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ลูกช้ินหมู อร่อย ไม่อนัตราย 

การปรุงรสชาตใิหอ้าหารมคีวามอร่อย ถูกปากผูบ้รโิภค นบัเป็นขัน้ตอนสําคญัในการปรุงอาหาร 

ส่วนใหญ่การปรุงรสชาตอิาหารจะหนีไม่พน้เครื่องปรุงทัว่ไป เชน่  

น้ําปลา ซอีิว๊ ซอสปรุงรส รวมถงึผงชรูส   ทีจ่ะทําใหอ้าหารมรีสชาตดิขี ึน้ 

ผงชรูส ซึ่งมชีือ่ทางวทิยาศาสตรว์า่ โมโนโซเดยีม กลูตาเมต (Monosodium Glutamate)  

คอื สารชรูสทีเ่ตมิลงในอาหารแลว้ทําใหอ้าหารมรีสชาตดิขี ึน้ 

คนในแถบเอเชยีโดยเฉพาะชาวญี่ปุน่และชาวจนีมกีารใชผ้งชรูสในการปรุงอาหารกนัมานานแลว้ 

ผูผ้ลติอาหารปรุงสําเรจ็ของไทยกน็ิยมใส่ผงชรูสในอาหาร เพื่อชว่ยเพิม่รสชาตอิาหารใหอ้ร่อย 

ไม่เวน้แมแ้ต่ ลูกชิน้ประเภทต่างๆ ทีม่ขีายกนัดาษดื่นตามทอ้งถนน 

วนันี้ สถาบนัอาหารไดล้องสุ่มตวัอย่างลูกชิน้หมู ทีม่จีําหน่ายในเขตกรุงเทพฯ จํานวน 5 ตวัอย่าง  

เพื่อนํามาตรวจวเิคราะหป์รมิาณของผงชรูส ผลวิเคราะหป์รากฎว่าพบผงชรูสในลูกช้ินทุกตวัอย่าง 

แต่พบในปริมาณไม่มาก  ตามแสดงในตารางดา้นล่าง 

แมว้า่ ผงชรูสจะเป็นสารปรุงแต่งทีท่ําใหร้สชาตอิาหารดขีึน้ แต่ควรใชใ้นปรมิาณเพยีงเลก็น้อยเท่านัน้  

ปรมิาณการใชผ้งชรูสทีเ่หมาะสมโดยทัว่ไปจะอยู่ระหวา่งรอ้ยละ 0.2-0.8 ของน้ําหนกัอาหาร 

หากใชผ้งชรูสในปรมิาณมากเกนิไปอาจทําใหร้สชาตขิองอาหารเสยีไปได ้

ในความเป็นจรงิ การทีผ่งชรูสทําใหอ้าหารมรีสชาตดิขี ึน้ เพราะผงชรูสจะละลายไขมนัใหผ้สมกลมกลนืกบัน้ําทํา

ใหม้รีสเหมอืนน้ําตม้เนื้อและกระตุน้ปุม่ปลายประสาทของลิน้กบัคอทําใหอ้าหารมรีสหวานอร่อย  

จากความนยิมใชผ้งชรูสกนัอย่างแพร่หลาย ขอเตอืนวา่ อาจมผีูผ้ลติบางรายจงึใชส้ารปลอมปนลงในผงชรูส 

เพื่อลดตน้ทุนการผลติ เชน่ บอแรกซ ์และสารโซเดยีมเมตาฟอสเฟต ทีเ่ป็นอนัตรายตอ่ร่างกาย 

วนันี้มวีธิเีลอืกซื้อผงชรูสทีป่ลอดภยัง่ายๆ มาฝาก 

คอื เลอืกซือ้ผงชรูสทีบ่รรจุในบรรจุภณัฑท์ีปิ่ดสนิท ไม่ใชก่ารตกัแบ่งขาย มเีลขทะเบยีน อย. ระบุชือ่ทีต่ ัง้ของ

ผูผ้ลติ เดอืนปี และน้ําหนกัสทุธอิย่างชดัเจน แค่นี้กป็ลอดภยัไดเ้ปราะหนึ่ง  

ผลวิเคราะหป์ริมาณผงชรูสในลูกช้ิน 
 

 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
 

ปริมาณผงชรูส 

(กรมั/  100 กรมั ) 

ลูกชิน้หมู  จากย่านตลาดพรานนก 0.20 

ลูกชิน้หมู  จากย่านตลาดบางขนุศร ี 0.09 

ลูกชิน้หมู  ยีห่อ้ที ่1  0.51 

ลูกชิน้หมู  ยีห่อ้ที ่2 1.21 

ลูกชิน้หมู  ยีห่อ้ที ่3 0.14 
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