
ฟอสเฟต จัดเป็นวัตถุเจือปน
อาหาร

ฟอสเฟตเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์
ทำหน้าที่เป็นตัวประสานให้
อนุภาคของของเหลวสองชนิด
ที่ไม่ละลายซึ่งกันและกัน
รวมกันได้

ที่อนุญาตให้ใช้ตามมาตรฐาน
สากล ได้แก่ มาตรฐานโคเด็กซ์
(Codex) และมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุขประเทศ
ต่างๆ ได้รับการรับรองให้เป็น
ส่วนประกอบของอาหารที่
ปลอดภัย (GRAS;Generally
Recognized as Safe)  จาก
ประเทศสหรัฐอเมริกา

- เป็นสารทำให้เกิดความชุ่มชี้น
- ลดการสูญเสียน้ำหนักจากการ
แช่เยือกแข็งหรือการขนส่ง
- สารให้ความคงตัว
- สารให้ความข้นเหนียว
- สารจับอนุมูลอิสระ
- เป็นสารควบคุมความเป็นกรด

ฟอสเฟต
โรงงานแปรรูปจะใช้เพื่อลดการสูญเสียน้ำหนักจากการ
แช่เยือกแข็งหรือการขนส่งและการประกอบอาหาร
เนื่องจากกระบวนการแช่เยือกแข็งจะเกิดผลึกน้ำแข็ง
และทำให้เนื้อเยื่อของสัตว์น้ำมีการหดตัวกลไกนี้ทำให้
ผนังเซลล์ของสัตว์น้ำถูกทำลาย เมื่อนำมาละลายน้ำแข็ง
ของเหลวที่อยู่ในเซลล์สัตว์น้ำก็จะไหลออกมาด้วย ทำให้
สูญเสียน้ำหนักมากกว่าปกติ ทำให้รสชาติความเหนียวนุ่ม
ของเนื้อสัตว์น้ำเปลี่ยนแปลง สารประกอบฟอสเฟตที่ใช้
ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น
- โซเดียมเอซิคไพโรฟอสเฟต 
(sodium acid pyro phosphate; SAPP) 
- เตตระโซเดียม ไพโรฟอสเฟต 
(tetrasodium pyrophosphate; TSPP) 
- โซเดียมไตรพอลิฟอสเฟต 
(sodium tripolyphos phate; STPP) 
- โซเดียมเฮกซะเมตาฟอสเฟต 
(sodium hexameta phosphate; SHMP)



อย่างไรก็ตามหากได้รับฟอสฟอรัส
ปริมาณมาก ฮอร์โมนพาราไทรอยด์
จะกระตุ้นให้แคลเซียมในร่างกายไป
จับกับฟอสฟอรัสในเลือด ทำให้
กระดูกบางลง อาจทำให้ระคายเคือง
ต่อผิวหนังและผู้บริโภคบางราย
อาจเกิดอาการแพ้ได้

การควบคุมสารประกอบ
ฟอสเฟตในการแปรรูปสัตว์น้ำ

สารประกอบฟอสเฟต เป็นสาร
อนินทรีย์ที่มีธาตุฟอสฟอรัสเป็นหลัก
ฟอสฟอรัสในสัตว์น้ำอาจมาจาก
อาหารตามธรรมชาติ วัตถุดิบใน
อาหารสัตว์ และการเติมลงไปใน
ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการ
แปรรูป ฟอสฟอรัส จะทำหน้าที่
ส่งผ่านสัญญาณประสาทให้อวัยวะ
ในร่างกาย ช่วยทำให้กระบวนการ
เมแทบอลิซึมของไขมัน โปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตดำเนินได้ปกติ

กรมประมง มีการตรวจสอบชนิด
ของสารประกอบฟอสเฟตที่โรงงาน
แปรรูปนำมาใช้เป็นสารปรุงแต่ง
โดยต้องเป็นชนิดที่ได้รับอนุญาต
ให้ใช้จากกระทรวงสาธารณสุข
นอกจากนี้ กรมประมงตรวจสอบ
การใช้สารประกอบฟอสเฟตใน
ระหว่างกระบวนการผลิต และ
สุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจสอบปริมาณ
ฟอสเฟตในผลิตภัณฑ์

ก่อนการนำสารฟอสเฟตชนิดใดๆ มาใช้ในกระบวนการผลิต
กรมประมงกำหนดให้โรงงานแปรรูปต้องมีผลการศึกษา
เพื่อพิสูจน์ยืนยันกระบวนการใช้ผสมหรือแช่สัตว์น้ำ ข้อมูล
การศึกษาต้องประกอบด้วย ชนิด ขนาด และปริมาณสัตว์น้ำ
ระยะเวลาที่ใช้แช่สาร ปริมาณของสารฟอสเฟตที่ใช้ผสมหรือ
ความเข้มข้นของสารละลายฟอสเฟตสำหรับแช่สัตว์น้ำ และ
มีผลการตรวจทวนสอบปริมาณฟอสเฟตที่เหลือใน
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ซึ่งต้องไม่เกินมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข คือ ไม่เกิน 2,200 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมของตัวอย่าง และต้องไม่เกินมาตรฐานของประเทศ
คู่ค้า เช่น สาธารณ รัฐประชาชนจีน กำหนดฟอสเฟตในรูป
PO₄³⁻ ไม่เกิน 5.0 กรัมต่อกิโลกรัมตัวอย่าง สหรัฐอเมริกา
และออสเตรเลียกำหนดให้ใช้ตามความเหมาะสม เป็นต้น

นอกจากนี้ กรมประมงกำหนดให้โรงงานแปรรูปจัดทำแผน
การสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำเพื่อทวนสอบปริมาณ
ฟอสเฟตที่เหลือในผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำประจำปีด้วยความถี่
ที่เหมาะสมเพื่อป้องกันการใช้สารประกอบฟอสเฟต
ไม่เหมาะสม หรือเกิดความคลาดเคลื่อน และต้องนำผล
การตรวจสอบเสนอเจ้าหน้าที่ของกรมประมงเพื่อประกอบ
การตรวจประเมินประสิทธิภาพการควบคุมการใช้
สารปรุงแต่งของโรงงานแปรรูป

การใช้สารประกอบฟอสเฟตที่ไม่เหมาะสม ปริมาณเกิน
มาตรฐานที่กำหนด หรือการใช้สารประกอบฟอสเฟตร่วมกับ
สารอื่น เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต และเกลือ เป็นต้น
อาจทำให้น้ำหนักเพิ่มขึ้นผิดปกติ ดังนั้น โรงงานแปรรูป
ต้องควบคุมปริมาณการใช้ตามมาตรฐานที่กำหนด เพื่อไม่ให้
ผิดวัตถุประสงค์การใช้งาน


