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สุดารัตน     พริกบุญจันทร** 
 

      ของอาหารเปนลักษณะคุณภาพแรกที่ผูบริโภครับรูไดดวยประสาทสัมผัส  (ตา) เ พื่อใช 
                     ในการเลือกและยอมรับอาหารนั้นๆ โดยอาหารเ กือบทุกชนิดตั้ ง แต วัตถุดิบจนถึง
ผลิตภัณฑสุดทายมีสีที่ยอมรับโดยผูบริโภคแตกตางกันขี้นอยูกับสังคม ภูมิศาสตร ความสวยงาม และ
พื้นฐานความชอบของผูบริโภค  โดยทั่วไปการใชสีในอาหารอาจมีจุดประสงคตางๆ ดังนี้  

 

1.  เพื่อแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่ไมมีสี ไดแก เคร่ืองดื่มหรือเคร่ืองดื่มผง ลูกกวาด  ไอศกรีม 
แยม เยลลี่ และอาหารวาง เพื่อใหมีสีเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภค 
 

2.  เพื่อแตงสีผลิตภัณฑอาหารซึ่งอาจสูญเสียหรือเปลี่ยนไปในระหวาง  กระบวนการผลิต
หรือการเก็บรักษา ไดแก การใชสีผสมอาหารเพื่อชวยแตงสีของ เบียร วิสกี้ น้ําเช่ือม และอาหารอบ 
 

3. เพื่อแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่มีสีธรรมชาติแปรเปลี่ยนไปตามฤดูกาลและ สภาพภูมิอากาศ   
เชน   น้ํานมในฤดูรอนมักมีสีเหลืองเขมกวาน้ํานมในฤดูหนาว เนื่องมาจาก ปริมาณบีตาแคโรทีนใน
หญาที่วัวบริโภคในฤดูรอนมีมากกวาในฤดูหนาว เพื่อใหน้ํานมที่ผลิตออกมามีสีคงที่ตามมาตรฐานที่
ผูผลิตไดกําหนด 
 

ไมวาจะเปนการเติมสีดวยจุดประสงคใดก็ตามจุดประสงครวมของการใชสีในอาหาร  คือทํา
ใหผลิตภัณฑอาหารมีสีเปนที่จดจําและมีลักษณะที่ดีที่ผูบริโภคตองการ   นอกจากนี้สีสันสวยๆ ที่ เ รา
เห็นในอาหารสียังบงช้ีคุณภาพทางอาหารดานตางๆ ดังนี้ 

 

 1. คุณภาพทางโภชนาการ   เชน  มองเห็นผักเปนสีเขียวแสดงวามีคลอโรฟลล   มอง เห็นสี
แดงในกุง ปู หอย  ที่ตมสุก เนื่องจากมีสารแอสทาแซนทิน (astaxanthin)   
 

 2.  คุณภาพทางกายภาพหรือทางเคมี    เชน  สีน้ําตาลเขมในน้ํามันแสดงความเกาของน้ํ ามัน
ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน  สีแดงในเนื้อลิ้นจ่ีที่เก็บไวนาน  

 

  3. คุณภาพทางประสาทสัมผัส  เชน  สีบงช้ีรสอาหาร สีสมบอกถึงรสสม  ไอศกรีมสีชมพู
บอกถึงรสสตรอเบอรร่ี 

 

สีสันในอาหาร  (Food Colour Agents) 

สี 
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 4. คุณภาพดานความปลอดภัยหรือจุลินทรีย    คือสีจะบอกถึง การปนเปอนของ จุลินท รีย 
หรือการเนาเสียของผลิตภัณฑในระหวางการขนสงและการเก็บรักษา    เชน    สีแดงของไสกรอก
บอกถึงการเติมสารเรงสี    สีดําในขนมปงแสดงถึงการปนเปอนจากจุลินทรีย 

 

  5.  คุณภาพดานความพอใจ       เชน   มะเขือเทศตองเปนสีแดงถึงสีแดงสม หากมะเขือ เทศ
มีสีดําจะไมเปนที่พอใจของผูบริโภค 

 

6. คุณภาพดานราคา   เชน  ความสมํ่าเสมอของสี   ความกลมกลืนของสี  การใชสีในภาชนะ
บรรจุ สงผลใหผลิตภัณฑมีราคาสูงขึ้น 

 

เห็นไดวา สีมีความสัมพันธกับคุณภาพของอาหาร  โดยจะแสดงในลักษณะของสี เชน สีแดง สี
เขียว สีเหลืองและระดับความเขมของสีที่บงบอกถึงเกณฑการยอมรับผลิตภัณฑนั้นๆ ดังนั้นผูผลิต
อาหารควรเลือกเติมสีในอาหารใหปลอดภัยและใชในปริมาณที่ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค    โดยสี
ในอาหารควรมีลักษณะดังตอไปนี้คือไมทําใหสมบัติของอาหารเปลี่ยนไปในทางเลวลง    มีความอยู
ตัวในอาหาร  ไมเกิดปฏิกิริยากับผลติภัณฑอาหาร และบรรจุภัณฑที่ใช งายตอการใชในผลิตภัณฑ  มี
ราคาถูก และใหความเขมขนของสีสูง   

ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหสีผสมอาหาร เปนอาหารควบคุมเฉพาะ สีที่
ใชเติมในอาหารแบงเปน 2 พวกใหญ  ๆคือ 

 

1.  สีธรรมชาติ หมายถึง สีที่ไดมาจากการสังเ คราะหหรือสกัดจากวัตถุดิบธรรมชาติ สี
ธรรมชาติหาไดงายและบางอยางมีกลิ่นหอมสามารถรับประทานไดโดยไมจํากัดปริมาณ และไมตอง
กลัววาจะเกิดการสะสมของสารพิษในรางกาย     

 

ตัวอยางสีธรรมชาติ เชน    สีน้ําตาล ไดจากน้ํ าตาลไหมใชในผลิตภัณฑอาหารประเภท
น้ําอัดลม เบียร อาหารอบ อาหารสัตว เปนตน และสีที่ไดจากผงโกโก สําหรับผสมลงในของหวาน
เพื่อแตงสี  รส  และราดหนาขนม   สีเขียวไดจากใบเตยใชแตงสีขนม ใบคะนาใชแตงสี เสนบะหม่ี 
สีแดงไดจากคร่ัง  ขาวแดง        แปงขาวแดง ใชแตงสีเตาหูย้ี ปลาจอมและปลาแปงแดง กระเ จ๊ียบให
สีแดงใชทําน้ํากระเจ๊ียบ  แยม   เยลลี   น้ําหวานสีแดง สีดําไดจากถานกะลามะพราว ใชผสมในขนม
เปยกปูน  หรือไดจากผงถานจากการเผาพืช สีเหลืองไดจากขม้ินหรือหญาฝร่ัน     นิยมเติมในอาหาร
ประเภทแกง สีเหลืองไดจากดอกคําฝอยใชแตงสีอาหารที่ตองการ สีเหลืองสม สีมวงไดจากถั่วดําใช
แตงสีขนมหรือไดจากมันเลือดนก ใชแตงสีอาหาร เชน ไอศกรีม 
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2.  สีสังเคราะห หมายถึง สีอินทรีย   ที่ไดมาจากการสังเ คราะห  ซึ่ ง มีลักษณะถูกตองตาม
ขอกําหนดและปลอดภัยตอการบริโภค การใชสีสังเคราะหผสมอาหารไมส ามารถใชไดในอาหาร
ทารก นมดัดแปลงสําหรับทารก อาหารสําหรับ เด็ก ผลไมสด ผลไมดอง  ผักดอง เนื้อสัตวสดทุกชนิด 
ที่ปรุงแตงทําเค็มหรือ หวาน รมควันหรืออบแหง ทําใหแหง เชน แหนม กุนเ ชียง  ไสกรอก ลูก ช้ิน  
หมูยอ ทอดมัน กะป ขาวเกรียบ น้ําพริกแกง ตาม พ.ร.บ. อาหารฉบับที่ 66 พ.ศ. 2525  

 

 
 

ภาพที่ 1  ช่ือและระดับความเขมของสีสังเครา ะห ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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สีสังเคราะหเปนสารแปลกปลอม เม่ือผสมอาหารและรับประทานเขาไป  ในรางกาย  ก็จะ
เกิดอันตรายได เนื่องจากสาเหตุ 2 ประการ คือ  

1. อันตรายจากสีเอง สีทุกชนิดถาใชมากเกินไป จะเปนอันตรายตอผูบ ริโภคไมมากก็นอย 
เนื่องจากเปนสารแปลกปลอมเขาไปในรางกาย หากรางกาย ขับถายออกไมทัน ก็จะสะสมในรางกาย 
เชน สีพวกโรหดามีน บี (Rhodamine B) เอารามีน  (Auramine) มาลาไคต  กรีน  (Malachite green) 
และไวโอเลต บีเอ็นพี (Violet BNP)  อาจทําใหเกิดผื่นที่ผิวหนัง หนาบวม อาเจียน ทองเดิน อาการชา 
เพลีย และออนแรงคลายเปนอัมพาต การทํางานของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย สีบางอยาง
อาจทําใหเกิดมะเร็งที่ตอมน้ําเหลือง และอวัยวะอื่น ๆ  สีตารตราซีน (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน  7.5 
มิลลิกรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม จะจับตามเย่ือบุกระเพาะอาหารและลําไส  ทําใหการดูดซึมของ
อาหาร บกพรองไป สําหรับสี ซันเซ็ตเย็ลโลว เอ็ฟซีเอ็ฟ (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน 5.0 มิลลิก รัม/
น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม จะทําใหทองเดิน น้ําหนักลด  

2. อันตรายจากสารอื่น ที่ติดมาเนื่องจากการสังเคราะห หรือจากกระบวน การผลิตที่แ ยกเ อา
สารเจือปนออกไมหมด สารดังกลาวไดแก โลหะหนักตาง ๆ  เชน โครเมียม แคดเมียม ปรอท  ตะกั่ว 
สารหนู พลวง และซีลีเนียม เปนตน ซึ่งมีอยูกับ สียอมผา แพร เสื่อและสีทาบาน โลหะหนักเหลานี้
จะเปนอันตรายตอรางกายได แมไดรับเพียงปริมาณเล็กนอย อาการอาจเปนทั้ งอย าง ฉับพลันและ
เร้ือรัง ซึ่งพิษของโลหะหนักนี้ถาเปนมากอาจเปนอันตรายแกชีวิตได นอกจากนั้นยังเปนสาเหตุ ของ
มะเร็งที่อวัยวะอื่นๆ อีกดวย  
 

  เร่ืองสีสันของอาหารนับเปนเร่ืองใหญที่ไมอาจมองขาม    อาหารที่ มีสีสันสดใสสวยงาม
มากๆ จะเปนที่ดึงดูดความสนใจของผูบริโภคไดดี แตนั่นยอมหมายถึงอันตรายที่อาจแฝง เ รนอยู 
ดังนั้นในการเลือกซื้ออาหารและเคร่ืองดื่มจําเปนตองคํานึงถึงอันตรายที่อาจเกิดจากสีผสมอาหาร 
และควรเลือกสีผสมอาหารที่ปลอดภัยที่สุด ดีที่สุดคือ   การรับประทานอาหารที่ ใช สีธรรมชาติ  
โดยเฉพาะสีสันในผักและผลไม   เนื่องจากผักและผลไมมีเสนใยอาหารและสารไฟโตเคมีคอล 
(phytochemical) ที่เปนประโยชนตอสุขภาพ 

ภาพที่ 2  สีแดง สีสม สีมวงเขมและสีชมพูจ ากไข
และ ตัว เมีย ของแมลง  cochineal  สํ าหรับ เติมใน
อาหารฮาลาล 
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