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วัตถุกันหืนในอาหาร 

เรียบเรียงโดย นันทดิา จิตแก้ว 

นกัวิทยาศาสตร์ปฏิบตัิการ 

ค าส าคัญ : วตัถกุนัหืน สารกนัหืน  antioxidant 

 ปัจจุบนัอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยมีการใช้วตัถุเจือปนอาหาร (Food additive) อย่าง
แพร่หลาย ซึ่งวตัถุกนัหืนเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีให้ผู้ประกอบการด้านอาหารใช้เป็นวตัถุเจือปนอาหารเพ่ือ
ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดไขมนัอ่ิมตวั และชว่ยชะลอการเสียของอาหาร 
 
กลไกของวัตถุกันหืนในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทไขมันและน า้มัน 
 การท่ีวตัถกุนัหืนสามารถท่ีจะยบัยัง้การเกิดออกซิเดชนัได้นัน้ เน่ืองจากวตัถกุนัหืนท่ีเติมลงไปจะไป
ท าปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึน้ ท าให้ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดขึน้เป็นแบบลูกโซ่หยุดชะงักไปดัง
สมการ 
 
 
 
 
 
 เม่ือวตัถกุนัหืนท่ีเตมิลงไปท าปฏิกิริยากบัอนมุลูอิสระ ท่ีเกิดเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั จะเหลือ
อนุมูลของวตัถุกันหืน ซึ่งเกิดปฏิกิริยาได้ช้ากว่าอนุมูลอิสระมาก และจะเปล่ียนสารประกอบท่ีคงตวัด้วย
ปฏิกิริยาดงัตอ่ไปนี ้
 
 

 
ประเภทของวัตถุกันหืน 
 1. วตัถกุนัหืนตามธรรมชาต ิจ าแนกเป็นกลุม่ ได้ดงันี ้

 1.1 สารประกอบฟีนอลิกจากพืชและเคร่ืองเทศ รวมถึงกรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์และอนพุนัธ์ กรด
เอสเทอร์ออฟ-แกลลิก ลิกแนน ความารีน และฟลาโวน 

ROO   +   AH (antioxidant)                                              ROOH  +  A      หรือ                    

RO      +   AH                                                                   ROH  +  A         หรือ                    

R      +   AH                                                                      RH  +  A                       

A      +   A                                                                        A2 

ROO  +   A                                                                      ROOA 
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1.2 กรดอะมิโน เปปไตด์ โปรตีนไฮโดรไลเซตและสารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด พบว่า
สามารถชว่ยยบัยัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและน า้มนั 

     1.3 กรดไฟตกิและไฟเตตเป็นสารประกอบท่ีมีประจลุบสงู พบมากในธญัพืชและถัว่เมล็ดแห้ง 
     1.4 ฟอสฟอลิปิดเป็นผลิตผลพลอยได้ ท่ีได้จากขัน้ตอนการท าน า้มนัให้บริสทุธ์ิ  
     1.5 วิตามิน เชน่ วิตามินซี วิตามินอี 
     1.6 เอนไซม์ เชน่ กลโูคสออกซิเดส ซูเปอร์ออกไซด์ดสิมิวเทส 
 2. วตัถกุนัหืนสงัเคราะห์ ท่ีนิยมใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร (ภาพท่ี1 ) ได้แก่ 
     2.1 บีเอชเอ (BHA, Butylated hydroxyl anisole) 
     2.2 บีเอชที (BHT, Butylated hydroxyl toluene) 
     2.3 ทีบีเอชควิ (TBHQ, Tertiary butylhydroquinone) 
     2.4 โพรพิลแกลเลต (PG, Propyl gallate) 
 

BHA, Butylated hydroxyl anisole BHT, Butylated hydroxyl toluene  

 
TBHQ, Tertiary butylhydroquinone 

 
 
 
 
 

PG, Propyl gallate 
 

ภาพท่ี1 วตัถกุนัหืนสงัเคราะห์ ท่ีนิยมใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร 
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มาตรฐานการใช้วัตถุกันหืนในอาหาร (ตารางท่ี1) 
ตารางท่ี1 ปริมาณการใช้วตัถกุนัหืนตามมาตรฐานของโคเดก็ซ์ 

วัตถุกันหืน 
ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

ให้ใช้ (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)* 
ตัวอย่างหมวดอาหาร 

ที่อนุญาตให้ใช้ 
บีเอชเอ 

บีเอชที 

ทีบีเอชควิ 
โพรพิลแกลเลต 

100 -400 
75 -400 

100 -400 
50 -1000 

น า้มนัและไขมันท่ีได้จากพืชและสตัว์ ไอศกรีม
หวานเย็น ช็อกโกแลตและขนมหวานท่ีท าจาก
โกโก้ พาสต้าและอาหารเส้นกึ่งส าเร็จรูป 
หมากฝร่ัง 

 

หมายเหตุ * คา่ปริมาณสงูสดุท่ีอนญุาตให้ใช้ขึน้อยูก่บัชนิดของผลิตภณัฑ์ โดยอ้างอิงตามมาตรฐานของ 
โคเดก็ซ์ 
 

อันตรายจากการใช้วัตถุกันหืน 
 การใช้วตัถกุนัหืนเพ่ือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในอาหารนัน้ ถ้าหากใช้ในปริมาณท่ีมาก
เกินไปติดต่อกันเป็นเวลานาน พบว่าเป็นสาเหตใุห้เกิดอาการผิดปกติแก่ผู้บริโภคและเป็นสาเหตใุห้เกิด
อาการผิดปกตกิบัสตัว์ทดลอง เป็นมะเร็ง และเนือ้งอกได้ 
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