน้ําอัดลมไมพบการใสวัตถุกันเสีย สําหรับใน            
มาการีนพบวามีการใชทั้งกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค (Tfouni,  2001) 

ในประเทศมาเลเซีย มีการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค            
เมทิลพาราเบนและโพพิลพาราเบน ในผลิตภัณฑอาหารทั้งหมดที่นํามาศึกษา 67 ตัวอยางโดยเก็บมา
จากซุปเปอรมาเกตในเขตภาคเหนือ (Kedah และ Perlis) ของประเทศมาเลเซีย ซ่ึงประกอบดวย
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เครื่องดื่มผลไม ผักผลไมกระปอง แยมหรือผลไมที่เปนเจลลี่ ซอส ผลไมอบแหงโดยการตรวจสอบ
ดวยเครื่อง HPLC ยี่หอ Jusco PV 1580 คอลัมน C18 ยี่หอ Supelo 516 มีความกวาง                      
15 เซนติเมตร ความยาว 4.6 มิลลิเมตร ขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 ไมโครเมตร ใชสภาวะอุณหภูมิหอง 
เครื่องแปลผลคือ   ยูวีสเปคโตรโฟโตมิเตอรยี่หอ Jusco UV-1570  ที่ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร 
และในแตละครั้งฉีดสารปริมาณ 20 ไมโครลิตร สําหรับเฟสเคลื่อนที่ใช แอมโมเนียมอะซีเตต
บัฟเฟอร คาความเปนกรดดาง 4.4 ตอเมทานอล อัตราสวน 35:65 (ปริมาตร/ปริมาตร) โดยจะใช
อัตราสวนนี้ นาน 9 นาที หลังจากนั้นจะเปลี่ยนอัตราสวนเปน 50:50  (ปริมาตร/ปริมาตร) ในการ
วิเคราะหคาขีดจํากัดของการตรวจพบ (limit of detection) ของกรดเบนโซอิค (BA) กรดซอรบิค 
(SA),  เมทิลพาราเบนส (MP), โพพิลพาราเบน (PP) คือ 0.5,  0.1,  0.3,  0.1 ตามลําดับ คาขีดจํากัด
ต่ําสุดของการวัดเชิงปริมาณ (limit of quantification) คือ 1.4,  0.3,  0.1,  0.3  ตามลําดับ คาความ
เปนเชิงเสน (linear range) คือ 5.0-120,  1.0-75,  3.0-100 และ 1.0-75 ตามลําดับ เปอรเซ็นตการ
คืนกลับ คือ 106,  104,  102 และ 102 เปอรเซ็นต สําหรับ BA,  SA, MP PP ตามลําดับ ผลการ
วิเคราะหพบวามีการใชวัตถุกันเสียในแยมมากที่สุด(ปริมาณที่พบคือ 162-266 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
แตยังไมเกินมาตรฐานตามกฎหมายกําหนดซึ่งในแยมกําหนดใหใชกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค
ได 450 มิลลิกรัม/กิโลกรัม พบกรดเบนโซอิคในซอส 1 ตวัอยาง (1260 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) พบวัตถุ
กันเสียในผักผลไมกระปอง 2 ตัวอยาง คือ กรดซอรบิค 1390 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และกรดเบนโซอิค 
840 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เกินมาตรฐานตามกฎหมายกําหนดพวกผลไมอบแหงพบกรดเบนโซอิคอยู
ในชวง 390-730 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในผลไมอบแหงมาตรฐานจะ
กําหนดไวคือ 350 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และตรวจพบการใชวัตถุกันเสียพวกพาราเบนแตไมเกิน
มาตรฐานที่กฎหมายอาหารประเทศมาเลเซียกําหนด (Bahruddin,  2004) 

ขวัญตา (2547) ไดทําการสํารวจเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดที่มีจําหนายในทองตลาด           
โดยจัดทําโครงการสํารวจคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารประเภทเครื่องดื่ม เพื่อนําผลการ
สํารวจมาเปนประโยชนในการกําหนดแผนพัฒนาคุณภาพเครื่องดื่มรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ 
โดยไดทําการศึกษาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดที่มีจําหนายในทองตลาดระหวางป พ.ศ. 2540- 
2543 จากผูประกอบการ และสวนราชการที่เกี่ยวของ 194 ราย โดยตัวอยางเปนเครื่องดื่ม  4 ชนิด 
ไดแก น้ําผลไม เครื่องดื่มพืชผัก น้ําหวาน และน้ําอัดลม จํานวน 555 ตัวอยาง ซ่ึงสงวิเคราะหเพื่อขึ้น
ทะเบียนตํารับ หรือควบคุมคุณภาพ (กอนจําหนาย) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สงวิเคราะหเพื่อเฝาระวังความปลอดภัยของผูบริโภค (หลังจําหนาย) 
ระหวาง พ.ศ. 2540 รวม 4 ป ไดทําการวิเคราะหทางเคมีหาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรดเบนโซอิค 
และซอรบิคและตรวจสอบทางจุลชีววิทยา ไดแก จุลินทรียที่บงชี้ถึงสุขลักษณะของอาหาร ยีสต  
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เชื้อรา บักเตรีชนิด Coliforms และ E.coli และจุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ 
Staphylococus aureus, Clostridium perfringens และ Salmonella วิธีวิเคราะหทางเคมีซ่ึงใช
วิเคราะหกรดเบนโซอิค และซอรบิค ดวยการตรวจเอกลักษณ เมื่อพบวามีการใชวัตถุกันเสียจึงจะ
วิเคราะหหาปริมาณ โดยวิธี Dialysis และ HPLC ตาม SOP No.10 02 101 ของกรดเบนโซอิค 
และกรดซอรบิคในเครื่องดื่ม ซ่ึงจะมีประสิทธิภาพเมื่อความเขมขนของกรดทั้งสองอยูที่ระดับ 100, 
200 และ 300 ไมโครกรัมตอกรัม คาเปอรเซ็นตการคืนกลับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค
เทากับ 95.2-98.8 และ 96.9-103.9  ตามลําดับ คาความเที่ยงตรงที่ระดับ 763 และ 476 ไมโครกรัมตอ
กรัม เปอรเซ็นตคาเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพทัธ เทากับ 1.33 และ 1.23 และคา ขีดจํากัดของการวัดเชิง
ปริมาณที่ระดับ 20 ไมโครกรัมตอกรัม คาเปอรเซ็นตการคืนกลับ 91.5 และ 85.5 ตามลําดับ ทางจุล
ชีววิทยาตรวจวิเคราะหจํานวนยีสต และเชื้อรา โดยวิธี Standard Plate Count ตาม SOP DMSc 
10 02 007 เร่ือง การตรวจสอบยีสตและราในอาหารและเครื่องดื่ม ปริมาณแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรม 
โดยวิธี Multiple tube fermentation technique และบักเตรีชนิด E.coli ดวยวิธีตาม SOP 

DMSc 10 02 013 เร่ืองการตรวจวิเคราะหแบคทีเรีย กลุมโคลิฟอรมในน้ําบริโภค น้ําแข็ง น้ําแร 
และเครื่องดื่ม จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 3 ชนิด ไดแก S.aureus, Salmonellae และ 
C.perfringens ใชวิธี  ตาม SOP 10 02 136, SOP 10 02 041 และ SOP 10 02 137 จํานวน 3 เร่ือง 
คือ การตรวจวิเคราะห S.aureus, Salmonellae และเครื่องดื่ม ตามลําดับ โดยเกณฑตัดสินใช
มาตรฐานอางอิงของพระราชบัญญัติอาหาร ฉบับที่ 214 (พ.ศ.2543) เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท การวิเคราะหใชหลักการทางสถิติ โดยนําโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS มาใชในการ
ประมวลผลขอมูลใชไควสแควร และ F-test เพื่อหาความสัมพันธของการใชวัตถุกันเสีย และการ
พบเชื้อจุลินทรียในเครื่องดื่ม ผลการศึกษาพบวาตัวอยางที่มีวัตถุกันเสียเกินเกณฑกําหนดลดลงอยาง
ตอเนื่องชัดเจน โดยเฉพาะป 2543 ลดลงประมาณ 6 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับป 2540 แตการศึกษาจุลิ
นทรียปนเปอนกลับพบวา มีแนวโนมสูงขึ้นประมาณ 1.6 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับป 2540 เครื่องดื่ม
ที่มีคุณภาพที่สุด คือ ไมพบทั้งการใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐานและจุลินทรียปนเปอน ไดแก 
น้ําอัดลม สวนเครื่องดื่มที่มีปญหามากที่สุด คือพบท้ังการใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐานและจุลินทรีย
ปนเปอน ไดแก เครื่องดื่มประเภทพืชผัก รองลงมาไดแก น้ําผลไม และน้ําหวาน การศึกษา
ความสัมพันธระหวางจุลินทรียกลุมโคลิฟอรมกับจุลินทรียบงชี้สุขลักษณะอาหาร และที่เปนสาเหตุ
ของอาหารเปนพิษ พบวา เมื่อตรวจพบจุลินทรียกลุมโคลิฟอรมเกินมาตรฐาน จะพบการปนเปอน
ของจุลินทรียทั้ง 2 กลุม คือ จุลินทรียที่บงชี้ถึงสุขลักษณะของอาหาร (ยีสต เชื้อรา บักเตรีชนิด 
Coliforms และ E.coli) และจุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ Staphylococus 

aureus, Clostridium perfringens ยกเวน Salmonella อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จาก
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การศึกษาความสัมพันธของการใชวัตถุกันเสียตอการตรวจพบจุลินทรีย พบวา การใชกรดเบนโซอิ
คอยางเดียวหรือใชรวมกับกรดซอรบิคมีผลตอการลดการปนเปอนของจุลินทรียดังกลาว (ยกเวน 
S.aureus และ Salmonella) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตอยางไรก็ตาม ถึงแมจะใชวัตถุ
กันเสียก็ยังตรวจพบการปนเปอนของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของอาหารเปนพิษ ซ่ึงอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภคได 

 กรดซาลิไซลิคเปนสวนหนึ่งที่มีความสําคัญในการทํายาและใชกันอยางกวางขวาง
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของพวกจุลินทรีย โดยเฉพาะพวกเชื้อรา และเปนสารละลายที่เปนยา
รักษาโรค (Keratolytic agent) และเปนสารตั้งตนในการทําผลิตภัณฑยาและเครื่องสําอาง    
(Basu,  2001) 

 ในประเทศเนเธอรแลนดไดมีการศึกษาถึงการใชกรดอะซิติลซาลิไซเลตและ              
กรดซาลิไซลิคในอาหาร (Janssen,  1997) เนื่องจากกรดอะซิติลซาลิไซเลตมีความสามารถในการ
ปองกันการติดเชื้อโรคในระบบหลอดเลือดระบบหัวใจและลดความเสี่ยงที่มีตอระบบลําไส         
ในการศึกษาครั้งนี้ไดทดลองหาปริมาณกรดอะซิติลซาลิไซเลตและกรดซาลิไซลิคในอาหารทั้งหมด  
30 ตัวอยาง โดยใช HPLC และใชเครื่องแปลผลแบบ ฟลูออเรสเซนส (Fluorescence) มีขีดจํากัด
ของการตรวจพบในอาหารสด 0.1 ไมโครโมล/กิโลกรัม และอาหารแหง 0.4 ไมโครโมล/กิโลกรัม      
ผูศึกษาพบวาปริมาณกรดซาลิไซลิคอยูในระดับ 0-0.7 ไมโครโมล/กิโลกรัม ในผักผลไม และใน
สมุนไพรเครื่องเทศ พบ 2-20 ไมโครโมล/100 กรัม และสําหรับระดับกรดอะซิติลซาลิไซเลต 
ตรวจวัดไดต่ํากวา ขีดจาํกัดของการตรวจพบซึ่งปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานของปริมาณกรดซาลิ
ไซลิค 0-15 ไมโครโมล/วัน จากนั้นไดทําการศึกษาการขับของกรดซาลิไซลิคเขาออกของไตโดยใช
อาสาสมัคร 17 คน รับประทานอาหารพบวาเมื่อไตมีการขับของเหลวเขาออกพบปริมาณกรดซาลิ
ไซลิค 10 ไมโครโมล (1.4 มิลลิกรัม) ใน 24 ช่ัวโมง แตสามารถสรุปไดวาระดับของ กรดอะซิติลซา
ไซเลตและกรดซาลิไซลิคในอาหารมีจํานวนไมมากพอที่จะทําใหเกิดโรค  

  สําหรับในประเทศไทยไดมีการสํารวจวัตถุกันเสียในอาหารที่จังหวัดเชียงใหมโดย            
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยเชียงใหม ไดทําการสุมเก็บตัวอยางอาหารที่จําหนายในจังหวัดเชียงใหม
ในชวงเดือนพฤษภาคมถึงสิงหาคม  2542 จากตลาดสด 25 แหง และซุปเปอรมาเกต 8 แหง โดยสุม
เลือกเฉพาะอาหารที่สงสัยวาจะมีการเจือปนดวยสารถนอมอาหารตองหามในอาหารคือ                 
สารบอแรกซ สุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทผลิตภัณฑเนื้อสัตว ทับทิมกรอบ จํานวน 202 ตัวอยาง              
กรดซาลิไซลิค จากการสุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทผักและผลไมดอง จํานวน 252 ตัวอยาง และ                  
สารฟอกขาวฮัยโดรซัลไฟตจากการสุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทถั่วงอก ขิงซอย ยอดมะพราวออน
จํานวน 194  ตัวยางโดยวิธีการศึกษาทําการตรวจสอบตัวอยางโดยใชชุดทดสอบเบื้องตนของ
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กรมวิทยาศาสตรการแพทย จากนั้นนําตัวอยางที่ใหผลบวกโดยวิธีชุดทดสอบเบื้องตนมาตรวจ
วิเคราะหยืนยันโดยวิธีมาตรฐาน คือ ใชวิธีการหาปริมาณเถา (Ash method) สําหรับบอแรกซใชวิธี 
HPLC สําหรับกรดซาลิไซลิค และใชวิธีมาตรฐานของญี่ปุน (The Japanese Stadard of Food 

Additive) สําหรับสารฟอกขาวฮัยโดรซัลไฟต แลววิเคราะหขอมูลโดยใชเปอรเซ็นตจากการสํารวจ
พบวา พบสารบอแรกซในผลิตภัณฑอาหาร 6 ตัวอยาง จาก 202 ตัวอยาง คิดเปน 3.0 เปอรเซ็นตโดย
พบในเนื้อปลาบด 3 ตัวอยางจาก 5 ตัวอยาง ในหมูบด 1.7 เปอรเซ็นต (1 ตัวอยางจาก 59 ตัวอยาง) 
และในทอดมัน 12.5 เปอรเซ็นต (2 ตัวอยางจาก 16 ตัวอยาง) ผลการตรวจ กรดซาลิไซลิคใน
ผลิตภัณฑอาหารประเภทผักและผลไมดอง 252 ตัวอยางไมพบกรดซาลิไซลิค สวนสารฟอกขาวฮัย
โดรซัลไฟตในผลิตภัณฑอาหาร 5 ตัวอยางจาก 194 ตัวอยาง คิดเปน 2.6 เปอรเซ็นต โดยตรวจพบใน
ถ่ัวงอก 3.8 เปอรเซ็นต (2 ตัวอยางจาก 53 ตัวอยาง) และในหนอไมดอง 1.6 เปอรเซ็นต (1 ตัวอยาง
จาก 62 ตัวอยาง) (นงคราญ,  2543)  
 
2.12 น้ําผลไม 
  1) น้ําผลไมแท  คือ น้ําผลไมที่คั้นจากผลไมโดยตรง ไมมีการเจือปนน้ํา น้ําตาล หรือ ส่ิงอ่ืน 
(ภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร,  2521) นอกจากนี้ เชษฐา (2546)ไดแบงประเภทน้ําผลไมแทไว
ดังนี้ 

1.1) น้ําผลไมแทพรอมดื่ม คือ น้ําผลไมที่มีสวนผสมประกอบดวยน้ําผลไมทั้งหมด จะใช
ผลไมที่มีน้ํามากบางชนิดเทานั้น ไดแก องุน สม สับปะรด มะเขือเทศ มะเฟอง ฯลฯ โดยปริมาณ
สารละลายทั้งหมด (Total soluble solid) จะเปนไปตามธรรมชาติของผลไมแตละชนิด 

1.2) น้ําผลไมแทชนิดเขมขน คือ เครื่องดื่มที่สกัดหรือบีบคั้นจากผลไม แลวผาน
กระบวนการระเหยเพื่อเอาน้ําออก ซ่ึงไมมีการเจือปนน้ํา น้ําตาล หรือส่ิงอื่นใดลงไป สวนผสม
ประกอบดวย น้ําผลไมทั้งหมด ปริมาณสารละลายทั้งหมดอยางนอย 32 องศาบริกซ 

2) น้ําผลไมเทียม 
2.1) น้ําผลไมเทียมพรอมดื่ม คือ เครื่องดื่มที่ไมมีสวนผสมใดที่ไดจากผลไมโดยตรงมี

สารละลายในน้ําทั้งหมดอยางนอย 10 องศาบริกซ เปนของเหลวผสมน้ําตาล กรดอินทรีย สีเจือ
อาหาร น้ํามันกลิ่นหอมจากผลไม หรือจากสวนอ่ืนของพืช เชน น้ําเขียว น้ําแดง น้ําผลไมเทียมมี                 
2 ชนิดคือ ชนิดอัดแกสคารบอนไดออกไซด (น้ําอัดลม) และชนิดไมอัดแกสคารบอนไดออกไซด
(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 
   2.2) น้ําผลไมเทียมชนิดเขมขน (น้ําหวานเขมขน) คือ น้ําหวานทําจากสารใหกล่ินผลไม เชน 
กล่ินสตรอเบอรร่ี กล่ินสม กล่ินสับปะรดเตรียมโดยเติมสารใหกล่ิน กรดอินทรีย สีผสมอาหาร ลง

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
41 

ในน้ําเชื่อมที่มีความเขมขน 70-75 องศาบริกซ น้ําเชื่อมที่ใชตองมีความเขมขนมาก จุดประสงคเพื่อ
เก็บรักษา (เชษฐา,  2546) 
 
2.13 วัตถุกันเสียท่ีใชในน้ําผลไม  
             วัตถุกันเสียที่ใชในน้ําผลไม ไดแก 

1) กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอต ไดแกแคลเซียมเบนโซเอต โซเดียมเบนโซเอต และ
โพแทสเซียมเบนโซเอตเปนเกลือของกรดเบนโซอิค ในรูปเกลือละลายน้ําไดดีกวาในรูปของกรด 
ปริมาณที่อนุญาตใหใชคือ 200 สวนในลานสวน ประสิทธิภาพการทําลายจุลินทรียในสภาวะเปน
กรดจะสูงกวาสภาพเปนกลางนิยมใชในน้ําผลไมหรือน้ําผลไมที่มีสีและเขมขน เชน สควอช ไซรัป 
เปนตน (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540;  สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา,   2543 ) 
           2) กรดซอรบิคและเกลือซอรเบต ไดแกแคลเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบต และ
โพแทสเซียมซอรเบต ปริมาณที่อนุญาตใหใชคือ 200 สวนในลานสวน (คํานวณเปนกรดซอรบิค) 
(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540;  สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา,  2543 ) 
          3) ซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) สารนี้มีประสิทธิภาพการทําลายราและแบคทีเรียไดดีกวายีสต 
ปริมาณที่อนุญาตใหใช 200 สวนในลานสวนเชนเดียวกับเบนโซเอต แตถาใชปริมาณมากเกินไปจะ
ทําใหมีกล่ินในน้ําผลไม ซ่ึงไม เปนที่ยอมรับของผูบริโภค  นอกจากนี้ ซัลเฟอรไดออกไซด               
ยังชวยปองกันการเกิดสีน้ํ าตาลหรือการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํ าผลไม  อาจใชสารนี้ในรูป                          
กาซซัลเฟอรไดออกไซด กรดซัลฟูรัส หรือเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม สารนี้อาจจะทําใหสีแดง
หรือมวงขององุนหายไป แตถานําไปตมไลซัลเฟอรไดออกไซด สีจะกลับคืนมา (คณาจารยภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 
         4) น้ําตาล เปนสารใหความหวานและเกลือ ถามีอยูในปริมาณความเขมขนสูง 65-70 
เปอรเซ็นต จะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดโดยไมตองใสวัตถุกันเสีย (คณาจารยภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540; ไพบูลย,  2544) 
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