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 สารฟอกขาวในถั่วงอกสด 

ถั่วงอก เป็นผกัท่ีเกิดจากตน้ถัว่ท่ีมีรากงอกมาจากเมลด็ถัว่ด า ถัว่เขียว ถัว่ลนัเตาและถัว่เหลือง คนไทยมกั
น ามาเป็นส่วนผสมในอาหารหลากหลายชนิดหรือทานเป็นเคร่ืองเคียงทั้งแบบสุกและดิบ 

ถัว่งอกมีกล่ินและรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ หากทานแบบสุกและทานขณะร้อนอาจไม่มีปัญหาอะไร แต่ถา้
ทานแบบดิบ นอกจากจะเส่ียงต่อการปนเป้ือนเช้ือก่อโรคนานาชนิดแลว้ อาจเส่ียงต่ออนัตรายจากการตกคา้งของ
ซลัเฟอร์ไดออกไซดอี์กดว้ย 

ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ หรือท่ีเรียกกนัวา่ “สารฟอกขาว” เป็นสารท่ีน ามาใชเ้ป็นวตัถุกนัเสีย ช่วยยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยสีตแ์ละรา ท่ีท าใหอ้าหารเน่าเสีย คุณสมบติัช่วยยบัย ั้งการเปล่ียนสีของอาหารไม่ใหเ้ป็นสี
น ้ าตาล ผูผ้ลิตบางรายจึงน าสารฟอกขาวมาแช่ถัว่งอกสดเพ่ือใหถ้ัว่งอกมีสีขาว อวบ น่าทาน เก็บไวข้ายไดน้านข้ึน แต่
หากใชใ้นปริมาณท่ีมากเกินไปก็อาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคอยา่งเราๆได ้

เพราะหากซลัเฟอร์ไดออกไซดส์ะสมในร่างกายปริมาณมากๆ จะท าใหมี้อาการหายใจติดขดั ความดนัต ่า 
ปวดทอ้ง อาเจียน ช็อก หมดสติ โดยเฉพาะในผูท่ี้แพจ้ะส่งผลรุนแรงต่อร่างกายทนัที ซ่ึงตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเลขท่ี 389 พ.ศ.2561 เร่ืองวตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 5) อนุญาตใหใ้ชซ้ลัเฟอร์ไดออกไซดใ์นกลุ่มผกั 
สาหร่ายทะเล นทัและเมลด็ ชนิดสดท่ีปอกเปลือก ตดัแต่งหรือหัน่ฝอย ไดไ้ม่เกิน 50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

วนัน้ี สถาบนัอาหารไดสุ่้มเก็บตวัอยา่งถัว่งอกสดจ านวน 5 ตวัอยา่ง จาก 5 ยา่นการคา้ในเขตกรุงเทพฯ และ
ปทุมธานี น ามาวเิคราะห์ซลัเฟอร์ไดออกไซดต์กคา้ง ผลคือ พบซลัเฟอร์ไดออกไซดใ์นถัว่งอกสด 4 ตวัอยา่ง และมี 1 
ตวัอยา่ง ท่ีพบตกคา้งในปริมาณเกินค่ามาตรฐานก าหนด 

เพ่ือความมัน่ใจขอแนะวา่ไม่ควรเลือกซ้ือถัว่งอกท่ีมีสีขาวผิดปกติ ควรลวกหรือปรุงถัว่งอกใหสุ้กก่อนทาน
ทุกคร้ัง เพ่ือความปลอดภยัของร่างกายในระยะยาว. 



 


