
บทท่ี 2 
เอกสาร ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  วัตถุกันเสีย 
                 จุไรรัตน (2537) ไดใหความหมายของวัตถุกนัเสียวา เปนสารประกอบเคมีหรือของผสม
ของสารประกอบเคมี ที่ชวยในการถนอม หรือยืดอายกุารเก็บของอาหาร หรือสารที่ชวยในการ
ยับยั้งการเจรญิเติบโตหรือทําลายจุลินทรียชนิดตาง ๆที่เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสีย  
    ผลิตภัณฑอาหารจะมีสารอาหารจําเปนสําหรับจุลินทรียที่หลงเหลือหรือปนเปอนอยู
ระหวางกรรมวิธีการผลิต เชน น้ํา โปรตีน ไขมัน ซ่ึงวัตถุกันเสียมกีลไกในการขัดขวางการดูดซึม
อาหารผานเยื่อหุมเซลลของจุลินทรีย (วจิิตร,2543) 

 
2.2. วัตถุประสงคของการใชวัตถุกันเสีย 
    ศิวาพร (2546) กลาววาวัตถุกันเสียมีวัตถุประสงคของการใช เพื่อชวยยืดอายุในการเก็บ 
หรือชวยใหอาหารนั้นมีคุณภาพคงที่ โดยที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติหรือคุณภาพของอาหาร 
 
2.3 ปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของวัตถุกันเสีย  

          วัตถุกันเสียในอุดมคติจะตองสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา ยีสต แบคทีเรีย และ
จะตองไมเปนพิษกับสัตวทดลอง แมแตมนุษยจะตองไมเปนสารที่จะทําใหเกิดการสะสมในเนื้อเยื่อ
ไขมัน และควรจะตองเปนสารที่ละลายน้ําได มีความคงตัวในผลิตภัณฑอาหารไมทําปฏิกิริยากับ
สารอื่นที่เติมในอาหาร หรือสวนประกอบตามธรรมชาติของอาหารเอง  ปฏิกิริยาของวัตถุกันเสีย
สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท (ไพบูลย,  2544) 

          1) ปฏิกิริยาการยับยั้งและการทําลาย ความแตกตางของการยับยั้งเชื้อรากับแบคทีเรียขึ้นกับ
อัตราการตายของจุลินทรีย ฉะนั้นปริมาณของวัตถุกันเสียที่ใชจึงมีความสําคัญ (Luck, 1980) ถา
ความเขมขนของวัตถุกันเสียเพิ่มขึ้น การเจริญของเซลลจะชาลง ในขณะเดียวกันอัตราการตายของ  
จุลินทรียจะถูกเรงใหเร็วขึ้น ถาใชความเขมขนของวัตถุกันเสียในปริมาณที่จะทําใหเกิดการปลอด
เช้ือ จะพบวาจุลินทรียสวนใหญจะถูกทําลายตั้งแตแรก แตถามีจุลินทรียที่สามารถรอดตายไดก็จะ
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ขยายพันธุในเวลาตอมา ฉะนั้นอาจกลาวไดวาวัตถุกันเสียจะทําหนาที่ไดดีที่สุดตอเมื่อปริมาณที่ใช
เพียงพอเทานั้นแมวาผลของวัตถุกันเสียจะไมขึ้นกับจํานวนจุลินทรียโดยตรงก็ตาม แตในทางปฏิบัติ
พบวาการใชวัตถุกันเสียควรจะกระทําตอเมื่อมจีํานวนจุลินทรียต่ํา ทั้งนี้เพื่อใหวัตถุกันเสียสามารถ
ไปยับยั้งจุลินทรียในระยะเริ่มตนของแล็ก-เฟส (lag phase) 

2) ปฏิกิริยาตอเซลลจุลินทรีย สารที่มีคุณสมบัติทําลายจุลินทรียจะเกิดปฏิกิริยาการทําลายก็
ตอเมื่อเซลลจุลินทรียไดสัมผัสกับสารนั้น ๆ ในปริมาณที่เพียงพอปฏิกิริยาการทําลายของสารแตละ
ชนิดที่จริงแลวจะมีลักษณะจําเพาะกับจุลินทรียบางชนิดเทานั้น ซ่ึงปฏิกิริยาดังกลาวจะรวมถึงกลไก
ทางฟสิกส เคมีกายภาพและชีวเคมี โดยมีผลกระทบตอระบบผนังเซลล และ/หรือเน้ือเยื่อเซลล หรือ
อาจจะมีผลกระทบตอกิจกรรมของเอนไซม หรือโครงสรางของยีนในโปรโตพลาสซึม 
 ปกติผนังเซลลจะทําหนาที่เปนตัวปองกันสารตาง ๆ แตวัตถุกันเสียจะไปทําใหผนังเซลลนี้
หายไปหรือช้ันของลิโปโพลีแซกคาไรดที่หอหุมเซลลหายไป เชน การใชอีดีทีเอ (EDTA) กับเชื้อ 
Escherichia coli โดยสารอีดีทีเอจะทําปฏิกิริยากับลิโปโพลีแซกคาไรด ทําใหวัตถุกันเสียสามารถ
เขาไปในเซลล และทําใหผลการทําลายจุลินทรียเพิ่มขึ้น (Sinskey,  1980) 

จากที่กลาวมาทั้งหมด อาจสรุปไดวา วัตถุกันเสียจะไปยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซมบางชนิด 
หรือการสังเคราะหเอนไซมในเซลลจุลินทรีย ซ่ึงยังมีผลทําใหไปยับยั้งเอนไซมที่มีสวนเกี่ยวของกับ
เมตาโบลิซึมหลักของเซลล  การสังเคราะหโปรตีนหรือการสังเคราะหกรดนิวคลีอิก  วัตถุกันเสีย
อาจสามารถไปยับยั้งกิจกรรมตาง ๆ  ในเซลลรางกายของมนุษยไดเชนกัน แตไมสามารถสรุปไดวา
วัตถุกันเสียที่มีผลตอเอนไซมในเซลลจุลินทรียจะมีอันตรายตอมนุษยหรือไม ทั้งนี้ปจจัยสําคัญที่ใช
ประเมินผลดังกลาวไดแก ความเขมขนของวัตถุกันเสียที่ใช ซ่ึงปกติพบวา ปริมาณที่ใชกับจุลินทรีย
มีคาต่ํากวาที่จะมีผลตอมนุษย เวนแตวัตถุกันเสียนั้นเปนสารชนิดที่สามารถสะสมในรางกายมนุษย
ได วัตถุกันเสียสวนใหญ เชน กรดซอรบิคจะสลายตัวในรางกายไดรวดเร็วและถูกขับออกจาก
รางกายจึงไมมีผลตกคางอยูในรางกาย แตอยางไรก็ตามไมมีวัตถุกันเสียตัวใดที่จะมีประสิทธิผลใน
การทําลายเชื้อรา ยีสต และแบคทีเรียไดอยางเทาเทียมกัน หรือพูดอีกนัยหนึ่งก็คือไมมีวัตถุกันเสีย
ชนิดใดจะมีความสมบูรณในการทําลายจุลินทรียทุกชนิดได โดยทั่วไปวัตถุกันเสียมีความสามารถ
ทําลายเชื้อราและยีสต สวนวัตถุกันเสียอีกจํานวนหนึ่งไมมีผลในการทําลายเชื้อแบคทีเรีย ทั้งนี้
เพราะวาวัตถุกันเสียดังกลาวไมมีฤทธ์ิที่คาความเปนกรดดางเปนกลาง ตารางที่ 2.1 แสดงใหเห็นถึง
ชนิดของวัตถุกันเสียที่มีผลตอจุลินทรียชนิดตาง ๆ  
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ตารางที่ 2.1 ชนิดของวัตถุกันเสียที่มีผลตอจุลินทรียชนิดตาง ๆ  
 

ชนิดของสาร แบคทีเรีย ยีสต  รา 
ไนไตรต ++ - - 
ซัลไฟต ++ + + 
กรดฟอรมิก + ++ ++ 
กรดโพรพิออนิก + ++ ++ 
กรดซอรบิค + +++ +++ 
กรดเบนโซอิค ++ +++ +++ 
พารา-ไฮดรอกซีเบนโซอิก ++ +++ +++ 
แอซิด เอสเทอร    
ไดพีนิล - ++ ++ 

หมายเหตุ -   แสดงวา ไมมีผล 
  +  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย 
             ++  แสดงวา มีผลปานกลาง 
           +++  แสดงวา  มีผลมาก 
ที่มา : Lueck (1980 ) 
 
        จุลินทรียบางชนิด สามารถพัฒนาใหมีความตานทานตอวัตถุกันเสียในระยะเวลาหนึ่ง โดย      
จุลินทรียที่มีความตานทานตอวัตถุกันเสียชนิดหน่ึง จะมีความไวหรือถูกทําลายไดงายดวยวัตถุกัน
เสียอีกชนิดหนึ่ง ฉะนั้นจึงจําเปนตองศึกษาถึงชนิดจุลินทรียและความเขมขนของวัตถุกันเสียที่ใชอีก
ทั้งในปจจุบันมีการใชวัตถุกันเสียปองกันจุลินทรียชนิดสรางสารพิษ โดยเฉพาะเชื้อรามากขึ้น เชน  
การใชกรดซอรบิคเพื่อยับยั้งเชื้อราไมโครทอกซิน หรือการใชซอรบิทอลพาลีมิเทต เพื่อหยุด
สรางอะฟลาทอกซินเปนตน (ไพบูลย,  2544) 
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2.4 สภาวะในการใชวัตถุกันเสียในอาหาร 

2.4.1 การใชวตัถุกันเสียมากกวาหนึ่งชนิดหรือใชรวมกับเคมีชนิดอ่ืน 
                ไพบูลย (2544) กลาวถึง วัตถุประสงคของการใชวัตถุกันเสียรวมกับสารเคมีชนิดอื่นใน
อุตสาหกรรมอาหารไวดังนี้ 

1. ทําใหวัตถุกันเสียมีขอบเขตการทําลายกวางขวางขึ้นจากที่ไดกลาวไวแลววาไมมีวัตถุ
กันเสียชนิดใดที่จะมีผลการทําลายจุลินทรียทุกชนิดได ฉะนั้นเพื่อแกจุดออนดังกลาวจึงไดมีการนํา
วัตถุกันเสียชนิดตาง ๆ มาใชรวมกัน เชน การใชรวมกันของกรดซอรบิคและกรดเบนโซอิคซึ่งจะทํา
ใหสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆ ไดดีกวาการใชกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิค
เพียงอยางเดียว ในทางปฏิบัตินิยมใชกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิครวมกับสารที่ตอตานแบคทีเรีย 
เชน การใชซัลเฟอรไดออกไซดรวมกับกรดซอรบิคหรือกรดเบนโซอิค เปนตน 
 การใชรวมกันระหวางกรดซอรบิค กรดเบนโซอิค กรดฟอรมิก และพาราไฮดรอกซีเบน
โซอิค แอซิด เอสเทอรกับเตตระไซคลิน สเตรปโตไมซิน เพนนิซิลิน ไนซินและยาปฏิชีวนะอื่น ๆ 
นับวามีประโยชนมากเพราะวาเปนการทําใหปฏิกิริยาของสารสามารถครอบคลุมถึงจุลินทรียตาง ๆ 
อันไดแก E.coli, Lactobacillus และ staphylococcus วิธีการนี้ไดมีการแนะนําใหใชกับพวก
ปลาสด 
                2.   เกิดการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาตอตานจุลินทรีย การใชวัตถุกันเสียตั้งแตสองชนิดหรือ
มากกวาผสมกัน อาจทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาที่มีตอจุลินทรียดังนี้  
       2.1) เปนผลจากการเพิ่มปฏิกิริยาที่มีตอจุลินทรีย ซ่ึงไดจากฤทธิ์ของวัตถุกันเสยีแตละตัว 
       2.2) เปนผลจากการเสริมฤทธิ์ซ่ึงกันและกัน (synergism)  หมายความวาความสามารถ
ในการทําลายของสารผสมนี้   จะเกิดขึ้นที่ความเขมขนต่ํากวาความเขมขนของสารเมื่อใชเพียงลําพัง 
       2.3) เปนผลจากภาวะปฏิบัติ มีความหมายตรงกันขามกับที่กลาวมาเบื้องตน คือความ
เขมขนของสารผสมที่ใชจะตองใชสูงกวาความเขมขนของสารเมื่อใชเพียงลําพัง 
 การใชวัตถุกันเสียชนิดหนึ่งรวมกับวัตถุกันเสียอีกชนิดหนึ่งนั้นโดยทั่วไปแลว จะเปนการ
เพิ่มปฏิกิริยาของการทําลายใหสูงขึ้น นั่นคือทําใหสามารถลดปริมาณการใชลง และนอกจากนี้ยัง
ชวยลดผลขางเคียงที่อาจเกิดขึ้นได ตลอดจนผลที่มีตอกล่ินรส อยางไรก็ตามวัตถุกันเสียผสมทุก
ชนิดไมไดใหผลดีกวาการใชวัตถุกันเสียเพียงชนิดเดียวเสมอไป 
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2.4.2 การใชวัตถุกันเสียรวมกับการถนอมอาหาร 
                 การใชวัตถุกันเสียรวมกับวิธีการถนอมอาหารทางกายภาพไดมีการปฏิบัติและ
ยอมรับโดยทั่วไป ทั้งนี้เพราะสามารถลดหรือหลีกเล่ียงผลขางเคียงที่อาจจะเกิดขึ้นไดจากการใช
วัตถุกันเสีย การใชวัตถุกันเสียรวมกับวิธีการแปรรูปทางกายภาพนี้ เรียกวา Hurdle concept 
หลักการดังกลาวนี้ไมเพียงหมายถึงเฉพาะการแปรรูปทางกายภาพเทานั้น ยังรวมถึงการทําสภาวะ
แวดลอมไมใหเหมาะสมตอการเนาเสียดวย เชน การลดคา water activity (aw) การปรับอุณหภูมิที่
ใชเก็บรักษา การเปลี่ยนคาความเปนกรดดาง หรือการทําใหจุลินทรียเริ่มตนนอยที่สุด เปนตน 
ไพบูลย (2544 ) ไดสรุปการใชวัตถุกันเสียรวมกับการถนอมอาหารไวดังนี้ 
      1) การใชวัตถุกันเสียรวมกับความรอน พบวาอาหารที่เติมวัตถุกันเสียใชอุณหภูมิ
และเวลาสําหรับการทําลายจุลินทรียนอยกวาตัวอยางอาหารที่ไมมีการเติมวัตถุกันเสียจุลินทรียใน
ตัวอยางอาหารที่มีวัตถุกันเสียจะถูกทําลายไดเร็วกวาตัวอยางอาหารที่ไมมีวัตถุกันเสียที่อุณหภูมิ
เดียวกัน เชน เวลาที่ใชทําลายยีสตสามารถประหยัดเวลาไดถึง 30 – 80 เปอรเซ็นต ถามีกรดซอรบิค
หรือกรดเบนโซอิคอยูในอาหารดวย หรือกรณีทําลายเชื้อ Byssochlamys ในอาหารที่มีซัลเฟอรได
ออกไซดอยู จะสามารถลดคาดี (D-value) ลงไดคร่ึงหนึ่ง 
  2) การใชวัตถุกันเสียรวมกับความเย็น โดยหลักการมีลักษณะคลายคลึงกับวิธีแรก
ที่กลาวมาแลวปริมาณวัตถุกันเสียที่ใชสามารถลดลงได ถามีการใชความเย็นรวมดวย 
  3) การใชวัตถุกันเสียรวมกับการอาบรังสี ปญหาการใชรังสีในอาหาร ไดแก 
ปริมาณรังสีที่ใชจะตองไมมีผลขางเคียงตอผูบริโภค ฉะนั้นเพื่อลดปริมาณรังสีที่ใชกับอาหาร จึงได
มีการเติมวัตถุกันเสียในอาหารอาบรังสี ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหารจะเปนลักษณะของการเสริม
ฤทธิ์ระหวางวัตถุกันเสียกับรังสีที่แตกตัว เชน การเติมกรดซอรบิคในผลิตภัณฑผักและผลไม หรือ
ในผลิตภัณฑนม การเติมคลอโรเตตระไซคลินในผลิตภัณฑปลาเปนตน 
 
2.5  ปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย 
 คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสวนผสมของอาหารที่เก็บรักษาจะมีผลกระทบตอปฏิกิริยา
ของวัตถุกันเสีย นอกจากนี้สารประกอบตามธรรมชาติของอาหารเองก็มีผลกระทบตอปฏิกิริยาวัตถุ
กันเสียเชนกันและสารประกอบตามธรรมชาติบางชนิดของอาหารก็มีคุณสมบัติการเปนวัตถุกันเสีย
ไดเชนกัน ไพบูลย (2544) ไดกลาวถึงปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียไวดังนี้ 

1) ผลกระทบจากคาความเปนกรดดาง วัตถุกันเสียที่มีแนวโนมแตกตัวใน
สารละลายเอเวียส ออกเปนไฮโดรเจนไอออน หรือกรดไมแตกตัวงายจะเปนสวนที่มีผลตอปฏิกิริยา
การตอตานจุลินทรียที่แทจริง ตัวอยางเชน กรดอะซีติก ซ่ึงจะแตกตัวใหไฮโดรเจนไอออน                    
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ทําใหคาความเปนกรดดางลดลง จึงทําใหแบคทีเรียไมสามารถมีชีวิตอยูได วัตถุกันเสียชนิดนี้จะตอง
ใชในปริมาณที่คอนขางสูง เพื่อที่จะใหคาความเปนกรดดาง ของอาหารลดลง  
 ในทางทฤษฎี ปริมาณกรดไมแตกตัวที่มีจํานวนนอยนี้สามารถชดเชยไดโดยการเติมวัตถุ
กันเสียเพิ่มขึ้น แตวิธีนี้อาจมีปญหากับกฎหมายอาหาร และอาจมากเกินกวาที่ประสาทรับความรูสึก
จะยอมรับได โดยเฉพาะกรดซัลฟูรัสซ่ึงจัดอยูในประเภทนี้ เพราะกรดซัลฟูรัสสามารถอยูในรูปของ
กาซซัลเฟอรไดออกไซดที่ละลายได  กรดซัลฟูรัสที่ไมแตกตัว ไอออนของไฮโดรเจนซัลไฟต และ
ไอออนซัลไฟตปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของสารแตละตัวจะตางกันอยางมาก กรดซัลฟูรัสจะ
ยังคงมีปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรีย แมวาคาความเปนกรดดางจะอยูในชวงปานกลาง ทั้งนี้เนื่องจาก
มีไฮโดรเจนซัลไฟตไอออน 
 ฉะนั้นถาสามารถเปลี่ยนคาความเปนกรดดางใหอยูในชวงที่เปนกรด ประสิทธิภาพของ
วัตถุกันเสียก็จะเพิ่มขึ้น แตการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดดางในอาหารมีขอบเขตจํากัดดวย
เหตุผลของรสชาติของอาหารจะเปลี่ยนไป 
  2) ผลกระทบจากคาสัมประสิทธิ์การละลาย คาสัมประสิทธิ์นี้หมายถึงอัตราสวน
ของคาการละลายในไขมันตอคาการละลายในสวนเอเควียส คาสัมประสิทธิ์การละลายนี้มี
ความสําคัญตอการถนอมอาหารที่ประกอบดวยไขมันสูง เชน อีมัลชัน อาหารประเภทนี้จุลินทรีย
สามารถเจริญในสวนของเอเควียส และถาหากวัตถุกันเสียเคลื่อนที่เขาไปในสวนของไขมันจะถือ
เปนสวนสูญเสียไป ดังนั้นวัตถุกันเสียที่จัดวามีประสิทธิภาพสูงนั้นจะตองมีคาสัมประสิทธิ์การ
ละลายต่ําเนื่องจากวัตถุกันเสียมีความสามารถละลายในไขมันตางกัน ฉะนั้นสัมประสิทธิ์การละลาย
จึงขึ้นกับชนิดของไขมัน เกลือ น้ําตาล และสารที่ละลายไดอ่ืน ๆ สัมประสิทธิ์การละลายลดลงเมื่อ
คาความเปนกรดดาง เพิ่มขึ้น เพราะสวนประกอบที่ไมแตกตัวของวัตถุกันเสียเทานั้นที่จะละลายใน
สวนไขมันได 
  3) ผลกระทบจาก คา aw การเติมสารในอาหารเพื่อลดคา aw จะทําใหปฏิกิริยาการ
ตอตานจุลินทรียของวัตถุกันเสียดีขึ้น สารที่ใชเติมไดแก เกลือ น้ําตาล กลีเซอรีน และไกลคอล 
แบคทีเรียสามารถเจริญไดดีที่คา aw สูง ยีสตและราสามารถเจริญไดจนถึงคา aw 0.85 แตมียีสตและ
ราหลายชนิดที่สามารถเจริญไดที ่aw ต่ํากวา 0.85 

4) ผลกระทบจากปจจัยกายภาพและเคมีของอาหาร เชน ศักยไฟฟาของรีดอกซ 
ความดันยอยออกซิเจน การเติมสารหรือสวนผสมที่สามารถเปลี่ยนคาของปจจัยดังกลาวจะมีผลตอ
ปฏิกิริยาของวัตถุกันเสียที่เติม เชน การเติมซัลเฟอรไดออกไซดจะมีผลตอคาศกัยไฟฟาของรีดอกซ 
หรือการเติมเกลือ คารบอนไดออกไซดและไนโตรเจนจะมีผลตอคาความดันยอยออกซิเจน 
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     5) ผลกระทบจากสวนผสมอาหาร สารที่เปนสารประกอบของอาหารเอง หรือสารที่เติม
เพื่อวัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการรักษาอาหารแลว ปรากฏวาสารที่เติมมีผลกระทบตอปฏิกิริยา
ของวัตถุกันเสียนั้นไดแก เกลือ คารโบไฮเดรตและแอลกอฮอล 
      ปริมาณเกลือในอาหารโดยทั่วไปจะเพิ่มประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย โดยการไปลด      
ปริมาณน้ําซึ่งนอกจากจะทําใหคา aw ลดลง เกลือยังทําใหเกิดการพองตัวจนทําใหวัตถุกันเสีย
สามารถเขาทําลายจุลินทรียไดงายขึ้นดวย แตอยางไรก็ตามอาหารที่เปนระบบอีมัลชัน เกลือจะเพิ่ม
คาสัมประสิทธิ์การละลายของวัตถุกันเสีย ซ่ึงจะทําใหประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียลดลง 

   ในระหวางพวกคารโบไฮเดรตดวยกัน น้ําตาลมีความสําคัญตอปฏิกิริยาของวัตถุกันเสีย    
ถามีปริมาณน้ําตาลต่ําจะมีผลชวยเสริมการเจริญของจุลินทรีย ในขณะที่เมื่อมีปริมาณมากน้ําตาลจะ
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียโดยการไปลดคา aw ในลักษณะเดียวกับผลของเกลือ อาจกลาวไดวา
ผลกระทบของเกลือและน้ําตาลที่มีตอประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียมีลักษณะเหมือนกัน สําหรับ
แอลกอฮอลโดยทฤษฎีแลวจะไปชวยเพิ่มประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย 

 
 2.6  คุณสมบัติของวัตถุกันเสียท่ีดี 
               วัตถุกันเสียที่มีประสิทธิภาพสูงควรจะมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ (ศิวาพร,  2546) 
 1) ควรมีความสามารถในการทําลายจุลินทรียไดมากกวายับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 2) ควรทําลายจุลินทรียชนิดที่เจริญในอาหารได โดยเฉพาะประเภทที่ทําใหอาหารเปนพิษ 
(food poisoning organisms)  
 3) ไมควรถูกทําใหประสิทธิภาพลดลงโดยอาหารหรือองคประกอบของอาหารหรือผลิตผล
พลอยได (by product) จากเมตาโบลิซึมของจุลินทรีย 
 4) ถาหากเปนวัตถุกันเสียประเภททําลายจุลินทรียได วัตถุกันเสียประเภทนี้ ควรถูกเปลี่ยน
สภาพใหเปนสารที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย หรือสามารถถูกทําใหสลายตัวไดดวยกรรมวิธีที่ใชใน
การแปรรูปอาหารได 

5) วัตถุกันเสียที่นํามาใชในอาหารนั้นไมควรเปนสาเหตุใหมีการดื้อยาของจุลินทรียเกิดขึ้น
6) ควรมีราคาถูก 
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 2.7 กรดเบนโซอิค       
         2.7.1 สมบัติของกรดเบนโซอิค  
                                    กุลยา (2533) กลาววากรดเบนโซอิค เปนชื่อตาม IUPAC และมีช่ือท่ัวไป คือ  
คารบอกซีเบนซีน (Carboxybenzene) หรือกรดเบนโซอิค  สูตรโมเลกุล คือ C2H6O2 มีสถานะเปน
ผลึกของแข็ง กล่ินฉุน มีจุดเดือด 249 องศาเซลเซียส จุดหลอมเหลวที่ 122 องศาเซลเซียส น้ําหนัก
โมเลกุล 122.2  ความถวงจําเพาะ 1.32  กรดเบนโซอิคเปนสารเคมีที่ใชเปนวัตถุกันเสียซ่ึงมีสูตร
โครงสรางดังภาพที่ 2.1 มักพบอยูในพืชบางชนิดตามธรรมชาติในรูปไกลโคไซด เชน ผลไมพวก    
เชอรี่ และลูกพรุน ซ่ึงผลไมพวกนี้จะมีปริมาณกรดเบนโซอิคในอัตราที่สูงเกินกวาที่จะอนุญาตใหใช
ในโรงงานผลิตอาหาร กรดเบนโซอิคนิยมขายในรูปเกลือโซเดียม ซ่ึงนิยมใชเปนสารกันเสียมานาน 
เนื่องจากเกลือโซเดียมละลายน้ําไดดีกวากรด (62.5 กรัม ในน้ํา 100 มิลลิลิตร ที่ 25 องศาเซลเซียส)   

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1  สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค 
ที่มา :  ศิวาพร (2546) 
 

 2.7.2  ปริมาณการใชและประสิทธิภาพในการทําลายจุลินทรียในอาหารของกรดเบนโซอิค  
                   สําหรับกรดเบนโซอิคนั้น ประเทศไทยอนุญาตใหใชไดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขคือ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตออาหารหนัก 1 กิโลกรัม (สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ,  2543) 

                   การใชกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตในหลายประเทศอนญุาตใหใชใน               
ปริมาณ 0.15-0.25 เปอรเซ็นตสําหรับของประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดไวภายใตกฎหมายอาหาร
และยาไมเกิน 0.1 เปอรเซ็นต ประเทศอังกฤษ อนุญาตใหใชไดตามกฎหมายอาหารเชนกัน เกลือเบน
โซเอต มีขอไดเปรียบเหนือวัตถุกันเสยีชนดิอื่น เนื่องจากมีราคาถูก อยางไรก็ตามปจจุบันไดมีการ               
ใชสารชนิดอืน่ทดแทนกรดและเกลือดังกลาว ทั้งนี้เนื่องจากไดมกีารวิเคราะห พบวากรดนี้อาจจะ
ใหสารพิษได (ไพบูลย,  2544) วัตถุกนัเสียชนิดนี้สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
เนื่องจากมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอตจะไปทําใหกระบวนการ     

COOH
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แทรกซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกตไิป ในขณะเดยีวกันจะไปยับยั้งการสราง
เอนไซมบางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารงชีพของจุลินทรีย
ทําใหจุลินทรยีไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได (ศิวาพร,  2546) กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอต 
จะสามารถยับยั้งการเจริญเตบิโตของยีสต และราไดดกีวาแบคทีเรียตามลําดับ ดังตารางที่ 2.2 ซ่ึงจะ
เห็นไดวาปริมาณของกรดเบนโซอิค ที่จะตองใชในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียจะสูง

กวาของยีสตและรา 
 
ตารางที่ 2.2 ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

                     จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (ppm) 

ยีสต 

ยีสตชนิดสรางสปอร 

 
 

2.6-4.5 

 
 

20-200 
ยีสตชนิดไมสรางสปอร 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 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

                     จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง 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)  
 
 จากการศึกษาทดลองที่พบวา วัตถุกันเสียชนิดนี้จะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตไดทั้งยีสต 
รา และแบคทีเรีย แตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราไดดีกวาแบคทีเรีย (ตารางที่ 2.2) 
และความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียของวัตถุกันเสียชนิดนี้  จะมี
ประสิทธิภาพสูงในชวงความเปนกรดดางที่กวางมาก คือในชวงความเปนกรดดาง 3-9 ดังแสดงให
เห็นในตารางที่ 2.3   
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 คาความเปนกรดดางมีผลอยางมากในการขัดขวางการทํางานของจุลินทรีย ซ่ึงพบวา            
กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอท จะมีผลยับยั้งดีที่สุด ที่คาความเปนกรดดาง 2.5-4.0 การลดคา
ความเปนกรดดาง จาก 7 เปน 4 ทําใหเกิดประสิทธิภาพสูงขึ้น 400 เทา ฉะนั้นถาน้ําผลไมมีความ
เปนกรดสูงจะใชสารนี้ในปริมาณที่นอยลง กรดเบนโซอิคนิยมใชเปนวัตถุกันเสีย ในอาหารที่มี
ความเปนกรดดางต่ําเกือบทุกประเภท เชน น้ําผลไมแยม เยลลี่ มารมาเลต น้ําสลัด และผักตาง ๆ เชน    
หัวหอม ผักดอง อีกทั้งยังใชกับอาหารที่มีโปรตีนสูง ไดแก ผลิตภณัฑจากปลา ปู หอย ไข 
 ปฏิกิริยาการตอตานจุลินทรียของกรดเบนโซอิคเกิดขึ้นจากการที่กรดไปรบกวนโครงสราง
ของเอนไซมในเซลลจุลินทรียโดยเฉพาะเอนไซมที่ใชควบคุมกระบวนการเมตาบอลิซึมในเชื้อ
แบคทีเรียและยีสต นอกจากนี้ยังมีผลตอผนังเซลลจุลินทรียอีกดวย (ไพบูลย,  2544) 
 เมื่อกรดเบนโซอิคเจาะทะลุผานผนังเซลล จะทําใหเกิดปฏิกิริยาภายในเซลล โดยเฉพาะ
สวนของกรดที่ไมแตกตัว ปฏิกิริยาของกรดเบนโซอิคขึ้นกับคาความเปนกรดดาง กรดที่ไมแตกตัว
เทานั้นที่จะมีปฏิกิริยาขัดขวางจุลินทรีย และเนื่องจากกรดเบนโซอิคมีคาแตกตัวคงที่สูงถึง              
6.46 x 10-5 ฉะนั้นกรดเบนโซอิคจึงใชไดดีที่คาความปนกรดดางในชวงความเปนกรด โซเดียมเบน-
โซเอต และกรดเบนโซอิค ใชไดดีกับยีสต รา และแบคทีเรีย แตไมแนะนําใหใชกับแบคทีเรีย 
โดยเฉพาะแบคทีเรียที่สรางกรดแลกติก นอกจากนี้ยังพบวาประสิทธิภาพของสารจะลดลง เมื่อคา
ความเปนกรดดางเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 2.3 แสดงใหเห็นวา ความสามารถในการยับยั้งเชื้อราจะเพิ่มขึ้น
เมื่อความเปนกรดดางลดลง 
ตารางที่ 2.3  ปริมาณต่ําสุดของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตที่สามารถยับยั้งการเจริญของรา        

4  ชนิดที่ความเปนกรดดางแตกตางกัน 

 
วัตถุกันเสีย 

Chaetomonium 
Globosum 

(%) 

Alternaria 
Solani 

(%) 

Penicillium 
Citrinum 

(%) 

Aspergillus 
Niger 
(%) 

คาความเปนกรดดาง 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 

+  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย  
ที่มา : ศิวาพร (2546 ) 
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ตารางที่ 2.3 (ตอ) ปริมาณต่ําสุดของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตที่สามารถยับยั้งการเจริญ          
ของรา 4 ชนิดที่ความเปนกรดดางแตกตางกัน  

 
วัตถุกันเสีย 

Chaetomonium 
Globosum 

(%) 

Alternaria 
Solani 
(%) 

Penicillium 
Citrinum 

(%) 

Aspergillus 
Niger 
(%) 

คาความเปนกรดดาง 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 

คาความเปนกรดดาง 7 
กรดเบนโซอิค + + + + 
เมทิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.10 0.10 0.15 0.15 

โพพิลพาราไฮดรอกซี-  
เบนโซเอต 

0.04 

 

0.05 

 

0.06 

 

0.05 

 
คาความเปนกรดดาง 9 

กรดเบนโซอิค + + + + 
เมทิลพาราไฮดรอกซี -  
เบนโซเอต  

0.10 0.10 0.15 0.15 

โพพิลพาราไฮดรอกซี- 
เบนโซเอต 

0.04 

 

0.05 

 

0.06 

 

0.05 

 
+  แสดงวา มีผลบางเล็กนอย 
ที่มา :  ศิวาพร (2546 ) 
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 2.7.3  การใชกรดเบนโซอิคในผลิตภัณฑอาหาร 
                  โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) ไดสรุปปริมาณการใช               

กรดเบนโซอิคเปนวัตถุกันเสียในอาหารประเภทตาง ๆ ไวดังนี้ 
 1) มาการีน (margarine) มาการีนและอาหารไขมันประเภทเดียวกัน ถนอมได
โดยการใสกรดเบนโซอิคประมาณ 0.1 เปอรเซ็นต ลงในสวนที่เปนของเหลว (น้ํา) โดยข้ึนอยูกับคา
ความเปนกรดดาง ปริมาณเกลือ และความเขมขนของแข็งที่มีอยูในนม 
 2) มายองเนส (mayonnaise) น้ําสลัด (salad dressing) ซอส (sauces) อาหาร
ประเภทนี้ถนอมโดยใสกรดเบนโซอิค 0.1-0.15 เปอรเซ็นต 
 3) ผักดอง (pickles)  เครื่องเทศปรุงแตง (horse-radish preparation) อาหาร
ประเภทนี้จัดเปนอาหารพวกที่มีสภาพเปนกรด (acid food) ซ่ึงงายตอการปองกันไมใหยีสตและรา
เจริญได โดยการใสกรดเบนโซอิคประมาณ 0.07-0.1 เปอรเซ็นต นอกจากนั้นอาจเติมซัลเฟอรได
ออกไซด (sulfer dioxide) 50-100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เพื่อชวยรักษาสีของอาหาร 
 4) ไขแดงไขแดงเค็ม อาจปองกันการเสื่อมเสียดวยการเติมกรดเบนโซอิค 0.1-0.5 
เปอรเซ็นต ในขณะที่ไขแดงที่ไมมีความเค็มอาจตองใชกรดเบนโซอิคอยางนอย 1.2 เปอรเซ็นต 
 5) มาริเนด (marinade) อาหารกึ่งสําเร็จรูปจําพวกปลา (semi-preserved fish )  
และผลิตภัณฑจากปู (crustaceae products) อาหารประเภทนี้มักจะมีคาความเปนกรดดางสูงกวา 
4.5 และไมสามารถเก็บรักษาโดยการใชวัตถุกันเสียเพียงชนิดเดียว  ตามรายงานนี้แนะนําใหใชวัตถุ
กันเสียเสียผสมกันคือกรดเบนโซอิค 0.02 - 0.1 เปอรเซ็นต กับพาราไฮดรอกซีเบนโซเอท 0.02-0.05 
เปอรเซ็นต และ/หรือ กรดซอรบิค 0.03 - 0.05 เปอรเซ็นต 
 6) น้ําผลไม สามารถเก็บรักษาดวยกรดเบนโซอิค 0.1-0.15 เปอรเซ็นต และหาก
ตองการใหไดผลดียิ่งขึ้น อาจเติมซัลเฟอรไดออกไซดประมาณ 0.003-0.008 เปอรเซ็นต น้ําผลไมที่
ผานกระบวนการผลิต เพื่อนําไปบริโภคทันทีไมจําเปนตองใสวัตถุกันเสีย แตน้ําผลไมที่เก็บไวเพื่อ
รอการผลิตนั้นการเติมวัตถุกันเสียจะชวยหลีกเลี่ยงการใชความรอนที่ไมเหมาะสมได 
 7) เนื้อผลไมบด (fruit pulp, fruit paste, fresscake) ผลิตภัณฑเหลานี้สามารถ
เก็บรักษาดวยสวนผสมของวัตถุกันเสียหลายชนิด คือกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค  และซัลเฟอรได
ออกไซด 
 8) เครื่องดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล (soft drinks)  ความเขมขนของกรดเบนโซอิคที่
ใชคือ 0.025-0.035 เปอรเซ็นต โดยใสรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด 0.0025-0.005 เปอรเซ็นต 
 9) แยม (jam) เยลลี่ (jellies) ไสของลูกกวาด (filling masses for sweets) 
ขนมหวาน (marzipan) ปริมาณกรดเบนโซอิคขึ้นอยูกับคาความเปนกรดดางและปริมาณไขมัน แต
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โดยทั่วไปใชกรดเบนโซอิค 0.1-0.2 เปอรเซ็นต เพื่อปองกันการเสื่อมเสียของอาหารอันเนื่องจาก
ยีสต โดยเฉพาะอยางยิ่งพวกเชื้อราที่สามารถผลิตเอนไซมเพื่อยอยไขมันได (lipolytic-moulds)

 10) อาหารชนิดอื่น ซอสที่ทําจากถั่วเหลืองถนอมไดดวย กรดเบนโซอิค 0.06 
เปอรเซ็นต หรือไขปลาคารเวีย ถนอมไวดวยกรดเบนโซอิค 0.25 เปอรเซ็นต     

  นอกจากนี้โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) ยังไดสรุป
ปริมาณการใชกรดเบนโซอิคในอุตสาหกรรม อาหารบางประเภทดังตารางที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4 ปริมาณการใชกรดเบนโซอิคในอาหารบางประเภท 
 

ชนิดอาหาร เปอรเซ็นต 
กรดเบนโซอิค 

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

ซอรบิค 0.03-0.05  เปอรเซ็นต) 
0.08 – 0.10 

 
3. ผักดอง (ผสมกับซัลเฟอรไดออกไซด 0.03-0.05  เปอรเซ็นต  ) 0.07 – 0.10 
4. เครื่องดื่ม 0.05 – 0.10 
ที่มา : โครงการตําราวิทยาศาสตรอุตสาหกรรมอาหาร (2539) 
 

2.7.4  ผลของกรดเบนโซอิคท่ีมีตอสุขภาพ  
 กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตไมทําใหเกิดการสะสมในรางกายเพราะ
รางกายมีกลไกขจัดความเปนพิษของกรดเบนโซอิคโดยกรดเบนโซอิคที่บริโภคเขาไปจะรวมกับ
ไกลซีน (glycine) เกิดเปนกรดฮิพพูริก (hippuric acid) ซ่ึงถูกขับถายออกทางปสสาวะสวนกรด
เบนโซอิคที่เหลือในรางกายซึ่งยังไมถูกขับถาย จะไปรวมกับกรดไกลคูโรนิค (glycuronic acid) 
และถูกขับออกทางปสสาวะในรูปของกรดเบนโซอิล ไกลคูโรนิค (benzoyl glycuronic acid) 
ฉะนั้นโซเดียมเบนโซเอต และกรดเบนโซอิค จึงเปนวัตถุกันเสียที่ไดรับการรับรองวาปลอดภัยตอ
ผูบริโภคทั้งนี้จะตองไมบริโภคในปริมาณที่สูง แตบางคนแพจะแสดงอาการคัน และทองเสีย (ศิวา
พร,  2546) 
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2.8 กรดซอรบิค ( Sorbic acid) 

2.8.1 คุณสมบตัิของกรดซอรบิค 
             กรดซอรบิค (sorbic acid) หรือ ซอรบิค แอซิค ( Sorbic acid) 2,4 เฮกซะได
โนอิค (2,4-hexadienoic), 2-โ พพินิลอะคราลิค แอซิค (2-propenylacrylic acid) เปนกรดโมโน
คาร-บอกซิลิค (monocarboxylic acid ) ที่มีโครงสรางเปนเสนตรงดังแสดงในภาพที่ 2.2 มี
ลักษณะเปนผงสีขาวละลายน้ําไดเล็กนอยประมาณ 0.16 กรัมในน้ํา 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 20                     
องศาเซลเซียส แตจะละลายไดดีในแอลกอฮอลเขมขนประมาณ 14.8 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร                         
เกลือแคลเซียมซอรเบตละลายน้ําได 1.2 เปอรเซ็นตและเกลือโซเดียมซอรเบตละลายน้ําได 32 
เปอรเซ็นต ที่ 20 องศาเซลเซียส สวนเกลือโพแตสเซียมซอรเบตละลายน้ําได 58.2 เปอรเซ็นต ที่ 20 
องศาเซลเซียส นอกจากนี้ที่อุณหภูมิสูงขึ้นการละลายของกรดและเกลือของวัตถุกันเสียชนิดนี้จะ
เพิ่มขึ้น (ศิวาพร,  2546)  

นอกจากนี้ยังละลายไดในน้ํามันพืชและโพรพิลีนไกลคอล (propylene glycol) เมื่อถูก
ความรอนจะระเหิดได การใชจึงตองระวัง ควรใชกับอาหารที่ผานความรอนแลว กรดนี้ใหกล่ินบาง
เมื่อใชในปริมาณเขมขนถึง 3 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนักอาหาร เกลือซอรเบตที่นิยมใชมักจะอยูในรูป
ของเกลือโพแทสเซียมซอรเบตมีลักษณะเปนผงสีขาว เบา ละลายน้ําไดดี แตละลายในแอลกอฮอล
ไดนอย ในการใชนิยมเตรียมในรูปสารละลายเขมขน วิธีใชอาจทําโดยการจุมหรือพนฝอยบนชิ้น
อาหาร (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 

 
        
   
 
 
 

ภาพที่ 2.2  สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค 
   ที่มา :  ศิวาพร (2546) 

 กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของรา แตมีประสิทธิภาพต่ํา
ในพวกจุลินทรียและมีประสิทธิภาพสูงสุดเมื่ออาหารมีคาความเปนกรดดาง 6.5 ปริมาณที่อนุญาต
ใหใชไดคือ 100-1000 สวนในลานสวน และนิยมใชกับอาหารหลายชนิด เชน เนยแข็ง เครื่องดื่ม ผัก
ผลไมดอง ผลไมแหง และปลารมควัน (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 
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2540) สาเหตุที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเปนสารประกอบที่ไมมีสี ไมมีกล่ิน และรส 
เวลาใชจึงไมทําใหกล่ินรสและสีของอาหารเปลี่ยนแปลง กรดซอรบิคเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเพียง
ชนิดเดียวเทานั้น ที่มีการนํามาใชเปนวัตถุกันเสีย สําหรับเกลือของกรดชนิดนี้ที่นิยมใชเปน           
วัตถุกันเสีย ไดแก แคลเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบตและโพแตสเซียมซอรเบต โดยเฉพาะอยางยิ่ง      
โพแตสเซียมซอรเบตนิยมใชมากที่สุด  

2.8.2 ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคและเกลือซอรเบต ในการยับยั้งจุลินทรียในอาหาร 
               กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต หรือทําลายยีสตและ
ราไดดีกวาแบคทีเรีย ปริมาณของซอรเบตที่ใชเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและราจะนอยกวา
ของแบคทีเรีย การที่กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินท
รียที่กลาวไดนั้น เนื่องจากสารดังกลาวมีผลตอการทํางานของเอนไซมและผนังเซลลของจุลินทรีย 
รวมทั้งยังชะงักการสังเคราะหโปรตีนของจุลินทรีย (Luck 1972, 1980, 1986) นอกจากนั้น 
Blocher et al. (1982); Blocher and Busta (1985); Smooth and Pierson (1981) Sofos et al. 

(1986) ยังไดกลาววา กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตจะสามารถยับยั้งการสรางสปอรของ 
Clostridium botulinum, Bacillus cereus และ Bacillus sp. ไดโดยกรดซอรบิคและเกลือซอร
เบตจะมีประสิทธิภาพดีในรูปที่ไมแตกตัว หรือในสภาวะที่มีความเปนกรดดางต่ํา ฉะนั้นจึงไม
เหมาะที่จะใชกับอาหารที่มีกรดต่ําหรือความเปนกรดดางสูง ประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียชนิดนี้  
จะสูงสุดในชวงความเปนกรดดางต่ํากวา 6.5 จนถึงความเปนกรดดาง 6.5 ซ่ึงจะเห็นไดวาชวงความ
เปนกรดดางที่กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตมีประสิทธิภาพสูงมีชวงกวางกวาของเกลือเบนโซเอต
และเกลือโพรพิโอเนต แตจะมีสวนคลายเกลือเบนโซเอตและเกลือโพรพิโอเนต คือเมื่อความเปน
กรดดางของอาหารเพิ่มขึ้นประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียดังกลาวจะลดลง การเติมเกลือและน้ําตาล
ลงในอาหารจะชวยเสริมประสิทธิภาพของวัตถุกันเสียชนิดนี้เชนเดียวกับการเติมซิสทีน (cystine) 
และซิสเตอีน (cystein) แตถาเปนเกลือแมกนีเซียมคลอไรดจะทําใหประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย
ชนิดนี้ลดลง (ศิวพร,  2546) 
 ปฏิกิริยาของกรดซอรบิคเกิดขึ้นเมื่อกรดซอรบิคที่ไมแตกตัวเจาะทะลุผานเขาไปยังเซลล
ของจุลิทรีย แลวเกิดปฏิกิริยาภายในเซลลขึ้นที่คาความเปนกรดดาง 3.5 ประมาณ 40 เปอรเซ็นตของ
กรดซอรบิคที่มีอยูจะผานทะลุเขาไปในเซลล ในขณะที่ชวงคาความเปนกรดดาง เปนกลาง           
กรดซอรบิคประมาณ  97 เปอรเซ็นตจะคงอยูในอาหาร แสดงใหเห็นวาปฏิกิริยาของกรดซอรบิค
ขึ้นกับคาความเปนกรดดาง และสวนที่ไมแตกตัวของกรดเทานั้นที่จะมีผลตอจุลินทรีย เนื่องจาก
กรดซอรบิคมีคาแตกตัวคงที่ต่ําคือประมาณ 1.73x10-5 จึงทําใหกรดซอรบิคสามารถใชกับอาหารที่มี
คาความเปนกรดดางสูงได (ไพบูลย,  2544 )     
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ไพบูลย (2544) ไดรายงานการศึกษาผลของการใชกรดซอรบิครวมกับไนไตรตและ/หรือ
ฟอสเฟตในปริมาณเล็กนอย พบวาสามารถทําลายแบคทีเรียพวก Clostridia และสารพิษของ         
จุลินทรียนี้ได ถาคาความเปนกรดดางลดลงเล็กนอย แตโดยปกติกรดซอรบิคจะไมมีประสิทธิภาพที่
คาความเปนกรดดางเปนกลาง ตารางที่ 2.5 แสดงความเขมขนขั้นต่ําของกรดซอรบิคที่สามารถยับยั้ง
แบคทีเรีย ยีสต และราที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของอาหาร 
 
ตารางที่ 2.5  ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 

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 = ความเขมขนต่ําสุด 
   ที่มา : ไพบลูย (2544) 
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ตารางที่ 2.5 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจรญิของยีสต รา และแบคทีเรีย 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 
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 = ความเขมขนต่ําสุด,  
 ที่มา : ไพบูลย (2544) 
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ตารางที่ 2.5 (ตอ) ประสิทธิภาพของกรดซอรบิคในการยับยั้งการเจริญของยีสต รา และแบคทีเรีย 
 

จุลินทรีย คาความเปนกรดดาง MIC* (สวนในลานสวน) 
Lactobacillus sp. 4.3-6.0 200-700 
Achromoacter sp. 4.3-6.4 10-100 
Serratia marcescens 6.4 50 

*MIC = ความเขมขนต่ําสุด,  
 ที่มา : ไพบูลย (2544) 
 

กรดซอรบิคไมเหมาะสมที่จะใชกับอาหารที่มีปริมาณจุลินทรียสูงแตใชไดกับ
อาหารที่มีปริมาณจุลินทรียต่ําและมีมาตรฐานทางสุขาภิบาลอยางดี แบคทีเรียชนิดผลิตกรดแลก
ติกบางชนิดสามารถรีดิวซกรดซอรบิคเปนแอลกอฮอลและเฮกซะไดอีนอล ซ่ึงจะทําปฏิกิริยาตอไป 
ปรากฏการณนี้เกิดขึ้นในไวน ฉะนั้นถาหากไวนมีการใชซัลเฟอรไดออกไซดเพื่อกําจัดแบคทีเรีย
ชนิดสรางกรดแลกติกแลว ปญหาดังกลาวก็จะไมเกิดขึ้น (ไพบูลย,  2544) 

 
2.8.3 การใชในกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบตในผลิตภัณฑอาหาร 

                  สําหรับผลิตภัณฑอาหารที่นิยมใชกรดซอรบิคและเกลือซอรเบตในการชวยยืด
อายุการเก็บ ไดแก ผลิตภัณฑประเภทเนยเทียม เนยแข็ง เครื่องดื่มทั้งชนิดที่ อัดและไมอัด
คารบอนไดออกไซด น้ําหวาน น้ําผลไม เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ เชน ไวน เปน
ตน นอกจากนี้ยังมีการใชในผลิตภัณฑแยม เยลลี ฟรุตสลัด ฟรุตค็อกเทล น้ําสลัด ผลไมแหง ผักแหง 
ผักดอง ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑไก  ผลิตภัณฑปลา รวมถึงยาและเครื่องสําอาง (ศิวาพร,  2546) 
 ผลิตภัณฑขนมประเภทเคก พาย โดนัท หรือประเภทที่มีการทําใหฟูโดยใชผงฟู 
นิยมใชกรดซอรบคิและเกลือซอรเบตในการยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสตและรา โดยอาจใชโปแต
สเซียมซอรเบต 0.05-0.1 เปอรเซ็นต ใสลงไปโดยตรง หรือพนที่ผิวของผลิตภัณฑ สวนใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มอาจใชเกลือซอรเบตเพียงชนิดเดียว หรือผสมรวมกับโซเดียมเบนโซเอตใน
ปริมาณ 0.05-0.1 เปอรเซ็นต สําหรับผลิตภัณฑแยมและเยลลีจะใชกรดซอรบิค หรือเกลือซอรเบต              
0.1 เปอรเซ็นต ใสลงไปโดยตรง หรืออาจใชรวมกับวัตถุกันเสียชนิดอ่ืน (ศิวาพร, 2546)ประเทศ
สหรัฐอเมริกาและประเทศอังกฤษอนุญาตใหใชไดตามกฎหมายกําหนดและทั่วโลกยังยอมใหใช
กรดซอรบิคแทนวัตถุกันเสียอ่ืน ๆ ที่ยังไมผานการทดสอบไดโดยปริมาณการใชกรดซอรบิคและ
เกลือซอรเบตในผลิตภัณฑอาหารสามารถสรุปไดดังนี้ 
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1) ผลิตภัณฑไขมัน กรดซอรบิคมีคาสัมประสิทธิ์การละลายดีเมื่อเทียบกับวัตถุกันเสีย 
ดังนั้นอีมัลชันชนิดน้ํามันในน้ําจะมีสวนของกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบตอยูในน้ําเปนจํานวนมาก 
ปริมาณของกรดซอรบิคที่ใชในเนยเทียมมีคาระหวาง 0.05-0.1 เปอรเซ็นต อาจเติมกรดซอรบิคใน
สวนที่เปนไขมันและ/หรือเติมโพแทสเซียมซอรเบตในสวนที่เปนน้ําในปริมาณที่พอเหมาะ 
(ไพบูลย,  2544) 

2) ผลิตภัณฑนม กรดซอรบิคใชเปนวัตถุกันเสียในเนยแข็งอยางแพรหลาย ทั้งนี้เพราะวา
กรดซอรบิคมีผลตอจุลินทรียที่คาความเปนกรดดางสูงและยังสามารถทําลายเชื้อราได กรดซอรบิค
และเกลือซอรเบตใชรักษาเนยแข็งระหวางการบมและระหวางการขายปลีก (ไพบูลย,  2544) 

3) ผลิตภัณฑเนื้อ สารละลายโพแทสเซียมซอรเบตเขมขน 10-20 เปอรเซ็นต สามารถหยุด
การเจริญของเชื้อราในไสกรอกได มีการศึกษาการใชกรดซอรบิคหรือเกลือซอรเบต หรือใชผสม
ระหวางกรดซอรบิคและไนไตรตในปริมาณเล็กนอย เพื่อควบคุมแบคทีเรียที่สรางสารพิษและพวก 
Clostridia โดยปกติในผลิตภัณฑเนื้อหมักกรดซอรบิคจะไมมีผลตอแบคทีเรียดังกลาว แตจากผล
การทดลองในหองปฏิบัติการ พบวา ถาใชของผสมระหวางเกลือซอรเบตและปริมาณเล็กนอยของ
ไนไตรตและ/หรือฟอสเฟตกับเนื้อหมักที่มีคาความเปนกรดดาง 6.0 จะสามารถยับยั้งพวก 
Clostridia และสารพิษของจุลินทรียดังกลาวและจุลินทรียชนิดอื่นไดผลดีเทากับการใชไนไตรต
ในปริมาณที่ เคยใชปกติ  นอกจากนี้กรดซอรบิคยังสามารถระงับการเกิดไนโตรซามินได       
(Robach,  1978) 

ไพบูลย (2544) ไดกลาววามีรายงานการศึกษาการยืดอายุการเก็บของไกกระทงสดทั้งตัว
โดยจุมในสารละลายโพแทสเซียมซอรเบต โดยนําไกกระทงสดทั้งตัวที่เพิ่งผานการแชเย็น จุมใน
สารละลายโพแทสเซียมซอรเบตเขมขน 5 เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร) 30 วินาที แลวเก็บรักษา 
พบวา อายุการเก็บของไกกระทงสดจะเปน 19 วัน ที่ 3 องศาเซลเซียส ในขณะไกกระทงที่ไมผาน
การจุมในสารละลายจะเก็บไดเพียง 10 วัน 

4) ผลิตภัณฑปลา การใชกรดซอรบิคและเกลือซอรเบตในผลิตภัณฑปลามีลักษณะ
เหมือนกับที่ใชในผลิตภัณฑเนื้อ โพแทสเซียมซอรเบต 0.1 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเจริญของ
แบคทีเรียในเนื้อปลาเก็บไวที่ 1.1 องศาเซลเซียสไดนอกจากนี้จากการศึกษาคนควาเมื่อไมนานมานี้ 
พบวาการเติมโพแทสเซียมซอรเบตในน้ําแข็งที่ใชในการเก็บปลาสดสามารถหยุดการเจริญของ      
จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียของปลาไดอยางชัดเจน จากการเจริญของแบคทีเรียลดลงจะทําให
อายุการเก็บของปลาแชเย็นเพิ่มมากขึ้นการใชกรดซอรบิคเพื่อรักษาไสกรอกปลาและผลิตภัณฑปลา
ชนิดอื่น เปนที่นิยมและใชในทางการคาอยางกวางขวาง โดยทั่วไปการใชสารผสมของกรดซอรบิค
และวัตถุกันเสียชนิดอื่น จะทําใหประสิทธิภาพในการตอตานแบคทีเรียสูงขึ้น (ไพบูลย,  2544) 
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5) ผลิตภัณฑผัก โดยท่ัวไปผลิตภัณฑผักดองและผักดองในน้ําสมสายชูจะใชกรดซอรบิค
ในรูปของสารละลายซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย ขอไดเปรียบของการใชเกลือซอรเบตในผักดอง
เพราะวาเกลือซอรเบตจะไมมีผลรุนแรงกับแบคทีเรียชนิดสรางกรดแลกติก ปริมาณโพแทสเซียม
ซอรเบตที่ใชอยูระหวาง 0.05-0.15 เปอรเซ็นต ซ่ึงสามารถยับยั้งเชื้อราที่ไมตองการตลอดจนยีสต
ชนิดที่ทําใหเกิดฟลมได ปริมาณเกลือซอรเบตที่ใชขึ้นกับปริมาณเกลือในผลิตภัณฑดวย จากการใช
เกลือซอรเบตในผลิตภัณฑผักดองพบวาผลผลิตของผักดองดีขึ้นถึง 20 เปอรเซ็นต นอกจากนี้เกลือ
โพแทสเซียมซอรเบตยังใชกับผักดองของชาวเอเชียและพวกซอสเครื่องเทศ อีกทั้งกรดซอรบิคยังใช
รวมกับน้ําสมสายชูและ/หรือเกลือในผลิตภัณฑมะเขือเทศอีกดวย (ไพบูลย,  2544) 

6) ผลิตภัณฑผลไม ไดมีการศึกษาการใชซอรเบตในการเก็บรักษาผลไมแหง เชน ลูกพรุน
แหง ลูกมะเดื่อแหง ไพบูลย (2544) ไดกลาววาลูกพรุนแหงแบบพรอมบริโภคที่ทําจากกระบวนการ
คืนตัวของผลไม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดโดยใชกรดซอรบิคเขมขน 0.05 เปอรเซ็นต 
เนื่องจากผลไมประเภทนี้มีความชื้นสูงกวาปกติจึงทําใหเชื้อราสามารถเจริญได เนื้อผลไมสามารถ
ปองกันไมใหเกิดการหมักและถูกทําลายจากเชื้อราได โดยใชโพแทสเซียมซอรเบตในปริมาณ       
0.1–0.13 เปอรเซ็นต แตอยางไรก็ตามเนื่องจากกรดซอรบิคไมมีผลตอตานการเสื่อมเสียอันเนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือเอนไซม จึงจําเปนตองใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซดในปริมาณเล็กนอย 
สําหรับผลิตภัณฑแยม มารมาเลดและเจลลี ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําตาลสูงปริมาณ กรดซอรบิคที่ใช
ประมาณ 0.05 เปอรเซ็นต จึงพอเพียงสําหรับการรักษาผลิตภัณฑดังกลาว นอกจากนี้อาจใช        
กรดซอรบิคเปนสารเคลือบผิวของผลิตภัณฑก็ได  

7) เครื่องดื่ม กรดซอรบิคในรูปของโพแทสเซียมซอรเบตใชเปนสารปองกันการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑผลไมที่ตองการการแปรรูปตอไป แตโดยทั่วไปมักจะใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด
ในปริมาณเล็กนอยเพื่อใหสามารถปองกันการเสื่อมเสียอันเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เอนไซม
และแบคทีเรีย ปริมาณโพแทสเซียมซอรเบตที่ใชมีคาระหวาง 0.05-0.2 เปอรเซ็นต ทั้งนี้ขึ้นกับ
ลักษณะของน้ําผลไมและระยะเวลาที่ตองการเก็บ เครื่องดื่มชนิดไมมีแอลกอฮอลตองใชปริมาณ
โพแทสเซียมซอรเบตเพิ่มขึ้นอีก 0.02 เปอรเซ็นต ทั้งนี้เพื่อปองกันการเสื่อมเสียอันเนื่องจากยีสต
(ไพบูลย,  2544) 
 กรดซอรบิคนับเปนวัตถุกันเสียที่สําคัญของประเทศที่ผลิตไวนเปนอุตสาหกรรม โดยกรดนี้
จะชวยใหไวนคงตัวไมเกิดการหมักขึ้นอีก ทั้งนี้เพราะการใชซัลเฟอรไดออกไซดเพียงลําพังไม
สามารถปองกันยีสตไมใหเกิดปฏิกิริยาการหมักขึ้นใหมในไวนได กรดซอรบิคประมาณ 200 
มิลลิกรัม หรือเทากับโพแทสเซียมซอรเบต 270 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ 20-40 มิลลิกรัมของ
ซัลเฟอรไดออกไซดอิสระจะสามารถปองกันการเสื่อมเสียของไวนจากปฏิกิริยาของเอนไซม
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แบคทีเรีย และการออกซิเดชันได กรดซอรบิคและซัลเฟอรไดออกไซดมีปฏิกิริยาตอตานจุลินทรีย
ตางกันและกรดนี้ไมสามารถใชแทนซัลเฟอรไดออกไซดไดเพราะซัลเฟอรไดออกไซดจะกําจัด
แบคทีเรียชนิดสรางกรดแลกติกซึ่งมีบางพันธุที่สามารถเปลี่ยนกรดซอรบิคไปเปนซอรฟนอลได 
ฉะนั้นการใชกรดซอรบิคไมถูกตอง อาจจะทําใหเกิดลักษณะที่เรียกวา geranium off-odour 
(ไพบูลย,  2544)  

8) ผลิตภัณฑขนมอบ กรดซอรบิคเหมือนกับกรดโพรพิออนิกที่สามารถใชกับผลิตภัณฑ
ขนมอบอยางกวางขวาง กรดซอรบิคยังคงมีประสิทธิภาพที่คาความเปนกรดดางสูงเมื่อเปรียบเทียบ
กับเกลือโพรพิออเนต กรดซอรบิคจัดวาเปนวัตถุกันเสียที่สามารถทําลายจุลินทรียไดดี โดยเฉพาะ 
Trichosporon variabile กรดซอรบิคประมาณ 0.1-0.2 เปอรเซ็นต เมื่อเติมในขณะที่เตรียมโดของ
ขนมปงจะสามารถปองกันเชื้อราดังกลาวได อยางไรก็ตามปริมาณกรดที่ใชขึ้นยังกับปริมาณแปง
ดวย (ไพบูลย,  2544) 
 การใชกรดซอรบิคในผลิตภัณฑขนมอบไมเพียงแตจะมีผลในแงเศรษฐกิจเทานั้นยังมีผลใน
แงที่กรดซอรบิคสามารถปองกันเชื้อราที่สรางสารอะฟลาทอกซินได  การใชกรดซอรบิค                   
ในผลิตภัณฑขนมอบไมกอใหเกิดปญหาในกระบวนการผลิต ปริมาณที่ใชขึ้นกับชนิดของ
ผลิตภัณฑและระยะเวลาในการเก็บ ปกติจะอยูระหวาง 0.1-0.2 เปอรเซ็นต บางครั้งอาจพบวา             
กรดซอรบิคจะมีผลตอการพองตัวของขนมปง ถาเปนเชนนี้อาจจําเปนตองเพิ่มปริมาณยีสตใน
กระบวนการผลิต และ/หรือยืดเวลาในชวงหมักนานขึ้น สารผสมซอรบออิลพาลมิเทตซึ่งโดยตัวสาร
เองจะไมมีปฏิกิริยาตอจุลินทรีย แตสารชนิดนี้จะแตกตัวระหวางกระบวนการทําขนมปงให         
กรดซอรบิค ซ่ึงจะมีผลในการปองกันการเสื่อมเสียของขนมปงอันเนื่องจากเชื้อรา แตอยางไรก็ตาม
ซอรบออิลพาลมิเทตยังไมนิยมใชเพราะราคาแพง (ไพบูลย,  2544) 

9) ผลิตภัณฑลูกกวาด เนื่องจากกรดซอรบิคยังคงมีประสิทธิภาพสูงที่คาความเปนกรดดาง
สูงและยังสามารถปองกันยีสตที่ทนตอน้ําตาลสูงได นอกจากนี้กรดซอรบิคยังไมมีกล่ินรส จึงนิยม
เติมในช็อกโกแลตซึ่งปริมาณที่ใชอยูระหวาง 0.05-0.2 เปอรเซ็นต ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณน้ําตาล         
กรดในผลิตภัณฑ และปจจัยอ่ืนที่จะมีผลตอปฏิกิริยาการถนอมอาหารของกรด (ไพบูลย,  2544) 

 
 2.8.5 ผลของกรดซอรบิคท่ีมีตอสุขภาพ 
                    นิธิยา (2543) กลาววา กรดซอรบิคถูกคนพบในประเทศสหรัฐอเมริกาและเยอรมันมา
ตั้งแตป ค.ศ. 1939 และนํามาใชกันมากขึ้นตั้งแตป ค.ศ. 1950 กรดซอรบิคสลายตัวไดโดย                
บีตา- ออกซิเดชัน (β-oxidation) เปนคารบอนไดออกไซดและน้ํา 
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                    กรดซอรบิคและเกลือซอรเบตจัดเปนวัตถุกันเสียที่มีความปลอดภัยในการใชคอนขาง
สูงเมื่อเปรียบเทียบกับวัตถุกันเสียชนิดอื่น  จากการรวบรวมผลศึกษาทดลองของ ไพบูลย (2544 ) 
ในสัตวทดลองโดยทดลองในหนูทดลอง (rat) 100 ตัว เปนหนูตัวผู 50 ตัว และหนูเพศเมีย 50 ตัว           
ใหหนูทดลองบริโภคอาหารที่มีกรดซอรบิค ในระดับ 0 เปอรเซ็นตและ 5 เปอรเซ็นต ใชเวลา
ทดลองเปนเวลา 2 ช่ัวอายุของหนูทดลอง ผลการทดลองพบวา ในชั่วอายุแรกหนูทดลองที่ไดรับ             
กรดซอรบิครอยละ 5 จะมีอายุในชั่วอายุแรกเปนเวลา 811 วัน สําหรับหนูทดลองตัวผู และ 789 วัน 
สําหรับหนูทดลองตัวเมีย สวนหนูทดลองตัวผูที่ไมไดรับกรดซอรบิค จะมีอายุในชั่วอายุแรก 709 
วัน และ 804 วัน สําหรับหนูทดลองตัวเมีย จากการนําซากของหนูทดลองที่ตายแลวมาทําการตรวจ
วิเคราะหปรากฏวา ไมพบอาการผิดปกติที่อวัยวะ สําหรับอาการเนื้องอกนั้นทั้งในกลุมของหนู
ทดลองที่ไดรับและไมไดรับกรดซอรบิค จะมีเพียงกลุมละ 2 ตัวเทานั้นที่เกิดอาการที่ดังกลาว สวน
การทดลองในชั่วอายุที่ 2 นั้น ไดดําเนินการแบบเดียวกับการทดลองในชั่วอายุแรก เพียงแตเมื่อหนูมี
อายุครบ 250 วัน ไดนําหนูทดลองทั้งหมดมาฆาและทําการตรวจวิเคราะหซากพบวา ตับ ไต หัวใจ 
และอัณฑะของหนูทดลองทั้งหมด ไมมีอาการผิดปกติ สวนการทดลองในหนูและสุนัขโดยให
สัตวทดลองที่กลาวขางตนบริโภคอาหารที่มีกรดซอรบิคระดับ 5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 9 วัน พบวา
ไมมีผลตอการเจริญเติบโตและอวัยวะตาง ๆ ของสัตวทดลองมีสภาพปกติแตถาหากใหสัตวทดลอง
ไดรับอาหารที่มีกรดซอรบิคอยูถึงรอยละ 8 จะทําใหน้ําหนักของตับเพิ่มขึ้น 

พิษเรื้อรังของกรดซอรบิคและเกลือโพแทสเซียมซอรเบตตอสัตวทดลองชนิดตาง ๆ พบวา
ไมทําใหเกิดเนื้องอก เชน ใหหนูกินอาหารที่มีกรดซอรบิค 2 ชวงอายุนาน 1,000 วัน ไมพบวามีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงอัตราการเจริญเติบโต อัตราการสืบพันธุและพฤติกรรมอื่น การฉีดกรดซอรบิค 
(40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน) เขาในกระเพาะอาหารของหนู (mice) ทั้งตัวผูและตัว
เมียนาน 2 เดือน ไมพบวามีความผิดปกติ แตถาเพิ่มปริมาณกรดซอรบิคเปน 80 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน ในชวง 3 เดือนตอมา พบวาหนูมีการเจริญเติบโตชาลงและเมื่อทดลอง
เติมโพแทสเซียมซอรเบตลงในอาหารเลี้ยงสุนัข (1-2 เปอรเซ็นต) นาน 3 เดือน ไมพบวามีความ
ผิดปกติเกิดขึ้น (นิธิยา,  2543) 

การฉีดน้ํามันถ่ัวลิสงที่มีกรดซอรบิคปนอยูดวย จะทําใหหนูเกิดมะเร็งที่ใตผิวหนัง 
(subcutaneous sarcomas) บริเวณที่ฉีด แตการเลี้ยงหนูโดยใหกินกรดซอรบิค 10 เปอรเซ็นตใน
อาหารเปนระยะเวลานานไมพบวาเกิดความผิดปกติใด ๆ จึงนิยมใชกรดซอรบิคแทนซัลเฟอรได-
ออกไซดและกรดเบนโซอิค องคการอนามัยโลกกําหนดใหปริมาณต่ําสุดที่รางกายควรไดรับ            
กรดซอรบิคตอวันสําหรับคนหนัก 60 กิโลกรัม อยูในชวง 0-1,500 มิลลิกรัมตอวัน อาหารที่นิยมใช
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กรดซอรบิคเปนสารกันเสีย ไดแก เนย เนยแข็ง น้ําผลไม อาหารดอง ไวน ขนมปง เคก ผลิตภัณฑ
ปลาและเนื้อสัตว (นิธิยา,  2543) 

การบริโภคผลิตภัณฑที่มีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสียในปริมาณมาก อาจเปน
สาเหตุใหเกิดอาการแพหรือระคายเคืองผิวหนังของผูที่มีความไวตอสารนี้ (ศิวาพร,  2546) อยางไรก็
ดีอาการที่กลาวจะพบเฉพาะในผูที่มีความไวตอสารนี้เทานั้น ยังไมพบอาการแพดังกลาวกับ
ผูบริโภคที่บริโภคอาหารที่มีการใชซอรเบตเปนวัตถุกันเสีย (ไพบูลย,  2544) 

2.9 กรดซาลิไซลิค (Salicylic acid) 
       2.9.1 คุณสมบัต ิ
            กรดซาลิไซลิค เปนวัตถุกันเสียอีกชนิดหนึ่ง พบตามธรรมชาติ ในผลไม เชน เชอรร่ี 
กลวย  ในผัก เชน  ถ่ัวเขียว  กระเทียม เปนตน  มีช่ือทั่วไปคือ 2-ไฮดรอกซี-เบนโซอิคแอซิค             
(2- hydroxy-benzoic acid) (C6H4(OH)CO2H) และ สูตรโครงสรางแสดงดังภาพที่ 2.3 กรดซา
ลิไซลิคมีลักษณะเปนผงสีขาว ไวตอแสง มีกล่ินฉุน (Joint FAO/WHO Expert Committe on 

Food Additive,  1992) สามารถละลายน้ําไดเล็กนอย ละลายไดดีในแอลกอฮอลเขมขนประมาณ 
15.2 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร เมื่อถูกความรอนสามารถระเหิดไดการใชตองระวังนิยมใชในผลิตภัณฑ
ยาและเครื่องสําอางซึ่ง  กรดซาลิไซลิคเปนกรดที่เมื่อทําปฏิกิริยากับกรดอะซิติกโดยปฏิกิริยา                 
เอสเทอรริฟเคชั่นไดอะซิติลซาลิไซเลตซึ่งใชในการทํายา (Shakhashiri, 2006) สําหรับบาง
ประเทศใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑอาหาร แตยังมีอีกหลายประเทศที่ไมอนุญาตใหใช สวนใหญ
แลวจะถูกนํามาใชในการทํายาฆาเชื้อและสารยับยั้งจุลินทรียและเปนสารตั้งตนในการทําโลชั่น
(Antony, 1995) นักเคมีชาวอิตาลีไดทําการสกัดกรดซาลิไซลิคจากตนไมลักษณะทรงพุมเตี้ยกบัพชื 
3 ชนิด และถูกนํามาทําเปนยาโดยเภสัชกรชาวฝรั่งเศส ในแถบยุโรป 19 ประเทศ ไดรับการยอมรับ
กันอยางแพรหลายในการใชกรดซาลิไซลิคในทางการแพทยเพื่อใชเปนยาลดไข ยารักษาโรคเทา
บวม และโรคหัวใจ (Ellen และ Kathi ,  1999) 
 
 
 
 
 
                      ภาพที่ 2.3 สูตรโครงสรางของกรดซาลิไซลิค 

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

OH

COOH
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นอกจากนี้กรดซาลิไซลิค หรือ ออรโท-ไฮดรอกซีเบนโซอิคแอซิด เปนสารที่มีบทบาทในสวนของ
กลุมสารฟนอลิกในพืช ซ่ึงเปนแหลงกําเนิดที่สามารถนํามาใชทํายา (Lasanka et al.,  1997) กรด
ซาลิไซลิคมีคุณสมบัติแบบคีราทีโนไลติกซึ่งมีบทบาทในการยับยั้งเชื้อโรคผิวหนังหรือเยื่อผนัง ผิว
แหงและโรคผิวหนังเรื้อรังแบบซอรเรียซิส (psoriasis) ทั้งนี้ควรใชในปริมาณ 2 – 6  เปอรเซ็นตทั้ง
ในการใชกรดนี้รวมกับสารชนิดอื่นเชน กรดเบนโซอิค หรือ ซัลเฟอร สรรพคุณของกรดนี้ยังชวยฆา
พยาธิตัวกลมที่เปนสาเหตุของโรคผิวหนังแบบทีเนีย นอกจากนี้กรดซาลิไซลิคยังสามารถพบไดใน
พวกพืช ผักอินทรีย และสามารถปองกันการเกิดโรคไดเมื่อมีการนาํมาทําเปน อาหารโดยพบวากรด
ซาลิไซลิคจะมีในผักพวกที่มีสารอินทรียมากกวาในผักพวกไมมีสารอินทรีย (Baxter,  2001) 
 2.9.2 ผลของกรดซาลิไซลิคท่ีมีตอจุลินทรีย 
                    กรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทําลายจุลินทรียและรา 
โดยเฉพาะยับยั้งการสรางสปอรของ S. aureus การที่กรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียที่กลาวไดนั้น เนื่องจากสารดังกลาวมีผลตอการทํางานของผนังเซลลในบริเวณเกล็ด
เลือด รวมทั้งยับยั้งการสังเคราะหโปรตีนของจุลินทรีย (Mathaias,  2003)  Iri et al. (2003) กลาว
วากรดซาลิไซลิคสามารถยับยั้ง S. aureus ที่เปนสาเหตุที่ทําใหเกิดการกระทบกระเทือนตอระบบ
ประสาทสวนกลาง 
 
 2.9.3 การใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑอาหาร 

                    กรดซาลิไซลิคเปนสารกันรามักใชกับอาหารประเภทน้ําผลไม อาหารหมัก
ดอง เพราะวาผักดองมีคาความเปนกรดดางต่ํา แตปจจุบันเปนวัตถุกันเสียที่กระทรวงสาธารณสุข
หามใชในผลิตภัณฑอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 พ.ศ. 2536 (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา,  2536) เนื่องจากถารับประทานอาหารที่มีกรดนี้มากเกินไปจะทําลาย
เซลลใหตายได หากรางกายของเราไดรับกรดซาลิไซลิคจนมีความเขมขนในเลือดถึง 25-35 
มิลลิกรัม /เลือด 100 มิลลิลิตร จะทําใหเกิดอาการอาเจียน หูอ้ือ มีไข หายใจขัด ประสาทหูเส่ือมและ
เกิดอาการประสาทหลอนอาจจะมีเลือดไหลออกไมหยุด ผูปวยจะเสียชีวิตเพราะเสียเลือด และความ
ดันโลหิตต่ําลงจนช็อกไดในทางเภสัชกรรมจะใชกรดซาลิไซลิคเปนยาทาภายนอก คือยาที่ใช
ภายนอกรางกาย  ไมใช เปนยาสําหรับรับประทานเนื่องจากอันตรายดังกลาว  โดยจะใช                       
กรดซาลิไซลิคละลายในแอลกอฮอลความเขมขนประมาณ 5 เปอรเซ็นต เปนยารักษากลาก  เกล้ือน 
ทําใหกลากเกลื้อนลอกออกพรอมเซลลผิวหนังที่ถูกทําลาย ดังนั้นการที่ผูผลิตอาหารใส              
กรดซาลิไซลิคในอาหารแหงเพื่อปองกันเชื้อราจึงผิดกฎหมาย (จักรพันธ, 2542) นอกจากนี้ในป 
ค.ศ. 1970  Anner ไดรายงานการตรวจพบกรดซาลิไซลิคในพืชประเภทตางๆ โดยพบวาในอาหาร
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ปริมาณ 100 กรัมพบกรดซาลิไซลิคในผัก ผลไม ถ่ัว เมล็ดพันธุ  และเครื่องปรุงแตงอาหาร ตั้งแต
ปริมาณ  0.1 ถึงมากกวา 1 มิลลิกรัม ดังตารางที่ 2.6  

ตารางที่ 2.6 ปริมาณกรดซาลิไซลิคในอาหาร 

กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

ผัก 
ถั่วเขียว         
(Green peas) 

หนอไมฝรั่ง 
(Asparagus) 

หนอไมฝรั่งกระปอง 
(Asparagus canned) 

แอลฟาฟาร 
(Alfalfa) 

เห็ดแชมปยอง
(Champignon) 

ถั่วลันเตา 
(Greenbeans) 

ดอกกะหล่ํา 
(Caulifiower) 

ผักกาด 
(Lactuce) 

บร็อคโคลี่ 
(Broccoli) 

พริกไทย 
(Green peper) 

ผักชีฝรั่ง 
(Celery) 

ชงโค 
(Choko) 

แมรโรว 
(Marrow) 

แตงกวา 
(Cucumber) 

มะกอก 
(Olive) 

กะหล่ําปลี 
(Cabbage) 

เห็ดสด 
(Mushroom  
fresh) 

มะกอก 
(Olives) 

ถั่วฟาวา 
(Fava beans) 

เห็ด 
(Mushrooms) 

ถั่วแดง 
(Lentils) 

หัวหอม 
(Onion) 

ฟกทอง 
(Pumpkin) 

ผักขม 
(Spinach) 

มะเขือเทศ 
(Tomato) 

 
 

 สโนว ฟนส 
(Snow peans) 

มันฝรั่ง 
(potato) 

หัวผักกาด 
(Radish) 

ผลไม 
กลวย 
(Banana) 

แอบเปลสีทอง 
(Apple golden) 

น้ําองุน 
(Grape fruit juice) 

แอปเปลกรีนนี่ 
(Apple 
Granny) 

ลูกทอ 
(Apricot) 

สาลี่ 
(Pear) 

แอบเปลสีแดง 
(Apple red) 

กีวี่ 
(Kiwi) 

อะโวคาโด 
(Avocado) 

บลูเบอรรี่ 
(Blueberries) 

 
 

เชอรรี่ เปรี้ยว 
(Cherries sour) 

ลิ้นจี่ 
(Lychee) 

เชอรรี่ 
(Cherries) 

แบล็คเบอรรี่ 
(Blackberries) 

 ที่มา:  Anner (1970) 
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ตารางที่ 2.6 (ตอ) แสดงปรมิาณกรดซาลไิซลิคในอาหาร 

กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

 องุนเขียว 
(Grapes green) 

พลัม 
(Plum) 

องุนแดง 
(Grapes red) 

แคนตาลูป 
(Cantaloupe) 

 มะนาวสด 
(Lemon fresh) 

แตงโม 
(Water melon) 

 ฝรั่ง 
(Guava) 

 มะมวง 
(Mango) 

  ลูกเกด 
(Raisins) 

 เสาวรส 
(passion fruit) 

   

ถ่ัวและเมลด็พันธุ 
เม็ดมะมวง
หิมพานต 
(Cashews) 

เนยถั่ว 
(peanut butter) 

มะพราว 
(Coconut) 

ถั่วไพล 
(Pine nut) 

อัลมอนด 
(Almonds) 

 เมล็ดดอกทานตะวัน 
(Sunflower seeds) 

ถั่วบราซิล 
(Brazil nuts) 
 

ถั่วมะคาเดเมีย
(Macadamia       
  nuts) 

ถั่วลิสง 
(Peanuts) 
 

   ถั่วพิสแตคชิโอ 
(Pistachio nuts) 

 

เคร่ืองปรุงแตงอาหาร 
กระเทียม 
(Garlic) 

น้ําสมสายชู 
(Vinegar) 

ยี่หรา 
(Fennel) 

วีกีไมท 
(Vegemite) 

แคเนลลาร 
(Canella) 

ผักชี 
(Parsley) 

ซอสถั่วเหลือง 
(Soy souce) 

  คัมมิน 
(Cummin) 
ผงกะหรี่ 
(Currypowder) 

ที่มา:  Anner (1970) 
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ตารางที่ 2.6 (ตอ)  แสดงปริมาณกรดซาลิไซลิคในอาหาร 

 กรดซาลิไซลิคในอาหาร/ 100 กรัม 
ปริมาณที่พบ 

นอยกวา 0.1 
มิลลิกรัม 

0.1-0.25 
มิลิลกรัม 

0.25 – 0.49 
มิลลิกรัม 

0.5 – 1 
มิลลิกรัม 

มากกวา 1 
มิลลิกรัม 

หัวหอม 
(Chives) 

ดอกคําฝอย 
(Saffron) 

  พริกหยวก 
(Hot paprika) 

    โรสแมรี ่
(Rosemary) 

ที่มา: Anner (1970) 

สถาบันอาหารไดสุมเก็บตัวอยางผักและผลไมดองที่วางจําหนายตามตลาดสดในเขต
กรุงเทพฯ จํานวน 5 ตัวอยาง เพื่อนํามาวิเคราะหหาการปนเปอนของกรดซาลิไซลิคผลปรากฏวา  
ทุกตัวอยางไมพบการปนเปอนของกรดซาลิไซลิคดังแสดงในตารางที่ 2.7 (สถาบันอาหาร, 2548) 
 
ตารางที่ 2.7 ผลการวิเคราะหกรดซาลิไซลิค (สารกันรา) ปนเปอนในผัก ผลไมดอง 
 

ตัวอยางที่สุมตรวจ ปริมาณกรดซาลิไซลิค 
ผักกาดดอง จากตลาดบางขุนศรี ไมพบ 
ผักกาดดอง จากตลาดศาลายา ไมพบ 
ผักกาดดอง จากตลาดบางขุนนนท ไมพบ 
หนอไมดอง จากตลาดนครหลวง ไมพบ 
หนอไมดอง จากตลาดกรุงนนท ไมพบ 
ที่มา:  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2548) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กรมอนามัย                 
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดรวม 75 จังหวัด ในปงบประมาณ 2548 (ตุลาคม 2547 - กรกฎาคม 
2548) พบวาผลิตภัณฑอาหารในทองตลาดมีความปลอดภัยเพิ่มขึ้น อาหารสดในทองตลาดที่ทําการ
สุมตรวจ ไดแก พืช ผัก ผลไม อาหารหมักดอง เนื้อสัตว อาหารทะเล และอาหารแหง ปลอดภัยจาก
สารปนเปอน 6 ชนิด คือ บอแรกซ ฟอรมาริน สารเรงเนื้อแดง สารฟอกขาว กรดซาลิไซลิคหรือ          
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สารกันรา และสารฆาแมลง ซ่ึงในปงบประมาณ 2547 พบสารปนเปอนในอาหาร 3.59 เปอรเซ็นต
ขณะนี้คงเหลือเพียง 2.31 เปอรเซ็นตทานั้น (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา,  2548) 
 
ตารางที่ 2.8 จาํนวนอาหารสดที่ตรวจพบสารปนเปอนไมผานเกณฑ 
 

อาหารที่ตรวจไมผานเกณฑ (เปอรเซ็นต) ปงบ 
ประมาณ สาร 

เรงเนื้อแดง 
สาร 

ฟอกขาว 
กรด 

ซาลิไซลิค 
บอรแรกซ ฟอรมาลิน ยาฆา

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 ผลของซาลิไซลิคท่ีมีตอสุขภาพ 
 กรดซาลิไซลิคมีผลตอสุขภาพดังนี ้
 1) ผลทางพิษวิทยา (Toxicodynamics) เพราะวากรดซาลิไซลิค มีผลทั้งทางตรงและ
ทางออมที่ทําใหเกิดการทําปฏิกิริยาของฟอสเฟต กับแกซเชน เกิดแกซ คารบอนไดออกไซคขึ้นซ่ึง
สรางผลเสียตอระบบการหายใจได สําหรับวิธีการบรรเทาผลเสียนี้สามารถใชไบคารบอเนตรวมกับ 
โซเดียม โพแทสเซียม และน้ําโดยตรวจดูน้ําและอุณหภูมิของปสสาวะ (Dehydration and 

hypokalemia result) นอกจากนี้กรดนี้ยังสามารถทําใหเกิดการสูญเสียไบคารบอเนต 
(bicarbonate) ที่เปนตัวสรางความแข็งแกรงแกรางกายไมใหเกิดพิษจากกรดนี้ได และจากกรณีที่
กรดนี้ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของฟอสเฟตยังสงผลตอการเกิดอุณหภูมิสูงในรางกาย เชน เกิด
อาการไข และระบบประสาทสวนกลางบกพรองทําใหเกิดการมองไมชัด เวียนหัว หรืออึดอัด 
 นอกจากนี้ระบบประสาทสวนกลางบกพรองจากพิษกรดซาลิไซลิค ที่มีผลตอประสาท
เองและทําใหระบบการหายใจบกพรองยังสงผลกระทบตอการทํางานของเลือดแบบวาสโซมอร
เตอร ดีเพลสชั่น (vasomotor depression) ที่เกิดผลเสียซ่ึงทําใหระบบการเผาผลาญสารอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรต ไขมันและโปรตีนบกพรองเพราะผลกรดนี้ และทําใหเนื้อเยื่อมีปริมาณ
ฟอสเฟตเปลี่ยนแปลง ผลเชนนี้ทําใหกลามเนื้อประสาทมีระดับกลูโคสในเลือดผิดปกติซ่ึงกอใหเกิด
อาการแบบนิวโรจีโคเพอรเนีย (neurogly copenia ) และรางกายมีอุณหภูมิเปล่ียนแปลงแบบ
ไฮเปอรทอมบิแนเมีย (hyperthrombinaemia) เพราะผลของกรดซาลิไซลิคทําปฏิกิริยา              
กับวิตามินเค 1 แอกพอกไซด (vitamin K1 expoxide) (International Programme on 

Chemical Safty, 2004) 
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 2) ผลในทางคลินิกวิทยาพบวาในรางกายที่ไดรับกรดซาลิไซลิค และ กรดซาลิไซเลต มี
ผลทําใหเกิดการอาเจียน อึดอัดในสวนบนของอก ฟงเสียงไมชัด หายใจเร็วสําหรับอวัยวะที่ไดรับ
กรดเหลานี้ เชน ที่กระเพาะ จะไดรับผลเสียของพิษกรดซาลิไซลิคมากกวากรดอะซิติลซาลิไซเลค 
(acetyl salicylic acid) ในกรณีที่มีผลเสียรุนแรงจะทําใหประสาทบกพรอง เชน ที่ประสาท
สวนกลางกอใหเกิดอาการตาฝาฟางเห็นภาพหลอน เปนไขและหัวใจเตนเร็วผิดปกติ ผลเชนนี้ยังทํา
ใหสัดสวนเคมีในรางกาย (alkalosis) บกพรองและเกิดการเผาผลาญพลังงานแบบอะซีโดซิสเมตา
บอลิค (acidosis metabolic) บกพรองซ่ึงทําใหระบบการหายใจติดขัดหรือหายใจหอบ กรณีที่ 
กรดซาลิไซเลตเกิดพิษในผูใหญจะมีผลเสียตอปอดและหัวใจรวมทั้งระบบประสาทอีกทั้งยังทําใหคี
โตนในรางกายไมสมดุลย (ketosis) ซ่ึงทําใหเซลลเลือดบกพรอง สําหรับกรดเมทิลซาลิไซเลตเปน
พิษจะตรวจไดจากลักษณะการหายใจที่ผิดปกติ การตรวจปสสาวะและตรวจอาเจียน ในกรณีที่
ระบบประสาทสวนกลางไดรับพิษจากกรดนี้จะทําใหเสนเลือดใหญบกพรอง เชน เกิดอาการ
ไฮเปอรไพโรโนรา (hyperpynola) และไฮเปอรไพเลคเซีย (hyperpyrexia) ทําใหหายใจเร็ว
ผิดปกติ (International Programme on Chemical Safty,  2004)  
 
2.9.5 การใชประโยชน 
              กรดซาลิไซลิคไดนํามาใชในทางการเกษตร เพื่อชะลอการสุกของผลไม  ศิริชัย (2548) ได
ทําการศึกษาผลของกรดซาลิไซลิคตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไมเนื่องจาก
ในมะมวงมีกรดซาลิไซลิคเปนสารประกอบฟนอลอยางงายที่มีผลตอกระบวนการเจริญเติบโตของ
พืช เชน การเปด-ปดของปากใบ การงอกของเมล็ด การดูดซับประจุ การแสดงออกของเพศและการ
ตานทานการเขาทําลายของโรค นอกจากนี้ยังมีความสัมพันธกับกระบวนการสังเคราะห และการ
ทํางานของเอธิลีน (biosynthesis and action of ethylene) 

ในทางการแพทยกรดซาลิไซลิคเปนสารตั้งตนเมื่อทําปฏิกิริยากับกรดอะซีติคในการทํายา
แอสไพริน  และทําปฏิกิริยากับเมทานอลไดเมทิลซาลิไซเลต ซ่ึงใชเปนยาภายนอก (Scharf และ 
Malerich,  2005) และใชเปนสวนประกอบของการทํายารักษาวัณโรค สามารถยับยั้งเชื้อ B. 

aureus (Basu, 2001)  Danie และ Anne (2003) ไดศึกษาการใชกรดซาลิไซลิคทาแผลโดยทดลอง
กับหนูพบวาสามารถรักษาแผลที่เปนหูดใหหาย  แตสําหรับการใชกรดซาลิไซลิคในผลิตภัณฑ
อาหารมักใชกับอาหารประเภทหมักดอง จากการสํารวจของคณะกรรมการอาหารและยา ไดนํารถ
ตรวจสอบอาหารเคลื่อนที่ออกเก็บตัวอยางผลิตภัณฑที่ตลาดสด เพื่อตรวจหากรดซาลิไซลิค ในของ
ดอง 10 ตัวอยาง พบ 3 ตัวอยาง ในมะกอกแชอ่ิม ผักดอง ผักเสี้ยนดอง (สํานักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาการแหงชาติ,  2547) นอกจากนี้โครงการวิจัยสถานการณความปลอดภัยดานผักผลไม
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ไดตรวจกรดซาลิไซลิค หรือสารกันราในผักและผลไมดองจากตลาดสี่มุมเมือง ไดแก ตลาดไท 
ตลาดมหานาค ปากคลองตลาด ตลาดบางกะป ตลาดบางบอนและตลาดคลองเตย โดยใชชุดทดสอบ
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทยพบกรดซาลิไซลิคหรือสารกันราปนเปอน 277 ตัวอยาง (87.11 
เปอรเซ็นต) จากตัวอยาง 318 ตัวอยาง (โครงการสถานการณและระบบการจัดการความปลอดภัย
ดานอาหารของประเทศไทย,  2548) ปจจุบันกรดซาลิไซลิคจัดเปนสารถนอมอาหารที่หามใช ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 พ.ศ. 2536 (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2536) เนื่องจากเมื่อบริโภคเขาไปจะทําลายเซลลในรางกายหากบริโภคในปริมาณมากจะทําลายเยื่อ
บุกระเพาะอาหารและลําไส ทําใหเปนแผลในกระเพาะอาหารและลําไส ความดันโลหิตต่ําจนช็อค
ได หรือในบางรายที่แมบริโภคในปริมาณเล็กนอยทําใหเปนผ่ืนคันขึ้นตามตัว อาเจียน หูอ้ือ มีไข        
( นิธิยา,  2543) 
  
2.10 การวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหาร 
       การวิเคราะหหาปริมาณกรดเบนโซอิคและ กรดซอรบิค ในผลิตภัณฑอาหารโดยวิธี 
โครมาโตกราฟฟแผนบาง (Thin layer chromatography) ยูวี สเปกโตรโฟโตรเมทรี                
(UV spectroscopy) โครมาโตกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง หรือ High Performance 

Liquid Chromatography (HPLC) และแกส โครมาโตกราฟฟ (Gas chromatography) แตใน
ปจจุบันนี้ HPLC เปนที่ใชกันอยางกวางขวางในการตรวจหาปริมาณวัตถุเจือปนในเครื่องดื่มและ
ผลิตภัณฑอาหาร (Tfouni,  2001)  
       ขวัญตา (2547) ไดทําการพัฒนาวิธีวิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไม
เขมขนเนื่องจากมีความเห็นวาการวิเคราะหหาปริมาณของวัตถุกันเสียในเครื่องดื่มเพื่อเฝาระวัง
ความปลอดภัยของผูบริโภคมีความสําคัญ ซ่ึงแตเดิมการวิเคราะหปริมาณวัตถุกันเสียในเครื่องดื่มจะ
ใชวิธีสเปกโตรโฟโตเมตรี ซ่ึงวิธีนี้มีขั้นตอนการเตรียมตัวอยางและการทําใหบริสุทธิ์ยุงยากและใช
เวลานาน อีกทั้งสารเคมีที่ใชในการสกัดคืออีเทอรอาจจะมีผลกระทบตอสุขภาพของผูวิเคราะหซ่ึง
ตองปฏิบัติงานเปนประจํา จึงมีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาวิธีวิเคราะหวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิค)โดยใชวิธีไดอะไลซีสในการวิธีวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคแอสปาเทม และ     
แคฟเฟอีนในน้ําอัดลม น้ําผลไม และเครื่องดื่มผักมาใชในการเตรียมตัวอยางรวมกันกับวิธี HPLC 
ซ่ึงใชในการตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสียในผลไมแปรรูปมาศึกษาปรับใชเขาดวยกันและทดสอบ
ความแมนดังกลาวเพื่อนําไปใชในการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในตัวอยาง
ชนิดเดียวกันไดโดยไมถูกรบกวน ทั้งสามารถนําวิธีที่ศึกษานี้มาตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสียใน
เครื่องดื่มตางๆ เพื่อขยายขอบขายของงาน ในการทดลองใชเครื่อง UV-VIS detecter Model SM  
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3200  และเครื่อง HPLC โดยใชคอลัมน BDS Hypersil C 18 (4.6×250 mm, 5 µm) สําหรับ    
เฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) ใช 0.01 โมลาร แอมโมเนียมอะซีเตตบัฟเฟอร (ammonium 

acetate buffer) ตอ เมทานอล (methanol) อัตราสวน 60 : 40 อัตราการไหล (flow rate) 1.2 
มิลลิลิตร/นาที ใชดีเทคเตอรที่ความยาวคลื่น 235 นาโนเมตร ชวงการดูดกลืนแสงเต็มสเกล           
(full range) 0.1 AUFS ฉีดครั้งละ 20 ไมโครลิตร ความเร็วในการไหล (chart speed) 0.5 
เซนติเมตร/นาที สําหรับตัวอยางที่ใชทดสอบคือน้ําผลไม โดยจะทดสอบกับน้ําผลไมเขมขนที่ไมมี
วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค) เมื่อไดวิธีวิเคราะหที่เหมาะสมแลวจึงนํามาทดลองใช
กับตัวอยางเครื่องดื่มชนิดอื่นๆ 6 ชนิด คือ เครื่องดื่มพืชผัก เครื่องดื่มรสผลไมผสมนมเปรี้ยว 
เครื่องดื่มผสมคาเฟอีน น้ําผลไม น้ําหวานเขมขน และน้ําอัดลมจากการศึกษาพบวา ชวงการ
วิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีความเปนเสนตรงและพิสัย (linearity and range) ที่
ความเขมขน 20-300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (r2 = 0.9995 และ 0.9998) ขีดจํากัดของการตรวจพบและ
ขีดจํากัดของการวัดเชิงปริมาณของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไมเขมขนมีคา 5 และ 20 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตามลําดับ เปอรเซ็นตการคืนกลับและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (%recovery±SD)                  
กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในน้ําผลไมเขมขนที่ระดับความเขมขน 100,  200 และ 300 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม มีคาระหวาง 95±1.0  ถึง 100.3±4.5 และ 93.8±5.1  ถึง 96.8 ±1.1 เปอรเซ็นตคาเบี่ยงเบน
มาตรฐานสัมพัทธ (%RSD)  มีคา 1.1-4.4 และ 1.5-5.3 ตามลําดับ นอกจากนี้วิธีนี้ยังไมถูกรบกวน
จากสารอื่น เชน วิตามินบี 6 วิตามินซี อะซีซัลเฟมเค ซัคคาริน กรดซิตริก แอสปาเทม และคาเฟอีน  
เมื่อนําวิธีดังกลาวมาใชในการวิเคราะหตัวอยางเครื่องดื่มชนิดอื่นๆ อีก 6 ชนิด พบวาสามารถ
ตรวจสอบกรดทั้งสองชนิดไดผลดี ดังนั้นวิธีที่พัฒนาขึ้นนี้จึงเหมาะสมที่จะใชในงานบริการ
วิเคราะหไดรวดเร็วสงผลใหงานคุมครองผูบริโภคมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 
2.11 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑอาหาร 

              Mihyar (1999) ศึกษาการหาปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในผลิตภัณฑ 
Labaneh ดวยวิธี HPLC โดย Labaneh เปนอาหารกึ่งแหงซ่ึงทําจากโยเกิรตที่แยกในขั้นตอนที่
เปนเวย ผลิตภัณฑ Labaneh มีไขมัน 23-25 เปอรเซ็นต และของแข็งทั้งหมด 8-11 เปอรเซ็นต มี
ความเปนกรด 1.4-2.8 เปอรเซ็นต คาความเปนกรดดาง 3.6-4.0 ตัวอยาง Labaneh เก็บมาจาก               
14 ทองที่ ในแอมแมน ประเทศจอรแดน โดย Labaneh ตองทํามาจากน้ํานมวัวและแตละตัวอยางมี
ปริมาณ 500 กรัม ทําการเก็บตัวอยาง 2 ชุด ซ่ึงผลิตในวันเดียวกันจากนั้นนํามาวิเคราะหภายใน              
24 ชั่วโมง โดยเก็บตัวอยางในชวงเดือนมิถุนายนและสิงหาคม ป ค.ศ.1995 สําหรับสภาวะ HPLC 
ทําตามวิธีของ IDF Standard method คือ ใชดีเทคเตอรที่ 277 นาโนเมตร คอลัมนเบคแมน               

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



  
36 

อัลตราแชร รุน ODS C-18 (Beckman Ultrashere ODS C-18 ) ขนาด 150 มิลลิเมตร ×4.6 
มิลลิเมตร เสนผาศูนยกลาง 5 ไมโครเมตร และใชเฟสเคลื่อนที่อัตราสวน 90:10 สวนผสมระหวาง
ฟอสเฟต : เมทานอล ซ่ึงมีอัตราการไหล 1.2 มิลลิลิตร/นาที ผลการวิเคราะหพบวา ตัวอยางที่พบ
ปริมาณกรดเบนโซอิคมีจํานวน 8 ตัวอยาง โดยอยูในชวง 33-2000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ปริมาณ           
กรดซอรบิคอยูในชวง 87 และ 900 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) มี 3 ตัวอยางที่พบทั้งกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค และ 6 ตัวอยางที่พบกรดเบนโซอิค
ต่ํากวา 32 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  

    ในประเทศบราซิลมีการหาปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารบราซิลเลียน 
(Brazilian food) วัตถุประสงคของการศึกษาเพื่อหาปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ที่จะใช
เปนขอมูลแกผูบริโภคในเรื่องการใชวัตถุกันเสีย ตัวอยางที่นํามาวิเคราะหไดแก เครื่องดื่มน้ําผลไม 
เครื่องดื่มน้ําอัดลม มาการีน โยเกิรตและเนยแข็ง โดยทาํการตรวจสอบดวยเครื่อง HPLC โดยใช 
ปมยี่หอ Water รุน Water 600 พรอมระบบลดแกสและใช Water 717 ชนิดฉีดตัวอยางแบบ
อัตโนมัติ ใชคอลัมน C18 ยี่หอ Nova-pak มีขนาดความกวาง 30 เซนติเมตร ความยาว 3.9 
มิลลิเมตร เสนผาศูนยกลางขนาด 4 ไมโครเมตร เครื่องแปลผลแบบลําแสงคู ยี่หอ Water รุน 
Water 996 สวนเฟสเคลื่อนที่ใชสวนผสมระหวางน้ํา 81 เปอรเซ็นตกับอะซีโตไนไตร                       
17 เปอรเซ็นต และ 0.005 โมลาร แอมโมเนียมอะซีเตตบัฟเฟอร ที่คาความเปนกรดดาง 4.2 โดยใช
กรดอะซีติกปรับคาความเปนกรดดาง อัตราการไหล 1.0 มิลลิลิตร/นาที แตละครั้งฉีดตัวอยาง            
20 ไมโครลิตร ในการวิเคราะหไดเปอรเซ็นตการคืนกลับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค คือ                
94 เปอรเซ็นต ถึง 102.2 เปอรเซ็นต และ 86.1-101.0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงในโยเกิรตและเนย
แข็งจะหาเปอรเซ็นตการคืนกลับเฉพาะกรดซอรบิคเทานั้นเนื่องไมมีการใชกรดเบนโซอิคใน
ผลิตภัณฑดังกลาว ขีดจํากัดของการตรวจพบกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในเครื่องดื่มน้ําอัดลม
คือ 0.06 และ 0.05 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร มาการีน 0.1 และ 0.2 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ในโยเกิรต   
0.1 และ 0.2 ไมโครกรัม/มิลลิลิตรในเนยแข็ง 0.1 และ 0.07 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร  ผลการศึกษา
พบวาจากตัวอยางทั้งหมดมีเนยแข็ง 1 ตัวอยางที่ใสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคเกินมาตรฐาน
กฏหมายอาหารของประเทศบราซิลพบกรดซอรบิคในเครื่องดื่มอัดลม  1 ตัวอยาง และในเครื่องดื่ม
ผลไม 2 ตัวอยาง ซ่ึงจํานวน 2 ใน 3 ยี่หอของเครื่องดื่มน้ําอัดลมไมพบการใสวัตถุกันเสีย สําหรับใน            
มาการีนพบวามีการใชทั้งกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค (Tfouni,  2001) 

ในประเทศมาเลเซีย มีการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค            
เมทิลพาราเบนและโพพิลพาราเบน ในผลิตภัณฑอาหารทั้งหมดที่นํามาศึกษา 67 ตัวอยางโดยเก็บมา
จากซุปเปอรมาเกตในเขตภาคเหนือ (Kedah และ Perlis) ของประเทศมาเลเซีย ซ่ึงประกอบดวย
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เครื่องดื่มผลไม ผักผลไมกระปอง แยมหรือผลไมที่เปนเจลลี่ ซอส ผลไมอบแหงโดยการตรวจสอบ
ดวยเครื่อง HPLC ยี่หอ Jusco PV 1580 คอลัมน C18 ยี่หอ Supelo 516 มีความกวาง                      
15 เซนติเมตร ความยาว 4.6 มิลลิเมตร ขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 ไมโครเมตร ใชสภาวะอุณหภูมิหอง 
เครื่องแปลผลคือ   ยูวีสเปคโตรโฟโตมิเตอรยี่หอ Jusco UV-1570  ที่ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร 
และในแตละครั้งฉีดสารปริมาณ 20 ไมโครลิตร สําหรับเฟสเคลื่อนที่ใช แอมโมเนียมอะซีเตต
บัฟเฟอร คาความเปนกรดดาง 4.4 ตอเมทานอล อัตราสวน 35:65 (ปริมาตร/ปริมาตร) โดยจะใช
อัตราสวนนี้ นาน 9 นาที หลังจากนั้นจะเปลี่ยนอัตราสวนเปน 50:50  (ปริมาตร/ปริมาตร) ในการ
วิเคราะหคาขีดจํากัดของการตรวจพบ (limit of detection) ของกรดเบนโซอิค (BA) กรดซอรบิค 
(SA),  เมทิลพาราเบนส (MP), โพพิลพาราเบน (PP) คือ 0.5,  0.1,  0.3,  0.1 ตามลําดับ คาขีดจํากัด
ต่ําสุดของการวัดเชิงปริมาณ (limit of quantification) คือ 1.4,  0.3,  0.1,  0.3  ตามลําดับ คาความ
เปนเชิงเสน (linear range) คือ 5.0-120,  1.0-75,  3.0-100 และ 1.0-75 ตามลําดับ เปอรเซ็นตการ
คืนกลับ คือ 106,  104,  102 และ 102 เปอรเซ็นต สําหรับ BA,  SA, MP PP ตามลําดับ ผลการ
วิเคราะหพบวามีการใชวัตถุกันเสียในแยมมากที่สุด(ปริมาณที่พบคือ 162-266 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
แตยังไมเกินมาตรฐานตามกฎหมายกําหนดซึ่งในแยมกําหนดใหใชกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค
ได 450 มิลลิกรัม/กิโลกรัม พบกรดเบนโซอิคในซอส 1 ตวัอยาง (1260 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) พบวัตถุ
กันเสียในผักผลไมกระปอง 2 ตัวอยาง คือ กรดซอรบิค 1390 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และกรดเบนโซอิค 
840 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เกินมาตรฐานตามกฎหมายกําหนดพวกผลไมอบแหงพบกรดเบนโซอิคอยู
ในชวง 390-730 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในผลไมอบแหงมาตรฐานจะ
กําหนดไวคือ 350 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และตรวจพบการใชวัตถุกันเสียพวกพาราเบนแตไมเกิน
มาตรฐานที่กฎหมายอาหารประเทศมาเลเซียกําหนด (Bahruddin,  2004) 

ขวัญตา (2547) ไดทําการสํารวจเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดที่มีจําหนายในทองตลาด           
โดยจัดทําโครงการสํารวจคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารประเภทเครื่องดื่ม เพื่อนําผลการ
สํารวจมาเปนประโยชนในการกําหนดแผนพัฒนาคุณภาพเครื่องดื่มรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ 
โดยไดทําการศึกษาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดที่มีจําหนายในทองตลาดระหวางป พ.ศ. 2540- 
2543 จากผูประกอบการ และสวนราชการที่เกี่ยวของ 194 ราย โดยตัวอยางเปนเครื่องดื่ม  4 ชนิด 
ไดแก น้ําผลไม เครื่องดื่มพืชผัก น้ําหวาน และน้ําอัดลม จํานวน 555 ตัวอยาง ซ่ึงสงวิเคราะหเพื่อขึ้น
ทะเบียนตํารับ หรือควบคุมคุณภาพ (กอนจําหนาย) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สงวิเคราะหเพื่อเฝาระวังความปลอดภัยของผูบริโภค (หลังจําหนาย) 
ระหวาง พ.ศ. 2540 รวม 4 ป ไดทําการวิเคราะหทางเคมีหาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรดเบนโซอิค 
และซอรบิคและตรวจสอบทางจุลชีววิทยา ไดแก จุลินทรียที่บงชี้ถึงสุขลักษณะของอาหาร ยีสต  
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เชื้อรา บักเตรีชนิด Coliforms และ E.coli และจุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ 
Staphylococus aureus, Clostridium perfringens และ Salmonella วิธีวิเคราะหทางเคมีซ่ึงใช
วิเคราะหกรดเบนโซอิค และซอรบิค ดวยการตรวจเอกลักษณ เมื่อพบวามีการใชวัตถุกันเสียจึงจะ
วิเคราะหหาปริมาณ โดยวิธี Dialysis และ HPLC ตาม SOP No.10 02 101 ของกรดเบนโซอิค 
และกรดซอรบิคในเครื่องดื่ม ซ่ึงจะมีประสิทธิภาพเมื่อความเขมขนของกรดทั้งสองอยูที่ระดับ 100, 
200 และ 300 ไมโครกรัมตอกรัม คาเปอรเซ็นตการคืนกลับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค
เทากับ 95.2-98.8 และ 96.9-103.9  ตามลําดับ คาความเที่ยงตรงที่ระดับ 763 และ 476 ไมโครกรัมตอ
กรัม เปอรเซ็นตคาเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพทัธ เทากับ 1.33 และ 1.23 และคา ขีดจํากัดของการวัดเชิง
ปริมาณที่ระดับ 20 ไมโครกรัมตอกรัม คาเปอรเซ็นตการคืนกลับ 91.5 และ 85.5 ตามลําดับ ทางจุล
ชีววิทยาตรวจวิเคราะหจํานวนยีสต และเชื้อรา โดยวิธี Standard Plate Count ตาม SOP DMSc 
10 02 007 เร่ือง การตรวจสอบยีสตและราในอาหารและเครื่องดื่ม ปริมาณแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรม 
โดยวิธี Multiple tube fermentation technique และบักเตรีชนิด E.coli ดวยวิธีตาม SOP 

DMSc 10 02 013 เร่ืองการตรวจวิเคราะหแบคทีเรีย กลุมโคลิฟอรมในน้ําบริโภค น้ําแข็ง น้ําแร 
และเครื่องดื่ม จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 3 ชนิด ไดแก S.aureus, Salmonellae และ 
C.perfringens ใชวิธี  ตาม SOP 10 02 136, SOP 10 02 041 และ SOP 10 02 137 จํานวน 3 เร่ือง 
คือ การตรวจวิเคราะห S.aureus, Salmonellae และเครื่องดื่ม ตามลําดับ โดยเกณฑตัดสินใช
มาตรฐานอางอิงของพระราชบัญญัติอาหาร ฉบับที่ 214 (พ.ศ.2543) เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท การวิเคราะหใชหลักการทางสถิติ โดยนําโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS มาใชในการ
ประมวลผลขอมูลใชไควสแควร และ F-test เพื่อหาความสัมพันธของการใชวัตถุกันเสีย และการ
พบเชื้อจุลินทรียในเครื่องดื่ม ผลการศึกษาพบวาตัวอยางที่มีวัตถุกันเสียเกินเกณฑกําหนดลดลงอยาง
ตอเนื่องชัดเจน โดยเฉพาะป 2543 ลดลงประมาณ 6 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับป 2540 แตการศึกษาจุลิ
นทรียปนเปอนกลับพบวา มีแนวโนมสูงขึ้นประมาณ 1.6 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับป 2540 เครื่องดื่ม
ที่มีคุณภาพที่สุด คือ ไมพบทั้งการใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐานและจุลินทรียปนเปอน ไดแก 
น้ําอัดลม สวนเครื่องดื่มที่มีปญหามากที่สุด คือพบท้ังการใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐานและจุลินทรีย
ปนเปอน ไดแก เครื่องดื่มประเภทพืชผัก รองลงมาไดแก น้ําผลไม และน้ําหวาน การศึกษา
ความสัมพันธระหวางจุลินทรียกลุมโคลิฟอรมกับจุลินทรียบงชี้สุขลักษณะอาหาร และที่เปนสาเหตุ
ของอาหารเปนพิษ พบวา เมื่อตรวจพบจุลินทรียกลุมโคลิฟอรมเกินมาตรฐาน จะพบการปนเปอน
ของจุลินทรียทั้ง 2 กลุม คือ จุลินทรียที่บงชี้ถึงสุขลักษณะของอาหาร (ยีสต เชื้อรา บักเตรีชนิด 
Coliforms และ E.coli) และจุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ Staphylococus 

aureus, Clostridium perfringens ยกเวน Salmonella อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จาก
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การศึกษาความสัมพันธของการใชวัตถุกันเสียตอการตรวจพบจุลินทรีย พบวา การใชกรดเบนโซอิ
คอยางเดียวหรือใชรวมกับกรดซอรบิคมีผลตอการลดการปนเปอนของจุลินทรียดังกลาว (ยกเวน 
S.aureus และ Salmonella) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตอยางไรก็ตาม ถึงแมจะใชวัตถุ
กันเสียก็ยังตรวจพบการปนเปอนของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของอาหารเปนพิษ ซ่ึงอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภคได 

 กรดซาลิไซลิคเปนสวนหนึ่งที่มีความสําคัญในการทํายาและใชกันอยางกวางขวาง
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของพวกจุลินทรีย โดยเฉพาะพวกเชื้อรา และเปนสารละลายที่เปนยา
รักษาโรค (Keratolytic agent) และเปนสารตั้งตนในการทําผลิตภัณฑยาและเครื่องสําอาง    
(Basu,  2001) 

 ในประเทศเนเธอรแลนดไดมีการศึกษาถึงการใชกรดอะซิติลซาลิไซเลตและ              
กรดซาลิไซลิคในอาหาร (Janssen,  1997) เนื่องจากกรดอะซิติลซาลิไซเลตมีความสามารถในการ
ปองกันการติดเชื้อโรคในระบบหลอดเลือดระบบหัวใจและลดความเสี่ยงที่มีตอระบบลําไส         
ในการศึกษาครั้งนี้ไดทดลองหาปริมาณกรดอะซิติลซาลิไซเลตและกรดซาลิไซลิคในอาหารทั้งหมด  
30 ตัวอยาง โดยใช HPLC และใชเครื่องแปลผลแบบ ฟลูออเรสเซนส (Fluorescence) มีขีดจํากัด
ของการตรวจพบในอาหารสด 0.1 ไมโครโมล/กิโลกรัม และอาหารแหง 0.4 ไมโครโมล/กิโลกรัม      
ผูศึกษาพบวาปริมาณกรดซาลิไซลิคอยูในระดับ 0-0.7 ไมโครโมล/กิโลกรัม ในผักผลไม และใน
สมุนไพรเครื่องเทศ พบ 2-20 ไมโครโมล/100 กรัม และสําหรับระดับกรดอะซิติลซาลิไซเลต 
ตรวจวัดไดต่ํากวา ขีดจาํกัดของการตรวจพบซึ่งปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานของปริมาณกรดซาลิ
ไซลิค 0-15 ไมโครโมล/วัน จากนั้นไดทําการศึกษาการขับของกรดซาลิไซลิคเขาออกของไตโดยใช
อาสาสมัคร 17 คน รับประทานอาหารพบวาเมื่อไตมีการขับของเหลวเขาออกพบปริมาณกรดซาลิ
ไซลิค 10 ไมโครโมล (1.4 มิลลิกรัม) ใน 24 ช่ัวโมง แตสามารถสรุปไดวาระดับของ กรดอะซิติลซา
ไซเลตและกรดซาลิไซลิคในอาหารมีจํานวนไมมากพอที่จะทําใหเกิดโรค  

  สําหรับในประเทศไทยไดมีการสํารวจวัตถุกันเสียในอาหารที่จังหวัดเชียงใหมโดย            
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยเชียงใหม ไดทําการสุมเก็บตัวอยางอาหารที่จําหนายในจังหวัดเชียงใหม
ในชวงเดือนพฤษภาคมถึงสิงหาคม  2542 จากตลาดสด 25 แหง และซุปเปอรมาเกต 8 แหง โดยสุม
เลือกเฉพาะอาหารที่สงสัยวาจะมีการเจือปนดวยสารถนอมอาหารตองหามในอาหารคือ                 
สารบอแรกซ สุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทผลิตภัณฑเนื้อสัตว ทับทิมกรอบ จํานวน 202 ตัวอยาง              
กรดซาลิไซลิค จากการสุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทผักและผลไมดอง จํานวน 252 ตัวอยาง และ                  
สารฟอกขาวฮัยโดรซัลไฟตจากการสุมเก็บตัวอยางอาหารประเภทถั่วงอก ขิงซอย ยอดมะพราวออน
จํานวน 194  ตัวยางโดยวิธีการศึกษาทําการตรวจสอบตัวอยางโดยใชชุดทดสอบเบื้องตนของ
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กรมวิทยาศาสตรการแพทย จากนั้นนําตัวอยางที่ใหผลบวกโดยวิธีชุดทดสอบเบื้องตนมาตรวจ
วิเคราะหยืนยันโดยวิธีมาตรฐาน คือ ใชวิธีการหาปริมาณเถา (Ash method) สําหรับบอแรกซใชวิธี 
HPLC สําหรับกรดซาลิไซลิค และใชวิธีมาตรฐานของญี่ปุน (The Japanese Stadard of Food 

Additive) สําหรับสารฟอกขาวฮัยโดรซัลไฟต แลววิเคราะหขอมูลโดยใชเปอรเซ็นตจากการสํารวจ
พบวา พบสารบอแรกซในผลิตภัณฑอาหาร 6 ตัวอยาง จาก 202 ตัวอยาง คิดเปน 3.0 เปอรเซ็นตโดย
พบในเนื้อปลาบด 3 ตัวอยางจาก 5 ตัวอยาง ในหมูบด 1.7 เปอรเซ็นต (1 ตัวอยางจาก 59 ตัวอยาง) 
และในทอดมัน 12.5 เปอรเซ็นต (2 ตัวอยางจาก 16 ตัวอยาง) ผลการตรวจ กรดซาลิไซลิคใน
ผลิตภัณฑอาหารประเภทผักและผลไมดอง 252 ตัวอยางไมพบกรดซาลิไซลิค สวนสารฟอกขาวฮัย
โดรซัลไฟตในผลิตภัณฑอาหาร 5 ตัวอยางจาก 194 ตัวอยาง คิดเปน 2.6 เปอรเซ็นต โดยตรวจพบใน
ถ่ัวงอก 3.8 เปอรเซ็นต (2 ตัวอยางจาก 53 ตัวอยาง) และในหนอไมดอง 1.6 เปอรเซ็นต (1 ตัวอยาง
จาก 62 ตัวอยาง) (นงคราญ,  2543)  
 
2.12 น้ําผลไม 
  1) น้ําผลไมแท  คือ น้ําผลไมที่คั้นจากผลไมโดยตรง ไมมีการเจือปนน้ํา น้ําตาล หรือ ส่ิงอ่ืน 
(ภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร,  2521) นอกจากนี้ เชษฐา (2546)ไดแบงประเภทน้ําผลไมแทไว
ดังนี้ 

1.1) น้ําผลไมแทพรอมดื่ม คือ น้ําผลไมที่มีสวนผสมประกอบดวยน้ําผลไมทั้งหมด จะใช
ผลไมที่มีน้ํามากบางชนิดเทานั้น ไดแก องุน สม สับปะรด มะเขือเทศ มะเฟอง ฯลฯ โดยปริมาณ
สารละลายทั้งหมด (Total soluble solid) จะเปนไปตามธรรมชาติของผลไมแตละชนิด 

1.2) น้ําผลไมแทชนิดเขมขน คือ เครื่องดื่มที่สกัดหรือบีบคั้นจากผลไม แลวผาน
กระบวนการระเหยเพื่อเอาน้ําออก ซ่ึงไมมีการเจือปนน้ํา น้ําตาล หรือส่ิงอื่นใดลงไป สวนผสม
ประกอบดวย น้ําผลไมทั้งหมด ปริมาณสารละลายทั้งหมดอยางนอย 32 องศาบริกซ 

2) น้ําผลไมเทียม 
2.1) น้ําผลไมเทียมพรอมดื่ม คือ เครื่องดื่มที่ไมมีสวนผสมใดที่ไดจากผลไมโดยตรงมี

สารละลายในน้ําทั้งหมดอยางนอย 10 องศาบริกซ เปนของเหลวผสมน้ําตาล กรดอินทรีย สีเจือ
อาหาร น้ํามันกลิ่นหอมจากผลไม หรือจากสวนอ่ืนของพืช เชน น้ําเขียว น้ําแดง น้ําผลไมเทียมมี                 
2 ชนิดคือ ชนิดอัดแกสคารบอนไดออกไซด (น้ําอัดลม) และชนิดไมอัดแกสคารบอนไดออกไซด
(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 
   2.2) น้ําผลไมเทียมชนิดเขมขน (น้ําหวานเขมขน) คือ น้ําหวานทําจากสารใหกล่ินผลไม เชน 
กล่ินสตรอเบอรร่ี กล่ินสม กล่ินสับปะรดเตรียมโดยเติมสารใหกล่ิน กรดอินทรีย สีผสมอาหาร ลง
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ในน้ําเชื่อมที่มีความเขมขน 70-75 องศาบริกซ น้ําเชื่อมที่ใชตองมีความเขมขนมาก จุดประสงคเพื่อ
เก็บรักษา (เชษฐา,  2546) 
 
2.13 วัตถุกันเสียท่ีใชในน้ําผลไม  
             วัตถุกันเสียที่ใชในน้ําผลไม ไดแก 

1) กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอต ไดแกแคลเซียมเบนโซเอต โซเดียมเบนโซเอต และ
โพแทสเซียมเบนโซเอตเปนเกลือของกรดเบนโซอิค ในรูปเกลือละลายน้ําไดดีกวาในรูปของกรด 
ปริมาณที่อนุญาตใหใชคือ 200 สวนในลานสวน ประสิทธิภาพการทําลายจุลินทรียในสภาวะเปน
กรดจะสูงกวาสภาพเปนกลางนิยมใชในน้ําผลไมหรือน้ําผลไมที่มีสีและเขมขน เชน สควอช ไซรัป 
เปนตน (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540;  สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา,   2543 ) 
           2) กรดซอรบิคและเกลือซอรเบต ไดแกแคลเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบต และ
โพแทสเซียมซอรเบต ปริมาณที่อนุญาตใหใชคือ 200 สวนในลานสวน (คํานวณเปนกรดซอรบิค) 
(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540;  สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา,  2543 ) 
          3) ซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) สารนี้มีประสิทธิภาพการทําลายราและแบคทีเรียไดดีกวายีสต 
ปริมาณที่อนุญาตใหใช 200 สวนในลานสวนเชนเดียวกับเบนโซเอต แตถาใชปริมาณมากเกินไปจะ
ทําใหมีกล่ินในน้ําผลไม ซ่ึงไม เปนที่ยอมรับของผูบริโภค  นอกจากนี้ ซัลเฟอรไดออกไซด               
ยังชวยปองกันการเกิดสีน้ํ าตาลหรือการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํ าผลไม  อาจใชสารนี้ในรูป                          
กาซซัลเฟอรไดออกไซด กรดซัลฟูรัส หรือเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม สารนี้อาจจะทําใหสีแดง
หรือมวงขององุนหายไป แตถานําไปตมไลซัลเฟอรไดออกไซด สีจะกลับคืนมา (คณาจารยภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540) 
         4) น้ําตาล เปนสารใหความหวานและเกลือ ถามีอยูในปริมาณความเขมขนสูง 65-70 
เปอรเซ็นต จะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดโดยไมตองใสวัตถุกันเสีย (คณาจารยภาควิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2540; ไพบูลย,  2544) 
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