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สารกนับดูกบัหมยูอ 
หมูยอ อาหารสญัชาติเวียดนาม ที่กลายมาเป็นอาหารยอดนิยม และเป็นของฝากที่ขึ้นชื่อ                                    

ในแถบภาคอสีานและภาคเหนือของเมอืงไทย  กรรมวธิกีารท าหมยูอเริม่จากน าเนื้อหมทูีบ่ดแลว้มาเตมิ              
ผงปรุงรส เครื่องเทศเพื่อเพิ่มรสชาติ แล้วน ามาอัดเป็นแท่ง และท าให้สุกด้วยการนึ่ งหรือต้ม                             
หากท าทานเองในครอบครวัหรอืหมู่ญาตพิีน้่องอาจไม่มอีะไรต้องกงัวล เพราะมัน่ใจได้ถงึความสะอาด 
ปลอดภัย ทว่าหากซื้อหมูยอจากท้องตลาด สิ่งหนึ่ งที่จะขอเตือนคือ อันตรายจากสารกันบูด                                                 
ที่ ผู้ ผ ลิ ต บ า ง ร า ย อ า จ เ ติ ม ล ง ไ ป ใ นหมู ย อ เ พื่ อ ใ ห้ ส า ม า ร ถ เ ก็ บ รัก ษ า ไ ว้ ข า ย ไ ด้ น า นๆ                                             
สารกนับูดที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมผลติอาหารม ี2 ชนิดคอื กรดเบนโซอกิที่สามารถยบัยัง้การเตบิโต
ของยีสต์และแบคทีเรียได้ดี และกรดซอร์บิกที่มีประสิทธิภาพสูงในการยับยัง้เชื้อราและยีสต ์                                            
อีกทัง้ มีความเป็นพิษน้อยและกฎหมายอนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ ตามชนิดและปรมิาณที่ก าหนด                                                 
ส าหรบัหมูยอ จดัอยู่ในกลุ่มผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์บดท าให้สุกโดยใช้ความร้อน ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัที่ 418 พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธกีารใช้ และอัตราส่วนของ                      
วัต ถุ เ จือ ปนอ าห า ร  ( ฉ บับ ที่  2 )   ไ ม่ ไ ด้ ก า ห นด ใ ห้ ใ ช้ ก ร ด เ บน โ ซอิ ก แ ล ะ ก ร ดซอ ร์ บิ ก                                              
สถาบนัอาหาร ได้สุ่มตวัอย่างหมูยอจ านวน  5 ตวัอย่าง จาก 5 ร้านค้า ที่วางขายในตลาดย่านต่างๆ                  
ในเขตกรุง เทพฯ  เพื่ อน ามาวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก  ผลปรากฎว่า                                                
พบกรดเบนโซอกิในหมยูอ  3 ตวัอย่าง และพบกรดซอรบ์กิ 3 ตวัอย่างเช่นกนั ซึง่มอียู่ 1 ตวัอย่างทีพ่บ
ทัง้กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก เห็นผลวิเคราะห์อย่างนี้แล้ว ท่านที่ชื่นชอบเมนูที่มีหมูยอเป็น
ส่วนประกอบ ขอแนะว่า เลอืกซือ้หมยูอทีใ่นฉลากระบุว่าไมใ่ส่สารกนัเสยี หรอืทานไดแ้ต่อย่าทานใหบ้่อย
มากนัก เพราะแม้ว่ากรดเบนโซอกิและกรดซอร์บกิจะมคีวามเป็นพษิปานกลางถึงต ่า  แต่ถ้าร่างกาย
ไดร้บัในปรมิาณสงูมากอาจท าใหเ้กดิอาการคลื่นไสอ้าเจยีน ปวดทอ้ง ทอ้งเสยี เลอืดตกในหรอือมัพาตได ้                             

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1612/steaming%20%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87


ผลวิเคราะห์กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิ์กในหมยูอ 
ตวัอยา่งท่ีสุ่มตรวจ ปริมาณกรดเบนโซอิก 

(มก. /กก) 
ปริมาณกรดซอรบิ์ก 

(มก. /กก.) 
หมยูอ รา้น 1 จากตลาดย่านบางกะปิ  205.28 365.78 

หมยูอ รา้น 2 จากตลาดย่านจตุจกัร 1,716.17 ไม่พบ 

หมยูอ รา้น 3 จากตลาดย่านดุสติ 2,261.42 ไม่พบ 

หมยูอ รา้น 4 จากตลาดย่านปทมุวนั ไม่พบ  570.58 

หมยูอ รา้น 5 จากตลาดย่านทววีฒันา ไม่พบ 1,989.12 

      วนัทีว่เิคราะห ์ 17-20  ม.ิย. 2565      วธิวีเิคราะห ์ In-house method T9 124 based on ISO 22855:2008 
      ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั  สถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม   

           โทร. 02 422 8688  หรอื  http://www.nfi.or.th/foodsafety/ 
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