
3-MCPD สารปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรส               
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 สาร 3-MCPD (3-monochloropropane-1,2diol/3-chloro-1,2-propanediol) เป็นสารปนเปื้อนที่เกิด
จากขั้นตอนการย่อยสลายโปรตีนจากพืชด้วยกรดเกลือความเข้มข้นสูง ในสภาวะที่มีอุณหภูมิและความดันสูง จะท า
ให้เกิดขบวนการคลอริเนชั่นของน้ ามัน (high temperature chlorination of lipids) ท าให้เกิดสารปนเปื้อนที่
ส าคัญ คือ 3-monochloropropane-1,2diol/3-chloro-1,2-propanediol หรือ 3-MCPD และ 1,3-dichrolo-2-
propanol/2-dichlorohydrine หรือ DCP (ทิพย์ธิดา, 2555) แต่จากการสังเกตผลตรวจวิเคราะห์ พบว่า หากพบ
สาร 3-MCPD ในปริมาณที่ตรวจวัดได้ จะพบสาร 1,3-DCP อย่างต่ า 1/20 เท่าของสาร 3-MCPD ซึ่งทั้งสาร         
3-MCPD และ DCP เป็นสารที่อยู่ในกลุ่ม chloropropanols ที่พบในกระบวนการ hydrolysis vegetable 
protein (HVP) (Breitling Utzmannc et al, 2005) ซึ่งเป็นกระบวนการผลิตซอสปรุงรสจากเมล็ดพืชที่มีโปรตีนสูง 
เช่น ถั่วเหลือง แป้งสาลี หรือ แป้งข้าวโพด เป็นต้น โดยวัตถุดิบที่ใช้จะผ่านการสกัดเอาน้ ามันออกแล้ว (defatted 
vegetable protein) และน ามาย่อยสลายโปรตีนด้วยกรดเกลือ (traditional hydrochloric acid hydrolysis) 
โดยผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสที่ผ่านกระบวนการ HVP นี้จะมีกล่ินที่คล้ายกับการใส่เนื้อสัตว์ หรือซุปเนื้อ (meaty 
flavor) เป็นส่วนผสม มีลักษณะเป็นอาหารคาว (savory food) (อาณดี, 2553) ซึ่งนอกจากจะพบสาร 3-MCPD ใน
ซอสปรุงรสซึ่งส่วนใหญ่ท ามาจากถั่วเหลืองแล้ว ยังพบสารชนิดนี้ได้ในผลิตภัณฑ์ธัญพืชอบ ข้าวบาร์เล่ย์คั่วที่ใช้เติมลง
ในเบียร์ ขนมปัง แครกเกอร์ บิสกิต ชีส โดนัท เบอร์เกอร์ และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการหมัก เช่น      
ซาลามิ เป็นต้น (Food Standards Agency, 2009) 
 

 

 

 

  รูปท่ี 1: โครงสร้างทางเคมีของ 3-monochloropropane-1,2diol (3-MCPD)   
  ท่ีมา: Office of Environmental Health Hazard Assessment. (2009)  

 

 

 

       

   รูปท่ี 2: โครงสร้างทางเคมีของ 1,3-dichrolo-2-propanol (DCP)   
            ท่ีมา: Office of Environmental Health Hazard Assessment. (2009)  

 ซอสปรุงรส (seasoning sauce) เป็นผลิตภัณฑ์ของเหลวท่ีใช้ปรุงรสอาหาร มีโปรตีนจากพืชที่ถูกย่อยสลาย
ด้วยกรดเป็นส่วนประกอบส าคัญ และจัดเป็นเคร่ืองปรุงรสที่ได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในปัจจุบัน  โดยการใช้
ประโยชน์ของซอสปรุงรสและซีอิ๊วจะมีความคล้ายคลึงกัน คือใช้เพื่อปรุงอาหารและผลิตภัณฑ์ทั้งสองก็ได้จากการ
ย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองเช่นกัน แต่แตกต่างกันที่กรรมวิธีในการผลิต โดยที่ซอสปรุงรสจะใช้วิธีการย่อยสลายโปรตีน



จากพืชด้วยกรดเกลือ (traditional hydrochloric acid hydrolysis) (International Agency for Research on 
Cancer, 2010) วิธีนี้เป็นวิธีการทีใ่ช้ต้นทุนการผลิตต่ าและใช้ระยะเวลาในการผลิตน้อย คือ ประมาณ 24 ชั่วโมง แต่
เกิดสารปนเปื้อน 3-MCPD ส่วนซีอิ๊วจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ (microbiological 
fermentation) ซึ่งเป็นกระบวนการตามธรรมชาติ ซึ่งจะต้องใช้ระยะเวลาในการผลิตนานประมาณ 3 เดือนขึ้นไป 
และไม่ท าให้เกิดสาร 3-MCPD แต่มีราคาแพงกว่า โดยผู้บริโภคจะสามารถแยกผลิตภัณฑ์ทั้งสองออกจากกันได้    
จากการอ่านฉลากซึ่งจะระบุประเภทอาหารว่าเป็นซอสปรุงรสหรือซีอิ๊ว     
 สาร 3-MCPD พบว่าเป็นสารเคมีปนเปื้อนในอาหารที่มีพิษต่อตับ ไต ต่อมไทรอยด์ เยื่อเมือกช่องปาก ล้ิน  
และอวัยวะสืบพันธุ์ เป็นสารที่ก่อให้เกิดมะเร็งและก่อกลายพันธุ์ (mutagen) ในสัตว์ทดลองได้ (California 
Environmental Protection Agency, 2010) ดังนั้นจึงจัดเป็นสารที่ควรลดให้อยู่ในปริมาณที่ต่ าท่ีสุดเท่าที่
เทคโนโลยีการผลิตจะท าได้ ซึ่งทางสหภาพยุโรปภายใต้การน าของประเทศเดนมาร์กได้ส่ังห้ามน าเข้าผลิตภัณฑ์ซอส
ปรุงรสจากประเทศไทย เนื่องจากได้ตรวจพบสาร 3-MCPD ในซอสปรุงรสจากประเทศไทย โดยมีปริมาณเกินกว่าที่
ก าหนดไว้ ซึ่งสารดังกล่าวมีการประเมินความเป็นพิษตั้งแต่ปี 1993 แต่ละประเทศก าหนดมาตรฐานที่แตกต่างกัน  
ท าให้เกิดช่องว่างระหว่างความปลอดภัยและการกีดกันทางการค้า ซึ่งทางส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้
ออกประกาศกระทรวงสาธารณะสุขเพิ่มข้อก าหนดของสาร 3-MCPD และสารปนเปื้อน จุลินทรีย์ที่ท าให้ก่อโรค 
รวมถึงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้สอดคล้องกับสากลจากเดิมก าหนดให้ตรวจพบปริมาณสาร 3-MCPD ได้ไม่เกิน           
1 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ปรับเปล่ียนเป็นตรวจพบสาร 3-MCPD ได้ไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ซึ่งมีผล
บงัคับใช้ตั้งแต่วันที่ 12 ธันวาคม 2553 เป็นต้นไป ทั้งนี้ผู้ผลิตจ าหน่าย หรือน าเข้าเพื่อจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศใช้บังคับจะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศ
ฉบับนี้ภายในวันที่ 12 ธันวาคม 2555 (กองพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค ส านักคณะกรรมการอาหารและยา , 2554) 
และปัจจุบันได้มีการปรับปรุงกระบวนการผลิตซอสปรุงรสเพื่อลดปริมาณการปนเปื้อนของสาร 3-MCPD เช่น การ
ไฮโดรไลซ์โปรตีนโดยใช้ด่างร่วม การปรับลดปริมาณกรดที่ใช้ในกระบวนการผลิตอุณหภูมิและเวลา การใช้วัตถุดิบที่มี
ไขมันน้อย เช่น ใช้แป้งถั่วเหลืองที่มีการสกัดไขมันออกแล้ว รวมไปถึงการปรับเปล่ียนวิธีการผลิตโดยใช้เอนไซม์แทน
กรดเกลือ เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค (ญาธิปวีร์, 2554)   
 ปริมาณที่ตรวจพบสาร 3-MCPD อยู่ที่ 1.38-89.8 ppm. (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545) 
เมื่อผู้บริโภค 1 คน จะต้องบริโภคน้ าซอสปรุงรสจ านวน 100-1,000 ลิตรต่อปี จึงสามารถท าให้เกิดความเป็นพิษได้
ชัดเจน แต่จากการประเมิน พบว่าโดยเฉล่ียแล้วคนไทย 1 คน จะบริโภคน้ าซอสปรุงรสเพียง 1 ลิตรต่อปีเท่านั้น     
จึงเป็นอัตราเส่ียงที่น้อยมาก (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545)  
 จากงานวิจัยของคงศักดิ์ สหะศักดิ์มนตรี และ สมบัติ ขอทวีวัฒนา (2544) การพัฒนากรรมวิธีการผลิตน ้า
ซอสปรุงรสจากกากถั่วเหลืองสกัดน้ ามันโดยใช้เอนไซม์ เพื่อทดแทนกรรมวิธีการผลิตเดิมที่ใช้กรดเกลือเข้มข้นภายใต้
อุณหภูมิสูง ที่ก่อให้เกิดสาร 3-MCPD ซึ่งกระตุ้นการสร้างเซลล์มะเร็งในหนูทดลอง จากการศึกษาพบว่าสภาวะ
เหมาะสมในการย่อยสารประกอบคาร์โบไฮเดรตโดยใช้เอนไซม์แอลฟา -อะมัยเลส ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.5 
ค่าความเป็นกรด-ด่างในช่วง 5.0-6.0 ที่อุณหภูมิ 85 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง มีปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์
สูงสุดร้อยละ 11.35 มลิลิกรัม/ลูกบาศก์เซนติเมตร และสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดโปรตีนโดยใช้เอนไซม์โปรติเอส 
ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.4 ค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ระหว่าง 5.0-7.0 ที่อุณหภูมิ 50 ± 1 องศาเซลเซียส       
เป็นเวลา 13 ชั่วโมง มีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดสูงสุดร้อยละ 8.07 น าสารละลายน ้าซอสที่ได้มาปรุงแต่งกล่ินรสและ
วิเคราะห์คุณภาพ พบว่ามีสาร 3-MCPD 3.99 ไมโครกรัม/กิโลกรัม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าซอสปรุงรสทั่วไปที่มีใน
ท้องตลาด พบว่าการผลิตน้ าซอสปรุงรสจากกากถั่วเหลืองสกัดน้ ามันโดยใช้เอนไซม์มีปริมาณสาร 3-MCPD น้อยกว่า
มาก อีกทั้งผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสโดยใช้เอนไซม์ในระดับชอบถึงชอบมาก และให้การยอมรับใน



ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 77.33           
 อย่างไรก็ตามผู้บริโภคไม่ควรบริโภคซอสปรุงรสในปริมาณมากต่อวัน โดยปกติร่างกายคนเราจะมีกลไก
สามารถท าลายสารพิษได้ในระดับหนึ่ง วิธีป้องกันไม่ให้เกิดปัญหาคือ ไม่บริโภคอาหารนั้นซ้ าๆ ควรบริโภคอาหารให้
ครบ 5 หมู่ ซึ่งในอาหารเหล่านั้นจะมีสารบางชนิดจะช่วยให้ร่างกายลดหรือต้านสารพิษได้ เช่น ผักและวิตามินต่างๆ 
นอกจากนี้การออกก าลังกายอย่างสม่ าเสมอจะช่วยให้ร่างการแข็งแรงสามารถต่อต้านสารพิษได้  
 ในปัจจุบันการก าหนดมาตรฐานของสาร 3-MCPD ยังไม่ได้สรุปเป็นข้อก าหนดเดียวกัน มีเพียงบางประเทศ
เท่านั้นที่ก าหนดมาตรฐานออกมาใช้ก่อน ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 มาตรฐานระหว่างประเทศในการก าหนดสาร 3-MCPD 

องค์กร/ประเทศ ปริมาณสาร 3-MCPD ที่ก าหนด 
European Commission’s Scientific            
Committee on Food  

ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (10 ppb) 

European Union  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (50 ppb) 
อังกฤษ ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (10 ppb) 
เนเธอร์แลนด์ ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
กรีซ ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
โปรตุเกส ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 

มาเลเซีย ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
สวีเดน ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
ออสเตรเลีย ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
นิวซีแลนด์ ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (20 ppb) 
แคนาดา ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm) 

ตารางที่ 1 (ต่อ) มาตรฐานระหว่างประเทศในการก าหนดสาร 3-MCPD 

สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm) 
ฟินแลนด์ และ ออสเตรีย ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm) 
ไต้หวัน ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm) 
สาธารณรัฐเกาหลี ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm)    

ใน acid – HVP และ ไม่เกิน0.3 มิลลิกรัม / 
กิโลกรัม (300 ppb) ใน soy sauce ผสม  
acid – HVP 

อเมริกา ไม่ก าหนด 
ญี่ปุ่น ไม่ก าหนด 
ไทย  ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม / กิโลกรัม (1 ppm) 

ท่ีมา: ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ศูนย์วิทยบริการ. (2544)  
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