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บทคัดย่อ 
 
 การศึกษาครั ้งนี ้มีว ัตถุประสงค์เพื ่อวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือ กรดเบนโซอิก 
(Benzoic Acid) และกรดซอร์บิก (Sorbic Acid) ในขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี ซึ่งขนมหม้อแกง
เป็นขนมหวานที่สร้างรายได้และสร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดเพชรบุรี จึงควรมีการตรวจวิเคราะห์สารกันบูดใน
ขนมหม้อแกงท่ีจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรีเพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อขนมหม้อแกง 
 วิธีการวิจัยทำการคัดเลือกตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผลิตและจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี ด้วย
วิธ ีการสุ ่มอย่างง่ายจำนวน 15 ตัวอย่าง ส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณของกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ท่ี
ห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดยใช้วิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography: HPLC) จากนั้นนำผลการตรวจมาวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อหาปริมาณของสารกันบูดท้ัง 
2 ชนิด 
 ผลการศึกษาพบว่า มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 26.67 มีปริมาณ
กรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานกำหนด (ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) โดยปริมาณกรดเบนโซ
อิกสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 3,561.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร รองลงมามีค่าเท่ากับ 3,054.5, 1,538.6 
และ 606.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร ตามลำดับ และไม่พบกรดซอร์บิกในตัวอย่างที่นำมาทดสอบ 
การท่ีผู้ประกอบการมีการนำสารเจือปนอาหารกรดเบนโซอิกมาใช้ในการถนอมอาหารอาจเนื่องจากขนมหม้อ
แกงมีส่วนผสมเป็นน้ำตาล ไข่ กะทิและแป้ง ทำให้มีอายุการเก็บรักษาส้ัน ซึ่งสารกันบูดนี้ส่งผลต่อผู้บริโภคหาก
ได้รับในปริมาณที่มากเกินไป ดังนั้น จึงควรมีมาตรการในการควบคุมการใช้สารกันบูดในขนมหม้อแกงที่จัด
จำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรีเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 
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ABSTRACT 
 

 The aim of this study was to analyze the amounts of two preservatives - Benzoic acid and 
sorbic acid - in Khamon Moh Kaeng (Thai Egg Custard) produced in Phetchaburi Province. Khamon 
Moh Kaeng is a Thai dessert that creates income and reputation for Phetchaburi Province. An analysis 
of preservatives used in this popular dessert sold within the province would provide useful 
information for consumers when they consider buying this product. 
 A total of 15 Thai egg custard samples produced and distributed within Phetchaburi 
Province were randomly selected. These samples were then sent to the Department of Medical 
Sciences laboratory to analyze benzoic acid and sorbic acid content using high-performance liquid 
chromatography (HPLC). The results were subsequently analyzed to determine the amounts of the 
two preservatives. 
 The results revealed that there were 4 out of 15 samples (26.67%) with excessive 
amounts of benzoic acid – exceeding 500 mg/kg of food weight. The highest amount of benzoic acid 
was at 3,561.6 mg/kg of food weight, followed by benzoic acid at 3,054.5, 1,538.6, and 606.7 mg/kg 
of food weight, respectively. However, sorbic acid was not found in the tested Thai custard at all.  
 The reason why entrepreneurs use benzoic acid as a food additive to preserve food may 
be because Khamon Moh Kaeng contains sugar, eggs, coconut milk and flour, which makes its shelf 
life short. This preservative can affect consumers if consumed in excessive amounts. 
 Therefore, there should be measures to control the use of preservatives in Khanom Moh 
Kaeng distributed in Phetchaburi Province for consumer safety. 
 
Keywords: Thai custard (Khanom Moh Kaeng), Benzoic acid, Sorbic acid,  
                 High-performance liquid chromatography (HPLC) 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
1.1  ความสำคัญและความเป็นมาของปัญหา 
 ขนมหม้อแกง (ขนมกุมภมาศหรือขนมหม้อทอง) เป็นขนมไทยท่ีมีส่วนประกอบหลัก คือ ไข่ น้ำตาล กะทิ 
เป็นขนมท่ีชาวต่างชาติท่ีอาศัยในประเทศไทยสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช คือ คุณท้าวทองกีบม้า หรือมา
รี กีมาร์ เป็นผู้สอนให้คนไทยทำ จึงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีอยู่คู่กับคนไทยมาอย่างยาวนานต้ังแต่
โบราณ แหล่งผลิตขนมหม้อแกงที่มีชื่อเสียงของประเทศไทย คือ จังหวัดเพชรบุรี เพราะมีวัตถุดิบที่ใช้ทำขนม
หม้อแกงมาก ทำให้ขนมหม้อแกงของจังหวัดเพชรบุรีมีความหวานและมันพิเศษกว่าแหล่งผลิตอื่น ในปัจจุบัน
การผลิตขนมหม้อแกง มีการเพิ่มคุณประโยชน์ในด้านของสารอาหารและรสชาติให้ดีขึ้น โดยการนำส่วนผสม
อื่นๆ มาใส่ในขนมหม้อแกง เช่น เผือก ถั่ว เม็ดบัว จึงมีการเรียกขนมหม้อแกงตามส่วนผสมท่ีนำมาใช้ เช่น ขนม
หม้อแกงไข่ ขนมหม้อแกงเผือก และขนมหม้อแกงถั่ว ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานประเภทหนึ่งท่ีนักท่องเท่ียว
นิยมนำไปเป็นของฝากจากจังหวัดเพชรบุรี ด้วยมีรสชาติที ่กลมกล่อม ทำให้ขนมหม้อแกงเป็นขนมที่สร้าง
ช่ือเสียงและสร้างรายได้เป็นอย่างมากให้กับชาวจังหวัดเพชรบุรี 1 
 ส่วนผสมของขนมหม้อแกง ที่ทำให้ขนมหม้อแกงมีกลิ่นหอมหวาน และมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เป็นท่ี
ต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ น้ำตาล ซึ่งขนมหม้อแกงท่ีผลิตในจังหวัดเพชรบุรีนิยมใช้น้ำตาลโตนด หรือน้ำตาล
มะพร้าว ทำให้มีกล่ินหอมของน้ำตาลโตนด ไขม่ีการใช้ท้ังไข่ขาวและไข่แดง นิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะ
ไข่เป็ดมีเนื้อไข่ที่ไม่เหลวเละ ทำให้ขนมอยู่ตัวดีกว่า ส่วนกะทิจะช่วยทำให้ขนมหม้อแกงหอม และหวานมัน 
ขนมหม้อแกงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ประมาณ 3 วัน เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง แต่ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นจะเก็บได้ 7 
วัน 2 ตามธรรมชาติของอาหารเกือบทุกชนิด เมื่อเก็บไว้นานๆ ย่อมเปล่ียนสภาพจากของสดใหม่กลายเป็นเน่า
เสีย นั่นก็เพราะการมีเช้ือจุลินทรีย์ในอากาศท่ีรายล้อมตัวเรามากมาย เมื่อใดท่ีเช้ือจุลินทรีย์เหล่านี้ปะปนลงไป
ในอาหาร นั่นหมายความว่ากระบวนการเน่าเสียได้เริ่มต้นขึ้นแล้ว เพราะการเน่าเสียเป็นเรื่องท่ีหลีกเล่ียงได้ยาก 
กระบวนการถนอมอาหารจึงเกิดขึ้น ท้ังการใช้ความร้อน ความเย็น ความเค็มของเกลือ การฉายรังสี หรือแม้แต่
สารเคมีสังเคราะห์ท่ีเรียกกันท่ัวไปว่าสารกันบูด 
 สารกันบูดเป็นสารเคมีท่ีใช้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยป้องกันการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดจาก
เชื้อจุลินทรีย์ ผู้ผลิตอาหารเพื่อการค้ามักใช้สารกันบูดหรือชื่อที่เรียกทางวิชาการว่า “วัตถุกันเสีย” มาใส่ใน
อาหารเพื่อทำหน้าที่ยับยั้งหรือทำลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเน่าเสีย โดยจะไปออกฤทธิ์ต่อผนังเซลล์ของ
เช้ือจุลินทรีย์ รบกวนการทำงานของเอนไซม์หรือกลไกทางพันธุกรรม (genetic mechanism) ในเซลล์ ส่งผล
ให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเพิ่มจำนวนได้หรือตายในท่ีสุด 3 ทำให้อาหารมีอายุนานขึ้น 
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 สารกันบูดท่ีใช้ในอาหารมีหลายชนิด แบ่งออกเป็น 1) กรดอินทรีย์ ได้แก่ กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก กรด
โพรพิออนิก กรดอะซิตริก และพาราเบนส์ 2) เกลือซัลไฟต์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 3) สารประกอบไนเตรต
และไนไตร์ต ซึ่งสารกันบูดแต่ละชนิดมีการอนุญาตให้ใส่ในอาหารที่ระดับค่าปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 
หรือเรียกว่า ADI (Acceptable Daily Intake) ที่คณะผู้เชี่ยวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additive; JECFA) กำหนดไว้  
 กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเป็นสารกันบูดที่นิยมนำมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปหลายประเภท 
เนื่องจากเป็นสารเคมีท่ีมีความเป็นพิษต่อมนุษย์ต่ำ และสามารถขับออกได้ทางปัสสาวะ แต่ถ้าได้รับสารกันบูด
เข้าสู่ร่างกายในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจเกิดผลเสียต่อสุขภาพและเกิดอาการแพ้ได้ เช่น การได้รับกรดเบนโซ
อิกในปริมาณสูง อาจก่อให้เกิดการระคายเคืองของระบบทางเดินอาหาร มีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย 
วิงเวียน และปวดศีรษะได้ 4 การได้รับกรดซอร์บิกในปริมาณที่สูงอาจทำให้เกิดการระคายเคืองต่อเยื่อบุและ
ผิวหนัง โดยเฉพาะผู้ท่ีมีความไวต่อสารชนิดนี้ 5การบริโภคอาหารท่ีมีสารกันบูดเป็นประจำ หากได้รับในปริมาณ
น้อย ร่างกายจะสามารถกำจัดออกทางปัสสาวะได้ตามปกติ แต่หากได้รับในปริมาณมากทุกวัน ตับและไต
จะต้องทำงานหนักขึ้น และหากกำจัดออกไปไม่หมด ก็จะเกิดการสะสมในร่างกาย ทำให้ประสิทธิภาพการ
ทำงานของตับและไตในการกำจัดสารเคมีเหล่านี้ลดลง และอาจทำให้เกิดอาการเจ็บป่วยต่อตับและไตได้ 
  เนื่องจากขนมหม้อแกง เป็นขนมไทยที่นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาจังหวัดเพชรบุรีนิยมนำไปเป็นของฝาก 
เป็นอุตสาหกรรมที่สร้างรายได้ให้กับชุมชนและผู้ประกอบการของจังหวัดเพชรบุรี   แต่ที ่ผ่านมายังไม่พบ
การศึกษาเกี่ยวกับสารกันบูดในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษา
ปริมาณสารกันบูด 2 ชนิดท่ีนิยมใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป คือ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขนมหม้อ
แกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี ซึ่งยังไม่มีการศึกษามาก่อนหน้านี้ และผลการศึกษาน่าจะเป็นประโยชน์แก่
ผู้บริโภคเพื่อให้คำนึงถึงวัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นสารกันบูด และเป็นหลักฐานข้อมูลการวิเคราะห์สารกันบูดใน
ขนมหม้อแกงท่ีสามารถนำไปพัฒนางานวิจัยด้านความปลอดภัยในอาหารต่อไป 
 
1.2  คำถามการวิจัย 
 ขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี มีสารกันบูด คือ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก หรือไม่ และถ้า
มีสารกันบูดจะมีค่าเกินค่ามาตรฐานกำหนดหรือไม่ 
 
1.3  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 เพื่อศึกษาวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขนมหม้อแกงท่ี
ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี 
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1.4  สมมติฐานของการวิจัย 
 ขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรีมีปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ไม่เกินค่าความ
ปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) ท่ีถูกกำหนดไว้โดยคณะผู้เช่ียวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์6  

 
1.5  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยครั้งนี้ศึกษาวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขนม
หม้อแกงท่ีผลิตและจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี จำนวน 15 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างระหว่างเดือนเมษายน
ถึงเดือนพฤษภาคม 2565 
 
1.6  ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 
 1.6.1  เป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อขนมหม้อแกง โดยคำนึงถึงวัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นสารกันบูด
ท้ัง 2 ชนิด คือ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก 
 1.6.2  เป็นหลักฐานข้อมูลในการวิเคราะห์สารกันบูดในขนมหม้อแกง ท่ีสามารถนำไปพัฒนางานวิจัยด้าน
ความปลอดภัยในอาหารต่อไป 
 
1.7  นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.7.1  ขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี หมายถึง ขนมหม้อแกงท่ีมีสถานท่ีการผลิตขนมและจัด
จำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี โดยมีส่วนประกอบหลักของขนมหม้อแกงคือ ไข่ น้ำตาล กะทิ นำมาผสมกัน
ตามอัตราส่วน จากนั้นนำไปกวนหรือไม่กวนก็ได้ แล้วจึงนำไปอบจนหน้าของขนมมีสีน้ำตาลทอง มีกลิ่นหอม
และรสชาติหวานมัน มีอายุการเก็บรักษาสั้น เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ประมาณ 3 วัน แต่ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นจะ
เก็บรักษาได้ 7 วัน 
 1.7.2  วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหาร หรือเป็นส่วนประกอบท่ีสำคัญของ
อาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่าทางโภชนาการหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยี
การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร 
 1.7.3  สารกันบูด หมายถึง สารท่ีใช้เติมในอาหาร เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตหรือทำลายเช้ือจุลินทรีย์ท่ีจะ
ทำให้อาหารเน่าเสียและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร สารกันบูดท่ีใช้ในอาหารมีท้ังชนิดท่ีเป็นสารสังเคราะห์ 
ได้แก่ กรดและเกลือของกรดต่าง ๆ เช่น กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สารประกอบไนเตรตและไนไตรต์ เป็นต้น และ
ชนิดท่ีเป็นสารธรรมชาติ เช่น กรดอะซิติกหรือกรดน้ำส้มสายชู เครื่องเทศ และสมุนไพรบางชนิด  
 1.7.4  กรดเบนโซอิก (Benzoic acid) หมายถึง สารกันบูดที่จําหน่ายในรูปผงผลึกหรือเป็นเกล็ดสีขาว มี
น้ำหนักโมเลกุล 121.11 มีจุดหลอมเหลว 122 องศาเซลเซียส และจุดเดือด 249 องศาเซลเซียส สําหรับในรูปของ
กรดจะละลายในน้ำได้น้อยมาก แต่จะละลายได้ดีขึ ้นในแอลกอฮอล์ อีเทอร์ คลอโรฟอร์ม และน้ำมัน 
ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกจะสูงท่ีสุดท่ีช่วงความเป็นกรด-ด่าง 2.5-4.0 และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของ
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กรดที่ไม่แตกตัว จึงเหมาะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารที ่มีความเป็นกรดสูงหรือมีความเป็นกรด -ด่างต่ำ 
ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ทั้งชนิดที่อัดคาร์บอนไดออกซ์และไม่อัดคาร์บอนไดออกไซด์ น้ำหวานชนิด
ต่างๆ น้ำผลไม้ เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์เป็นส่วนประกอบ แยม เยลล่ี ผักดอง ผลไม้ดอง น้ำสลัด ฟรุตสลัดและ
เนยเทียม เป็นต้น ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิค สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ได้ ซึ่งมีผล
ต่อผนังเซลล์และเอนไซม์ของเชื้อจุลินทรีย์ โดยจะทำให้กระบวนการแทรกซึมของอาหารเข้าไปในเซลล์ของ
เชื ้อจุลินทรีย์ผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะยับยั้งการสร้างเอนไซม์บางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของ
เอนไซม์ท่ีมีความสําคัญต่อการดํารงชีพของเช้ือจุลินทรีย์ ทําให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได้ 
 1.7.5  กรดซอร์บิก (Sorbic acid) หมายถึง สารประกอบอินทรีย์ในธรรมชาติ เป็นของแข็ง ไม่มีสี ละลาย
ในน้ำและระเหิดได้เร็ว หรือเรียกว่า 2, 4–กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีค่า pKa เท่ากับ 
4.76 มีคุณสมบัติต้านเชื้อจุลินทรีย์ นิยมใช้เป็นวัตถุกันเสียในอาหารประเภท แยม เยลลี่ ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม 
ผลไม้ดอง ผลไม้แห้ง เนยเทียม โดยใช้ในรูปเกลือมากกว่าในรูปของกรด เนื่องจากสามารถละลายในน้ำได้ดีกว่า 
ค่า pH ที่เหมาะสมสำหรับฤทธิ์ต้านเชื้อจุลินทรีย์ คือต่ำกว่า pH 6.5 โดยทั่วไปใช้กรดซอร์บิกที่ความเข้มข้น 
0.025% ถึง 0.10%  
 



 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาค้นคว้าอิสระนี้มีการทบทวนวรรณกรรมและศึกษาเอกสาร งานวิจัยต่างๆท่ีเกี่ยวข้องกับ

ปริมาณของสารกันบูดในขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรีดังนี้ 
2.1  ข้อมูลเกี่ยวกับขนมหม้อแกง 
2.2  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับสารกันบูด 
2.3  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
2.4  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 
2.5  มาตรฐานการกำหนดของวัตถุเจือปนอาหาร 
2.6  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
2.1  ข้อมูลเก่ียวกับขนมหม้อแกง 
   ขนมหม้อแกง (ขนมหม้อทอง หรือขนมกุมภมาศ) เป็นขนมไทยท่ีเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีอยู่
คู่กับคนไทยมาต้ังแต่สมัยโบราณ ส่วนประกอบหลักของขนมหม้อแกง คือ ไข่ น้ำตาลกะทิ แหล่งผลิตขนมหม้อ
แกงท่ีมีช่ือเสียงของประเทศไทย ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี เนื่องจากเป็นจังหวัดท่ีมีวัตถุดิบท่ีใช้ในการทำขนมหม้อ
แกงจำนวนมาก ทำให้ขนมหม้อแกงของจังหวัดเพชรบุรีมีความหวานและมันพิเศษกว่าจังหวัดอื่น ในปัจจุบัน
การผลิตขนมหม้อแกง มีการเพิ่มคุณประโยชน์ในด้านสารอาหารและรสชาติให้ดีขึ้น โดยการผสมเผือก, ถั่ว, 
เม็ดบัว ในตัวของขนมหม้อแกง จึงมีการเรียกชื่อขนมหม้อแกงตามส่วนผสมท่ีนำมาทำ เช่น ขนมหม้อแกงไข่ 
ขนมหม้อแกงเผือก และขนมหม้อแกงถั่ว ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานที่สร้างรายได้และสร้างชื่อเสียงให้กับ
จังหวัดเพชรบุรีเป็นอย่างมาก ด้วยรสชาติที่อร่อย กลมกล่อม ทำให้ขนมหม้อแกงเป็นที่นิยมในการนำไปเป็น
ของฝากของนักท่องเท่ียวที่เดินทางมาจังหวัดเพชรบุรี 
  ส่วนผสมท่ีทำให้ขนมหม้อแกงของจังหวัดเพชรบุรีมีกล่ินหอม หวาน มรีสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ และเป็นท่ี
ต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ น้ำตาล ควรเป็นน้ำตาลโตนด หรือน้ำตาลมะพร้าว ไข่ ใช้ท้ังไข่ขาวและไข่แดง นิยม
ใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะไข่เป็ดมีเนื้อไข่ท่ีไม่เหลวเละ ทำให้ขนมอยู่ตัวดีกว่า ส่วนกะทิ ช่วยทำให้ขนมหม้อ
แกงหอม และหวานมัน ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานท่ีมีอายุในการเก็บรักษาสั้น ถ้าเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
สามารถเก็บได้ประมาณ 3 วัน แต่ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นจะมีอายุในการเก็บรักษาได้ 7 วัน ถ้าเก็บนานกว่านี้แล้ว
ขนมหม้อแกงจะมีรสชาติจืดชืด ไม่อร่อย (2) 
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 2.1.1  ส่วนประกอบของขนมหม้อแกง 

(1) ไข่ ขนมหม้อแกงนิยมใช้ไข่เป็ดในการทำมากกว่าไข่ไก่ เนื่องจากไข่เป็ดมีเนื้อไข่ที่ไม่เหลวเละ 
ทำให้ขนมอยู่ตัวได้ดี และในการทำขนมหม้อแกงจะต้องใช้ไข่เป็ดทั้งไข่ขาวและไข่แดง ซึ่งเคล็ดลับที่จะทำให้
ขนมหม้อแกงมีรสชาติอร่อยเป็นพิเศษอยู่ท่ีไข่เป็ดท่ีนำมาใช้ จะต้องเป็นไข่ท่ีเก็บไว้ไม่นานเกิน 3 วัน เพราะถ้า
ไข่ท่ีเก่ากว่านั้น เนื้อไข่จะเหลวใส ทำให้ขนมเละ ไม่น่ากิน 2 

 (2) น้ำตาล นิยมใช้น้ำตาลโตนด ที่ได้จากน้ำหวานของช่อดอกต้นตาล นำมาเคี่ยวจนงวด หรือ
น้ำตาลมะพร้าว ท่ีได้จากน้ำหวานของดอกมะพร้าวหรือจ่ันมะพร้าว เป็นน้ำตาลท่ีไม่ตกผลึก โดยท่ัวไปน้ำตาล
โตนดมีลักษณะที่แห้งและแข็งกว่าน้ำตาลมะพร้าว7 สีของน้ำตาลโตนดแท้จะออกไปทางน้ำตาลอมแดง เนื้อ
สัมผัสละเอียด และเมื่อโดนความร้อนก็จะคืนตัวกลับไปเหลวได้ง่าย รสของน้ำตาลโตนดจะออกรสหวานชัดเจน 
หอมนุ่มละมุนกว่าน้ำตาลทรายมาก จึงนิยมนำมาทำอาหารท้ังคาวและหวาน 

 (3) กะทิ มีลักษณะเป็นน้ำสีขาวข้นคล้ายนม ได้มาจากการคั้นน้ำจากเนื้อมะพร้าวแก่ สี และ
รสชาติที่เข้มข้นของกะทิ มาจากน้ำมันมะพร้าว และน้ำตาลมะพร้าวที่อยู่ในเนื้อมะพร้าว โดยมีรสชาติหวาน 
และมัน ในการทำขนมไทยควรใช้กะทิสด จะช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารให้มีความนุ่ม หวาน หอม และมีความ
มัน 

 (4) แป้งข้าวเจ้า หรือบางทีก็เรียกว่า แป้งญวณ ทำมาจาก เมล็ดข้าวเจ้า จับแล้วสากมือ เมื่อใช้มือ
สัมผัสจะมีความหยาบเล็กน้อย แต่สากมือกว่าแป้งสาลี พอทำให้สุกแล้วตัวแป้งจะมีสีขาวขุ่น จับตัวกันเป็นก้อน 
เหมาะสำหรับนำไปทำอาหารที่ต้องการความอยู่ตัว เนื้อขนมจะมีความแข็งร่วน ซึ่งส่วนมากมักใช้ในการทำ
ขนมหวาน 

 (5) ส่วนผสมอื่น ๆ เพิ่มตามชนิดของขนมหม้อแกง เช่น เผือก ถั่ว หรือเม็ดบัว เป็นต้น 
 2.1.2  วิธีทำขนมหม้อแกง  

  การทำขนมหม้อแกงเริ่มต้นด้วยการนำมะพร้าวขูดค้ันเป็นกะทิข้น ๆ ใส่น้ำตาลโตนด ต่อยไข่เป็ดใส่
ลงไป แล้วใช้ใบตองหรือใบเตยสดฉีกฝอยขยำ ส่วนผสมให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน ถ้าเป็นขนมหม้อแกงลูกบัว ขนม
หม้อแกงถั่วก็ใส่ลูกบัวหรือถั่วลงไป หลังจากขยำไข่เป็ด น้ำตาล และกะทิจนเข้ากันดีแล้ว จากนั้นเทขนมลงใน
กระทะทอง ยกขึ้นตั้งไฟ กวนไฟอ่อนจนกระทั่งขนมสุกตักขึ้นเทใส่ถาดขนมหม้อแกง นำไปผิงไฟโดยใช้ความ
ร้อนระดับปานกลางไม่อ่อน หรือแรงจนเกินไปจะทำให้ขนมไหม้ก่อนสุก ในขณะที่กำลังผิงขนมนั้นให้ปอก
เปลือกหอมแดงซอยบาง ๆ ตามยาว เจียวกับน้ำมันให้เหลืองหอม เมื่อขนมสุกดีแล้วจึงโรยด้วยหอมเจียวให้ท่ัว 
แต่สำหรับขนมหม้อแกงของจังหวัดเพชรบุรีจะไม่มีหอมเจียวโรยหน้า เมื่อจะรับประทานขนมหม้อแกงจะมีการ
ตัดเป็นช้ิน ๆ ตามต้องการ 
 
 
 
   

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
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2.2  แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับสารกันบูด 

 สารกันบูด (Preservatives) หรือช่ือท่ีเรียกทางวิชาการว่า “วัตถุกันเสีย” หมายถึง สารเคมีหรือส่วนผสม
ของสารเคมีที่ใช้ในการเก็บถนอมอาหาร โดยอาจใส่สารกันบูดลงในอาหารด้วยพ่นหรือฉาบรอบ ๆ ผิวของ
อาหารหรือภาชนะบรรจุอาหาร สารกันบูดจะทำหน้าที่ยับยั้งหรือทำลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเน่าเสีย 
โดยไปออกฤทธิ์ต่อผนังเซลล์รบกวนการทำงานของเอนไซม์ หรือกลไกทางพันธุกรรม (Genetic Mechanism) 
ในเซลล์ ยังส่งผลให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเพิ่มจำนวนได้หรือตายในท่ีสุด 3 
 2.2.1  กลไกการทำงาน  
  สารกันบูดหรือวัตถุกันเสียออกฤทธิ์ควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์หรือทำลายส่วนใด
ส่วนหนึ่งหรือทุกส่วนของเซลล์เช้ือจุลินทรีย์ โดยมีกลไกการทำงานดังต่อไปนี้ 

(1) ทำลายผนังเซลล์ของเช้ือจุลินทรีย์ สารกันบูดสามารถออกฤทธิ์แทรกซึม และทำลายเซลล์ของ
เช้ือจุลินทรีย์ส่วนใดส่วนหนึ่งหรือเซลล์ท้ังหมด ทำให้เช้ือจุลินทรีย์หยุดการเติบโต และตายได้ 

(2) หยุดการทำงานเอนไซม์ของเชื ้อจุลินทรีย์ โดยออกฤทธิ์ทำให้เอนไซม์ชะงักหรือทำให้
ประสิทธิภาพการทำงานของเอนไซม์ท่ีปล่อยออกมาย่อยอาหารของเช้ือจุลินทรีย์เสียไป 

(3) ผลต่อสารพันธุกรรมของเชื้อจุลินทรีย์ โดยออกฤทธิ์ทำลายหรือทำให้สารพันธุกรรมของ
เช้ือจุลินทรีย์เส่ือมสภาพ เช่น สาร RNA และ DNA ทำให้เกิดการหยุดชะงักของกระบวนการแบ่งเซลล์หรือทำ
ให้เซลล์มีรูปแบบท่ีผิดปกติไปไม่สามารถดำรงชีวิตต่อไปได้ 
 2.2.2  ชนิดของสารกันบูด 
  (1)  กรดอินทรีย์ เป็นสารกันบูดท่ีนิยมใช้ในการเก็บถนอมอาหารมากท่ีสุด โดยเฉพาะอาหารท่ีมีรส
เปรี้ยว เช่น น้ำผลไม้ แยม และเยลลี่ เป็นต้น กรดอินทรีย์ ได้แก่ กรดเบนโซอิก กรอซอร์บิก กรดโพรพิออนิก 
กรดอะซิตริก รวมถึงเกลือของกรดชนิดต่าง ๆ และพาราเบนส์ สารจำพวกกรดทุกชนิด เมื่อร่างกายได้รับสาร
เข้าไปจะถูกขับถ่ายออกทางปัสสาวะภายใน 12-24 ช่ัวโมง เช่น กรดเบนโซอิก (Benzoic Acid) เมื่อได้รับเข้าไป
จะถูกขับออกมาร่วมกับไกลซีนเกิดเป็นกรดฮิพเพียวริก (Hippuric Acid) และบางส่วนรวมกับ glucuronic 
acid 
  (2)  เกลือซัลไฟต์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เป็นสารกันบูดที่ใช้กันมาอย่างยาวนาน นิยมใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ผัก และผลไม้อบแห้ง รวมถึง ไวน์ น้ำหวาน และเครื่องด่ืมต่าง ๆ เมื่อเติมเกลือซัลไฟต์ และซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ในอาหารที่มีน้ำจะละลายน้ำ และเกิดเป็นกรดซัลฟูริก ซึ ่งเป็นกรดที่ช่ว ยยับยั้ง และทำลาย
เช้ือจุลินทรีย์ได้เป็นอย่างดี 
  (3)  สารประกอบไนเตรตและไนไตรต์ ใช้ป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียคลอสติเดียม โบทู
ลินัม (Clostridium Botulinum) ที่สามารถสร้างสารพิษที่มีความเป็นพิษรุนแรงต่อมนุษย์ ซึ่งเจริญได้ดีใน
สภาวะไม่มีอากาศ จึงเป็นแบคทีเรียประเภทที่มักพบในผลิตภัณฑ์อาหารบรรจุกระป๋อง หรือถุงสุญญากาศ
รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก (Cured Meat) ท่ีขาดการควบคุมการผลิตท่ีดี ไนเตรตและไนไตรต์ยังมีคุณสมบัติทำ
ให้เกิดสี และป้องกันกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เนื่องจากไนไตรต์สามารถรวมตัวกับไมโอ
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โกลบินซึ่งเป็นรงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตว์ให้เป็นสีแดงเข้ม เมื่อผ่านความร้อนสีจะคงทน ไม่ซีดจาง นอกจากนั้นยัง
มีคุณสมบัติป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน จึงช่วยป้องกันไม่ให้เกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์จาก
ปฏิกิริยานี้ขึ้นในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
  (4)  กรดอะซิติก เป็นของเหลวท่ีไม่มีสี หรือเป็นของแข็งท่ีเป็นผลึกสีขาวหรือเม็ด สารกันบูดชนิดนี้มี
อยู่มากมาย เช่น มัสตาร์ด ซอส vinaigrette ผักและผลไม้กระป๋อง ปลากระป๋อง ขนมปัง     ชีสมอสซาเรลล่า 
ชีสครีม พุดด้ิงและอาหารทารก 
  (5)  กรดโพพิโอนิก มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือรามากกว่าในแบคทีเรีย และไม่มีผลต่อยีสต์ จึง
นิยมใช้กันในผลิตภัณฑ์เบเกอรีแบบต่าง ๆ ซึ่งเป็นตัวยับยั้งเช้ือราท่ีมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังป้องกันไม่ให้เกิด
การพัฒนาผิดปกติของแบคทีเรียบาซิลลัส (Bacillus) 
  (6)  สารปฏิชีวนะ การใช้สารปฏิชีวนะในการเก็บรักษาอาหารยังเป็นปัญหาที่สามารถนำไปสู่การ
พัฒนาจุลินทรีย์ท่ีทนได้โดยมีผลในเชิงลบ สำหรับไนซิน (Nisin) และไพมาริซิน (Pimaricin) หรือท่ีเรียกว่า นา
ตามัยซิน (Natamycin) ถูกใช้เป็นสารกันบูดในอาหาร ซึ่งไนซินมีความสำคัญเป็นสารกันบูด พอลิเพปไทด์ 
(Polypeptide) ที่ใช้งานตามธรรมชาติในแบคทีเรียแกรมบวก หรือ Gram-Positive (Lactic Acid Bacteria, 
Streptococci, Bacilli และแบคทีเรียที่ไม่ใช่ออกซิเจน) (Suganthi et al., 2012) ไนซินมักใช้ในชีสแข็งและ
การผลิตชีสท่ีผ่านการประมวลผล โดยเฉพาะอย่างยิ่งเพื่อป้องกันราสีขาว และการหมักแบบบิวทิริก นอกจากนี้
การเพิ่มไนซินลงในผักกระป๋องช่วยให้สามารถใช้เงื่อนไขในการฆ่าเช้ือได้อย่างอ่อนโยน 
 จากการค้นคว้างานวิจัยและการตรวจสอบเบื้องต้นกับกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข พบว่า สารกันบูดท่ีนิยมใช้ในอาหาร และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์แนะนำ ได้แก่ กรดเบนโซอิก 
และกรดซอร์บิก การศึกษานี้จึงมุ่งเน้นไปท่ีสารกันบูด 2 ชนิดนี้เท่านั้น 
 
2.3  แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
 กรดเบนโซอิก หรือที่เรียกว่า Benzenecarboxylic Acid, Benzeneformic Acid, Benzenemethonic 
Acid, Carboxybenzene) เป็นสารกันบูดท่ีเป็นสารประกอบกรดอะโรมาติก (Aromatic Acid) สามารถผลิตได้
จากการออกซิไดซ์เบนซาลดีไฮด์ด้วยอากาศที่อุณหภูมิห้องได้เป็นเปอร์เบนโซอิก และออกซิไดซ์ เบนซาลดีไฮด์ 
และเปอร์เบนโซอิกต่อจนได้เป็นกรดเบนโซอิก จำหน่ายในรูปผงผลึกหรือเป็นเกล็ดสีขาว เหมาะที่จะใช้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง หรือมีความเป็นกรด-ด่างต่ำ ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมชนิดต่าง ๆ ท้ังชนิดท่ี
อัดและไม่อัดคาร์บอนไดออกไซด์ น้ำหวานชนิดต่าง ๆ น้ำผลไม้ เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์เป็นส่วนประกอบ แยม 
เยลลี่ ผักดอง ผลไม้ดอง น้ำสลัด ฟรุตสลัด และเนยเทียม สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยมีผล
ต่อผนังเซลล์และเอนไซม์ของเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งเบนโซเอตจะไปทำให้กระบวนการแทรกซึมของอาหารเข้าไปใน
เซลล์ของเชื้อจุลินทรีย์ผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะยับยั้งการสร้างเอนไซม์บางชนิดและปฏิกิริยาการทำงาน
ของเอนไซม์ท่ีมีความสำคัญต่อการดำรงชีพของเช้ือจุลินทรีย์ ทำให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได้ 9 
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  สารกันบูดในกลุ่มเบนโซเอต ได้แก่ กรดเบนโซอิก (Benzoica Acid – INS210), โซเดียมเบนโซเอต 
(Sodium Benzoate–INS211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (Potassium Benzoate–INS212), แคลเซียมเบนโซ
เอต (Calcium Benzoate–INS213) 
 2.3.1  คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
  สูตรทางเคมี: C6H5COOH 
  น้ำหนักโมเลกุล: 122.12 g mol   1 
  สถานะ: เป็นผลึกของแข็ง รูปเข็ม หรือเกล็ด 
  สี: สีขาว 
  กล่ิน: ไม่มีกล่ิน หรือมีกล่ินฉุนอ่อน ๆ 
  จุดหลอมเหลว: 122 องศาเซลเซียส 
  จุดเดือด: 249 องศาเซลเซียส 
  ความถ่วงจำเพาะ: 1.32 g/cm3 

  จุดลุกติดไฟได้เอง: 570 องศาเซลเซียส 
  ความสามารถในการละลายท่ี 21 องศาเซลเซียส: 0.1-1 ในน้ำ (กรัม/ 100 มล.) 
  ละลายได้ดีในคลอโรฟอร์ม 

 
 

ภาพท่ี 2.1 สูตรโครงสร้างของกรดเบนโซอิก (Benzoic Acid) 
 
 2.3.2  ผลกระทบทางสุขภาพ 
  จากการศึกษาทดลองพบว่า กรดเบนโซอิกจัดอยู่ในประเภทสารท่ีมีพิษปานกลาง ถ้าร่างกายได้รับ
ในปริมาณน้อยจะไม่เกิดการสะสมในร่างกาย เนื่องจากร่างกายมีกลไกในการขจัดความเป็นพิษของกรดเบนโซ
อิก โดยกรดเบนโซอิกรวมกับโคเอนไซม์เอ (Coenzyme A) ทำให้เกิดเบนโซอิกโคเอนไซม์ เอ (Benzoyl 
Coenzyme A) โดยมีเอนไซม์ซินทีเทส (Synthetase) เป็นตัวเร่ง จากนั้นปฏิกิริยาเบนโซอิลโคเอนไซม์เอรวม
ก ับกล ัยซ ีน (Glycine) ทำให ้ เก ิดกรดฮ ิพพ ิวร ิก (Hippuric Acid) โดยเอนไซม ์ เอซ ิลทรานเฟอร ์ เรส 
(Acyltransferase) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา แล้วขับถ่ายออกทางปัสสาวะ กรดเบนโซอิกส่วนที่เหลือจะรวมตัวกับ
กรดกลัยคิวโรนิก (Glycuronic Acid) เป็นกรดเบนโซอิลกลัยคิวโรนิก (Benzoyl Glycuronic Acid) แล้ว
ขับถ่ายออกทางปัสสาวะ โดยปกติกรดเบนโซอิกที่บริโภคเข้าไป 0.7 – 1.7 กรัม/วัน จะขับเป็นกรดฮิพพิวริก
ออกทางปัสสาวะประมาณ 1.0 – 2.5 กรัม/วัน แต่หากได้รับในปริมาณท่ีสูงมากแล้วร่างกายขับออกมาไม่หมด 
อาจทำให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย มีเลือดตกใน เป็นอัมพาต ทำให้ประสิทธิภาพการ
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ทำงานของตับและไตลดลงหรืออาจส่งผลถึงขั ้นพิการได้ และถ้าได้รับเกิน 500 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 
กิโลกรัม อาจเสียชีวิตได้ 
  อีกหนึ่งข้อท่ีควรระวังสำหรับอาหารท่ีใส่กรดเบนโซอิก คือ กรดเบนโซอิกนี้สามารถทำปฏิกิริยากับ 
Ascorbic Acid (Vitamin C) แล้วให้ Benzene ซึ่งจัดเป็นสารก่อมะเร็ง นอกจากนี้ยังพบว่า ผู้ท่ีแพ้กรดเบนโซ
อิกอาจเกิดอาการเจ็บในช่องท้อง หรือเกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียนหลังจากการบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนกรดเบน
โซอิก 10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.2 แสดงกลไกในการขจัดความเป็นพิษของกรดเบนโซอิก 
 

 กรดเบนโซอิกส่งผลทำให้เกิดอาการเป็นพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) คนหรือสัตว์จะแสดง
อาการป่วยหลังได้รับพิษภายใน 24 ชั่วโมง อาการแสดงของการได้รับพิษจะมากหรือน้อยขึ้นกับชนิดของ
สารพิษ ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลาที่ได้รับสารพิษ และช่องทางการได้รับพิษ เช่น โดยการกิน โดยการสัมผัส
ทางผิวหนัง โดยการฉีดเข้าเส้นเลือด หากได้รับพิษรุนแรงอาจทำให้เสียชีวิตได้ 4 
 การทดสอบพิษเฉียบพลันของสารจะใช้วิธีการหา LD50 ของสารนั้น ๆ LD50 (Median Lethal 
Dose) เป็นค่าขนาดของสารท่ีให้เข้าไปในสัตว์ทดลองแล้วทำให้สัตว์ทดลองตายครึ่งหนึ่งของจำนวนสัตว์ทดลอง
ท่ีได้รับสารนั้น โดยปกติ LD50 ไม่ได้เป็นค่าท่ีแน่นอนตายตัวในการกำหนดความเป็นพิษของสารเพราะสารตัว
เดียวกัน ถ้าทำการศึกษาหาค่า LD50 นี้ขึ้นอยู่กับ Species และ Strain ของสัตว์ทดลองที่เลือกใช้ อายุ เพศ 
และชนิดของการทดลอง จุดประสงค์ที่สำคัญของการศึกษาค่า LD50 คือต้องการศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงท่ี
เกิดขึ้นแบบเฉียบพลันในสัตว์ทดลอง ซึ่งแสดงถึงผลการศึกษาท่ีผ่านมาดังตารางท่ี 2.1 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2.1  ค่า LD50 ของกรดเบนโซอิกจากการศึกษาต่าง ๆ 
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ประเภทสัตว์ทดลอง ช่องทางที่ได้รับสาร LD50 (mg/kg bw) Reference 
หนู ปาก 2,000 – 2,500 Ignat’ev (1965) 
หนู ปาก 3,040 Bio-Fax (1973) 

หนูขาว ปาก 1,940 – 2,263 
McCormick (1974); 
Abe et al. (1984) 

  
 อาการของพิษเฉียบพลันอาจมีความแตกต่างกันตามการได้รับพิษในระดับอย่างอ่อน ปานกลาง 
และรุนแรง ซึ่งอาการพิษอย่างอ่อน ได้แก่ วิงเวียน ปวดศีรษะ หมดเรี่ยวแรง ตาพร่า กระสับกระส่าย เหงื่อออก 
คลื่นไส้ ท้องเดิน เบื่ออาหาร น้ำหนักลด กระหายน้ำ ปวดตามข้อ มีผื่นคันตามผิวหนัง เคืองตา แสบตา ระคาย
จมูก และระคายคอ อาการของพิษปานกลาง ได้แก่ คลื่นไส้ ท้องเดิน น้ำลายฟูมปาก กระเพาะอาหารบีบเกร็ง 
เหงื่อออกมาก มือสั่น กล้ามเนื้อทำงานไม่ประสานกัน กล้ามเนื้อบิดเกร็ง ตาพร่า หายใจลำบาก ชีพจรเต้นเร็ว 
ผิวหนังร้อนแดง หรือเป็นสีเหลือง และอาการของพิษรุนแรง ได้แก่ หายใจเร็ว อาเจียน กล้ามเนื้อบิดเกร็ง บังคับ
ไม่ได้ ม่านตาหรี่เล็ก ชัก หายใจไม่ออก หมดสติ 11 
 
2.4  แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 

 กรดซอร์บิก หรือเรียกว่า 2, 4-กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีค่า pKa เท่ากับ 4.76 มี
คุณสมบัติต้านเชื้อจุลินทรีย์ ป้องกันการเจริญเติบโตของยีสต์ รา และแบคทีเรีย นิยมใช้เป็นวัตถุกันเสียใน
อาหารประเภทแยม เยลลี่ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ผลไม้ดอง ผลไม้แห้ง เนยเทียม โดยใช้ในรูปของเกลือเพราะ
ละลายน้ำได้ดีกว่า เนื่องจากค่า pH ที่เหมาะสมการต้านเชื้อจุลินทรีย์คือ ต่ำกว่า pH 6.5 จึงมีการใช้กรดซอร์
บิกท่ีมีความเข้มข้น 0.025 – 0.10% 

 สารกันบูดในกลุ่มซอร์เบต ได้แก่ กรดซอร์บิก (Sorbic Acid – INS200), โซเดียมซอร์เบต (Sodium 
Sorbate – INS201), โพแทสเซ ียมซอร ์ เบต (Potassium Sorbate – INS202) และแคลเซ ียม ซอร ์ เบต 
(Calcium Sorbate – INS203) 
 2.4.1  คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
  สูตรทางเคมี: C6H8O2 

  น้ำหนักโมเลกุล: 112.13 g mol   1 
  สถานะ: เป็นของแข็ง  
  สี: ไม่มีสี 
  กล่ิน: ไม่มีกล่ิน 
  จุดหลอมเหลว: 135 องศาเซลเซียส 
  จุดเดือด: 288 องศาเซลเซียส 
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  pKa: 4.76 ท่ี 25 องศาเซลเซียส 
  ความสามารถในการละลายน้ำ: 1.6 g/l ท่ี 20 องศาเซลเซียส 

 
 

ภาพที่ 2.3 สูตรโครงสร้างของกรดซอร์บิก (Sorbic Acid) 
 
 2.4.2  ผลกระทบทางสุขภาพ 
  หากได้รับในปริมาณน้อย กรดซอร์บิกจะถูกดูดซึมและเผาผลาญอย่างรวดเร็วโดยกระบวนการ 
metabolism ท่ีคล้ายกับกรดไขมันจึงมีพิษน้อย แต่หากได้รับในปริมาณสูง อาจทำให้เกิดความระคายเคืองต่อ
เย่ือบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผู้ท่ีมีความไวต่อสารนี้ ซึ่งแม้ได้รับในปริมาณต่ำก็อาจแสดงอาการเจ็บป่วย 12 
  กรดซอร์บิกมีค่า LD50 ระหว่าง 7.4 – 10 กรัม/กิโลกรัม ซึ่งถือว่าสูง กรดซอร์บิกเป็นสารที ่ไม่
เสถียรและสลายตัวในดินได้เร็ว ซึ่งในการทดลองกับสัตว์พบว่า ค่า LD50 ในหนูทดลองท่ีได้รับกรดซอร์บิกทาง
ปาก เท่ากับ 7,360 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซึ ่งมีอาการระคายเคืองของเยื ่อเมือกในปาก หลอดลม และระบบ
ทางเดินอาหาร 13 เมื่อพิจารณาปริมาณที่ใช้กรดซอร์บิกในอุตสาหกรรมอาหารพบว่า ไม่ปรากฏผลข้างเคียงท่ี
เกี่ยวข้อง อย่างไรก็ตามได้อธิบายถึงอาการแพ้ท่ีสามารถพบได้ในรูปของอาการลมพิษ 14-15 เนื่องจากกรดซอร์
บิกจะถูกเผาผลาญด้วยกรดไขมันบางชนิด 
 
2.5  มาตรฐานการกำหนดของวัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให้ใช้ตามกฎหมายต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารท่ีให้ใช้สำหรับอาหารท่ีผ่านการ
ประเมินความปลอดภัยแล้ว มีการกำหนดค่าความปลอดภัยหรือค่า Acceptable Daily Intake (ADI) ไว้โดย
โคเด็กซ์ (Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives) ซึ่งเป็นองค์กร
มาตรฐานอาหารระหว่างประเภทภาครัฐ ดำเนินงานตามคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร
ขององค์กรอาหารและการเกษตร และองค์การอนามัยโลกแห่งสหประชาชาติ (The Joint FAO/ WHO 
Expert Committee on Food Additives, JECFA) รวมทั้งมีการกำหนดระบบเลขรหัสสากล (International 
Numbering System: INS) โดย โคเด็กซ์ และได้ประกาศไว้ในประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ว่าด้วยเรื ่องคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารว่า วัตถุเจือปนอาหารเหล่านี้ต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน (Specification) ตามข้อกำหนดเฉพาะตามท่ีได้ประกาศไว้16 
  
 กระทรวงสาธารณสุขโดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ออกประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับบที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2547 17เพื่อกำหนด
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แนวทางในการควบคุมและการอนุญาตการใช้วัตถุเจือปนอาหารท้ังด้านคุณภาพหรือมาตรฐานและเงื่อนไขการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารไว้ดังนี้ 
  ข้อ 4 ของประกาศฯ กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังนี้ 

(1) ตามท่ีกำหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives 
(2) ตามประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(3) ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิง

วิชาการเกี่ยวกับอาหาร โดยผู้ผลิตหรือผู้นำเข้าจะต้องส่งมอบผลการประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดนั้น พร้อมรายละเอียดข้อมูลประกอบการยื่นขอตามข้อ 43 ของประกาศฯ มาให้สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณากำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และประกาศไว้ในประกาศสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเพื่อบังคับใช้ต่อไป 
  ค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร หรือ Acceptable Daily Intake (ADI) หมายถึง ปริมาณ
ของวัตถุเจือปนอาหารที่สามารถรับประทานได้ตลอดอายุขัย โดยมีหน่วยเป็นมิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ำหนักตัว
ผู้บริโภคต่อวัน เป็นค่าท่ีได้จากการนำข้อมูลความเป็นพิษจากการทดลองพิษวิทยามากำหนดค่าสูงสุดของวัตถุ
เจือปนอาหารนั้นที่ร่างกายคนสามารถยอมรับวัตถุเจือปนอาหารนั้นในปริมาณดังกล่าวได้ หากมีการใช้ที่ไม่
ถูกต้องหรือไม่เหมาะสม อาจทำให้มีความเสี่ยงต่อการได้รับสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ 
โดยเฉพาะหากมีการใช้ในปริมาณท่ีสูงเกินมาตรฐานแล้วอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคท้ังในระยะส้ันและ
ระยะยาว 16 ซึ่งระดับค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูดในการศึกษาครั้งนี้แสดงดังตาราง
ท่ี 2.2 
 

ตารางที่ 2.2 ระดับค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
 

สารกันบูด ค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
(มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน) 

กรดเบนโซอิก 0 – 5 
กรดซอร์บิก 0 – 25 
ไนเตรต 0 – 3.7 
ไนไตรต์ 0 – 0.07 

 
 
 
2.6  งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
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 ชัชญาภา พงษ์จันโอ, ดรรชนีย์ พลหาญ และสุชนา วานิช ได้ทำการศึกษาการวิเคราะห์หาปริมาณสารกัน
บูดในตัวอย่างลูกช้ินท่ีจำหน่ายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามโดยใช้เทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมทร 
งานวิจัยนี้ได้วิเคราะห์หาปริมาณสารกันบูดจำนวน 2 ชนิด ได้แก่ กรดเบนโซอิก และไนเตรท ในตัวอย่างลูกช้ิน
จากร้านค้าท่ีจำหน่ายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 10 ตัวอย่าง โดยใช้เทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทร
โฟโตเมทรี จากผลการวิเคราะห์พบว่า ตัวอย่างลูกช้ินมีปริมาณกรดเบนโซอิกอยู่ในช่วง 0.50 - 374.50 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม และมีปริมาณไนเตรทอยู่ในช่วง 0.04 - 0.23 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม นอกจากนี้พบว่ามีบางตัวอย่างท่ีมี
ปริมาณไนเตรทอยู่ในช่วงท่ีหาค่าไม่ได้ด้วยวิธีนี้ เนื่องจากเป็นตัวอย่างลูกช้ินท่ีไม่มีสี ซึ่งผลการวิเคราะห์ดังกล่าว
ชี้ให้เห็นว่า ลูกชิ้นที่จำหน่ายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามส่วนมากใส่สารกันบูดประเภทกรดเบนโซอิก 
ส่วนไนเตรทจะพบเฉพาะตัวอย่างลูกช้ินท่ีมีสีแดงเท่านั้น โดยสารกันบูดท้ัง 2 ชนิดท่ีใส่ในลูกช้ินมีปริมาณไม่เกิน
มาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุขกำหนดไว้ 

 สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ 19 ได้ทำการศึกษาประเมินความเสี่ยงของกรดเบนโซอิกและกรดซอร์
บิกในอาหารที่บริโภคประจําวันของคนไทย และสื่อสารข้อมูลแก่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ
ไทยและคณะกรรมาธิการอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) เพื่อใช้พิจารณาปรับแก้ไขมาตรฐานให้เหมาะสม
และปลอดภัย วิธีการประเมินความเสี่ยงศึกษาใน 2 ขั้นตอน ปริมาณการได้รับสัมผัสประเมินได้จากปริมาณ
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกที่ตรวจพบในอาหารร่วมกับปริมาณการบริโภค และการอธิบายลักษณะความ
เสี่ยงดําเนินการ โดยเปรียบเทียบปริมาณการได้รับสัมผัสกับค่า ADI ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additive (JECFA) กําหนด การศึกษานี้ได้ดําเนินการในป ีพ.ศ.2554 – 2555 โดยเก็บตัวอย่างอาหาร
และข้อมูลปริมาณการบริโภค แบบ duplicate portion จาก 400 ครัวเรือนใน 4 ภาค เป็นเวลา 4 วัน รวม
ตัวอย่างอาหารท้ังหมด 1,600 ตัวอย่าง วิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในอาหารโดยใช้เทคนิค 
High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ผลการตรวจวิเคราะห์พบกรดเบนโซอิก ในอาหาร
ร้อยละ 89.8 ปริมาณเฉลี ่ยเท่ากับ 36.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ที ่ระดับ 97.5 percentile เท่ากับ 131.1 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สําหรับกรดซอร์บิก ตรวจพบร้อยละ 12.0 ปริมาณเฉล่ียเท่ากับ 2.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ท่ีระดับ 97.5 percentile เท่ากับ 20.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เมื่อนํามาคํานวณร่วมกับข้อมูลปริมาณการบริโภค
เฉลี่ย 1,506 กรัมต่อคนต่อวัน แล้วพบคนไทยได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากอาหารที่บริโภค
ประจําวันเป็นปริมาณเฉล่ียเท่ากับ 55.4 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน และ 3.2 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน คิดเป็นร้อยละ 
20.5 และ 0.2 ของค่า ADI และท่ีระดับการบริโภค 97.5 percentile ได้รับเท่ากับ 93.3 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน 
และ 5.32 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน คิดเป็นร้อยละ 34.5 และ 0.4 ของค่า ADI ตามลําดับ ซึ่งอธิบายลักษณะความ
เสี่ยงเป็นภาพรวมได้ว่า คนไทยยังคงปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ที่ได้รับจากการ
บริโภคอาหาร เนื่องจากปริมาณการได้รับสัมผัสต่ำกว่าค่า ADI ท่ี JECFA กําหนด 

 
 ศรวนีย์ มณีรัตน์ และเฉลิมพร ทองพูน 20 ได้ทำการศึกษาวิเคราะห์หาปริมาณกรดซาลิไซลิก กรดเบนโซอิก และ
กรดซอร์บิก ในเครื่องด่ืมน้ำผลไม้ท่ีมีจำหน่ายในร้านค้าท่ัวไปด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง จาก
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การวิเคราะห์หาปริมาณสารท้ังสามชนิดในตัวอย่างเครื่องด่ืมน้ำผลไม้ จำนวน 27 ตัวอย่าง พบว่า มีกรดซาลิไซ
ลิก ร้อยละ 25.93 กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ร้อยละ 18.52 และ 3.70 ตามลำดับ ซึ่งกรดเบนโซอิก และ
กรดซอร์บิกมีปริมาณไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนดไว้ คือไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อ
เครื่องด่ืม 1 กิโลกรัม และกรดซาลิไซลิก เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 อภิญญา บุญเขียว และคณะ 21 ได้ทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและจุลชีววิทยาของขนมไทยใน
ตลาดหนองมนจังหวัดชลบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ ตลอดจนการวิเคราะห์การ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในขนมไทยที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก (ข้าวหลาม ขนมจาก และขนมหม้อแกง) ท่ี
จำหน่ายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี โดยการสุ่มตัวอย่างขนมไทยชนิดละ 50 ตัวอย่างจาก 50 ร้านค้า ทำ
การตรวจสอบด้วยวิธี Total plate count และ Yeast and Mold count ผลการศึกษาการวิเคราะห์ทาง
กายภาพจากตัวอย่างขนมท้ังหมดไม่พบการปนเป้ือนจากส่ิงแปลกปลอม การทดสอบ Total plate count พบ
ตัวอย่างขนมจากและข้าวหลามท้ังหมดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานโดยมีเช้ือจุลินทรีย์ไม่เกิน 1x106 
CFU/g สำหรับขนมหม้อแกงพบการปนเปื้อนที่สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 18 
ผลการทดสอบ Yeast and Mold count พบว่าขนมทั้ง 3 ชนิดมีการปนเปื้อนต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน สรุป 
ภาพรวมของขนมทั้ง 3 ชนิด มีลักษณะทางกายภาพและจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน และเหมาะสมแก่
การบริโภค แต่สำหรับขนมหม้อแกง พบการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานในบางตัวอย่าง 
ซึ่งอาจจะทำให้ผู้บริโภคเกิดอาการโรคอาหารเป็นพิษได้ 
 อุไรพร สอนสุภาพ และคณะ 22 ได้ทำการศึกษาการประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของการได้รับสัมผัส
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากการบริโภคก๋วยเตี๋ยวในนักศึกษามหาวิทยาลัย มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์
ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเตี๋ยว 3 ชนิด ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นหมี่ 
จำนวน 30 ตัวอย่าง จาก 10 ร ้านที ่จำหน่ายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์วิเคราะห์โดยเทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) และประเมินความเสี ่ยงต่อสุขภาพของนักศึกษาจาก
ปริมาณการรับสัมผัส เทียบกับค่าระดับความปลอดภัยที่ร่างกายสามารถรับได้ต่อวัน (Acceptable Daily 
Intake: ADI) ผลการวิเคราะห์พบกรดเบนโซอิกจำนวน 27 ตัวอย่าง (ร้อยละ 90) มีปริมาณ 0.85-666.90 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะที่ตรวจพบกรดซอร์บิกจำนวน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 43.33) มีปริมาณ 0.5-
359.43 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบปริมาณกรดเบนโซอิกเฉลี่ยสูงสุดในตัวอย่าง ก่๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ (ค่าเฉลี่ย = 
234.65±111.07 และค่ามัธยฐาน = 269.52) และพบปริมาณกรดซอร์บิกเฉล่ียสูงสุดในตัวอย่างก๋วยเต๋ียวเส้น
เล็ก (ค่าเฉล่ีย = 107.20±124.76 และค่ามัธยฐาน = 62.8) ปริมาณท่ีตรวจพบท้ังหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข ผลการประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพของนักศึกษากรณี Worst-case scenarios ซึ่ง
ใช้ข้อมูลความถี่และปริมาณสูงสุดในการบริโภคสำหรับการคำนวณ มีค่าความเสี่ยงเฉลี่ยและค่าความเสี่ยง
ระดับสูงในระดับที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ โดยมีค่าความเสี่ยงสูงสุดกรณีความเสี่ยงระดับสูงของการรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเท่ากับร้อยละ 981.30 และ 195.02 ของค่า ADI ตามลำดับ ซึ่งสามารถ
ลดความเส่ียงต่อสุขภาพด้วยการลดปริมาณการบริโภคลงเป็นบริโภคไม่เกิน 1 ชามต่อวัน 
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 กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย 23 ได้ศึกษาความปลอดภัยใน
การบริโภคขนมจีนน้ำยาในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร เป็นการวิจัยเชิงสำรวจ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสถานการณ์
ความปลอดภัยด้านอาหารในอาหารประเภทขนมจีนน้ำยาและวิเคราะห์หาจุดเสี ่ยงการปนเปื้อนสารเคมี
อันตราย และเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารในขนมจีนน้ำยาท่ีจำหน่ายในศูนย์อาหารท่ีต้ังอยู่
ในห้างสรรพสินค้าในพื้นที่กรุงเทพมหานคร จำนวน 40 แห่ง ผลการศึกษาขนมจีนน้ำยามีวัตถุดิบที่เป็น
องค์ประกอบสำคัญ 3 ประการ ได้แก่ เส้นขนมจีน น้ำยา และผักสด/ผักดองท่ีรับประทานกับขนมจีนน้ำยา ผล
การตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย และเชื้อที่อาจก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารใน
ขนมจีนน้ำยาพบว่า เส้นขนมจีนมีการใช้สารกันบูด (กรดเบนโซอิก) เกินมาตรฐาน (ร้อยละ 29.27) โดยปริมาณ
กรดเบนโซอิกที่ตรวจพบอยู่ระหว่าง 100.44 - 2,565.61 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ค่าเฉลี่ย 624.51 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม) เมื่อนำข้อมูลปริมาณเฉล่ียของกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบมาประเมินความเส่ียงของการได้รับสัมผัสกรด
เบนโซอิกจากการบริโภคขนมจีน โดยเปรียบเทียบกับค่าที่ร่างกายยอมรับได้ต่อวัน (ADI) พบว่า เด็กเล็กกลุ่ม
อายุ 3-5.9 ปี มีการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกในระดับที่สูงกว่าค่า ADI (ร้อยละ 100.30) ซึ ่งมีโอกาสเป็น
อันตรายต่อสุขภาพได้ ขนมจีนน้ำยาพร้อมบริโภคมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ (ร้อยละ  88.31) โดยเชื้อที่พบ
การปนเป้ือนมากท่ีสุด คือ E. coli (ร้อยละ 98.53) และผักสดท่ีรับประทานกับขนมจีนน้ำยามีการปนเปื้อนยา
ฆ่าแมลงในระดับไม่ปลอดภัย คิดเป็นร้อยละ 5.52 ดังนั้น การผลิตและเก็บรักษาระหว่างการจำหน่ายในสภาวะ
ท่ีไม่ถูกต้องเหมาะสมอาจเป็นสาเหตุท่ีเอื้อต่อการปนเป้ือนดังกล่าวได้  
 Javanmardi 24 ได้ทำการศึกษาการกำหนดระดับกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ในน้ำอัดลม นม ซอส
มะเขือเทศ และขนมปัง โดยใช้การสกัด liquid-liquid microextraction ควบคู่ไปกับ HPLC ในประเทศ
อิหร่าน ตัวอย่างจำนวน 54 ตัวอย่าง ได้แก่ เครื่องด่ืม 15 ชนิด นมท่ีอุณหภูมิสูงพิเศษ 15 ชนิด ซอสมะเขือเทศ 
15 ชนิด และขนมปัง 9 ชนิด ทำการวิเคราะห์ด้วยโครมาโตกราฟีเหลวที่มีประสิทธิภาพสูงพร้อมการตรวจจับ
รังสี UV ผลการวิเคราะห์พบว่า ตัวอย่างจำนวน 50 ตัวอย่าง (92.5%) มีกรดเบนโซอิกตั้งแต่ 3.5 ถึง 1,520 
ไมโครกรัมต่อลิตร ในขณะท่ีกรดซอร์บิก ถูกตรวจพบในตัวอย่างจำนวน 29 ตัวอย่าง (50.3%) ในช่วง 0.8 และ 
2305 gmL-1 ช่วงจำกัดของการตรวจหา และช่วงจำกัดของปริมาณสำหรับกรดเบนโซอิก  พบว่า มีค่าเท่ากับ 
0.1 และ 0.5 µgmL-1 ตามลำดับ และกรดซอร์บิกเท่ากับ 0.08 และ 0.3 µgmL-1 ตามลำดับ สรุปได้ว่า กรด
เบนโซอิกและกรดซอร์บิกถูกใช้อย่างแพร่หลายในผลิตภัณฑ์อาหารของประเทศอิหร่าน และสารกันบูดเหล่านี้
ยังถูกมองว่าปลอดภัยและมีประโยชน์ในการรักษาคุณภาพอาหารให้คงทน



 
 

บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจยั 

 
              การศึกษาค้นคว้าอิสระนี้เป็นงานวิจัยขั ้นปฐมภูมิ (Primary  research) เพื่อศึกษาวิเคราะห์
ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก (Benzoic Acid) และกรดซอร์บิก (Sorbic Acid) ในขนมหม้อ
แกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี 
 
3.1 การเก็บตัวอย่าง 
 การคำนวณกลุ่มตัวอย่าง จากข้อมูลของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเพชรบุรี พบว่า ขนมหม้อแกงท่ีผลิต
และจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี มีประมาณ 100 ตัวอย่าง ผู้วิจัยใช้เกณฑ์ในการประมาณกลุ่มตัวอย่างจาก
จำนวนประชากรหลักร้อย คิดขนาดกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 15 – 30 25 ทำการเก็บตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผลิต
และจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี จากอำเภอเมืองเพชรบุรี อำเภอท่ายาง อำเภอบ้านลาด และอำเภอชะอำ 
ด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่าย (Simple random sampling) จำนวน 15 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างระหว่างเดือน
เมษายน-เดือนพฤษภาคม 2565  
 
3.2 ขั้นตอนการดำเนินการวิจัย 
    3.2.1 จัดส่งตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรีและลงทะเบียนไว้กับสาธารณสุขจังหวัด
เพชรบุรี จำนวน 15 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 1 ถาดเพื่อตรวจวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบน
โซอิก และกรดซอร์บิก ไปยังห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
     3.2.2 รอผลการตรวจวิเคราะห์โดยใช้วิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) จากผู้เช่ียวชาญใน
ห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เป็นระยะเวลา 15-20 วัน จากนั้นจึงนำผลที่ได้มาสรุปวิเคราะห์
ข้อมูลปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ในขนมหม้อแกง 
 
3.3 สถานที่ทำการทดลอง 

 ห้องปฏิบัติการทดสอบที่ได้รับการรับรองมาตรฐานสากลระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001:2015 จาก
สำนักมาตรฐานห้องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์กระทรวงสาธารณสุข รวมทั้งยังมีเครื่องหมาย
รับรองความสามารถห้องปฏิบัติการตาม ILAC MRA โดยแสดงถึงห้องปฏิบัติการทางการแพทย์และสาธารณสุข
มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025: 2005, ISO 15189: 2007และ ISO 22870 
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3.4 สรุปขั้นตอนการดำเนินการวิจัย 

(1) ทำการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
(2) ดำเนินการเขียนโครงร่างวิจัย 
(3) สุ่มเลือกตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี 
(4 )  ส ่ ง ต ั วอย ่ า ง ไปว ิ เคราะห ์ปร ิ มาณกรดเบนโซอ ิ ก  และกรดซอร ์บ ิ กท ี ่ ห ้ องปฏ ิบ ั ต ิการ

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
(5) นำข้อมูลที่ได้จากห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข มาวิเคราะห์ผล

การศึกษา 
(6) เขียนรายงาน และจัดทำรูปเล่มรายงาน 

 



 
 

บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
              การสำรวจปริมาณสารกันบูดในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
วิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัด
เพชรบุรี โดยสุ่มตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผลิตและจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรีด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่าย จำนวน 15 
ตัวอย่าง ในระหว่างเดือนเมษายน-เดือนพฤษภาคม 2565 โดยมีผลการทดสอบตามรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 
4.1 การวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  
     (High Performance Liquid Chromatography: HPLC) 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography: HPLC) ในตัวอย่างขนมหม้อแกง มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบปริมาณกรดเบนโซอิก ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  
                (High Performance Liquid Chromatography: HPLC) ในขนมหม้อแกง 
 

ขนมหม้อแกง 
การรับรองจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร)  
(มาตรฐานกำหนด ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อ 

กิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) 

ตัวอย่างที่ 1 - ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่2  ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่3 - ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่4 - 3,054.5* 

ตัวอย่างที ่5  35.1 
ตัวอย่างที ่6 - 49.2 
ตัวอย่างที ่7  ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่8 - 39.0 
ตัวอย่างที ่9 - ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่10  606.7* 

ตัวอย่างที ่11  ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่12 - ไม่พบ 
ตัวอย่างที ่13  1,538.6* 
ตัวอย่างที ่14 - 3,561.6* 
ตัวอย่างที ่15 - ไม่พบ 
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*   ปริมาณกรดเบนโซอิกเกินเกณฑ์มาตรฐาน 
 จากตารางที่ 4-1 พบว่า มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 6 ตัวอย่างที่ได้ร ับการรับรองจาก
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และผลการทดสอบปริมาณกรดเบนโซอิกในขนมหม้อแกงด้วยวิธี
โครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง พบว่า มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 4 ตัวอย่างท่ีมีปริมาณกรดเบนโซ
อิกเกินมาตรฐานกำหนด (ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) ซึ่งมี 2 ตัวอย่างท่ีได้รับการรับรอง
จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยขนมหม้อแกงตัวอย่างที่ 14 มีปริมาณกรดเบนโซอิก สูง
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 3,561.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร รองลงมา คือ ขนมหม้อแกงตัวอย่างที่ 4, 13 
และ 10 ตรวจพบปริมาณกรดเบนโซอิก มีค่าเท่ากับ 3,054.5, 1,538.6 และ 606.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนัก
อาหาร ตามลำดับ (ภาพท่ี 4.1)  
 
 

 
 

ภาพที่ 4.1 แสดงผลการทดสอบปริมาณกรดเบนโซอิกในขนมหม้อแกงด้วยวิธีโครมาโทกราฟี  
                ของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid Chromatography: HPLC)  
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4.2 การวิเคราะห์ปริมาณกรดซอร์บิกด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography: HPLC) 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดซอร์บิกด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography: HPLC) ในตัวอย่างขนมหม้อแกง มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.2 ผลการทดสอบปริมาณกรดซอร์บิกในขนมหม้อแกง ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  
                (High Performance Liquid Chromatography: HPLC)  
 

ขนมหม้อแกง 
การรับรองจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร)  
(มาตรฐานกำหนด ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

น้ำหนักอาหาร) 

ตัวอย่างท่ี 1 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 2  ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 3 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 4 - ไม่พบ 

ตัวอย่างท่ี 5  ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 6 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 7  ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 8 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 9 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 10  ไม่พบ 

ตัวอย่างท่ี 11  ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 12 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 13  ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 14 - ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 15 - ไม่พบ 

 
 จากตารางที่ 4-2 มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 6 ตัวอย่างที่ได้รับการรับรองจากสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และผลการทดสอบปริมาณกรดซอร์บิก ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สูง ในขนมหม้อแกงทั้ง 15 ตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างขนมหม้อแกงที่นำมาทดสอบทั้งหมด เมื่อทำการทดสอบ
โดยวิธีทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์แล้วไม่พบกรดซอร์บิก แสดงว่ามีความปลอดภัยสำหรับผู้บริโภค 
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ด้วยวิธีโครมาโทกราฟี ของเหลว
สมรรถนะสูงของตัวอย่างขนมหม้อแกง พบว่า ส่วนใหญ่ไม่พบปริมาณกรดเบนโซอิก เกินเกณฑ์มาตรฐาน
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กำหนด โดยมีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 4 ตัวอย่างท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิก เกินมาตรฐานกำหนด (ไม่เกิน 
500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) ซึ ่งมี 2 ตัวอย่างที่ได้รับการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) และไม่พบปริมาณกรดซอร์บิก ในตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีนำมาทดสอบ ดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบปริมาณกรดเบนโซอิก และและกรดซอร์บิก ในขนมหม้อแกงด้วยวิธี    
                โครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid Chromatography: HPLC)  
 

ขนมหม้อแกง 
การรับรองจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

กรดเบนโซอิก  
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

น้ำหนักอาหาร) 

กรดซอร์บิก  
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

น้ำหนักอาหาร)  

ตัวอย่างท่ี 1 - ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 2  ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 3 - ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 4 - 3,054.5* ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 5  35.1 ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 6 - 49.2 ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 7  ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 8 - 39.0 ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 9 - ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 10  606.7* ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 11  ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 12 - ไม่พบ ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 13  1,538.6* ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 14 - 3,561.6* ไม่พบ 
ตัวอย่างท่ี 15 - ไม่พบ ไม่พบ 

 
  
 
 
 
 เมื่อนำข้อมูลปริมาณของกรดเบนโซอิกที่ตรวจพบมาประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรด
เบนโซอิกจากการบริโภคขนมหม้อแกง โดยเปรียบเทียบกับค่าท่ีร่างกายยอมรับได้ต่อวัน (ADI) พบว่า ขนมหม้อ
แกงตัวอย่างท่ี 4, 10, 13 และ 14 มีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานกำหนด การได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก
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ในระดับที่สูงกว่าค่า ADI มีโอกาสเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ จากข้อมูลขนมหม้อแกงตัวอย่างที่ 4 มีการตรวจ
พบกรดเบนโซอิก 3,054.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร ซึ่งขนมหม้อแกง 1 ถาดมีน้ำหนักประมาณ 300 
กรัม ดังนั้น ในขนมหม้อแกง 1 ถาดมีกรดเบนโซอิก 916.35 มิลลิกรัม 
 
  ขนมหม้อแกง 1 ถาดมีปริมาณกรดเบนโซอิก = 3,054.5 mg. X (300 g. X 1,000 mg.) 
            1,000,000 mg. 
  = 916.35 mg. 
 
 ค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) หมายถึง ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารท่ีสามารถ
รับประทานได้ตลอดอายุขัย โดยมีหน่วยเป็นมิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ำหนักตัวผู้บริโภคต่อวัน  ซึ่งระดับกรดเบนโซ
อิกที่ผู้บริโภคสามารถรับได้โดยไม่เป็นอันตรายเท่ากับ 0 – 5 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ดังนั้น 
ถ้าผู ้บริโภคมีน้ำหนักตัว 50 กิโลกรัม สามารถได้รับกรดเบนโซอิกปริมาณสูงสุดเท่ากับ 250 มิลลิกรัม จะ
รับประทานขนมหม้อแกงตัวอย่างท่ี 4 โดยเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ได้ในปริมาณเท่ากับ 81.85 มิลลิกรัม 

ขนมหม้อแกง 1 ถาด (300 g.) มีปริมาณกรดเบนโซอิก  =  916.35 mg. 
ผู้บริโภค น้ำหนัก 50 กิโลกรัม รับกรดเบนโซอิกสูงสุด   =  250 mg. 

     ดังนั้น ผู้บริโภครับประทานขนมหม้อแกง                  =  916.35 X 300,000 
              250 
            = 81.85 mg. 
  
       
 



 
 

บทที่ 5 
อภิปราย สรปุผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

 
              การสำรวจปริมาณสารกันบูดในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี เป็นการศึกษาวิจัยเชิง
พรรณนา (Observational Descriptive Study) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูด 
2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี จำนวน 15 ตัวอย่าง 
ในระหว่างเดือนเมษายน-เดือนพฤษภาคม 2565 การวิจัยครั้งนี ้ถูกออกแบบมาเพื่อเป็นฐานข้อมูลให้กับ
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อขนมหม้อแกง โดยคำนึงถึงวัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นปริมาณของสารกันบูด (กรดเบนโซ
อิก และกรดซอร์บิก) ในขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี และเป็นหลักฐานข้อมูลในการวิเคราะห์สาร
กันบูดในขนมหม้อแกง ท่ีสามารถนำไปพัฒนางานวิจัยด้านความปลอดภัยในอาหารต่อไป 
 
5.1 อภิปรายผลการวิจัย  
 ขนมหม้อแกงเป็นขนมหวานที่สร้างรายได้และสร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดเพชรบุรี เป็นอย่างมาก ด้วย
รสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อม เป็นท่ีนิยมของนักท่องเท่ียวที่เดินทางมาจังหวัดเพชรบุรี แต่เนื่องจากขนมหม้อแกงท่ี
จำหน่ายในท้องตลาด ส่วนใหญ่ไม่มีฉลากที่แสดงส่วนผสมของสารกันบูด ดังนั้นการวิเคราะห์ปริมาณของสาร
กันบูด 2 ชนิด คือ กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในขนมหม้อแกงที่ผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี  จึงเป็น
สิ่งจำเป็นเพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อขนมหม้อแกง และเป็นหลักฐานข้อมูลในการวิเคราะห์สาร
กันบูดในขนมหม้อแกง ที่สามารถนำไปพัฒนางานวิจัยด้านความปลอดภัยในอาหารต่อไป โดยผู้วิจัยสุ่มเลือก
ตัวอย่างขนมหม้อแกงที่มีสถานท่ีผลิตและจัดจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี จำนวน 15 ตัวอย่าง มาทำการ
ทดสอบ 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของสารกันบูดกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 
15 ตัวอย่าง พบว่า มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 4 ตัวอย่างท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานกำหนด 
(ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) และมี 2 ตัวอย่างที ่ได้รับการรับรองจากสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ส่วนกรดซอร์บิกไม่พบในตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีนำมาทดสอบ    
 สารกันบูด (Preservatives) หมายถึง สารเคมีหรือของผสมของสารเคมีท่ีใช้ในการถนอมอาหาร โดยอาจ
พ่นหรือฉาบรอบ ๆ ผิวของอาหารหรือภาชนะบรรจุ สารกันบูดจะทำหน้าท่ียับยั้งหรือทำลายเช้ือจุลินทรียท่ีทำ
ให้อาหารเน่าเสีย โดยไปออกฤทธิ์ต่อผนังเซลล์รบกวนการทำงานของเอนไซม์หรือกลไกทางพันธุกรรม 
(Genetic Mechanism) ในเซลล์ยังส่งผลให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเพิ่มจำนวนได้หรือตายในท่ีสุด 3 สารกันบูด
ท่ีนิยมใช้ในอาหารแปรรูป และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์แนะนำได้แก่ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ซึ่งสาร
กันบูดทั้งสองประเภทนี้จะส่งผลต่อผู้บริโภคหากได้รับในปริมาณที่มากเกินไป กรดเบนโซอิกหากได้รับใน
ปริมาณที่สูงมากแล้วร่างกายขจัดออกไม่หมด อาจทำให้เกิดอาการคลื่นไส้อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย อาการ
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เลือดตกใน เป็นอัมพาต ทำให้ประสิทธิภาพการทำงานของตับและไตลดลงหรืออาจส่งผลถึงขั้นพิการได้  และ
หากได้รับเกิน 500 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจเสียชีวิตได้ 4 หรือในกรดซอร์บิก อาจทำใหเ้กิด
ระคายเคืองต่อเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผู้ท่ีมีความไวต่อสารชนิดนี้ 5  
  จากตัวอย่างของขนมหม้อแกงท่ีมีสถานท่ีผลิตและจัดจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรี พบว่า มีตัวอย่าง
ขนมหม้อแกง จำนวน 4 ตัวอย่างจากจำนวน 15 ตัวอย่างที่นำมาทดสอบ คิดเป็นร้อยละ 26.67 ของจำนวน
ตัวอย่าง ท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินค่ามาตรฐานกำหนด อาจเนื่องจากขนมหม้อแกงมีส่วนผสมเป็นน้ำตาล ไข่ 
กะทิและแป้ง ทำให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น ประมาณ 3 วัน เมื่อเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง แต่ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นจะ
เก็บได้นาน 7 วัน 2 สอดคล้องกับงานวิจัยของอภิญญา บุญเขียว และคณะ 21 ที่ทำการศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพและจุลชีววิทยาของขนมไทยในตลาดหนองมนจังหวัดชลบุรี ด้วยวิธี Total plate count และ Yeast 
and Mold count พบว่า ขนมหม้อแกง มีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานในบาง
ตัวอย่าง ซึ่งอาจจะทำให้ผู้บริโภคเกิดอาการโรคอาหารเป็นพิษได้ จึงทำให้ผู้ประกอบการมีการนำสารเจือปน
อาหารกรดเบนโซอิกมาใช้ในการถนอมอาหาร เพื่อยืดระยะเวลาในเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้น  
  แต่กรดเบนโซอิกอาจก่อให้เกิดอาการของพิษเฉียบพลันซึ่งอาจมีความแตกต่างตามการได้รับสารพิษใน
ระดับพิษอย่างอ่อน ปานกลาง และรุนแรง ซึ่งอาการของพิษอย่างอ่อน ได้แก่ วิงเวียน ปวดศีรษะ หมดเรี่ยวแรง 
ตาพร่า กระสับกระส่าย เหงื่อออก คล่ืนไส้ ท้องเดิน เบ่ืออาหาร น้ำหนัก กระหายน้ำ ปวดตามข้อ มีผ่ืนคันตาม
ผิวหนัง เคืองตา แสบตา ระคายจมูก และระคายคอ อาการของพิษปานกลาง ได้แก่ คลื่นไส้ ท้องเดิน  น้ำลาย
ฟูมปาก กระเพาะอาหารบีบเกร็ง เหงื่อออกมาก มือส่ัน กล้ามเนื้อทำงานไม่ประสานกัน กล้ามเนื้อบิดเกร็ง ตา
พร่า หายใจลำบาก ชีพจรต้นเร็ว ผิวหนังร้อนแดง หรือเป็นสีเหลือง และอาการของพิษรุนแรง ได้แก่ หายใจถี่
เร็ว อาเจียน กล้ามเนื้อบิดเกร็ง บังคับ ไม่ได้ ม่านตาหรี่เล็ก ชัก หายใจไม่ออก หมดสติ ในการศึกษาของนฤมล 
วชิรปัทมา และชลชญา มะลิแย้ม 10 เป็นอีกหนึ่งข้อควรระวังสำหรับอาหารท่ีใส่กรดเบนโซอิก คือ กรดเบนโซอิก
สามารถทำปฏิกิริยากับ Ascorbic Acid (Vitamin C) แล้วให้ Benzene ซึ่งจัดเป็นสารก่อมะเร็ง นอกจากนี้ยัง
พบว่า ผู้ท่ีแพ้อาจเกิดอาการเจ็บในช่องท้อง หรือเกิดอาการคล่ืนไส้อาเจียนหลังการบริโภคอาหารปนเปื้อนกรด
เบนโซอิกได้ และในงานศึกษาของศิรินทิพย์ อินทร์ชัย และสมชาย สิทธิโอภากุล12 พบว่า กรดซอร์บิก หากได้รับ
ในปริมาณน้อย กรดซอร์บิกจะถูกดูดซึมและเผาผลาญอย่างรวดเร็ว โดยกระบวนการ metabolism ที่คล้าย
กับกรดไขมัน จึงมีพิษน้อย แต่หากได้รับในปริมาณสูง อาจทำให้เกิดความระคายเคืองต่อเยื่อบุและผิวหนัง 
โดยเฉพาะผู้ท่ีมีความไวต่อสารนี้ซึ่งแม้ได้รับปริมาณต่ำก็อาจแสดงอาการเจ็บป่วยได้  
  และจากผลการวิจัยยังพบว่า ตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานกำหนด มี
ทั้งที่ได้รับการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และไม่ได้รับการรับรองจากสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ดังนั้น จึงควรมีการตรวจวิเคราะห์สารกันบูดในขนมหม้อแกงจำนวน
ทั้งหมดที่มีสถานที่ในการผลิตและจัดจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรีเพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อ
ขนมหม้อแกง และเป็นการช่วยส่งเสริมผู้ประกอบการให้ความสำคัญและพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีมาตรฐาน
ต่อไป 
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5.2 สรุปผลการวิจัย  
  การวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยได้ศึกษาขนมหม้อแกงท่ีผลิตในเขตจังหวัดเพชรบุรี เพื่อวิเคราะห์ปริมาณของสารกัน
บูด 2 ชนิด คือกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ด้วยวิธ ีโครมาโทกราฟี ของเหลวสมรรถนะสูง (High 
Performance Liquid Chromatography: HPLC) ซึ่งประกอบด้วย ตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีผลิตและจำหน่าย
ในเขตจังหวัดเพชรบุรี จำนวน 15 ตัวอย่าง โดยผลการวิเคราะห์พบว่า มีตัวอย่างขนมหม้อแกง จำนวน 4 
ตัวอย่างท่ีมีปริมาณกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานกำหนด (ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร) และ
มี 2 ตัวอย่างที่ได้รับการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยขนมหม้อแกงตัวอย่างท่ี 
14 มีปริมาณกรดเบนโซอิก สูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 3,561.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร รองลงมา คือ 
ขนมหม้อแกงตัวอย่างที่ 4, 13  และ 10 ตรวจพบปริมาณกรดเบนโซอิก มีค่าเท่ากับ 3,054.5, 1,538.6 และ 
606.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักอาหาร ตามลำดับ ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณกรดซอร์บิกไม่พบกรดซอร์บิก
ในตัวอย่างขนมหม้อแกงท่ีนำมาทดสอบ 
 
5.3 ข้อจำกัด 

 งานวิจัยครั้งนี ้ศึกษาขนมหม้อแกงเพียงบางส่วนเท่านั้น  ไม่ได้ศึกษาขนมหม้อแกงจำนวนทั้งหมดที่มี
สถานท่ีในการผลิตและจัดจำหน่ายในเขตจังหวัดเพชรบุรีจึงอาจส่งผลให้ผลวิเคราะห์มีความคลาดเคล่ือนได้ 
 
5.4 ข้อเสนอแนะ 

5.4.1 ควรทำการศึกษาสารกันบูดในขนมหม้อแกงจำนวนทั้งหมดที่มีสถานที่ในการผลิตและจัดจำหน่าย
ในเขตจังหวัดเพชรบุรี เพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อขนมหม้อแกง 

5.4.2 ควรมีการฝึกอบรมหรือให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการขนมหม้อแกงในเรื่องประสิทธิภาพของวัตถุกัน
เสีย ปริมาณการใช้ อันตรายของการบริโภควัตถุกันเสียเกินมาตรฐานและปริมาณที่กระทรวงสาธารณสุข
อนุญาตให้ใช้ได้ 

5.4.3 ควรมีโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อให้ความรู้และสร้างทัศนคติท่ีดีเกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อาหารตามกฎหมายแก่ผู้ประกอบการ กลุ่มเป้าหมาย การประชาสัมพันธ์และให้ข้อมูลการขออนุญาตเลข
สารบบอาหารแบบเชิงรุกในจังหวัดเพชรบุรี อาจเป็นกลยุทธ์หนึ่งในการช่วยส่งเสริมผู้ประกอบการให้
ความสำคัญและพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีมาตรฐานต่อไป 

5.4.4 ควรมีการฝึกอบรมหรือจัดทำ GMP แก่ผู้ประกอบการขนมหม้อแกงเพื่อทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ
ตามมาตรฐานกำหนดและถูกสุขลักษณะ  

5.4.5 หน่วยงานรัฐควรร่วมมือกับผู้ประกอบการเพื่อทำแผนการตรวจติดตาม สำหรับผู้ประกอบการที่มี
ปัญหาเพื่อช่วยแก้ปัญหาท่ีต้นเหตุทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ 
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การวิเคราะหป์ริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในอาหาร 
หลักการ 
 หลักการการวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในอาหาร คือ กรดเบนโซอิกและกรค
ซอร์บิกถูกสกัดออกจากอาหารด้วยสารละลายผสมระหว่าง Methanol และ Acetate Buffer แล้วนำไป
วิเคราะห์หาปริมาณด้วยเครื่อง HPLC - UV detector  
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

     1. เครื่องมือ 
1) เครื ่อง HPLC - UV detector โดยใช้เครื ่องยี ่ห ้อ Agilent รุ ่น 1100 Series คอลัมน์ 

Mightysil RP-18 GP และการ์ดคอลัมน์ RP-18 GP 
2) เครื่องช่ัง (Analytical Balance) ท่ีมีความละเอียด 0.0001 กรัม  
3) เครื่อง pH mater 
4) เครื่อง Ultrasonic Bath 

 2. อุปกรณ์ 
1) Beaker ขนาด 50, 100 และ 1,000 มิลลิลิตร 
2) Cylinder ขนาด 500 มิลลิลิตร 
3) Glass funnel และ กระดาษกรอง Whatman No.1 หรือเทียบเท่า 
4) Pipette ขนาด 1, 2, 3, 4, 5 และ 10 มิลลิลิตร 
5) Volumetric flask ขนาค 50, 100 และ 1,000 มิลลิลิตร 
6) Wide neck conical flask ขนาด 150 มิลลิลิตร 

 3. สารเคมี 
สารเคมีทุกชนิดไม่ต่ำกว่าระดับ reagent  grade ยกเว้นท่ีระบุไว้้ ได้แก ่
1) Methanol (MeOH), HPLC grade 
2) Glacial acetic acid 
3) Ammonium acetate (pH 4.5 - 4.6), 0.01 M 
4) Potassium ferrocyanide 
5) Zine acetate 
6) น้ำ Type I 

 4. สารมาตรฐาน 
1) กรดเบนโซอิกความบริสุทธิ์มากกว่า 99% 
2) กรดซอร์บิกความบริสุทธิ์มากกว่า 98%  
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การเตรียมสารละลายและสารละลายมาตรฐาน  
 1. การเตรียมสารละลาย 

1 )  ส า ร ละ ล า ย 0.01 M ammonium acetate buffer pH 4.5-4.6 เ ต ร ี ย ม โ ด ย ละลาย
ammonium acetate 0.77 กรัม ด้วยน้ำประมาณ 900 มิลลิลิตร ปรับ pH ด้วย acetic acid ให้ได้ pH 4.5–4.6 
ปรับปริมาตรด้วยน้ำ เป็น 1,000 มิลลิลิตร กรองด้วย membrane filter ขนาด 0.45 ไมโครเมตร  

2) สารละลาย extracting solution นำสารละลาย buffer มา 60 ส่วน ผสมให้เข้าก ันกับ 
methanol 40 ส่วน 

3) สารละลาย Carrez I เตรียมโดยละลาย potassium ferrocyanide 150 กรัม ด้วยน้ำ ปรับ
ปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร 

4) สารละลาย Carrez II เตรียมโดยละลาย zincacetate 230 กรัม ด้วยน้ำ ปรับปริมาตรเป็น 
1,000 มิลลิลิตร 

 2. การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 
1) Stock standard solution ความเข้มข้น 1,000 µg/ml: ชั่งสารมาตรฐานกรดเบนโซอิก 

และกรคซอร์บิก ชนิดละประมาณ 0.10 กรัม บันทึกน้ำหนักที่แน่นอนละลายด้วย MeOH เล็กน้อย ผสม
รวมกันใน volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้ครบด้วย extracting solution เก็บใน
ตู้เย็น อุณหภูมิ 2-8o C ไม่เกิน 5 วัน 

2) Working standard solution ความเข้มข้น 10, 20, 30 และ 50 µg/ml: ปิเปต Stock 
standard solution ปริมาตร 1.0, 2.0, 3.0 และ 5.0 มิลลิลิตร ใส่ใน volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรให้ครบด้วย extracting solution 
 
ขั้นตอนการวิเคราะห์ 

1) ช่ังตัวอย่างประมาณ 5 กรัม ลงใน beaker (บันทึกน้ำหนักท่ีแน่นอน) 
2) ใส่ Volumetric-flask ขนาด 100 มิลลิลิตร ล้าง beaker ด้วย extracting solution ถ่ายใส่ 

volumetric flask ขวดเดิม เขย่าด้วยเครื่องเขย่าหรือ Ultrasonic bath ประมาณ 10 นาที 
3) เดิมสารละลาย Carrez I และ Carrez II ชนิดละ 1ml ตามลำดับ (เขย่าทุกครั้งท่ีเติม) 
4) ปรับปริมาตรให้ครบด้วย extracting solution เขย่า และต้ังท้ิงไว้ประมาณ 1 นาที 
5) กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No.1 และนำไปกรองผ่าน syringe filter ชนิดnylon 

ขนาด 0.45 um 
6) การตรวจวัดด้วย HPLC-UV detector 
     Column: Hypersil C18 (4.6 x 250 mm, 5µm) หรือเทียบเท่า 
     Detector: UV detector 235 nm 
     Injection volume: 20 µl 



33 
 

     Mobile phase: 0.01 M ammonium acetate: MeOH (60:40) 
     Flow rate: 1.2 ml/min 

 
การคำนวณและการรายงานผล 
 ปริมาณกรดเบนโซอิก หรือกรดซอร์บิก (mg/kg) = C x V /W 

 เมื่อ  C = ปริมาณกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก ท่ีได้จากกราฟมาตรฐาน (µg/ml) 
      W = น้ำหนักตัวอย่าง (g) 

                 V = dilution volume (ml) 
 การรายงานผล: รายงานผลปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก หน่วยเป็นมิลลิกรัม 

ต่อกิโลกรัม (mg/kg) โดยมีเลขทศนิยม 3 ตัว 

 
การควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ 

 1) ก่อนการใช้งานทุกครั้ง ฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดับความเข้มข้น จำนวน 5 ซ้ำ คำนวณ %RSD 
ของ retention time (RT) และ peak area โดยเกณฑ์ยอมรับของ %RSD (RT) ≤ 1% และ %RSD (peak 
area) ≤ 2.5 

 2) เตรียมกราฟมาตรฐานก่อนการวเิคราะห์ตัวอย่าง โดย R2 ต้องมากกว่า 0.995 
 3) วิเคราะห์ duplicate sample ทุก 10 ตัวอย่างโดย % RSD ≤ 5% 2.6.2 

 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
         การศึกษาครั้งนี้ทำการทดสอบตัวอย่างซ้ำ ตัวอย่างละ 2 ครั้ง และนำค่าที่วัดได้ทั้ง 2 ครั้งมาหา

ค่าเฉล่ีย (�̅�) 
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ภาคผนวก ข 
รายงานการตรวจวิเคราะห์กรดเบนโซอกิ และกรดโซอิก 
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