
  วุ้นเส้นเห็นใสๆ แต่ร้ายนะ  วุ้นเส้นเห็นใสๆ แต่ร้ายนะ

อันตรายจากซัลเฟอร์ไดออกไซด์อันตรายจากซัลเฟอร์ไดออกไซด์
 พิษของกาซซัลเฟอรไดออกไซดทําใหเกิดอาการระคายเคืองของระบบหายใจ   
และเกิดอาการระคายเคืองตา ซึ่งสารกลุมน้ีเปนสารกอภูมิแพ (food allergen)
เม่ือรับประทานเขาไปไมมากรางกายก็สามารถขับออกทางปสสาวะได แตถามีมาก
เกินจะมีผลไปลดประสิทธิภาพการใชโปรตีนและไขมันในรางกายของคนเราและ
มีฤทธ์ิทําลายวิตามิน B1 

แหล่งท่ีมาของ
ข้อมูล https://www.chiangmainews.co.th/page/archives/904244

https://www.sanook.com/health/32269/

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 444) พ.ศ. 2566 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข วิธีการใช
และอัตราสวนวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 3)

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

Foodsanitation Devision Health Department BMA

http://foodsanitation.bangkok.go.th

ด้ ว ย ค ว า ม ห่ ว ง ใ ย  จ า ก ก รุ ง เ ท พ ม ห า น ค รด้ ว ย ค ว า ม ห่ ว ง ใ ย  จ า ก ก รุ ง เ ท พ ม ห า น ค ร

หลักการสังเกตในการเลือกซื้อวุ้นเส้นหลักการสังเกตในการเลือกซื้อวุ้นเส้น
1.เลือกซ้ือวุนเสนสดท่ีขนาดเสนสม่ําเสมอ เสนใสดูออกเปนสีขาวเล็กนอย   
  ตมแลวมีความเหนียว ยืดหยุน

2.ไมมีกล่ินอับ ไมมีเช้ือรา หรือส่ิงแปลกปลอมอ่ืนๆ ปนเปอนมาในบรรจุภัณฑ

3.ซ้ือจากผูผลิตท่ีเช่ือถือได มีขอมูลบนฉลากครบถวน มีช่ือผลิตภัณฑและ
  ท่ีต้ังผูผลิต เลข อย. แจงปริมาณบรรจุสวนประกอบสําคัญ มีวันเดือนป
  ท่ีผลิต และวันหมดอายุ

“ท่ีสําคัญอย่าลืมล้างน้ํา และลวกน้ําเดือดก่อนทานด้วยนะ”

    ใหมปีรมิาณสารซลัเฟอรไดออกไซด โดยใหเปนไปตามทีป่ระกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่ 444) พ.ศ. 2566       
เรือ่ง กําหนดหลกัเกณฑ เงือ่นไข วธิกีารใช และอตัราสวนวตัถเุจอืปนอาหาร (ฉบบัที ่3) หากผูใดฝาฝนไมปฏบิตัใิหเปนไปตาม
ประกาศฉบบันี ้จะมคีวามผดิตามมาตรา 47 แหงพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 มโีทษปรบัไมเกนิสองหมืน่บาท

ข้ อกฎหมายคว ร รู้ข้ อกฎหมายคว ร รู้

หายใจติดขัด เวียนศรีษะ

ปวดท้อง ท้องร่วง อาเจียน

ช็อค หมดสติ

อาการเม่ือรับประทานซัลเฟอร์ไดออกไซด์ อาการเม่ือรับประทานซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

วุ้นเส้นวุ้นเส้น
แท้จริงต้องล้างก่อนกินไหมแท้จริงต้องล้างก่อนกินไหม

        วุนเสนจะมีอยู 2 ประเภท คือ วุนเสนสด ท่ีสามารถนําไปประกอบอาหารไดเลย และวุนเสนแหง ซ่ึงจะตองนําไปแชน้ําใหน่ิมกอนถึงจะประกอบ
อาหารได โดยวุนเสนมักจะมีสารในกลุมซัลไฟต (sulfiting agent) ท่ีใชเปนวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือตานการหืน และไมใหอาหารเนาเสีย

    วุนเสนจัดอยูในประเภทอาหารก่ึงสําเร็จรูปมีมาตรฐานในการควบคุม เพ่ือใหมีความปลอดภัย ซ่ึงท่ีผานมามักพบการปน
เปอนของสารฟอกขาว (ซัลเฟอรไดออกไซด) ซ่ึงเปนกาซท่ีไมมีสี ไมติดไฟ แตมีกล่ินฉุนรุนแรง และยังเปนสารท่ีนิยมใชใน
อุตสาหกรรมอาหารเพราะเปนสารกันเสีย และชวยยับย้ังการเจริญเติบโตของ ยีสต รา และแบคทีเรีย นิยมใชกับอาหาร
จําพวกเสน เชน เสนกวยเต๋ียว เสนหม่ี และวุนเสน

เรียบเรียงโดย : นางสาวศิริบูรณ์ อากาศ พนักงานช่วยงานด้านสาธารณสุข   นายธวัฒน์ชัย ชัยขันต์ พนักงานช่วยงานด้านสาธารณสุข 


