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ABSTRACT 
 

 Glutamates are salts of glutamic acid, a type of amino acid, that have been discovered for 
more than 100 years ago. They are dominantly attributed as flavor-enhancing compounds, especially, 
monosodium L-glutamate (MSG) which is widely used as a food ingredient and authorized to be a food 
additive. The safety evaluation of MSG by the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives 
(JECFA) established the acceptable daily intake (ADI) value as 30 mg/kg body weight/day. The quality of 
MSG must be conformed with the applicable specifications of identity and purity recommended by the 
Codex Alimentarius Commission or with the Notification of the Ministry of Public Health (No. 281) B.E. 
2547 (2004) Re: Food Additives. Due to the reports of reactions after MSG consumption, the use of MSG 
as a flavor enhancer has been of concern to consumers who are easily sensitive to food or to those who 
are cautious about their consumption. This study was therefore to review research reports, compile and 
summarize academic information for the understanding of benefits and safe consumption of MSG-
containing foods.  
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บทความวิชาการ 

การใช้โมโนโซเดียมกลตูาเมต 

อรณีุ ดนุดล1* 

1ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์นนทบุร ี

 
บทคดัย่อ 

 
 กลูตาเมต (glutamate) เป็นเกลือของกรดกลูตามิก (glutamic acid) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนชนิดหนึ่ง     
ถกูคน้พบมาเป็นระยะเวลานานกว่า 100 ปี มคีณุสมบตัเิด่นในการเพิม่รสชาตขิองอาหาร โดยเฉพาะ monosodium 
L-glutamate (MSG) เป็นชนิดทีน่ิยมกนัอยา่งแพรห่ลายในการน ามาเป็นสว่นประกอบของอาหาร (food ingredient) 
ถูกจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารที่มกีารอนุญาตให้ใช้ได้ตามกฎหมาย คณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญร่วมวตัถุเจือปน
อาหาร (JECFA) ได้ประเมนิความปลอดภยัของ MSG และก าหนดค่าความปลอดภยัหรอืค่า Acceptable Daily 
Intake (ADI) ที ่30 มก./กก.น ้าหนักตวั/วนั คุณภาพของ MSG ทีใ่ชต้้องเป็นไปตามมาตรฐานขอ้ก าหนดเฉพาะ
ส าหรบัเอกลกัษณ์และความบรสิุทธิข์องวตัถุเจอืปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex Advisory Specification for the 
Identity and Purity of Food Additives) หรอืตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง 
วตัถุเจอืปนอาหาร การใช ้MSG ในการเพิม่รสชาตอิาหารเป็นทีก่งัวลของผูบ้รโิภคทีม่อีาการแพง้า่ยและผูท้ีม่คีวาม
ระมดัระวงัในการบรโิภค เนื่องจากมรีายงานผูม้อีาการแพภ้ายหลงัการบรโิภค การศกึษาครัง้นี้จงึมวีตัถุประสงค์
เพือ่ทบทวนผลงานวจิยั รวบรวม และสรปุรายงานขอ้มลูทางวชิาการเพือ่ความเขา้ใจในการบรโิภคอาหารทีม่ ีMSG 
ไดอ้ยา่งมปีระโยชน์และปลอดภยัต่อสขุภาพ 
 

ค าส าคญั: กรดกลตูามกิ, กลตูาเมต, MSG, วตัถุเจอืปนอาหาร 
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บทน า 

 Glutamates เป็นสารในรปูเกลอืของ glutamic 
acid ซึ่งเป็นกรดอะมโินชนิดหนึ่ง จดัอยู่ในกลุ่มของ
กรดอะมโินทีไ่ม่จ าเป็น (nonessential amino acids) 
เนื่องจากร่างกายมนุษย์สร้างขึ้นเองได้1 สหภาพ
ยุ โ ร ป  (European Union: EU) ได้ ขึ้ น ท ะ เ บียน 2 
glutamic acid  และ  glutamates เ ป็นวัตถุ เจือปน
อาหาร (food additives) ตาม Regulation (EC) No 
1333/2008: Annex II และ Commission Regulation 
(EU) No 231/20122 จ านวน 6 ชนิด ไดแ้ก่ glutamic 
acid (E 620), sodium glutamate (E 621), 
potassium glutamate (E 622), calcium glutamate 
(E 623), ammonium glutamate (E 624) แ ล ะ 
magnesium glutamate (E 625) แต่ละชนิดมีสูตร
โครงสรา้ง2 แสดงในภาพท่ี 1 วตัถุเจอืปนอาหารกลุ่ม
นี้ม ี2 ชนิดทีรู่จ้กัมานานและมกีารน าไปใชป้ระโยชน์
มากกว่ าชนิ ดอื่ น  ๆ  ได้แก่  glutamic acid และ 
sodium glutamate ซึ่งค้นพบโดยนักวิทยาศาสตร์
ชาวเยอรมัน Karl Heinrich Ritthausen3 ตั ้งแต่ ปี  
ค.ศ. 1866 (พ.ศ. 2409) จากการทดลองท าปฏิกริยิา
ระหว่ าง wheat gluten กับกรดซัล ฟูริก (sulfuric 
acid) ได้ glutamic acid ซึ่งเป็นทีม่าของชื่อดงักล่าว 
ต่อมาในปี ค.ศ. 1908 (พ.ศ. 2451) ศาสตราจารย์ 
Kikunae Ikeda นักวิจัยด้านฟิสิกส์เคมีของ Tokyo 
Imperial University ได้ทดลองสกัดแยก glutamic 
acid จากสาหรา่ยทะเล Laminaria japonica (kombu) 
แล้วพบว่าเป็นสารที่เพิ่มรสชาติในอาหารได้ และ
เรยีกว่า umami หลงัจากนัน้ได้ศกึษาคุณสมบตัขิอง
สาร glutamate ที่มีอยู่อีกหลายชนิดเพื่อค้นหาว่า
ชนิดใดให้รสชาติและคุณสมบัติที่ดีกว่าและพบว่า 
sodium glutamate หรอื monosodium L-glutamate 
(MSG) เป็นชนิดทีด่ทีีส่ดุ สามารถละลายน ้าไดด้ ีและ
ตกผลกึไดง้า่ย จงึไดย้ื่นขอจดสทิธบิตัรเพือ่การสงวน
ลิขสิทธิใ์นการผลิต MSG และเริ่มท าการผลิตทาง
การค้าในปี ค .ศ . 1909 โดยใช้ชื่อทางการค้าว่ า 
Ajinomoto ที่มีความหมายถึงแก่นแท้ของรสชาติ 
“essence of taste”  เอกสาร monograph เรือ่ง MSG 
โดยองคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ4 

ได้แสดงรายละเอยีดและคุณสมบตัทิางเคมทีีร่ะบุถงึ 
International Numbering System: INS No. 621, 
chemical name, CAS number สู ต ร โ ค ร งส ร้ า ง 
น ้าหนกัโมเลกลุ และลกัษณะอืน่ ๆ เชน่ ความบรสิทุธิ ์
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99 (on dried basis) ผลึกสีขาว
หรอื crystalline powder ไม่มกีลิน่ และม ีfunctional 
uses เป็น flavor enhancer นอกจากนี้ยงัมคีณุสมบตัิ
ที่ไม่ดูดความชื้น5 (non-hygroscopic) มักพบในรูป
ของโมเลกุลที่ประกอบด้วยน ้า 1 โมเลกุล สูตรทาง
เคมีของ MSG คือ C5H8O4NNa.H2O และลักษณะ
ทางโครงสร้างของโมเลกุลในสภาวะของแข็งเป็น 
glutamate anions ซึ่ ง เ ป็ น ไ อ อ อ น ใ น รู ป ข อ ง 
zwitterion ของ -OOC-CH(NH3

+)-(CH2)2-COO- กับ 
sodium ion (Na+) สามารถละลายในน ้าไดด้ ีโมเลกลุ
ของ MSG มคีวามเสถยีรไมถ่กูท าลายดว้ยความรอ้น
ระหว่างการปรงุอาหาร MSG มชีือ่ทางเคมแีละชื่ออื่น 
ๆ  อีก 6 ได้แก่  sodium 2-aminopentanedioate; L-
glutamic acid monosodium salt monohydrate; 
MSG monohydrate; flavor enhancer E621 แล ะมี
ชื่ อทางการค้า  เช่น  Accent, AjiNoMoto, tasting 
powder, Vetsin และ Sazon โดยชื่อเหล่านี้มกัจะพบ
ได้บนฉลากภาษาต่างประเทศของผลติภณัฑอ์าหาร 
ซึ่งผู้บริโภคสามารถอ่านฉลากแสดงส่วนประกอบ
ของอาหารเพื่อประกอบการพจิารณาในการเลอืกซื้อ
ได ้
กระบวนการผลิต MSG 
 กระบวนการผลติ MSG ม ี3 วธิ7ี,8 ไดแ้ก่ วธิทีี ่
1 การไฮโดรไลซสิ (hydrolysis method) ใชใ้นช่วงปี 
ค.ศ. 1909-1962 เป็นการแยกสลายพืชที่มีโปรตีน
ดว้ยกรดไฮโดรคลอรกิ ท าใหไ้ดผ้ลผลติ MSG ในรปู
ของ L-form ซึ่งดกีว่าการแยกสลายในสภาวะที่เป็น
ด่างที่ให้ MSG ทัง้ในรูป L-form และ D-form ซึ่ง 
MSG ในรูปของ L-form เท่านัน้ทีม่คีุณสมบตัใินการ
เสริมรสอาหาร ส่วนการย่อยสลายด้วยเอนไซม์มี
ขอ้ด้อยทีป่ฏกิริยิาของการย่อยสลายจะเกดิขึน้ไดไ้ม่
สมบูรณ์ วิธีที่ 2 เป็นการสงัเคราะห์สาร (synthetic 
method) ใช้ในช่วงปี ค.ศ. 1962-1973 เป็นวิธีทาง
เคมโีดยตรง เริม่จากการใชส้ารเคมตีัง้ตน้
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    (E620)         (E621)       (E622)  

                                                (E624)           

            (E623)         (E625) 
  

ภาพท่ี 1 แสดงสตูรโครงสรา้งทางเคมขีองวตัถุเจอืปนอาหาร E 620 ถงึ E 625 

acrylonitrile ในการสังเคราะห์ MSG มีข้อด้อยที่
ได้ผลผลิตทัง้  L-form และ D-form เ ป็น racemic 
mixture9 ท าใหว้ธิกีารผลตินี้ไม่เป็นทีน่ิยม ส าหรบัวธิี
ที่ 3 เป็นการผลิตโดยใช้การหมัก (fermentation 
method) เริม่ตัง้แต่ปี ค.ศ. 1950 เป็นตน้มา เป็นวธิทีี่
นิยมใช้กันในปัจจุบัน ด้วยการใช้เชื้อจุลินทรีย์ 
Corynebacterium glutamicum หรอื Brevibacterium 
flavum ใ น ก า ร หมัก วัต ถุ ดิ บ แ อ ม โ ม เ นี ย แ ล ะ
คารโ์บไฮเดรต7 ทีไ่ดจ้ากพชืชนิดต่าง ๆ เช่น หวับที 
(sugar beets) อ้อ ย  (sugarcane) มัน ส า ป ะหลัง 
(tapioca) และกากน ้าตาล (molasses) ผู้ผลิต MSG 
ทัว่โลกต่างใชก้ระบวนการผลติดว้ยวธิ ีbacterial หรอื 
microbial fermentation10 นี้มากที่สุด ท าให้เกิดการ
พฒันาอย่างรวดเร็วและมีการใช้แบคทีเรียจ านวน
มากส าหรับการผลิต glutamic acid ในทางการค้า 
นอกจากนี้  MSG ยังพบได้ในอาหารธรรมชาติ
มากมายหลายชนิด3,5,11 เช่น มะเขือเทศ หัวหอม 
กระเทยีม เหด็ แครอท หวับที มนัเทศ สาหร่ายทะเล 
แอปเ ป้ิล ถัว่อัลมอนด์ ถัว่ เหลือง ธัญพืช ปลา 
เนื้อสตัว ์ไข ่ชสี นมแม ่นมโค และอาหารดดัแปลงใน
รปูแบบอื่น ๆ11 เช่น hydrolyzed vegetable protein, 
autolyzed yeast, hydrolyzed yeast, yeast extract, 
soy extracts และ protein isolate ปรมิาณของ free 
glutamate แ ล ะ  bound glutamate3 ใ น อ า ห า ร

ธรรมชาตใินหน่วยของ มก./100 ก. ของตวัอย่างได้
แสดงไวใ้นตารางท่ี 112 โดย free glutamate มผีลต่อ
การรบัรสของต่อมรบัรส (glutamate receptors) สว่น 
bound glutamate ที่ยดึเกาะติดกบักรดอะมโินชนิด
อื่น ๆ ในโปรตนีนัน้จะไมม่ผีลต่อการกระตุน้ของต่อม
รับรส3 ในกระบวนการผลิต MSG ด้วยการหมัก
อาหารทีเ่ป็นแหล่งของโปรตนี (fermented proteins) 
จะได้ free glutamate เพียงบางส่วนและเกิดเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความหลากหลาย เช่น ซอส 
แ ล ะ  hydrolyzed vegetable protein3  ซึ่ ง มีค ว าม
แตกต่างจากการผลติ MSG ในทางการคา้ทีต่อ้งการ
ใหไ้ดป้รมิาณและความบรสิทุธิข์อง free L-glutamate 
ที่สูงเพื่อใช้เป็นวัตถุเจือปนส าหรบัเสริมรสอาหาร
โดยตร งจึ ง เ ลือก ใช้วัตถุ ดิบที่ เ ป็ นแหล่ งของ
คาร์โบไฮเดรต เช่น กากน ้ าตาล (molasses) ใน
กระบวนการผลติใหไ้ดป้รมิาณของ free L-glutamate 
ทีส่งู 

การใช้ประโยชน์ของ glutamic acid, glutamate      
และ MSG 
 คุ ณ ป ร ะ โ ย ช น์ ข อ ง glutamic acid แ ล ะ 
glutamate ต่อร่างกายนัน้มีมาก และนับได้ว่าเป็น
สารอาหารที่เป็นแหล่งพลงังานที่ส าคญัให้กบัเซลล์ 
(cell) ในระบบของการย่อย (digestive system) หรอื
เมตาโบไลต ์(metabolite)13-15 ของสิง่มชีวีติ โดย 
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ตารางท่ี 1 แสดงปรมิาณของ glutamate (มก./100 ก.) ทีพ่บในอาหารสดจากธรรมชาต1ิ2 

               ชนิดของอาหาร Bound glutamate Free glutamate 

นมและผลิตภณัฑน์ม: 

นมววั 819 2 

นมแม ่ 229 22 

เนยแขง็พามซิาน  
(Parmesan Cheese) 

9.847 1200 

สตัวปี์กและผลผลิต: 

ไข ่ 1.583 23 

ไก ่ 3.309 44 

เป็ด 3.636 69 
เน้ือสตัว:์ 

เนื้อววั 2.846 33 

เนื้อหม ู 2.325 23 

ปลา: 

ปลาคอ็ด  2.101 9 

ปลาแมกเคอเรล  2.382 36 

ปลาแซลมอน  2.216 20 
พืช ผกั: 

ถัว่  5.583 200 

ขา้วโพด  1.765 130 

หวับที  256 30 

แครอท  218 33 

มะเขอืเทศ  238 140 

glutamine จากการสังเคราะห์ glutamate ในส่วน
ของ astrocytes และ เปลี่ยนกลับอยู่ ในรูปของ
glutamate อกีครัง้ด้วยเอนไซม์ glutaminase13 เป็น 
pathways ข อ ง  glutamine แ ล ะ glutamate meta-
bolism ที่มีความส าคัญเช่นเดียวกันกับ glucose 
metabolism ใ น ก า ร ท า ห น้ า ที่ ข อ ง เ ซ ล ล์  (cell 
function) ที่มีความส าคัญในหลากหลายหน้าที่ต่อ

รา่งกาย และ glutamine เป็นกรดอะมโินทีม่มีากทีสุ่ด
ในพลาสมา (blood plasma) ท าหน้าทีใ่นการขนถ่าย
ไนโตรเจนจากกลา้มเนื้อ (skeletal muscle) ตบั และ
ปอด เพื่อน าไปใชป้ระโยชน์กบัเซลล์ของอวยัวะต่าง 
ๆ รวมถงึอวยัวะ ไต (kidney) ล าไส ้(intestine) เซลล์
ประสาท (neurons) และเซลล์ในระบบภูมิคุ้มกัน 
(immune system) ซึ่งจะเกิดขึ้นได้ในสภาวะความ
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เป็นกรดเบสทีเ่หมาะสม และจากความต้องการของ
เ ซล ล์ 13 pathways ต่ า ง  ๆ  ขอ ง  glutamine และ 
glutamate metabolism ในเซลล์ของสัตว์เลี้ยงลูก
ด้วยนม มคีวามส าคญัของ glutamate เช่น การเป็น 
precursor ส าหรับการสัง เคราะห์  peptide และ 
protein (nucleic acids, nucleotides) การ metabo- 
lism ของ glutamate ในตบัเพื่อการควบคุมปรมิาณ
หรือระดับของแอมโมเนียในหลอดเลือดด า (urea 
synthesis: carbamoyl-phosphate synthetase) การ
เป็นตัวสื่อสารหลัก (major transmitter) ในระบบ
ปร ะ ส าทส่ ว นกล า ง  (Central Nervous System: 
CNS) แล ะ  γ-amino butyric acid (GABA) ใ นกา ร
ยบัยัง้ signals การท าหน้าทีเ่ป็น precursor ส าหรบั
การสงัเคราะห์ glutathione ในการเป็น antioxidant 
defense ใ น เ ซ ล ล์  ก า ร เ กิ ด  metabolite ข อ ง 
glutamate และ glutamate dehydrogenase activity 
ทีม่คีวามส าคญัในการควบคมุการหลัง่ของอนิซูลนิใน 
pancreatic β-cells การเกดิ metabolite ในกลา้มเนื้อ
เมื่อมีสภาวะเครียดของเซลล์ที่ได้รบับาดเจ็บหรือ
แผล burn โดยการปลดปล่อยของ glutamate หรือ 
glutamine13 และในส่วนของสมอง glutamate ท า
หน้าที่เป็น neurotransmitter ในการสื่อสารระบบ
ประสาททีเ่กีย่วขอ้งกบัการเรยีนรู้ และการจดจ า14-16 
นอกจากนี้ glutamic acid และ glutamate ยงัมีการ
น าไปใช้ประโยชน์ ในด้านอื่น ๆ อีกหลายด้าน 
นอกเหนือจากอุตสาหกรรมด้านอาหารแล้ว10 เช่น 
อุตสาหกรรมทางยา และอุตสาหกรรมทางเคม ีMSG 
เป็นวตัถุเจอืปนอาหารชนิดที่ไดร้บัความนิยมใชเ้ตมิ
ในอาหารเพื่อช่วยเพิ่มรสชาติของอาหาร (flavor 
enhancer) กันอย่ า งแพร่หลาย เ ป็นระยะ เวลา
ยาวนานกว่า 100 ปี กลุ่มผู้สูงอายุที่มีอาการเบื่อ
อาหารและรับประทานอาหารได้น้อยกว่าปกติ 
สามารถใช้ MSG ในปรมิาณที่เหมาะสมในการปรุง
อาหาร เพือ่ชว่ยในการเพิม่รสชาต ิและกระตุน้ใหเ้กดิ
ความอยากอาหารได้มากขึน้ ท าใหผู้สู้งอายุมภีาวะ
ของการขาดสารอาหารลดน้อยลง 3,15,17 และใน
สถานการณ์ปัจจุบันที่มีการรณรงค์ให้ผู้บริโภค
รบัประทานอาหารที่มีความเค็มจากเกลือโซเดียม

คลอไรด์หรอืเกลอืแกงลดลง เนื่องจากเกลอืโซเดยีม
เพิ่มความเสี่ยงของการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 
(high blood pressure)18,19 และอาจเป็นสาเหตุของ
การเกดิโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงัอื่นตามมา เช่น โรคหวัใจ
และหลอดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง (stroke) 
องค์การอนามัยโลก (World Health Organization, 
WHO)19 ไดแ้นะน าใหล้ดปรมิาณการบรโิภคโซเดยีม
ต่อวนัใหน้้อยกว่า 2,000 มลิลกิรมั (เทยีบเทา่ปรมิาณ
เกลือแกง 5 กรัม/วัน หรือ 1 ช้อนชา) ด้วยเหตุนี้
ทางด้านผูผ้ลติ MSG จงึได้น าเสนอแนวความคดิใน
การใช ้MSG มาทดแทนรสชาตทิีห่ายไปจากการลด
ปรมิาณความเคม็ของเกลอืโซเดยีม เพือ่ใหค้งรสชาติ
ของอาหารที่ต้องการไว้ แต่จะได้ร ับปริมาณของ
โซเดียมที่ลดลง เนื่ องจาก MSG มีปริมาณของ
โซเดียมประมาณร้อยละ 1220 ในขณะที่เกลือแกงมี
ปรมิาณของโซเดยีมสงูถงึรอ้ยละ 39 มากกว่า MSG 
ประมาณ 3 เท่า ท าให้ MSG ซึ่งเป็นวัตถุเจือปน
อาหาร และเป็น food ingredient อยา่งหนึ่ง สามารถ
ชว่ยลดปรมิาณของการบรโิภคโซเดยีมลงได ้อยา่งไร
ก็ตาม องค์การอนามยัโลกแนะน าว่าไม่ควรบรโิภค 
MSG เกนิ safe limit ที ่120 มก./กก.น ้าหนักตวั/วนั
21 หากค านวณโดยใช้น ้าหนักตวัคนที่ 60 กก. การ
บริโภค MSG ต่อวัน จึงไม่ควรเกิน 7.2 ก . หรือ
ประมาณ 1.4 ชอ้นชา 

ข้อก าหนดทางกฎหมาย (Regulations) 

 ตัง้แต่ ปี  ค .ศ . 1993 เป็นต้นมา หน่วยงาน 
Food and Drug Administration (FDA) ของประเทศ
สหรฐัอเมรกิาไดพ้จิารณาทบทวนฉลากสนิคา้อาหาร
ที่ร ะบุค าว่ า  no MSG หรือ no added MSG ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารในประเทศ  เช่น  hydrolyzed 
protein ซึ่งเป็นอาหารประเภท free glutamate ทีไ่ม่
มกีารเติม MSG แต่ม ีMSG ที่ได้มาจากผลิตภัณฑ์
อาหารเอง เพื่อป้องกนัการเขา้ใจผดิ จึงให้ใช้ค าว่า 
contains glutamate3,22 แทน พร้อมให้ระบุปริมาณ
ของ glutamate ด้วย และในปี ค.ศ. 1998 ได้ถอน 
MSG ออกจากกลุ่มของ spices และ flavorings ส่วน
ประเทศออสเตรเลยีและนิวซแีลนด์ ออกขอ้ก าหนด
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มาตรฐาน Food Standards Australia New Zealand 
(FSANS) Code - Standard 1.2.4 - Labelling of 
Ingredients23 ใหร้ะบุประเภทของวตัถุเจอืปนอาหาร
บนผลิตภัณฑ์อาหาร ตามด้วยชื่อ หรือเลขที่ INS 
ของวตัถุเจอืปนอาหารนัน้ ๆ และ ประเทศปากสีถาน
โดย  Punjab Food Authority ห้ า ม ใ ช้  Ajinomoto 
(Chinese salt) ทีม่ ีMSG ในผลติภณัฑ์อาหารตัง้แต่ 
ปี  ค .ศ . 201824 ส าหรับประเทศไทย  ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุได้
มปีระกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 281) พ.ศ. 
2547 เรื่อง วตัถุเจอืปนอาหาร25 ก าหนดใหว้ตัถุเจือ
ปนอาหารทีอ่นุญาตใหใ้ชต้ามกฎหมายต้องเป็นวตัถุ
เจือปนอาหารที่ผ่านกระบวนการประเมินความ
ปลอดภยัแล้ว และมกีารก าหนดค่าความปลอดภัย
ห รือ ค่ า  Acceptable Daily Intake (ADI) ไ ว้ โ ด ย
องคก์รมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ หรอืโคเดก็ซ์ 
(Codex) โดยก าหนดเงือ่นไขการใชต้ามหมวดอาหาร 
(food category) ทีม่ ี16 หมวด ตามมาตรฐานทัว่ไป
ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (General 
Standard for Food Additives, GSFA) ประเทศไทย
ไดน้ าแนวทางดงักล่าว มาก าหนดเป็นบญัชหีมายเลข 
1 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 
4)26 ซึ่งก าหนดปรมิาณ MSG สูงสุดที่อนุญาตใหใ้ช้ 
(มก./กก.) ที่ได้รบัค่าในช่วงปี พ.ศ. 2559-2563 ใน
ทุกหมวดอาหารใหม้คี่าเท่ากบั “ปรมิาณทีเ่หมาะสม” 
ยกเวน้หมวดอาหาร 12.2.2 เครื่องปรุงรส และหมวด
อาหาร 12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ที่ก าหนดปริมาณ
สู ง สุ ด ที่ อ นุญาต ใ ช้ เ ท่ า กับ  100,000 มก ./กก . 
เนื่องจากเป็นเครื่องปรุงรสทีม่วีตัถุประสงค์ของการ
น าไปใชเ้ป็นสว่นประกอบในการเพิม่รสชาตใินอาหาร
อื่น ๆ ที่ถูกควบคุมปริมาณของ MSG ส่วนการ
ก าหนดในหมวดอาหารอื่น ๆ ให้ใช้  “ปริมาณที่
เหมาะสม” นัน้ หมายถงึปรมิาณทีน้่อยทีส่ดุทีส่ามารถ
แสดงหน้าที่ของสารนัน้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย และ
รายละเอยีดของแต่ละหมวดอาหารทีม่กีารอนุญาตให้
ใช้ได้แสดงไว้ในตารางท่ี 226 ส่วนมาตรฐานของ 
International Food Standards/Codex Alimentarius 

FAO/WHO General Standard for Food Additive: 
Codex Stan 192-1995 (Revision 2019)27 ก าหนด
ทุกหมวดอาหารทีไ่ดร้บัค่าในชว่งปี ค.ศ. 2014-2018 
ให้มปีรมิาณสูงสุดเป็น GMP (good manufacturing 
practices) ซึ่งหมายถึง ปริมาณที่เหมาะสมตาม
เงื่อนไขของการใช้และหลกัเกณฑ์ของการผลิตที่ดี 
แ ล ะ ข้ อ ก า ห น ด ม า ต ร ฐ า น ข อ ง  Commission 
Regulation (EU) No 1129/2011 โดยสหภาพยุโรป
ก า หนดค่ า ป ริม าณสู ง สุ ด ข อ ง  glutamic แล ะ 
glutamate ใ น อ าหา ร เท่ า กับ  10 ก ./กก .28 หรือ 
10,000 มก./กก. ทีค่ านวณในรปูของ glutamic acid 

การวิเคราะห์ปริมาณของ  glutamic acid และ 
glutamate  
 การวิเคราะห์ปริมาณ  glutamic acid และ 
glutamate มีหลายวิธี เช่น Gas Chromatography 
(GC)29, High Performance Liquid Chromatogra- 
phy (HPLC)1 และ Enzymatic method29 โดยวธิ ีGC 
อาศยัการท าปฏกิริยิา esterification ของสารกอ่นฉีด
เข้าเครื่องมือ และวิธี HPLC โดยใช้เทคนิค post-
column derivatization เพื่อให้เกิดการตรวจวัดของ
สารและหาปริมาณได้ ซึ่งต้องใช้ระยะเวลาในการ
วเิคราะหน์าน 1-2 วนั ในปัจจุบนัมวีธิกีารใชเ้อนไซม ์
(enzymatic method) ที่มคีวามจ าเพาะกบั glutamic 
acid (L-glutamic acid) แ ล ะ ขั ้น ต อนก า ร ต ร ว จ
วิเคราะห์ไม่ยุ่งยาก สามารถวิเคราะห์เสร็จในเวลา
ประมาณ 40 นาที29 จึงเป็นวิธีวิเคราะห์ปริมาณ 
glutamic acid และ glutamate ในตวัอย่างอาหารทีม่ี
จ านวนมากและส าหรบังานประจ าได ้แต่หากสารอยู่
ในรูปของสารบรสิุทธิส์ามารถใชว้ธิกีารไตเตรทแบบ 
potentiometric titration4 ซึง่เป็นวธิวีเิคราะหท์ีร่ะบุอยู่
ใ นการประชุมของ  the Joint FAO/WHO expert 
committee on food additives (JECFA) ตามเอกสาร 
monograph ส า ห รั บ  monosodium L-glutamate  
ดงันัน้ การวเิคราะห์ปรมิาณของ glutamic acid และ 
glutamate จึ ง ขึ้ น อ ยู่ กับ ค ว ามพร้ อ มข อ งทา ง
ห้องปฏิบัติการ ซึ่งการวิเคราะห์จะท าให้ทราบถึง
ปรมิาณการไดร้บัสมัผสัสารจากการบรโิภคอาหารได้ 
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ตารางท่ี 2 ปรมิาณสงูสดุ (มก./กก.) ของ MSG ทีอ่นุญาตใหใ้ชใ้นแต่ละหมวดอาหาร (กระทรวงสาธารณสขุ)26 

รหสัของ  หมวดอาหาร      ปรมิาณสงูสดุทีอ่นุญาต 
หมวดอาหาร                (มก./กก.) 
01.1.4  เครือ่งดื่มทีม่นีมเป็นสว่นประกอบหลกั (ปรงุแต่ง)  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.3  นมขน้ (ไมป่รงุแต่ง) และผลติภณัฑท์ีใ่ชเ้ตมิในเครือ่งดื่ม ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.4.3  คลอตเตด็ครมี (ไมป่รงุแต่ง)    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.4.4  ผลติภณัฑเ์ลยีนแบบครมี     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.5  นมผงครมีผง (ไมป่รงุแต่ง) ผลติภณัฑเ์ลยีนแบบนมผง ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  และผลติภณัฑเ์ลยีนแบบครมีผง 
01.6.1  เนยแขง็ไมบ่่ม      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.6.2  เนยแขง็บ่ม      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.6.4  โพรเซสชสี      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.6.5  ผลติภณัฑเ์ลยีนแบบเนยแขง็    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.7  ขนมหวานทีม่นีมเป็นสว่นประกอบหลกั   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
01.8.1  เวยแ์ละผลติภณัฑเ์วย ์ชนดิเหลว    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
02.2.2  ผลติภณัฑอ์มิลัชนัประเภทน ้าในน ้ามนั   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  ส าหรบัใชท้าหรอืป้ายหรอืใชเ้ป็นวตัถุดบิ 
02.3  ผลติภณัฑอ์มิลัชนัประเภทน ้ามนัในน ้า   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
02.4  ขนมหวานทีม่ไีขมนัเป็นสว่นประกอบหลกั   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
03.0  ไอศกรมีหวานเยน็     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.1.2  ผลไมแ้ปรรปู      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.2.2.1 ผกั สาหรา่ยทะเล นทัและเมลด็ แชเ่ยอืกแขง็  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.2.2.2 ผกั สาหรา่ยทะเล นทัและเมลด็ ทีแ่หง้   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.2.2.3 ผกั สาหรา่ยทะเล ในน ้าสม้สายช ูน ้ามนั น ้าเกลอื หรอื ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  ซอสถัว่เหลอืง 
04.2.2.4 ผกั สาหรา่ยทะเล ทีผ่า่นกรรมวธิแีคนนิ่ง   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.2.2.5 ผกั สาหรา่ยทะเล นทัและเมลด็ทีบ่ดละเอยีด และส าหรบั ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  ใชท้าหรอืป้าย 
04.2.2.6 ผกั สาหรา่ยทะเล นทัและเมลด็ทีบ่ด และเพือ่ใช ้  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  ประกอบอาหาร 
04.2.2.7 ผกั สาหรา่ยทะเล ดอง     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
04.2.2.8 ผกั สาหรา่ยทะเล ปรงุสกุหรอืทอด ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
05.0  ลกูกวาด ลกูอม ชอ็กโกแลต    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.3  ผลติภณัฑธ์ญัชาตสิ าหรบัอาหารเชา้   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.4.2  พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลติภณัฑท์ านองเดยีวกนัชนิดแหง้ ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.4.3  พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลติภณัฑท์ านองเดยีวกนัชนิด ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  กึง่ส าเรจ็รปู 
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ตารางท่ี 2 ปรมิาณสงูสดุ (มก./กก.) ของ MSG ทีอ่นุญาตใหใ้ชใ้นแต่ละหมวดอาหาร (กระทรวงสาธารณสขุ)26 (ต่อ) 

รหสัของ  หมวดอาหาร      ปรมิาณสงูสดุทีอ่นุญาต 
หมวดอาหาร                (มก./กก.) 
06.5  ขนมหวานทีม่ธีญัชาตแิละสตารช์เป็นสว่นประกอบหลกั ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.6 แป้งใชช้บุอาหารเพือ่ทอด ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.7  ผลติภณัฑจ์ากขา้วสกุหรอืขา้วแปรรปู   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
06.8 ผลติภณัฑจ์ากถัว่เหลอืง ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
07.0  ผลติภณัฑข์นมอบ (ผลติภณัฑเ์บเกอรี)่   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
08.1  เนื้อสตัวส์ด      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
08.2  ผลติภณัฑเ์นื้อสตัวท์ัง้ชิน้หรอืตดัแต่งและผา่นกรรมวธิ ี ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
08.3  ผลติภณัฑเ์นื้อสตัวบ์ดและผา่นกรรมวธิ ี   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
08.4 ไสส้ าหรบับรรจุไสก้รอก ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
09.2.1  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า แชเ่ยอืกแขง็   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
09.2.2  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า ชบุแป้งแชเ่ยอืกแขง็  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
09.2.3  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า บด แชเ่ยอืกแขง็  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
09.2.4  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า ปรงุสกุหรอืทอด  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
09.2.5  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้ารมควนั ท าแหง้ ท าเคม็  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  หมกัเกลอื หมกัดอง  
09.3  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้าทีผ่า่นกระบวนการ  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  กึง่ถนอมอาหาร 
09.4  สตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้าทีผ่า่นกรรมวธิแีคนนิ่ง  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
10.2.3  ผลติภณัฑไ์ข ่ผงหรอืแหง้     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
10.3  ไขท่ีผ่า่นกระบวนการถนอมอาหาร    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
10.4  ขนมหวานทีม่ไีขเ่ป็นสว่นประกอบหลกั   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
10.5  ไขป่รงุส าเรจ็พรอ้มบรโิภค     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
11.6  สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลทีจ่ าหน่ายโดยตรง  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  ต่อผูบ้รโิภค 
12.1.2  สารทีใ่ชแ้ทนเกลอื     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.2.1  เครือ่งเทศ      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.2.2  เครือ่งปรงุรส      100,000 
12.3  น ้าสม้สายชหูมกั      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.4  มสัตารด์       ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.5  ซุป       ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.6  ซอสและผลติภณัฑท์ านองเดยีวกนั    100,000 
12.7  สลดัและผลติภณัฑท์าแซนวชิ    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.8  ยสีตแ์ละผลติภณัฑท์ านองเดยีวกนั    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
12.9  เครือ่งปรงุรสจากถัว่เหลอืง    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
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ตารางท่ี 2 ปรมิาณสงูสดุ (มก./กก.) ของ MSG ทีอ่นุญาตใหใ้ชใ้นแต่ละหมวดอาหาร (กระทรวงสาธารณสขุ)26 (ต่อ) 

รหสัของ  หมวดอาหาร      ปรมิาณสงูสดุทีอ่นุญาต 
หมวดอาหาร                (มก./กก.) 
12.10  ผลติภณัฑโ์ปรตนีชนดิอืน่ทีไ่มใ่ชโ่ปรตนีจากถัว่เหลอืง ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
13.3  อาหารทางการแพทย ์     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
13.4  อาหารส าหรบัผูท้ีต่อ้งการควบคมุน ้าหนกั   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
13.5  อาหารมวีตัถุประสงคเ์ฉพาะทางดา้นโภชนาการ  ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
13.6  ผลติภณัฑเ์สรมิอาหาร     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.1.4  เครือ่งดื่มแต่งกลิน่รส     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.1.5  กาแฟ เครือ่งดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมนุไพรชนิดชงดื่ม ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
  (Herbal infusion) และเครือ่งดื่มจากธญัชาตชินดิต่าง ๆ 
  ไมร่วมโกโก ้
14.2.1  เบยีรแ์ละเครือ่งดื่มมอลต ์     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.2.2  ไซเดอรแ์ละเพอรร์ี ่     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.2.4  ไวน์อืน่ทีไ่มใ่ชไ่วน์องุน่     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.2.5  สรุาและไวน์ทีท่ าจากน ้าผึง้     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.2.6  สรุากลัน่ทีม่แีรงแอลกอฮอลเ์กนิ 15 ดกีร ี   ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
14.2.7  เครือ่งดื่มแอลกอฮอลท์ีแ่ต่งกลิน่รส    ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
15.0  ขนมขบเคีย้ว      ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
16.0  อาหารเตรยีมส าเรจ็     ปรมิาณทีเ่หมาะสม 

การประเมินความปลอดภยั (Evaluation of the 
safety) ของการใช้ MSG 
 การศกึษาความปลอดภยัของการใช้ MSG 
เป็นวัตถุเจือปนอาหารได้ด าเนินงานมานาน ในปี 
ค.ศ. 1958 FDA ประเทศสหรฐัอเมรกิาไดจ้ดัให ้MSG 
เป็นสารที่ได้รบัการยอมรบัว่าปลอดภยั (Generally 
recognized as safe: GRAS)3 ในปี ค.ศ. 1968 มกีาร
รายงานครัง้แรกในวารสารทางการแพทย ์The New 
England Journal of Medicine โดยนายแพทย์ชาว
จนี ถงึอาการภายหลงัจากการรบัประทานอาหารจนี
เข้าไปภายในเวลาประมาณ 20-30 นาที แล้วเกิด
อาการร้อนวูบวาบ ปวดแสบปวดร้อนที่แขน ปวด
ศรีษะ หน้าแดง แน่นอดึอดั ชา และหมดความรูส้กึ
บริเวณต้นคอ บริเวณอกส่วนบน และใบหน้า โดย
อาการเหล่านี้จะหายไปเองภายในประมาณ 3-4 
ชัว่โมง และได้เรียกอาการแพ้เหล่านี้ว่า Chinese 

restaurant syndrome (CSR)3,5 หรอื MSG symptom 
complex30 แต่การรายงาน 2,3 ต่อ ๆ มายังไม่พบ
หลักฐานที่ยืนยนัได้แน่ชดัว่าอาการ CSR เกิดจาก
การแพ้ MSG ที่มีอยู่ ในอาหาร ในปี ค .ศ . 19902 
คณะท างาน Scientific Committee on Food (SCF) 
ได้ก าหนดค่า acceptable daily intake (ADI) ของ
สารกลุ่ม glutamate เป็น not specified โดยค่า ADI 
เป็นค่าปรมิาณของสารทีร่่างกายคนสามารถยอมรบั
ได้อย่างปลอดภยั การก าหนดค่าเป็น not specified 
หรือ not limited นัน้หมายความว่าสารนัน้มีความ
ปลอดภัยสูง ในปี ค .ศ . 1995 FDA ของประเทศ
สหรฐัอเมรกิายงัคงยนืยนัถงึความปลอดภยั (GRAS) 
ของ MSG ปี ค.ศ. 2000 ไดม้งีานวจิยัทีท่วนสอบแลว้
พบว่าไม่มคีวามเกี่ยวขอ้งระหว่าง MSG กบัอาการ
ของ CSR และปี ค.ศ. 2006 มีการประเมินความ
ปลอดภยัโดย the joint FAO/WHO expert commit- 
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tee on food additives (JECFA) ได้ผลการประเมิน
ค่าความปลอดภัยของ MSG ที่ยังก าหนดค่า ADI 
เ ป็น not specified เหมือนเดิม  ในปี ค .ศ . 20152 
คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission: 
EC) เ ป็นองค์กร ฝ่ายบริหารของสหภาพยุโรป 
(European Union: EU) ซึง่มหีน้าทีร่บัผดิชอบในการ
ออกกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ของสหภาพ
ยุโรปได้รอ้งขอหน่วยงานตรวจสอบความปลอดภยั
ด้านอาหารแห่งสหภาพยุโรป (European Food 
Safety Authority: EFSA) ดา้น Food Additives and 
Nutrient Sources added to Foods (ANS) ใ ห้
ประเมนิความปลอดภยัใหม ่(re-evaluate the safety) 
ของสารกลุ่ม glutamic acid และ glutamate จ านวน 
6 ชนิด ทีใ่ชเ้ป็นวตัถุเจอืปนอาหาร เนื่องจากมกีารใช้
เชื้อจุลนิทรยี์ Corynebacterium glutamicum EA-12 
strain ที่ เ ป็ น ส ายพัน ธุ์ จ า กกา ร ดัด แปลงทา ง
พนัธุกรรม (genetically modified) ซึ่งถอืเป็นวธิกีาร
ผลิตใหม่  (new production method) ในการผลิต 
glutamic acid ชนิด L-form จึงจ าเป็นต้องค านึงถึง
ความปลอดภัยเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการผลิต 
คณะผู้เชี่ยวชาญของ EFSA ได้มอบหมายให้คณะ 
EFSA (ANS) ทบทวนค่าของ maximum permitted 
levels โดยทบทวนหลักฐานทางวิชาการ  และ
รวบรวมความคิดเห็นทางวิทยาศาสตร์ (scientific 
opinion) จากแหล่งต่าง ๆ เพื่อท าการประเมนิความ
ปลอดภยัใหม่2 จากการพจิารณาทบทวน  glutamic 
acid และ glutamate เมื่อถูกดูดซึมเข้าสู่ล าไส้เล็ก
แลว้เกดิการเมตาบอไลซ์อย่างเป็นระบบภายในเซลล์
เยื่อบุผนังล าไส้ ไม่พบผลกระทบที่เกิดขึ้น (no 
adverse effects) ในระยะสัน้ (short term) ระยะกึ่ง
เรื้อรงั (sub-chronic) และระยะเรื้อรงั (chronic)2 ไม่
พบผลกระทบต่อระบบสบืพนัธุ์ (reproductive)2 และ
ด้านการพฒันา (developmental studies) แต่พบผล
ต่อไต และม้ามที่มีน ้าหนักเพิม่ขึ้นในหนูทดลอง ที่
เป็นการศกึษาในระยะเรื้อรงั คณะผู้เชี่ยวชาญจึงมี
ความเหน็ว่า น ้าหนักของไต และมา้มทีเ่พิม่ขึน้ในหนู
ทดลองนัน้ ไม่ได้มสีาเหตุมาจากผลทางด้านพยาธิ
วิทยา (histopathological findings) และมคีวามเหน็

ว่า glutamic acid และ glutamate ไม่ได้มคีวามเป็น
พิษต่อยีน  (genotoxicity)2 จากการศึกษาในหนู
ทดลองดว้ยการให ้dose ทีส่งูทีส่ดุ ไมพ่บการเพิม่ขึน้
ของเซลล์มะเรง็ (tumor) ทีจ่ะเป็นสาเหตุของการเกดิ
โรคมะเรง็ (carcinogenicity) แต่พบผลความเป็นพษิ
ต่อการพฒันาระบบประสาท (neurodevelopmental 
toxicity)2 คณะผูเ้ชีย่วชาญพบว่า ค่าปรมิาณของสาร
ที่มากสุดซึ่งได้รบัทุกวนัแล้วไม่ท าให้เกดิความเป็น
พิษหรือผลกระทบ (adverse effects) ใด  ๆ ต่อ
ร่างกาย หรอืค่า no observed adverse effect level 
(NOAEL) มคีา่เทา่กบั 3,200 มก. MSG/กก. น ้าหนกั
ตัว/วัน2 แต่ไม่สามารถก าหนดค่าแนะน าที่มีความ
เหมาะสมส าหรับมนุษย์บนพื้นฐานทางสุขภาพ 
(health-based guidance value: HBGV) ได้  เนื่ อ ง 
จากขาดขอ้มูลของ dose-response ทีเ่ป็นปรมิาณที่
ยงัไม่ส่งผลกระทบต่อมนุษย์ จากค่า NOAEL ที่ได้ 
และค่า uncertainty factor หรือ safety factor ที่ใช้
พจิารณาความแตกต่างจากสตัวส์ูค่น ซึง่โดยทัว่ไปใช้
ค่า 100 (10 x 10) ในการค านวณ และการปัดค่า
ตวัเลขให้ลงตวัจะได้ค่าเท่ากบั 30 มก./กก.น ้าหนัก
ตวั/วนั ในรปูของ glutamic acid ซึง่เป็นคา่ ADI ทีไ่ด้
จากการประเมนิความปลอดภยัใหม่ร่วมกบัค่าทีไ่ด้
จากการศกึษาทีพ่บว่าไม่มผีลกระทบต่อสตัว์ทดลอง
ในการศึกษาความเป็นพิษ และเป็นค่าที่มีความ
ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค อกีทัง้เป็นค่าทีต่ ่ากว่าปรมิาณ
ทีท่ าใหเ้กดิผลกระทบในมนุษย ์ทีม่รีายงานว่า2 ท าให้
เกดิอาการ MSG symptom complex คอื เมื่อได้รบั 
MSG มากกว่า 42.9 มก./กก.น ้าหนกัตวั/วนั มอีาการ
ปวดศีรษะเมื่อได้รบัปริมาณเท่ากบั 85.8 มก./กก.
น ้าหนักตวั/วนั มคีวามดนัโลหติสงูเมื่อไดร้บัปรมิาณ
เทา่กบั 150 มก./กก.น ้าหนกัตวั/วนั และมอีาการของ
อนิซูลนิเพิม่สูงขึน้เมื่อได้รบัปรมิาณ MSG มากกว่า 
143 มก./กก.น ้าหนักตวั/วนั นอกจากนี้ มกีารศกึษา
ความเป็นพษิของ MSG ต่อระบบประสาท21 โดยการ
ทดลองให้ MSG แก่หนูแรกเกิด (neonatal mice) 
แล้วพบว่ามีการเหนี่ยวน าให้เกิดความเป็นพิษต่อ
ร ะบบปร ะ สาท  (acute neuronal necrosis) แล ะ
การศึกษาด้วยการให้ปรมิาณ MSG ที่แตกต่างกนั 
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ยังคงให้ผลความเป็นพิษเช่นเดียวกัน และจาก
การศกึษาระบบการควบคุมปรมิาณการไหลเขา้และ
ออกของสารระหว่างในเลือดกับสมองที่เรียกว่า 
blood brain barrier (BBB) โดยสตัว์ทดลองที่ได้ร ับ 
MSG ในปริมาณสูง (large systemic doses) จะท า
ใ ห้ ร ะ บบควบคุ มก า ร ไหล เ วี ย นขอ ง  plasma 
osmolality ทีส่งูขึน้ ซึง่จะไปท าลายระบบการควบคุม
ของ BBB และ  glutamate ในปริมาณที่ล้นมาก
จนเกนิไปจะไปรบกวนบรเิวณเนื้อทีข่องเซลล์สมอง
จนท าให้เกดิความเสยีหายบางส่วนได้ ส าหรบัการ
ทบทวนการประเมินความปลอดภัยใหม่ในอาหาร 
โดยการประเมินการได้รบัสมัผสัสารของ glutamic 
acid และ glutamate ในสถานการณ์ (scenarios) 
ของการได้รบัสมัผสัจากอาหารที่ผ่านกระบวนการ 
(processed foods) เป็นระยะเวลานาน (long-term) 
โดยไดร้บัปรมิาณ glutamate มากกว่า 42.9 มก./กก.
น ้ าหนักตัว /วัน  แล้ว เกิดอาการ MSG symptom 
complex ในเด็กเล็ก เด็กโต วัยรุ่น และผู้ใหญ่ที่
บรโิภคผลติภณัฑข์นมอบ (fine bakery wares)2 เชน่ 
เวเฟอร์ ขนมปัง บสิกติ เคก้ และขนมอื่น ๆ และน ้า
ซุป (soup) และซุปจากการสกัด (broth) ส าหรับ
ทารก อาหารทัง้สองกลุ่มเป็นแหล่งอาหารส าคญัของ 
MSG และท าให้เกิดการได้ร ับสัมผัส  glutamate ที่
มาก รวมถึงอาหารอื่น ๆ เช่น เนื้อสตัว์ ผลิตภณัฑ์
เนื้อสตัว์ ซอส และเครื่องปรุงรสชนิดต่าง ๆ ปรมิาณ
การได้ร ับสารจึง เ ป็นปริมาณรวมทัง้หมดของ 
glutamic acid และ glutamate ที่ เ ป็นวัตถุ เจือปน
อาหารทีเ่ตมิลงไปและจากที่มอียู่ในธรรมชาต ิคณะ
ผูเ้ชีย่วชาญของ EFSA ได้มขีอ้แนะน าภายหลงัจาก
การได้พจิารณาทบทวนการประเมนิความปลอดภยั
ใหม่แล้วว่า ควรให้มกีารพจิารณาทบทวนค่าสูงสุด
ของ  glutamic acid และ glutamate ที่อ นุญาตให้
ใช้ได้ (maximum permitted levels) ในแต่ละหมวด
อาหาร โดยเฉพาะกลุ่มของอาหาร ผลิตภณัฑ์ขนม
อบ ผลิตภณัฑ์เบเกอรี่ (fine bakery wares), น ้าซุป 
(soups), ซุปสกดั (broths), ซอส (sauces), เนื้อสตัว์
และผลติภณัฑเ์นื้อสตัว์ (meat and meat products), 
เครื่องปรุงรส (seasoning and condiments) และ 

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (food supplements) ที่จัด 
เป็นแหล่งส าคญัทีท่ าใหเ้กดิการไดร้บัสมัผสั glutamic 
acid และ glutamate ไดส้งู 
 

วิจารณ์ 
Glutamic acid และ glutamate เป็นวัตถุเจือ

ปนอาหารที่ไม่ใช่วตัถุแต่งกลิ่นรส  (flavoring agent) 
ซึ่งมรีูปแบบการใช้ต่างจากวตัถุเจอืปนอาหาร โดย
วตัถุแต่งกลิน่รส31 จะมปีรมิาณการใชค้อ่นขา้งต ่า และ
ถูกควบคุมปริมาณการใช้ ต่างจาก glutamic acid 
และ glutamate โดยเฉพาะชนิด MSG มปีรมิาณการ
ใชท้ีม่ากในอาหาร และใชก้นัอยา่งแพรห่ลายตัง้แต่ใน
อดตีจนถงึปัจจุบนั ใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหาร เพื่อ
เพิ่มรสชาติของอาหาร (flavor enhancer) จากการ
ร า ย ง านของผู้ มีอ า ก า ร แพ้ เ รีย ก ว่ า  Chinese 
Restaurant Syndrome (CSR) หรอื MSG symptom 
complex เมื่อรับประทานอาหารที่มี MSG ท าให้
หลายประเทศ รวมทัง้ประเทศสหรฐัอเมริกา และ
ประเทศในเครอืสหภาพยโุรปไดท้ าการประเมนิความ
ป ล อดภัย ขอ ง  MSG จ า กหลัก ฐ านทา งด้ า น
วทิยาศาสตร์ และได้ก าหนดค่าความปลอดภยั ADI 
ซึ่งหมายถึง ปริมาณสารที่ร่างกายมนุษย์สามารถ
ยอมรบัและรบัประทานได้ตลอดอายุขยั โดยให้ค่า 
ADI เป็น not specified หรอื not limited ซึง่หมายถงึ
ว่าสารนัน้มคีวามปลอดภยัสูง และการยอมรบัจาก
ประเทศสหรฐัอเมรกิาว่า MSG เป็นสารทีป่ลอดภยั 
(Generally recognized as safe: GRAS) อย่างไรก็
ตาม ในระยะเวลาทีผ่่านมา ประเด็นการโต้แยง้ดว้ย
ขอ้มูลผลงานวจิยัทีม่หีลกัฐานแสดงใหเ้หน็ถึงความ
ไม่ปลอดภยัที่เกดิขึ้นมาโดยตลอด เช่น การศกึษา
ความเป็นพษิของ MSG ต่อระบบประสาท21 ในหนู
แรกเกดิ แลว้พบว่า มกีารเหนี่ยวน าใหเ้กดิความเป็น
พิษต่อระบบประสาท อีกทัง้การทดลองให้ปรมิาณ 
MSG ทีแ่ตกต่างกนั กย็งัคงใหผ้ลของความเป็นพษิ
เช่นเดยีวกนั และการทดลองใหส้ตัว์ได้รบั MSG ใน
ปริมาณที่มาก (large systemic doses) พบว่ามีผล 
กระทบต่อระบบการควบคุมปรมิาณการไหลเขา้และ
ออกของสารระหว่างในเลอืดกบัสมอง (BBB) แล้วมี
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ค่าของ plasma osmolality ที่สูงขึ้น และ glutamate 
ที่มากเกนิในระบบไปรบกวนบรเิวณเนื้อที่บางส่วน
ของเซลล์สมองจนอาจท าใหเ้กดิความเสยีหายขึน้ได้ 
ซึ่งจากการศึกษาและทดลองดังกล่าว อาจเป็น
ข้อสงัเกตของการได้รบั MSG ที่มากจนเกินไปใน
มนุษย์ ซึ่งอาจมโีอกาสเกดิสภาวะและผลกระทบได้
เชน่เดยีวกบัทีเ่กดิขึน้ในสตัวท์ดลอง จากการประเมนิ
ความปลอดภัยใหม่ (re-evaluate the safety) ของ 
glutamic acid และ glutamate ในราวปี ค.ศ. 2015 
ซึ่งคณะผู้เชี่ยวชาญของ EFSA ANS ได้พิจารณา
ทบทวนจากหลกัฐานทางวทิยาศาสตรท์ีม่ ี และขอ้มลู
การศึกษาทดลองที่ได้ร ับเพิ่มเติม มีผลให้การ
ประเมนิใหม่มกีารก าหนดค่าความปลอดภยั ADI ที่ 
30 มก./กก.น ้าหนักตวั/วนั แสดงปรมิาณในรูปของ 
glutamic acid ซึ่งไม่ใช่ค่า ADI ที่เป็น not specified 
เหมือนที่เคยมีการประเมินไว้ อย่างไรก็ตาม การ
ประเมนิใหมค่รัง้นี้ไม่ไดร้วมผลการประเมนิการไดร้บั
สมัผสัทีเ่กดิกบัทารกแรกเกดิ (neonates) เนื่องจาก
การพจิารณาความเกีย่วขอ้งของผลยงัไม่สมัพนัธ์กบั
ข้อมูลที่ท าการศึกษาได้ในสัตว์ทดลอง ท าให้การ
ประเมนิความปลอดภยัครัง้นี้ยงัขาดขอ้มลูผลกระทบ 
(adverse effects) ทีม่หีลกัฐานยนืยนัชดัเจนในทารก
แรกเกิด ซึ่งคาดว่าการประเมินความปลอดภัยน่า
จะต้องมีการด าเนินการเพิ่มเติมเพื่อให้เกิดความ
ชดัเจนในความปลอดภยัจากการได้รบัสมัผสัต่อไป 
และ ปี ค.ศ. 1971 และ ค.ศ. 1974 มคี าแนะน าของ 
WHO ในการบรโิภคอาหารที่ม ีMSG ก าหนดว่าไม่
ควรเกนิ safe limit ที ่120 มก./กก.น ้าหนกัตวั/วนั ซึง่
แตกต่างจากค่าความปลอดภยั ADI ที่ 30 มก./กก.
น ้ าหนักตัว /วัน  ที่ได้มาจากการประเมินความ
ปลอดภยัใหมโ่ดย EFSA  โดยมคีา่มากกว่าประมาณ 
4 เท่าของค่า ADI และยงัมคี่าที่เกนิปรมิาณที่ท าให้
เกิดอาการ MSG symptom complex ที่มีปริมาณ
มากกว่า 42.9 มก./กก.น ้าหนักตัว/วัน และอาการ
ปวดศรีษะซึง่มปีรมิาณเท่ากบั 85.8 มก./กก.น ้าหนัก
ตวั/วนั ท าให ้safe limit ที ่WHO ไดแ้นะน าไวอ้าจไม่
เหมาะสม โดยเฉพาะในคนบางกลุ่มทีม่อีาการแพง้า่ย
และอาจเกดิการสะสมแบบเรือ้รงัจากการไดร้บัสมัผสั

ในระยะเวลาทีย่าวนานจนอาจเกดิเป็นผลกระทบได้
ในภายหลงั คณะผูเ้ชีย่วชาญจาก EFSA ANS ไดท้ า
การประเมนิความปลอดภยัใหม่ และมขีอ้แนะน าให้
ทบทวนค่าสูงสุดของ glutamic acid และ glutamate 
ที่อนุญาตให้ใช้ได้ (maximum permitted levels) ใน
อาหาร โดยเฉพาะอาหารในกลุ่มของผลติภณัฑข์นม
อบ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ , น ้ าซุป , ซุปสกัด , ซอส , 
เนื้อสตัว์และผลติภณัฑ์เนื้อสตัว์, เครื่องปรุงรส และ 
ผลิตภณัฑ์เสรมิอาหาร ที่ถือได้ว่าเป็นแหล่งอาหาร
ส าคญัของการได้รบัสมัผสั (dietary exposure) เพื่อ
ไม่ใหป้รมิาณการได้รบัสมัผสัเกนิค่าความปลอดภยั 
โดยเฉพาะประเทศไทยที่มีความสมบูรณ์ทางด้าน
อาหารพรอ้มบรโิภคและอาหารส าเรจ็รปูหลากหลาย
ชนิดทีม่กีารใช ้MSG ในการช่วยเพิม่รสชาตอิาหาร 
เช่น อาหารคาวประเภทต่าง ๆ น ้าซุป น ้าปรุงรส 
น ้าจิม้ และขนมขบเคีย้วหลากหลายชนิดทีม่กีารใสใ่น
ปรมิาณทีม่ากจนเกนิความจ าเป็น ซึง่เป็นสาเหตุทีท่ า
ให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่าง ๆ ได้ไม่ว่าจะเป็น
สาเหตุที่มาจากส่วนของโซเดียมหรือส่วนของ 
glutamate เองก็ตาม ดังนั ้นการน าอาหารจาก
ธรรมชาตทิีม่ ีMSG และส่วนประกอบหรอืส่วนผสม
อืน่ ๆ ในการเสรมิรส มาชว่ยเสรมิรสชาตอิาหาร อาจ
ช่วยลดปริมาณในการเติม MSG ที่มากเกินความ
จ าเป็นลงได้ เพื่อลดความเสีย่งของการเกดิโรคจาก
การไดร้บั MSG ทีม่ากเกนิไป โดยเฉพาะผูบ้รโิภคที่
อยู่ในวัยแรกเกิดและเด็กที่มีการพฒันาของสมอง
อย่างต่อเนื่ องไม่ให้ได้ร ับผลกระทบ  ตลอดจน
ผูส้งูอายุทีค่วรไดร้บัการดูแล ทัง้นี้หน่วยงานทีม่สี่วน
เกีย่วขอ้งทางด้านโภชนาการอาหารควรได้เขา้มามี
บทบาทในการก ากบัดูแลให้ประชาชนมกีารบริโภค
อาหารอย่างเหมาะสมและปลอดภยัต่อร่างกาย โดย
ใชห้ลกัของการบรโิภคอาหารทีม่คีวามหลากหลายใน
ปรมิาณทีเ่หมาะสม 
 

สรปุ 
 Glutamic acid และ glutamate เป็นวัตถุเจือ
ปนอาหารชนิดเสรมิรสอาหาร โดยเฉพาะ glutamate 
ชนิด MSG ทีช่ว่ยเพิม่รสชาตแิละกระตุน้ใหเ้กดิความ



76  |             Journal of Nutrition Association of Thailand.      Vol.57, No.2, July-December, 2022    ISSN 2630-0060 (Online)                     

 

http://www.Nutritionthailand.org 

 

อยากอาหารได้มากขึน้ อย่างไรกต็าม การบรโิภคที่
มากเกินไปจนเกิดการตกค้างที่มากในเลือดและ
อวัยวะที่ส าคัญ อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ
ร่างกายได้ การประเมินความปลอดภัยใหม่ของ 
glutamic acid และ glutamate ในช่วงปี ค.ศ. 2015-
2017 จากคณะผู้เชี่ยวชาญของหน่วยงาน EFSA 
ANS ท าให้ทราบถึงผลการประเมินว่ ามีความ
แตกต่างไปจากเดิมที่เคยประเมินไว้ว่ามีค่าความ
ปลอดภยัสงูแสดงคา่ ADI ดว้ย not specified มาเป็น
การก าหนดค่าที่ 30 มก./กก.น ้าหนักตัว/วนั ดังนัน้
การใช้ MSG ในการปรุงรสอาหารของผู้ปรุงอาหาร
หรือผู้ผลิตอาหาร จ าเป็นจะต้องค านึงถึงความไม่
ปลอดภยัทีอ่าจเกดิขึน้ และตอ้งเพิม่ความระมดัระวงั
ในการใช้ปรมิาณของ MSG นัน้ให้ท าหน้าที่ได้ตรง
ตามวัตถุประสงค์ที่ต้องการและเป็นประโยชน์ต่อ
ผูบ้รโิภคไดอ้ยา่งพอด ี 
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