
 
 

IR 49 

ประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ 

สีผสมอาหาร 

(Food Coloring) 
 

 

 

 

ส านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
กรมวทิยาศาสตร์บริการ 

กระทรวงการอุดมศึกษา วทิยาศาสตร์ วจิัย และนวัตกรรม 
มิถุนายน 2563 

 



 
 

ค ำน ำ 
 

ประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ เรื่อง “สีผสมอาหาร (Food coloring)” ฉบับนี้ ได้จัดท าขึ้นโดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้ใช้ได้เข้าถึงสารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในรูปแบบที่เข้าใจได้ง่ายและสะดวก
พร้อมใช้ เอกสารประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ฉบับนี้ให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสีผสมอาหาร  วิธีการผลิตสีผสม
อาหารจากสีธรรมชาติ คุณลักษณะของสีผสมอาหารที่ได้มาตรฐาน  และข้อก าหนดการใช้สีผสมอาหาร
สังเคราะห ์ เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัยในการใช้สีสังเคราะห์ผสมอาหาร 

คณะผู้จัดท าหวังว่า ประมวลสารสนเทศพร้อมใช้ฉบับนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ใช้ที่สนใจศึกษาค้นคว้า
เกี่ยวกับสีผสมอาหาร และสามารถดาวน์โหลดเอกสารฉบับเต็มได้ที่ http://siweb.dss.go.th 
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สีผสมอำหำร 

บทคัดย่อ 
 

 สีผสมอาหารจัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive)  การเติมสีลงไปในอาหารจะช่วยให้อาหารมี
สีสันน่ารับประทานยิ่งขึ้น  สีผสมอาหารที่ใช้กันทั่วไปนั้นมี 2 ประเภท คือ สีผสมอาหารจากธรรมชาติ และสี
สังเคราะห์   โดยสีผสมอาหารจากธรรมชาตินั้น มนุษย์รู้จักน าสมุนไพรและอาหารที่ได้จากธรรมชาติมาประยุต์
ใช้เป็นสีผสมอาหารตั้งแต่สมัยอดีตกาล  หลังจากนั้นเมื่อประมาณปี พ.ศ. 2399 ได้มีการสังเคราะห์สีขึ้นมาเป็น
ชนิดแรก  และสีผสมอาหารสังเคราะห์ก็ได้รับความนิยมเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน  การใช้สีสังเคราะห์ผสมลงไปใน
อาหารนั้นควรใช้ด้วยความระมัดระวัง  ไม่ใช้สีในปริมาณท่ีเกินขนาด  ไม่ใช้สีผิดประเภท เช่น ใช้สีย้อมผ้า ผสม
ลงไปในอาหาร  การเลือกซื้อสีผสมสังเคราะห์ ควรเลือกซื้อที่มีฉลากระบุอย่างชัดเจนว่า “สีผสมอาหาร” และ
เลือกซื้อจากแหล่งขายที่น่าเชื่อถือเพ่ือหลีกเลี่ยงอันตรายของสีสังเคราะห์ที่อาจจะส่งผลกระทบหรือโทษต่อ
ร่างกายของผู้บริโภค 
 
ค ำส ำคัญ 
สีผสมอาหาร, สีผสมอาหารจากธรรมชาติ, สีสังเคราะห์,  วัตถุเจือปนอาหาร 
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สีผสมอำหำร 

1. บทน ำ 
 

สีสันมีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร  อาหารที่มีสีสันจะมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจและดึงดูด
ใจในการเลือกรับประทานอาหารเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากเป็นปัจจัยแรกที่กระทบประสาทสัมผัสของผู้บริโภค  
เมื่อผู้บริโภคเห็นอาหารมีสีสันน่ารับประทาน  มักตัดสินใจเลือกซ้ือเพราะเชื่อว่าสีของอาหารจะเป็นคุณลักษณะ
ที่ช่วยบอกคุณภาพของอาหาร นอกจากนี้ สีสันยังถูกน ามาเป็นส่วนส าคัญในการออกแบบตกแต่งองค์ประกอบ
ต่างๆ ของอาหารรวมถึงบรรจุภัณฑ์  และใช้ในเรื่องของการสร้างแบรนด์สินค้าอีกด้วย เพราะสีจะช่วยสร้าง
เอกลักษณ์และการจดจ าสินค้าได้เป็นอย่างดี สีผสมอาหารจัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) ที่ผสม
ในอาหารโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1. ช่วยแต่งสีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์อาหารที่อาจสูญหายไปในขบวนการ
แปรรูปหรือการเก็บรักษา  2.  ช่วยแต่งสีของผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความสม่ าเสมอ  3. ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถ
ประเมินคุณภาพเบื้องต้นของอาหารได้  4.  ช่วยให้อาหารมีลักษณะน่าบริโภค 5.  ช่วยเพ่ิมความเข้มของสี
ธรรมชาติ  ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ให้
นิยาม “สีผสมอาหาร (colour)” ว่า เพ่ิมหรือรักษาสีของอาหาร  สีผสมอาหารโดยทั่วไปแบ่งออกได้เป็น 2 
ประเภท คือ สีจากธรรมชาติ และสีสังเคราะห์ 

 
2. สีจำกธรรมชำติ 
 

มนุษย์รู้จักน าส่วนต่างๆของพืช สัตว์ และแร่ธาตุ มาแต่งสีสันในอาหารให้น่ารับประทานยิ่งขึ้นตั้งแต่
อดีตกาล สีที่ได้จากธรรมชาติจะไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ และยังให้สรรพคุณทางยาอีกด้วย  สารที่ให้สีจาก
พืช เรียกว่า สารสี หรือรงควัตถุ (pigment) ซึ่งอยู่ในอาหารตามธรรมชาติเช่น สีของผักใบเขียวเนื่องจากมี
คลอโรฟิลล์ เป็นต้น  แต่การใช้สีจากธรรมชาติมาผสมอาหาร สีมักจะไม่ค่อยคงตัวและต้องใช้ในปริมาณที่
ค่อนข้างมาก  
 2.1 สีสมุนไพรแบ่งตามชนิดของสี 
  1) สีเขียว ได้จากใบเตยหอม  ใบย่านาง ใบมะตูม  ใบบัวบก ถั่วเขียว 
  2) สีแดงและสีชมพู  ได้จากกระเจี๊ยบ ครั่ง พริกแดง มะเขือเทศ บีทรูท ลูกหม่อน ถั่วแดง 
  3) สีเหลืองและสีส้ม ได้จากขมิ้น แครอท ฟักทอง ดอกค าฝอย ดอกโสน ผลตาล ดอกเก็กฮวย                     

4) สีม่วง  ได้จากลูกหว้า มันม่วง  ดอกอัญชันผสมน้ านะนาว ข้างเหนียวด า  ลูกผักปรัง 
  5) สีด า  ได้จากถ่านกาบมะพร้าว  
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  6) สีน้ าเงิน ได้จากดอกอัญชัน  
  7) สีน้ าตาล ได้จาก ผงโกโก้  อบเชย ผงกาแฟ 
 2.2  สีแต่งอาหารแบ่งตามสารองค์ประกอบส าคัญ 
  1) แอนโธไซยานิน (Anthocyanins) มักพบมากในดอกอัญชัน องุ่น และกระเจี๊ยบ หัว
ผักกาดแดง เป็นต้น ซึ่งเป็นสารสีน้ าเงิน ฟ้า แดง ม่วง ของพืช  แอนโธไซยานิน   มีอนุพันธ์มากกว่า 140 ชนิด
เกิดข้ึนตามธรรมชาติในพืชให้สีต่างๆ สามารถละลายได้ในน้ า แอลกอฮอล์ กรด ด่างเจือจาง สีแอนโธไซยานิน
จะเข้มที่สุดในสภาพที่ยังแตกตัวเป็นอิออนที่ pH 1.0 ถึง 3.5 จึงเหมาะสมแต่งสีอาหารที่มีรสเปรี้ยวเป็นกรด  
หาก pH สูงกว่า 4.5 อาจไม่มีสีเลย  
  2) แคโรทีนอยด์ (Carotenids)  พบมากในมะเขือเทศและแครอท ฟักทอง ผลตาลสุก เป็น
กลุ่มสีธรรมชาติที่มีสีเหลืองจนถึงแดง ละลายได้ในไขมัน สีในกลุ่มนี้ที่นิยมเป็นสีผสมอาหาร ได้แก่ บีตา -แคโร
ทีน  บีตา-อะโป-8-แคโรทีแนล และแคนทาแซนทิน  ซึ่งสีในกลุ่มนี้ค่อนข้างคงตัว  
  3) คลอโรฟิลล์  พบในพืชใบเขียว เป็นกลุ่มสีธรรมชาติที่มีสีเขียว โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วน
ของใบ  
  4) คาราเมล (Caramel) แป็นของเหลวสีน้ าตาลแก่หรือของเหลวที่ได้จากการเคี่ยวคาร์โบไฮ
เดรท หลายชนิดด้วยไฟอ่อนๆ หรืออาจเรียกว่า น้ าตาลไหม้ เป็นสีธรรมชาติที่มีสีน้ าตาลเข้มจนถึงด า ละลายน้ า
ได้ดี คาราเมลชนิดต่างๆที่ใช้แต่งสีในผลิตภัณฑ์อาหารมีความคงตัวดีมาก  ส่วนใหญ่ใช้แต่งสีเครื่องดื่ม
โดยเฉพาะรูทเบียร์และ โคลา (Colas)  
 
3. วิธีกำรผลิตสีผสมอำหำรจำกธรรมชำติ 

3.1  สีเขียว 
   1)  ใบเตยหอม 

 
ที่มา : https://puechkaset.com/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A2/ 

 วิธีการสกัดให้ได้สี 
  หั่นใบเตยสดตามขวาง โขลกให้ละเอียดและเติมน้ าเล็กน้อย คั้น กรองจะได้น้ าสีเขียว 
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         2)  ใบย่านาง 
 

 
ที่มา : https://www.kaset1009.com/th/articles/30673-ตัวอย่างบทความ 

 
 วิธีการสกัดให้ได้สี 
  โขลกใบย่านาง เติมน้ าเล็กน้อย คั้นได้น้ าสีเขียว 
 
3.2 สีแดง 
   1)  กระเจี๊ยบแดง 
 

 
ที่มา :  https://sites.google.com/site/vegetablefruitsmedicine/phak/kraceiyb-daeng 

 
วิธีการสกัดให้ได้สี 
 น ากลีบกระเจี๊ยบสดต้มน้ าเคี่ยวจนได้สีแดงและกรอง 
 
 
 
 

https://www.kaset1009.com/th/articles/30673-ตัวอย่าง
https://sites.google.com/site/vegetablefruitsmedicine/phak/kraceiyb-daeng
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2)  หัวบีทรูท 
 

 
 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ล้างให้สะอาดแล้วปอกเปลือก หั่นเป็นแว่นบางๆ สับหรือโขลกให้ละเอียด แล้วตักใส่ผ้าขาวบาง  คั้น
เอาแต่น้ า 
   3)  ฝาง 
 

 
ที่มา : https://www.thaiquote.org/content/209181 

 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ใช้ส่วนของแก่นไม้แช่น้ า ได้น ายาสีชมพูเข้ม นิยมใช้แต่งสีน้ ายาอุทัยทิพย์ให้เป็นสีแดง และมีกลิ่นหอม 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.thaiquote.org/content/209181
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4)  รังครั่ง 
 

 
ที่มา : http://kmipc6.blogspot.com/2011/06/blog-post_13.html 

 
วิธีการสกัดให้ได้สี 
 ครั่งเป็นแมลงตัวเล็กๆ ชอบอาศัยท ารังอยู่ตามต้นก้ามปู พุทธา โพธิ์ ทองกวาว  โดยตัวครั่งขับสาร
ออกมาท ารัง สารส าคัญคือ laccaic acid การสกัดสีท าโดยแกะรังครั่งออกจากกิ่งไม้แช่น้ าร้อน สีรังครั่งจะ
ละลายออกมาเป็นสีแดงสดใส กรองน้ าเพ่ือใช้แต่งสีอาหาร  หากต้องการเก็บไว้เป็นผง  ให้น าน้ าครั่งไประเหย
ให้แห้ง จะได้ผงสีแดง ถ้าจะท าให้สีแดงสดใสมากข้ึน ให้เติมสารส้มเล็กน้อย 
 

3.3  สีเหลือง 
   1)  ขม้ิน 
 

 
ที่มา : http://tak11382.blogspot.com/2013/02/blog-post_4506.html 

วิธีการสกัดให้ได้สี 
ปอกเปลือกออกให้หมด ต าหรือบดให้เอียด เติมน้ าเล็กน้อย คั้น และ กรอง จะได้น้ าสีเหลืองเข้ม มาใช้

แต่งสีอาหาร 
 
 

http://kmipc6.blogspot.com/2011/06/blog-post_13.html
http://tak11382.blogspot.com/2013/02/blog-post_4506.html
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  2) ดอกโสน          
 
 
 
 
 
 
 

ที่มา :  
https://medthai.com/%E0%B9%82%E0%B8%AA%E0%B8%99/ 

 
วิธีการสกัดให้ได้สี 
 ดอกโสนโม่ผสมกับแป้ง จะได้แป้งสีเหลืองมีกลิ่นหอม นิยมน าไปท าขนม 
 

  3)  ดอกกรรณิการ์ 
 

  
 
 
 
 
 
 
       

 ที่มา : https://medthai.com/กรรณิการ์/   
 
 

วิธีการสกัดให้ได้สี 
เด็ดส่วนของดอกที่เป็นหลอดสีส้มมาต า เติมน้ า คั้นและกรอง จะได้น้ าสีเหลืองเข้มมาใช้แต่งสีอาหาร 

 
 
 
 

https://medthai.com/%E0%B9%82%E0%B8%AA%E0%B8%99/
https://medthai.com/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C/
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4)  ดอกค าฝอย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

       ที่มา : https://www.sanook.com/health/5577/ 
 

วิธีการสกัดให้ได้สี 
ชงดอกค าฝอยในน้ าร้อนจะได้สีเหลืองส้ม เพ่ือใช้แต่งสีอาหาร 

5)  ฟักทอง 
 

 
 
 
 
 
 
 

ที่มา : https://organicfreshfarm.net/2019/04/04/ฟักทอง 
 
 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ปอกเปลือกฟักทองออก และเอาเมล็ดทิ้ง หั่นเป็นชิ้นๆแล้วนึ่งให้สุก บดให้ละเอียด 
 
 
 
 

https://www.sanook.com/health/5577/
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6)  ผลตาลสุก 
 

 
 
 
 
 
 

                 ที่มา :  https://khonkidbuak.blogspot.com/2019/08/blog-post_67.html  
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ปอกเปลือกแข็งของผลตาลออก น าผลตาลไปวางในภาชนะปากกว้างแล้วเติมน้ าลงไปเล็กน้อย นวด
เอาเนื้อผลตาลที่เป็นสีเหลืองออกจากเส้นใย หลังจากนั้นเทลงถุงผ้าเอาของแข็งวางทับเพ่ือไล่น้ าออกให้แห้ง จะ
ได้เนื้อผลตาลสีเหลือง 

 
3.4 สีม่วง  

 1)  ดอกอัญชันผสมน้ ามะนาว 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

เด็ดส่วนโคนดอกอัญชันที่เป็นสีเขียวออก ใช้เฉพาะส่วนสีน้ าเงิน ใส่ถ้วยเติมน้ านิดหน่อย แล้วบี้ให้ช้ า
จนได้น้ าสีน้ าเงินเข้ม กรองด้วยผ้าขาวบาง เติมน้ ามะนาวลงไปเล็กน้อย  จะได้สารสะลายสีม่วงใช้แต่งสีอาหาร 

 
 
 
 

https://khonkidbuak.blogspot.com/2019/08/blog-post_67.html
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2)  มันม่วง 
  

  
 
 
 
 
 

ที่มา : https://th.openrice.com/en/bangkok/article/มันม่วงสีสวย-กินด-ีกินอร่อย-a6863 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ล้างมันม่วงให้สะอาด ต้มให้สุกแล้วปอกเปลือก น าไปบดให้ละเอียด 
 
 3)  ข้าวเหนียวด า 

 
ที่มา : https://www.akericemill.com/th/products/351132-ข้าวเหนียวด า 

 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

ข้าวเหนียวด า น าข้าวเหนียวด าแช่น้ ารวมกับข้าวเหนียวขาวประมาณ 3 ชม. ถ้าต้องการ 
- สีม่วงอ่อน ข้าวเหนียวขาว 4 ส่วน ข้าวเหนียวด า 1 ส่วน 
- สีม่วงกลาง ข้าวเหนียวขาว 3 ส่วน ข้าวเหนียวด า 1 ส่วน 
- สีม่วงเข้ม ข้าวเหนียวขาว 2 ส่วน ข้าวเหนียวด า 1 ส่วน 

 
 
 
 
 

https://th.openrice.com/en/bangkok/article/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%A2-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2-a6863
https://www.akericemill.com/th/products/351132-ข้าวเหนียวดำ


11 
 

 
 

3.5 สีด า 
   1)  กากมะพร้าว 

 
 
 
 
 
 

ที่มา : https://sites.google.com/site/royalthaisweets/kerd-khwam-ru-keiyw-kab-khnm-thiy 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

เผากาบมะพร้าวจนเป็นถ่านแดง  เอาน้ าราดไฟให้ดับ แล้วน าไปบดให้ละเอียด ผสมกับน้ า  กรองผ่าน
ผ้าขาวบาง 

2)  ดอกดิน 
 

 
            
 
 
 

      ที่มา : https://medthai.com/ดอกดินแดง/ 
 
วิธีการสกัดให้ได้สี 

น าส่วนดอกสีด ามาโขลก  แล้วผสมกับแป้งส าหรับท าขนม 
 
3.6   สีน้ าเงิน 
   1)  ดอกอัญชัน 

 
 
 
 

                       
      ที่มา :  https://board.postjung.com/1119828 

https://sites.google.com/site/royalthaisweets/kerd-khwam-ru-keiyw-kab-khnm-thiy
https://medthai.com/ดอกดินแดง/
https://board.postjung.com/1119828
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วิธีการสกัดให้ได้สี 
น ากลีบดอกท่ีเป็นสีน้ าเงินมาใส่ถ้วย เติมน้ าลงไปนิดหน่อย แล้วบี้ให้ช้ าจนได้น้ าสีน้ าเงินเข้ม  กรองด้วย

ผ้าขาวบาง  คั้นเอาแต่น้ า 
3.7 สีน้ าตาล  
   1)  โกโก ้

 
 
 
 
 
 
 

ที่มา : https://www.allwinfoodthailand.com/product/44971/กลิ่นโกโก้ 
 

วิธีการสกัดให้ได้สี 
น าเมล็ดโกโก้มาคั่ว  เอาเปลือกหุ้มเมล็ดออก  บดละเอียด  บีบน้ ามันออก เนื้อโกโก้จะเกาะกันเป็น

แท่งๆ  น ามาบดให้แตกเป็นผง  ใช้เป็นส่วนผสมอาหาร 
 

4. สีผสมอำหำรจำกสีสังเครำะห์ 
 

ชนิดสีสังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร มี 9 สีคือ 
 4.1  ประเภทสีแดงมี 3 สี ได้แก่ 
  1) ปองโซ 4 อาร์  (Ponce au 4R)  
  2) คาร์โมอีซีน  หรือ  เอโซรูบิน (Carmoisine  or Azorubine) 
  3)  เออร์โธรซีน  (Erythosine) 
 4.2 ประเภทสีเหลือง  มี 3 สี  ได้แก่ 
  1)  ตาร์ตราซีน  (Tartrazine)  
  2)  ซันเซ็ต เย็ลโลว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Sunset Yellow F C F)  
  3)  ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 
 4.3 ประเภทสีเขียว 
  1) ฟาสต์ กรีน เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Fast Green  F C F)  
 4.4 ประเภทสีน้ าเงิน  มี 2 สี ได้แก่ 
  1)  อินดิโกคาร์มีน หรือ อินดิโกติน (Indigacarmine or Indigotine) 

https://www.allwinfoodthailand.com/product/44971/กลิ่นโกโก้
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  2)  บริลเลียนท์  บลู  เอ็ฟ ซี  เอ็ฟ  ( Brilliant  Elue F C F) 
 
5. คุณลักษณะของสีผสมอำหำรที่ได้มำตรฐำน 
 

 1) ไม่มีสารพิษ และสารสีที่ก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภค 
2) พบโลหะหนักของโครเมียม แคดเมียม ปรอท และซาเซเนียม อย่างใดอย่างหนึ่ง ไม่เกิน 1 

ส่วน ในล้านส่วนโดยน้ าหนัก 
 3) พบสารหนูไม่เกิน 5 ส่วน ในล้านส่วนโดยน้ าหนัก 
 4) พบตะกั่วไม่เกิน 20 ส่วน ในล้านส่วนโดยน้ าหนัก 
 5) พบโลหะหนักชิดอ่ืนๆ นอกจากตะกั่ว รวมกันไม่เกิน 20 ส่วน ในล้านส่วน โดยน้ าหนัก 
 

6. ข้อก ำหนดมำตรฐำนกำรใช้สีผสมอำหำรสังเครำะห์ 
 

 6.1 กระทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดเงื่อนไขการใช้สีผสมอาหารดังนี้ 
1)  อาหารที่ห้ามใส่สีผสมอาหารทุกชนิด ได้แก่ อาหารทารก นมดัดแปลงส าหรับทารก 

อาหารเสริมส าหรับเด็ก ผลไม้สด ผักและผลไม้ดอง เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ปรุงแต่ง และท าให้เค็มหรือหวาน  
เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ปรุงแต่ง รมควัน หรือท าให้แห้ง  แหนม กุนเชียง ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ ทอดมัน กะปิ ข้าว
เกรียบทุกชนิด และเนื้อสัตว์สดทุกชนิด ยกเว้นไก่ 

2) อาหารที่ใช้ได้เฉพาะสีจากขม้ิน หรือผงกะหรี่มี 1 ชนิด ได้แก่เนื้อไก่สด 
3) อาหารที่ห้ามใช้สีผสมทุกชนิด ยกเว้นแต่สีที่ได้จากธรรมชาติ ได้แก่ เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ย่าง 

อบ นึ่ง หรือทอด บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป เส้นบะหมี่ แผ่นเกี๊ยว หมี่ซั่ว เส้นสปาเก็ตตี้ เส้นมักกะโรนี และน้ าพริกแกง  
6.2 ข้อก าหนดปริมาณการใช้สีสังเคราะห์ผสมอาหาร  

1) ข้อก าหนดปริมาณการใช้สีสังเคราะห์ผสมอาหาร อาหารทุกชนิดให้ใช้สีต่ออาหาร ใน
ลักษณะที่จะใช้บริโภค 1 กิโลกรัมในปริมาณของสีผสมอาหารดังนี้ 

ชนิดของสี ปริมำณสี : มิลลิกรัม ต่อ อำหำร ในลักษณะท่ีจะใช้
บริโภค 1 กิโลกรัม 

สีแดง  ปองโซ 4 อาร์ ไม่เกิน 50 มิลลิกรัม 
สีแดง เอโซรูบิน ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม 
สีแดง เออริโธรซิน ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม 
สีเหลือง ตาร์ตราซิน  ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
สีเหลือง ซันเซต เยลโลว์ เอฟซีเอฟ ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
สีเขียว ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม 
สีน้ าเงิน อินดิโกคาร์มีน หรือ อินดิโกติน ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
สีน้ าเงิน บริลเลียนท์บลู เอฟซีเอฟ ไม่เกิน 50 มิลลิกรัม 
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 2)  อาหารประเภทเครื่องดื่ม ไอศกรีม ลูกกวาด และขนมหวาน ให้ใช้สีสังเคราะห์ผสม

อาหารไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่ออาหารที่จะใช้บริโภค 1 กิโลกรัม ยกเว้นสีปองโซ 4 อาร์ และสีบริลเลียนท์บลู 
เอฟซีเอฟ ให้ใช้ได้ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารที่จะใช้บริโภค 1 กิโลกรัม 

 
7. อันตรำยจำกสีสังเครำะห์ผสมอำหำร 
 

 การเลือกใช้สีสังเคราะห์มาผสมอาหาร หากผู้ใช้ใช้ด้วยความระมัดระวัง มีการศึกษาข้อมูล ปริมาณ 
และวิธีการอย่างถูกต้อง อันตรายที่จะได้รับจากสีผสมอาหารนั้นแทบจะไม่มีเลย แต่หากผู้ใช้ใช้สีผสมอาหารผิด
ประเภท เช่น ใช้สีย้อมผ้ามาผสมอาหาร  หรือใช้สีผสมอาหารในปริมาณท่ีเยอะเกินไปก็มีอันตรายต่อร่างกายได้ 
ซึ่งแบ่งเป็น 

7.1 อันตรายจากสีผสมอาหารชนิดละลายในน้ า  แบ่งความเป็นพิษตามชนิดของสี ดังนี้ 
1) ความเป็นพิษของสีเขียวถึงสีน้ าเงินสด ซึ่งเป็นสีกลุ่มกลุ่มไตฟีนิลมีเทน เช่น 

 สีน้ าเงินสดของบริลเลียนท์ บลู เอฟซีเอฟ (Brilliant blue FCF) 
 สีเขียวของกินิ กรีน บี ( Guinea green B) 
 สีเขียวของ ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ (Fast green FCF)  

จากผลการทดลอง เมื่อทดสอบให้สัตว์ทดลองกินสีเข้าไป พบว่าสีส่วนใหญ่ท าให้เกิดพิษน้อย
มาก โดยเฉพาะบริลเลียนท์ บลู เอฟซีเอฟ และฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ ส่วนกินิ กรีน บี อาจท าให้เกิดพิษได้
บ้าง 

2) ความเป็นพิษของสีเหลืองถึงสีส้ม  เป็นสีในกลุ่มเอ โซ เช่น 
 สีส้มของโอเรนจ์ (Orange 1) 
 สีเหลืองของซันเซ็ต เย็ลโลว์ เอฟซีเอฟ (Sunset Yellow FCF) 

สีส้มโอเรนจ์ ออกฤทธิ์เป็นยาถ่าย (cathartic effect)  โดยท าให้เกิดอาการท้องร่วงในคน เมื่อได้รับโอ
เรนจ์ประมาณ 80 มิลลิกรัม  
 3) ความเป็นพิษของสีอ่ืนๆ เช่น ตาร์ตราซีน (tartrazine) เป็นสีที่มีพิษน้อย  แต่พบว่าเป็น
สาเหตุหนึ่งที่ท าให้เกิดลมพิษ (urticaria)  ปริมาณตาร์ตราซีน ที่ท าให้เกิดการแพ้ในแต่ละบุคคล จะแตกต่างกัน
ไปบางราบได้รับเพียงเล็กน้อยท าให้เกิดอาการแพ้ได้ 
 7.2 อันตรายจากสารปนเปื้อนในสีสังเคราะห์ 
  1) การใช้สีไม่ถูกต้อง เช่นการน าสีย้อมผ้า ย้อมเส้นใย หรือย้อมกระดาษ มาผสมกับอาหาร  สี
เหล่านี้มักก่อให้เกิดมะเร็ง  
  2) สีสังเคราะห์มีโลหะหนักผสม เช่น โครเมียม หากรับประทานเข้าไปเกินขนาดจะรู้สึกเวียน
ศีรษะ อาเจียน, ตะกั่ว  ท าให้เกิดอาการอ่อนเพลีย เบื่ออาหาร ปวดศีรษะ โลหิตจาง หากสะสมนานๆจะเกิด
อาการอัมพาต สมองไม่ปกติ, ปรอท จะท าให้เกิดอาการ คลื่นไส้ ท้องเดิน ปวดมวนท้องรุนแรง แบบเฉียบพลัน, 
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สารหนู หากสะสมในร่างกายจะเกิดพิษต่อระบบทางเดินอาหาร  เป็นต้น สีบางชนิดต้องการโลหะหนักเป็นตัว
ช่วยให้สีเข้ม ส าหรับประเทศไทย มีพระราชบัญญัติควบคุมการใช้ผสมอาหารก าหนดปริมาณโลหะหนักแต่ละ
ชนิดดังนี้ คือ 
 

ชนิดของโลหะหนัก ปริมำณสูงสุดที่ยอมให้มีได้ (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
ดีบุก 250 

สังกะสี 100 
ทองแดง 20 
ตะกั่ว 2 
สารหนู 2 
ปรอท 0.5 

 
7.3 สิ่งปนเปื้อนเหลือจากขบวนการผลิต  

สารเคมีที่หลงเหลือจากขบวนการผลิตสี ได้แก่ สารตั้งต้นที่ใช้ในการสังเคราะห์สี  สารที่เกิดจาก
ปฏิกิริยาเคมี (Intermediates) .ในขบวนการสังเคราะห์สี เป็นต้น สารปนเปื้อนเหล่านี้อาจเป็นอันตราย
มากกว่าตัวสีเอง  
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดให้สีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ  และมี
ข้อก าหนดมาตรฐานการใช้สีผสมอาหาร โดยให้มีฉลากติดท่ีผลิตภัณฑ์ของสีผสมอาหารที่มีข้อความต่อไปนี้ให้
ชัดเจน 

1. ค าว่า สีผสมอำหำร 
2. ชื่อสามัญ 
3. เลขทะเบียนอาหาร 
4. ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
5. ชื่อและท่ีตั้งของสถานที่ผลิต 
6. ชนิดของพืช หรือสัตว์ ที่เป็นต้นก าเนิดของสีธรรมชำติ  

 
8. ตัวอย่ำงวิธีกำรวิเครำะห์สีผสมอำหำรในอำหำร 

นิตยา เจริญตา (2560). วิเคราะห์หาปริมาณสีปองโซ 4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน้ าด าเนินการตามวิธี 
In-house method TM-CH-027 based on Compendium of method for food analysis,1st 
Edition,2003.  มีข้ันตอนการวิเคราะห์ ดังนี้ 

1) น้ าก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟมาปั่นผสมรวมกันให้ละเอียดแล้วเก็บในภาชนะปิดสนิท 
2) ชั่งตัวอย่าง 10 กรัม ลงในหลอดพลาสติก ขนาด 50 มิลลิลิตร 
3) สกัดสีจากตัวอย่างอาหารโดยเติม thanolic ammonia solution ปริมาตร 15 มิลลิลิตรและน้ า

กลั่นปริมาตร 15 มิลลิลิตร จากนั้นปิดฝาแล้วเขย่าให้สีออกจากตัวอย่าง 



16 
 

 
 

4) น าตัวอย่างที่ได้เข้าเครื่อง Centrifuge ที่ความเร็ว 3500 รอบ นาน 5 นาที 
5) ถ่ายสารละลายไปยังขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร (กรองด้วยส าลี) และสกัดตัวอย่างซ้ า 

ตามข้อ 3-5 จนกว่าจะมั่นใจว่าสกัดสีออกจากตัวอย่างหมด สังเกตได้จากสีของ สารละลายที่สกัดได้ไม่มีสี
จากนั้นปรับปริมาตรให้ครบด้วยน้ ากลั่น 

6) กรองสารละลายตัวอย่างด้วย Cellulose syringe filter มีรูเปิด0.45 ไมโครเมตร 
7) น าไปตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสีด้วยเครื่อง HPLC/PDA รุ่น Agilent 1290 Infinity 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา รัตนาปนนท์  อธิบายวิธีการวิเคราะห์ปริมาณ Synthetic Colour 

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบหาปริมาณ Synthetic colour (Tartrazine, Sunset yellow FCF, Ponceau 
4R, Carmoisine, Erythrosine, Indigocarmine, Fast green FCF, Brilliant blue FCF ในอาหาร ด้วย
เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ซึ่งมีขั้นตอนการวิเคราะห์ชั่งตัวอย่าง
ประมาณ 5 g (บันทึกน้ าหนักที่แน่นอนทศนิยม 4 ต าแหน่ง) ใส่ลงในหลอดพลาสติกขนาด 50 ml เติมน้ า
ปราศจากไอออนปริมาตร 30 mL vortex ให้ละลาย และน าไปอุ่นใน water bath ที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที น าไป sonicate เป็นเวลา 20 นาที ถ่ายสารละลายไปยังขวดวัดปริมาตรขนาด 
50 ml โดยกรองผ่านส าลี ชะส าลีและปรับปริมาตรด้วย 5% ammonia solution จนครบปริมาตร 50 ml 
ผสมให้เข้ากัน น าไปตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสีด้วย HPLC/UV-VIS 

 
9. บทสรุป 
 

สีผสมอาหารจัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร  แบ่งได้เป็น 2 ประเภทคือ สีผสมอาหารจากธรรมชาติและสี
ผสมอาหารจากสีสังเคราะห์ การเลือกใช้สีผสมอาหารแต่ละประเภทนั้นขึ้นอยู่กับความพึงพอใจของผู้บริโภค 
เนื่องจากสีผสมอาหารแต่ละประเภทก็มีข้อดีและข้อเสียแตกต่างกันไป  การใช้สีผสมอาหารจากธรรมชาติจะมี
ข้อดีในแง่ของความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในระยะยาว  แต่สีในอาหารอาจจะไม่ติดทนนานเหมือนสังเคราะห์  สี
ผสมอาหารจากสีสังเคราะห์นอกจากมีจุดเด่นเรื่องสีในอาหารมีความคงทนแล้ว ยังสามารถหาซื้อได้ง่าย มีราคา
ถูก  แต่ก่อนที่ผู้บริโภคจะซื้อใช้ควรอ่านฉลากให้รอบคอบต้องมีค าว่า สีผสมอาหาร  มีชื่อสามัญ และมีเลข
ทะเบียนอาหาร เป็นต้น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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