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บทคัดยอ่ 

การปนเป้ือนของสารฟอกขาวหรอืสารโซเดียวไฮโดรซลัไฟลใ์นอาหารหรอืผลติภณัฑใ์นอาหารที่นิยมใชใ้นการถนอมอาหาร
เพื่อการยงัยัง้การเจรญิเติบโตของจลุนิทรยีท์ี่เกินมาตรฐานการสขุาภิบาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ ก าหนดใหไ้มเ่กิน 
500 มิลลิกรมัต่อปริมาณอาหาร 1 กิโลกรมั จะส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภค ดงันัน้การศึกษานีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสถานการณ์ 
การปนเป้ือนของสารฟอกขาวในอาหาร 100 ตวัอย่าง จากอาหาร 5 ประเภทคือ ผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว หน่อไมด้อง ลกูชิน้ปลา  
ขา้วสาร เเละขนมปัง ประเภทละ 20 ตวัอย่าง สุม่ตวัอย่างดว้ยวิธี สุม่ตวัอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) โดยการเก็บ
ตวัอย่างในตลาดสดเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และน าตวัอย่างมาทดสอบดว้ยชุดทดสอบการปนเป้ือนสารฟอกขาว (Alert 
for sulfile) และสถิติที่ใชใ้นการวิเคราะหข์อ้มูลคือสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ จ านวน รอ้ยละ  การศึกษาในครัง้นีจ้ึงมีวตัถุประสงค์
เพื่อใหท้ราบถึงสถานการณก์ารตกคา้งของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟตใ์นอาหารดงัต่อไปนีค้ือ ขา้ว ผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว หน่อไม้
ดอง ลกูชิน้ปลาเเละขนมปัง ที่อาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพผูบ้รโิภคตามมาตรฐานสขุาภิบาลอาหารกรมอนามยักระทรวงสาธารณสขุ 
โดยด าเนินการเก็บตวัอยา่งที่ใชศ้กึษาในตลาดสดตา่งๆในเขตกรุงเทพมหานครและปรมิณฑล และน ามาทดสอบดว้ยชดุทดสอบการ
ปนเป้ือน alert for sulfite   

ผลการวิเคราะหพ์บว่าตวัอย่างอาหารที่นามาทดสอบมีความหลากหลายและเป็นตวัแทนกลุ่มอาหารที่สนใจไดอ้ย่าง
ครบถว้นทัง้ในแง่ชนิดและปริมาณทดสอบและพบการปนเป้ือนของโซเดียมไฮโดรซลัไฟลจ์ากผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว 4 ตวัอย่าง 
ไดแ้ก่ เสน้หมี่ 2 ตวัอย่างและวุน้เสน้ 2 ตวัอย่าง อยู่ในช่วงปริมาณ 10-100 ppm คิดเป็นรอ้ยละ 20 ของผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว
ทัง้หมด และคิดเป็นรอ้ยละ 4 ของตวัอยา่งทัง้หมด  

จากผลการการทดสอบทัง้หมดสรุปไดว้่า ตวัอย่างของผลิตภณัฑอ์าหารจาพวกเสน้ก๋วยเตี๋ยว พบการปนเป้ือนโซเดียม
ไฮโดรเจนซลัไฟตท์ี่คอ่นขา้งสงู ผูบ้ริโภคที่มีความเสี่ยงตอ่การแพส้ารประกอบดงักลา่วควรหลกีเลี่ยงในการบริโภค นอกจากนี ้ควรมี
การเพิ่มความตระหนกัแก่ผูผ้ลิตและผูจ้าหน่ายอาหาร รวมทัง้ความรว่มมือของบคุลากรที่เก่ียวขอ้งที่ตอ้งดาเนินการตรวจสอบและ
ปรบัปรุงความปลอดภยัของอาหารเพื่อลดความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนวตัถเุจือปนในอาหารดงักลา่ว   
 

ค าส าคัญ: Sulfites residue, สารฟอกขาว, วตัถเุจือปนในอาหาร 
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Abstract 
Contamination of bleach or sodium hydrosulfide in food or food products commonly used in food 

preservation to inhibit the growth of microorganisms that exceeds the food sanitation standards of the 

Department of Health, Ministry of Public Health. Not more than 500 milligrams per 1 kilogram of food will affect 

consumers. This study aimed to study the situation of bleach contamination in 100 food samples from 5 types 

of food; noodle products, pickled bamboo shoots, fish balls, rice, and bread, 20 samples for each type. 

Convenient sampling methods was used to collect samples in fresh markets in Bangkok and its vicinity. The 

samples were tested with a bleach contamination test kit (Alert for sulfile) and the statistics used to analyze the 

data were descriptive statistics, i.e. number, percentage. The purpose of this study was to determine the situation 

of sodium hydrosulfite residue in the following foods: noodle products, pickled bamboo shoots, fish balls, rice 

and bread that may be harmful to consumers' health. According to food sanitation standards, Department of 

Health, Ministry of Public Health. The samples were collected for the study in various fresh markets in Bangkok 

and its vicinity. and tested with an alert for sulfite contamination test kit.  

The results of the analysis showed that the food samples tested were diverse and completely 

representative of the food groups of interest in terms of type and quantity. Sodium hydrosulphide contamination 

from noodle products was found. Four samples of noodles, 2 samples of rice vermicelli and 2 samples of 

vermicelli, were in the range of 10-100 ppm, representing 20% of total noodle products. and accounted for 4 

percent of all samples.  

From all test results, it can be concluded that examples of noodle products was found a relative high 

sodium hydrogen sulfite contamination. Consumers who are at risk of allergic reactions to these compounds 

should avoid their consumption. In addition, awareness should be raised among food manufacturers and 

distributors, including the cooperation of relevant personnel who have to carry out food safety inspections and 

improvements to reduce the risk of contamination of food additives. 
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บทน า 
         วัตถุเจือปนในอาหาร (Food addictive) คือ วัตถุที่
ไมไ่ดเ้ป็นสว่นประกอบส าคญัของอาหาร แตเ่จือปนในอาหาร
เพื่อประโยชนท์างเทคโนโลยีการผลิต หรือสารที่ปนเป้ือนกบั
อาหารโดยไม่ตัง้ใจ แต่เป็นผลซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต
ของโรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรกัษา การบรรจุ การ
ขนส่งหรือการเก็บรกัษา หรือเกิดเนื่องจากการปนเป้ือนจาก
สิ่งแวดลอ้ม อีกทัง้ยงัรวมถึงชิน้ส่วนจากแมลง สตัว ์หรือสิ่ง
แปลกปลอมอื่น ๆ ดว้ย ซึ่งจะมีผลต่อคุณภาพหรือลกัษณะ
ของอาหาร (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข , 2547) โดย
ผูป้ระกอบการท่ีใชส้ารตา่ง ๆ เหลา่นีม้กัมีวตัถปุระสงคเ์พื่อให้
ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว สีสันสวยงาม ท าให้อาหารมีเนือ้
สมัผสัที่นุ่ม ชุ่มช่ืน ควบคมุความเป็นกรด และยงัช่วยยืดอายุ
ของอาหาร (วชัร ีคงรตัน,์ 2563)  
         วัตถุเจือปนในอาหารสามารถแบ่งกลุ่มตามหน้าที่
ออกเป็น 27 กลุม่ ไดแ้ก่ สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulator),สารปอ้งกนัการจบัตวัเป็นกอ้น (Anticaking),สาร
ป้องกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent),สารป้องกันการ
เกิดออกซิเดชั่น (Antioxdant), สารฟอกส ี(Bleaching agent) 
เป็นตน้  สารเคมีเหลา่นีพ้บไดม้ากมายและหลากหลายชนิด  
หนึ่งในวตัถเุจือปนในอาหารที่เป็นอนัตราย คือ สารฟอกขาว 
หรือโซเดียมไฮโดรซลัไฟตท์ี่ก่อใหเ้กิดอาการภมูิเเพแ้บบ type 
l ในผูท้ี่มีความเสี่ยงต่อการแพส้ารดงักล่าว  และมกัพบว่ามี
การปนเป้ือนของโซเดียมไฮโดรซลัไฟตใ์นอาหารหลากหลาย
ชนิด ไดแ้ก่ ผลไมแ้หง้ ขนมปัง น า้ตาลมะพรา้ว ผลิตภัณฑ์
เสน้ก๋วยเตี๋ยว ถั่วงอก ยอดมะพรา้ว หน่อไมด้อง ลกูชิน้ปลา 
เป็นตน้ (พิมพเ์พ็ญ, พรเฉลมิพงศ ์และนิธิยา, 2548)  โซเดียม
ไฮโดรซลัไฟล ์(Sodium hydrosulfite) หรอืรูจ้กักนัในช่ือ “สาร
ฟอกขาว” เป็นสารเคมีที่ถกูจดัในกลุม่ของสารเคมีประเภทซลั
ไฟลท์ี่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมถนอมอาหาร มีคุณสมบัติใน
การยับยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์จ าพวกแบคทีเรีย 
ยีสต ์และรา จากกระบวนการที่ท  าใหผ้นงัเซลลแ์ละเอมไซม์
ของจุลินทรียท์  างานไม่ปกติและยงัเป็นตัวยับยัง้การปล่อย
เอมไซลบ์างชนิดที่มีความส าคญัในการด ารงอยูข่องจุลินทรีย ์
ท าใหจุ้ลินทรียเ์หล่านัน้ไม่สามารถเติบโตได ้(วชัรี คงรตัน,์ 
2563) ดว้ยคุณสมบตัิเหล่านี ้จึงท าใหผู้ผ้ลิตมกันิยมใส่สาร

ฟอกขาวในอาหาร เพื่อใช้เป็นวัตถุกันเสีย ยืดอายุไขของ
ผลิตภัณฑ์ และป้องกันการเกิดสีน ้าตาลในอาหาร โดย
โซเดียมไฮโดรซัลไฟท์จะเกิดปฏิกิริยาที่สมดุลระหว่าง
สารประกอบอ่ืน ๆ ในอาหาร เช่น อลัดีไฮด ์คีโตน และน า้ตาล 
เกิดผลติภณัฑเ์ป็น โซเดียมไฮโดรซลัไฟท ์และสารประกอบซลั
ไฟท์ โดยสารที่ได้นั้นจะขึน้กับอุณหภูมิ และค่า pH ของ
อาหาร สารประกอบซัลไฟลจ์ะมีคุณสมบัติเป็น reducing 
agent ช่วยลด redox potential ส่งผลใหเ้กิดการยับยัง้การ
ท างานของเอนไซม ์peroxidase ท าใหไ้ม่มีปฏิกิริยา browning 
reaction ที่ท าใหเ้กิดสนี า้ตาลเมื่อถกูความรอ้น ซึง่แมโ้ซเดียม
ไฮโดรซลัไฟตจ์ะไม่เป็นอนัตรายตอ่ผูบ้ริโภค หากรบัประทาน
เขา้ไปในปริมาณที่เหมาะสมที่ร่างกายสามารถขบัสารเคมี
ชนิดนีอ้อกจากรา่งกายทางปัสสาวะไดแ้ตใ่นทางกลบักนัการ
รบัประทานโซเดียมไฮโดรซลัไฟลม์ากเกินค่ามาตรฐาน 0.7 
มิลลิกรมั/คน/วนั (จินตนา และ ยุพเรศ, 2558) ซึ่งองคก์าร
อนามัยโลกไดก้ าหนดมาตรฐานความปลอดภัยไว ้มีความ
เป็นไปไดส้งูที่จะท าใหเ้กิดอนัตราย ก่อใหเ้กิดอาการภูมิแพ้
โดยกระตุน้ใหเ้กิดปฏิกิริยาทางภมูิคุม้กนั (รุง่ทิวา รอดจนัทร์, 
ม.ป.ป.) ซึ่งอาการที่เกิดขึน้จะมีความแตกต่างกันในแต่ละ
บุคคล เช่น ผู้เป็นหอบหืด อาการที่พบคือ หายใจขัด เจ็บ
หนา้อก ปวดทอ้ง คลื่นไส ้อาเจียน อุจจาระร่วง เวียนศีรษะ 
ความดนัเลอืดต ่า เป็นลมพิษ และอาจจะเกิดอาการช็อคหมด
สติได ้โดยหากรา้ยแรงที่สดุอาจเป็นเหตถุึงแก่ชีวิต (สภุมาศ 
วยัอดุมวฒุิ, 2561) 
           ในปัจจุบนั ยงัพบว่ามีการรายงานถึงสถานการณก์าร
ปนเป้ือนโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหารทั้งที่ปรุงสุกและ
อาหารแหง้ ในต่างประเทศ พบว่า ตรวจพบการปนเป้ือนของ
สารกลุ่มซัลไฟต์ในขนมปังที่ประเทศอิหร่านจ านวน 767 
ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 73.53  อีกทัง้ภายในประเทศไทย มี
การรายงานการตรวจพบปริมาณซลัเฟอรไ์ดออกไซดใ์นผัก
และผลไมแ้หง้ที่น าเขา้จากตา่งประเทศเป็นจ านวนมาก ไดแ้ก่ 
เห็ดหูหนูขาว ดอกไม้จีน เยื่อไผ่ พุทราจีน และสมุนไพร 
จ านวน 621 ตวัอย่าง ระหว่างปีพ.ศ. 2548-2557 พบว่า มี
การปนเป้ือนของสารในกลุ่มซลัไฟตใ์นตวัอย่างที่ตรวจสอบ
และยังปริมาณเกินขอ้ก าหนดถึงรอ้ยละ 34 (จินตนา และ 
ยพุเรศ, 2558) 
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การศึกษานี ้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ทราบถึง
สถานการณ์การตกค้างของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ใน
อาหารดังต่อไปนี ้คือ  ข้าว เส้นก๋วยเตี๋ ยว หน่อไม้ดอง 
ลูกชิ ้นปลาและ ขนมปัง ที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
ผู้บริ โภคตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัย
กระทรวงสาธารณสขุ โดยด าเนินการเก็บตวัอย่างที่ใชศ้กึษา
ในตลาดสดตา่ง ๆ ในเขตกรุงเทพมหานคร และน ามาทดสอบ
ดว้ยชุดทดสอบการปนเป้ือน Alert for Sulfite และน าขอ้มูล
ดงักลา่วไปใชเ้ป็นแนวทางในการสื่อสารใหผู้บ้ริโภคทราบถึง
ความปลอดภัยในการบริโภคอาหารชนิดต่าง ๆ ที่มีความ
เสี่ยงต่อการปนเป้ือนวตัถุเจือปนในอาหารดงักล่าว รวมถึง
สรา้งความมั่นใจหรือการรบัรูถ้ึงความเสี่ยงที่อาจเกิดขึน้ได้
ใหก้บัผูบ้ริโภคที่มีความเสี่ยงตอ่การแพส้ารในกลุม่ซลัไฟตใ์น
อาหารเพื่อใหเ้พิ่มความระมดัระวงัเมื่อเลือกอาหารเหลา่นัน้
มาบรโิภคตอ่ไป 

 
วิธีด าเนินงานวิจัย 

รูปแบบการวิจัย เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบ
ภาคตัดขวาง (Cross-sectional survey research) เพื่อศึกษา
การปนเป้ือนของวตัถุเจือปนประเภทสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต์
ในอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและประกาศที่
เก่ียวขอ้งของกระทรวงสาธารณสขุ โดยด าเนินการเก็บรวบรวม
ตวัอย่างอาหารที่สนใจในตลาดสดตา่ง ๆ  ในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑลระหว่างเดือน พฤศจิกายน – เดือนธันวาคม 
2565 และน ามาใชเ้ป็นตวัอยา่งทดสอบ 
 
การค านวณขนาดตัวอยา่ง 

อ้างอิงค่าเฉลี่ยร้อยละอุบัติการณ์ตรวจพบจาก
งานวิจยัที่เก่ียวขอ้งกบัการปนเป้ือนของสารในกลุม่ซลัไฟตใ์น
ตวัอย่างอาหารของ Khan N and Lively JA,ในปี 2020 และ 
Askari และคณะ ในปี 2018 และใชส้ตูรในการค านวณขนาด
ตวัอยา่งดงัตอ่ไปนี ้
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โดยที ่ N = ขนาดตัวอย่าง P= ค่าเฉลี่ยรอ้ยละ
อบุตัิการณต์รวจพบ Z = ระดบัความเช่ือมั่น (ในงานวิจยันีใ้ช้
ระดับความเชือ้มั่น 95%, Z= 1.96) และ e = สดัส่วนของ
ความคลาดเคลือ่นท่ียอมใหเ้กิดขึน้ (10%) 

ขนาดตวัอย่างที่ตอ้งใชท้ าการทดสอบจากค านวณ
คือ 93 ตวัอย่าง คณะผูว้ิจยัจึงใชต้วัอยา่งอาหารทัง้หมด 100 
ตัวอย่าง เพื่อเพิ่มโอกาสในการตรวจพบให้มากขึน้ และ
แบง่เป็นชนิดอาหารออกเป็น 5 ประเภท ประเภทละ 20 ตวัอยา่ง 
 
ตัวอยา่งอาหารที่ใช้ทดสอบ  

ท าการเก็บตวัอย่างอาหารเบือ้งตน้มา 5 ตวัอย่าง 
ไดแ้ก่ ขา้ว, ขนมปัง, หน่อไมด้อง, เสน้ก๋วยเตี่ยว และลกูชิน้ปลา 
ดว้ยวิธีการสุม่แบบสะดวก (Convenience Sampling) เก็บตวัอยา่ง
ชนิดละ 20 ตวัอยา่ง จากตลาดตา่ง ๆ  ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
การเตรียมตัวอยา่ง   

กรณีอาหารที่เป็นอาหารแข็ง จะถูกน าไปหั่นและ
บดใหล้ะเอียดพอประมาณในขนาดปริมาณที่เท่า ๆ กนั โดย
ปริมาณอาหารที่ใชม้ีน า้หนกัประมาณ 5 กรมั เพื่อใชใ้นการ
ทดสอบตอ่ไป 
 

วิธีวิเคราะห ์
น าตัวอย่างอาหารที่เตรียมไว้มาทดสอบด้วยชุด

ทดสอบ Alert for Sulfites (บี สมารท์ ซายเอ็นซ,์ 2020) โดย
การหยดสารละลายที่ท  าปฏิกิริยา (ฝาสีสม้) ตามดว้ยการ
หยดสียอ้ม (ฝาสีน า้เงิน) ลงในตวัอย่าง รอ 1 นาทีสงัเกตการ
เปลี่ยนแปลงของสีที่เกิดขึน้ โดยหากสียอ้มสีน า้เงิน (สารใน
ฝาสีน า้เงิน) ไม่เปลี่ยนสีหมายถึงไม่มีการใชส้ารซลัไฟต ์แต่
หากสียอ้มสีน า้เงินเปลี่ยนเป็นสีมว่งหมายถึงมีการพบสารซลั
ไฟตใ์นอาหารที่ปริมาณที่มากกวา่ 10 ppm แต่นอ้ยกวา่ 100 
ppm สุดท้ายหากสีย้อมเปลี่ยนจากสีน า้เงินเป็นไม่มีสีจะ
หมายถึงพบสารซลัไฟตใ์นปรมิาณที่มากกวา่ 100 ppm  

  

ผลการวิจัย 
ตัวอย่างอาหารที่น  ามาทดสอบมีทั้งหมด 5 กลุ่ม 

ประกอบไปดว้ย ลกูชิน้ หน่อไม ้ขนมปัง เสน้ก๋วยเตี๋ยว เเละ
ขา้วสาร โดยเเต่ละกลุม่ทดสอบมีจ านวนตวัอย่างทัง้หมด 20 
ตวัอยา่ง ซึง่มีความหลากหลายในทัง้ชนิดและที่มา โดยแตล่ะ
ประเภท สามารถแบ่งตามลกัษณะทางกายภาพ ไดด้งันี ้ขา้ว 
จ านวน 20 ตัวอย่าง แบ่งเป็น  ข้าวกลอ้ง , ข้าวสาร และ 
ข้าวสารเหนียว, ขนมปัง แบ่งเป็น ขนมปังแผ่น, ขนมปัง
ปอนด์, ขนมปังโฮลวีต และ ขนมปังแบบก้อน ผลการ
วิเคราะห์พบว่าไม่พบการปนเป้ือนสารฟอกขาว ส าหรับ
หน่อไมด้อง จ านวน 20 ตวัอย่างทัง้แบบแผ่น ไม่พบการบน
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เป้ือนของสารฟอกขาว แต่ผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยวจ านวน 20 
ตัวอย่าง จากเส้นเล็ก, เส้นหมี่ , เส้นใหญ่, วุ้นเส้น และ เส้น
ก๋วยจั๊บ พบการปนเป้ือน 4 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 20 ในเสน้
หมี่ 2 ตวัอย่าง และวุน้เสน้ 2 ตวัอย่าง ตามล าดบั ส าหรบัลกูชิน้ 
20 ตัวอย่าง ทั้งลูกชิน้ปลากลม, ลูกชิน้ปลาทรงรี, ลูกชิน้เกี๊ยว
ปลา และลกูชิน้หม ูไม่พบการปนเป้ือนของสารฟอกขาวเช่นกัน 
โดยตวัอย่างที่เก็บมามีทัง้มาจากกรุงเทพ และปริมณฑล จาก
เขตเทเวศร ์เขตดอนเมืองและเขตคลองเตย อ าเภอปากเกร็ด 
จงัหวดันนทบุรี เขตสะพานควาย เขตพญาไท เขตพระรามสาม 
ซึ่งผลการวิเคราะห์จ านวนและลักษณะทางกายภาพของ
ตวัอย่างอาหารที่ใชใ้นการทดสอบ ดงัแสดงดงัตารางที่ 1 และ
ตารางที่ 2 
 
อภปิรายผลการวิจัย 

ปัจจุบนัอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีการ
ใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ในกระบวนการผลิตและกระบวนการ
เตรียมอาหารในธุรกิจเพิ่มมากขึ ้น เพื่อท าให้อ าหารมี
คณุลกัษณะที่ตอ้งการ หรือยืดอายกุารเก็บผลิตภณัฑอ์าหาร 
จึงอาจท าใหม้ีความเสี่ยงต่อการไดร้บัสารเคมีที่เป็นอนัตราย
ต่อสขุภาพของผูบ้ริโภคเพิ่มขึน้หากมีการใชท้ี่ไม่ถกูตอ้งหรือ
เหมาะสม การศกึษานีไ้ดใ้หค้วามสนใจและตระหนกัถึงความ
ปลอดภยัในอาหารที่วางขายตามทอ้งตลาดในเขตกรุงเทพ
และปริมณฑล ที่ เ กิดจากการปนเป้ือนของสารโซเดียม
ไฮโดรซลัไฟต ์ซึง่เป็นสารก่อภมูิแพท้ี่อยูใ่นอาหารที่ช่วย ยบัยัง้
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และ ยงัใชเ้ป็นสารกันหืน ซึ่ง
เป็นอนัตรายตอ่มนษุยห์ากใชใ้นปริมาณมากเกินไป จะท าให้
เกิดอาการต่าง ๆ เช่น อาการหอบหืด, โรคขาดวิตามิน B1, 
ความดันโลหิตต ่า, ปวดทอ้ง และ อาเจียน เป็นตน้ ในบาง
รายที่แพ้อาจเกิดอาการช็อค และ เสียชีวิตได้โดยเฉพาะ
ผูป่้วยโรคหอบหืด 

ตวัอย่างของสารประกอบในกลุม่ sulfites agent ที่
มีรายงานว่านิยมน ามาใชเ้ป็นวตัถเุจือปนในอาหารคือ Calcium 
hydrogensulfite, Potassium bisulfite, Potassium metabisulfite, 
Potassium sulfite, Sodium hydrogensulfite, Sodium metabisulfite, 
Sodium Sulfite หรือ แก๊ซ Sulfur dioxide เพราะมีความปลอดภยั
มากกว่าสารเคมีชนิดอื่น ๆ  และสามารถถกูขบัออกจากรา่งกาย
ทางปัสสาวะได ้หากกินเขา้ไปในปรมิาณที่ไมม่ากและเหมาะสม 

โดยการทดลองนี ้มีจุดประสงคเ์พื่อตรวจหาการ
ปนเป้ือนของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์ซึง่กลุม่อาหารที่น ามา
ทดสอบมีทัง้หมด 100 ตัวอย่าง แบ่งเป็น 5 ประเภท ไดแ้ก่ 
ขา้ว ขนมปัง  หนอ่ไมด้อง ผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว และลกูชิน้ 

ประเภทละ 20 ตวัอย่าง ท่ีมีความหลากหลายตามลกัษณะ
ทางกายภาพ และเขตจัดจ าหน่ายเพื่อเป็นตัวแทนอาหาร
ทดสอบที่ ได้ท าการเก็บมาจากตลาดต่าง ๆ ทั้งในเขต
กรุงเทพมหานครและปรมิณฑล 

จากการทดลองจากกลุม่ตวัอยา่งขออาหารทัง้หมด 
พบว่าในอาหารทัง้หมด 100 ตัวอย่าง ไดแ้ก่ ขา้ว  ขนมปัง 
หน่อไมด้อง ผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว และลกูชิน้ ดว้ยวิธีการ
สุม่เก็บตวัอยา่งละ 20 ชนิด จากตลาดตา่ง ๆ  ในเขตกรุงเทพมหานคร 
พบว่าการปนเป้ือนของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟตจ์ะพบไดใ้น
อาหารประเภทเดียวคือ ผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว 4 ตวัอย่าง 
ไดแ้ก่ เสน้หมี่ 2 ตัวอย่างและวุน้เสน้ 2 ตัวอย่าง อยู่ในช่วง
ปรมิาณ 10-100 ppm หากคิดเปอรเ์ซ็นตก์ารพบการปนเป้ือน
ของเสน้ก๋วยเตี๋ยวที่ตรวจพบสารปนเป้ือนของสารโซเดียม
ไฮโดรซลัไฟต ์คิดเป็นรอ้ยละ 20 ของกลุ่มตวัอย่างประเภท
ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว และคิดเป็นร้อยละ 4 ของกลุ่ม
ตวัอยา่งทัง้หมด  

ทัง้นีเ้นื่องจากสารฟอกขาวมีฤทธ์ิยบัยัง้การเปลีย่นสี
ของอาหารไม่ใหเ้ป็นสีน า้ตาล  ยับยัง้การเจริญเติบโตของ
ยีสต์ รา และบักเตรี ใช้เป็นสารกันหืน ป้องกันการเกิด
ออกซิเดชันของกรดไขมันอิ่มตัว (คลังความรู้ SciMath, 
2554) จึงถูกน ามาใช้ในอาหารประเภทเส้น เนื่องจาก
ผูบ้ริโภคนิยมบริโภคเสน้ที่มีสีขาว และอาหารประเภทเสน้ 
โดยเฉพาะเสน้สด เกิดการบดูเสียไดง้่าย เนื่องจากอากาศใน
ประเทศไทยมีลกัษณะรอ้นชืน้ จุลรินทยเ์จริญเติบโตไดด้ี ท า
ให้ผู้ประกอบการรา้นค้าอาจต้องใช้สารเคมีดังกล่าว เพื่อ
ปอ้งกนัเสน้สดเนา่เสยี 

ผลการทดลองในครัง้นีส้อดคลอ้งกบังานวิจัยก่อน
หนา้ที่ไดท้  าการตรวจตวัอยา่งวุน้เสน้ทัง้หมด 16 ตวัอย่าง จะ
พบการปนเป้ือนจากทัง้ 16 ตวัอย่าง โดยคิดเป็นรอ้ยละ 100 
ของตัวอย่างทั้งหมด เทียบกับผลการทดลองตรวจการ
ปนเป้ือนของผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยวในการทดลองครัง้นี ้ที่
พบการปนเ ป้ือนในวุ้นเส้นร้อยละ 100 ของตัวอย่าง
ผลิตภณัฑว์ุน้เสน้ ซึ่งสอดคลอ้งกนั อีกทัง้ผลิตภณัฑเ์สน้หมี่ก็
ยงัมีการตรวจพบรอ้ยละ 50 ของตวัอย่างผลิตภณัฑเ์สน้หมี่ 
สว่นตวัอยา่งอื่น ๆ เช่น หนอ่ไมด้อง ขนมปัง ลกูชิน้ปลา ตรวจ
ไมพ่บการปนเป้ือนซึง่ไม่สอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหนา้ ทัง้นี ้
อาจเป็นเพราะ มีมาตรการควบคมุการผลิตที่เขม้งวด หรือไม่
มีความจ าเป็นในการใชส้ารฟอกขาวในการผลติอาหารอีกตอ่ไป 

สาเหตขุองการใสส่ารโซเดียมไฮโดรซลัไฟตล์งไปใน
ผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว เนื่องจากสารมีคณุสมบตัิในการชว่ย
ยบัยัง้การเปลี่ยนสีของอาหาร ไม่ใหเ้ป็นสีน า้ตาล เมื่ออาหาร
ถูกความรอ้นในกระบวนการผลิต , ถูกหั่น และตดั เพื่อใหม้ี
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รูปลกัษณส์วยงามน่ารบัประทาน นอกจากนัน้ผลิตภณัฑ์ที่มี
ส่วนผสมของแป้งมักพบ ยีสต์ รา และแบคทีเรีย ซึ่งเป็น
สิ่งมีชีวิตที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหาร นัน้จึงเป็น
สาเหตหุลกั ๆ ที่ผูป้ระกอบการมกัจะใชโ้ซเดียมไฮโดรซลัไฟต์
ในผลติภณัฑเ์สน้ก๋วยเตี๋ยว 

พบว่าในปัจจุบันผูบ้ริโภคไดต้ระหนักถึงอันตราย
ที่มาจากการใชส้ารเคมีดงักล่าวมากขึน้ที่แมจ้ะไม่ส่งผลเสีย
ในระยะสัน้แต่ก็มีผลในระยะยาวและบางคนอาจแพห้นกัได ้
จึงท าใหม้ีรอ้ยละของการปนเป้ือนลดลง (นิตยสารออนไลน ์
ฉบบัท่ี 191 “สารฟอกขาว” ใน “วุน้เสน้สด”) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 
(พ.ศ.2547) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร อ้างอิงตามประกาศ
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ขอ้ก าหนดการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้มีการอนุญาตให้มีสารซัลเฟอร์ 
ไดออกไซดใ์นกลุ่มอาหารประเภท วุน้เสน้ เสน้หมี่ และเสน้
ก๋วยเตี๋ยว ไดส้งูสดุไมเ่กิน 500 มิลลกิรมั ตอ่ปรมิาณอาหาร 1 
กิโลกรมั เพื่อความปลอดภยัในการบริโภค การรูเ้ปอรเ์ซ็นต์
การพบสารประกอบซลัไฟลใ์นอาหาร 

จะท าใหเ้ป็นส่วนหนึ่งในการตดัสินใจของผูบ้ริโภค
ว่าจะเลือกบริโภคอาหารประเภทนัน้ ๆ หรือไม่ และความ
บรโิภคมากหนอ่ยเพียงใด 

ส าหรับผู้บริโภคที่กังวลเก่ียวกับการรับประทาน
อาหารที่มีการปนเป้ือนของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์มีค  าแนะน า 
วิธีที่จะลดความเสี่ยงที่จะรบัประทานสารในกลุ่มซลัไฟตไ์ด ้
จากคุณสมบตัิหนึ่ง ของสารในกลุ่มซลัไฟลท์ี่สามารถละลายใน
น า้ไดด้ีมาก  

จากผลการทดลองทัง้หมด ท าใหท้ราบว่าในผลติภณัฑ ์
5 ประเภท ไดแ้ก่ เสน้ก๋วยเตี๋ยว ลกูชิน้ ขนมปัง ขา้ว และหน่อไม ้
พบการปนเป้ือนของสารประกอบซลัไฟดป์ระเภทเดียว คือ 
ประเภทเสน้ “ก๋วยเตี๋ยว” แต่ไม่พบการปนเป้ือนในผลิตภณัฑ์
อื่นไมว่า่จะเป็นลกูชิน้ ขนมปัง ขา้ว และหนอ่ไม ้เนื่องจากตอ้ง
ท าใหเ้ป็นสีขาวมากสุดและเป็นอาหารที่ผ่านกระบวนการ
แปรรูปมากที่สุด โดยเฉพาะก๋วยเตี๋ยววุ่นเสน้ที่ตอ้งท าใหม้ี
ความใสมาก 

ดังนั้นผู้บริโภคที่มีความเสี่ยงควรหลีกเลี่ยงการ
รับประทานอาหารประเภทเสน้ก๊วยเตี๋ยวหรือหากมีความ
จ าเป็นก่อนรบัประทานควรจะใชเ้ทคนิกในการลดสารเคมีใน
อาหารดั่งที่เคยกลา่วไปขา้งตน้ นอกจากนัน้ผูท้ี่เก่ียวขอ้ง ควร

จะเข้ามาจัดการ และสร้างความตระหนัก แก่ผู้ผลิตและ 
ผู้จ  าหน่ายอาหาร รวมทั้งขอความร่วมมือ ของบุคลากรที่
เก่ียวขอ้ง ด าเนินการตรวจสอบ ปรบัปรุงความปลอดภยัของ
อาหารเป็นประจ าและสม ่าเสมอ เพื่อลดความเสี่ยง ต่อการมี
วตัถปุนเป้ือนหรอืวตัถเุจือปน ในอาหารดงักลา่ว   
 
สรุปผลการวิจัย 
       การทดสอบหาอัตราการปนเป้ือนสารโซเดียมไฮโดร 
ซลัไฟตใ์นผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปและอาหารพรอ้มปรุง 5 
ประเภท ไดแ้ก่ เสน้ ลกูชิน้ ขนมปัง ขา้ว และหน่อไม ้พบว่ามี
การปนเป้ือนของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟดใ์นอาหารประเภท
เดียว คือ ผลติภณัฑอ์าหารประเภทก๋วยเตี๋ยว เทา่นัน้   
 
ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 ผูบ้ริโภคที่มีความเสี่ยงต่อการแพส้ารในกลุ่มซลัไฟต์
สามารถน าผลการวิเคราะห์การปนเป้ือนของสารประกอบ
ซลัไฟดจ์าก การวิจยัในครัง้นีไ้ปใชเ้พื่อเป็นหนึง่ใน ปัจจยั การ
ตดัสนิใจเลอืกซือ้อาหารเหลา่นัน้มาบรโิภคตอ่ไป 

หน่วยงานที่เก่ียวขอ้งควรด าเนินการเฝ้าระวังสาร
อันตรายและวัตถุเจือปนในอาหารที่ปนเป้ือนมาในอาหาร 
โดยตรวจวิเคราะหส์ารอันตรายและวัตถุเจือปนในอาหาร
ตามเกณฑท์ี่เก่ียวขอ้งอยา่งนอ้ยปีละ 1 ครัง้ 

 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 

ควรท าการวิเคราะหส์ขุลกัษณะที่ดีของสถานท่ีขาย
สินค้า และศึกษาปริมาณการปนเป้ือนของวัตถุหา้มใช้ใน
อาหารและวัตถุเจือปนในอาหารหลายๆชนิด ในตัวอย่าง
อาหารที่หลากหลายรูปแบบ รวมทัง้เลือกใช้วิธีวิเคราะหท์ี่
ละเอียดมากขึน้เพื่อสามารถระบไุดถ้ึงปรมิาณที่ปนเป้ือนได ้  
 
กิตตกิรรมประกาศ 

การวิจัยครั้งนี ้ส  า เร็จลุล่วงด้วยดี  คณะผู้วิจัย 
ขอขอบพระคณุผูป้ระกอบการในรา้นคา้จากตลาดต่างๆที่ให้
ความร่วมมือและอ านวยความสะดวกในการเก็บรวบรวม
ข้อมูลเป็นอย่างดียิ่ง คณะผู้วิจัยใคร่ขอขอบพระคุณ เป็น
อย่างสูงส าหรับการสนับสนุนงานวิจัยจนบรรลุผลส าเร็จ
ดว้ยดี  
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ตารางที ่1 แสดงผลการวิเคราะหจ์  านวนและลกัษณะทางกายภาพของตวัอยา่งอาหารที่ใชใ้นการจากตวัอยา่งอาหารที่น  ามาทดสอบมีทัง้หมด 5 กลุม่ 

 

กลุ่มตัวอย่าง ช่ือตัวอย่าง จ านวน ลักษณะทางกายภาพ แหล่งตัวอย่าง 

ลกูชิน้ 

ลกูชิน้ปลากลม 9 ทรงกลม สีขาวขุน่ 
เขตเทเวศร ์เขตดอนเมือง  

เขตสะพานควาย เขตคลองเตย 

ลกูชิน้ปลาทรงร ี 8 ทรงร ีสีขาวขุ่น เขตเทเวศร ์
ลกูชิน้เก๊ียวปลา 1 รูปรา่งคลา้ยเก๊ียว สีขาวขุ่น เขตดอนเมือง 
ลกูชิน้หม ู 2  ลกูชิน้เสียบไม ้สีขาว ปรุงรสแลว้ เขตพญาไท 

หน่อไม ้
ขนมปัง 

หน่อไมด้อง 20 แผ่น ชิน้เล็ก สขีาว 
เขตดอนเมือง 

อ าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ี
เขตคลองเตย 

ขนมปังปอนด ์ 7 เป็นกอ้น เนือ้ขาว มีขอบ เขตคลองเตย 
ขนมปังเเผ่น 6 เป็นแผ่นมีขอบ เนือ้ขาว  เขตพญาไท 
ขนมปังโฮลวีต 6 เนือ้ขาวออกเทา มีธัญพืชผสม เขตพญาไท 

ขนมปังใสไ่สไ้อศครมี 1 เนือ้ขาวมีขอบ เเข็ง เขตคลองเตย 

เสน้ก๋วยเตี๋ยว 

เสน้เล็ก 9 เสน้ยาว เหนียว สขีาวขุ่น 
เขตคลองเตย อ าเภอปากเกรด็ 

จงัหวดันนทบรุ ี
 เขตดอนเมือง 

เสน้หมี ่ 4 เสน้ยาวเล็ก สีขาวขุ่น 
อ าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ี

เขตดอนเมือง 

เสน้ใหญ่ 3 คลา้ยแผ่น เหนียว สขีาวขุ่น  
อ  าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ี

 เขตดอนเมือง 

วุน้เสน้ 2 เสน้ยาวเล็ก สีขาวใส 
เขตคลองเตย อ าเภอปากเกรด็  

จงัหวดันนทบรุ ี

ก๋วยจั๊บ 2 
แป้งก๋วยเตี๋ยวที่หอ่จนมีลกัษณะ

คลา้ยหลอด 
อ าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ี

 เขตดอนเมือง 

ขา้วสาร 

ขา้วหอม 16 เม็ดสีขาวใส 

อ าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ี  
เขตดอนเมือง 
เขตพระรามสาม 
เขตคลองเตย 

ข่าวเหนียว 2 เม็ดสีขาวขุ่น เขตดอนเมือง 
ขา้วเสาไห ้ 1 เม็ดสีขาวขุ่น เขตดอนเมือง 
ขา้วกลอ้ง 1 เม็ดสีขาวปนเหลือง เขตดอนเมือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
86 ปีที่ 12 ฉบบัท่ี 1 มกราคม-เมษายน 2566 

ตารางที ่2 แสดงผลการวิเคราะหจ์  านวนและรอ้ยละการปนเป้ือนของสารประกอบซลัไฟตข์องตวัอยา่งอาหารที่ใชใ้นการทดสอบ 

 

กลุ่มตัวอย่าง ช่ือตัวอย่าง 
การตรวจสารประกอบซัลไฟต ์

รวม 
(ร้อยละใน
การตรวจ

พบ)  พบ ไม่พบ 

ลกูชิน้ 

ลกูชิน้ปลากลม 0 9 

20 0 
ลกูชิน้ปลาทรงร ี 0 8 

ลกูชิน้เก๊ียวปลา 0 1 

ลกูชิน้หม ู 0 2 

หน่อไมด้อง หน่อไมด้อง 0 20 20 0 

ขนมปัง 

ขนมปังปอนด ์ 0 7 

20 0 
ขนมปังเเผ่น 0 6 

ขนมปังโฮลวีต 0 6 

ขนมปังใสไ่สไ้อศครมี 0 1 

เสน้ก๋วยเตี๋ยว 

เสน้เล็ก 0 9 

20 20 

เสน้หมี ่ 2 
(10-100 ppm) 

4 

เสน้ใหญ่ 0 3 

วุน้เสน้ 2 
(10-100 ppm) 

0 

ก๋วยจั๊บ 0 2 

ขา้ว 

ขา้วกลอ้ง 0 1 

20 0 ชา้วสาร 0 17 

ขา้วเหนียว 0 2 

รวมทัง้หมด  4 96 100 4 

 


