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บทคัดยอ 
 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูดของกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรต และไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ เปนการวิจัย
เชิงทดลองโดยเก็บตัวอยางในอาหารแชแข็ง 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตตี้
คาโบนารา สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ี
ข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู ทําการสงหองปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข อยางไรก็ตาม ไนเตรตและไนไตรตมีขอจํากัดในการตรวจไมสามารถสงตรวจได  
จึงตรวจเพียงแคกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ในอาหารทั้ง 8 ชนิด ซํ้าเปนจํานวน 2 คร้ัง โดยใชเทคนิค 
High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ซึ่งหลังจากรวบรวมขอมูลตัวอยางแลว ก็ทํา
การบันทึก และวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติพรรณนาเพื่อหาปริมาณสารกันบูดแตละชนิด และคํานวณ
คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสสารกันบูดเม่ือเทียบกับคา ADI (Acceptable Daily Intake) ซ่ึงแสดงเปน
คารอยละ 

ผลการศึกษาพบวาอาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบกรดเบนโซอิคมี 3 ชนิด ไดแก ขาวผัด
น้ําพริกเผาหอยลาย (23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู (27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) 
และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู (< 20.0 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) อาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบกรดซอร
บิคมี 2 ชนิด ไดแก สปาเก็ตต้ีคาโบนารา (< 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
(< 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI ใน
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายเทากับรอยละ 1.11 – 2.95 สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.22 -3.25 และ
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.10 – 2.93 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับ 
คา ADI ในสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.21 – 0.56 และในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอย
ละ 0.22 – 0.59 ดังนั้นการรับประทานอาหารกลองชนิดแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือยังไมมี
ความเส่ียงจากการไดรับสารกันเสียท้ัง 2 ชนิดเกินคาความปลอดภัย ท่ีระบุไวโดย Joint FAO/WHO  
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Expert Committee on Food Additive (JECFA) แตสําหรับผูท่ีท่ีแพสารกันบูดหรือรับประทานอาหารกลอง 
แชแข็งตอเนื่องเปนประจํา ระยะเวลานาน อาจมีความเส่ียงทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพและรางกายได 
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ABSTRACT 
 

The objective of this study is aimed to analyze the dosage of Benzoic Acid, Sorbic Acid, 
Nitrate and Nitrite in frozen food from the convenience store. Eight frozen food including stir-fried 
clams with chili paste fried rice, spaghetti carbonara with ham, spaghetti tomato sauce with chicken, 
macaroni with chicken, Thai style omelet with rice, chicken-sausage fried rice, spaghetti with chili 
pork basil leaf and stir-fried pork with basil leaf were collected and analyzed by Department of Medical 
Sciences, Ministry of Public Health. However, Nitrate and Nitrite cannot be analyzed due to limitation 
in weight of meat and lot number. Therefore, only Benzoic Acid and Sorbic Acid were analyzed 
in this study through High Performance Liquid Chromatography (HPLC) method. The analyzed data 
was collected by using descriptive statistics to calculate preservative uptake and risk assessment 
when compared to the Acceptable daily Intake (ADI) in percentage. ADI is a safe level for human 
exposure to the chemical over a lifetime. 

The study found that frozen foods contained Benzoic Acid were stir-fried clams with 
chili paste fried rice (23.30 mg/kg), spaghetti with chili pork basil leaf (27.05 mg/kg) and stir-fried 
pork with basil leaf and rice (< 20.0 mg/kg). Frozen foods contained Sorbic Acid were spaghetti 
carbonara with ham (< 20.0 mg/kg) and stir-fried pork with basil leaf and rice (< 20.0 mg/kg of food). Risk 
assessment of Benzoic Acid when compared with ADI in stir-fried clams with chili paste fried rice 
was 1.11 – 2.95%, spaghetti with chili pork basil leaf was 1.22 – 3.25% and stir-fried pork with basil 
leaf and rice was 1.10 – 2.93%. Risk assessment of Sorbic Acid when compared with ADI in spaghetti 
carbonara with ham is 0.21 – 0.56% and stir-fried pork with basil leaf and rice is 0.22 – 0.59%. This 
indicated that there was no risk of consuming frozen food from convenience store according to Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA). However, the consumers who have 



ฉ 

allergic reaction to preservative or consume high amount of frozen food for a long period of time 
should beware of the possible health risk. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยเลมนี้สําเร็จลงไดดวยความกรุณาชวยเหลือแนะนําอยางดียิ่งจากอาจารยมาศ 
ไมประเสริฐ อาจารยท่ีปรึกษาท่ีไดใหคําปรึกษาแนะนํา และใหขอคิดเห็นตาง ๆ ในการวิจัย ตลอดจน
แกไขขอบกพรองตาง ๆ มาโดยตลอด ขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสูง 

ขอระลึกถึงความกรุณาของคณาจารยทุกทาน โดยเฉพาะทานอาจารยมาศ ไมประเสริฐ 
ทานอาจารยพัฒนา เต็งอํานวย ทานอาจารยเอกราช บํารุงพืชน ทานอาจารยบรรจบ ชุณหสวัสดิกุล 
และทานอาจารยธรณัส กระตายทอง ท่ีไดถายทอดความรู ประสบการณ และแงคิดตาง ๆ ท้ังในดาน
วิชาการ และดานสังคม ผูวิจัยรูสึกซาบซ้ึงในความกรุณาเปนอยางยิ่ง และผูวิจัยจะนําความรูและส่ิงดี ๆ 
เหลานี้ไปปฏิบัติใหเกิดประโยชนอันดีงามสืบไป 

การศึกษาในคร้ังนี้จะสําเร็จลงไมไดหากขาดความชวยเหลือและรวมมือจากเจาหนาท่ี
หลักสูตร ท่ีเอ้ือเฟอตอบคําถามและประสานงานใหงานวิจัยช้ินนี้ดําเนินไปไดดวยดี 

กราบขอบพระคุณบิดา มารดา ท่ีสงเสริมและสนับสนุนใหลูกไดเรียนในส่ิงที่รัก และได
นําความรูนี้กลับไปใชกับผูมีพระคุณและคนรอบขางเพื่อสุขภาพที่ดีขึ้นทั้งกายและใจ ขอขอบคุณ
ครอบครัว คูชีวิต และกัลยาณมิตร ท่ีเปนกําลังใจใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี ผูวิจัยรูสึกซาบซ้ึง 
เปนอยางยิ่ง 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ความสําคญัและความเปนมาของปญหา 

อาหารเปนปจจัยพื้นฐานท่ีสําคัญอยางยิ่งตอคนทุกเพศและทุกวัย การบริโภคอาหารท่ีมี
ความปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการในปริมาณที่พอเหมาะ เพียงพอกับความตองการและ
การทํางานของรางกาย จึงจะสงผลตอภาวะโภชนาการและสุขภาพที่ดี (คณะกรรมการอาหารแหงชาติ, 
2559) แต ณ ปจจุบัน วิถีชีวิตความเปนอยูมีความเรงรีบมากข้ึน ผูคนจึงนิยมรับประทานอาหารสําเร็จรูป
ในรูปแบบอาหารแชแข็งท่ีมีจําหนายในทองตลาด เนื่องจากสะดวกรวดเร็วและสามารถหาซ้ือไดตาม
รานคาสะดวกซ้ือท่ัวไป อาหารแชแข็งนั้นเปนการถนอมรักษาคุณภาพอาหารใหเก็บไดยาวนานวิธีหนึ่ง
ท่ีใชความเย็นในสภาพท่ีอุณหภูมิของอาหารต่ํากวาจุดเยือกแข็งของอาหาร หรือเรียกวา เย็นยิ่งยวด 
(Undercool) เพื่อยับยั้งและหยุดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ปฏิกิริยาเคมีและการคงสภาพอาหาร 
(สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2557) แตท้ังนี้อาหารแชแข็งยังคงมีการเติม
ใสสารกันบูดหรือวัตถุกันเสียในอาหาร (Preservatives) ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีใชในการถนอมอาหารโดย
ใสลงในอาหาร พนหรือฉาบรอบ ๆ ผิวของอาหารหรือภาชนะบรรจุ สารดังกลาวจะทําหนาท่ียับยั้ง
หรือทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย โดยอาจจะไปออกฤทธ์ิตอผนังเซลลรบกวนการทํางาน
ของเอนไซมหรือกลไกทางพันธุกรรม (genetic mechanism) ในเซลล ยังสงผลใหจุลินทรียไมสามารถ
เพิ่มจํานวนไดหรือตายในท่ีสุด (พุทธรินทร วรรณิสสร, 2556) 

สารกันบูดแบงออกเปน 1) กรดอินทรีย กรดเหลานี้ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดโพรพิออนิก กรดอะซิตริก และพาราเบนส 2) เกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซด 3) สารประกอบ 
ไนเตรตและไนไตรต เปนสารกันบูดท่ีในปจจุบันถือวาไมเปนท่ีนิยมและเปนสารตองหามของกระทรวง
สาธารณสุข ในอดีตมักใชเปนสวนผสมท่ีทําใหเกิดสีของเนื้อสัตว (Maria & Fernando, 2016)  

สารกันบูดแตละชนิดอนุญาตใหใสในอาหารท่ีระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปน
อาหาร หรือเรียกวา ADI (Acceptable Daily Intake) ท่ีคณะผูเช่ียวชาญดานวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive; JECFA) ไดกําหนดไวดังนี้ (JECFA, 1996) 
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ตารางท่ี 1.1 ระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
 

สารกันบูด 
คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

(มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 
กรดเบนโซอิค 0 - 5 
กรดซอรบิค 0 - 25 
ไนเตรต 0 - 3.7 
ไนไตรต 0 - 0.07 

 
ท่ีมา: Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
 

อยางไรก็ตาม นอกจากจะพิจารณาวาอาหารแชแข็งท่ีบริโภคมีปริมาณสารกันบูดท่ีถูกตอง
และเหมาะสมกับชนิดอาหารนั้น ๆ หรือไม ส่ิงท่ีตองพิจารณารวมดวยอีกคือ สารกันบูดบางชนิดจะ
ระเหยไดเม่ือผานความรอน แตการบริโภคอาหารที่มีสารกันบูดเปนประจําอาจสงผลใหรางกายขับ
ออกไมทัน กลายเปนสารพิษตกคางสะสมและนํามาซึ่งความเจ็บปวยได กรณีท่ีไดรับสารกันบูด
ปริมาณมากเขาสูรางกาย เชน การไดรับกรดเบนโซอิคในปริมาณสูง อาจกอใหเกิดการระคายเคือง
ระบบทางเดินอาหาร คล่ืนไส อาเจียน ทองเสีย วิงเวียน และปวดศีรษะได (วีรยา การพานิช, 2561) 
การไดรับกรดซอรบิคในปริมาณท่ีสูงอาจทําใหเกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะ
ผูท่ีมีความไวตอสารชนิดนี้ (Sofos, 1995) หรือการบริโภคอาหารที่มีปริมาณไนเตรต ไนไตรตสูงมาก 
อาจทําใหเกิดภาวะเม็ดเลือดแดงช็อกเฉียบพลัน (methemoglobin) ทําใหโมเลกุลของฮีมหรือสารสีแดง 
ในเม็ดเลือดไมสามารถจับกับออกซิเจนได ทําใหไมมีออกซิเจนไปเล้ียงเซลล จนทําใหเกิดอาการคล่ืนไส 
หายใจไมออก ตัวเขียว เปนลม และหมดสติไดในที่สุด อาการนี้จะอันตรายมากหากเกิดในเด็ก 
หญิงต้ังครรภ ผูท่ีมีภาวะซีดหรือมีโรคเลือด เปนตน และยังสามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีน 
และเอไมดในเนื้อสัตวหรือเนื้อปลาในสภาวะที่มีความเปนกรดเหมาะสม เชน ภายในกระเพาะอาหาร 
กอใหเกิดสารประกอบไนโตรโซ ซ่ึงจัดเปนสารกอมะเร็ง (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559)   

ดวยชีวิตความเปนอยูท่ีเรงรีบโดยเฉพาะของคนวัยทํางานในเมือง ทําใหการซ้ืออาหาร
แชแข็งตามรานสะดวกซ้ือเปนพฤติกรรมการใชชีวิตท่ีเห็นไดเปนปกติ โดยท่ีผูบริโภคมิไดตระหนัก
ถึงผลเสียท่ีอาจเกิดข้ึนกับสุขภาพจากการท่ีอาหารแชแข็งเหลานี้มีสวนผสมของสารกันบูด ซ่ึงหาก
บริโภคสารกันบูดในปริมาณนอย รางกายจะสามารถกําจัดออกไดทางปสสาวะ แตหากไดรับตอเนื่อง
ในปริมาณมากจะทําใหตับและไตทํางานหนักข้ึน และหากกําจัดออกจากรางกายไมหมด ก็จะสะสม
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ในรางกายจนกลายเปนสารพิษตกคางสะสม สงผลเสียตอประสิทธิภาพการทํางานของตับและไต 
อาจทําใหเกิดการเจ็บปวย ดวยอาการตับและไตพิการได ดังนั้นเพ่ือเปนการคุมครองผูบริโภคใหมี
ความปลอดภัย จึงจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมีการตรวจสอบปริมาณสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง
ท่ีมีจําหนายท่ัวไปโดยเฉพาะในรานสะดวกซ้ือ ดังนั้น ผูวิจัยจึงมีความประสงคที่จะศึกษาปริมาณ
สารกันบูดท้ัง 4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็ง
ท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ ซ่ึงยังไมมีการศึกษามากอนหนานี้  และผลการศึกษานั้นนาจะเปน
ประโยชนแกผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหารกลองแชแข็งเพื่อใหคํานึงถึงวัตถุเจือปนอาหารที่เปน
สารกันบูด และเปนหลักฐานขอมูลการวิเคราะหสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง ท่ีสามารถนําไป
พัฒนางานวิจัยดานความปลอดภัยในอาหารตอไปได 
 
1.2 คําถามการวิจัย 

อาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซื้อมีปริมาณสารกันบูดกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต สูงกวาคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) ท่ีถูกกําหนด
โดยโคเด็กซ (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive; JECFA) หรือไม 
 
1.3 วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรต
และไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ และนํามาประเมินความเส่ียงของ
คนไทยกับการไดรับวัตถุกันเสียตามปริมาณสูงสุงท่ีอนุญาตใหใชในมาตรฐานอาหารของโคเด็กซ 
 
1.4 สมมติฐานของการวิจัย 

อาหารกลองแชแข็งที่จําหนายในรานสะดวกซื้อมีปริมาณสารกันบูดกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต สูงกวาคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) ท่ีถูกกําหนด
ไวโดยคณะผูเช่ียวชาญดานวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ (Joint FAO/WHO Expert Committee on 
Food Additive; JECFA) 
 
1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

ขอบเขตของการวิจัยนี้คือ วิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรด
ซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือจํานวน 8 ชนิด โดย
แตละชนิดจะทําการตรวจสอบซํ้าตัวอยางละ 2 คร้ัง 
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1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
ประโยชนท่ีคาดวาไดรับจากงานวิจยันี้ คือ 

 1. เพ่ือเปนขอมูลแกผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหารกลองแชแข็ง โดยคํานึงถึงวัตถุเจือปนอาหาร
ท่ีเปนสารกันบูดท้ัง 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต 
 2. เพื่อเปนหลักฐานขอมูลการวิเคราะหสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง ท่ีสามารถนําไปพัฒนา
งานวิจัยดานความปลอดภัยในอาหารตอไปได 
 
1.7 นิยามศัพทเฉพาะ 
 1. อาหารกลองแชแข็ง หมายถึง อาหารที่ไดรับการถนอมอาหารโดยวิธีแชแข็งท่ีอยูในสภาพที่
อุณหภูมิของอาหารตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
ในการศึกษานี้จะสุมเลือกอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ เขตบางรัก จํานวนอาหาร 
20 ชนิด 
 2. วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบที่สําคัญ
ของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชน
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแตงสีอาหาร การปรุงแตงกล่ินรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ
การขนสง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร 
 3. สารกันบูด หมายถึง สารท่ีเติมลงในอาหารเพ่ือปองกันการเสีย บูดเนาของอาหาร สารนี้จะ
ไปควบคุมการเจริญเติบโต หรือทําลายจุลินทรีย ท่ีเปนสาเหตุของการเส่ือมคุณภาพของอาหาร วัตถุ
กันเสียท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก กรดและเกลือของกรดตาง ๆ เชน กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดน้ําสม สารประกอบไนเตรตและไนไตรต 
 4. กรดเบนโซอิค (Benzoic acid) หมายถึง สารกันบูดท่ีจําหนายในรูปผงผลึกหรือเปนเกล็ด สีขาว 
มีน้ําหนักโมเลกุล 121.11 มีจุดหลอมเหลว 122 องศาเซลเซียส และจุดเดือด 249 องศา เซลเซียส 
สําหรับในรูปของกรดน้ันจะละลายในน้ําไดนอยมาก แตจะละลายไดดีขึ้นในแอลกอฮอล อีเทอร 
คลอโรฟอรม และน้ํามัน ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคจะสูงที่สุดท่ีชวงความเปน กรด-ดาง pH 
2.5-4.0 และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของกรดท่ีไมแตกตัวจึงเหมาะท่ีจะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดสูง หรือมีความเปนกรด-ดางตํ่า ตัวอยางเชน เคร่ืองดื่มชนิดตาง ๆ ท้ังชนิดท่ีอัดและไม
อัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานชนิดตาง ๆ น้ําผลไม เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ 
แยม เยลล่ี ผักดอง ผลไมดอง น้ําสลัด ฟรุตสลัด และเนยเทียม สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียซ่ึงมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอตจะไปทําใหกระบวนการแทรก
ซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะยับยั้งการสรางเอนไซมบาง
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ชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารงชีพของจุลินทรียทําให
จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได  สูตรทางเคมี คือ C6H5COOH ดังภาพท่ี 1.1 
 

 
 

ภาพท่ี 1.1 สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค 
 
ท่ีมา:  วีรยา การพานิช (2561) 
 
 5. กรดซอรบิค (Sorbic acid) หมายถึง สารประกอบอินทรียในธรรมชาติ เปนของแข็งไมมีสี 
ละลายในน้ําและระเหิดไดเร็ว หรือเรียกวา 2, 4-กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีคา pKa 
เทากับ 4.76 มีคุณสมบัติตานเชื้อจุลินทรีย นิยมใชเปนวัตถุกันเสียในอาหารประเภท แยม เยลล่ี ผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่ม ผลไมดอง ผลไมแหง เนยเทียม โดยใชในรูปของเกลือ เพราะละลายน้ําไดดีกวา เนื่องจาก
คา pH ที่เหมาะสําหรับการตานจุลินทรียคือ ต่ํากวา pH 6.5 จึงมีการใชกรดซอรบิคที่ความเขมขน 
0.025 - 0.10% มีสูตรเคมีคือ C6H8O2 ดังภาพท่ี 1.2 
 

 
 
ภาพท่ี 1.2 สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค 
 
ท่ีมา:  MP Biomedicals  
 
 6. ไนเตรตและไนไตรต (Nitrate and Nitrite) หมายถึง สารกันบูดท่ีอยูในรูปของโพแทสเซียม
ไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรต ปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ที่สามารถสรางสารพิษที่มีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย คือ คลอสติเดียมโบทูลินัม (Clostridium 
Botulinum) ซ่ึงเจริญไดดีในสภาวะไมมีอากาศ จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหาร
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บรรจุกระปองหรือถุงสุญญากาศ รวมถึงผลิตภัณฑเนื้อหมักท่ีขาดการควบคุมการผลิตท่ีดี ไนไตรต
และไนเตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสีและกล่ินท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากไนไตรต
สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผานความรอน
สีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันจึงชวย
ปองกันไมใหเกิดกล่ินท่ีไมพึงประสงคจากปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก ซึ่งเปนผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีมีสวนประกอบของไขมันสูง ดังนั้นหลายประเทศรวมทั้งประเทศไทยจึงอนุญาต
ใหใชเกลือไนไตรตและเกลือไนเตรตเปนวัตถุเจือปนอาหารในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อหมัก เชน แฮม 
ไสกรอกกุนเชียง มีสูตรเคมีคือ KNO3 ดังภาพท่ี 1.3 
 

 
 
ภาพท่ี 1.3 สูตรโครงสรางของไนเตรตและไนไตรต  
 
ท่ีมา: Health line 
 
 7. INS (International Numbering System for Food Additives) หมายถึง เลขสารบบสากลสําหรับ
วัตถุเจือปนในอาหารท่ีโคเด็กซอนุญาตใหใชในสินคาอาหารสําหรับการบริโภคของมนุษยได 
 
 



 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับอาหารแชแข็ง 

2.1.1 อุตสาหกรรมธุรกิจอาหารแชแข็งพรอมรับประทาน 
ปจจุบันธุรกิจอาหารพรอมรับประทานไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑ พรอมกับนวัตกรรมใหม ๆ 

ออกมาเปนจํานวนมาก ไมวาจะเปนอาหารแชเย็น (Chilled Food) อาหารแชแข็ง (Frozen Food) 
อาหารกระปอง และ อาหารแหง เปนตน ซ่ึงวัตถุประสงคของผลิตภัณฑเหลานี้ลวนผลิตออกมาเพื่อ
ตอบสนองตอพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปท้ังส้ิน  ในป พ.ศ. 2558 ธุรกิจอาหารแชแข็ง
พรอมรับประทาน มีมูลคาตลาด 5,230 ลานบาท ขยายตัวอยางตอเนื่องเฉล่ียรอยละ 12.6 ตอป 
(สถาบันอาหาร, 2559) ธุรกิจอาหารแชแข็งพรอมรับประทานนี้ ไดรับประโยชนจากวิถีการดํารงชีวิต
ท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบริโภคท่ีตองใชชีวิตเรงรีบ เนนความรวดเร็ว สะดวกสบาย อีกท้ังจํานวนคน
โสดและครอบครัวขนาดเล็กท่ีเพิ่มข้ึน สงผลใหผูบริโภคนิยมหันมาบริโภคอาหารพรอมรับประทาน
ท่ีงายตอการรับประทานมากข้ึน รวมถึงการขยายตัวของรานคาปลีกสมัยใหม โดยเฉพาะการกระจายตัว
ของรานสะดวกซ้ือทําใหผูบริโภคสามารถเขาถึงสินคาไดงายข้ึน (ชัยวัช โซวเจริญสุข, 2556) 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1 มูลคาตลาดอาหารพรอมรับประทานแชแข็ง (ลานบาท)   
 
ท่ีมา:  Euromonitor International  
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2.1.2 กระบวนการของอาหารแชแข็ง 
การเก็บรักษาอาหารดวยการแชแข็งเปนที่นิยมอยางแพรหลายเนื่องจากวิธีนี้สามารถ

รักษากล่ิน รส สี และคุณคาทางอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพหากปฏิบัติอยางถูกตอง กลไกของ
การเก็บรักษาโดยการแชแข็งนั้นเกิดข้ึนไดหลายกรณี เชน เม่ือผลิตภัณฑมีอุณหภูมิลดลงจนต่ํากวา 0 
องศาเซลเซียส กิจกรรมของจุลินทรียรวมท้ังปฏิกิริยาทางเคมีอ่ืน ๆ อันเนื่องมาจากเอนไซมและออก
ซิเดช่ันจะลดลงอยางมาก จึงทําใหอัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเส่ือมลดลงอยางมาก
เชนเดียวกัน นอกจากนี้การเกิดผลึกน้ําแข็งภายในผลิตภัณฑจะทําใหน้ําท่ีเหลือในการทําปฏิกิริยาท่ี
จะกอใหเกิดการเสื่อมเสียลดลง รวมไปถึงอัตราการแชแข็งหรือเวลาท่ีใชลดอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุด
เยือกแข็งเร่ิมตนไปยังอุณหภูมิท่ีต่ํากวาจะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แตในลักษณะตางกันข้ึนอยู
กับชนิดของอาหาร การแชแข็งแบงออกเปน 2 แบบดังตอไปนี้ (เจริญ เจริญชัย, 2017) 

1) การแชแข็งแบบชา (Slow Freezing) เปนการแชแข็งท่ีทําใหผลิตภัณฑท้ังช้ินเยือกแข็ง
โดยอาจใชเวลาต้ังแต 3 - 72 ช่ัวโมง โดยอุณหภูมิต่ํากวา -15 องศาเซลเซียส การแชงแข็งจะดําเนินไป
อยางชาโดยเกิดจากภายนอกเขาไปสูภายในของผลิตภัณฑ น้ําท่ีอยูภายนอกเซลล (extracellular water)  
จะแข็งตัวกวาน้ําท่ีอยูภายในเซลล เนื่องจากนํ้าท่ีอยูภายนอกเซลลมีความเขมขนของตัวถูกทําลายตํ่ากวา
จึงใหเกิดเกล็ดน้ําแข็ง การทําใหอาหารแข็งอยางชา ๆ นั้น น้ําจะคอย ๆ แยกตัวออกจากเซลลกลามเน้ือ
รวมตัวเปนเกล็ดน้ําแข็ง  น้ําแข็งจะเปนผลึกใหญ มีขนาดไมสมํ่าเสมอและอยูระหวางเซลล ในบริเวณ
ท่ีมีน้ําอิสระมาก น้ําท่ีขยายตัวเม่ือแข็งตัวอาจดันใหเซลลแตกได  เม่ือนําอาหารแชแข็งประเภทน้ีมา
ละลาย น้ําจะไหลออกจากอาหาร ถาเซลลแตกเปนจํานวนมาก  สารอาหารตาง ๆ ก็จะไหลออกมา 
รสชาติของอาหารของอาหารก็จะดอยลงและมีลักษณะแข็ง 

2) การแชแข็งแบบเร็ว (Quick Freezing) เปนวิธีการแชแข็งโดยทําใหผลิตภัณฑอาหาร
ท้ังช้ินเยือกแข็งภายในเวลา 30 นาที หรือนอยกวา อุณหภูมิจะอยูระหวาง -18 ถึง -40 องศาเซลเซียส 
โดยอุณหภูมิของเนื้อหรือผลิตภัณฑเนื้อท่ีนํามาแชแข็งนั้นจะลดต่ําลงอยางรวดเร็วและเกล็ดน้ําแข็ง
เล็ก ๆ จะเกิดข้ึนอยางเปนระเบียบท่ัวเนื้อเยื่อของเน้ือท้ังภายในและภายนอกเซลล  การถายเทความ
รอนท่ีเกิดข้ึนอยางรวดเร็วทําใหเกล็ดน้ําแข็งเล็ก ๆ ไมสามารถเพ่ิมขนาดข้ึนได จึงไดน้ําแข็งเล็กท่ีมี
ขนาดสม่ําเสมอและอยูภายในเซลลเปนสวนใหญ เม่ือทําใหอาหารแชแข็งละลาย น้ําแข็งผลึกเล็ก ๆ 
ยอมละลายอยางรวดเร็วและน้ํายังคงอยูภายในเซลล จึงถูกดูดกลับเขาไปโดยโมเลกุล โปรตีนสวนใหญ
ไมออกจากอาหารทําใหอาหารเสียนอยและมีคุณภาพดี 
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2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับสารกันบูด 
สารกันบูด (Preservatives) หมายถึง สารเคมีหรือของผสมของสารเคมีท่ีใชในการถนอม 

อาหาร โดยอาจใสลงในอาหารพน-ฉาบรอบ ๆ  ผิวของอาหารหรือภาชนะบรรจุสารดังกลาว จะทําหนาท่ี 
ยับยั้งหรือทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียโดยอาจไปออกฤทธ์ิตอผนังเซลลรบกวนการทํางาน
ของเอนไซม หรือกลไกทางพันธุกรรม (Genetic Mechanism) ในเซลล ยังสงผลใหจุลินทรียไมสามารถ
เพิ่มจํานวนไดหรือตายในท่ีสุด (พุทธรินทร วรรณิสสร, 2560) 

2.2.1 กลไกการทํางาน 
สารกันบูดหรือวัตถุกันเสียออกฤทธิ์ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียหรือทําลาย

สวนใดสวนหนึ่งหรือทุกสวนของเซลลจุลินทรีย โดยมีกลไกการทํางานดังตอไปนี้ 
 1) ทําลายผนังเซลลของจุลินทรีย สารกันบูดสามารถออกฤทธ์ิแทรกซึม และทําลายเซลล
ของจุลินทรียสวนใดสวนหนึ่งหรือเซลลท้ังหมด ทําใหจุลินทรียหยุดการเติบโต และตายได 
 2) หยุดการทํางานเอนไซมของจุลินทรีย โดยออกฤทธิ์ทําใหเอนไซมชะงักหรือทําให
ประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซมท่ีปลอยออกมายอยอาหารของจุลินทรียเสียไป 
 3) ผลตอสารพันธุกรรมของจุลินทรีย โดยออกฤทธ์ิทําลายหรือทําใหสารพันธุกรรมของ
จุลินทรียเส่ือมสภาพ เชน สาร RNA และ DNA สงผลตอการหยุดชะงักของกระบวนการแบงเซลล
หรือทําใหเซลลมีรูปแบบที่ผิดปกติไปไมสามารถดํารงชีพตอไปได 

2.2.2 ชนิดของสารกันบูด 
 1) กรดอินทรีย กรดอินทรียถือเปนสารกันบูดท่ีนิยมใชในอาหารมากที่สุด โดยเฉพาะ
อาหารที่มีรสเปร้ียว เชน น้ําผลไม แยม และเยลล่ี เปนตน กรดเหลานี้ ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดโพรพิออนิก กรดอะซิตริก รวมถึงเกลือของกรดชนิดตาง ๆ และพาราเบนส สารจําพวกกรดทุกชนิด 
เมื่อรางกายไดรับเขาไปจะถูกขับถายออกทางปสสาวะภายใน 12-24 ชั่วโมง เชน กรดเบนโซอิค 
(Benzoic Acid) เม่ือไดรับเขารางกายจะถูกขับออกมารวมกับไกลซีนเกิดเปนกรดฮิพเพียวริก (Hippuric 
Acid) และบางสวนรวมกับ glucuronic acid 
 2) เกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซด ถือเปนสารกันบูดที่รูจัก และใชกันมาอยาง
ยาวนาน นิยมใชในผลิตภัณฑผัก และผลไมอบแหง รวมถึง ไวน น้ําหวาน และเคร่ืองดื่มตาง ๆ เมื่อ
เติมเกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซดในอาหารท่ีมีน้ําจะละลายน้ํา และเกิดเปนกรดซัลฟูริก ซ่ึง
เปนกรดท่ีชวยยับยั้ง และทําลายเช้ือจุลินทรียไดเปนอยางดี 
 3) สารประกอบไนเตรตและไนไตรต ใชปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียคลอสติเดียม 
โบทูลินัม (Clostridium Botulinum) ท่ีสามารถสรางสารพิษท่ีมีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย ซ่ึงเจริญ 
ไดดีในสภาวะไมมีอากาศ จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปอง หรือ
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ถุงสุญญากาศรวมถึงผลิตภัณฑเนื้อหมัก (Cured Meat) ท่ีขาดการควบคุมการผลิตท่ีดี ไนเตรตและ
ไนไตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสี และกล่ินท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเนื่องจากไนไตรต
สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผาน
ความรอนสีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนั้นมีคุณสมบัติปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมัน
จึงชวยปองกันไมใหเกิดกล่ินท่ีไมพึงประสงคจากปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก 
 4) กรดอะซิติก เปนของเหลวท่ีไมมีสี หรือของแข็งท่ีเปนผลึกเปนผงผลึกสีขาวหรือเม็ด 
สารกันบูดชนิดนี้มีอยูมากมาย เชน มัสตารด ซอส vinaigrette ผักและผลไม กระปอง ปลากระปอง 
ขนมปง ชีสมอสซาเรลลา ชีสครีม พุดดิ้งและอาหารทารก 
 5) กรดโพรพิโอนิก มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือรามากกวาในแบคทีเรียและไมมี
ผลตอการปรากฏตัวของยีสต จึงนิยมใชกันท่ัในผลิตภัณฑเบเกอร่ีแบบตาง ๆ ที่บรรจุไวแลว ซ่ึงเปน
ตัวยับยั้งเช้ือราท่ีมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังปองกันไมใหเกิดการพัฒนาผิดปกติของแบคทีเรีย
บาซิลลัส (Bacillus) 
 6) สารปฏิชีวนะ การใชสารสารปฏิชีวนะในการเก็บรักษาอาหารยังเปนปญหาท่ีสามารถ
นําไปสูการพัฒนาจุลินทรียท่ีทนไดโดยมีผลในเชิงลบ สําหรับไนซิน (Nisin) และไพมาริซิน (Pimaricin) 
หรือที่เรียกวา นาตามัยซิน (Natamycin) ถูกใชเปนสารกันบูดในอาหาร ซ่ึงไนซิน (Nisin) มีความสําคัญ
เปนสารกันบูดพอลิเพปไทด (Polypeptide) ท่ีใชงานตามธรรมชาติในแบคทีเรียแกรมบวก หรือ 
Gram-Positive (Lactic Acid Bacteria, Streptococci, Bacilli และแบคทีเรียที่ไมใชออกซิเจน) 
(Suganthi et al., 2012) ไนซิน (Nisin) มักใชในชีสแข็งและการผลิตชีสท่ีผานการประมวลผล
โดยเฉพาะอยางยิ่งเพ่ือปองกันราสีขาว และการหมักแบบบิวทิริก นอกจากนี้การเพิ่มไนซิน (Nisin) 
ลงในผักกระปองชวยใหสามารถใชเง่ือนไขในการฆาเช้ือไดอยางออนโยน  

จากการคนควางานวิจัยและการตรวจสอบเบื้องตนกับกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข พบวา สารกันบูดท่ีนิยมใชในอาหารแชแข็ง ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
ไนเตรต และไนไตรต ขอบเขตของสารนิพนธเลมนี้จึงมุงเนนไปที่สารกันบูด 4 ชนิดนี้เทานั้น 
 
2.3 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดเบนโซอิค (Benzoic acid) 

กรดเบนโซอิค หรือท่ีเรียกวา Benzenecarboxylic Acid, Benzeneformic Acid, Benzenemethonic 
Acid, Carboxybenzene เปนสารกันบูดท่ีเปนสารประกอบอะโรมาติกแอซิด (Aromatic Acid) สามารถ
ผลิตไดจากการออกซิไดซเบนซาลดีไฮดดวยอากาศท่ีอุณหภูมิหองไดเปนเปอรเบนโซอิก และออกซิไดซ
เบนซาลดีไฮด และเปอรเบนโซอิกตอจนไดเปนกรดเบนโซอิค จําหนายในรูปผงผลึกหรือเปนเกล็ด 
สีขาว เหมาะที่จะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดสูง หรือมีความเปนกรด-ดางตํ่า ตัวอยางเชน 
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เคร่ืองดื่มชนิดตาง  ๆทั้งชนิดท่ีอัดและไมอัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานชนิดตาง  ๆน้ําผลไม เคร่ืองดื่ม
ที่มีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ แยม เยลลี่ ผักดอง ผลไมดอง น้ําสลัด ฟรุตสลัด และเนยเทียม 
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียซ่ึงมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอต 
จะไปทําใหกระบวนการแทรกซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกติไป ในขณะเดียวกัน
จะยับยั้งการสรางเอนไซมบางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารง
ชีพของจุลินทรียทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได (เสาวภา ชูมณี, 2552)   

สารกันเสียในกลุมเบนโซเอต ไดแก กรดเบนโซอิค (Benzoica Acid – INS210), โซเดียม
เบนโซเอต (Sodium Benzoate - INS211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (Potassium Benzoate - INS212) 
และ แคลเซียมเบนโซเอต (Calcium Benzoate - INS213) 

2.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
สูตรทางเคมี: C6H5COOH 
น้ําหนกัโมเลกลุ: 122.12 g mol−1 
สถานะ: ผลึกของแข็ง รูปเข็มหรือเกล็ด 
สี: สีขาว 
กล่ิน: ไมมีกล่ินหรือมีกล่ินฉุนออนๆ 
จุดหลอมเหลว: 122 องศาเซลเซียส 
จุดเดือด: 249 องศาเซลเซียส 
ความถวงจําเพาะ: 1.32 g/cm3 
จุดลุกติดไฟไดเอง: 570 องศาเซลเซียส 
ความสามารถในการละลายท่ี 21 องศาเซลเซียส: 0.1–1 ในน้ํา (กรัม/100 มล.) 
ละลายไดดใีนคลอโรฟอรม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค  
 
ท่ีมา:  วีรยา การพานิช (2561) 
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2.3.2 ผลกระทบทางสุขภาพ 
อันตรายท่ีจะไดรับจากกรดเบนโซอิคนั้น จากการศึกษาทดลอง พบวา ความเปนพิษของ

กรดเบนโซอิคจัดอยูในประเภทพิษปานกลาง ถาไดรับในปริมาณนอยจะไมทําใหเกิดการสะสมขึ้น
ในรางกาย เนื่องจากรางกายมีกลไกในการขจัดความเปนพิษของกรดเบนโซอิค โดยกรดเบนโซอิค
รวมกับโคเอนไซมเอ (Coenzyme A) ทําใหเกิด เบนโซอิลโคเอนไซมเอ (Benzoyl Coenzyme A) 
โดยมีเอนไซมซินทีเทส (Synthetase) เปนตัวเรง จากนั้นปฏิกิริยาเบนโซอิลโคเอนไซมเอรวมกับกลัยซีน 
(Glycine) ทําใหเกิดกรดฮิพพิวริก (Hippuric Acid) โดยมีเอนไซมเอซิลทรานเฟอรเรส (Acyltransferase) 
เปนตัวเรงปฏิกิริยา แลวขับถายออกทางปสสาวะ กรดเบนโซอิคสวนที่เหลือจะรวมตัวกับกรด 
กลัยคิวโรนิก (Glycuronic Acid) เปนกรดเบนโซอิลกลัยคิวโรนิก (Benzoyl Glycuronic Acid) แลว
ขับออกทางปสสาวะ โดยปกติการขับกรดฮิพพิวริกจะออกทางปสสาวะประมาณ 1.0 – 2.5 กรัม/วัน 
จากกรดเบนโซอิคท่ีบริโภคเขาไป 0.7 – 1.7 กรัม/วัน แตหากไดรับในปริมาณท่ีสูงมากแลวรางกาย
ขจัดออกไมหมด อาจทําใหเกิดอาการคล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย อาการเลือดตกใน อัมพาต 
ทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลงหรืออาจสงผลถึงข้ันพิการได และถาไดรับเกิน 
500 มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจเสียชีวิตได  

อีกหนึ่งขอควรระวังสําหรับอาหารท่ีใสกรดเบนโซอิค คือ กรดเบนโซอิคนี้ สามารถทํา
ปฏิกิริยากับ Ascorbic Acid (Vitamin C) แลวให Benzene ซ่ึงจัดเปนสารกอมะเร็ง นอกจากนี้ยังพบวา
ผูที่แพ อาจเกิดอาการเจ็บในชองทอง หรือเกิดอาการคล่ืนเหียนอาเจียนหลังการบริโภคอาหารปนเปอน
กรดเบนโซอิค (นฤมล วชิรปทมา และ ชลชญา มะลิแยม, 2553)  
 

 
 

ภาพท่ี 2.3 ปฏิกิริยาของกรดเบนโซอิคเม่ือเขาสูรางกาย  
 
ท่ีมา:  Siamchemi 
  

กรดเบนโซอิคสงผลทําใหเกิดพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) ซ่ึงเปนการท่ีคนหรือสัตว
แสดงอาการปวยหลังไดรับพิษเพียงคร้ังเดียว หรือหลายคร้ังภายใน 24 ชั่วโมง อาการความเปนพิษมาก 
หรือนอยข้ึนกับชนิดของสารพิษปริมาณที่ไดรับระยะเวลาท่ีไดรับสารพิษและชองทางการไดรับ เชน 
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โดยการกิน โดยการสัมผัสทางผิวหนัง โดยการฉีดเขาเสนเลือด หากไดรับพิษรุนแรง อาจทําให
เสียชีวิตได การทดสอบพิษเฉียบพลันของสารจะใชวิธีการหา LD50 ของสารนั้น ๆ LD50 (Median 
Lethal Dose) เปนคาขนาดของสารท่ีใหเขาไปในสัตวทดลองแลว ทําใหสัตวทดลองตายคร่ึงหนึ่งของ
จํานวนสัตวทดลองท่ีไดรับสารนั้น โดยปกติคา LD50 ไมไดเปนคาท่ีแนนอนตายตัวในการกําหนด
ความเปนพิษของสาร เพราะสารตัวเดียวกัน ถาทําการศึกษาหาคา LD50 นี้ข้ึนอยูกับ Species และ Strain 
ของสัตวทดลองท่ีเลือกใช อายุ เพศ และชนิดของการทดลอง จุดประสงคท่ีสําคัญของการศึกษาคา 
LD50 คือตองการศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนแบบเฉียบพลัน (Acute Toxicity) ในสัตวทดลอง 
ซ่ึงแสดงผลการศึกษาท่ีผานมาดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงคา LD50 ของกรดเบนโซอิคจากการศึกษาตาง ๆ 
 
ประเภทสัตวทดลอง ชองทางท่ีไดรับสาร LD50 (mg/kg bw) Reference 

หน ู ปาก 2,000 – 2,500 Ignat'ev (1965) 
หน ู ปาก 3,040 Bio-Fax (1973) 

หนูขาว ปาก 1,940 – 2,263 
McCormick (1974); 

Abe et al. (1984) 
 

อาการของพิษเฉียบพลันอาจมีความแตกตางตามการไดรับเมื่อในระดับพิษอยางออน 
ปานกลางและรุนแรง ซ่ึงอาการของพิษอยางออน ไดแก วิงเวียน ปวดศีรษะ หมดเร่ียวแรง ตาพรา 
กระสับกระสาย เหง่ือออก คล่ืนไส ทองเดิน เบ่ืออาหาร น้ําหนักลด กระหายน้ํา ปวดตามขอ มีผ่ืน
คันตามผิวหนัง เคืองตา แสบตา ระคายจมูก และระคายคอ อาการของพิษปานกลาง ไดแก คล่ืนไส 
ทองเดิน น้ําลายฟูมปาก กระเพาะอาหารบีบเกร็ง เหง่ือออกมาก มือส่ัน กลามเนื้อทํางานไมประสานกนั 
กลามเนื้อบิดเกร็ง ตาพราจัด หายใจลําบาก ชีพจรเตนเร็ว ผิวหนังรอนแดง หรือเปนสีเหลือง และ
อาการของพิษรุนแรง ไดแก หายใจถ่ีเร็ว อาเจียน กลามเนื้อบิดเกร็ง บังคับไมได มานตาหร่ีเล็ก ชัก 
หายใจไมออก หมดสติ 
 
2.4 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดซอรบิค (Sorbic acid) 

กรดซอรบิค หรือเรียกวา 2, 4-กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีคา pKa 
เทากับ 4.76 มีคุณสมบัติตานเช้ือจุลินทรีย ปองกันการเจริญของยีสต รา และ แบคทีเรีย นิยมใชเปน
วัตถุกันเสียในอาหารประเภท แยม เยลล่ี ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม ผลไมดอง ผลไมแหง เนยเทียม โดยใช
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ในรูปของเกลือ เพราะละลายน้ําไดดีกวา เนื่องจากคา pH ที่เหมาะสําหรับการตานจุลินทรียคือ ต่ํากวา 
pH 6.5 จึงมีการใชกรดซอรบิคท่ีความเขมขน 0.025 - 0.10%    

สารกันเสียในกลุมซอรเบต ไดแก กรดซอรบิค (Sorbic Acid – INS200), โซเดียมซอรเบต 
(Sodium Sorbate - INS201), โพแทสเซียมซอรเบต (Potassium Sorbate - INS202) และ แคลเซียม
ซอรเบต (Calcium Sorbate - INS203) 

2.4.1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
สูตรทางเคมี: C6H8O2 
น้ําหนกัโมเลกลุ: 112.13 g mol−1 
สถานะ: ของแข็ง 
สี: ไมมีสี 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 
จุดหลอมเหลว: 135 องศาเซลเซียส 
จุดเดือด: 288 องศาเซลเซียส 
pKa: 4.76 ที่ 25 องศาเซลเซียส 
ความสามารถในการละลายน้ํา: 1.6 g/l ที่ 20 องศาเซลเซียส 

 

 
 
ภาพท่ี 2.4 สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค  
 
ท่ีมา:  MP Biomedicals  
 

2.4.2 ผลกระทบทางสุขภาพ 
หากไดรับในปริมาณนอย กรดซอรบิคจะถูกดูดซึมและเผาผลาญอยางรวดเร็วโดย

กระบวนการ metabolism ทีค่ลายกับกรดไขมันจึงมีพิษนอย แตหากไดรับในปริมาณสูง อาจทําให
เกิดความระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผูที่มีความไวตอสารนี้ ซ่ึงแมไดรับปริมาณตํ่า 
ก็อาจแสดงอาการเจ็บปวย (ศิรินทิพย อินทรชัย และ สมชาย สิทธิโอภากุล, 2551) 

กรดซอรบิคมีคา LD50 ระหวาง 7.4 – 10 กรัม/กิโลกรัม ซ่ึงถือวาสูง กรดซอรบิคเปนสาร
ที่ไมเสถียรและสลายตัวในดินไดเร็ว ซ่ึงในการทดลองกับสัตวพบวา คา LD50 ในหนูทดลองท่ีไดรับ



15 

กรดซอรบิคทางปาก เทากับ 7,360 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงมีอาการระคายเคืองของเยื่อเมือกในปาก, 
หลอดลม, หลอดอาหาร และระบบทางเดินอาหาร (Erich & Nico, 2000) เม่ือพิจารณาปริมาณที่ใช
ในอุตสาหกรรมอาหารกรดซอรบิคชพบวาไมปรากฏผลขางเคียงท่ีเกี่ยวของ อยางไรก็ตามไดอธิบาย
ถึงอาการแพท่ีสามารถพบไดในรูปของอาการลมพิษ (Voss, 2002; Abdulmumeen et al., 2012) อยางไร
ก็ตามเนื่องจากกรดซอรบิคจะถูกเผาผลาญดวยกรดไขมันบางชนิด 

 
2.5 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับไนเตรตและไนไตรต (Nitrate and Nitrite) 

ไนเตรตและไนไตรต หรือคนท่ัวไปเรียกวา “ดินประสิว” เปนสารกันบูดท่ีอยูในรูปของ
โพแทสเซียมไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรต มีหนาท่ีปองกัน
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสารพิษท่ีมีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย คือ คลอสติเดียม
โบทูลินัม (Clostridium Botulinum) (Vidua-Martos et al., 2009) ซ่ึงเจริญไดดีในสภาวะไมมีอากาศ 
จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปองหรือถุงสุญญากาศรวมถึงผลิตภัณฑ
เนื้อหมักที่ขาดการควบคุมการผลิตที่ดี ไนเตรตและไนไตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสีและกล่ินท่ี
พึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากไนไตรตสามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุ 
สีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผานความรอนสีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติ
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันจึงชวยปองกันไมใหเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงคจาก
ปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก ซ่ึงเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีมีสวนประกอบของไขมันสูง 
ดังนั้นหลายประเทศรวมท้ังประเทศไทยจึงอนุญาตใหใชเกลือไนไตรตและเกลือไนเตรตเปนวัตถุ
เจือปนอาหารในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อหมัก เชน แฮม ไสกรอกกุนเชียง (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559) 

สารกันเสียในกลุมไนเตรตและไนไตรต ไดแก โพแทสเซียมไนเตรต (Potassium Nitrate – 
INS252), โพแทสเซียมไนไตรต (Potassium Nitrite – INS249), โซเดียมไนเตรต (Sodium Nitrate – 
INS251) และ โซเดียมไนไตรต (Sodium Nitrite – INS250) 

2.5.1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
 2.5.1.1 Potassium nitrite  

สูตรเคมี: KNO2 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาวหรือเหลืองออน 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 
น้ําหนกัโมเลกลุ: ประมาณ 85.1038 กรัม/โมล 
จุดหลอมเหลว: 440 องศาเซลเซียส 
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สมบัติการละลาย: ละลายในน้ํา (281 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 0 องศาเซลเซียส หรือ 
413 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 100 องศาเซลเซียส) 

ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 
LD50 เทากับ 3015 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 

 2.5.1.2 Potassium nitrate 
สูตรเคมี: KNO3 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาว 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน หรือมีกล่ินจาง ๆ 
น้ําหนกัโมเลกลุ: ประมาณ 101.103 กรัม/โมล 
จุดหลอมเหลว: 334 องศาเซลเซียส 
สมบัติการละลาย: ละลายในน้ํา (13.3 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 0 องศาเซลเซียส, 36 

กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 25 องศาเซลเซียส หรือ 247 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 100 องศาเซลเซียส) 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 1901 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 

LD50 เทากับ 3750 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 
 2.5.1.3 Sodium nitrite 

สูตรเคมี: NaNO2 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาวหรือเหลืองออน 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 
น้ําหนกัโมเลกลุ: ประมาณ 69 กรัม/โมล 
จุดหลอมเหลว: 271 องศาเซลเซียส 
สมบัติการละลาย: ละลายในนํ้า (82 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 20 องศาเซลเซียส) 

แตกตัวไดดีท่ี pH ต่ํา 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 180 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 

LD50 เทากับ 178 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 
 2.5.1.4 Sodium nitrate 

สูตรเคมี: NaNO3 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาว 
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กล่ิน: ไมมีกล่ิน หรือมีกล่ินจาง ๆ 
น้ําหนกัโมเลกลุ: ประมาณ 84.9947 กรัม/โมล 
จุดหลอมเหลว: 308 องศาเซลเซียส 
สมบัติการละลาย: ละลายในน้ํา (92.1 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 25 องศาเซลเซียส หรือ 

180 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 100 องศาเซลเซียส) 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 2680 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (oral rabbit) 

LD50 เทากับ 1267 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (oral rat) 
 

 
 
ภาพท่ี 2.5 สูตรโครงสรางของไนเตรตและไนไตรต  
 
ท่ีมา: Health line 
 

2.5.2 ผลกระทบทางสุขภาพ  
ไนเตรตและไนไตรตทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยเฉพาะผูท่ีมีปฏิกิริยาตอบสนอง

ไวตอสารนี้เปนพิเศษ จะมีอาการคล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองรวง อุจจาระเปนเลือด และปวดศีรษะ 
ไนไตรตสามารถทําปฏิกิริยายากับเอมีน (Amine) ในอาหารกลายเปนสารกอมะเร็งที่รายแรง 
คือ ไนโตรซามีน (Nitrosamine) ซ่ึงทําใหเกิดมะเร็งตับ กระเพาะอาหาร และหลอดอาหาร ในป ค.ศ.
2006 The International Agency for Research on Cancer (IARC) เปนองคการวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติ
สรุปวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตภายใตสภาวะท่ีทําใหเกิดสารประกอบไนโตรซามีนในรางกาย
นาจะกอมะเร็งในมนุษย (Group 2A carcinogen) ขอมูลลาสุดจากผลการศึกษาที่พบวา การบริโภค
เนื้อสัตวแปรรูปวันละ 50 กรัมจะเพิ่มความเส่ียงของโอกาสเกิดมะเร็งลําไสใหญรอยละ 18 จากผล
การศึกษาความสัมพันธการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปกับการกอมะเร็งในคนกวา 400 รายงานวิจัยทํา
ให IARC ระบุวา “มีหลักฐานเพียงพอ” วาการกินเนื้อสัตวแปรรูปสามารถกอมะเร็งลําไสใหญจึงจัดให 
“เนื้อสัตวแปรรูป” เปนสารกอมะเร็งในมนุษย (Group 1 carcinogen) (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559) ไน
ไตรตสามารถเปล่ียนฮีโมโกลบินเปนเมทฮีโมโกลบินทําใหฮีโมโกลบินไมสามารถทําหนาท่ีขนสง
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ออกซิเจนมีผลใหเกิดสภาวะการขาดออกซิเจนในเซลลจนเกิดอาการตัวเขียว ออนเพลีย หายใจหอบถ่ี 
ปวดศีรษะ หัวใจเตน แรง อาจเกิดอาการรุนแรงจนเสียชีวิตโดยเฉพาะในเด็กเล็ก เม่ือคนไดรับไนไตรต
เขาสูรางกายในสภาวะท่ีมีความเปนกรดในกระเพาะอาหาร ไนไตรตจะถูกเปล่ียนเปนสารท่ีสามารถ
ทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนท่ีมีในอาหารประเภทเนื้อสัตวเกิดเปนสารประกอบไนโตรซามีนซ่ึง
สารกลุมนี้สวนใหญจะถูกดูดซึมเขาสูผนังลําไสอยางรวดเร็ว ผลการศึกษาความเปนพิษในสัตวทดลอง
พบวา สารประกอบไนโตรซามีนหลายชนิดจัดเปนสารกอมะเร็งและสารท่ีทําใหเกิดความผิดปกติของ
ตัวออนท่ีอยูในครรภ (National Academy of Sciences, 1981) 
 
2.6 มาตรฐานการกําหนดของวัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใชตามกฎหมาย ตองเปนวัตถุเจือปนอาหารท่ีใหใชสําหรับ 
อาหารที่ผานการประเมินความปลอดภัยแลว มีการกําหนดคาความปลอดภัยหรือคา Acceptable 
Daily Intake (ADI) ไวโดยโคเด็กซ  (Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 
Food Additives)  ซ่ึงเปนองคกรมาตรฐานอาหารระหวางประเทศภาครัฐ ดําเนินงานตามคณะกรรมการ
ผูเช่ียวชาญวาดวยวัตถุเจือปนอาหารขององคกรอาหารและการเกษตร และองคการอนามัยโลก แหง
สหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) รวมท้ังมี
การกําหนดระบบเลขรหัสสากล (International Numbering System: INS) โดยโคเด็กซ และไดประกาศไว
ในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยเร่ืองคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหาร วาวัตถุเจือปนอาหารเหลานี้ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน (Specification) ตามขอกําหนดเฉพาะ
ตามท่ีไดประกาศไว (สํานักงานอาหารและยา, 2556) 

กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2547 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2547) เพื่อกําหนดแนวทางในการควบคุมและการอนุญาตการใชวัตถุเจือปน
อาหารทั้งดานคุณภาพหรือมาตรฐานและเง่ือนไข การใชวัตถุเจือปนอาหารไว ดังนี้ 

ขอ 4 ของประกาศ ฯ กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึ่งดังนี ้
1) ตามท่ีกําหนดไวใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives  
2) ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ

อาหาร  
3) ตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะหปญหาและวินิจฉัย

ในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร โดยผูผลิตหรือผูน้ําเขาจะตองสงมอบผลการประเมินความปลอดภยั ของ
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วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น พรอมรายละเอียดขอมูลประกอบการยื่นขอตามขอ 4 (3) ของประกาศ ฯ 
มาใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณากําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและประกาศไว
ใน นประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพื่อบังคับใชตอไป 

คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร หรือ Acceptable Daily Intake (ADI) หมายถึง 
ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารท่ีสามารถรับประทานไดตลอดอายุขัย โดยมีหนวยเปน มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมน้ําหนักตัวผูบริโภคตอวัน เปนคาท่ีไดจากการนําขอมูลความเปนพิษจากการทดลองพิษวิทยา 
มากําหนดคาสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ท่ีรางกายคนสามารถยอมรับวัตถุเจือปนอาหารนั้นใน
ปริมาณดังกลาวไดหากมีการใชท่ีไมถูกตองหรือเหมาะสม อาจทําใหมีความเส่ียงตอการไดรับสารเคมี
ท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคได โดยเฉพาะหากมีการใชในปริมาณที่สูงเกินมาตรฐานแลว 
อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคท้ังในระยะส้ันและระยะยาว (สํานักคณะกรรมการอาหารและยา, 
2556) ซ่ึงระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูดในการศึกษาครั้งนี้แสดงดัง
ตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 ระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
 

สารกันบูด 
คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

(มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 
กรดเบนโซอิค 0 - 5 
กรดซอรบิค 0 - 25 
ไนเตรต 0 - 3.7 
ไนไตรต 0 - 0.07 

 
ท่ีมา: Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
 
2.7 วิธีการเลือกรับประทานอาหารอยางปลอดภัย 

เนื่องจากการบริโภคอาหารท่ีใสสารกันบูดเปนเวลานาน อาจสงผลเสียตอสุขภาพรางกาย
ท้ังในระยะยาว และ ระยะส้ัน จึงมีความจําเปนท่ีผูบริโภคควรคํานึงถึงอาหารท่ีบริโภคเขาไปในแตละวัน 
ดังนี้ (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, ม.ป.ท) 

1. ไมควรบริโภคอาหารปรุงแตงท่ีเติมสารกันบูดเปนประจําทุกวัน โดยเฉพาะอาหารที่ไมรูวา
ใสสารกันบูดปริมาณเทาไร 
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2. ไมควรบริโภคหรือหลีกเล่ียงอาหารแปรรูปท่ีไมทราบท่ีมา และสวนประกอบ 
3. เพื่อใหเปนการปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ควรเลือกผลิตภัณฑท่ีแสดงบนฉลากวา “ไมใช

วัตถุกันเสีย” หากพบวา “ใชวัตถุกันเสีย” บริษัทผูผลิตควรมีการพิมพกํากับบนฉลาก ถึงปริมาณท่ีใช
เปนไปตามขอกําหนด 

4. ควรเลือกซ้ือผลิตภัณฑอาหารท่ีมีเคร่ืองหมายอย. 
5. ควรบริโภคอาหารหลากหลายชนิดหมุนเวียนกันไป โดยเลือกบริโภคอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบ

สดสะอาด ใหบอยยิ่งข้ึน 
6. การซ้ือวัตถุดิบสดจากธรรมชาติมาประกอบอาหารเอง จะทําใหม่ันใจไดวา อาหารที่บริโภค

นั้น มีวัตถุกันเสียเจือปนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพนอยที่สุด 
 
2.8 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2559) ไดทําการศึกษาประเมินความเสี่ยงของกรด
เบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารท่ีบริโภคประจําวันของคนไทยและส่ือสารขอมลูแกสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาของไทยและคณะกรรมาธิการอาหาร- ระหวางประเทศ (CODEX) เพื่อ
ใชพิจารณาปรับแกไขมาตรฐานใหเหมาะสมและปลอดภัย วิธีการประเมินความเส่ียงศึกษาใน 2 ข้ันตอน 
ปริมาณการไดรับสัมผัสประเมินไดจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคท่ีตรวจพบในอาหาร 
รวมกับปริมาณการบริโภคและการอธิบายลักษณะความเส่ียงดําเนินการโดยเปรียบเทียบปริมาณการ
ไดรับสัมผัสกับคา ADI ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) กําหนด 
การศึกษาน้ีไดดําเนินการในป พ.ศ. 2554 - 2555 โดยเก็บตัวอยางอาหารและขอมูลปริมาณการบริโภค 
แบบ Duplicate Portion จาก 400 ครัวเรือนใน 4 ภาคเปนเวลา 4 วัน รวมตัวอยางอาหารทั้งหมด 
1,600 ตัวอยางวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารโดยใชเทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) ผลการตรวจวิเคราะหพบกรดเบนโซอิคในอาหาร
รอยละ 89.8 ปริมาณเฉล่ียเทากับ 36.8 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ท่ีระดับ 97.5 percentile เทากับ 131.1 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกรดซอรบิคตรวจพบรอยละ 12.0 ปริมาณเฉล่ียเทากับ 2.1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ท่ีระดับ 97.5 percentile เทากับ 20.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือนํามาคํานวณรวมกับขอมูล
ปริมาณการบริโภคเฉล่ีย 1,506 กรัมตอคนตอวัน แลวพบคนไทยไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิคจากอาหารที่บริโภคประจําวันเปนปริมาณเฉล่ียเทากับ 55.4 มิลลิกรัมตอคนตอวัน และ 
3.2 มิลลิกรัมตอคนตอวัน คิดเปนรอยละ 20.5 และ 0.2 ของคา ADI และที่ระดับการบริโภค 97.5 
percentile ไดรับเทากับ 93.3 มิลลิกรัมตอคนตอวัน และ 5.32 มิลลิกรัมตอคนตอวัน คิดเปนรอยละ 
34.5 และ 0.4 ของคา ADI ตามลําดับ ซ่ึงอธิบายลักษณะความเส่ียงเปนภาพรวมไดวาคนไทยยังคง 
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ปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคท่ีไดรับจากการบริโภคอาหารเน่ืองจากปริมาณ
การไดรับสัมผัส ต่ํากวาคา ADI ท่ี JECFA กําหนด 

ศรวนีย มณีรัตน และเฉลิมพร ทองพูน (2560) ไดทําการศึกษาวิเคราะหหาปริมาณกรด
ซาลิไซลิก กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ในเคร่ืองดื่มน้ําผลไมท่ีมีจําหนายในรานคาท่ัวไปดวยเทคนิค
โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง ใชคอลัมน C18 (Luna 5 μm C18 100A ; 150 x 4.6 mm; 
Length x I.D.) แอมโมเนียมอะซิเตตบัฟเฟอร 0.01 โมลาร คาพีเอช 5.0 กับเมทานอล เปนเฟสเคล่ือนท่ี
ในอัตราสวน 60:40 โดยปริมาตรอัตราการไหล 1 มิลลิลิตรตอนาที ระบบตรวจวัดชนิดโฟโตไดโอดเอเรย 
วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร ปริมาตรสารท่ีฉีด 20 ไมโครลิตร ท่ีอุณหภูมิ
คอลัมน 40 องศาเซสเซียส ชวงความเปนเสนตรงของกรดซาลิไซลิก กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในชวง 0.05 – 100ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร มีคาสัมประสิทธ์ิของความสัมพันธเทากับ 0.9996, 0.9999 
และ0.9998 ตามลําดับ จากการวิเคราะหหาปริมาณสารท้ังสามชนิดในตัวอยางเคร่ืองดื่มน้ําผลไมจํานวน 
27 ตัวอยาง พบวา กรดซาลิไซลิกรอยละ 25.93 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิครอยละ 18.52 และ 3.70 
ตามลําดับ กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว คือ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม และกรดซาลิไซลิกเปนวัตถุท่ีหามใชใน
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เวณกิา เบ็ญจพงษ และคณะ (2555) ไดทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงการไดรับ
กรดเบนโซอิคจากการบริโภคอาหารของคนไทยตามปริมาณสูงสุดท่ีอนญุาตใหใชในมาตรฐานท่ัวไป
สําหรับวัตถุเจอืปนอาหารของโคเด็กซ โดยประมาณปริมาณการไดรับสัมผัสจากปริมาณสูงสุดของ
กรดเบนโซอิคในอาหารกับปริมาณการบริโภคอาหารรายบุคคลท่ีไดจากการสํารวจขอมูลบริโภค
อาหารของประเทศไทย ป พ.ศ. 2547 ประมาณความนาจะเปนของการไดรับสารกับคา Acceptable 
Daily Intake (ADI) ของกรดเบนโซอิค ซ่ึงเปนระดับปลอดภัยในการไดรับสารนั้นของมนุษยตลอด
ช่ัวอายุ พบวาการไดรับกรดเบนโซอิคของประชากรไทย จากการบริโภคอาหารท้ังหมดท่ีระดับเฉลี่ย
มีคาสูงกวา ADI (รอยละ 125 ของ ADI) ในกลุมอายุ 3 - 5.9 ป และ 6 - 18.9 ป มีคารอยละ 224 และ 
150 ของ ADI ตามลําดับ แสดงวาหากใชกรดเบนโซอิคในทุกกลุมอาหาร ตามมาตรฐานวัตถุเจือปน
อาหารของโคเด็กซ จะทําใหเด็กและวยัรุนมีความเส่ียงตอเนื่องเปนเวลานานมีผลตอการทํางานตับ
และไต การบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทน้ําหวานอัดกาซท่ีระดับการบริโภคสูง (เปอรเซ็นไทลท่ี 97.5) 
ในกลุมผูบริโภคอาหารรายการน้ีเทานัน้จะทําใหประชากรอายุ 3 - 5.9 ป และ 6 - 18.9 ป ไดรับกรด
เบนโซอิครอยละ 144 และ 96 ของ ADI ตามลําดับ ดังนั้นควรปรับลดปริมาณสูงสุดท่ีเสนอใน
มาตรฐานน้ีลงในหมวดอาหารท่ีทําใหเดก็และวัยรุนไดรับกรดเบนโซอิคปริมาณสูง โดยเฉพาะน้ําหวาน
อัดกาซ ขนมอบ ผักและผลไมแปรรูป  
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อุไรวรรณ เต็มแกว และวริพสัย อารีกุล (2555) ไดทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงของ
กรดเบนโซอิคในการบริโภคขนมเยลล่ีท่ีวางจําหนายในตลาดเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
นํามาวิเคราะหหาปริมาณกรดเบนโซอิค ดวยวิธีลิควิดโครมาโตกราฟสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography, HPLC) โดยวิเคราะหเยลล่ีท้ังหมด 58 ตัวอยาง จาก 23 ยีห่อ 11 แหลงผลิต 
จากผลการศึกษาพบวา กรดเบนโซอิคและเกลือของกรดเบนโซอิคเปนวัตถุกันเสียชนดิหลักท่ีพบใน
ผลิตภัณฑเยลล่ี (รอยละ 86.21) และพบวา มีผลิตภัณฑเยลล่ีจํานวน 16 ตัวอยาง ท่ีใชกรดเบนโซอิค
เกินมาตรฐานท่ีกําหนด เม่ือพิจารณาถึงปริมาณการไดรับสัมผัสสารทางการบริโภค แสดงใหเห็นวา 
ชวงอายุเด็ก 0 – 3 ป ท่ีมีระดับการไดรับสัมผัสสูง (97.5 เปอรเซ็นตไทล) หากบริโภคเยลล่ีเพียงยี่หอเดยีว 
ท่ีมีความเขมขนของกรดเบนโซอิคเทียบเทาระดับสูงสุดท่ีตรวจพบมีโอกาสเส่ียงทําใหเกิดอาการลมพษิ 
และโรคหืดหอบ เปนตน สวนการบริโภคผลิตภัณฑเยลล่ีของเด็กอายุตั้งแต 3 – 9 ป ควรอยูภายใต
การควบคุมดูแลของผูปกครอง นอกจากนั้นผูบริโภคกลุมวัยรุนและวยัทํางาน (9 – 35 ป) ควรระมัดระวัง
ในการบริโภคและไมควรบริโภคเกิน 3 และ 5 หนวยบริโภค (ขนาด 25 กรัม) ตอวัน สําหรับอายุ 9 – 16 ป 
และ 16 – 35 ป ตามลําดับ 

พัจนภา วงษาพรหม และคณะ (2552) ไดทําการศึกษาประเมินความเส่ียงของการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค จากการบริโภคเคร่ืองแกงเผ็ด ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานคร 
และสุพรรณบุรี โดยเก็บตัวอยางจากตลาดสดรวม 33 ตัวอยาง โดยวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC และ
สํารวจขอมูลการบริโภคอาหารท่ีประกอบจากเคร่ืองแกงเผ็ดโดยใชแบบสอบถามความถ่ีในการบริโภค
อาหาร พบวามีการใชกรดเบนโซอิคมากกวากรดซอรบิค โดยพบกรดเบนโซอิครอยละ 52 และกรด
ซอรบิครอยละ 18 ของตัวอยางท้ังหมด กรดเบนโซอิคท่ีพบอยูระหวาง 8.23 – 5,477.48 มก.ตอกก. 
ซึ่งถือวาเกินจากปริมาณที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแนะนําสูงสุดที่ 1,000 มก.ตอกก. 
ในขณะท่ีกรดซอรบิคพบท่ี 25.94 มก.ตอกก. จึงสรุปไดวาการบริโภคแกงเผ็ดไมนากอความเส่ียงตอ
การไดรับกรดซอรบิค แตมีความเส่ียงไดรับกรดเบนโซอิค 

Peng et al. (2015) ไดทําการศึกษา Meta-Analysis เกี่ยวกับการบริโภคอาหารของไนเตรต 
ไนไตรตและไนโตรซามีนท่ีมีความเส่ียงตอโรคมะเร็งกระเพาะอาหารโดยการประเมินความสัมพันธของ
งานวิจัยเชิงปริมาณ บทความที่เกี่ยวของไดรับการทบทวนวรรณกรรมอยางมีระบบของฐานขอมูล PubMed 
และ Embase กอนเดือนสิงหาคม 2015 มีท้ังหมด 22 บทความประกอบดวย 49 การศึกษา - 19 การศึกษา
เกี่ยวกับไนเตรต 19 การศึกษาเกี่ยวกับไนไตรตและ 11 การศึกษาเกี่ยวกับ N-nitrosodimethylamine 
(NDMA) ไดสรุปความเส่ียงของโรคมะเร็งกระเพาะอาหารในกลุมท่ีสูงท่ีสุด เม่ือเทียบกับคาต่ําสุด พบวา 
ปริมาณไนเตรตในอาหาร เทากับ 0.80 (95% CI 0.69-0.93) ไนไตรตเทากับ 1.31 (95% CI 1.13 - 1.52) 
และ NDMA เทากับ 1.34 (95% CI 1.02-1.76) (p-value ของการตรวจสอบความแตกตางของแตละ
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งานวิจัย เทากับ 0.015, 0.013 และ < 0. 001 ตามลําดับ) การศึกษาแหลงท่ีหลากหลายของการตรวจสอบ 
ความแตกตางของแตละงานวิจัยท้ังไนเตรตและไนไตรต พบวาการตรวจสอบความแตกตางของ
แตละงานวิจัยของ NDMA ไมสามารถกําจัดไดอยางสมบูรณโดยการวิเคราะหแบบช้ันภูมิ แมวาจะ
มีความสัมพันธของการศึกษาอยางมีนัยสําคัญในการศึกษารูปแบบ Case-control แตการศึกษารูปแบบ 
Cohort ยังคงมีแนวโนมท่ีเล็กนอย การวิเคราะหการตอบสนองตอตัวช้ีวัดพบวาผลลัพธมีความใกลเคียงกัน 
การบริโภคไนไตรตในปริมาณสูงมีความสัมพันธกับความเส่ียง ท่ีลดลงในการเปนมะเร็งกระเพาะอาหาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณการบริโภคไนไตรต และ NDMA มีความเส่ียงท่ีเพิ่มข้ึนใน
การเปนโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร  

Mina et al. (2017) ไดทําการศึกษาผลขางเคียงและประโยชนของไนเตรต และไนไตรต
ในน้ําดื่มและอาหารท่ีมีผลตอสุขภาพ โดยทบทวนบทความและงานวิจัยท่ีตีพิมพภาษาอังกฤษในชวงป 
ค.ศ. 1950 - 2016 ใชคําสําคัญวา “ไนเตรต” “ไนไตรต” “น้ํา” “อาหาร” และ “ผลกระทบตอสุขภาพ” 
ท่ีเรียกคนจากฐานขอมูล Medline, Scopus, Pub Med และฐานขอมูลขอมูลทางวิทยาศาสตร (SID) 
ผลการศึกษาพบวาการบริโภคน้ําดื่มและอาหารท่ีมีไนเตรตและไนไตรตในปริมาณสูงอาจเปนสาเหตุ
ของโรค เชน มะเร็ง ภาวะเมทฮีโมโกลบินในเลือด การขยายตัวของตอมไทรอยด และโรคเบาหวาน 
ผลกระทบเชิงบวกของไนเตรตและไนไตรตในความเขมขนตํ่าสามารถปองกันผลกระทบตอระบบ
หัวใจและหลอดเลือด ควบคุมความดันโลหิต ดังนั้นความเขมขนท่ีแตกตางกันของไนเตรตและไนไตรต 
มีผลดีตอสุขภาพของมนุษย ซ่ึงควรมีการตรวจสอบกําหนดมาตรฐานเพ่ิมเติม และระดับของพารามิเตอร
ท่ีใชในน้ําดื่ม 

Javanmardi (2015) ไดทําการศึกษาการกําหนดระดับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในน้ําอัดลม นม ซอสมะเขือเทศ และขนมปงโดยใชการสกัด liquid-liquid microextraction ควบคูไปกับ 
HPLC ในประเทศอิหราน ตัวอยางจํานวน 54 ตัวอยาง รวมท้ังเคร่ืองดื่ม 15 ชนิด นมท่ีอุณหภูมิสูงพิเศษ 
15 ช้ิน ซอสมะเขือเทศซอส 15 ซอสมะเขือเทศ และขนมปง 9 ตัวอยาง มาวิเคราะหดวยโครมาโตก
ราฟเหลวท่ีมีประสิทธิภาพสูงพรอมการตรวจจับรังสี UV ผลการวิเคราะหพบวา ตัวอยางจํานวน 50 
ตัวอยาง (92.5%) มีกรดเบนโซอิคต้ังแต 3.5 ถึง 1520 ไมโครกรัมตอลิตร ในขณะท่ีกรดกรดซอรบิค
ถูกตรวจพบตัวอยางจํานวน 29 ตัวอยาง (50.3%) ในชวง 0.8 และ 2305 �gmL⁻ ¹ ชวงจํากัดของ
การตรวจหา และชวงจํากัด ของปริมาณสําหรับกรดเบนโซอิคพบวามีคาเทากับ 0.1 และ 0.5 μgmL⁻¹ 
ตามลําดับ และกรดซอรบิคเทากับ 0.08 และ 0.3 μgmL⁻¹ ตามลําดับ สรุปไดวากรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิคถูกใชอยางแพรหลายในผลิตภัณฑอาหารของประเทศอิหรานและสารกันบูดเหลานี้ยัง
ถูกมองวาปลอดภัยและมีประโยชนในการรักษาคุณภาพอาหารใหคงทน 



 
 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินงานวิจัย 

 
งานศึกษาคนควาอิสระน้ีเปนงานวิจัยข้ันปฐมภูมิ (Primary Reserach) โดยเปนการศึกษาวิจัย

เชิงทดลอง (Primary Research) เพื่อวิเคราะหหาปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค 
(Benzoic Acid) กรดซอรบิค (Sorbic Acid) ไนเตรต (Nitrate) และไนไตรต (Nitrite) ในอาหารกลอง 
พรอมรับประทานชนิดแชแข็ง ท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
 
3.1 การเก็บตัวอยาง 

จากการสํารวจฉลากบนอาหารแชแข็ง พบวามีการแสดงวัตถุเจือปนอาหารในรูปแบบของ 
INS (International Numbering System for Food Additives) ซ่ึงอาหารแชแข็งบางชนิดมีสารกันบูด
เปนสวนประกอบ ดังภาพดานลาง 
 

 
 
ภาพท่ี 3.1  แสดงรายช่ืออาหารแชแข็งพรอมวัตถุเจือปนอาหาร 
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เนื่องจากงานวจิัยนี้ มีจุดประสงคตองการศึกษาหาปริมาณสารกันบูดในอาหารแชแข็ง 
เพื่อประเมินวาปริมาณท่ีใสนั้นเกนิกวาคา ADI (Acceptable Daily Intake) ท่ีถูกระบุไวในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เร่ืองวัตถุเจอืปนอาหารหรือไม จึงเลือกอาหารแชแข็ง 
7 ชนิด ซ่ึงมีการระบุไวบนฉลากถึงการเจือปนของสารกันบูด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเกต็ต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู ในสวนของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ถึงแมจะไมมีการระบุถึงการเจือปนของสารกันบูด 
บนฉลาก แตเนื่องจากการปรุงเปนแบบผัดข้ีเมาคลายกับสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูท่ีมีการระบุถึงการเจือปน
ของกรดเบนโซอิค จึงคิดวานาจะนําขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมาทดสอบเชนเดยีวกัน 
 
3.2 ขั้นตอนการดาํเนินการวิจัย 

1. จัดสงตัวอยางอาหารแชแข็ง 8 ชนิด ชนิดละ 2 กลอง เพ่ือตรวจวิเคราะหปริมาณสารกันบูดท้ัง 
4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรต และไนไตรต ไปยังหองปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร 
การแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยอาหารแชแข็งเหลานี้จะถูกเก็บในกลองเก็บความเย็นระหวาง
ทางท่ีไปสง 

2. ในระยะเวลา 1 เดือนหลังจากท่ีสงตัวอยางไปตรวจล็อตแรก สงตัวอยางอาหารแชแข็งแบบเดิม
ท้ัง 8 ชนิด ชนิดละ 2 กลอง เพื่อทําการตรวจสอบปริมาณสารกันบูดซํ้า เปนคร้ังท่ี 2 

3. รอผลการตรวจวิเคราะหจากผูเช่ียวชาญ จากน้ันจึงนําผลท่ีไดมาสรุปวิเคราะหขอมูลของชนิด
อาหารที่มีสารกันบูดผสมอยู  
 
3.3 หลักการ 

3.3.1 หลักการการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหาร 
กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคถูกสกัดออกจากอาหารดวยสารละลายผสมระหวาง Methanol 

และ Acetate Buffer แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณดวยเคร่ือง HPLC – UV detector 
3.3.2 หลักการการวิเคราะหปริมาณไนเตรตและไนไตรตในอาหาร 

 ไนเตรตและไนไตรตจะถูกสกัดออกจากเนื้อสัตวและผลิตภัณฑดวยน้ํารอน และเติม 
Acetonitrile เพื่อกําจัดสารรบกวน แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณดวยเคร่ือง HPLC โดยใช Ion-Exchange 
Column และ UV detector ท่ีความยาวคล่ืน 205 nm 
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3.4 เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4.1 เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   

 3.4.1.1 เคร่ืองมือ   
1) เคร่ือง HPLC – UV detector โดยใชเคร่ืองยี่หอ Agilent รุน 1100 Series คอลัมน 

Mightysil RP-18 GP และการดคอลัมน RP-18 GP 
2) เคร่ืองช่ัง (Analytical Balance) ท่ีมีความละเอียด 0.0001 g 
3) เคร่ือง ph  mater 
4) เคร่ือง Ultrasonic Bath 

 3.4.1.2 อุปกรณ 
1) Beaker ขนาด 50, 100 และ 1,000 ml 
2) Cylinder ขนาด 500 ml 
3) Glass funnel และ กระดาษกรอง Whatman No.1 หรือเทียบเทา 
4) Pipette ขนาด 1, 2, 3, 4, 5 และ 10 ml 
5) Volumetric flask ขนาด 50, 100 และ 1,000 ml 
6) Wide neck conical flask ขนาด 150 ml 

 3.4.1.3 สารเคมี 
สารเคมีทุกชนิดไมต่ํากวาระดับ AR grade ยกเวนท่ีระบุไวและน้ํา (H2O) ท่ีใชเปนน้ํา

ปราศจากไออน (deionized water) หรือน้ํากล่ัน 3 คร้ัง ท่ีมีคา resistivity ≥ 18 MΩ-cm   
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 

 3.4.1.4 สารมาตรฐาน 
1) กรดเบนโซอิค ความบริสุทธ์ิมากกวา 99% 
2) กรดซอรบิค ความบริสุทธ์ิมากกวา 98% 

3.4.2 เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหไนเตรตและไนไตรต 
 3.4.2.1 เคร่ืองมือ 

1) HPLC-UV Detector หรือ Diode Array Detector โดยใชเคร่ืองยี่หอ Agilent 
รุน 1100 Series คอลัมน Mightysil RP-18 GP และการดคอลัมน RP-18 GP 
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2) เคร่ืองช่ัง (analytical balance) ท่ีมีความละเอียด 0.0001 g 
3) Mixer/blender 
4) Ultrasonic bath 
5) pH meter 
6) Magnetic stirrer 
7) Column: anion exchange (4.6 mm × 150 mm), packing material: polymethacrylate 

resin with a quarternary ammonium functional group, particle size of 10 μm, capacity (30 ± 3 μeq/ml) 
with a precolumn 

8) ชุดกรองตัวอยาง (sample clarification kit) และ ชุดกรองสารละลาย (solvent 
clarification kit): membrane filter (nylon, 0.2 �m, dia. 47 mm), syringe filter (nylon, 0.45 และ/หรือ 
0.2 μm, dia. 13 mm) 

9) กระดาษกรอง Whatman No.1 หรือเทียบเทา 
10) Volumetric flask ขนาด 100, 200 และ 1,000 ml 
11) Beaker ขนาด 20, 50 และ 100 ml 
12) Pipette ขนาด 1, 5, 10, 15 และ 20 ml 
13) Cylinder ขนาด 25, 50 และ 100 ml 
14) Wide neck conical flask ขนาด 150 ml 

 3.4.2.2 สารเคมี 
สารเคมีทุกชนิดใช AR grade ยกเวนท่ีระบุไวเพิ่มเติม และ H2O ใชน้ํากล่ัน 3 คร้ัง หรือ

ท่ีมีคุณภาพเทียบเคียง 
1) Acetonitrile (HPLC grade) 
2) Glycerol 
3) Lithium hydroxide anhydrous or lithium hydroxide monohydrate 
4) Boric acid (purity ≥ 99.0 %) 
5) Hydrochloric acid (1.8 M และ 0.1 M) 

5.1) 1.8 M HCl: ตวง HCl (conc.) ปริมาตร 15 ml ลงใน volumetric flask 
ขนาด 100 ml ท่ีมี H2O อยูประมาณ 50 ml แลวปรับปริมาตรใหครบดวย H2O 

5.2) 0.1 M HCl: ตวง 1.8 M HCl ประมาณ 5.6 ml ลงใน volumetric flask 
ขนาด 100 ml ท่ีมี H2O อยูประมาณ 50 ml แลวปรับปริมาตรใหครบดวย H2O 
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6) Gluconic acid solution: เจือจาง gluconic acid solution ปริมาตร 50 ml ดวย 
H2O ใน volumetric flask ขนาด 100 ml 

7) Lithium borate gluconate buffer solution 
8) สารมาตรฐาน potassium nitrate และ sodium nitrite: purity ≥ 99.0 % 

 
3.5 การเตรียมสารละลาย สารละลายมาตรฐาน และตัวอยาง 

3.5.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
 3.5.1.1 การเตรียมสารละลาย 

1) Carrez I: ละลาย potassium ferrocyanide 75 g ใน H2O ถายใส volumetric 
flask ขนาด 500 ml แลวปรับปริมาตรดวย H2O 

2) Carrez II: ละลาย Zine acetate 115 g ใน H2O ถายใส volumetric flask ขนาด 
500 ml แลวปรับปริมาตรดวย H2O 

3) 0.01 M ammonium acetate: ละลาย ammonium acetate 0.7708 g ใน H2O 
ถายใส volumetric flask ขนาด 1 L แลวปรับปริมาตรดวย H2O ถายสารละลายทีไ่ดลงใน beaker ขนาด 
1 L ปรับ pH ใหได 4.5 – 4.6 ดวย Glacial acetic acid 

4) Extracting solution – 0.01M ammonium acetate: MeOH (60:40) 
 3.5.1.2 การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

1) Stock standard solution ความเขมขน 1,000 μg/ml: ช่ังสารมาตรฐานกรด
เบนโซอิคและกรดซอรบิค ชนิดละประมาณ 0.10 g บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอนละลายดวย MeOH เล็กนอย 
ผสมรวมกันใน volumetric flask ขนาด 100 ml ปรับปริมาตรใหครบดวย extracting solution เก็บใน
ตูเย็น อุณหภูมิ 2-8 C ไมเกิน 5 วัน 

2) Working standard solution ความเขมขน 10, 20, 30 และ 50 μg/ml: ปเปต Stock 
standard solution ปริมาตร 1.0, 2.0, 3.0 และ 5.0 ml ใสใน volumetric flask ขนาด 100 ml ปรับปริมาตร 
ใหครบดวย extracting solution     
 3.5.1.3 การเตรียมตัวอยาง    

1) อาหารท่ีมีลักษณะเปนของแข็ง: สับและบดตัวอยางใหละเอียดแลวผสมตัวอยาง
จนเปนเนื้อเดียวกัน 

2) อาหารที่มีลักษณะเปนของเหลว: เขยาตัวอยางจนเปนเนื้อเดียวกนั 
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3.5.2 ไนเตรตและไนไตรต 
 3.5.2.1 การเตรียมสารละลาย 

1) ละลาย boric acid (5.4) 34 g และ gluconic acid solution (5.6) 19.6 ml ลงใน 
volumetric flask ท่ีมี H2O อยูปริมาณ 500 ml เติม lithium hydroxide anhydrous (5.3) 11 g (หรือ lithium 
hydroxide monohydrate 19.26 g) เติม glycerol (5.2) ปริมาตร 125 ml และปรับปริมาตรใหครบ 
1,000 ml ดวย H2O แลวเขยาใหเขากัน (สารละลายนี้สามารถเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 Celcius ไดนาน 
6 เดือน) 

2) mobile phase: ผสม buffer solution (5.7) ปริมาตร 17 ml และ acetonitrile 
ปริมาตร 125 ml ลงใน volumetric flask ขนาด 1,000 ml ท่ีมี H2O อยูปริมาณ 500 ml แลวปรับปริมาตร
ใหครบดวย H2O และเขยาใหเขากัน จากน้ันนํามาปรับ pH ดวย 1.8 M HCl ปรับใหได pH ประมาณ 
7.0 จากน้ันคอยๆ หยด 0.1 M HCl เพื่อปรับ pH เปน 6.5 ± 0.1 จากน้ันกรองผาน membrane filter ขนาด 
0.2 μm ชนิด nylon และ degas นาน 5 mins ในเคร่ือง Ultrasonic bath  
 3.5.2.2 การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

1) stock solution of nitrate and nitrite (2,000 μg/ml สําหรับ nitrate และ 1,000 μg/ml สําหรับ nitrite): ช่ังสารมาตรฐาน potassium nitrate 3.258 g และ sodium nitrite 1.500 g ใน 
beaker ขนาด 20 ml ละลายดวย H2O ถายลงใน volumetric flask ขนาด 1,000 ml แลวปรับปริมาตร
ใหครบดวย H2O (สารมาตรฐานผสมน้ีสามารถเก็บในตูเย็นท่ี 4 C ไดนาน 2 สัปดาห) 

2) Intermediate standard solution (200 μg/ml สําหรับ nitrate และ 100 μg/ml 
สําหรับ nitrite): ปเปต stock standard solution ปริมาตร 10 ml ลงใน volumetric flask ขนาด 100 ml 
แลวปรับปริมาตรดวย H2O 

3) working standard solution (0, 1, 5, 10, 15 และ 20 μg/ml สําหรับ nitrate และ 
0, 0.5, 2.5, 5.0, 7.5 และ 10 μg/ml สําหรับ nitrite): ปเปต intermediate standard solution ปริมาตร 
0, 1, 5, 10, 15 และ 20 ml ลงในขวดวดัปริมาตรขนาด 200 ml แตละใบ แลวปรับปริมาตรดวย H2O 
 3.5.2.3 การเตรียมตัวอยาง 

นําตัวอยางมาสับและบดใหละเอียดดวย blender แลวผสมตัวอยางจนเปนเนื้อเดยีวกนั 
 
3.6 ขั้นตอนการวิเคราะห 

3.6.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
1) ช่ังตัวอยางประมาณ 5 g ลงใน beaker (บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอน) 
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2) ตัวอยางอาหารท่ีเปนของแข็ง: เติม extracting solution 20 ml ถายใส volumetric flask 
ขนาด 100 ml ลาง beaker ดวย extracting solution ถายใส volumetric flask ขวดเดิม เขยาดวยเคร่ือง
เขยา หรือ Ultrasonic bath ประมาณ 10 นาที 

3) ตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวหรือเคร่ืองดื่ม: ถายใส volumetric flask ขนาด 50 ml 
เติม extracting solution 20 ml ลาง beaker ดวย extracting solution ถายใส volumetric flask ขวดเดิม 
เขยาดวยเคร่ืองเขยา หรือ ultrasonic bath ประมาณ 10 นาที 

4) เติมสารละลาย Carrez I และ Carrez II ชนิดละ 1 ml ตามลําดับ (เขยาทุกคร้ังท่ีเติม) 
5) ปรับปริมาตรใหครบดวย extracting solution เขยาและต้ังท้ิงไวประมาณ 1 นาที 
6) กรองผานกระดาษกรอง Whatman No.1 และนําไปกรองผาน syringe filter ชนิด 

nylon ขนาด 0.45 μm 
7) การตรวจวัดดวย HPLC-UV detector 

Column: Hypersil C18 (4.6 x 250 mm, 5 μm) หรือเทียบเทา 
Detertor: UV detertor 235 nm 
Injection volume: 20 μl 
Mobile phase: 0.01 M ammonium acetate: MeOH (60:40) 
Flow rate: 1.2 ml/min 

3.6.2 ไนเตรตและไนไตรต 
 3.6.2.1 การสกัดและกาํจัดสารรบกวน 

1) ช่ังตัวอยางประมาณ 10 g (บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอน) ลงใน wide neck conical 
flask ขนาด 150 ml เติมน้ํารอน (50 – 60 C) 50 ml ทําการกวนใหเขากันแลวถายใส volumetric flask 
ขนาด 200 ml 

2) เติม acetonitrile 50 ml เขยาใหเขากัน แลวต้ังท้ิงไวใหอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหอง 
และปรับปริมาตรดวย H2O 

3) กรองผานกระดาษกรอง Whatman No.1 หรือเทียบเทา 
4) กรองผาน syringe filter ชนิด nylon ขนาด 0.45 μm ถาตัวอยางไมใสใหกรอง

ผาน syringe filter ขนาด 0.2 μm 
5) วิเคราะห blank โดยใชน้ํากล่ัน 10 ml แทนตัวอยาง 

 3.6.2.2 การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
1) ฉีด working standard solution ความเขมขนละ 1 ซํ้าปริมาตร 40 μl เขาเคร่ือง 

HPLC 
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2) สรางกราฟมาตรฐานของไนเตรต และไนไตรต โดย plot ระหวาง peak area 
กับความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน และคํานวณคา R2 โดยเกณฑการยอมรับคือ ≥ 0.9995 
 3.6.2.3 นําสารละลายท่ีไดจาก 7.1.4 มาวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC และหาปริมาณโดยอาน
จากกราฟมาตรฐาน 
 3.6.2.4 สภาวะเครื่อง HPLC 

Column: anion exchange (4.6 mm × 150 mm)  
Detector: UV, 205 nm หรือ DAD  
Flow rate: 2.0 ml/min 

 
3.7 การคํานวณและการรายงานผล 

3.7.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
ปริมาณกรดเบนโซอิคหรือกรดซอรบิค (mg/kg) = C x V / W 
เม่ือ C = ปริมาณกรดกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ท่ีไดจากกราฟมาตรฐาน (μg/ml) 
 W = น้ําหนักตัวอยาง (g) 
 V = dilution volume (ml) 
การรายงานผล: รายงานผลปริมาณกรดกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค หนวยเปนมิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม (mg/kg) โดยมีเลขทศนิยม 3 ตัว 
3.7.2 ไนเตรตและไนไตรต 

ปริมาณไนไตรตหรือไนเตรต (mg/kg) = (C x V x F) / W 
เม่ือ C = ปริมาณไนไตรตหรือไนเตรตในตัวอยางท่ีอานจากกราฟ (μg/ml) 
 V = ปริมาตรของตัวอยาง (200 ml) 
 W = น้ําหนักตัวอยาง (g) 
 F = dilution factor 
การรายงานผล: รายงานผลเปนจํานวนเต็ม หนวยเปน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

 
3.8 การควบคุมคณุภาพผลการทดสอบ 

3.8.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค  
 1) กอนการใชงานทุกคร้ัง ฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดับความเขมขน จํานวน 5 ซํ้า คํานวณ 
%RSD ของ retention time (RT) และ peak area โดยเกณฑยอมรับของ %RSD (RT) ≤ 1% และ %RSD 
(peak area) ≤ 2.5 
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 2) เตรียมกราฟมาตรฐานกอนการวิเคราะหตัวอยาง โดย R2 ตองมากกวา 0.995 
 3) วิเคราะห duplicate sample ทุก 10 ตัวอยาง โดย % RPD ≤ 5% 2.6.2 

3.8.2 ไนเตรตและไนไตรต 
 1) ทําการตรวจเช็คระบบของเคร่ือง HPLC (system suitability) กอนการใชงานทุกคร้ัง 
โดยการฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดับความเขมขน ทําซํ้าจํานวน 5 คร้ัง และ % RSD ของ retention time 
และ peak area ตองไมเกิน 1 และ 2.5 ตามลําดับ 
 2) เตรียมกราฟมาตรฐานกอนการวิเคราะหตัวอยาง โดย R2 ตองมากกวา  0.9995 
 3) ทําการฉีด blank ทุกคร้ังกอนฉีด sample 
 4) ทุก 5 ตัวอยางใหทําการวิเคราะหซํ้า (duplicate analysis) โดย % RPD ไมเกิน 5 
 5) ทุก 5 ตัวอยางใหฉีดสารละลายมาตรฐาน 1 ครั้งโดย % difference ของสารละลาย
มาตรฐานท่ีฉีดกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียม ตองไมเกิน 5 
 6) กรณีท่ีตัวอยางมีปริมาณไนเตรต หรือไนไตรต ไมอยูในชวงความเปนเสนตรงของวิธี
ใหเจือจางตามความเหมาะสมดวย mobile phase โดยคาความเขมขนท่ีอานตองอยูภายในชวงของกราฟ
มาตรฐานท่ีเตรียม 
 7) ทุก 10 ตัวอยางใหทําการวิเคราะห control sample โดยคาท่ีไดตองอยูในชวง ± 3SD 
 
3.9 สถานท่ีทําการทดลอง 

หองปฏิบัติการทดสอบท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานสากลระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001: 
2015 จากสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข รวมท้ัง
ยังมีเคร่ืองหมายรับรองความสามารถหองปฏิบัติการตาม ILAC MRA โดยแสดงถึงหองปฏิบัติการ
ทางการแพทยและสาธารณสุขมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025: 2005, ISO 15189: 2007 
และ ISO 22870 
 
3.10 ขั้นตอนการดาํเนินการวิจัย 

1) ทําการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 
2) ดําเนินการเขียนโครงรางวิจยั 
3) สุมเลือกตัวอยางอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
4) ทําการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต 
5) รวบรวม บันทึกขอมูล และ วเิคราะหขอมูลผลการศึกษา 
6) เขียนรายงาน และจัดทํารูปเลมรายงาน 
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3.11 การวิเคราะหขอมูล 
1) ในการศึกษาคร้ังนี้ ทําการทดสอบตัวอยางซํ้า ตัวอยางละ 2 คร้ัง และนําคาท่ีวัดไดท้ัง 2 คร้ัง

มาหาคาเฉล่ีย (Xത)  
2) ประเมินการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร ท่ีเสนอโดย FAO/WHO (JECFA, 1996) ดังสมการน้ี 

 

ปริมาณการไดรับสัมผัส (Exposure) = (Food consumption x Concentration of food additives)
Body Weight  

 

Exposure = ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปนอาหารจากการบริโภคอาหาร
กลองแชแข็ง 1 วัน (มก.ตอกก.น้ําหนักตวัตอวัน) 

Food Consumption = ปริมาณการบริโภคอาหารกลองแชแข็งท่ีรับประทานตอ 1 วัน 
Concentration = ปริมาณวัตถุเจอปนอาหารตอกลอง (มก.ตอกลอง) 

 
3) นําขอมูลการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด มาแสดงลักษณะความเส่ียงโดย

เปรียบเทียบกับ คา ADI (JECFA, 1996) โดยคํานวณเปนรอยละของ ADI ของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น 
ดังสมการนี้ 
 

ความเส่ียง หรือ Risk (% of ADI) = ปริมาณการไดรับสัมผัส หรือ Exposure (มก./กก.น้าํหนักตัว/วัน) × 100
ADI  (มก./กก.น้ําหนักตวั/วัน)

 

 
ถาความเส่ียง (Risk) มีคาเกินรอยละ 100 ของคา ADI หมายความวา มีโอกาสที่จะกอใหเกิด

ผลเสียตอสุขภาพผูบริโภค ถือเปนระดับความเส่ียงท่ียอมรับไมได  



 
 

บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเร่ิมแรกเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด  คือ 

กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ซ่ึงใชการตรวจ
ทดสอบกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรตทางวิทยาศาสตร ของสํานักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  

อยางไรก็ตาม เม่ือนําอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือสงตรวจจริง กลับพบวา 
หองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไมสามารถตรวจไนเตรตและไนไตรตได เนื่องจากเหตุผล
ดังตอไปนี้ 

1. การตรวจไนเตรตและไนไตรตนั้น ตองการปริมาณเนื้อสัตวในกลองอาหารอยางนอย 
200 กรัม ซ่ึงในความเปนจริง อาหาร 1 กลอง มีจํานวนเนื้อสัตวอยูเพียงเล็กนอย ตั้งแต 5-20 กรัมตอ
กลอง ดังนั้นเพื่อการตรวจจึงตองการตัวอยางถึง 10-15 กลอง ตออาหารแตละชนิด เพื่อนํามาคัดแยก
เอาแตเนื้อสัตวนําไปตรวจไนเตรตและไนไตรต 

2. ตามมาตรฐานของของสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) การสงตรวจหา
สารกันบูดในอาหารกลองแชแข็งนั้น อาหารกลองท่ีนําสงจะตองมาจากล็อต (Lot) เดียวกันเทานั้น 
ซ่ึงจากการสํารวจรานสะดวกซ้ือมากกวา 20 สาขาท่ัวกทม. พบวา รานสะดวกซ้ือแตละสาขา มีอาหาร
ชนิดเดียวกัน ท่ีมาจากล็อต (Lot) เดียวกัน เพียงแค 1-5 กลองตอสาขา เนื่องจากพ้ืนท่ีมีจํากัด และมี
การสงอาหารแชแข็งทุก 1-2 วัน 

ดวยเหตุผลขางตน จึงไมสามารถหาอาหารกลองแชแข็งจําหนายในรานสะดวกซ้ือท่ีมา
จากล็อตเดียวกันมากถึง 10-15 กลอง ตามมาตรฐานการตรวจได ดังนั้น ในงานวิจัยนี้ จึงขอยกเวน
การตรวจไนเตรต และไนไตรต ดวยขอจํากัดท่ีไดกลาวไวเบ้ืองตน และขอดําเนินงานวิจัยนี้ดวยผล
การศึกษาของกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิคเทานั้น ซ่ึงผลการวิเคราะหของสารกันเสียท้ัง 2 ชนิด 
แสดงเปนขอมูลไดดังตอไปนี้ 
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4.1 ลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
น้ําหนักสุทธิ 

ตออาหาร 1 กลอง (กก.) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
รอยละของปรมิาณ 
ท่ีแนะนําตอวนั* 

ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 0.190 350 18 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.210 360 18 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.220 280 14 
มะกะโรนีไก 0.200 350 18 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.225 400 20 
ขาวผัดไสกรอก 0.200 380 19 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 0.180 300 15 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 0.220 450 23 

 
หมายเหตุ. *รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปข้ึนไป 

(Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 

ตารางท่ี 4.1 แสดงลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด โดยพบวา 
อาหารกลองพรอมรับประทานท่ีมีน้ําหนักสุทธิตออาหาร 1 กลอง มากท่ีสุดคือ ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 
เทากับ 0.225 กก. รองลงมาคือ สปาเก็ตต้ีไกซอสแดงและขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู เทากับ 0.220 กก. 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา เทากับ 0.210 กก. มะกะโรนีไกและขาวผัดไสกรอก เทากับ 0.200 กก. ขาวผัด
น้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 0.190 กก. และสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู เทากับ 0.180 กก. ตามลําดับ อาหารกลอง
พรอมรับประทานที่มีพลังงานสูงท่ีสุดคือ ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู เทากับ 450 กิโลแคลอรี (รอยละ 23 
ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) รองลงมาคือ ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง เทากับ 400 กิโลแคลอรี (รอยละ 20 
ของปริมาณที่แนะนําตอวัน) ขาวผัดไสกรอก เทากับ 380 กิโลแคลอรี (รอยละ 19 ของปริมาณที่
แนะนําตอวัน) สปาเก็ตต้ีคาโบนารา เทากับ 360 กิโลแคลอรี (รอยละ 18 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) 
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและมะกะโรนีไก เทากับ 350 กิโลแคลอรี (รอยละ 18 ของปริมาณท่ีแนะนํา
ตอวัน) สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู เทากับ 300 กิโลแคลอรี (รอยละ 15 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) และสปาเก็ตต้ี
ไกซอสแดง เทากับ 280 กิโลแคลอรี (รอยละ 14 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) ตามลําดับ 
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4.2 กรดเบนโซอิค 
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
กรดเบนโซอิค (มก.ตอกก.น้าํหนักอาหาร) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 ระดับเฉล่ีย 
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 23.30 23.30 23.30 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 25.60 28.50 27.05 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู <20.0 <20.0 <20.0 

 
ตารางท่ี 4.2 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลอง

พรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด พบวา ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ คร้ังท่ี 2 ของ
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย มีคาเทากับ 23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  สปาเก็ตต้ี 
ข้ีเมาหมูคร้ังท่ี 1 มีคาเทากับ 25.60 มก./กก.น้ําหนักอาหาร คร้ังท่ี 2 มีคาเทากับ 28.50 มก./กก.น้ําหนัก
อาหาร ซ่ึงมีคาเฉล่ียเทากับ 27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหาร และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู มีคานอยกวา 
20.0 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  ขณะท่ีอาหารกลองพรอมรับประทานสปาเก็ตต้ีคา
โบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง และขาวผัดไสกรอก ตรวจไม
พบกรดเบนโซอิค 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณการไดรับสัมผัสและความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI 
ตอนํ้าหนักตัวเฉล่ียของคนไทย 

 

ตัวอยาง 
ปริมาณวัตถุเจือ
ปนอาหารตอ
กลอง (มก.) 

ปริมาณการไดรับสัมผัส  
(มก./กก.นํ้าหนักตัว/วัน) * 

ความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI (%) 

ชาย หญิง ชาย หญิง 
ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย 4.427 0.064 0.077 1.28 1.54 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู 4.869 0.071 0.085 1.42 1.70 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู 4.400 0.064 0.077 1.28 1.54 

 
หมายเหตุ. ปริมาณท่ีรับประทาน 1 กลองตอวัน 
 ระดับ ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 5 มก./น้ําหนักตวั 1 กก./วนั  
 * ปริมาณน้ีคิดจาก น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย ในเพศชาย เทากับ 68.83 กก. และ เพศหญิง 

เทากับ 57.40 กก. 
ท่ีมา: sizethailand (2551) 
 

ตารางท่ี 4.3 แสดงปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคที่ยอมรับไดตอวัน (ADI) 
ตอน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย พบวา สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูมีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารตอกลองมากท่ีสุด 
เทากับ 4.869 มก. รองลงมาคือ ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 4.427 มก. และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
เทากับ 4.400 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 กก. และ
เพศหญิง 57.40 กก. ปริมาณการไดรับสัมผัสตอน้ําหนักตัวตอวันในเพศชายของสปาเก็ตตี้ขี้เมาหมู
เทากับ  0.071 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับ  
0.064  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ ปริมาณการไดรับสัมผัสตอน้ําหนักตัวตอวันในเพศหญิง
ของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับ  0.085 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัด
กะเพราข้ีเมาหมูเทากับ  0.077  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ โดยคาความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศชายของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.42 ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย
และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.28 สําหรับคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา 
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ADI ในเพศหญิงของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.70 ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.54      

จากคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสอาหารตอกลองเปนเปอรเซ็นตของ ADI ตอกลองใน
เพศชาย นํามาคํานวณตามชวงน้ําหนกั 30 – 80 กิโลกรัม แลวดูตามจํานวนกลองตอวันท่ีรับประทาน 
ไดเปนตารางท่ี 4.4 – 4.6 
 
ตารางท่ี 4.4 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
(หนวย:รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

น้ําหนัก (กิโลกรัม) 

30 40 50 60 70 80 
1 2.95 2.21 1.77 1.48 1.26 1.11 
2 5.90 4.43 3.54 2.95 2.53 2.21 
3 8.85 6.64 5.31 4.43 3.79 3.32 
4 11.81 8.85 7.08 5.90 5.06 4.43 

 
ตารางท่ี 4.5 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

น้ําหนัก (กิโลกรัม) 

30 40 50 60 70 80 
1 3.25 2.43 1.95 1.62 1.39 1.22 
2 6.49 4.87 3.90 3.25 2.78 2.43 
3 9.74 7.30 5.85 4.87 4.17 3.65 
4 12.98 9.74 7.79 6.49 5.56 4.87 
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ตารางท่ี 4.6 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว
และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 

(หนวย: รอยละ) 
จํานวน

กลองตอวัน 
น้ําหนัก (กิโลกรัม) 

30 40 50 60 70 80 
1 2.93 2.20 1.76 1.47 1.26 1.10 
2 5.87 4.40 3.52 2.93 2.51 2.20 
3 8.80 6.60 5.28 4.40 3.77 3.30 
4 11.73 8.80 7.04 5.87 5.03 4.40 

 
จากตารางท่ี 4.4 – 4.6 แสดงคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา 

ADI จําแนกตามน้ําหนักตัวและจํานวนกลองตอวัน พบวา คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิค
เม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 กิโลกรัม ในขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายเทากับรอยละ 
1.11 – 2.95 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 2.21 – 5.90 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลอง
ตอวัน รอยละ 3.32 – 8.85 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลองตอวัน และรอยละ 4.43 – 11.81 เม่ือรับประทาน
จํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.22 – 3.25 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 
2.43 – 6.49 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 3.65 – 9.74 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลอง
ตอวัน และรอยละ 4.87 – 12.98 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.10 – 2.93 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน 
รอยละ 2.20 – 5.87 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 3.30 – 8.80 เม่ือรับประทานจํานวน  
3 กลองตอวัน และรอยละ 4.40 – 11.73 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

เม่ือนําคาท่ีไดจากตารางมาแสดงผลเปนเสนกราฟความสัมพันธระหวาง รอยละของปริมาณ
การไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิค กับน้ําหนักตัว (กิโลกรัม) ในอาหารแตละชนิด 
เปรียบเทียบกันในกลุม ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ไดผล
ดังแผนภาพท่ี 4.1 
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ภาพท่ี 4.1 รอยละของปริมาณการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิค ในอาหารกลอง

แชแข็งตอ 1 กลอง 
 
4.3  กรดซอรบิค 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
กรดซอรบิค (มก.ตอกก.น้ําหนักอาหาร ) 
รอบท่ี 1 รอบท่ี 2 

ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา <20.0 <20.0 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 
สปาเก็ตตี้ข้ีเมาหมู 0.00 0.00 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู <20.0 <20.0 
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ตารางท่ี 4.7 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลอง
พรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด พบวา ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ 2 ของสปาเก็ตต้ี
คาโบนารามีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมี
คานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันทั้งสองคร้ัง  ขณะท่ีอาหารกลองพรอมขาวผัดน้ําพริกเผา
หอยลาย สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง ขาวผัดไสกรอก และขาวผัด
กะเพราข้ีเมาหมูตรวจไมพบกรดซอรบิค 
 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณการไดรับสัมผัสและความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI 

ตอน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย 
 

ตัวอยาง 
ปริมาณวัตถุเจือ
ปนอาหารตอ
กลอง (มก.) 

ปริมาณการไดรับสัมผัส 
(มก./กก.นํ้าหนักตัว/วัน)* 

ความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI (%) 

ชาย หญิง ชาย หญิง 
ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 4.200 0.061 0.073 0.24 0.29 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู 4.400 0.064 0.077 0.26 0.31 

 
หมายเหตุ. ปริมาณท่ีรับประทาน 1 กลองตอวัน 
 ระดับ ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 5 มก./น้ําหนักตวั 1 กก./วนั  
 * ปริมาณน้ีคิดจาก น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย ในเพศชาย เทากับ 68.83 กก. และ เพศหญิง 

เทากับ 57.40 กก. 
ท่ีมา: sizethailand (2551) 
 

ตารางท่ี 4.8 แสดงปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิคที่ยอมรับไดตอวัน (ADI) ตอ
น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย พบวา ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารตอกลองมาก
ท่ีสุด เทากับ 4.400 มก. และสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 4.200 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัว
เฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 มก. และเพศหญิง 57.40 มก. ปริมาณการไดรับสัมผัสตอ
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น้ําหนักตัวตอวันในเพศชายของขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับ 0.064 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน และ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 0.061  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ ปริมาณการไดรับสัมผัสตอ
น้ําหนักตัวตอวันในเพศหญิงของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับ  0.077 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน และ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ  0.073  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ โดยคาความเสี่ยงการไดรับ
สัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศชายของขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับรอยละ 0.26 และสปาเก็ตต้ี
คาโบนาราเทากับรอยละ 0.24 สําหรับคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศหญิง
ของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 0.31 และสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.29   

จากคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสอาหารตอกลองเปนเปอรเซ็นตของ ADI ตอกลองใน
เพศชาย นํามาคํานวณตามชวงน้ําหนกั 30 – 80 กิโลกรัม แลวดูตามจํานวนกลองตอวันท่ีรับประทาน 
ไดเปนตารางท่ี 4.9 – 4.10 
 
ตารางท่ี 4.9 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้าํหนักตวัและ

จํานวนกลองตอวันของสปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

น้ําหนัก (กิโลกรัม) 

30 40 50 60 70 80 
1 0.56 0.42 0.34 0.28 0.24 0.21 
2 1.12 0.84 0.67 0.56 0.48 0.42 
3 1.68 1.26 1.01 0.84 0.72 0.63 
4 2.24 1.68 1.34 1.12 0.96 0.84 

 
ตารางท่ี 4.10 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

น้ําหนัก (กิโลกรัม) 

30 40 50 60 70 80 
1 0.59 0.44 0.35 0.29 0.25 0.22 
2 1.17 0.88 0.70 0.59 0.50 0.44 
3 1.76 1.32 1.06 0.88 0.75 0.66 
4 2.35 1.76 1.41 1.17 1.01 0.88 
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จากตารางท่ี 4.9 – 4.10 แสดงคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI 
จําแนกตามน้ําหนักตัวและจํานวนกลองตอวัน พบวา คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเมื่อ
เทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 กิโลกรัม ในสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.21 -0.56 
เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 0.42 – 1.12 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 
0.63 – 1.68 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลองตอวัน และรอยละ 0.84 – 2.24 เม่ือรับประทานจํานวน 4 
กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวตั้งแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 0.22 – 0.59 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน 
รอยละ 0.44 – 1.17 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 0.66 – 1.76 เม่ือรับประทานจํานวน 
3 กลองตอวัน และรอยละ 0.88 – 2.35 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

เม่ือนําคาที่ไดจากตารางมาแสดงผลเปนเสนกราฟความสัมพันธระหวาง รอยละของ
ปริมาณการไดรับสัมผัสเมื่อเทียบกับคา ADI ของกรดซอรบิค กับ น้ําหนักตัว (กิโลกรัม) ในอาหาร
แตละชนิด เปรียบเทียบกันในกลุม สปาเก็ตต้ีคาโบนารา และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ไดผลดังแผนภาพ
ท่ี 4.2 
 

 
 
ภาพท่ี 4.2 รอยละของปริมาณการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดซอรบิคในอาหารกลอง

แชแข็งตอ 1 กลอง 
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ตารางท่ี 4.11 ปริมาณเคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เม่ือเทียบสัดสวนกับอาหารทัง้กลอง 
 

ตัวอยาง 
ระบุสวนประกอบ 
กรดเบนโซอิค 

(INS 211) บนฉลาก 

ปริมาณกรดเบนโซอิค 
ท่ีตรวจพบ 
(มก.ตอกก.) 

ปริมาณกรดซอรบิค 
ท่ีตรวจพบ 
(มก.ตอกก.) 

ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย ใช 23.30 0 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา - 0 < 20 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง - 0 0 
มะกะโรนีไก - 0 0 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ใช 0 0 
ขาวผัดไสกรอก - 0 0 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู ใช 27.05 0 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู - < 20 < 20 

 
จากการสํารวจฉลากดานหนากลองนั้น พบวามีการระบุสวนผสมของวัตถุกันเสียของ

โซเดียม เบนโซเอต (Sodium Benzoate) ซ่ึงเปนวัตถุกันเสียในกลุมของกรดเบนโซอิค (Benzoic Acid) 
ในรูปแบบ INS (International Numbering System) นั่นคือ INS 211 จากอาหารแชแข็งท่ีนําสงตรวจ 
8 ชนิด มี 3 ชนิดท่ีมีการแจงถึงสวนผสมของกรดเบนโซเอตตามตารางที่ 3.1 ไดแก ขาวผัดน้ําพริก
หอยลาย ขาวไขเจียวทรงเครื่อง และ สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู ซ่ึง 2 ใน 3 ของรายการอาหารเหลานี้มีการระบุ
ถึงสวนประกอบกรดเบนโซอิคและไดตรวจพบกรดเบนโซอิคจริง ไดแก ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย และ 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู สวนขาวไขเจียวทรงเครื่องนั้น มีรายงานระบุถึงการใสแตตรวจไมพบกรดเบนโซอิค 
ซ่ึงคาดวามีสวนผสมของกรดเบนโซอิคนอยมากจึงตรวจไมพบ ในขณะเดียวกัน ไมมีอาหารกลอง
แชแข็งใดระบุถึงการมีสวนผสมของกรดซอรบิค แตตรวจพบเจอกรดซอรบิคถึง 2 รายการ ไดแก 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
 



 
 

บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรด
เบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
จํานวน 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง 
มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
ซ่ึงใชการตรวจทดสอบกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรตทางวิทยาศาสตร ของ
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ .) กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข ซ่ึงผลการศึกษาสรุปไดดังตอไปนี้ 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลองแชแข็งท้ัง 8 ชนิด 
พบวา มีกรดเบนโซอิคในอาหาร 3 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย, สปาเก็ตตี้ขี้เมาหมู และ 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ 2 ของขาวผัดน้ําพริกเผา
หอยลาย มีคาเทากับ 23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูคร้ังท่ี 1 มี
คาเทากับ 25.60 มก./กก.น้ําหนักอาหาร คร้ังท่ี 2 มีคาเทากับ 28.50 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ซ่ึงมีคาเฉล่ีย
เทากับ 27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหารและขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู มีคานอยกวา 20.0 มก./กก.น้ําหนัก
อาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง ขณะที่อาหารกลองแชแข็งชนิดอ่ืนๆ ตรวจไมพบกรดเบนโซอิค เมื่อนํา
ผลท่ีไดมาคํานวณรวมกับน้ําหนักอาหารตอกลองพบวา สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูมีปริมาณกรดเบนโซอิค
ตอกลองมากท่ีสุด เทากับ 4.869 มก. รองลงมาคือ  ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 4.427 มก. และ
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู เทากับ 4.400 มก. ตามลําดับ เม่ือเทียบกับน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศ
ชายเทากับ 68.83 กก. และเพศหญิงเทากับ 57.40 กก. (sizethailand, 2551) พบวา ปริมาณการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือรับประทานสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับ 0.071 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ใน
เพศชาย และ 0.085 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศหญิง ขาวผัดน้ําพริกหอยลายและขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูมีปริมาณเทากัน คือ 0.064 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศชาย และ 0.077 มก./น้ําหนักตัว 
1 กก./วัน ในเพศหญิง เม่ือเปรียบเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 0-5 มิลลิกรัม ตอน้ําหนัก
ตัว 1 กิโลกรัม ตอวัน ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA)  กําหนด 
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พบวาหากรับประทานรับประทานสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับ
กรดเบนโซอิคคิดเปนรอยละ 1.42 และ 1.70 ของคา ADI ตามลําดับ และหากรับประทานรับประทาน
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย หรือขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับ
กรดเบนโซอิคคิดเปนรอยละ 1.28 และ 1.54 ของคา ADI ตามลําดับ 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลองแชแข็งท้ัง 8 ชนิด 
พบวามีกรดซอรบิคอยูในอาหาร 2 ชนิด ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคครั้งที่ 1 และ 2 ของ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารามีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ท้ังสองครั้ง และขาวผัดกะเพราขี้เมา
หมูมีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ทั้งสองครั้ง ขณะท่ีอาหารกลองพรอมประทานอ่ืน ๆ 
ตรวจไมพบกรดซอรบิค เม่ือนําผลท่ีไดมาคํานวณรวมกับน้ําหนักอาหารตอกลองพบวา ขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูมีปริมาณกรดซอรบิคตอกลองมากท่ีสุด เทากับ 4.40 มก. และสปาเก็ตตี้คาโบนาราเทากับ 
4.20 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 กก. และเพศหญิง
เทากับ 57.40 กก. (sizethailand, 2551) พบวาปริมาณการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเมื่อรับประทาน 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 0.061 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศชาย และ 0.073 มก./น้ําหนักตัว 
1 กก./วัน ในเพศหญิง  และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมีปริมาณเทากับ 0.064 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน 
ในเพศชาย และ 0.077 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศหญิง เม่ือเปรียบเทียบกับคา ADI ของซอร
บิคเทากับ 0-25 มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม ตอวัน ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additive (JECFA) กําหนด พบวาหากรับประทานรับประทานสปาเก็ตต้ีคาโบนารา 1 กลอง
ตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับกรดซอรบิคคิดเปนรอยละ 0.24 และ 0.29 ของคา ADI ตามลําดับ 
และหากรับประทานขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับกรดซอรบิค 
คิดเปนรอยละ 0.26 และ 0.31ของคา ADI ตามลําดับ 
 
5.2 อภิปรายผล 

อาหารกลองแชแข็งมีการจําหนายท่ัวไปโดยเฉพาะในรานสะดวกซ้ือ ซ่ึงผูบริโภคสามารถ
หาซ้ือไดอยางงายดาย การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารกลองแช
แข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือจึงเปนส่ิงจําเปนเพื่อคุมครองผูบริโภค โดยผูวิจัยคัดเลือกอาหารพรอม
รับประทานจํานวน 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 
มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
เนื่องจากอาหารเหลานี้บนฉลากมีสวนผสมของสารกันบูดอยู ไมวาจะเปนกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
ไนเตรตและไนไตรต ยกเวนขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูที่ไมไดแจงสวนผสมของสารกันบูดบนฉลาก 
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แตมีสวนผสมของข้ีเมา ซ่ึงบนฉลากของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู มีการระบุถึงสวนผสมของกรดเบนโซอิค 
จึงไดถูกเลือกเขามาในงานวิจัยนี้เชนกัน 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารท้ัง 
8 ชนิด พบวา มีการตรวจพบกรดเบนโซอิคในอาหาร 3 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย ขาวไขเจียว
ทรงเคร่ือง และ สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และมีการตรวจพบกรดซอรบิคในอาหาร 2 ชนิด ไดแก สปาเก็ตต้ี
คาโบนารา และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู  โดยท่ีขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูนั้น พบท้ังกรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิค อาจเปนไปไดวา ผูผลิตมิไดมีเจตนาใสสารกันบูดประเภทกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในอาหารแชแข็งทุกชนิดเพื่อยืดอายุอาหาร มิฉะนั้นในผลตรวจควรจะพบสารกันบูดในทุกชนิด อาหาร
ท่ีสงตรวจ แตมีความเปนไปไดวา สารกันบูดท่ีตรวจพบในอาหารแชแข็งบางชนิด เปนสารกันบูดท่ี
พบจากวัตถุดิบท่ีใชเปนสวนประกอบอาหารชนิดนั้น ดังในกรณีของอาหารท่ีตรวจพบกรดเบนโซอิค 
เชน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย ซึ่งมีสวนประกอบของน้ําพริก ซึ่งจากการสํารวจงานวิจัย พบวา
น้ําพริกสวนใหญนิยมใชวัตถุกันเสียหรือสารกันบูดมาชวยถนอมอาหาร เพราะสามารถเก็บไวไดนาน 
โดยกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีคุณสมบัติในการชะลอการเสื่อมเสียจากเชื้อราและยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียอ่ืน ๆในอาหาร ในการศึกษาของ ทัศนีย แนนอุดร (2551) ท่ีศึกษา
ปริมาณวัตถุเจือปนในน้ําพริกชนิดตาง ๆ พบวา น้ําพริกปลายางแมมุกดา ของผูผลิต บ.น้ําพริกแมมุกดา 
มีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคเทากับ 1,123.11 มก./กก. และกรดซอรบิคเทากับ 56.74 
มก./กก. หรือ น้ําพริกนรก (ปลา) ของผูผลิต รุงนภา (บ๊ิกซี สาขาสะพานควาย) มีปริมาณวัตถุเจือปน
อาหารกรดเบนโซอิคเทากับ 1,851.55 มก./กก. โดยไมตรวจพบกรดซอรบิค ซ่ึงตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (กระทรวงสาธารณสุข, 2547) อนุญาตให
ใชวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารบางประเภทไดไมเกิน 1,000 มก./กก.
น้ําหนักอาหาร  

สําหรับสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู นั้น การทําอาหารประเภทข้ีเมา
มักมีสวนผสมของซอสหอยนางรมหรือซอสปรุงรสอ่ืนๆ ซ่ึงในการศึกษาประเมินความเส่ียงวัตถุดิบ
ท่ีใชผลิตซอสหอยนางรม พบวา ซอสหอยนางรมมีสวนประกอบของแปงมันสําปะหลัง ซ่ึงมีโอกาส
พบสปอรของจุลินทรียของแบคทีเรียและเช้ือราไดมาก ไดแก ไดแก  Bacillus cereus, Aspergillus 
sp., Penicillium sp., Alternaria sp. และ Cladosporium sp. โดยเฉพาะอยางยิ่งสปอรของ Bacillus 
cereus ทนความรอนไดสูง จึงมีความเส่ียงมากท่ีจะเหลือหรือปนเปอนของสปอรของเช้ือนี้ในผลิตภัณฑ
สุดทายได โดยจุลินทรียเหลานี้มีความรุนแรงและโอกาสเกิดอันตรายในระดับท่ีสูง (ชนิดา ช่ืนกมล, 
2550) และในงานศึกษาของกิตติมา โสนะมิตร และวันทนีย ขําเลิศ (2552) พบวากลุมซอสบางชนิด 
มีการใชวัตถุกันเสีย 4 ตัวอยาง จาก 7 ตัวอยาง ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตท่ีพบคือ 1,932.6 ถึง 4,279.1 



48 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกลุมซอสในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีการใชวัตถุกันเสีย จํานวน 3 ตัวอยาง 
จาก 5 ตัวอยาง ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตท่ีพบคือ 255.0 ถึง 446.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เนื่องจาก
การตรวจเจอโซเดียมเบนโซเอตในซอสบางชนิดเกิน 1,000 มก./กก.น้ําหนักอาหาร จึงถือวาเกินกวา
ท่ีกระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใชกรดเบนโซอิคในอาหาร (กระทรวงสาธารณสุข, 2547)  

เชนเดียวกับอาหารแชแข็งท่ีตรวจพบกรดซอรบิค สารกันบูดชนิดนี้อาจมิไดมีเจตนาใส
เพื่อยืดอายุอาหารแชแข็งในข้ันตอบการผลิตอาหารกลองสําเร็จรูปนี้ หากแตอาจจะเปนสารกันบูดท่ี
พบจากวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารกลองชนิดนั้น เชน สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
ท่ีตรวจพบกรดซอรบิคนั้น จากฉลากระบุวามีสวนผสมของซอสคาโบนาราถึง 44% ซ่ึงซอสคาโบ
นารานี้ทําจากเนย จากงานวิจัยของศรวนีย มณีรัตน และเฉลิมพร ทองพูน (2560) พบวากรดซอรบิค
ถูกนํามาใชกับอาหารประเภทเนย เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตและทําลายเช้ือจุลินทรีย จึงมีความเปนไป
ไดวาสาเหตุที่ตรวจพบกรดซอรบิคในสปาเก็ตตี้คาโบนารานั้น เปนเพราะสารกันบูดที่ใสในซอส
คาโบนารา 

ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารแชแข็ง 8 ชนิด พบวา
สารกันบูดท้ังสองในอาหารแชแข็งก็ยังอยูในระดับท่ีต่ํามากเมื่อเทียบกับคา ADI ตามท่ี JECFA กําหนด 
ซ่ึงการรับประทานอาหารกลองแชแข็งในรานสะดวกซ้ือยงัคงมีความปลอดภัยอยู แตปริมาณการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคสูงกวากรดซอรบิค สอดคลองกับงานวิจัยของสุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ 
(2559) ท่ีทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารตอคนไทย 
พบวา คาความเส่ียงของการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคสูงกวากรดซอรบิคจากอาหารในชีวิตประจําวัน 
ซ่ึงเทากับรอยละ 20.5 และ 0.2 ของคา ADI ตามลําดับ ซ่ึงแมวาคาความเส่ียงจะอยูในระดับท่ีต่ํามาก 
แตอยางไรก็ตามสําหรับผูท่ีแพสารกันบูด แมจะมีความเขมขนต่ํา หรือไดรับสารกันบูดติดตอกันเปน
ประจํา ระยะเวลานาน ในกรดเบนโซอิคอาจทําใหเกิดการระคายเคืองระบบทางเดินอาหาร คล่ืนไส 
อาเจียน ทองเสีย วิงเวียน และปวดศีรษะได (วีรยา การพานิช, 2561) หรือในกรดซอรบิคอาจทําให
เกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผูท่ีมีความไวตอสารชนิดนี้ (Sofos, 1995)  

หากวิเคราะหแตเฉพาะชนิดอาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบสารกัดบูด พบวาผูท่ีมีน้ําหนัก
ตั้งแต 30 - 40 กิโลกรัม หรือน้ําหนักของชวงเด็กวัยเรียน มีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิค  
และกรดซอรบิค คิดเปนรอยละ 2.93 – 3.25 และรอยละ 0.56 – 0.59 ของคา ADI  ตามลําดับ ในกรณี
ท่ีรับประทานอาหารกลองแชแข็งวันละ 1 กลอง แตหากรับประทานวันละ 4 กลอง บุคคลกลุมนี้จะ
ไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค คิดเปนรอยละ 11.81 – 12.98 และ 2.24 – 2.35 ของคา ADI 
ตามลําดับ ซ่ึงอธิบายลักษณะความเส่ียงเปนภาพรวมไดวา ผูท่ีรับประทานอาหารกลองแชแข็งดังกลาว 
ยังคงปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค เนื่องจากปริมาณการไดรับสัมผัสตํ่ากวา



49 

คา ADI ท่ี JECFA กําหนด แตหากคํานึงถึงอาหารอื่น ๆ ท่ีคนกลุมนี้รับประทานและมีวัตถุกันเสียเจือ
ปนผสมอยู ไมเพียงเฉพาะในอาหารกลองแชแข็งเทานั้น เชน อาหารประเภทกวยเตี๋ยว ขนมหวานท่ี
ทําจากนม น้ําหวาน น้ําอัดลม เปนตน ก็อาจกอใหเกิดการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนสะสมซ่ึงเปน
อันตรายอยางมากตอรางกาย พฤติกรรมและพัฒนาการของเด็ก (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร
, 2557) 

ถึงแมวาโดยภาพรวมแลวการรับประทานอาหารกลองชนิดแชแข็งที่จําหนายในราน
สะดวกซ้ือยังไมมีความเส่ียงจากการไดรับสารกันเสียท้ัง 2 ชนิดเกินคาความปลอดภัย ท่ีระบุไวโดย 
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) แตอยางไรก็ตาม เพ่ือความปลอดภัย
และการไดรับสารอาหาร 5 หมูอยางครบถวน ผูบริโภคควรรับประทานอาหารท่ีหลากหลาย และ 
ไมควรบริโภคอาหารซํ้าบอย ๆ หรือ รับประทานอาหารชนิดเดียวกันคร้ังละมาก ๆ หรือรับประทาน
อาหารแปรรูป อาหารสําเร็จรูป อาหารนอกบานมากเกินไป ซ่ึงจะทําใหไดรับสารใดสารหนึ่งมากเกิน
ความจําเปน อีกทั้ง หากผูบริโภคสามารถเลือกรับประทานอาหารที่ตมสุกใหมได ปรุงเองได ก็จะได
คุณคาอาหารท่ีมากกวาอาหารแชแข็ง และไมเส่ียงตอการไดรับสารกันบูดในปริมาณมาก 
 
5.3 ขอเสนอแนะผลการวิจัย 

1) อาหารกลองแชแข็งในรานสะดวกซ้ือยังคงมีความปลอดภัยจากการไดรับกรดเบนโซอิค
และกรดซอรบิคอยู อยางไรก็ตามส่ิงท่ีควรตระหนักคือโดยปกติแลวรางกายมีกลไกการขับสารกันเสีย
ออกทางปสสาวะ หากแตความสามารถในการขับของเสียออกจากรางกายแตละคนไมเทากันตามปจจัย
ภายนอกและภายในของรางกาย ดังนั้นในรางกายท่ีมีความสามารถขับของเสียออกไดไมดี อาจมี
การสะสมสารกันบูดในรางกายไดหากมีการบริโภคเปนประจํา ระยะเวลานาน  

2) ฉลากของอาหารมิไดบอกทุกส่ิงเสมอไป เนื่องจากอาหารแชแข็งบางชนิดท่ีระบุถึงการเจือปน
ของสารกันบูด ตรวจไมพบการกันบูด แตอาหารแชแข็งที่ไมไดระบุถึงการเจือปนสารกันบูด กลับ
ตรวจพบเจอสารกันบูด ท้ังนี้เนื่องจากสมมุติฐานท่ีวาสารกันบูดท่ีตรวจเจอนั้น อาจมาจากสารกันบูด
ท่ีใสในวัตถุดิบ  

3) ดวยน้ําหนักตัวท่ีนอยกวา เด็กจะมีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนเม่ือเทียบกับคา 
ADI ในระดับท่ีสูงกวาผูใหญ ดังนั้นจึงควรมีการระมัดระวังการรับประทานอาหารชนิดอ่ืนในชวง
ระหวางวัน เพื่อมิใหมีการบริโภคอาหารที่มีสวนผสมของสารกันบูดมากเกินไป ซ่ึงเม่ือนํามารวมกับ 
การรับสัมผัสจากอาหารแชแข็ง อาจทําใหมีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสสารกันบูดชนิดนั้น ๆ สูงกวา
รอยละ 100 ได 
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5.4 ขอเสนอแนะในการศึกษาคร้ังตอไป 

1. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในอาหารชนิดอ่ืน ๆ ในโรงเรียน เนื่องจากวัยเด็กมีคา
ความเส่ียงการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนเม่ือเทียบกับคา ADI ท่ีสูงกวาวัยผูใหญ เนื่องจากเด็กมีน้ําหนักตัว
ท่ีต่ํากวา 

2. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในอาหารท่ีครอบคลุมทุกภูมิภาคของประเทศไทย เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางของการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนในแตละภูมิภาคได 

3. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในซอสปรุงรสตาง ๆ 
4. ดําเนินการศึกษาเชิงสํารวจถึงความตระหนักรู ความเขาใจ หรือพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารในชีวิตประจําวันท่ีเกี่ยวกับสารกันบูดในอาหาร 
5. ดําเนินการศึกษาเร่ืองปริมาณโซเดียมในอาหารกลองแชแข็ง และผลกระทบจากการบริโภค

โซเดียมมากเกินไป 
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ภาคผนวก ก 
ฉลากของอาหารกลองแชแข็ง 
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ฉลากอาหาร ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
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ฉลากอาหาร ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
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ฉลากอาหาร ขาวผัดไสกรอก 
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ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 
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ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 
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ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
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ฉลากอาหาร มักกะโรนไีก 
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ฉลากอาหาร ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 
 

 
 
 

 
 



 

ภาคผนวก ข 
รายงานการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอคิ และกรดซอรบิค 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดักะเพราข้ีเมาหมูครั้งท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดักะเพราขี้เมาหมูคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัน้ําพริกหอยลายคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัน้ําพริกหอยลายคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัไสกรอกคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัไสกรอกคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีไ้กซอสแดงคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีไ้กซอสแดงคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีข้ี้เมาหมูคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีข้ี้เมาหมูคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีค้าโบนาราคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีค้าโบนาราคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในมักกะโรนีไกคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



80 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในมักกะโรนีไกคร้ังท่ี 2 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวไขเจียวทรงเคร่ืองคร้ังท่ี 1 
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ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวไขเจียวทรงเคร่ืองคร้ังท่ี 2 
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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผัดน้าํพริกหอยลายจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

30 0.147566667 2.951333333 56 0.079053571 1.581071429 
31 0.142806452 2.856129032 57 0.077666667 1.553333333 
32 0.13834375 2.766875 58 0.076327586 1.526551724 
33 0.134151515 2.683030303 59 0.075033898 1.500677966 
34 0.130205882 2.604117647 60 0.073783333 1.475666667 
35 0.126485714 2.529714286 61 0.07257377 1.45147541 
36 0.122972222 2.459444444 62 0.071403226 1.428064516 
37 0.119648649 2.392972973 63 0.070269841 1.405396825 
38 0.1165 2.33 64 0.069171875 1.3834375 
39 0.113512821 2.27025641 65 0.068107692 1.362153846 
40 0.110675 2.2135 66 0.067075758 1.341515152 
41 0.10797561 2.159512195 67 0.066074627 1.321492537 
42 0.105404762 2.108095238 68 0.065102941 1.302058824 
43 0.102953488 2.059069767 69 0.06415942 1.283188406 
44 0.100613636 2.012272727 70 0.063242857 1.264857143 
45 0.098377778 1.967555556 71 0.062352113 1.247042254 
46 0.09623913 1.924782609 72 0.061486111 1.229722222 
47 0.094191489 1.883829787 73 0.060643836 1.212876712 
48 0.092229167 1.844583333 74 0.059824324 1.196486486 
49 0.090346939 1.806938776 75 0.059026667 1.180533333 
50 0.08854 1.7708 76 0.05825 1.165 
51 0.086803922 1.736078431 77 0.057493506 1.14987013 
52 0.085134615 1.702692308 78 0.05675641 1.135128205 
53 0.083528302 1.670566038 79 0.056037975 1.120759494 
54 0.081981481 1.63962963 80 0.0553375 1.10675 
55 0.080490909 1.609818182    
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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานสปาเก็ตตี้ขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

30 0.1536 3.072 56 0.082285714 1.645714286 
31 0.148645161 2.972903226 57 0.080842105 1.616842105 
32 0.144 2.88 58 0.079448276 1.588965517 
33 0.139636364 2.792727273 59 0.078101695 1.562033898 
34 0.135529412 2.710588235 60 0.0768 1.536 
35 0.131657143 2.633142857 61 0.075540984 1.510819672 
36 0.128 2.56 62 0.074322581 1.486451613 
37 0.124540541 2.490810811 63 0.073142857 1.462857143 
38 0.121263158 2.425263158 64 0.072 1.44 
39 0.118153846 2.363076923 65 0.070892308 1.417846154 
40 0.1152 2.304 66 0.069818182 1.396363636 
41 0.112390244 2.247804878 67 0.068776119 1.375522388 
42 0.109714286 2.194285714 68 0.067764706 1.355294118 
43 0.107162791 2.143255814 69 0.066782609 1.335652174 
44 0.104727273 2.094545455 70 0.065828571 1.316571429 
45 0.1024 2.048 71 0.064901408 1.298028169 
46 0.100173913 2.003478261 72 0.064 1.28 
47 0.098042553 1.960851064 73 0.063123288 1.262465753 
48 0.096 1.92 74 0.06227027 1.245405405 
49 0.094040816 1.880816327 75 0.06144 1.2288 
50 0.09216 1.8432 76 0.060631579 1.212631579 
51 0.090352941 1.807058824 77 0.059844156 1.196883117 
52 0.088615385 1.772307692 78 0.059076923 1.181538462 
53 0.086943396 1.738867925 79 0.058329114 1.166582278 
54 0.085333333 1.706666667 80 0.0576 1.152 
55 0.083781818 1.675636364    
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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

30 0.1466 2.932 56 0.078535714 1.570714286 
31 0.141870968 2.837419355 57 0.077157895 1.543157895 
32 0.1374375 2.74875 58 0.075827586 1.516551724 
33 0.133272727 2.665454545 59 0.074542373 1.490847458 
34 0.129352941 2.587058824 60 0.0733 1.466 
35 0.125657143 2.513142857 61 0.072098361 1.441967213 
36 0.122166667 2.443333333 62 0.070935484 1.418709677 
37 0.118864865 2.377297297 63 0.069809524 1.396190476 
38 0.115736842 2.314736842 64 0.06871875 1.374375 
39 0.112769231 2.255384615 65 0.067661538 1.353230769 
40 0.10995 2.199 66 0.066636364 1.332727273 
41 0.107268293 2.145365854 67 0.065641791 1.312835821 
42 0.104714286 2.094285714 68 0.064676471 1.293529412 
43 0.10227907 2.045581395 69 0.06373913 1.274782609 
44 0.099954545 1.999090909 70 0.062828571 1.256571429 
45 0.097733333 1.954666667 71 0.061943662 1.238873239 
46 0.095608696 1.912173913 72 0.061083333 1.221666667 
47 0.093574468 1.871489362 73 0.060246575 1.204931507 
48 0.091625 1.8325 74 0.059432432 1.188648649 
49 0.089755102 1.795102041 75 0.05864 1.1728 
50 0.08796 1.7592 76 0.057868421 1.157368421 
51 0.086235294 1.724705882 77 0.057116883 1.142337662 
52 0.084576923 1.691538462 78 0.056384615 1.127692308 
53 0.082981132 1.659622642 79 0.055670886 1.113417722 
54 0.081444444 1.628888889 80 0.054975 1.0995 
55 0.079963636 1.599272727    
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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนัก
ตัวตัง้แต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานสปาเก็ตตี้คาโบนาราจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

30 0.14 0.56 56 0.075 0.3 
31 0.135483871 0.541935484 57 0.073684211 0.294736842 
32 0.13125 0.525 58 0.072413793 0.289655172 
33 0.127272727 0.509090909 59 0.071186441 0.284745763 
34 0.123529412 0.494117647 60 0.07 0.28 
35 0.12 0.48 61 0.068852459 0.275409836 
36 0.116666667 0.466666667 62 0.067741935 0.270967742 
37 0.113513514 0.454054054 63 0.066666667 0.266666667 
38 0.110526316 0.442105263 64 0.065625 0.2625 
39 0.107692308 0.430769231 65 0.064615385 0.258461538 
40 0.105 0.42 66 0.063636364 0.254545455 
41 0.102439024 0.409756098 67 0.062686567 0.250746269 
42 0.1 0.4 68 0.061764706 0.247058824 
43 0.097674419 0.390697674 69 0.060869565 0.243478261 
44 0.095454545 0.381818182 70 0.06 0.24 
45 0.093333333 0.373333333 71 0.05915493 0.236619718 
46 0.091304348 0.365217391 72 0.058333333 0.233333333 
47 0.089361702 0.357446809 73 0.057534247 0.230136986 
48 0.0875 0.35 74 0.056756757 0.227027027 
49 0.085714286 0.342857143 75 0.056 0.224 
50 0.084 0.336 76 0.055263158 0.221052632 
51 0.082352941 0.329411765 77 0.054545455 0.218181818 
52 0.080769231 0.323076923 78 0.053846154 0.215384615 
53 0.079245283 0.316981132 79 0.053164557 0.212658228 
54 0.077777778 0.311111111 80 0.0525 0.21 
55 0.076363636 0.305454545    
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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนัก
ตัวตัง้แต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผดักะเพราขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

30 0.146666667 0.586666667 56 0.078571429 0.314285714 
31 0.141935484 0.567741935 57 0.077192982 0.30877193 
32 0.1375 0.55 58 0.075862069 0.303448276 
33 0.133333333 0.533333333 59 0.074576271 0.298305085 
34 0.129411765 0.517647059 60 0.073333333 0.293333333 
35 0.125714286 0.502857143 61 0.072131148 0.28852459 
36 0.122222222 0.488888889 62 0.070967742 0.283870968 
37 0.118918919 0.475675676 63 0.06984127 0.279365079 
38 0.115789474 0.463157895 64 0.06875 0.275 
39 0.112820513 0.451282051 65 0.067692308 0.270769231 
40 0.11 0.44 66 0.066666667 0.266666667 
41 0.107317073 0.429268293 67 0.065671642 0.262686567 
42 0.104761905 0.419047619 68 0.064705882 0.258823529 
43 0.102325581 0.409302326 69 0.063768116 0.255072464 
44 0.1 0.4 70 0.062857143 0.251428571 
45 0.097777778 0.391111111 71 0.061971831 0.247887324 
46 0.095652174 0.382608696 72 0.061111111 0.244444444 
47 0.093617021 0.374468085 73 0.060273973 0.24109589 
48 0.091666667 0.366666667 74 0.059459459 0.237837838 
49 0.089795918 0.359183673 75 0.058666667 0.234666667 
50 0.088 0.352 76 0.057894737 0.231578947 
51 0.08627451 0.345098039 77 0.057142857 0.228571429 
52 0.084615385 0.338461538 78 0.056410256 0.225641026 
53 0.083018868 0.332075472 79 0.055696203 0.22278481 
54 0.081481481 0.325925926 80 0.055 0.22 
55 0.08 0.32    
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