
สธ. แนะการเลือกซื้อน้ํามะนาวเทียม 
 

 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  กระทรวงสาธารณสุข  เผยผลตรวจน้ํามะนาวเทียม พบ
ปริมาณวัตถุกันเสียอยู่ในเกณฑ์กฎหมายกําหนด  แนะวิธีเลือกซื้อน้ํามะนาวเทียม  เพื่อความ
ปลอดภัยในการบริโภค 
   

 นายแพทย์สุรวิทย์  คนสมบูรณ์  รัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวงสาธารณสุข  เปิดเผยว่า  
ช่วงนี้มะนาวยังมีราคาแพง  ทําให้ร้านอาหารหลายร้านลดต้นทุนการผลิตด้วยการหันมาใช้น้ํามะนาว
เทียม ซ่ึงเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ผลิตข้ึนเพื่อทดแทนน้ํามะนาว  โดยอาจมีการใช้กรดซิตริก  แทนการใช้
น้ํามะนาวบางส่วนหรือทั้งหมด  และอาจมีการใช้สีสังเคราะห์เพื่อแต่งสีให้ใกล้เคียงกับสีของน้ํามะนาว  
รวมทั้งอาจมีการใช้วัตถุกันเสีย  เพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑ์   

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  223)  พ.ศ.2544  ระบุว่าน้ํามะนาวเทียม  
จัดเป็นวัตถุกันเสียแต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ  ซ่ึงต้องแสดงฉลากมีข้อความเป็นภาษาไทยที่ระบุชื่อ
อาหาร และข้อความว่า  วัตถุแต่งกล่ินรสเลียนธรรมชาติ  เลขสารบบอาหาร  วัตถุประสงค์หรือ
ประโยชน์ในการใช้  วิธีใช้  ปริมาณสุทธิ  ชื่อและที่ต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ  ชนิดและปริมาณ
ของสีที่ผสม  (ถ้ามี)  คําแนะนําในการเก็บรักษา  เดือนปีที่ผลิต  หรือวันเดือนปีที่หมดอายุ 

จากการรวบรวมข้อมูลผลการวิเคราะห์ทางเคมีของตัวอย่าง “น้ํามะนาวเทียม” ต้ังแต่ปี 2548 
จนถึงปัจจุบัน รวม 30 ตัวอย่าง แบ่งเป็นตัวอย่างที่ได้จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด 23 ตัวอย่าง รับจากผู้ผลิต 3 ตัวอย่าง เก็บจากตลาด 4 ตัวอย่าง เพื่อตรวจ
วิเคราะห์วัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์ และปริมาณกรดซิตริก มีผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ดังนี้ 

1. พบวัตถุกันเสีย คือ กรดเบนโซอิก 9 ตัวอย่าง ในปริมาณตั้งแต่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ถึง 370 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2. พบสีสังเคราะห์เพื่อให้มีสีเหลือง เช่น ตาร์ตราซีน  25 ตัวอย่าง ในปริมาณ 1.3– 5.8 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีการเติมสีสังเคราะห์อื่น เช่น เอโซรูบีน ซันเซต เยลโลว์ เอฟซีเอฟ และปอง
โซ 4 อาร์ ในปริมาณ 0.1-0.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3. พบปริมาณกรดซิตริก 3.3-10.8 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร   
สําหรับการตรวจน้ํามะนาวที่คั้นจากผลมะนาว พบปริมาณกรดซิตริก 6.9 มิลลิกรัมต่อ 100 

มิลลิลิตร 
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ทั้งนี้ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่พบ ไม่เกินกําหนดตามบัญชีท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 281 (พ.ศ. 2547) ของอาหารทั่วไป คือ วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก ใช้ได้ไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สีตาร์ตราซีน ใช้ได้ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนปริมาณกรดซิตริก
ที่พบ เป็นปริมาณที่พบได้ในน้ํามะนาวตามธรรมชาติ 

รัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวงสาธารณสุข  กล่าวทิ้งท้ายว่า  ผู้ประกอบการร้านอาหารหรือ
ผู้บริโภค  ควรเลือกใช้น้ํามะนาวเทียมท่ีข้างขวดมีเครื่องหมาย อย. เท่านั้น ไม่ควรใช้น้ํามะนาวเทียมท่ี
แบ่งขายใส่ถุง เพราะกระบวนการผลิตอาจไม่ได้มาตรฐาน ไม่ปลอดภัย ทําให้เกิดอาการท้องเสียได้ 
นอกจากนี้  อาจมีปริมาณกรดซิตริกสูงเกินมาตรฐาน  ซ่ึงทําให้เกิดการระคายเคืองบริเวณเยื่อบุช่อง
ปาก หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส้เล็ก ลําไส้ใหญ่ หรือบริเวณทวารหนักได้  ดังนั้นคนที่เป็นโรค
กระเพาะอาหารหรือโรคกรดไหลย้อนควรระมัดระวัง  จึงควรใช้วัตถุดิบธรรมชาติที่มีรสเปรี้ยวอื่นๆ 
ทดแทน เช่น มะขามเปียก มะดัน ตะลิงปิง  
 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
19 พฤษภาคม 2555   
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