
สารเคมีปนเปอน

ในอาหาร

“สารปนเปอนทั้ง 5 ชนิดนั้น  เปนสารเคมีที่หามใสในอาหาร

โดยเด็ดขาดหากเจาหนาท่ีตรวจพบวามีการลักลอบใสในอาหาร 

ถือเปนการผลิตหรือจำหนายอาหารไมบริสุทธิ์  มีโทษจำคุก

ไมเกิน 2 ป หรือ ปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือ ท้ังจำท้ังปรับ 

ตาม พรบ.อาหารและ พ.ศ.2522”

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร

โทรศัพท 0 2640 9981, 0 2580 0955

www.foodsanitation.bangkok.go.th

สารเคมีปนเปอน

ในอาหาร

สารเรงเนื้อแดง

กสอ.02/05/58

มหานครแหงความสุขมหานครแหงความสุข

เลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีแดงธรรมชาติ  มีมันหนาบริเวณสันหลัง
เม่ืออยูในลักษณะตัดขวาง  มีมันแทรกระหวางกลามเน้ือเห็น
ไดชัดเจน
ไมเลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีแดงเขมกวาปกติ
ไมนำเนื้อหมูที่หั่นทิ้งไวแลวมีลักษณะคอนขางแหงไปทำ
เปนวัตถุดิปประกอบอาหาร

วิธีการหลีกเลี่ยง

ทำใหมีอาการมือสั่น กลามเนื้อกระตุก หัวใจเตนเร็วผิดปกติ

ปวดศีรษะ  วิงเวียนศีรษะ  เปนอันตรายมากสำหรับคนที่มี

ความไวตอสารนี้  เชน  ผูที่เปนโรคหัวใจ  ความดันโลหิตสูง 

ผูปวยโรคเบาหวาน  และโรคไฮเปอรไทรอยด  รวมถึงทารก

และสตรีมีครรภ

ผลกระทบตอสุภาพ

อาหารกลุมเสี่ยง  เน้ือหมู  สันคอหมู  เน้ือวัว เปนตน

ไดแก สารซาลบูทามอล และสารเคลนบูเทอรอล  เปนยาสำคัญ

ในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด  มักมีผูลักลอบนำมาใสลงใน

อาหารสำหรับเลี้ยงหมู เพื่อเรงการเจริญเติบโตของหมู  ชวย

ทำใหกลามเนื้อขยายใหญขึ้น และมีไขมันนอย



ผลกระทบตอสุขภาพ
ออนเพลีย  เบื่ออาหาร  ผิวแหงอังเสบ  หนังตาบวม 

เยื่อตาอักเสบเปนพิษตอตับ  ไต  ระบบสืบพันธุเสื่อม

สมรรถภาพ เกิดการระคายเคืองในระบบทางเดินอาหาร

ถาเปนผูใหญไดรับสารบอแรกซ 15 กรัม หรือเด็กไดรับ

5 กรัม อาจทำใหอาเจียนเปนเลือดและอาจตายได

บอแรกซ

กรดซาลิซิลิคหรือสารกันรา 

วิธีการหลีกเลี่ยง 
เลือกซ้ืออาหารท่ีมีความสะอาดสีใกลเคียงธรรมชาติไมขาว
แมตากลมก็ไมมีสีคล้ำ
ควรทำอาหารใหสุกเสียกอนเพราะสารฟอกขาวจะถูก
ทำลายดวยความรอน

วิธีการหลีกเลี่ยง
หลีกเลี่ยงอาหารที่หยุนกรอบอยูไดนานผิดปกติ

เนื้อสัตวที่ซื้อมาปรุงอาหารตองลางใหสะอาดกอนนำไป

ปรุงประกอบอาหาร

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต หรือสารฟอกขาว

อาหารกลุมเสี่ยง  ลูกชิ้น ไสกรอก หมูบด ลอดชอง

ทับทิมกรอบ

เรียกวาผงกรอบ  น้ำประสานทอง  และเมงแซ/แพงแซ

มีลักษณะเปนผลึกสีขาวขุนคลายผงซักฟอก  นิยมใช

ในอุตสาหกรรม เชน  ทำแกว  เชื่อมทอง และชุบเคลือบ

โลหะ เปนตน

มักมีผูลักลอบนำมาใสลงในอาหาร เพื่อใหอาหารมี

ความหยุนกรอบ

ผลกระทบตอสุขภาพ 
ถาสัมผัสจะทำใหผิวหนังอักเสบหรือดมจะระคายเคือง

ระบบทางเดินหายใจ  หากรับประทานมาก  จะทำใหเกิด

อาการปวดศีรษะ  ปวดทองรุนแรง  อาเจียน  ทองเดิน

หมดสติ เสียชีวิตไดเปนสารกอมะเร็ง

อาหารกลุมเสี่ยง  ปลาหมึกกรอบ  เห็ดฟาง  สไบนาง

อาหารทะเล  เชน  ปลา  กุง  ปู

เปนสารละลายใสกลิ่นฉุนนิยมใชในอุตสาหกรรมเคมีสิ่งทอ
และใชในการดองศพ   มักมีผูลักลอบนำมาใสลงในอาหาร
เพื่อใหอาหารสด ไมเนาเสีย

ฟอรมาลิน

มีลักษณะเปนผงหรือเปนของเหลวใสมีคุณสมบัติในการยับย้ัง

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียมักมีผูลกลอบนำมาใสลงใน

อาหารเพื่อกันเชื้อราทำใหอาหาร

มีความใสและไมเนาเละ

อาหารกลุมเสี่ยง
อาหารหมักดอง เชน ผักกาดดอง 

กระเทียมดอง แหนม หมูยอ

ผลกระทบตอสุขภาพ 
มีอาการอาเจียน  มีไขและอาจถึงตายได

วิธีการหลีกเลี่ยง
เลือกซ้ืออาหารท่ีสดใหม  ไมบริโภคอาหารหมักดองหรือถาจะ

บริโภคใหเลือกซื้อจากแหลงผลิตที่ซึ่งไดการรับรองคุณภาพ

ผลกระทบตอสุขภาพ
อักเสบในอวัยวะท่ีสัมผัส  เชน 

ปาก  ลำคอ  กระเพาะอาหาร

ทำใหเกิดการหายใจขัด 

ปวดทองรุนแรง  อาเจียน  ช็อกอาจถึงตายได

อาหารกลุมเสี่ยง 
ถั่วงอก ขิงซอย กระชายซอย ทุเรียนกวน เปนตน

ใสลงในอาหารเพื่อยับยั้งการเปลี่ยนสีของอาหารไมใหเปน
สีน้ำตาลทำใหอาหารมีความขาวใสนารับประทาน

เปนผงสีขาว  ใชสำหรับฟอกแห  อวน  หรืออุตสาหกรรม
ซักยอม  เปนอันตรายตอการบริโภค  มักมีผูลักลอบนำมา


