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สารกันบูดในซอสพริก 
 ซอสพริก หนึ่งในเครื่องปรุงรสอาหารที่หลายคนชื่นชอบรับประทานคู่กับไกท่อด 
 หรือสเต็กแบบคนตะวันตก เฝอแบบคนเวียดนาม หรือกบักว๋ยเตี๋ยวคั่วไก่แบบคนไทย 
 เป็นเครื่องปรุงส าหรับเพ่ิมรสชาติอาหารให้มีความอร่อยถูกปาก 
 ซอสพริก เป็นผลิตภัณฑ์ทีท่ ามาจากพริก แบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ 
 ซอสพริกล้วน มสี่วนผสมเฉพาะพริกกับส่วนประกอบอ่ืน เช่น น  าตาล น  าส้ม  
 และซอสพริกผสมมะเขือเทศ เป็นผลติภัณฑท์ี่มีมะเขือเทศผสมอยู่ด้วย 
 การผลิตซอสพริกตามแบบชาวบ้านไม่นิยมเพิ่มเติมสิ่งตา่งๆ นอกเหนือจากวัตถุดิบขั นต้น 
 เช่น พริก กระเทียม น  าส้มสายชู เกลือ และน  าตาลทราย 
 น ามาป่ันแล้วหมักทิ งไว้จะได้ซอสพริกเก็บไว้กินตามครัวเรือน  
 ถ้าเป็นในระดับอุตสาหกรรมซึ่งจะต้องมีการผลติคราวละมากๆ  
 จึงมีความจ าเป็นจะต้องเพิ่มเติมสารถนอมอาหาร หรือสารกันบูด (กรดเบนโซอิก) 
 เพื่อป้องกันการเปลี่ยนสภาพของซอสพริกในระหว่างการขนส่งหรือระหว่างการจัดจ าหน่าย 
 สารกันบูด เป็นสารที่สามารถเติมในอาหารได้ในปริมาณที่จ ากัด 
 ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมซอสพริก (มอก.242-2529) 
 ก าหนดให้พบการปนเป้ือนได้ไม่เกนิ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ถ้าพบเกินกว่านั นร่างกายจะได้รับอันตราย โดยมีรายงานการศึกษาถงึผลของสารชนิดนี  
 ต่อการเพิ่มอาการสมาธิสั นในเด็กด้วย และหากได้รับเกิน 6 กรัม ต่อน  าหนักตัว 1 กิโลกรัมอาจท าให้เสียชีวิตได้ 
 เพื่อเตรียมความพร้อมด้านความปลอดภัยอาหารต่อการเป็นครัวของโลก 
 สถาบันอาหารจงึท าการสุ่มเก็บตัวอย่างซอสพริกจ านวน 5 ตัวอย่าง ในเขตกรุงเทพฯ 
 เพื่อน ามาวิเคราะห์หาการปนเป้ือนของสารกันบูดในซอสพริก 
 ปรากฏว่าพบสารกันบูด (กรดเบนโซอิก)ในทุกตัวอย่าง แต่ไม่เกนิค่ามาตรฐาน  
 รู้อย่างนี อย่าพึ่งนอนใจควรระมัดระวังอาหารชนิดอ่ืนที่อาจมีการปนเป้ือนของสารชนิดนี อยู่ด้วย  
 เพราะใน 1 วันคณุไม่ได้กินแค่ซอสพริก 

ผลวิเคราะห์กรดเบนโซอิกในซอสพริก 
ตัวอย่างทีสุ่่มตรวจ กรดเบนโซอิก (มิลลิกรมั/กิโลกรมั) 

ซอสพริก ย่ีห้อ 1  10.52 
ซอสพริก ย่ีห้อ 2  14.76 
ซอสพริก ย่ีห้อ 3  19.50 
ซอสพริก ย่ีห้อ 4  21.46 
ซอสพริก ย่ีห้อ 5  150.79 
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