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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อส ารวจหาปริมาณกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขา้ว
เกรียบปลา (กือโป๊ะ) ท่ีผลิตในจงัหวดัปัตตานี ซ่ึงเป็นแหล่งผลิตหลกั กือโป๊ะเป็นขา้วเกรียบปลาท่ี
หาง่ายและมีวิธีท าท่ีง่าย ใครๆก็สามารถท่ีจะท ารับประทานไดเ้องท่ีบา้น ส่วนผสมคือปลาทูสด ซ่ึง
เป็นสินคา้ท่ีสร้างรายไดใ้ห้กบัชาวบา้นไดดี้ เพราะปัจจุบนัมีคนนิยมรับประทานกนัมาก จึงควรมี
การศึกษาทางดา้นชนิดและปริมาณของสารกนับูดท่ีใชเ้พื่อป้องกนัการเสียของขา้วเกรียบปลา  

ผูว้ิจยัไดเ้ก็บตวัอยา่งขา้วเกรียบปลาท่ีวางขายตามทอ้งตลาดในเขตพื้นท่ีจงัหวดัปัตตานี 
ทุกยีห่อ้ท่ีผลิตในจงัหวดัปัตตานีซ่ึงมีจ านวน 6 ยีห่อ้ ไดแ้ก่ ขา้วเกรียบปลาตราโรสมาลีน NASREEN 
ขา้วเกรียบปลาทอดกรอบ ขา้วเกรียบปลาตราเจก้ิ้ม ขา้วเกรียบปลาตราเรือส าเภา ขา้วเกรียบปลาตรา
ซีรีน และขา้วเกรียบปลาตราบุหงารายา ไดจ้ดัส่งขา้วเกรียบปลาทั้ง 6 ชนิด เพื่อตรวจวิเคราะห์หา
ปริมาณสารกันบูด 2 ชนิด ได้แก่ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ไปยงัห้องปฏิบัติการศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา โดยใชว้ิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
จากนั้นจึงน าผลท่ีไดม้าค านวณและวิเคราะห์ขอ้มูลของปริมาณสารกนับูดทั้งสองชนิดในขา้วเกรียบ
ปลาเพื่อหาค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูดเม่ือเทียบกบัค่า Acceptable Daily 
Intake (ADI) 

ผลการศึกษาพบว่า หากเพศชายบริโภคขา้วเกรียบปลาในปริมาณท่ีไม่เกินวนัละ 500 
กรัม/วนั เฉล่ียปริมาณของการไดรั้บสัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัของขา้วเกรียบปลาตราซีรีนเท่ากบั 4.423 
มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั ซ่ึง <5 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั ซ่ึงเป็นระดบัความปลอดภยัของสารกนับูดท่ี
เจือปนในอาหาร ในขณะท่ีเพศหญิงมีปริมาณการไดรั้บสัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัเท่ากบั 5.304 มก./กก.
น ้ าหนกัตวั/วนั สูงกว่าค่าความปลอดภยัของสารกนับูด ( >5 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั) ท่ีระบุไวโ้ดย 
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) จึงอาจก่อให้เกิดอันตรายทั้ งใน
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ระยะสั้นและระยะยาวต่อสุขภาพ ในขณะท่ีขา้วเกรียบปลายีห่อ้อ่ืนๆนั้นไม่พบทั้งกรดเบนโซอิกและ

กรดซอร์บิกจึงมีความปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 
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ABSTRACT 
 

This study aims to survey the quantity of benzoic acid and sorbic acid in fish crackers 
(Kue Poh) made in Pattani Province, the prominent manufacturing place for Kue Poh. Kue Poh is 
a fish cracker that is almost everywhere and is easily made from simple ingredients. Anyone can 
make Kue Poh at home by themselves. The main ingredient is fresh mackerel. Kue Poh is a 
product that earns a lot of money for local people as it is popular among consumers nowadays. It 
is a famous, top local product. For these reasons, it is prominent to study types and quantity of 
preservatives added in Kue Poh to preserve food decay. 

The researcher selected sample Kue Poh sold in Pattani markets by picking 6 Kue 
Poh Brands made in Pattani, that is, Rosemaline, Narseen, Jae-Kim, Ruer Sampao, Sereen, Bu-
Nga-Raya. Samples of Ku Poh from 6 brands were sent to Regional Medical Sciences Center 12 
Songkhla in order to be measured the quantity of 2 types of preservatives, that is, benzoic acid 
and sorbic acid by High-Performance Liquid Chromatography (HPLC) method. The result data 
was analyzed to indicate the quantity of 2 types of preservatives found in Kue Poh and to 
calculate the safety value of food additives found in preservatives, compared to Acceptable Daily 
Intake (ADI). 

The study has suggested that if men consume Kue Poh of not over 500 grams/day, the 
average quantity of exposure per bw. found in Sereen Kue Poh is at 4.423/ mg./kg. bw./day; in 
other words, <5 mg./kg. bw./day which is at the safety value of food additives. While women 
have the average quantity of exposure per bw. at 5.304 mg./kg. bw./day which is over the safety 
value of food additives (>5 mg./kg. bw./day) determined by a joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additives (JECFA) and may cause short-term and long-term danger to health, while 
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other 5 brands of Kue Poh have not found benzoic acid and sorbic acid in them, thus they are safe 
for consumers. 
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กติติกรรมประกาศ 
 

ในงานวจิยัฉบบัน้ี ส าเร็จลุล่วงไดอ้ยา่งสมบูรณ์ดว้ยความกรุณาอยา่งยิง่จาก ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์ดร. เอกราช บ ารุงพืชน์ อาจารยท่ี์ปรึกษา ท่ีไดส้ละเวลาอนัมีค่าแก่ผูว้จิยั เพื่อให้
ค  าปรึกษาและแนะน า ตลอดจนตรวจทานและแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ ดว้ยความเอาใจใส่เป็นอยา่งดี
ยิง่ จนงานวจิยัฉบบัน้ีส าเร็จสมบูรณ์ลุล่วงไดด้ว้ยดี ผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ี 
จากใจจริง 

ขอขอบคุณกลุ่มประชากรและผูป้ระกอบการในจงัหวดัปัตตานี ท่ีใหค้วามร่วมมือเป็น
อยา่งยิง่ในการเก็บรวมรวบขอ้มูลในการท าวจิยั 
ขอขอบคุณ นางสาวรวพิร ไชยมิตร ท่ีอ านวยความสะดวกและช่วยเหลือในการท าวจิยัคร้ังน้ี 

การศึกษาในคร้ังน้ีจะส าเร็จลงไม่ไดห้ากขาดความช่วยเหลือและร่วมมือจากเจา้หนา้ท่ี
หลกัสูตร ท่ีเอ้ือเฟ้ือตอบค าถามและประสานงานใหง้านวจิยัช้ินน้ีด าเนิน ส าเสร็จไปไดด้ว้ยดี 

สุดทา้ยผลอนัจะเป็นประโยชน์ ความดีความงามทั้งปวง ท่ีเกิดข้ึนจากการศึกษาวจิยัน้ีขอ
มอบแด่ บิดา มารดา และครอบครัวของผูว้จิยั ท่ีเป็นก าลงัใจใหง้านวจิยัส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี และ
หากมีขอ้บกพร่องดว้ยประการใดๆ ผูว้จิยัขอนอ้มรับไวด้ว้ยความขอบคุณยิง่ 
 
 

อารยา  โตะ๊กะสุบ 
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บทที ่1 

บทน า 

 
1.1  ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 

กือโป๊ะ หรือ กระโป๊ะ” เป็นขา้วเกรียบปลาชนิดหน่ึง ท่ีมีหน้าตาน่ารับประทาน เป็น
ของรับประทานเล่นท่ีนิยมน ามารับประทานกนัมากในแถบจงัหวดัปัตตานี ซ่ึงจงัหวดัน้ีเป็นแหล่ง
ผลิตหลกัด้วย กือโป๊ะ เป็นขา้วเกรียบปลาท่ีมีส่วนผสมหลกัๆมาจากปลาทูสด ท่ีขายไม่ไดแ้ละมี
ราคาท่ีถูก ซ่ึงมีวธีิท าและส่วนผสมท่ีง่าย ใครๆก็สามารถท่ีจะท าเองเล่นๆท่ีบา้นได ้จึงเห็นไดว้า่เป็น
สินคา้ชนิดหน่ึงท่ีสร้างรายได้ให้แก่ชาวบา้นในจงัหวดัปัตตานีไดดี้ เพราะปัจจุบนัมีคนนิยมน ามา
รับประทานกนั จึงมีช่ือเสียงอีกอยา่งหน่ึงของชาวจงัหวดัปัตตานี 

ส่วนประกอบส าคญัของขา้วเกรียบปลา คือ ปลาทู แป้งมนัส าปะหลงั เกลือ และน ้ าตาล

ทราย ในกรรมวธีิการผลิตแบบภูมิปัญญาชาวบา้น ซ่ึงน าขา้วเกรียบปลาท่ีท าการผลิตเสร็จแลว้ น ามา

หัน่เป็นช้ินเล็กๆ แลว้น าไปตากใหแ้หง้เพื่อท่ีจะไล่ความช้ืนนั้นใหส้ามารถยดือายขุองขา้วเกรียบปลา

ไดใ้นระยะเวลาสั้น ๆ แต่จะสูญเสียความสดใหม่ และรสชาติเปล่ียนในระหวา่งการเก็บรักษา และ

ไม่เหมาะกบัการขนส่งท่ีห่างไกล รวมทั้งชุมชนขาดเทคโนโลยีในการน าขา้วเกรียบปลามาพฒันา 

ดว้ยเหตุน้ีผูผ้ลิตจึงเลือกใส่สารกนับูดลงในขา้วเกรียบปลาเพื่อยืดอายุให้สามารถอยูไ่ดน้านมากข้ึน

โดยไม่บูดและเสีย 

สารกนับูดเป็นสารเคมีท่ีคนเราทัว่ไปมกัรู้จกัและคุน้หูกนัดี หรือมีช่ือเรียกสั้นๆในทาง
วชิาการวา่ “วตัถุกนัเสีย” สารกนับูดเป็นสารเคมีท่ีผูผ้ลิตหรือผูป้ระกอบอาหารใชเ้พื่อการคา้ขาย มกั
น าสารเคมีน้ีใชใ้นการยืดอายุในการเก็บรักษาของอาหาร โดยจะไปท าหนา้ท่ีในการป้องกนัการบูด
เสียของอาหารท่ีเกิดจากตวัจุลินทรีย ์ 

สารกนับูดหรือวตัถุกนัเสีย จะท าหนา้ท่ียบัย ั้งหรือท าลายจุลินทรียท่ี์เป็นตวัตน้เหตุท าให้
เกิดการเน่าเสียของอาหาร โดยสารตวัน้ีอาจจะไปออกฤทธ์ิต่อผนังเซลล์รบกวนการท างานของ
เอนไซม์หรือกลไกทางพนัธุกรรม (genetic mechanism) ในเซลล์ ส่งผลท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถ
เพิ่มจ านวนไดห้รือตายในท่ีสุด  (พุทธรินทร์ วรรณิสสร, 2556) 
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ตามปกติหากคนเราบริโภคอาหารหรือไดรั้บสารกนับูดในปริมาณท่ีไม่มากจนเกินไป 
ร่างกายของเราก็จะขบัออกมาไดเ้อง แต่ถา้คนเรามีการบริโภคอาหารหรือยงัคงไดรั้บสารกนับูดอยู่
เป็นประจ าอยา่งต่อเน่ือง จะส่งผลกระทบต่อร่างกาย เพราะหากร่างกายของเราไม่สามารถท่ีจะขบั
ออกมาไดท้นั สารพิษนั้นก็จะตกคา้งและเกิดการสะสมอยู่ภายในร่างกายและอาจก่อให้เกิดอาการ 
คล่ืนใส้ อาเจียน วงิเวียนและปวดศีรษะ แต่หากคนเราไดรั้บในปริมาณท่ีมากจนเกินไป สารดงักล่าว
จะไปลดการใชโ้ปรตีนและไขมนัในร่างกาย นอกจากน้ียงัท าลายไธอามีนหรือวติามินบี 1 ในอาหาร
ดว้ย  

สารกนับูดในกลุ่มไนไนเตรตและไนไตรท์ ยกตวัอย่างเช่น ดินประสิว ซ่ึงจะน ามาใช้
กบัอาหารประเภทเน้ือสัตว ์หากใช้เกินกว่าท่ีได้ก าหนดไว ้อาจท าให้เกิดภาวะเม็ดเลือดแดงช็อก
เฉียบพลนั ท าให้ไม่มีออกซิเจนไปเล้ียงเซลล์ จนท าให้เกิดผลกระทบต่างๆตามมา เช่น หายใจไม่
ออก เป็นลม และหมดสติไดใ้นท่ีสุด นอกจากน้ีการไดรั้บไนไตรท์ในปริมาณมากๆ จะเป็นสาเหตุ
ท าใหเ้กิดโรคมะเร็งตามมาอีกดว้ย 

ปัจจุบนัคนส่วนใหญ่ใช้ชีวิตท่ีเร่งรีบในแต่ละวนั ท าให้การซ้ืออาหารตามร้านสะดวก
ซ้ือยงัคงเป็นพฤติกรรมของการด ารงชีวติท่ีเห็นไดบ้่อยท่ีสุด เพราะส่วนใหญ่อาหารตามร้านสะดวก
ซ้ือมกัมีส่วนผสมท่ีใส่สารกนับูดรวมอยูด่ว้ย โดยท่ีผูบ้ริโภคมิไดต้ระหนกัถึงผลเสียท่ีอาจเกิดข้ึน ซ่ึง
หากคนเราบริโภคสารกนับูดในปริมาณท่ีน้อย ร่างกายจะยงัคงสามารถก าจดัออกจากการปัสสาวะ
ของเรา และถา้ร่างกายก าจดัออกไปไม่หมดสารพิษก็จะอยูใ่นร่างกายของเรา สุดทา้ยก็จะกลายเป็น
สารพิษตกคา้งสะสม และจะส่งผลเสียต่อประสิทธิภาพการท างานของตบัและไต จนเกิดอาการ
เจบ็ป่วยดว้ยตบัและไตพิการได ้ 

เน่ืองจากไม่มีการศึกษาและการวิจยัเก่ียวกบัเร่ืองน้ีมาก่อน ผูท้  าวิจยัจึงไดท้  าการศึกษา
ทางดา้นคุณภาพและปริมาณวิเคราะห์เพื่อจะไดท้ราบถึงชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมในการใส่สาร
กนับูดเพื่อป้องกนัการบูดเสียของขา้วเกรียบปลา สามารถน าขอ้มูลพื้นฐานมาสร้างความตระหนกั
ในการเก็บรักษาขา้วเกรียบปลาให้กบัชาวบา้นท่ีผลิตขา้วเกรียบปลาได ้และท าให้สามารถทราบถึง
คุณภาพของขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่ายอยูใ่นจงัหวดัปัตตานี และสร้างผลิตภณัฑ์ดงักล่าวให้เป็น
สินคา้ OTOP ท่ีมีคุณภาพของจงัหวดัต่อไป 
 
1.2  ค าถามน าวจัิย 

ขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่ายในจงัหวดัปัตตานี มีการใส่กรดเบนโซอิก และกรดซอร์
บิกหรือไม่ ในปริมาณเท่าไหร่ 
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1.3  วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
        1.  เพื่อท าการศึกษาหาปริมาณของกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกท่ีเติมลงไปในขา้วเกรียบ
ปลาท่ีวางจ าหน่ายในจงัหวดัปัตตานี 
 
1.4  ขอบเขตการวจัิย 

งานวจิยัคร้ังน้ีศึกษาเฉพาะขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่ายในตลาดจงัหวดัปัตตานี  โดยท า
การคดัเลือกตวัอยา่งขา้วเกรียบปลาท่ีวางขายตามทอ้งตลาดในเขตพื้นท่ีจงัหวดัปัตตานีดว้ย โดยท า
การเก็บตวัอยา่งทุกยีห่อ้ท่ีผลิตในจงัหวดัปัตตานี 

 
1.5  นิยามศัพท์ 
กระโป๊ะ คือ  “กือโป๊ะ” "กรือโป๊ะ" หรือ “กะโป๊ะ” เป็นภาษายาวี (มลายู) แปลว่า “ขา้วเกรียบ” มี
ประวติัความเป็นมาเม่ือสมยัเดิม จ.นราธิวาสมีความอุดมสมบูรณ์เป็นอย่างดี ชาวบ้านได้ท าการ
ประมงจบัปลาไดม้าเป็นจ านวนมาก จึงไดคิ้ดหาวิธีถนอมอาหารข้ึนมา โดยการน าเอาปลามาแปรรูป
เป็นขา้วเกรียบท่ีสามารถเก็บไวกิ้นไดน้าน ซ่ึงท ามาจากเน้ือปลาท่ีมีความสดอยู ่อยา่งเช่นปลาทู หรือ
ปลาหลายๆชนิด ผสมคลุกเคลา้กบัส่วนผสมอยา่งแป้งสาคู และเกลือ คลุกเคลา้ให้ส่วนผสมทั้งหมด
เป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นน ามาป้ันเป็นแท่งกลมและน าไปตม้ในน ้าเดือดจนกวา่จะสุก 
Benzoic acid หรือกรดเบนโซอิก มีช่ืออ่ืนว่า benzene carboxylic acid  เป็นกรดอ่อนในอาหาร ใช้
เป็นวตัถุเจือปนอาหารเพื่อเป็นสารกนัเสีย กรดเบนโซอิกในธรรมชาติพบในตน้ Chinese Balsam 
tree เรียกวา่ กมัเบนโซอิก ซ่ึงมีกรดเบนโซอิก13-20% และในธรรมชาติจะพบในปริมาณท่ีนอ้ยมาก
ตามผลไม ้เช่น ลูกพรุน แครนเบอร่ี อบเชย และกานพลู 
Sorbic acid หรือกรดซอร์บิก เป็นวตัถุเจือปนอาหาร (food additive) ใช้เป็นสารกันเสีย ในการ
ป้องกนัการเจริญของยสีต ์รา และแบคทีเรีย มีค่า pKa ประมาณ 4.8 จะน ามาใชก้บัอาหารท่ีเป็นกรด
ไดดี้ และอาหารท่ีสามารถปรับใหเ้ป็นกรดได ้เช่น น ้าผลไม ้ผกัและผลไมด้อง 
จังหวัดปัตตานี เป็นจงัหวดัหน่ึงของประเทศไทยท่ีอยู่ในแถบโซนภาคใต ้เป็นหน่ึงในห้าจงัหวดั
ชายแดนภาคใต ้ประชากรส่วนใหญ่จะนับถือศาสนาอิสลาม จากการส ารวจเม่ือ พ.ศ. 2556-2558 
พบวา่นบัถือศาสนาอิสลามร้อยละ 86.25 ตามสถิติประชากรตามทะเบียนราษฎรจงัหวดัปัตตานี ใน
ปี 2563 จ านวน 655,259  คน (กรมการปกครอง กระทรวงมหาดไทย)  
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1333/cinnamon-%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1332/clove-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2_(%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2)
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1.6  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
        1.  ท าใหท้ราบปริมาณของกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกท่ีใชใ้นขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่าย
ในตลาดจงัหวดัปัตตานี  
        2.  สามารถน าข้อมูลพื้นฐานเพื่อสร้างความตระหนักในการเก็บรักษาขา้วเกรียบปลาให้กบั
ชาวบา้นท่ีผลิตขา้วเกรียบปลาได ้ 
        3.  ท าใหส้ามารถทราบคุณภาพของขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่ายอยูใ่นจงัหวดัปัตตานี 
        4.  สามารถน าขอ้มูลไปพฒันาคุณภาพของขา้วเกรียบปลาเพื่อใหเ้ป็นสินคา้ OTOP ในจงัหวดั
ต่อไป



   

 

 
 

บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎแีละผลงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
งานวิจยัเร่ืองการส ารวจปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในขา้วเกรียบปลาท่ีวาง

จ าหน่ายในจงัหวดัปัตตานี อาศยัข้อมูลพื้นฐานดังต่อไปน้ีในการก าหนดกรอบแนวคิดส าหรับ
การศึกษาในคร้ังน้ี 

2.1. ขอ้มูลเก่ียวกบัขา้วเกรียบปลา  
2.2. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัสารกนับูด  
2.3. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบักรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
2.4. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบักรดซอร์บิก (Sorbic acid) 
2.5. มาตราฐานการก าหนดของวตัถุเจือปนอาหาร  
2.6. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
 

2.1  ข้อมูลเกีย่วกบัข้าวเกรียบปลา 
ขา้วเกรียบปลาเป็นอาหารขบเค้ียวท่ีนิยมบริโภคทัว่ไป โดยรับประทานเป็นอาหารวา่ง

หรือเป็นของแกลม้คู่เคร่ืองด่ืมประเภทต่าง ๆ ขา้วเกรียบปลามีส่วนประกอบหลกัคือแป้งและผสม
ดว้ยเน้ือสัตวต่์าง ๆ ซ่ึงจะเรียกช่ือขา้วเกรียบปลา ตามวตัถุดิบนั้น ขา้วเกรียบปลาเป็นขา้วเกรียบปลา
สดท่ีให้ความสนใจบริโภคในพื้นท่ีเขตชายแดนใต้และยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท ามาจากภูมิปัญญา
ชาวบา้นท่ีเป็นท่ีน่าสนใจ 
ประวตัิความเป็นมา 

ข้าวเกรียบปลามีช่ือพื้นเมืองในแถบจังหวดัชายแดนภาคใต้ว่า กือโป๊ะ นิยมน ามา
รับประทานเป็นอาหารว่างหรือเป็นของแกล้มคู่เคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ เพราะเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
บริโภคได้ง่าย เหมือนกับการบริโภคขนมรับประทานเล่น ข้าวเกรียบปลามีแหล่งก าเนิดมาจาก
ชาวประมงในพื้นท่ี 3 จงัหวดัชายแดนใต ้เม่ือชาวประมงหาปลามาได้ในปริมาณท่ีมากจนเกินไป 
ชาวบา้นสมยันั้นจึงไดท้  าการคิดคน้วิธีการเก็บรักษาอาหาร โดยการน าเอาเน้ือปลาทั้งหมดมาผสม
กบัแป้ง เพื่อน ามาทอดรับประทานในช่วงท่ีไม่มีอาหาร เพราะฉะนั้นขา้วเกรียบปลาในสมยัก่อน จะ
มีลกัษณะเป็นแผ่นสีด า คล ้ า ตากแดดให้แห้ง เม่ือถึงเวลารับประทานจึงค่อยน ามาท าการทอดใหม่
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อีกคร้ัง แต่ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาโดยการบรรจุดว้ยหีบห่อให้ดูดีข้ึน เพื่อท่ีจะท าการขายไปยงันอก
พื้นท่ี และในเขตมาเลเซีย และยงัไดเ้พิ่มรสชาติของขา้วเกรียบปลาไปอีกดว้ย การผลิตขา้วเกรียบ
ปลาผูผ้ลิตยงัคงใชเ้ทคนิคพื้นบา้นท่ีไดรั้บการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ เพื่อใหเ้ป็นไปตามความสนอง
ความตอ้งการในทอ้งตลาด (สุภาพร ศิริรัตน์, 2534) 

พบว่า กระบวนการผลิตขา้วเกรียบปลาทุกขั้นตอนมีราเกิดข้ึนบนตวัผลิตภณัฑ์ ซ่ึงจะ
ส่งผลถึงการเก็บรักษาจะมีอายุอยูไ่ดไ้ม่นาน ดงันั้นเพื่อเป็นการลดปัญหาดงักล่าวท่ีเกิดข้ึน จึงมีการ
คิดคน้การท าขา้วเกรียบปลาอบแห้ง ซ่ึงจะช่วยในการถนอมอาหารและยดือายุการเก็บรักษาไดน้าน
ยิ่งข้ึน โดยขั้นตอนในการผลิต ผูบ้ริโภคจะยงัคงไดรั้บสารอาหารในตวัผลิตภณัฑ์ตามปกติ โดยจะ
ไม่ไปส่งผลกระทบใดๆ ในขั้นตอนการผลิต นอกจากน้ียงัมีส่วนช่วยในการลดต้นทุนต่างๆ 
เน่ืองจากไม่ตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในดา้นพลงังานในการแช่เยน็ทั้งในช่วงขนส่ง และการเก็บรักษา ส่วน
วธีิในการผลิตขา้วเกรียบปลาจะมีดงัน้ี การเตรียมวตัถุดิบ การผสมและการนวด การป้ันและการน่ึง 
การหัน่และการท าใหแ้หง้ 

1.  การเตรียมแป้งเป็นขั้นตอนท่ีท าให้แป้งมนัส าปะหลงัและส่วนผสมอ่ืนๆผสมเข้า 

ดว้ยกนั การผสมแป้งท่ีดี คือกอ้นดิบจะตอ้งมีเน้ือแป้งท่ีมีเน้ือท่ีเรียบเนียนและเป็นเน้ือเดียวกนั 

2.  การผสมและการนวด น าเน้ือปลาท่ีบดได้อย่างละเอียด ผสมกับกระเทียมและ
พริกไทยแลว้บดให้ละเอียดให้เขา้กนัไดดี้ หลงัจากนั้นท าการใส่เกลือนวดจนเหนียวแลว้จึงใส่แป้ง
สลบักบัน ้าทีละนอ้ยจนครบตามสูตร 

3.  การป้ันและการน่ึงแบ่งแป้ง โดยให้มีน ้ าหนกัเท่าๆ กนั แบ่งเป็นกอ้นๆ และควรทิ้ง
แป้งในแต่ละก้อนให้อยู่ในระยะท่ีห่างกัน 1 น้ิวโดยประมาณ เพื่อป้องกันไม่ให้แป้งมันติดเข้า
ดว้ยกนั ต่อจากนั้นน ามาน่ึงดว้ยไฟแรงจนกวา่กอ้นแป้งจะสุก นอกจากการน่ึงแลว้ยงัใชว้ิธีการตม้ 
ซ่ึงใชเ้วลานอ้ยกวา่ 

4.  การหัน่ หลงัจากน่ึงจนกอ้นแป้งสุกแลว้ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ถา้กอ้นแป้งไม่เหนียวหรือไม่ติด
มือมากจนเกินไปก็สามารถหั่นไดท้นัที แต่ถา้ก้อนแป้งสุกมีความเหนียวติดมือตอ้งท้ิงไวใ้ห้แห้ง
เสียก่อน ใช้เวลา 12 ชัว่โมง โดยประมาณ โดยทัว่ไปนิยมน าเขา้ตูเ้ยน็เป็นเวลา 12-24 ชัว่โมง ส่ิงท่ี
ควรระมดัระวงัในการหั่น คือ ความหนาของแผ่นแป้ง ถา้มีความหนามาก การพองตวัจะมีนอ้ย แต่
ถา้ความหนาของแป้งมีนอ้ย การพองตวัก็จะมีมากข้ึน 

5.  การท าให้แห้ง วิธีท่ีนิยมใช้ในการท าให้แห้งคือ การตากแดด และ การใช้ตูอ้บลม
ร้อน ในกรณีท่ีแดดดีๆ การตากแดดใช้เวลาประมาณ 1-2 แดด หากใช้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 50-60 องศา
เซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 3 ชัว่โมง ความช้ืนสุดทา้ยในขา้วเกรียบแผน่ดิบจะมีความส าคญัต่อ 
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คุณภาพของขา้วเกรียบ ดงันั้นในการผลิตขา้วเกรียบปลา จ าเป็นตอ้งควบคุมความช้ืนสุดทา้ยของ
ขา้วเกรียบปลาดว้ย (สุดารัตน์,2547) โดยทัว่ไปควรมีความช้ืนอยูใ่นช่วง 8-12 
การอบแห้งกบัคุณภาพข้าวเกรียบปลา 

การอบแหง้เป็นขั้นตอนเพื่อระเหยน ้าออกเป็นการลดความช้ืน ความร้อนจากน ้ ามนัจะมี
ความส าคญัต่อการพองตวัของขา้วเกรียบปลา เพราะความร้อนจะท าให้น ้ าในกอ้นกลายเป็นไอ ดนั
เน้ือขา้วเกรียบปลา เม่ือน าไปทอดขยายตวัเป็นโพรง หรือรูพรุน ปริมาณความช้ืนท่ีดีท่ีเหมาะในการ
พองตวัท่ีดีของขา้วเกรียบปลาควรอยูใ่นระหวา่งร้อยละ 6–12 ถา้ขา้วเกรียบปลามีปริมาณความช้ืนต ่า
กวา่ร้อยละ 7–8 ส่งผลท าให้แผ่นขา้วเกรียบปลาแตก แต่ถา้ขา้วเกรียบปลามีความช้ืนสูงเกินไปเม่ือ
น าไปทอดจะเกิดรูพรุนท่ีมีขนาดไม่เท่ากนั ใหญ่บา้ง เล็กบา้ง ไม่มีความสม ่าเสมอ ซ่ึงเป็นลกัษณะ
ของขา้วเกรียบปลาคุณภาพต ่า ดงันั้นผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาไทยจึงถูกก าหนดให้มีความช้ืน ไม่
เกินร้อยละ 12 (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม; 2530)  

ผูผ้ลิตขา้วเกรียบปลาในหมู่บา้นดาโต๊ะ จงัหวดัปัตตานี กล่าวไวว้า่ ควรทิ้งแป้งให้อยูใ่น
อุณหภูมิท่ีปกติ โดยใชเ้วลา 3–4 วนั เพราะจะท าใหห้ัน่ไดง่้ายและสะดวกมากยิ่งข้ึน แต่ช่วงเวลาการ
เก็บก่อนท่ีจะน าไปตากจะใชเ้วลา 3–4 วนั  

ผูผ้ลิตขา้วเกรียบปลาในหมู่บา้นพบเจอปัญหาคือมีราข้ึนบนผลิตภณัฑ์ จึงไดศึ้กษาวิธี
ป้องกนัราท่ีเกิดข้ึนบนตวัผลิตภณัฑด์งัน้ี 

1.  การใชอุ้ณหภูมิต ่า เพราะอุณหภูมิต ่าจะช่วยป้องกนัมิให้เช้ือจุลินทรียเ์ติบโตได ้ถา้ใช้
อุณหภูมิท่ีมีความเยอืกแขง็อาจท าลายจุลินทรียบ์างชนิดได ้

2.  การใช้สารเคมี เม่ือท าการใส่สารกันบูดลงไปในอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสม 
สามารถเก็บรักษาอาหารไดน้านข้ึน โดยอาจจะใส่ลงในอาหาร พ่น- ฉาบรอบๆผิวของอาหารหรือ
ภาชนะบรรจุสารดังกล่าว เพราะสารกันบูดเป็นสารเคมีซ่ึงใช้ในการยืดเวลาหรือป้องกันการ
เปล่ียนแปลงท่ีไม่เหมาะสมในอาหาร  

3.  การใช้สารสกัดจากพืชสมุนไพร โดยเฉพาะกระเทียม เพราะกระเทียมเป็นพืช
สมุนไพรท่ีใชใ้นการปรุงแต่งกล่ินของอาหาร มีคุณสมบติัในการตา้นเช้ือรา และจะท าลายเช้ือราท่ี
เป็นตวัก่อมะเร็งได้ นอกจากน้ีพริกไทยยงัมีฤทธ์ิป้องกนัจุลินทรียไ์ด้ดีอีกด้วย (สุภาพร ศิริรัตน์, 
2534)  
การเกบ็รักษาข้าวเกรียบปลา 

ข้าวเกรียบปลาท่ีมีความช้ืนลดลงถึงจุดท่ีต้องการแล้ว ควรมีการเก็บไว้ในถุงซีล
สุญญากาศ นอกจากจะช่วยไม่ใหค้วามช้ืนในอากาศท าใหค้วามกรอบของขา้วเกรียบหาย ยงัสามารถ
ช่วยรักษาความหอมของขา้วเกรียบเอาไวไ้ด้เป็นอย่างดีด้วย และยงัสามารถป้องกนัการเกิดกล่ิน
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เหม็นหืนได้ด้วย เน่ืองจากกล่ินมีท่ีมาจากการท าปฏิกิริยาของกรดไขมนักับออกซิเจน เม่ือไม่มี
อากาศ ก็ไม่มีปัจจยัท าใหเ้กิดกล่ินเหมน็หืน 
คุณภาพของข้าวเกรียบปลา 

   1.  คุณสมบติัของขา้วเกรียบปลา 
                    1.1  มีปริมาณความช้ืนต ่า มีการดูดความช้ืนไดเ้ร็วข้ึน ท าให้อาหารกรอบ และไม่
เหนียว 
            1.2  มีปริมาณไขมนัท่ีสูง เพราะผา่นการทอดโดยการใชน้ ้ามนั ถึงแมว้า่น ้ามนัจะท า
ให้อาหารมีรสชาติ แต่ก็ยงัก่อให้เกิดปัญหาในดา้นการท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศ เกิดการ 

หืนไดง่้าย 
           1.3  มีความเปราะบางแตกไดง่้าย ท าใหเ้สียรูป แตกหกัไดง่้าย 
  1.4  มีรสชาติท่ีเฉพาะ 
  1.5  มีกล่ินหอมของขา้วเกรียบ  

   2. ส่วนประกอบทางเคมีของขา้วเกรียบปลาก่ึงส าเร็จรูป ดงัน้ี 
  2.1  โปรตีน ร้อยละ 18–20 
  2.2  ไขมนั ร้อยละ 3–4 
  2.3  คาร์โบไฮเดรท ร้อยละ 68–72 
  2.4  น ้า ร้อยละ 4–6 
  2.5  ข้ีเถา้ ร้อยละ 2–4  (อรนุช สีหามาลา, 2545) 
 
2.2.  แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบัสารกนับูด 

สารกนับูดหรือวตัถุกนัเสีย เป็นสารเคมีซ่ึงมีการน ามาใช้ส าหรับการถนอมอาหารหรือ
ยดือายุอาหารเพื่อให้เก็บรักษาอาหารใหไ้ดน้านยิง่ข้ึน สารน้ีท าหนา้ท่ีออกฤทธ์ิยบัย ั้งหรือท าลายการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุท าใหอ้าหารบูดเน่า  

การบูดเน่าของอาหารส่วนใหญ่มกัเกิดจากการเติบโตของจุลินทรียช์นิดต่างๆ เช่น เช้ือ
แบคทีเรีย เช้ือรา และ fungi ท าให้อาหารเกิดการย่อย เปล่ียนสี สูญเสียความหนืด เกิดก๊าซ และมี
กล่ินเหมน็ 
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         2.2.1  กลไกการท างาน 
สารกันบูดเป็นวตัถุกันเสียท่ีไปออกฤทธ์ิควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือ

ท าลายส่วนหน่ึงหรือในทุกๆส่วนของเซลลจุ์ลินทรีย ์โดยมีกลไกการท างานดงัต่อไปน้ี 
1.  ท าลายผนงัเซลล์ของจุลินทรีย ์สารกนับูดยงัสามารถออกฤทธ์ิแทรกซึม และท าลาย

เซลล์ของจุลินทรียส่์วนใดส่วนหน่ึงหรือเซลล์ทั้งหมด ท าให้เกิดการหยุดการเจริญเติบโต และตาย
ไดใ้นท่ีสุด 

2.  หยุดการท างานเอนไซม์ของจุลินทรีย ์โดยออกฤทธ์ิท าให้เอนไซม์ชะงกัหรือท าให้
ประสิทธิภาพการท างานของเอนไซมท่ี์ยอ่ยอาหารของจุลินทรียเ์สียไป 

3.  ผลต่อสารพนัธุกรรมของจุลินทรีย ์โดยออกฤทธ์ิท าลายหรือท าให้สารพนัธุกรรม
ของจุลินทรียเ์ส่ือมสภาพ เช่น สาร RNA และ DNA จะส่งผลต่อการหยดุชะงกัของกระบวนการแบ่ง
เซลลห์รือท าใหเ้ซลลมี์รูปแบบท่ีผดิปกติไปไม่สามารถด ารงชีพต่อได ้
           2.2.2 ชนิดของสารกนับูด 

 1.  กรดอินทรีย ์เป็นสารกนับูดท่ีนิยมใช้กันมากในอาหาร โดยเฉพาะอาหารท่ีมีรส
เปร้ียว เช่น น ้ าผลไม ้และแยม เป็นตน้ กรดเหล่าน้ี ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก กรดโพรพิออ
นิก กรดอะซิตริก สารจ าพวกกรดทุกชนิดเม่ือร่างกายไดรั้บเขา้ไปจะถูกขบัถ่ายออกทางปัสสาวะ
ภายใน 12-24 ชัว่โมง และจะถูกขบัออกมาร่วมกบัไกลซีนเกิดเป็นกรดฮิพเพียวริก (Hippuric Acid) 
และบางส่วนรวมกบั glucuronic acid 

 2.  เกลือซลัไฟต ์และซลัเฟอร์ไดออกไซค ์จะมีประสิทธิภาพสูง ในอาหารท่ีมีความเป็น
กรดด่างในปริมาณน้อยกว่า 4 ลงมา จึงมีการน ามาใส่ในไวน์ น ้ าผลไมต่้างๆ ฯลฯ ส าหรับความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค พบว่าหากร่างการได้รับสารตวัน้ีมากจนเกินไป แม้จะถูกขบัออกมาจาก
ร่างกายได ้แต่สารดงักล่าวก็จะไปลดการใชโ้ปรตีนและไขมนัในร่างกายได ้

3.  ไนไตรต ์และไนเตรตท่ีใชเ้ป็นสารกนับูดในปัจจุบนัยงัไม่เป็นท่ีนิยมกนัมากนกั และ
เป็นสารตอ้งห้ามท่ีมกัน ามาเป็นส่วนผสมท่ีท าให้เกิดสีของเน้ือสัตว ์ประสิทธิภาพของสารเหล่าน้ี 
พบว่า เพียงแค่จะช่วยยบัย ั้ง และชะลอการเติบโตของจุลินทรียเ์ท่านั้น อีกทั้งไม่สามารถยบัย ั้งการ
สร้างสปอร์ของจุลินทรียบ์างชนิดได ้และจะมีการท างานไดดี้ในสภาพท่ีเป็นกรดต ่าเท่านั้น 

4.  กรดอะซิติก เป็นของเหลวท่ีไม่มีสี มกัพบอยู่ในอาหารหลายชนิด เช่น มสัตาร์ด 
ซอส vinaigrette ผกัและผลไมก้ระป๋อง ปลากระป๋อง และขนมปัง  

5.  กรดโพรพิโอนิก มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือรามากกวา่แบคทีเรียและไม่มีผล
ต่อยีสต์ จึงนิยมใช้กนัในผลิตภณัฑ์จ าพวกเบเกอร่ี เป็นตวัยบัย ั้งเช้ือราท่ีและป้องกนัไม่ให้เกิดการ
พฒันาความผดิปกติของแบคทีเรียบาซิลลสั (Bacillus) 
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6.  สารปฏิชีวนะ ขอ้ดีของสารปฏิชีวนะคือค่า pH ของอาหาร ไม่มีผลต่อประสิทธิภาพ
ของสาร ซ่ึงอาหารท่ีนิยมใส่สารปฏิชีวนะส่วนใหญ่จะเป็นพวกผลไมส้ดหรือเน้ือสัตวต่์างๆ สาร
ปฏิชีวนะจะท าลายหรือยบัย ั้งจุลินทรียข้ึ์นอยู่กับชนิดท่ีเลือกใช้ ข้อเสียของสารชนิดน้ีคือมกัจะ
ก่อใหเ้กิดสายพนัธ์ุตา้นทานข้ึน 

จากการค้นควา้งานวิจยัและการตรวจสอบเบ้ืองต้นกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย ์
พบวา่ สารกนับูดท่ีนิยมใชใ้นอาหารแปรรูป และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยแ์นะน าไดแ้ก่ กรดเบน
โซอิก และกรดซอร์บิก โดยจะมุ่งเนน้ไปท่ีสารกนับูด 2 ชนิดน้ีเท่านั้น 
 
2.3 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบักรดเบนโซอกิ (Benzoic acid) 

กรดเบนโซอิก หรือท่ีเรียกวา่ Benzene carboxylic Acid เป็นสารกนับูดท่ีมีสารประกอบ
ของอะโรมาติกแอซิด ท่ีผลิตไดจ้ากการออกซิไดซ์เบนซาลดีไฮด์ดว้ยอากาศท่ีอุณหภูมิห้องไดเ้ป็น
เปอร์เบนโซอิก และออกซิไดซ์เบนซาลดีไฮค ์และเปอร์เบนโซอิกจนไดเ้ป็นกรดเบนโซอิกในท่ีสุด 
มีการน ามาจ าหน่ายในรูปผงผลึกหรือเป็นเกล็ดสีขาว เหมาะในการน ามาใชก้บัผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมี
ความเป็นกรดสูง หรือมีความเป็นกรด-ด่างต ่า เช่นเคร่ืองด่ืมชนิดต่าง ๆ ทั้งชนิดท่ีอดัและไม่อดั
คาร์บอนไดออกไซด์ น ้าหวานชนิดต่าง ๆ น ้าผลไม ้เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลเ์ป็นส่วนประกอบ แยม 
น ้าสลดั ฟรุตสลดั และเนยเทียมสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียซ่ึ์งมีผลต่อผนงัเซลลแ์ละ
เอนไซม ์ในขณะเดียวกนัจะยบัย ั้งการสร้างเอนไซมบ์างชนิดและปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม ์ท่ี
มีความส าคญัท าใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได ้(เสาวภา ชูมณี, 2552) 

สารกัน เสียในกลุ่มเบนโซเอต ได้แก่  กรดเบนโซอิก (Benzoica Acid - INS210), 
โซเดียมเบนโซเอต (Sodium Benzoate - INS211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (Potassium Benzoate - 
INS212) และ แคลเซียมเบนโซเอต (Calcium Benzoate - INS213) 
        2.3.1  คุณสมบติัทางกายภาพและเคมี 
      สูตรทางเคมี: C6H5COOH  
      น ้าหนกัโมเลกุล: 122.12 g mol¯¯1 
      สถานะ: ผลึกของแขง็ รูปเขม็หรือเกล็ด 
      สี: สีขาว 
      กล่ิน: ไม่มีกล่ินหรือมีกล่ินฉุนอ่อนๆ 
      จุดหลอมเหลว: 122 องศาเซลเซียส 
      จุดเดือด: 249 องศาเซลเซียส 
      ความถ่วงจ าเพาะ: 1.32 g/cm3 
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         จุดลุกติดไฟไดเ้อง: 570 องศาเซลเซียส 
      ความสามารถในการละลายท่ี 21 องศาเซลเซียส: 0.1-1 ในน ้า (กรัม/100 มล.)  
      ละลายไดดี้ในคลอโรฟอร์ม 
 
 

 
 
ภาพที ่2.1 สูตรโครงสร้างของกรดเบนโซอิก 
 
ทีม่า: วรียา การพานิช (2561) 
 
        2.3.2  ผลกระทบทางสุขภาพ  
                 กรดเบนโซอิกส่วนท่ีเหลือจะรวมตวักบักรดกลยัคิวโรนิก (Glycuronic acid) เป็นกรด
เบนโซอิลกลยัคิวโรนิก (benzoyl glycuronic acid) แลว้ขบัออกทางปัสสาวะ โดยปกติจะมีการขบั
กรดฮิพพิวริกออกทางปัสสาวะจะอยูท่ี่ประมาณ 1.0-2.5 กรัม/วนั จากกรดเบนโซอิกท่ีบริโภคเขา้ไป 
0.7-1.7 กรัม/วนั 

กรดเบนโซอิกมีฤทธ์ิเป็นกรด เม่ือโดนความร้อนจะถูกระเหยออกกลายเป็นไอ หากมี
การสัมผสัดว้ยตาหรือสูดดมไอ จะท าให้เกิดอาการ เยื่อบุทางเดินหายใจระคายเคือง แสบตา และ
หากรับประทานกรดเบนโซอิกในปริมาณท่ีมากจนเกินไปจะท าให้เกิดอาการปวดท้อง ทอ้งเสีย 
คล่ืนไส้ อาเจียน นอกจากนั้นท าใหป้ระสิทธิภาพการท างานของตบั และไตลดลง หรืออาจพิการได ้
ท่ีมา : จิรภาพรรณี หุมมาลี, 2550., ขวญัตา หทยัทศัน์.2547. 
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ภาพที ่2.2  ปฏิกิริยาของกรดเบนโซอิกเม่ือเขา้สู่ร่างกาย 
 
ทีม่า: Siamchemi 

 
กรดเบนโซอิกซ่ึงเกิดจากคนหรือสัตว ์ส่งผลท าให้เกิดพิษเฉียบพลนั (Acute toxicity) 

จะแสดงอาการป่วยหลงัไดรั้บพิษมาเพียงคร้ังเดียว หรือในหลายๆคร้ังภายใน 24 ชัว่โมง อาการของ
ความเป็นพิษจะมากหรือนอ้ย ข้ึนอยูก่บัปริมาณของสารพิษท่ีไดรั้บและช่องทางการไดรั้บ เช่น โดย
การกิน โดยการสัมผสัทางผิวหนัง การฉีดเข้าเส้นเลือด และหากได้รับพิษท่ีรุนแรง อาจท าให้
เสียชีวติได ้

การทดสอบพิษเฉียบพลนัของสารจะใชว้ธีิการหา LD50 ของสารนั้น ๆ LD5O (Median 
Lethal Dose) เป็นค่าขนาดของสารท่ีให้เขา้ไปในสัตวท์ดลองแลว้ ท าให้สัตวท์ดลองตายคร่ึงหน่ึง
ของจ านวนสัตวท์ดลองท่ีใดรั้บสารนั้น ถา้ท าการศึกษาหาค่า LD50 น้ีข้ึนอยูก่บั Species และ Strain 
ของสัตวท์ดลองท่ีเลือกใช ้อายุ เพศ และชนิดของการทดลอง จุดประสงคท่ี์ส าคญัของการศึกษาค่า 
LD50 คือต้องการศึกษาถึงการเป ล่ียนแปลงท่ี เกิด ข้ึนแบบเฉียบพลัน (Acute Toxicity) ใน
สัตวท์ดลอง ซ่ึงแสดงผลการศึกษาท่ีผา่นมาดงัตารางท่ี 2.1 
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ตารางที ่2.1  แสดงค่า LD50 ของกรดเบนโซอิกจากการศึกษาต่าง ๆ 
 
 
ประเภทสัตว์ทดลอง    ช่องทางทีไ่ด้รับสาร            LD50(mg/kgbw)           Reference 
 
หนู             ปาก               2,000 - 2,500           Ignat'ev (1965) 
หนู             ปาก             3,040           Bio-Fax (1973) 
                  McCormick (1974); 
หนูขาว            ปาก              1,940-2,263 
                  Abe et al. (1984) 
 

 
อาการของพิษเฉียบพลนัจะมีความแตกต่างข้ึนอยูก่บัการไดรั้บสารพิษ ระดบัความเป็น

พิษนั้ น ได้แก่ พิษในระดับท่ีอ่อน ปานกลางและรุนแรง ซ่ึงอาการของพิษอ่อน ได้แก่ ตาพร่า 
กระสับกระส่าย เหง่ือออก คล่ืนไส้ และระคายคอ อาการของการไดรั้บพิษปานกลาง ไดแ้ก่ ทอ้งเดิน 
น ้ าลายฟูมปาก เหง่ือออกมาก มือสั่น กลา้มเน้ือท างานไม่ประสานกนั กลา้มเน้ือบิดเกร็ง ชีพจรเตน้
เร็ว หายใจล าบาก หรือเป็นสีเหลือง  และอาการของการได้รับพิษท่ีรุนแรง ได้แก่ หายใจถ่ีเร็ว 
อาเจียน กลา้มเน้ือบิดเกร็ง บงัคบัไม่ได ้ชกั หายใจไม่ออก หมดสติ 
 
2.4 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบักรดซอร์บิก (Sorbic acid) 

กรดซอร์บิก (sorbic acid) เป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีใช้เพื่อเป็นสารกนัเสีย ป้องกนัการ
เจริญของยีสต์ รา และแบคทีเรีย มีค่า pKa ประมาณ 4.8 ใช้ไดดี้กบัอาหารท่ีเป็นกรด และอาหารท่ี
ปรับใหเ้ป็นกรด เช่น น ้าผลไม ้ผกัและผลไมด้อง 

สารกนัเสียในกลุ่มซอร์เบต ไดแ้ก่ กรดซอร์บิก (Sorbic Acid - INS200), โซเดียมซอร์
เบ ต (Sodium Sorbate - INS201), โพ แทส เซี ยมซอ ร์ เบ ต  (Potassium Sorbate - INS202) และ 
แคลเซียมซอร์เบต (Calcium Sorbate - INS203) 
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        2.4.1  คุณสมบติัทางกายภาพและเคมี 
      สูตรทางเคมี: C6H8O2 
      น ้าหนกัโมเลกุล: 112.13 g mol¯¯1 
      สถานะ: ของแขง็ 
      สี: ไม่มีสี 
      กล่ิน: ไม่มีกล่ิน 
      จุดหลอมเหลว: 135 องศาเซลเซียส 
      จุดเดือด: 288 องศาเซลเซียส 
      pKa: 4.76 ท่ี 25 องศาเซลเซียส 
      ความสามารถในการละลายน ้า: 1.6 g/1 ท่ี 20 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2.3 สูตรโครงสร้างของกรดซอร์บิก 
 
ทีม่า: MP Biomedicals 
  
        2.4.2  ผลกระทบทางสุขภาพ 

กรดซอร์บิกเป็นสารท่ีมีความปลอดภยัทางดา้นอาหารสูง แต่หากเติมหรือผสมลงไปกบั
อาหารในปริมาณท่ีมากหรือมากกวา่ท่ีไดก้ าหนดไว ้ก็อาจท าใหเ้กิดพิษต่อร่างกายได ้เช่น ท าใหเ้กิด
การระคายเคืองในระบบทางเดินอาหาร ผวิหนงั และท าใหเ้กิดอาการแพ ้เป็นตน้ 

กรดซอร์บิกท่ีมีความเขม้ขน้สูงกวา่ 1.0% โดยค่าความเป็นพิษ LD50 ในหนูโดยการให้
ทางปากมีค่า 7.36 mg/kg  และ WHO ก าหนดปริมาณท่ีเหมาะส าหรับการรับประทานกรดซอร์บิ
กต่อวนัไม่ควรเกิน 2.5 mg/น ้ าหนักตวั 1 kg และหากสัมผสัเกิดการกบัผิวหนังจะท าให้เกิดอาการ
แสบคนั  
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2.5 มาตรฐานการก าหนดของวตัถุเจือปนอาหาร 
วตัถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เป็นวตัถุท่ีโดยทัว่ไปไม่ไดน้ ามาใชใ้นการประกอบ

อาหารไม่วา่จะมีประโยชน์หรือคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่มกัจะใชใ้นการเจือปนในอาหาร
เพื่อประโยชน์ในเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสี การปรุงแต่งกล่ินรส การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ
การขนส่ง ซ่ึงจะมีผลต่อคุณภาพ มาตรฐาน หรือลกัษณะของอาหารโดยสามารถบริโภคไดใ้นทุกๆ
วนัไปตลอดอายุขัย ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ แต่ต้องมีการประเมินด้านความปลอดภยัโดย 
JECFA หรือผ่านการประเมินท่ี มีความเทียบเท่ ากับ  JECFA เพื่ อก าหนดค่าความปลอดภัย 
(Acceptable Daily Intake: ADI) 

เง่ือนไขการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ตามขอ้ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 
281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร ก าหนดการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งใชต้ามชนิดวตัถุเจือ
ปนอาหาร ชนิดของอาหาร และปริมาณสูงสุดท่ีใหใ้ชไ้ด ้ตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึง ดงัต่อไปน้ี  

1. ตามมาตรฐานทัว่ไปส าหรับการใช้วตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives) ฉบบัล่าสุด  

2. ตามประกาศส านกังาน คณะกรรมการอาหารและยา  
3. ตามความเห็นชอบของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา การให้ความเห็นชอบ

ของส านกังาน คณะกรรมการอาหารและยา 
ค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร หรือ Acceptable Daily Intake (ADI) หมายถึง

ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถบริโภคได้ในทุกๆวนัตลอดอายุขัย โดยมีหน่วยเป็น 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัตวัผูบ้ริโภคต่อวนั โดยมีการน ามาใชท่ี้ไม่ถูกตอ้งหรือไม่เหมาะสม อาจ
ท าใหเ้กิดความเส่ียงต่อการไดรั้บสารเคมีท่ีส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคทั้งในระยะสั้นและ
ระยะยาว (ส านักคณะกรรมการอาหารและยา;2556) ซ่ึงระดบัค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปน
อาหารของสารกนับูดในการศึกษาคร้ังน้ีแสดงดงั ตารางท่ี 2.2 
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ตารางที ่2.2 ระดับค่าความปลอดภัยของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด 
 
 
ค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร 
              สารกนับูด    (มิลลิกรัม ต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั) 
 
กรดเบนโซอิก       0 - 5 
กรดซอร์บิก       0 - 25 
ไนเตรต        0 - 3.7 
ไนไตรต ์       0 - 0.07 
 
ทีม่า: Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
 
2.6 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

พชัริดา พิชยั ท าการศึกษาเร่ืองการทดสอบความถูกตอ้งของวธีิวเิคราะห์ กรดเบนโซอิก 
กรดซาลิซิลิค และกรดซอร์บิกในหมูยอ พบว่า วตัถุเจือปนอาหาร กลุ่มเบนโซเอต (กรดเบนโซอิก
และเกลือของกรดเบนโซอิก) และกลุ่มซอร์เบต (กรดซอร์บิก และเกลือของกรดซอร์บิก) เป็นวตัถุ
กนัเสียตามประกาศกระทรวง จึงไดศึ้กษาและพฒันาวิธีตรวจวเิคราะห์กรดเบนโซอิก กรดซาลิซิลิค 
และกรดซอร์บิก ในลูกช้ินและหมูยอ พบว่าวิธีมีความเหมาะสมโดยมีขีดจ ากดัของการตรวจพบ 
และ ขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณของกรดเบนโซอิก กรดซาลิซิลิค และกรดซอร์บิก ในการเฝ้า
ระวงัความปลอดภัยของลูกช้ินและหมูยอ และได้ตรวจวิเคราะห์รวม 84 ตัวอย่าง โดยใช้วิธีท่ี
ทดสอบความถูกตอ้งแลว้ พบวา่ ทุกตวัอยา่งตรวจไม่พบ กรดซาลิซิลิค แต่พบกรดเบนโซอิกร้อยละ 
78.6 ของตวัอย่าง ซ่ึงนับว่าไม่เป็นไปตามมาตรฐาน และตรวจพบกรดซอร์บิก ร้อยละ 11.9 แต่
ปริมาณต ่ากว่าท่ีกฎหมายก าหนดทั้ งหมด แสดงให้เห็นว่าวิธีน้ีสามารถน าไปใช้ในการตรวจ
วิเคราะห์และส ารวจ กรดเบนโซอิก กรดซาลิซิลิคและกรดซอร์บิกในตวัอย่างหมูยอเพื่อเป็นการ
คุม้ครองผูบ้ริโภคต่อไป  

ขวญัตา กงัวาลรธาดา และวีระพร แจ่มศรี  ท าการศึกษาเร่ือง การตรวจวิเคราะห์กรด
เบนโซอิกและกรดซอร์บิกในเคร่ืองด่ืมนั้น  เดิมใช้วิธีสเปคโตรโฟโตเมตรีซ่ึงในขั้นตอน  การ
เตรียมตวัอย่างใช้วิธีการสกดัดว้ยอีเทอร์ส าหรับกรดเบนโซอิก  และโดยการกลัน่ส าหรับกรด
ซอร์บิก ขั้นตอนเหล่าน้ี ยุ่งยากและใช้เวลานาน ทั้งยงัใช้สารเคมีที่อาจเป็นอนัตรายต่อผูว้ิเคราะห์ 
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ผูว้ ิจยัจึงไดท้  าการศึกษาวิธีวิเคราะห์กรดทั้งสองในเคร่ืองดื่มน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ เพื ่อให้สามารถ
วิเคราะห์ทั้งชนิดและปริมาณของกรดทั้งสองไดใ้นเวลาเดียวกนั  การศึกษาวิธีว ิเคราะห์
ประกอบดว้ยการเตรียมตวัอย่างให้บริสุทธ์ิดว้ยวิธีไดอไลซีสแลว้ตรวจวิเคราะห์ชนิดและ
ปริมาณสาร ดว้ยเทคนิค HIGH PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY (HPLC) ที่ความยาว 
235 นาโนเมตร และทดสอบ ความแม่นของวิธีวิเคราะห์ เมื่อน าวิธีดงักล่าวมาใช้ในการวิเคราะห์
ตวัอย่างเคร่ืองด่ืมชนิดอ่ืน ๆ อีก 6 ชนิด พบว่า สามารถตรวจสอบกรดทั้งสองชนิดไดผ้ลดี ดงันั้น 

วิธีที่พฒันาข้ึนน้ีจึงเหมาะสมที่จะใช้ในงานบริการวิเคราะห์ ไดร้วดเร็วส่งผลให้งานคุม้ครอง
ผูบ้ริโภคมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
 

 

 

 

 



   

 

 

 

บทที ่3 

วธีิด าเนินงานวจิยั  
 
3.1 การเกบ็ตัวอย่าง  

ท าการเก็บตวัอย่างขา้วเกรียบปลาทุกยี่ห้อท่ีมีการผลิตในจงัหวดัปัตตานี รวมจ านวน 6 
ตวัอยา่ง โดยแบ่งเป็นชนิดพร้อมรับประทาน จ านวน 2 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่  1. ขา้วเกรียบปลาตราโรสมา
ลีน 2. NASREEN ขา้วเกรียบปลาทอดกรอบ และชนิดตอ้งทอดเอง 4 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่   1.ขา้วเกรียบ
ปลาตราเจก้ิ้ม 2.ขา้วเกรียบปลาตราเรือส าเภา 3. ขา้วเกรียบ ปลาตราซีรีน 4.ขา้วเกรียบปลาตราบุหงา
รายา โดยท าการเก็บตวัอยา่งทุกยีห่อ้ท่ีผลิตในจงัหวดัปัตตานี  

 
ภาพตัวอย่างข้าวเกรียบปลา จ านวน 6 ตัวอย่าง 
         3.1  ภาพแสดงข้าวเกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทาน 

 

ช่ือ รูป ส่วนประกอบ ผลิตโดย 
 
 
 
ขา้วเกรียบปลา 
ตรา โรสมาลีน 

 

 
-ปลา / Fresh Fish 
-แป้งมนั / Tapioca  
Flour 
-น ้ามนั / Oil 
-เกลือ / Salt 
-เคร่ืองปรุง / 
Seasoning 

 
วสิาหกิจชุมชนตรา
ดอกแกว้ 
ติดต่อ : 086-9615844 
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3.2 ภาพแสดงตัวอย่างข้าวเกรียบปลาชนิดต้องทอดเอง 
 

 

ช่ือ รูป ส่วนประกอบ ผลิตโดย 
 
 

NASREEN 
ขา้วเกรียบปลา
ทอดกรอบ 

  
-ปลาทะเล / Fresh Fish 
-แป้งมนั / Tapioca  Flour 
-แป้งสาคู / Sago 
-น ้าตาลทราย / Sugar 
-เกลือไอโอดีน/ Salt 
Iodine 
-ไข่เป็ด / Duck egg 

 
 
 
หา้งหุน้ส่วนจ ากดั 
ลียาฮาลาลฟู้ดส์ 
 

ช่ือ รูป ส่วนประกอบ ผลิตโดย 
 
 
 

ขา้วเกรียบปลา 
ตราเรือส าเภา 

 

 
- เน้ือปลา / Fresh Fish  
45% 
- แป้งสาคู / Sago Flour   
30% 
- แป้งมนั / Tapioca Flour  
15% 
- น ้าตาลทราย / Sugar 4% 
- เกลือไอโอดีน / Salt  6% 

 
กลุ่มแม่บา้น
เกษตรกร 
ดาโตะ๊ 

โทร : 081-7983698 
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ช่ือ รูป ส่วนประกอบ ผลิตโดย 
 
 
ขา้วเกรียบปลา

ตราเจก้ิ้ม 

 

 
- ปลา-กุง้ / Fresh-Shrimp 
75% 
-แป้งมนั / Tapioca  Flour 
22% 
-เกลือไอโอดีน/ Salt Iodine 
3% 
 

 
อรุณ เนาวกาญจน์ 
226-230 ถ.สายบุรี  
จ.ปัตตานี  
โทร : 081-
9597881 

 
 
 
ขา้วเกรียบปลา 

ตราซีรีน 

 

  
- เน้ือปลา / Fresh Fish  59%  
- แป้งมนั / Topioca Flour  
30% 
- ไข่ / Eggs   5% 
- เกลือไอโอดีน / Salt  3% 
- น ้าตาลทราย / Sugar 3% 

 
ศูนยว์ทิยาศาสตร์ 
อาหารฮาลาล 
181 ถ.เจริญ
ประดิษฐ ์
อ.เมือง จ.ปัตตานี 
94000 

 
 
 
ขา้วเกรียบปลา 
ตราบุหงารายา 

  
 
 
- ปลาทูผสมปลาทูแขก 
Mackerel 

 
 
 
จงัหวดัปัตตานี 
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3.2  ขั้นตอนในการด าเนินการวจัิย   
        1.  ท าการแบ่งการวิเคราะห์เป็น 2 กลุ่ม คือ ขา้วเกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทาน กบั ขา้ว
เกรียบปลาชนิดตอ้งทอดเอง  
        2.  จดัส่งขา้วเกรียบปลาทั้ง 6 ชนิด เพื่อตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารกนับูด ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิก 
และกรดซอร์บิก ไปยงัห้องปฏิบัติติการ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 12 สงขลา กระทรวง
สาธารณสุข 
        3.  รอผลการตรวจวิเคราะห์โดยใช้วิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
จากผูเ้ช่ียวชาญในห้องปฏิบติัการ ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา เป็นระยะเวลา 15-20 วนั 
จากนั้นจึงน าผลท่ีไดม้าสรุปวเิคราะห์ขอ้มูลของขา้วเกรียบปลา  
หมายเหตุ : เป็นวธีิท่ีกรมวทิยาศาสตร์การแพทย.์กระทรวงสาธารณสุขใช ้
 
3.3  หลกัการ 

วิธีการตรวจหากรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจ าพวกอาหาร ซ่ึงด าเนินการโดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา โดยมีหลกัการการวิเคราะห์หาปริมาณกรดเบนโซอิกและ
กรดซอร์บิกในอาหาร โดยท่ีสารทั้งสองจะถูกสกดัออกจากอาหารด้วยสารละลายผสมระหว่าง 
Methanol และ Acetate Buffer แล้วน าไปวิเคราะห์หาปริมาณด้วยเคร่ือง HPLC - UV detector  
จากนั้นจึงมาท าการเตรียมเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการเก็บรวบรวม การใช้สารมาตรฐานตอ้งใช้
กรดเบนโซอิกท่ีมีความบริสุทธ์ิมากกวา่ 99% และกรดซอร์บิก 98% ส่วนการเตรียมตวัอยา่ง จะตอ้ง
เลือกอาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของแข็ง บดให้เขา้กนัอยา่งละเอียด และผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้น
น าไปชัง่ตวัอยา่งประมาณ 5g ลงในอุปกรณ์ท่ีเตรียมไว ้และตอ้งมีการบนัทึกน ้ าหนกัท่ีแน่นอน แลว้
จึงน าไปวเิคราะห์หาปริมาณของกรดทั้งสองชนิด 
 
3.4 การค านวณและการรายงานผล 
       3.4.1  กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก 
     ปริมาณกรดเบนโซอิกหรือกรดซอร์บิก (mg/kg) = C x V /W 
     เม่ือ C = ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ท่ีไดจ้ากกราฟมาตรฐาน (µg/ml) 
          W = น ้าหนกัตวัอยา่ง (g) 
            V = dilution volume (ml) 

การรายงานผล: รายงานผลปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก หน่วยเป็นมิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัม (mg/kg) 
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3.5  การควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ 
       3.5.1  กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก 
    1.  ก่อนการใชง้านทุกคร้ัง ฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดบัความเขม้ขน้ จ านวน 5 ซ ้ า ค  านวณ 
%RSD ของ retention time (RT) และ peak area โดยเกณฑย์อมรับของ %RSD (RT) ≤ 1% และ 
%RSD (peak area) ≤ 2.5 
    2.  เตรียมกราฟมาตรฐานก่อนการวิเคราะห์ตวัอยา่ง โดย R2 ตอ้งมากกวา่ 0.995 
    3.  วเิคราะห์ duplicate sample ทุก 10 ตวัอยา่ง โดย % RSD ≤ 5% 2.6.2 
 
3.6 สถานที่ท าการทดลอง 

ห้องปฏิบติัการ ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา (Regional Medical Sciences 
Center 12 Songkhla) กระทรวงสาธารณสุข ห้องปฏิบัติการทางการแพทย์และสาธารณสุข ท่ีมี
คุณภาพตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025: 2005, ISO 15189: 2007และ ISO 22870 
 
 
 



   

 

 
 

บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารกนับูด กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขา้วเกรียบ

ปลา (กือโป๊ะ) ท่ี ผลิตในจงัหวดัปัตตานี ซ่ึงท าการเก็บตวัอยา่งขา้วเกรียบปลาทุกยีห่อ้ท่ีมีการผลิตใน
จงัหวดัปัตตานี รวมจ านวน 6 ตวัอย่าง โดยแบ่งเป็นชนิดพร้อมรับประทานทาน จ านวน 2 ตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ 1.ขา้วเกรียบปลาตราโรสมาลีน 2.NASREEN ขา้วเกรียบปลาทอดกรอบ และชนิดตอ้งทอด
เอง 4 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 1.ขา้วเกรียบปลาตราเจก้ิ้ม 2.ขา้วเกรียบปลา ตราเรือส าเภา 3. ขา้วเกรียบปลา
ตราซีรีน 4.ขา้วเกรียบปลาตราบุหงารายา ไดผ้ลการวิเคราะห์จากห้องปฏิบติัการ ศูนยว์ิทยาศาสตร์
การแพทย ์ท่ี 12 สงขลาดงัต่อไปน้ี  

 
4.1  ผลการวเิคราะห์หาปริมาณกรดเบนโซอกิ   

ผลการตรวจวเิคราะห์โดยใชว้ธีิ High Performance Liquid Chromatography  (HPLC) 
จากผูเ้ช่ียวชาญในหอ้งปฏิบติัการ ศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทย ์เป็นดงัน้ี 
 
ตารางที ่4.1. ผลการทดสอบ หากรดเบนโซอิกในขา้วเกรียบปลา ชนิดตอ้งทอดเอง 
 
ตัวอย่าง                กรดเบนโซอกิ (มก.ต่อกก.น า้หนักอาหาร) 

ขา้วเกรียบปลา ตราซีรีน 609 

ขา้วเกรียบปลา ตราเรือส าเภา 0.00 

 ขา้วเกรียบปลา ตราบุหงารายา 0.00 

ขา้วเกรียบปลา ตราเจก้ิ้ม 0.00 
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จากตารางท่ี 4.1 แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิกในขา้ว
เกรียบปลาชนิดตอ้งทอดเองทั้ง 4 ชนิด ท่ีมีรายละเอียดในภาคผนวก ค. พบวา่ ผลการตรวจวิเคราะห์
กรดเบนโซอิกของข้าวเกรียบปลาตราซีรีน มีค่าเท่ากับ 609 มก./กก.น ้ าหนักอาหาร ขณะท่ีข้าว
เกรียบปลาตราเรือส าเภา ขา้วเกรียบปลาตราบุหงารายา และขา้วเกรียบปลาตราเจก้ิ้ม ตรวจไม่พบ
กรดเบนโซอิก ซ่ึงโดยปกติจะไม่อนุญาตให้ใชป้ระเภทเน้ือสัตวแ์ปรรูป ไดแ้ก่ ไส้กรอก ลูกช้ิน จ๊อ 
ฯลฯ ขา้วเกรียบปลาจดัอยูใ่นอาหารประเภทเน้ือสัตวแ์ปรรูปเน่ืองจากท ามาจากปลา จึงไม่ควรมีกรด
เบนโซอิกประกอบอยูเ่ลย ดงันั้น ขา้วเกรียบปลาตราซีรีนจึงมีส่วนผสมของกรดเบนโซอิกเพียงยี่ห้อ
เดียว ส่วนอีกสามยี่ห้อคือตราเรือส าเภา บุหงารายาและเจก้ิ้ม ตรวจไม่พบกรดเบนโซอิกจึงมี ความ
ปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 

 
ตารางที ่4.2  ผลการทดสอบ หากรดเบนโซอิกในขา้วเกรียบปลา ชนิดพร้อมรับประทาน 
 

ตัวอย่าง                             กรดเบนโซอกิ (มก.ต่อกก.น า้หนักอาหาร) 
 
ขา้วเกรียบปลาตรา NASREEN 

 
0.00 

ขา้วเกรียบปลา ตราโรสมาลีน 0.00 

 
จากตารางท่ี 4.2 แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิกในขา้ว

เกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทานทั้ง 2 ชนิด ท่ีมีรายละเอียดในภาคผนวก ค. พบวา่ ขา้วเกรียบปลา
ชนิดพร้อมรับประทานทั้ งสองชนิดเม่ือท าการทดสอบโดยวิธีทดสอบของศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย ์ไม่พบ กรดเบนโซอิก แสดงวา่ขา้วเกรียบปลาพร้อมทานตรา NASREEN และโรสมาลีน
นั้นมีความปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 
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ตารางที ่4.3  ปริมาณการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกบัน ้าหนกัตวัเฉล่ียของคนไทย 
 
 
        ตัวอย่าง 

 
ปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร

ต่อถุง (มก.) 

           ปริมาณการได้รับสัมผัส 
           (มก./กก.น า้หนักตัว/วัน) 

ชาย หญงิ 
ขา้วเกรียบปลา ตราซีรีน          304.50 4.423                                        5.304 
ขา้วเกรียบปลา ตราเรือส าเภา          00.00 00.00 00.00 
 ขา้วเกรียบปลา ตราบุหงารายา          00.00 00.00 00.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราเจก้ิ้ม          00.00 00.00 00.00 
ขา้วเกรียบปลาตรา NASREEN          00.00 00.00 00.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราโรสมาลีน          00.00 00.00 00.00 
 
 
หมายเหตุ.  ปริมาณท่ีรับประทาน 500 กรัมต่อวนั 
*ปริมาณน้ีคิดจาก น ้าหนกัตวัเฉล่ียของคนไทย ในเพศชาย เท่ากบั 68.83 กก. และเพศหญิงท่ากบั                       
57.40 กก. 
ทีม่า: sizethailand (2551) 
 

ตารางท่ี 4.3 แสดงให้เห็นถึงปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารของกรดเบนโซอิกท่ีร่างกาย
สามารถรับไดต่้อวนั ต่อน ้ าหนกัตวัเฉล่ียของคนไทย พบว่า ขา้วเกรียบปลาตราซีรีนมีปริมาณวตัถุ
เจือปนอาหารต่อถุงมากท่ีสุดเท่ากบั 304.50 มก. เม่ือก าหนดน ้ าหนักตวัเฉล่ียของคนไทยเพศชาย
เท่ากบั 68.83 กก. และเพศหญิง 57.40 กก. ปริมาณการไดรั้บสัมผสัต่อน ้าหนกัตวัในเพศชายของขา้ว
เกรียบปลาตราซีรีนเท่ากับ 4.423 มก./กก.น ้ าหนักตัว/วนั และเพศหญิงเท่ากับ 5.304 มก./กก.
น ้าหนกัตวั/วนั  

ค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร หรือ Acceptable Daily Intake (ADI) หมายถึง
ปริมาณของวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถบริโภคได้ในทุกๆวนัตลอดอายุขัย โดยมีหน่วยเป็น 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้ าหนกัตวัผูบ้ริโภคต่อ หากใชไ้ม่ถูกตอ้งหรือไม่เหมาะสม อาจไดรั้บสารเคมีท่ี
เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้โดยเฉพาะหากมีการใช้ในปริมาณท่ีสูงเกินมาตรฐานแลว้อาจส่งผล
กระทบต่อผูบ้ริโภคทั้งในระยะสั้นและระยะยาว (ส านกัคณะกรรมการอาหารและยา;2556)  
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ซ่ึงระดบัค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูดในการศึกษาคร้ังน้ีแสดงดงั ตารางท่ี 

4.4 

 
ตารางที ่4.4.  ระดับค่าความปลอดภัยของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด 
 
ค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร 
              สารกนับูด    (มิลลิกรัม ต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั) 
 
กรดเบนโซอิก       0 – 5  
กรดซอร์บิก       0 – 25  
ไนเตรต        0 - 3.7  
ไนไตรต ์       0 - 0.07  
 
ทีม่า: Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
 

จากการวิเคราะห์ปริมาณการได้รับสัมผสัของกรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกบัน ้ าหนักตวั
เฉล่ียของคนไทยและระดบัค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด จะเห็นได้ว่า 
หากเพศชายบริโภคขา้วเกรียบปลาในปริมาณท่ีไม่เกินวนัละ 500 กรัม/วนั เฉล่ียปริมาณการไดรั้บ
สัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัของขา้วเกรียบปลาตราซีรีนเท่ากบั 4.423 มก./กก.น ้ าหนักตวั/วนั ซ่ึง <5 มก./
กก.น ้ าหนกัตวั/วนั จะไดรั้บความปลอดภยัจากความเส่ียงการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบ
กบัค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด มากกว่าเพศหญิง เน่ืองจากเพศหญิงมี
ปริมาณการไดรั้บสัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัเท่ากบั 5.304 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั ซ่ึงมีค่าความปลอดภยั
ของวตัถุเจือปนอาหาร >5 มก./กก.น ้ าหนักตวั/วนั มีค่าเกินกว่ามาตราฐานก าหนด และอาจส่งผล
กระทบต่อสุขภาพ และท าใหเ้กิดอนัตรายทั้งในระยะสั้นและระยะยาวอีกดว้ย 

 
4.2 ผลการวเิคราะห์หาปริมาณกรดซอร์บิก 

ผลการตรวจวเิคราะห์โดยใชว้ธีิ High Performance Liquid Chromatography  (HPLC)  
จากผูเ้ช่ียวชาญในหอ้งปฏิบติัการ ศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทย ์เป็นดงัน้ี 
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ตารางที ่4.5  ผลการทดสอบ หากรดซอร์บิกในขา้วเกรียบปลา ชนิดตอ้งทอดเอง 
 
            ตัวอย่าง                          กรดซอร์บิก (มก.ต่อกก.น า้หนักอาหาร) 

ขา้วเกรียบปลา ตราซีรีน 0.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราเรือส าเภา 0.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราบุหงารายา 0.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราเจก้ิ้ม 0.00 

 
จากตารางท่ี 4.5  แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารกรดซอร์บิกในขา้ว

เกรียบปลาชนิดตอ้งทอดเองทั้ง 4 ชนิด ท่ีมีรายละเอียดในภาคผนวก ค. พบวา่ ไม่พบกรดซอร์บิกใน
ขา้วเกรียบปลาทั้งส่ีชนิด ซ่ึงโดยปกติจะไม่อนุญาตใหใ้ชใ้นประเภทเน้ือสัตวแ์ปรรูปไดแ้ก่ ไส้กรอก 
ลูกช้ิน จ๊อ ฯลฯ ขา้วเกรียบปลาจดัอยูใ่นอาหารประเภทเน้ือสัตวแ์ปรรูปเน่ืองจากท ามาจากปลาจึงไม่
ควรมีกรดซอร์บิกประกอบอยูเ่ลย ดงันั้น ขา้วเกรียบปลาชนิดทอดเองทั้งส่ีชนิดจึงมีความปลอดภยั
ส าหรับผูบ้ริโภค 

 
ตารางที ่4.6 ผลการทดสอบ หากรดซอร์บิกในขา้วเกรียบปลา ชนิดพร้อมรับประทาน 
 
                   ตัวอย่าง                             กรดซอร์บิก (มก.ต่อกก.น า้หนักอาหาร) 

ขา้วเกรียบปลาตรา NASREEN 0.00 
ขา้วเกรียบปลา ตราโรสมาลีน 0.00 

 
 
จากตารางท่ี 4.6 แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารกรดซอร์บิกในขา้ว

เกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทานทั้ง 2 ชนิด ท่ีมีรายละเอียดในภาคผนวก ค. พบวา่ ขา้วเกรียบปลา
ชนิดพร้อมรับประทานทั้ งสองชนิด เม่ือท าการทดสอบโดยวิธีทดสอบของศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย ์ไม่พบกรดเซอร์บิก แสดงว่าทั้งขา้วเกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทานตรา NASREEN 
และโรสมาลีนนั้นมีความปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 

 



   

 

 
 

บทที ่5 
สรุปผลการวจิยั อภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
งานวิจยัเร่ือง การส ารวจหาปริมาณกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขา้วเกรียบปลา 

(กือโป๊ะ) ท่ีผลิตในจงัหวดัปัตตานี มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณของกรดเบนโซอิก และกรดซอร์
บิกท่ีใส่ลงไปในขา้วเกรียบปลาท่ีวางจ าหน่ายในจงัหวดัปัตตานี โดยท าการศึกษาเฉพาะขา้วเกรียบ
ปลาท่ีวางจ าหน่ายในตลาดจงัหวดัปัตตานี  โดยท าการเก็บตวัอย่างขา้วเกรียบปลาทุกยี่ห้อท่ีมีการ
ผลิตในจังหวดัปัตตานี รวมจ านวน 6 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็นชนิดพร้อมรับประทาน จ านวน 2 
ตวัอยา่ง ไดแ้ก่  1. ขา้วเกรียบปลาตราโรสมาลีน 2. NASREEN ขา้วเกรียบปลาทอดกรอบ และชนิด
ตอ้งทอดเอง 4 ตวัอย่าง ได้แก่ 1.ข้าวเกรียบปลาตราเจก้ิ้ม 2.ขา้วเกรียบปลาตราเรือส าเภา 3. ข้าว
เกรียบ ปลาตราซีรีน 4.ขา้วเกรียบปลาตราบุหงารายา 
 
5.1. สรุปผลการวจัิย 

ผลการตรวจวิเคราะห์โดยใช้วิธี High Performance Liquid Chromatography  (HPLC)  
จากผูเ้ช่ียวชาญในห้องปฏิบติัการ ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์ท่ี12 สงขลา พบว่าขา้วเกรียบปลา
ชนิดทอดเองเพียงชนิดเดียวคือขา้วเกรียบปลาตราซีรีน ท่ีพบกรดเบนโซอิกในปริมาณ 609 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม ในขณะท่ีข้าวเกรียบปลาอีกสามชนิดคือตราเรือส าเภา บุหงารายาและเจก้ิ้ม ไม่พบ
ปริมาณกรดเบนโซอิก เม่ือน าปริมาณท่ีไดม้าค านวณร่วมกบัน ้ าหนกัอาหารต่อถุงพบวา่ ขา้วเกรียบ
ปลาตราซีรีนมีปริมาณวตัถุเจือปนอาหารต่อถุงมากท่ีสุดเท่ากบั 304.50 มก. เม่ือก าหนดน ้ าหนกัตวั
เฉล่ียของคนไทยเพศชายเท่ากบั 68.83 กก. และเพศหญิง 57.40 กก.(sizethailand 2551) ปริมาณการ
ไดรั้บสัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัในเพศชายของขา้วเกรียบปลาตราซีรีนเท่า 4.423 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั 
และเพศหญิงเท่ากับ 5.304 เช่นเดียวกับข้าวเกรียบปลาชนิดพร้อมรับประทานทั้ งสองชนิดคือ 
NASREEN และโรสมาลีนท่ีตรวจไม่พบกรดเบนโซอิก ส่วนปริมาณกรดซอร์บิกนั้นไม่พบทั้งใน
ขา้วเกรียบปลาชนิดทอดเองหรือชนิดพร้อมรับประทานแต่อย่างใด กล่าวได้ว่า ขา้วเกรียบปลาท่ี
จ าหน่ายในจงัหวดัปัตตานีมีเพียงยี่ห้อเดียวเท่านั้นท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินกว่าท่ีกฎหมาย
ก าหนด ในขณะท่ีขา้วเกรียบปลายี่ห้ออ่ืนๆนั้นไม่พบทั้งกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจึงมีความ
ปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 
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5.2. อภิปรายผลการวจัิย 
จากการวิเคราะห์ปริมาณการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกบัน ้ าหนกัตวัเฉล่ีย

ของคนไทยและระดบัค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด จะเห็นไดว้า่ หากเพศ
ชายบริโภคขา้วเกรียบปลาในปริมาณท่ีไม่เกินวนัละ 500 กรัม/วนั เฉล่ียปริมาณการไดรั้บสัมผสัต่อ
น ้าหนกัตวัของขา้วเกรียบปลาตราซีรีนเท่ากบั 4.423 มก./กก.น ้าหนกัตวั/วนั ซ่ึง <5 มก./กก.น ้าหนกั
ตวั/วนั จะไดรั้บความปลอดภยัจากความเส่ียงการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกบัค่าความ
ปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารของสารกนับูด มากกว่าเพศหญิง เน่ืองจากเพศหญิงมีปริมาณการ
ไดรั้บสัมผสัต่อน ้ าหนกัตวัเท่ากบั 5.304 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั ซ่ึงมีค่าความปลอดภยัของวตัถุเจือ
ปนอาหาร >5 มก./กก.น ้ าหนกัตวั/วนั เกินกวา่ค่ามาตรฐานท่ีก าหนด ท่ีระบุไวโ้ดย Joint FAO/WHO 
Expert Committee on Food Additives (JECFA) อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพ  และท าให้ เกิด
อนัตรายทั้งในระยะสั้นและระยะยาว 

จากตวัอย่างของขา้วเกรียบปลาท่ีจ าหน่ายในปัตตานีนั้นพบว่ามีเพียงหน่ึงยี่ห้อจากหก
ยี่ห้อเท่านั้นท่ีมีกรดเบนโซอิกมีค่าสูงกว่าท่ีก าหนด แสดงให้เห็นว่า ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่มี
การน าสารกนับูดมาใชใ้นผลิตภณัฑ ์
 
5.3. ข้อเสนอแนะ 
        1. ควรมีการฝึกอบรมหรือใหค้วามรู้แก่ผูป้ระกอบการขา้วเกรียบกือโป๊ะในเร่ืองประสิทธิภาพ
ของวตัถุกนัเสีย ปริมาณการใช ้อนัตรายของการบริโภควตัถุกนัเสียเกินมาตรฐานและปริมาณท่ี
กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใ้ชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสัตว ์
        2.  ควรมีการฝึกอบรมหรือจดัท า GMP แก่ผูป้ระกอบการขา้วเกรียบกือโป๊ะเพื่อท าให้
ผลิตภณัฑมี์คุณภาพสม ่าเสมอและถูกสุขลกัษณะ 
        3. หน่วยงานรัฐควรร่วมมือกบัผูป้ระกอบการเพื่อท าแผนการตรวจติดตาม ส าหรับ
ผูป้ระกอบการท่ีมีปัญหาเพื่อช่วยแกปั้ญหาท่ีตน้เหตุท าให้ผลิตภณัฑมี์คุณภาพ 
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