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สารกนับดูกบัไตปลาแห้ง 

ไตปลาแหง้ หนึ่งในอาหารปักษ์ใตม้จีดุเด่นทีร่สชาตจดัจา้น เผด็รอ้นและมสีมุนไพรเป็นส่วนผสม

หลกัคนใต้นิยมทานคู่กบัผกัสดเพื่อความอร่อยกลมกล่อม ในอดตีหากต้องการทานไตปลาก็จะต้อง

เดนิทางไปภาคใต้หรอืหาทานตามรา้นอาหารปักษ์ใต้  ทว่าปัจจุบนัมพี่อคา้ แม่คา้หลายรายผลติไตปลา

แห้งครัง้ละมากๆ บรรจุกระปุก หรอืขวดแก้ว หรอืถุงเพื่อส่งขายตามรา้นอาหาร รา้นของฝากหรอืหน้า

ร้านต่างๆ ในหลายจงัหวดั หากผลติเพื่อส่งขายไกลๆ ก็จะต้องเก็บรกัษาไว้ได้นานด้วย ท าให้อาจมี

ผูผ้ลติบางรายเตมิสารกนับูดลงไปในไตปลาแห้งเพื่อให้สามารถเก็บรกัษาไว้ขายได้นานๆ สารกนับูดที่

นิยมใช ้ไดแ้ก่ กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ ซึง่สามารถยบัยัง้การเตบิโตของยสีต์ แบคทเีรยีและเชือ้รา

ไดด้เีหมาะใชก้บัอาหารประเภทหมกัดอง เครือ่งแกงส าเรจ็รปู ผลติภณัฑเ์นย ขนมอบ แยม เครื่องดื่มอดั

แก๊สฯ สารกนับูดทัง้ 2 ชนิดนี้ มคีวามเป็นพษิปานกลางถงึต ่า ถ้าได้รบัปรมิาณน้อยร่างกายมกีลไกใน

การก าจดัความเป็นพษิที่ตบัและขบัออกทางปัสสาวะได้ จงึไม่สะสมในร่างกาย แต่ถ้าได้รบัปรมิาณสูง

มากอาจท าให้เกิดอาการคลื่นไส้  อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย เลือดตกในหรือ เป็นอัมพาตได ้                                        

สถาบนัอาหาร ได้สุ่มตวัอย่างไตปลาแห้งจ านวน 5 ตวัอย่าง ที่วางขายตามร้านอาหารและร้านค้า

ออนไลน์ ในเขตกรุงเทพฯ และต่างจงัหวดั เพื่อน ามาวเิคราะห์ปรมิาณกรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ                             

ผลปรากฎว่า  ไตปลาแห้งทุกตัวอย่างตรวจพบสารกันเสียกรดเบนโซอิก และมีอยู่ 1 ตัวอย่าง                            

ตรวจพบทัง้กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก  เห็นผลวิเคราะห์อย่างนี้แล้ว เลี่ยงทานได้ควรเลี่ยงหรอื                    

ไมค่วรทานใหบ้่อยมากนกั เพื่อความปลอดภยัของรา่งกายในระยะยาว /// 

ผลวิเคราะห์กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิ์กในไตปลาแห้ง 
 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
กรดเบนโซอิก 
(มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 

กรดซอรบิ์ก 
(มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 

ไตปลาแหง้ รา้น 1 ยา่นบางแค กทม.  20.87 ไมพ่บ 

ไตปลาแหง้ รา้น 2 จากยา่นท่าศาลา 
นครศรธีรรมราช  

1,415.48 ไมพ่บ 

ไตปลาแหง้ ยีห่อ้ 1 จากรา้นอาหาร ย่านสะพานสงู  11,296.35 ไมพ่บ 

ไตปลาแหง้ ยีห่อ้ 2 จากรา้นอาหาร ย่าน            
คลองหลวง ปทุมธานี 

922.21 363.55  

ไตปลาแหง้ ยีห่อ้ 3 จากรา้นคา้ออนไลน์  
ยา่นวงัทองหลาง  

3,013.99 ไมพ่บ 
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