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สารฟอสเฟตในกุ้ง 

สปัดาหน้ี์ มนัมากบัอาหาร มเีรือ่งราวของสารฟอสเฟตในกุง้สดอาหารทีคุ่น้เคยของชาวไทยเรา

มาฝาก  เรือ่งมอียูว่่าเจา้สารฟอสเฟตน้ีเป็นสารทีผู่ผ้ลติอาหารแช่แขง็ 

เคา้นํามาใชจุ้่มเคลอืบผวิก่อนนําไปแช่แขง็ เพื่อช่วยลดการสญูเสยีน้ําหนกัและช่วยคงลกัษณะ

เน้ือสมัผสัทีด่ขีองอาหารทะเลแช่แขง็ชนิดต่างๆเอาไว ้การทีผู่ผ้ลติใชส้ารดงักล่าวน้ีเป็นเพราะ  

ก่อนทีเ่ราจะนํากุ้งสดทีผ่่านการแช่แขง็มาทานนัน้ จะตอ้งนํามาละลายน้ําแขง็และนํามาปรงุ 

ซึง่ทัง้สองขัน้ตอนน้ีจะทําใหกุ้ง้แช่แขง็สญูเสยีน้ําหนกัไปปรมิาณมาก  

เพราะขณะทีเ่ป็นน้ําแขง็นัน้น้ําจะถูกเปลีย่นโครงสรา้งเกดิเป็นผลกึทีม่คีวามคม 

และทาํใหเ้น้ือเยือ่ของกุง้มกีารหดตวั กลไกน้ีทาํใหผ้นงัเซลลข์องกุง้ถูกทาํลาย เมือ่นํามาละลาย

น้ําแขง็ของเหลวทีอ่ยูใ่นเซลลกุ์ง้กจ็ะไหลออกมาดว้ย ทําใหส้ญูเสยีน้ําหนกัมากกว่าปกต ิ 

และโครงสรา้งของเน้ือเยือ่กเ็ปลีย่นไปดว้ย ทาํใหร้สชาด ความเหนียวนุ่มของเน้ือกุง้เปลีย่นแปลง

จากปญัหาน้ี จงึทําใหม้กีารนําสารกลุ่มโพลฟีอสเฟตเขา้มาใชใ้นการผลติอาหารทะเลแช่แขง็ 

แลว้เจา้สารฟอสเฟตน้ี อนัตรายหรอืไม ่อย่างไร 

ปกตฟิอสเฟตเป็นสารอาหารทีพ่บไดท้ัว่ไปในธรรมชาต ิและเป็นอนัตรายต่อร่างกายน้อยมาก  

แต่หากเราทานกุง้หรอือาหารทะลทีม่สีารฟอสเฟตตกคา้งในปรมิาณมากๆ  

อาจก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อรา่งกาย คอื ทาํใหร้ะคายเคอืงต่อผวิหนงัและผูบ้รโิภคบางรายอาจเกดิ

อาการแพไ้ด ้  วนัน้ีสถาบนัอาหาร ไดท้ําการสุ่มตวัอย่างกุง้สดแช่แขง็ทีม่ขีายตามทอ้งตลาดใน

เขตกรงุเทพฯ จาก 5 ยา่นการคา้ เพื่อนํามาวเิคราะหก์ารตกคา้งของสารฟอสเฟต  

ผลปรากฎว่าพบสารฟอสเฟตตกคา้งในทุกตวัอยา่ง และมอียู ่2 ตวัอยา่งทีพ่บปรมิาณตกคา้ง 

เกนิมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขไทย ทีก่ําหนดใหใ้ชส้ารประกอบฟอสเฟตไดใ้นปรมิาณ 

ไมเ่กนิ 5,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

เพื่อความสบายใจและปลอดภยั ควรทําความสะอาดโดยลา้งดว้ยน้ําสะอาดก่อนทานทุกครัง้  

ผลการวิเคราะห ์สารฟอสเฟต ในกุ้งสด 

                    0ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ    1ปริมาณสารฟอสเฟต 

(มลิลกิรมั / กโิลกรมั ) 

กุง้สด  จากย่านตลาดพรานนก  6,000 

กุง้สด  จากย่านตลาดบา้นแขก 3,600 

กุง้สด  จากย่านตลาดเทเวศร ์ 4,600 

กุง้สด  จากย่านตลาดราชวตั 6,200 

กุง้สด  จากย่านตลาดศรยีา่น 4,300 
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