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5. บทคัดย่อ 

ซัลเฟอร์ไดออกไซต์ และสีสังเคราะห์ เป็นสารเจือปนอาหาร ทีน่ิยมน ามาใช้ในการ
กระบวนการผลิตผักและผลไม้อบแห้ง ซัลเฟอร์ไดออกไซต์ ใช้เพ่ือยับยั้งจุลินทรีย์  ป้องกันการเกิดสี
น้ าตาลในผลิตภัณฑ์ สีสังเคราะห์ใช้ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีสีสันสวยงามน่ารับประทาน 
จากการทดสอบตัวอย่างพืชผักและผลไม้อบแห้ง จ านวน 240 ตัวอย่าง พบปริมาณซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ ตั้งแต่ ไม่พบ – 314.19 mg/kg และการทดสอบสีสังเคราะห์ พบว่า ตัวอย่างสตรอเบอร์รี่
อบแห้ง พบสี Allura red AC ทุกตัวอย่าง  ตัวอย่างกีวีอบแห้ง พบสี Tartrazine และ Brilliant Blue 
FCF ทุกตัวอย่าง และ ผลไม้รวมอบแห้ง พบสี Tartrazine, Sunset Yellow FCF จ านวน 2 ตัวอย่าง  

Abstract 
Sulfur dioxide and synthetic food colors are used in the production of dried vegetables 

and dried fruits. Sulfur dioxide Used to inhibit microbial Prevent browning reaction products. 
Synthetic food colors used to improve product quality colorful appetizing. Dried vegetables and 
dried fruits, 240 samples, were analyzed of sulfur dioxide, and food coloring agents.  sulfur 
dioxide content range Not Detected - 314.19 mg / kg in samples. Synthetic food colors; Allura red 
AC was found in all dried strawberries, Tartrazine and Brilliant Blue FCF was found in all dried 
kiwi, and Tartrazine, Sunset Yellow FCF mixed dried fruits in 2 samples 

6. ค าน า 

ซัลเฟอร์ไดออกไซต์ (SO2) เป็นสารเจือปนอาหาร มีคุณลักษณะคือ เป็นก๊าซไม่มีสี ไม่ติดไฟ 

และมีกลิ่นฉุน สารซัลไฟต์ เป็นสารประกอบเกลือของกรดซัลฟูรัส ได้แก่ โซเดียมหรือโพแทสเซียมไบ

ซัลไฟต์ (NaHSO3 or  KHSO3) โซเดียมหรือโพแทสเซียมซัลไฟต์ (Na2SO3 or K2SO3) โซเดียมหรือ

โพแทสเซียมไบซัลไฟต์ (Na2SO2O5 or K2SO2 O5) และโซเดียมหรือโพแทสเซียมไธโอซัลเฟต 



(Na2SO2O3 or K2SO2 O3)  สารซัลไฟต์เมื่อละลายน้ าจะแตกตัวให้ซัลไฟต์อิสระในรูปกรดซัลฟูรัส 

และเม่ือถูกความร้อนจะได้ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซต์ ซัลไฟต์อิสระสามารถยับยั้งแบคทีเรีย ยีสต์ และรา

ได้ นอกจากนี้กรดซัลฟูรัสที่ไม่แตกตัว  จะมีฤทธิ์เป็นตัวยับยั้งจุลินทรีย์มากกว่าซัลไฟต์หรือซัลไฟต์

อิสระ 100 – 1000 เท่า  และมีผลยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลทั้งท่ีใช้เอนไซม์และไม่ใช้เอนไซม์ใน

ผักผลไม้ที่หั่นหรือหรือปอกเปลือก (ศิวพร, 2546)  ท าให้สีของอาหารไม่ด าคล้ าหรือซีดช่วยรักษาสีสัน

ให้ดูน่ารับประทาน สารซัลไฟต์จึงมีชื่อเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า “สารฟอกขาว” สารซัลไฟต์มีการใช้กัน

อย่างแพร่หลายในผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้  เช่น ผักและผลไม้แห้ง/แช่อิ่มอบแห้ง ผักผลไม้ดอง 

ผลไม้กวน แยม ผลิตภัณฑ์น้ าตาล เช่น น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ น้ าเชื่อม กลูโคสไซรัป ผลิตภัณฑ์แป้ง 

เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้งผสมอาหาร เส้นหมี่และก๋วยเตี๋ยว วุ้นเส้น สารซัลไฟต์ที่ นิยมใช้ใน

อุตสหกรรมผลิตอาหารได้แก่ ซัลเฟอร์ไดออกไซต์ โซเดียมหรือโพแทสเซียมไบซัลไฟต์ ซึ่งองค์การ

อนามัยโลกได้ก าหนดค่าการบริโภคซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในแต่ละวันที่ได้รับ (Acceptable Daily 

Intake : ADI) ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักร่างกาย 1 กิโลกรัมของผู้บริโภคต่อวัน (JECFA, 1999)  

แต่อย่างไรก็ตามถ้าได้รับสารนี้เข้าสู่ร่างกายมากเกินค่าความปลอดภัย อาจท าให้เกิดพิษต่อร่างกาย

โดยเฉพาะอย่างยิ่งจะเกิดพิษเฉียบพลันและรุนแรงในผู้ป่วยโรคหืดหอบหรือผู้ที่แพ้สารนี้  แม้ได้สารซัล

ไฟต์ปริมาณน้อยจะมีอาการหายใจติดขัด คลื่นไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ ปวดศีรษะ ความดันโลหิตต่ า 

หอบหืด อาจช็อค หมดสติ  และเสียชีวิตได้ (Taylor และคณะ, 1986) สารซัลไซต์เมื่อเข้าสู่ร่างกายจะ

ถูกเอนไซม์ซัลไฟต์ออกซิเดสและถูกขับถ่ายออกทางปัสสาวะ แต่ถ้ามีมากเกินจะมีผลในการลด

ประสิทธิภาพการใช้โปรตีนและไขมันในร่างกายและมีฤทธิ์ท าลายวิตามิน B1 จากรายงานมีผู้แพ้สารนี้

ในสหรัฐอเมริกา ผู้ใหญ่ที่เป็นโรคหอบหืดจะมีอัตราการแพ้สารซัลไฟต์ร้อยละ  4  ในขณะที่เด็กซึ่งเป็น

โรคหอบหืดจะมีอัตราการแพ้สารซัลไฟต์ร้อยละ 20-30  ดังนั้นองค์การอาหารและยาของ

สหรัฐอเมริกา (USFDA) จึงประกาศห้ามใช้ซัลไฟต์ในผัก ผลไม้สด (FDA, 1986) และอาหารใดๆ  ที่

ต้องผ่านกระบวนการผลิตและใช้สารซัลไฟต์ ตั้งแต่  10  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ต้องระบุบนฉลาก 

(FDA, 1988a; 1988b; 1990)  นอกจากนี้ ยังห้ามใช้ในอาหารที่เป็นแหล่งของวิตามินบี 1 ด้วย ส่วน

ในประเทศไทยได้ก าหนดการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และกลุ่มสารประกอบซัลไฟต์ไว้ในตารางการ

ใช้วัตถุเจือปนอาหาร ท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เรื่องข้อก าหนดการใช้วัตถุ

เจือปนอาหาร  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่  281 (พ.ศ. 2547) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

ซึ่งห้ามใช้สารซัลไฟต์ในผัก  ผลไม้สด  ส่วนผลิตภัณฑ์ เช่น แอปริคอตแห้งและลูกเกด ก าหนดปริมาณ

การใช้สูงสุดของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกิน 2,000 (เพ่ือกันเสีย)มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 1,500 (เพ่ือ

การผลิต) มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ ถึงแม้จะมีข้อห้ามใช้สารนี้ในผักผลไม้สดแล้ว แต่การ



ก าหนดปริมาณการใช้ไม่ครอบคลุมผัก ผลไม้แปรรูปอื่น เป็นการก าหนดอย่างกว้างๆ ถึงการใช้สารเจือ

ปนอาหาร โดยให้พิจารณาตามมาตรฐานของโคเด็กซ์  (Codex  General  Standard  for  Food  

Additive)  ซึ่งอนุญาตให้ใช้ซัลไฟต์เป็นวัตถุกันเสียในผลไม้แห้งชนิดต่างๆ  ได้แก่ ผลไม้แห้งชนิดไม่

ปรุงแต่งรสหวานและชนิดปรุงแต่งรสหวาน ก าหนดปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (วัตถุกันเสีย)  ไม่เกิน  

1000  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กฎระเบียบของสหภาพยุโรปเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารก าหนดปริมาณ

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในแอปริคอตและลูกเกดแห้ง 2000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กล้วยอบแห้ง 1000 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มะพร้าวอบแห้ง 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ (Directive No 95/2/EC, 

1995) ประเทศญี่ปุ่นก าหนดปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลไม้อบแห้ง 2000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(Japan Standard Food Additives, 2009)  ซึ่งการตรวจวิเคราะห์สารซัลไฟต์ในอาหารจะถูกตรวจ

วิเคราะห์ในรูปซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยวิธี Optimized  Monier – Williams (AOAC, 2005) 

นอกจากนี้สีผสมอาหาร จัดเป็นสารเจือปนอาหารประเภทหนึ่งซึ่งไม่มีคุณค่าอาหาร ใช้

ส าหรับปรุงแต่งสีของอาหารให้ดูสวยงามน่ารับประทาน สีผสมอาหารที่นิยมใช้ ได้แก่ สีผสมอาหาร

ประเภทสีสังเคราะห์ เช่น สีคาร์โมอิซีนและปองโซ 4 อาร์ (สีแดง) ซัลเซ็ตเย็ลโลว์ เอ็ฟซีเอ็ฟ (สีส้ม) 

ตาร์ตาซีน (สีเหลือง) บริลเลี่ยนท์บลู เอ็ฟซีเอ็ฟ (สีน้ าเงิน) ซึ่งประเทศไทยมีการก าหนดชนิดและ

ปริมาณการใช้สีสังเคราะห์ในชนิดของอาหารให้เป็นไปตามแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 2547  ส าหรับมาตรฐานอาหารระหว่าง

ประเทศ ส าหรับการตรวจสอบชนิดสีสังเคราะห์ในอาหารของห้องปฏิบัติการสารเจือปน กลุ่มพัฒนา

ระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืช ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช ได้ปรับปรุงมา

จากวิธีทดสอบของกระทรวงสาธารณสุขแห่งประเทศญี่ปุ่น (Ministry of Health and welfare, 

JAPAN) เพ่ือให้เหมาะสมกับงานบริการที่ต้องการผลการทดสอบที่ถูกต้อง แม่นย า รวดเร็ว โดยมี

หลักการทดสอบโดยสกัดสีสังเคราะห์ออกจากอาหารและท าให้บริสุทธิ์โดยวิธีดูดซับด้วยไหมพรมขน

สัตว์ สีที่สกัดได้จะน ามาตรวจสอบชนิดสีสังเคราะห์ด้วยวิธี Paper chromatography (แสงเงิน, 

2540) 

ปัจจุบันประเทศไทยได้รับการแจ้งเตือนจากปลายทางเรื่องปัญหาการใช้สารเจือปนอาหารใน

ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้อบแห้ง ได้แก่ สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ปริมาณมากกว่าที่ก าหนด และการใช้สีผสม

อาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้ โดยเฉพาะการแจ้งเตือนจากสหภาพยุโรป ซึ่งมีมาตรฐานสินค้าที่เข้มงวด

มากกว่าประเทศน าเข้าอ่ืนๆ สินค้าดังกล่าวจะถูกปฏิเสธการน าเข้าหรือห้ามจ าหน่ายสินค้า ส่งผล

กระทบต่อความเชื่อมั่นในมาตรฐานสินค้าเกษตรของไทยและอาจน าไปสู่การไม่ยอมรับสินค้า จาก

ปัญหาดังกล่าวประเทศไทยโดยกลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืช ส านักพัฒนาระบบและ



รับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร ซึ่งเป็นหน่วยงานรับผิดชอบการตรวจสอบและออก

ใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรด้านพืชการส่งออก ควรมีการศึกษาข้อมูลการใช้สารเจือปนอาหาร เพื่อ

น าข้อมูลไปใช้ในการปรับปรุงขั้นตอนการผลิตสินค้า ป้องกันมิให้เกิดปัญหาในการส่งออกของประเทศ 

และสามารถรวบรวมเป็นข้อมูลในการเจรจาต่อรองการก าหนดมาตรฐานสินค้าขององค์กรระหว่าง

ประเทศ 

7. วิธีด าเนินการ 
7.1 อุปกรณ์ 

1) อุปกรณ์ชุดกลั่นซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
2) เตาไฟฟ้าให้ความร้อน 
3) เครื่องชั่ง 4 ต าแหน่ง 
4) เครื่องควบคุมอุณหภูมิน้ าหมุนเวียน 
5) บิวเรต ขนาด 10 มิลลิลิตร Class A พร้อมขาตั้ง 
6) ถังบรรจุแก๊สไนโตรเจนชนิดบริสุทธิ์ 99.99 % พร้อมที่วัดความดัน (regulator) 
7) เครื่องแก้ว เช่น ขวดวัดปริมาตร  บีกเกอร์  ปิเปต  ขวดรูปชมพู่  กระบอกตวง กรวย

พลาสติก ฯลฯ 
8) สารมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
9) สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
10) สารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 30% 
11) กรดไฮโดรคลอริคเข้มข้น 37% 
12) โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
13) เมธิล เรด 
14) เอทานอล  99.99 % 
15) แบเรียมคลอไรด์ 
16) ฟีนอล์ฟทาลีน 
17) อ่างท าไอน้ า (Water bath)  
18) เตาให้ความร้อน (Hot plate) 
19) เอทานอล  (Ethanol) 
20) แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์  (Ammonium hydroxide) 
21) ส าลี 
22) ไหมพรมขนสัตว์ 100 % (Wools) 
23) สารมาตรฐานสี Tartrazine  
24) สารมาตรฐานสี Sunset Yellow FCF 
25) สารมาตรฐานสี Carmoisine 



26) สารมาตรฐานสี Ponceau 4R 
27) สารมาตรฐานสี Erythrosine 
28) สารมาตรฐานสี Allura Red AC 
29) สารมาตรฐานสี Indigotine 
30) สารมาตรฐานสี Brilliant blue FCF 
31) สารมาตรฐานสี Fast Green FCF 
32) เมทานอล (Methanol), HPLC grade 

7.2 วิธีการทดลอง 
  7.2.1 ตัวอย่างที่สุ่มจากโรงงานผลิตผักผลไม้อบแห้ง และแหล่งจ าหน่ายทั่วประเทศ ตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้อบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง ได้แก่ มะม่วงอบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง สับปะรดอบแห้ง/
แช่อิ่มอบแห้ง กีวีอบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง แคนตาลูปอบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง กล้วยอบแห้ง/แช่อิ่มอบแห้ง 
มะละกออบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง มะระอบแห้ง/แช่อ่ิมอบแห้ง แอปเปิ้ลอบแห้ง ขิงอบแห้ง มะพร้าว
อบแห้ง ส้มอบแห้ง สตรอเบอรี่อบแห้ง มะเขือเทศอบแห้ง ฝรั่งอบแห้งจ านวนอย่างน้อย 80 ตัวอย่าง
ต่อปี (รวมอย่าง 3 ปี จ านวน ตัวอย่างทั้งสิ้น 240 ตัวอย่าง) 

         7.2.3 ท าการทดสอบตัวอย่างเพ่ือหาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ชนิดและปริมาณสี
สังเคราะห์ ณ ห้องปฏิบัติการสารเจือปน กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืช ส านักพัฒนาระบบ
และรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

        7.2.3 ประมวลผลข้อมูลสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์ โดยเปรียบเทียบกับค่า
มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ เช่น Codex สหภาพยุโรป ญี่ปุ่น และมาตรฐานอาหารของประเทศ
ไทย 

  7.2.4 ข้อมูลสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์ให้ค าแนะน าแก่โรงงานผลิตเกี่ยว
ปริมาณการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์อย่างเหมาะสม เพ่ือการผลิตผักผลไม้อบแห้ง
ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน และให้ข้อคิดเห็นในการก าหนดมาตรฐานอาหารระว่างประเทศ ได้แก่ 
Codex, SPS และ TBT 

  7.2.5 สรุปผล และรายงานผลต่อกรมวิชาการเกษตร 
7.3 วิธีปฏิบัติการทดลอง 

  7.3.1 การหาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดยวิธีทดสอบของห้องปฏิบัติการสารเจือปน 
  7.3.2 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณสีสังเคราะห์ โดยวธิีทดสอบของห้องปฏิบัติการ

สารเจือปน 
เวลาและสถานที่ ระยะเวลา ตุลาคม 2554 – กันยายน 2556 

สถานที่ด าเนินการ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ (พร้อมภาพประกอบ) 



การทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์พืชผักและผลไม้อบแห้ง จ านวน 240 ตัวอย่าง พบปริมาณซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ ตั้งแต่ ไม่พบ – 314.19 mg/kg (ตารางที่ 1) และการทดสอบสีสังเคราะห์ พบว่า ตัวอย่าง    
สตรอเบอร์รี่อบแห้ง พบสี Allura red AC ทุกตัวอย่าง  ตัวอย่างกีวีอบแห้ง พบสี Tartrazine และ 
Brilliant Blue FCF ทุกตัวอย่าง และ ผลไม้รวมอบแห้ง พบสี Tartrazine, Sunset Yellow FCF จ านวน 
2 ตัวอย่าง (ตารางท่ี 3) 

เมื่ อ พิจารณาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ พบในตัวอย่ างเทียบกับมาตรฐาน Codex 
Alimentarius และมาตรฐานประเทศผู้น าเข้า ได้แก่ ญี่ปุ่น ออสเตเลีย และสหภาพยุโรป พบว่าทุก
ตัวอย่างไม่เกินมาตรฐานที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด ยกเว้นปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในมะพร้าวอบแห้งที่
พบ 104.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง ที่เกินค่ามาตรฐานของประเทศออสเตรเลียและ
นิวซีแลนด์ และ มาตรฐานของสหภาพยุโรป (ตารางที่ 2) ส าหรับผลการทดสอบสีสังเคราะห์พบสี
สังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร 

 

ภาพที่ 1 การทดสอบซัลเฟอร์ไดออกด์ 

 



 

ภาพที่ 2 การทดสอบสีสังเคราะห์ 



ตารางที่ 1 แสดงผลทดสอบสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผักผลไม้อบแห้ง (240 ตัวอย่าง) 

ชนิดตัวอย่าง/จ านวน 

ผลทดสอบ 

ไม่พบ 

(ตัวอย่าง) 

คิดเป็น 

ร้อยละ 

พบ 

(ตัวอย่าง) 

คิดเป็น 

ร้อยละ 

ปริมาณ SO2 ที่พบ  

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

สับปะรดอบแห้ง (48) 

กล้วยอบแห้ง (43) 

แคนตาลูปอบแห้ง (19) 

มะม่วงอบแห้ง (17) 

มะละกออบแห้ง (15) 

มะพร้าวอบแห้ง (12) 

สตรอเบอรรี่อบแห้ง (19) 

มะเขือเทศอบแห้ง (19) 

ขิงอบแห้ง (19) 

กีวีอบแห้ง (15) 

ผลไม้รวมอบแห้ง (14) 

36 

33 

14 

13 

11 

- 

- 

14 

14 

- 

10 

75.00 

76.74 

73.68 

76.47 

73.33 

- 

- 

73.68 

73.68 

- 

71.43 

12 

10 

5 

4 

4 

12 

19 

5 

5 

15 

4 

25.00 

23.26 

26.32 

23.53 

26.67 

100 

100 

26.32 

26.32 

100 

28.57 

79.43 – 248.58 

124.82 – 314.19 

26.21– 273.41 

13.52 – 289.57 

125.04 – 236.82 

15.87 – 104.07 

155.25 – 248.58 

12.66 – 30.26 

14.42 – 42.90 

18.45 – 105.80 

47.51 – 241.73 

 



ตารางที่ 2 แสดงค่ามาตรฐานของสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้อบแห้ง/แช่อ่ิม 

ผลิตภณัฑ ์
สารเจือปน มาตรฐาน (มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ไทย1 ญี่ปุ่น2 ออสเตรเลีย3 Codex4 EU5 
ผักผลไม้อบแห้ง/แช่
อิ่ม 

 - 2000 
- - - 

-ผักอบแห้ง  - - - 500 - 
-ผักผลไม้อบแห้ง  1500 - 3000 1000 - 
-อปิคอตแห้ง  2000 - - - - 
-ลูกเกด  1500 - - - - 
-ผลไม้แห้ง  1000 - - - - 
-กล้วยอบ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 1000 - - - 1000 
-ขิง  - - - - 150 
-มะเขือเทศ  - - - - 200 
-หัวไชเท้า  - - - - 800 
-เห็ด  - - - - 100 
-มะพร้าว  - - 50 - 50 
-ผลไม้อื่นๆ  - - - - 500 
-Candied fruit  - - - 100 - 

ที่มา:         1. ตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  
ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน 2547 ก าหนดคา่ S02 ในผลไม้อบแห้ง 1500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 
   2. Japan Standard Food Additives, 2009 ก าหนดค่า S02 ในผลไม้อบแห้ง 2000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
   3. Food Standards Australia New Zealand ก าหนดค่า S02 ในผลไม้อบแห้ง 3000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมะพร้าวอบแห้ง 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
   4. Codex General Standard for Food Additives, CODEX STAN 192-1995 rev. 7-2006 ก าหนดค่า S02 ในผลไม้อบแห้ง 
1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และผักอบแห้ง 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
   5. European Parliament and Council Directive No. 95/2/EC of 20 February 1995 on Food  Additives other than 
colours and sweetener ก าหนดค่า S02 ในผลไม้อบแห้ง 2000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมะพร้าวอบแห้ง 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 



ตารางที่ 3 แสดงผลทดสอบสีสังเคราะห์ในตัวอย่างผักผลไม้อบแห้ง (240 ตัวอย่าง)  

ชนิดตัวอย่าง/จ านวน ผลทดสอบ 

สับปะรดอบแห้ง (48) 

กล้วยอบแห้ง (43) 

แคนตาลูปอบแห้ง (19) 

มะม่วงอบแห้ง (17) 

มะละกออบแห้ง (15) 

มะพร้าวอบแห้ง (12) 

มะเขือเทศอบแห้ง (19) 

ขิงอบแห้ง (19) 

สตรอเบอรรี่อบแห้ง (19) 

กีวีอบแห้ง (15) 

ผลไม้รวมอบแห้ง (14) 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ไม่พบทุกตัวอย่าง 

ทุกตัวอย่างพบสี Allura Red AC 

ทุกตัวอย่างพบสี Tartrazine, Brilliant blue FCF 

พบสี Tartrazine, Sunset Yellow FCF จ านวน 2 ตัวอย่าง 

หมายเหต ุ : สีที่พบเป็นสีสังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์ผักผลไม้อบแหง้ได้ ตามมาตรฐาน Codex General Standard for Food 

Additives, CODEX STAN 192-1995 rev. 7-2006 มาตรฐาน European Parliament and Council Directive No. 95/2/EC 

of 20 February 1995 on Food Additives other than colours and sweetener และตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แนบ

ท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที ่3 พฤศจกิายน 2547 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากผลการทดสอบซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์ จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้

อบแห้งมีผลการทดสอบที่สอดคล้องกับมาตรฐานที่ก าหนด ยกเว้นตัวอย่างมะพร้าวอบแห้งที่พบ

ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์เกินค่ามาตรฐานของประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ และมาตรฐาน

ของสหภาพยุโรป จ านวน 1 ตัวอย่าง แต่อย่างไรก็ตามผู้ผลิตควรใช้มีการควบคุมปริมาณการซัลเฟอร์

ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์ให้อยู่ในเกณฑ์หรือเท่าที่มีความจ าเป็นภายใต้มาตรฐานที่ก าหนด และ



ผู้บริโภคเองต้องให้ความสนใจด้านความปลอดภัยอาหาร และระมัดระวังในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือน ามาบริโภค  

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

       แนะน าปริมาณการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ชนิดและปริมาณสีสังเคราะห์ที่เหมาะสมให้กับ

ผู้ประกอบการเพ่ือใช้ปรับปรุงขั้นตอนการผลิตผักและผลไม้อบแห้งให้มีคุณภาพเพ่ือความปลอดภัย

ของผู้บริโภค และให้ข้อคิดเห็นในการก าหนดมาตรฐานอาหารระว่างประเทศ เช่น Codex 

Standards และประกาศกฎระเบียบมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (The Application of 

Sanitary and Phytosantary Measures : SPS) มาตรฐานของความตกลงว่าด้วยอุปสรรคทาง

การค้า (Technical Barriers to trade :TBT) 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี) 

12. เอกสารอ้างอิง 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ตารางการใช้สารเจือปน. 2547. สืบค้นจาก: 

                         http://www.fda.moph.go.th/fda- 
                         net/html/product/food/ntf/DirtyFood3Attach.html [วันที่ 28 ธันวาคม 2553] 

ศิวพร ศิวเวช. 2535. วัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์อาหาร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์: กรุงเทพฯ 
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Food Standards Australia New Zealand.2006. สืบค้นจาก:  
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Japan Standard Food Additives, 2009. สืบค้นจาก 
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13. ภาคผนวก 

- 


