
สาร 3-monochloropropane-1,2-diol (3- MCPD) ในซอสปรุงรส 
เรียบเรียงโดย นายเอกชัย เรืองดํา 

นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ  
กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร 

คําสําคญั  : 3-MCPD, สารก่อมะเร็ง, ซอสปรุงรส, เกณฑ์มาตรฐาน 
 รัฐบาลมีเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่ของโลก ดังน้ันจึงมีความจําเป็นอย่างย่ิง  

ที่จะต้องมุ่งเน้นพัฒนาและสนับสนุนการผลิตอาหารที่ได้มาตรฐาน มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เพ่ือลดปัญหา
การกีดกันทางการค้าระหว่างประเทศ  มีสินค้าของไทยหลายชนิดเป็นที่นิยมในตลาดต่างประเทศ แต่ประเทศ   
คู่ค้าใช้มาตรฐานเป็นตัวกีดกันทางการค้า  ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบได้แก่ ซอสปรุงรส  ซึ่งสหภาพยุโรปนําโดย
ประเทศเดนมาร์กสั่งห้ามนําเข้าซอสปรุงรสจากประเทศไทย เพราะพบการปนเป้ือนสาร 3-monochloropropane-1,2-diol         
(3-MCPD) สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ 3-MCPD เป็นสารปนเปื้อนกลุ่ม chloropropanols มีโครงสร้าง
ทางเคมีดังแสดงในรูป 

 

                                  
ที่มา : https://www.sigmaaldrich.com/catalog/product/sigma/c0639?lang=en&region=TH 
 
สารชนิดน้ีเกิดจากปฏิกิริยาคลอริเนช่ันนํ้ามันหรือไขมันที่อุณหภูมิและความดันสูงในกระบวนการ    

ย่อยสลายโปรตีนพืชด้วยกรดเกลือเข้มข้น พบว่ามีการปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น นํ้ามันพืช       
ซอสปรุงรส ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอบแห้ง ข้าวบาร์เล่ย์คั่วที่ใช้เติมลงในเบียร์ ขนมปัง แครกเกอร์ บิสกิต ชีส โดนัท 
เบอร์เกอร์และผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ที่ผ่านกระบวนการหมกั เป็นต้น  

ความเป็นพิษของสาร 3-MCPD 
การศึกษาในหนูทดลองพบว่าในระยะสั้น สาร 3-MCPD มีความเป็นพิษต่อไต ส่วนในระยะยาวมีผลต่อ 

การเคลื่อนไหวของสเปิร์ม ทําให้มีการเคล่ือนไหวที่ผิดปกติ เกิดเน้ืองอกในไต (Renal Tumor) และเนื้องอก    
ในลูกอัณฑะ (Testicular Tumor) ที่มีผลต่อระบบสืบพันธ์ุทําให้กลายเป็นหมัน นอกจากน้ียังก่อให้เกิด
เซลล์มะเร็งที่ตับ ไต เย่ือบุปากและลิ้น ส่วนในลิงพบว่าสาร 3-MCPD ก่อให้เกิดภาวะเกล็ดเลือดและเม็ดเลือดขาว    
ลดลงและยังทําให้เกิดภาวะโลหิตจางอีกด้วย  

ในมนุษย์ได้มีการศึกษาเซลล์ในหลอดทดลอง พบว่าหากได้รับสาร 3-MCPD เกิน 1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
นํ้าหนักตัว/วัน จะทําให้การเคลื่อนที่ของสเปิร์ม (human spermatozoa) ลดลงและยังลดการเผาผลาญ 
(metabolic activity) อีกด้วย  แต่ก็ยังไม่มีความแน่ชัดว่าก่อให้เกิดมะเร็งในคน  ดังน้ันในการประชุม JECFA 
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ค รั้ งที่  5 7  (พ .ศ . 2544)  จึ ง ไม่ จั ด ให้           



สาร 3-MCPD เป็นสารก่อมะเร็งและได้กําหนดค่ามาตรฐานความเป็นพิษต่อไตหรือ LOEL (Lowest-observed-
effect-level)  โดยใช้จุดตํ่าสุดทางคลินิกเท่ากับ 1 มิลลิกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักตัว/วัน ปัจจุบันมีการกําหนด  
เกณฑ์มาตรฐานของสาร 3-MCPD ในบางประเทศ  แสดงดังในตาราง ดังน้ี 

องค์กร/ประเทศ ประเภทอาหาร เกณฑ์มาตรฐาน เอกสารอ้างองิ 

องค์กรมาตรฐาน
อาหารระหว่าง
ประเทศ (CODEX) 

เครื่องปรุงรสชนิดเหลวที่มีผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการย่อยโปรตีนด้วยกรดเป็น
ส่วนประกอบ 

 
< 0.4 mg/kg 

 
CODEX STAN 193-1995 

สหภาพยุโรป ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยโปรตีนด้วย
กรด/ซอสถั่วเหลือง 

< 0.02 mg/kg Commission Regulation 
(EU) 2018 / 290 

สหรัฐอเมริกา ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยโปรตีนด้วย
กรด 

< 1 mg/kg FDA 2008 

ออสเตรเลีย/
นิวซีแลนด์ 

ซอสและซอสหอยนางรมท่ีมีของแข็ง
เหลือจากการระเหยน้ําออกร้อยละ 40  

< 0.2 mg/kg Food Standards Australia 
New Zealand Act 1991 

คานาดา ซอสและซอสหอยนางรม < 1 mg/kg Canada Standards 2012 

จีน เครื่องปรุงที่ได้จากการย่อยโปรตีนด้วย
กรด 

< 1 mg/kg National Standard of 
People Republic ’s China 
2000 

 
มาเลเซีย 

อาหารเหลวที่มีผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
ย่อยโปรตีนด้วยกรดเป็นส่วนประกอบ 

< 0.02 mg/kg  
Laws of Malaysia 2012 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยโปรตีนด้วย
กรด 

< 1 mg/kg 

 
 
ไทย 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ ได้ จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง ที่มีของแข็งเหลือ
จากการระเหยนํ้า (dry matter) ไม่
เกินร้อยละ 40 

 
< 0.4 mg/kg 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง  พ.ศ. 2553 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ ได้ จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง ที่มีของแข็งเหลือ
จากการระเหยน้ํา (dry matter) เกิน
กว่าร้อยละ 40 

 
< 1 mg/kg 

ที่มา : ธงชัย ศรีทองคําและคณะ (2560). การประเมินความเส่ียงและการประเมินผลกระทบเพ่ือพิจารณากําหนด      
ค่าปนเปื้อนสูงสุดของสาร 3-MCPD  ในเครื่องปรุงรส  FDA Journal, May-August 2017  และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง พ.ศ. 2553 

 



      

ที่มา : https://dostavkabeer.ru/th/vybiraem-soevyi-sous-opisanie-sostava-soevogo-sousa-v-   
        chem-zaklyuchaetsya-ego/ 

 
ในปี พ.ศ. 2553 กระทรวงสาธารณสุข ได้มีประกาศ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของ

ถั่วเหลือง และ ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรดตีนของถั่วเหลือง  ซึ่งได้ปรับเปลี่ยนข้อกําหนดการปนเป้ือนของ 
สาร 3-MCPD  ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากล      
(โคเด็กซ์) ดังน้ี  

(1) พบได้ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง
ที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยนํ้า (Dry matter) ไม่เกินร้อยละ 40    

(2) พบได้ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง
ที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยนํ้า (Dry matter) เกินกว่าร้อยละ 40   แต่ทั้งน้ี ค่าของ 3-MCPD จะต้อง
คํานวณตามเกณฑ์สัดส่วนของของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยนํ้า (Dry  matter) ตามข้อ (1) 
 โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุขทั้ง 2 ฉบับดังกล่าว มีผลบังคับใช้ต้ังแต่วันที่ 12 ธันวาคม 2553 และ 
14 ธันวาคม 2553 เป็นต้นไป ตามลําดับ   ดังน้ันซอสปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองจึงต้องมี    
การตรวจสอบปริมาณสารปนเป้ือน 3 – MCPD  ก่อนจําหน่าย กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร    
กรมวิทยาศาสตร์บริการกําลังดําเนินการพัฒนาวิธีทดสอบเพ่ือหาปริมาณสารปนเป้ือน 3 – MCPD ในซอสปรุงรส 
เพ่ือให้บริการแก่ผู้ประกอบการและผู้ส่งออกซอสปรุงรส  
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