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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Miranda-Bermudez, E.  
1.2 Article Title : Qualitative determination of carbon black in food products  
1.3 Journal Title : Food Additives and Contaminants 29 (1) 2012 : 38-42  
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) : การประเมินคุณภาพคารบอนแบล็คในผลิตภัณฑอาหาร 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
 คารบอนแบล็คเปนสารสีท่ีไมละลายนํ้า  ผลิตโดยกระบวนการเผาไหมท่ีไมสมบูรณของ
ไฮโดรคารบอน มีชื่อท่ีรูจักหลายช่ือ ไดแก  vegetable carbon, lamp black และ carbon ash    
สําหรับ vegetable carbon (E 153) ซ่ึงผลิตโดยกระบวนการเผาถาน (carbonization) จากวัสดุชนิด
ตางๆ ไดแก  ไม  เศษตกคางจากเซลลูโลส  กะลามะพราวและอ่ืนๆ  ไดรับอนุญาตใหนํามาใชเปนสี
ผสมอาหารในสหภาพยุโรปได  ท้ังนี้กระทรวงอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาไมอนุญาตใหนํา
คารบอนแบล็คบางชนิดมาใชเปนสีผสมอาหาร  ถึงแมวาจะมีการนําคารบอนแบล็ค ช่ือ D&C Black 
No.2 ซ่ึงเปนสารสีดํามาใชเปนสวนผสมในการผลิตเคร่ืองสําอาง  ตั้งแตท่ีคารบอนแบล็ค เชน 
vegetable carbon ถูกนํามาใชในผลิตภัณฑอาหารเพื่อนําเขาประเทศสหรัฐอเมริกา  กระทรวงอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกาจึงไดมีการกําหนดใหหองปฏิบัติการจําเปนตองมีวิธีวิเคราะหท่ีมีคุณภาพ 
เพื่อใชในการกล่ันกรองและยืนยันผลการวิเคราะห  สําหรับบังคับใชสารเติมแตงสีของผลิตภัณฑท้ัง
ในประเทศและนําเขา  โดยเทคนิคท่ีใชในการวิเคราะหคารบอนแบล็ค  ไดแก  เทคนิครามาน สเปค
โตรสโคป (Raman spectroscopy) ซ่ึงเปนวิธีท่ีเหมาะสําหรับการบงช้ีคุณลักษณะของสารสีคารบอน  
และยังยืนยันผลของสารตกคางจากคารบอนแบล็คในผลิตภัณฑอาหาร  รวมทั้งยังสามารถนําไปใช
ในการวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารชนิดอ่ืนๆ ไดอีกดวย            
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 2 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : กระบวนการเผาไหม; คารบอนแบล็ค; สีผสมอาหาร  
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Combustion; Carbon black; Colouring food  


