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บทคัดยอ 
 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูดของกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรต และไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ เปนการวิจัย
เชิงทดลองโดยเก็บตัวอยางในอาหารแชแข็ง 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตตี้
คาโบนารา สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ี
ข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู ทําการสงหองปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข อยางไรก็ตาม ไนเตรตและไนไตรตมีขอจํากัดในการตรวจไมสามารถสงตรวจได  
จึงตรวจเพียงแคกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ในอาหารทั้ง 8 ชนิด ซํ้าเปนจํานวน 2 คร้ัง โดยใชเทคนิค 
High Performance Liquid Chromatography (HPLC) ซึ่งหลังจากรวบรวมขอมูลตัวอยางแลว ก็ทํา
การบันทึก และวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติพรรณนาเพื่อหาปริมาณสารกันบูดแตละชนิด และคํานวณ
คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสสารกันบูดเม่ือเทียบกับคา ADI (Acceptable Daily Intake) ซ่ึงแสดงเปน
คารอยละ 

ผลการศึกษาพบวาอาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบกรดเบนโซอิคมี 3 ชนิด ไดแก ขาวผัด
น้ําพริกเผาหอยลาย (23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู (27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) 
และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู (< 20.0 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) อาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบกรดซอร
บิคมี 2 ชนิด ไดแก สปาเก็ตต้ีคาโบนารา (< 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
(< 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร) คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI ใน
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายเทากับรอยละ 1.11 – 2.95 สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.22 -3.25 และ
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.10 – 2.93 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับ 
คา ADI ในสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.21 – 0.56 และในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอย
ละ 0.22 – 0.59 ดังนั้นการรับประทานอาหารกลองชนิดแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือยังไมมี
ความเส่ียงจากการไดรับสารกันเสียท้ัง 2 ชนิดเกินคาความปลอดภัย ท่ีระบุไวโดย Joint FAO/WHO  
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Expert Committee on Food Additive (JECFA) แตสําหรับผูท่ีท่ีแพสารกันบูดหรือรับประทานอาหารกลอง 
แชแข็งตอเนื่องเปนประจํา ระยะเวลานาน อาจมีความเส่ียงทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพและรางกายได 
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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 
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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 
 

งานวิจัยเลมนี้สําเร็จลงไดดวยความกรุณาชวยเหลือแนะนําอยางดียิ่งจากอาจารยมาศ 
ไมประเสริฐ อาจารยท่ีปรึกษาท่ีไดใหคําปรึกษาแนะนํา และใหขอคิดเห็นตาง ๆ ในการวิจัย ตลอดจน
แกไขขอบกพรองตาง ๆ มาโดยตลอด ขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสูง 

ขอระลึกถึงความกรุณาของคณาจารยทุกทาน โดยเฉพาะทานอาจารยมาศ ไมประเสริฐ 
ทานอาจารยพัฒนา เต็งอํานวย ทานอาจารยเอกราช บํารุงพืชน ทานอาจารยบรรจบ ชุณหสวัสดิกุล 
และทานอาจารยธรณัส กระตายทอง ท่ีไดถายทอดความรู ประสบการณ และแงคิดตาง ๆ ท้ังในดาน
วิชาการ และดานสังคม ผูวิจัยรูสึกซาบซ้ึงในความกรุณาเปนอยางยิ่ง และผูวิจัยจะนําความรูและส่ิงดี ๆ 
เหลานี้ไปปฏิบัติใหเกิดประโยชนอันดีงามสืบไป 

การศึกษาในคร้ังนี้จะสําเร็จลงไมไดหากขาดความชวยเหลือและรวมมือจากเจาหนาท่ี
หลักสูตร ท่ีเอ้ือเฟอตอบคําถามและประสานงานใหงานวิจัยช้ินนี้ดําเนินไปไดดวยดี 

กราบขอบพระคุณบิดา มารดา ท่ีสงเสริมและสนับสนุนใหลูกไดเรียนในส่ิงที่รัก และได
นําความรูนี้กลับไปใชกับผูมีพระคุณและคนรอบขางเพื่อสุขภาพที่ดีขึ้นทั้งกายและใจ ขอขอบคุณ
ครอบครัว คูชีวิต และกัลยาณมิตร ท่ีเปนกําลังใจใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี ผูวิจัยรูสึกซาบซ้ึง 
เปนอยางยิ่ง 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ความสําคญัและความเปนมาของปญหา 

อาหารเปนปจจัยพื้นฐานท่ีสําคัญอยางยิ่งตอคนทุกเพศและทุกวัย การบริโภคอาหารท่ีมี
ความปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการในปริมาณที่พอเหมาะ เพียงพอกับความตองการและ
การทํางานของรางกาย จึงจะสงผลตอภาวะโภชนาการและสุขภาพที่ดี (คณะกรรมการอาหารแหงชาติ, 
2559) แต ณ ปจจุบัน วิถีชีวิตความเปนอยูมีความเรงรีบมากข้ึน ผูคนจึงนิยมรับประทานอาหารสําเร็จรูป
ในรูปแบบอาหารแชแข็งท่ีมีจําหนายในทองตลาด เนื่องจากสะดวกรวดเร็วและสามารถหาซ้ือไดตาม
รานคาสะดวกซ้ือท่ัวไป อาหารแชแข็งนั้นเปนการถนอมรักษาคุณภาพอาหารใหเก็บไดยาวนานวิธีหนึ่ง
ท่ีใชความเย็นในสภาพท่ีอุณหภูมิของอาหารต่ํากวาจุดเยือกแข็งของอาหาร หรือเรียกวา เย็นยิ่งยวด 
(Undercool) เพื่อยับยั้งและหยุดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ปฏิกิริยาเคมีและการคงสภาพอาหาร 
(สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2557) แตท้ังนี้อาหารแชแข็งยังคงมีการเติม
ใสสารกันบูดหรือวัตถุกันเสียในอาหาร (Preservatives) ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีใชในการถนอมอาหารโดย
ใสลงในอาหาร พนหรือฉาบรอบ ๆ ผิวของอาหารหรือภาชนะบรรจุ สารดังกลาวจะทําหนาท่ียับยั้ง
หรือทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย โดยอาจจะไปออกฤทธ์ิตอผนังเซลลรบกวนการทํางาน
ของเอนไซมหรือกลไกทางพันธุกรรม (genetic mechanism) ในเซลล ยังสงผลใหจุลินทรียไมสามารถ
เพิ่มจํานวนไดหรือตายในท่ีสุด (พุทธรินทร วรรณิสสร, 2556) 

สารกันบูดแบงออกเปน 1) กรดอินทรีย กรดเหลานี้ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดโพรพิออนิก กรดอะซิตริก และพาราเบนส 2) เกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซด 3) สารประกอบ 
ไนเตรตและไนไตรต เปนสารกันบูดท่ีในปจจุบันถือวาไมเปนท่ีนิยมและเปนสารตองหามของกระทรวง
สาธารณสุข ในอดีตมักใชเปนสวนผสมท่ีทําใหเกิดสีของเนื้อสัตว (Maria & Fernando, 2016)  

สารกันบูดแตละชนิดอนุญาตใหใสในอาหารท่ีระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปน
อาหาร หรือเรียกวา ADI (Acceptable Daily Intake) ท่ีคณะผูเช่ียวชาญดานวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive; JECFA) ไดกําหนดไวดังนี้ (JECFA, 1996) 
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ตารางท่ี 1.1 ระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
 

สารกันบูด 
คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

(มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 
กรดเบนโซอิค 0 - 5 
กรดซอรบิค 0 - 25 
ไนเตรต 0 - 3.7 
ไนไตรต 0 - 0.07 

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

อยางไรก็ตาม นอกจากจะพิจารณาวาอาหารแชแข็งท่ีบริโภคมีปริมาณสารกันบูดท่ีถูกตอง
และเหมาะสมกับชนิดอาหารนั้น ๆ หรือไม ส่ิงท่ีตองพิจารณารวมดวยอีกคือ สารกันบูดบางชนิดจะ
ระเหยไดเม่ือผานความรอน แตการบริโภคอาหารที่มีสารกันบูดเปนประจําอาจสงผลใหรางกายขับ
ออกไมทัน กลายเปนสารพิษตกคางสะสมและนํามาซึ่งความเจ็บปวยได กรณีท่ีไดรับสารกันบูด
ปริมาณมากเขาสูรางกาย เชน การไดรับกรดเบนโซอิคในปริมาณสูง อาจกอใหเกิดการระคายเคือง
ระบบทางเดินอาหาร คล่ืนไส อาเจียน ทองเสีย วิงเวียน และปวดศีรษะได (วีรยา การพานิช, 2561) 
การไดรับกรดซอรบิคในปริมาณท่ีสูงอาจทําใหเกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะ
ผูท่ีมีความไวตอสารชนิดนี้ (Sofos, 1995) หรือการบริโภคอาหารที่มีปริมาณไนเตรต ไนไตรตสูงมาก 
อาจทําใหเกิดภาวะเม็ดเลือดแดงช็อกเฉียบพลัน (methemoglobin) ทําใหโมเลกุลของฮีมหรือสารสีแดง 
ในเม็ดเลือดไมสามารถจับกับออกซิเจนได ทําใหไมมีออกซิเจนไปเล้ียงเซลล จนทําใหเกิดอาการคล่ืนไส 
หายใจไมออก ตัวเขียว เปนลม และหมดสติไดในที่สุด อาการนี้จะอันตรายมากหากเกิดในเด็ก 
หญิงต้ังครรภ ผูท่ีมีภาวะซีดหรือมีโรคเลือด เปนตน และยังสามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีน 
และเอไมดในเนื้อสัตวหรือเนื้อปลาในสภาวะที่มีความเปนกรดเหมาะสม เชน ภายในกระเพาะอาหาร 
กอใหเกิดสารประกอบไนโตรโซ ซ่ึงจัดเปนสารกอมะเร็ง (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559)   

ดวยชีวิตความเปนอยูท่ีเรงรีบโดยเฉพาะของคนวัยทํางานในเมือง ทําใหการซ้ืออาหาร
แชแข็งตามรานสะดวกซ้ือเปนพฤติกรรมการใชชีวิตท่ีเห็นไดเปนปกติ โดยท่ีผูบริโภคมิไดตระหนัก
ถึงผลเสียท่ีอาจเกิดข้ึนกับสุขภาพจากการท่ีอาหารแชแข็งเหลานี้มีสวนผสมของสารกันบูด ซ่ึงหาก
บริโภคสารกันบูดในปริมาณนอย รางกายจะสามารถกําจัดออกไดทางปสสาวะ แตหากไดรับตอเนื่อง
ในปริมาณมากจะทําใหตับและไตทํางานหนักข้ึน และหากกําจัดออกจากรางกายไมหมด ก็จะสะสม
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ในรางกายจนกลายเปนสารพิษตกคางสะสม สงผลเสียตอประสิทธิภาพการทํางานของตับและไต 
อาจทําใหเกิดการเจ็บปวย ดวยอาการตับและไตพิการได ดังนั้นเพ่ือเปนการคุมครองผูบริโภคใหมี
ความปลอดภัย จึงจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมีการตรวจสอบปริมาณสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง
ท่ีมีจําหนายท่ัวไปโดยเฉพาะในรานสะดวกซ้ือ ดังนั้น ผูวิจัยจึงมีความประสงคที่จะศึกษาปริมาณ
สารกันบูดท้ัง 4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็ง
ท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ ซ่ึงยังไมมีการศึกษามากอนหนานี้  และผลการศึกษานั้นนาจะเปน
ประโยชนแกผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหารกลองแชแข็งเพื่อใหคํานึงถึงวัตถุเจือปนอาหารที่เปน
สารกันบูด และเปนหลักฐานขอมูลการวิเคราะหสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง ท่ีสามารถนําไป
พัฒนางานวิจัยดานความปลอดภัยในอาหารตอไปได 
 
1.2 คําถามการวิจัย 

อาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซื้อมีปริมาณสารกันบูดกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต สูงกวาคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) ท่ีถูกกําหนด
โดยโคเด็กซ (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive; JECFA) หรือไม 
 
1.3 วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรต
และไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ และนํามาประเมินความเส่ียงของ
คนไทยกับการไดรับวัตถุกันเสียตามปริมาณสูงสุงท่ีอนุญาตใหใชในมาตรฐานอาหารของโคเด็กซ 
 
1.4 สมมติฐานของการวิจัย 

อาหารกลองแชแข็งที่จําหนายในรานสะดวกซื้อมีปริมาณสารกันบูดกรดเบนโซอิค 
กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต สูงกวาคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI) ท่ีถูกกําหนด
ไวโดยคณะผูเช่ียวชาญดานวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ (Joint FAO/WHO Expert Committee on 
Food Additive; JECFA) 
 
1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

ขอบเขตของการวิจัยนี้คือ วิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรด
ซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือจํานวน 8 ชนิด โดย
แตละชนิดจะทําการตรวจสอบซํ้าตัวอยางละ 2 คร้ัง 
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1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
ประโยชนท่ีคาดวาไดรับจากงานวิจยันี้ คือ 

 1. เพ่ือเปนขอมูลแกผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหารกลองแชแข็ง โดยคํานึงถึงวัตถุเจือปนอาหาร
ท่ีเปนสารกันบูดท้ัง 4 ชนิด คือ กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต 
 2. เพื่อเปนหลักฐานขอมูลการวิเคราะหสารกันบูดในอาหารกลองแชแข็ง ท่ีสามารถนําไปพัฒนา
งานวิจัยดานความปลอดภัยในอาหารตอไปได 
 
1.7 นิยามศัพทเฉพาะ 
 1. อาหารกลองแชแข็ง หมายถึง อาหารที่ไดรับการถนอมอาหารโดยวิธีแชแข็งท่ีอยูในสภาพที่
อุณหภูมิของอาหารตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
ในการศึกษานี้จะสุมเลือกอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ เขตบางรัก จํานวนอาหาร 
20 ชนิด 
 2. วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบที่สําคัญ
ของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชน
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแตงสีอาหาร การปรุงแตงกล่ินรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ
การขนสง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร 
 3. สารกันบูด หมายถึง สารท่ีเติมลงในอาหารเพ่ือปองกันการเสีย บูดเนาของอาหาร สารนี้จะ
ไปควบคุมการเจริญเติบโต หรือทําลายจุลินทรีย ท่ีเปนสาเหตุของการเส่ือมคุณภาพของอาหาร วัตถุ
กันเสียท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก กรดและเกลือของกรดตาง ๆ เชน กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดน้ําสม สารประกอบไนเตรตและไนไตรต 
 4. กรดเบนโซอิค (Benzoic acid) หมายถึง สารกันบูดท่ีจําหนายในรูปผงผลึกหรือเปนเกล็ด สีขาว 
มีน้ําหนักโมเลกุล 121.11 มีจุดหลอมเหลว 122 องศาเซลเซียส และจุดเดือด 249 องศา เซลเซียส 
สําหรับในรูปของกรดน้ันจะละลายในน้ําไดนอยมาก แตจะละลายไดดีขึ้นในแอลกอฮอล อีเทอร 
คลอโรฟอรม และน้ํามัน ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคจะสูงที่สุดท่ีชวงความเปน กรด-ดาง pH 
2.5-4.0 และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของกรดท่ีไมแตกตัวจึงเหมาะท่ีจะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดสูง หรือมีความเปนกรด-ดางตํ่า ตัวอยางเชน เคร่ืองดื่มชนิดตาง ๆ ท้ังชนิดท่ีอัดและไม
อัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานชนิดตาง ๆ น้ําผลไม เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ 
แยม เยลล่ี ผักดอง ผลไมดอง น้ําสลัด ฟรุตสลัด และเนยเทียม สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียซ่ึงมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอตจะไปทําใหกระบวนการแทรก
ซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะยับยั้งการสรางเอนไซมบาง
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ชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารงชีพของจุลินทรียทําให
จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได  สูตรทางเคมี คือ C6H5COOH ดังภาพท่ี 1.1 
 

 
 

ภาพท่ี 1.1 สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค 
 
ท่ีมา:  วีรยา การพานิช (2561) 
 
 5. กรดซอรบิค (Sorbic acid) หมายถึง สารประกอบอินทรียในธรรมชาติ เปนของแข็งไมมีสี 
ละลายในน้ําและระเหิดไดเร็ว หรือเรียกวา 2, 4-กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีคา pKa 
เทากับ 4.76 มีคุณสมบัติตานเชื้อจุลินทรีย นิยมใชเปนวัตถุกันเสียในอาหารประเภท แยม เยลล่ี ผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่ม ผลไมดอง ผลไมแหง เนยเทียม โดยใชในรูปของเกลือ เพราะละลายน้ําไดดีกวา เนื่องจาก
คา pH ที่เหมาะสําหรับการตานจุลินทรียคือ ต่ํากวา pH 6.5 จึงมีการใชกรดซอรบิคที่ความเขมขน 
0.025 - 0.10% มีสูตรเคมีคือ C6H8O2 ดังภาพท่ี 1.2 
 

 
 
ภาพท่ี 1.2 สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค 
 
ท่ีมา:  MP Biomedicals  
 
 6. ไนเตรตและไนไตรต (Nitrate and Nitrite) หมายถึง สารกันบูดท่ีอยูในรูปของโพแทสเซียม
ไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรต ปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ที่สามารถสรางสารพิษที่มีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย คือ คลอสติเดียมโบทูลินัม (Clostridium 
Botulinum) ซ่ึงเจริญไดดีในสภาวะไมมีอากาศ จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหาร
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บรรจุกระปองหรือถุงสุญญากาศ รวมถึงผลิตภัณฑเนื้อหมักท่ีขาดการควบคุมการผลิตท่ีดี ไนไตรต
และไนเตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสีและกล่ินท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากไนไตรต
สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผานความรอน
สีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันจึงชวย
ปองกันไมใหเกิดกล่ินท่ีไมพึงประสงคจากปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก ซึ่งเปนผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีมีสวนประกอบของไขมันสูง ดังนั้นหลายประเทศรวมทั้งประเทศไทยจึงอนุญาต
ใหใชเกลือไนไตรตและเกลือไนเตรตเปนวัตถุเจือปนอาหารในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อหมัก เชน แฮม 
ไสกรอกกุนเชียง มีสูตรเคมีคือ KNO3 ดังภาพท่ี 1.3 
 

 
 
ภาพท่ี 1.3 สูตรโครงสรางของไนเตรตและไนไตรต  
 
ท่ีมา: Health line 
 
 7. INS (International Numbering System for Food Additives) หมายถึง เลขสารบบสากลสําหรับ
วัตถุเจือปนในอาหารท่ีโคเด็กซอนุญาตใหใชในสินคาอาหารสําหรับการบริโภคของมนุษยได 
 
 



 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับอาหารแชแข็ง 

2.1.1 อุตสาหกรรมธุรกิจอาหารแชแข็งพรอมรับประทาน 
ปจจุบันธุรกิจอาหารพรอมรับประทานไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑ พรอมกับนวัตกรรมใหม ๆ 

ออกมาเปนจํานวนมาก ไมวาจะเปนอาหารแชเย็น (Chilled Food) อาหารแชแข็ง (Frozen Food) 
อาหารกระปอง และ อาหารแหง เปนตน ซ่ึงวัตถุประสงคของผลิตภัณฑเหลานี้ลวนผลิตออกมาเพื่อ
ตอบสนองตอพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปท้ังส้ิน  ในป พ.ศ. 2558 ธุรกิจอาหารแชแข็ง
พรอมรับประทาน มีมูลคาตลาด 5,230 ลานบาท ขยายตัวอยางตอเนื่องเฉล่ียรอยละ 12.6 ตอป 
(สถาบันอาหาร, 2559) ธุรกิจอาหารแชแข็งพรอมรับประทานนี้ ไดรับประโยชนจากวิถีการดํารงชีวิต
ท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบริโภคท่ีตองใชชีวิตเรงรีบ เนนความรวดเร็ว สะดวกสบาย อีกท้ังจํานวนคน
โสดและครอบครัวขนาดเล็กท่ีเพิ่มข้ึน สงผลใหผูบริโภคนิยมหันมาบริโภคอาหารพรอมรับประทาน
ท่ีงายตอการรับประทานมากข้ึน รวมถึงการขยายตัวของรานคาปลีกสมัยใหม โดยเฉพาะการกระจายตัว
ของรานสะดวกซ้ือทําใหผูบริโภคสามารถเขาถึงสินคาไดงายข้ึน (ชัยวัช โซวเจริญสุข, 2556) 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1 มูลคาตลาดอาหารพรอมรับประทานแชแข็ง (ลานบาท)   
 
ท่ีมา:  Euromonitor International  
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2.1.2 กระบวนการของอาหารแชแข็ง 
การเก็บรักษาอาหารดวยการแชแข็งเปนที่นิยมอยางแพรหลายเนื่องจากวิธีนี้สามารถ

รักษากล่ิน รส สี และคุณคาทางอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพหากปฏิบัติอยางถูกตอง กลไกของ
การเก็บรักษาโดยการแชแข็งนั้นเกิดข้ึนไดหลายกรณี เชน เม่ือผลิตภัณฑมีอุณหภูมิลดลงจนต่ํากวา 0 
องศาเซลเซียส กิจกรรมของจุลินทรียรวมท้ังปฏิกิริยาทางเคมีอ่ืน ๆ อันเนื่องมาจากเอนไซมและออก
ซิเดช่ันจะลดลงอยางมาก จึงทําใหอัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเส่ือมลดลงอยางมาก
เชนเดียวกัน นอกจากนี้การเกิดผลึกน้ําแข็งภายในผลิตภัณฑจะทําใหน้ําท่ีเหลือในการทําปฏิกิริยาท่ี
จะกอใหเกิดการเสื่อมเสียลดลง รวมไปถึงอัตราการแชแข็งหรือเวลาท่ีใชลดอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุด
เยือกแข็งเร่ิมตนไปยังอุณหภูมิท่ีต่ํากวาจะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แตในลักษณะตางกันข้ึนอยู
กับชนิดของอาหาร การแชแข็งแบงออกเปน 2 แบบดังตอไปนี้ (เจริญ เจริญชัย, 2017) 

1) การแชแข็งแบบชา (Slow Freezing) เปนการแชแข็งท่ีทําใหผลิตภัณฑท้ังช้ินเยือกแข็ง
โดยอาจใชเวลาต้ังแต 3 - 72 ช่ัวโมง โดยอุณหภูมิต่ํากวา -15 องศาเซลเซียส การแชงแข็งจะดําเนินไป
อยางชาโดยเกิดจากภายนอกเขาไปสูภายในของผลิตภัณฑ น้ําท่ีอยูภายนอกเซลล (extracellular water)  
จะแข็งตัวกวาน้ําท่ีอยูภายในเซลล เนื่องจากนํ้าท่ีอยูภายนอกเซลลมีความเขมขนของตัวถูกทําลายตํ่ากวา
จึงใหเกิดเกล็ดน้ําแข็ง การทําใหอาหารแข็งอยางชา ๆ นั้น น้ําจะคอย ๆ แยกตัวออกจากเซลลกลามเน้ือ
รวมตัวเปนเกล็ดน้ําแข็ง  น้ําแข็งจะเปนผลึกใหญ มีขนาดไมสมํ่าเสมอและอยูระหวางเซลล ในบริเวณ
ท่ีมีน้ําอิสระมาก น้ําท่ีขยายตัวเม่ือแข็งตัวอาจดันใหเซลลแตกได  เม่ือนําอาหารแชแข็งประเภทน้ีมา
ละลาย น้ําจะไหลออกจากอาหาร ถาเซลลแตกเปนจํานวนมาก  สารอาหารตาง ๆ ก็จะไหลออกมา 
รสชาติของอาหารของอาหารก็จะดอยลงและมีลักษณะแข็ง 

2) การแชแข็งแบบเร็ว (Quick Freezing) เปนวิธีการแชแข็งโดยทําใหผลิตภัณฑอาหาร
ท้ังช้ินเยือกแข็งภายในเวลา 30 นาที หรือนอยกวา อุณหภูมิจะอยูระหวาง -18 ถึง -40 องศาเซลเซียส 
โดยอุณหภูมิของเนื้อหรือผลิตภัณฑเนื้อท่ีนํามาแชแข็งนั้นจะลดต่ําลงอยางรวดเร็วและเกล็ดน้ําแข็ง
เล็ก ๆ จะเกิดข้ึนอยางเปนระเบียบท่ัวเนื้อเยื่อของเน้ือท้ังภายในและภายนอกเซลล  การถายเทความ
รอนท่ีเกิดข้ึนอยางรวดเร็วทําใหเกล็ดน้ําแข็งเล็ก ๆ ไมสามารถเพ่ิมขนาดข้ึนได จึงไดน้ําแข็งเล็กท่ีมี
ขนาดสม่ําเสมอและอยูภายในเซลลเปนสวนใหญ เม่ือทําใหอาหารแชแข็งละลาย น้ําแข็งผลึกเล็ก ๆ 
ยอมละลายอยางรวดเร็วและน้ํายังคงอยูภายในเซลล จึงถูกดูดกลับเขาไปโดยโมเลกุล โปรตีนสวนใหญ
ไมออกจากอาหารทําใหอาหารเสียนอยและมีคุณภาพดี 
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2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับสารกันบูด 
สารกันบูด (Preservatives) หมายถึง สารเคมีหรือของผสมของสารเคมีท่ีใชในการถนอม 

อาหาร โดยอาจใสลงในอาหารพน-ฉาบรอบ ๆ  ผิวของอาหารหรือภาชนะบรรจุสารดังกลาว จะทําหนาท่ี 
ยับยั้งหรือทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียโดยอาจไปออกฤทธ์ิตอผนังเซลลรบกวนการทํางาน
ของเอนไซม หรือกลไกทางพันธุกรรม (Genetic Mechanism) ในเซลล ยังสงผลใหจุลินทรียไมสามารถ
เพิ่มจํานวนไดหรือตายในท่ีสุด (พุทธรินทร วรรณิสสร, 2560) 

2.2.1 กลไกการทํางาน 
สารกันบูดหรือวัตถุกันเสียออกฤทธิ์ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียหรือทําลาย

สวนใดสวนหนึ่งหรือทุกสวนของเซลลจุลินทรีย โดยมีกลไกการทํางานดังตอไปนี้ 
 1) ทําลายผนังเซลลของจุลินทรีย สารกันบูดสามารถออกฤทธ์ิแทรกซึม และทําลายเซลล
ของจุลินทรียสวนใดสวนหนึ่งหรือเซลลท้ังหมด ทําใหจุลินทรียหยุดการเติบโต และตายได 
 2) หยุดการทํางานเอนไซมของจุลินทรีย โดยออกฤทธิ์ทําใหเอนไซมชะงักหรือทําให
ประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซมท่ีปลอยออกมายอยอาหารของจุลินทรียเสียไป 
 3) ผลตอสารพันธุกรรมของจุลินทรีย โดยออกฤทธ์ิทําลายหรือทําใหสารพันธุกรรมของ
จุลินทรียเส่ือมสภาพ เชน สาร RNA และ DNA สงผลตอการหยุดชะงักของกระบวนการแบงเซลล
หรือทําใหเซลลมีรูปแบบที่ผิดปกติไปไมสามารถดํารงชีพตอไปได 

2.2.2 ชนิดของสารกันบูด 
 1) กรดอินทรีย กรดอินทรียถือเปนสารกันบูดท่ีนิยมใชในอาหารมากที่สุด โดยเฉพาะ
อาหารที่มีรสเปร้ียว เชน น้ําผลไม แยม และเยลล่ี เปนตน กรดเหลานี้ ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
กรดโพรพิออนิก กรดอะซิตริก รวมถึงเกลือของกรดชนิดตาง ๆ และพาราเบนส สารจําพวกกรดทุกชนิด 
เมื่อรางกายไดรับเขาไปจะถูกขับถายออกทางปสสาวะภายใน 12-24 ชั่วโมง เชน กรดเบนโซอิค 
(Benzoic Acid) เม่ือไดรับเขารางกายจะถูกขับออกมารวมกับไกลซีนเกิดเปนกรดฮิพเพียวริก (Hippuric 
Acid) และบางสวนรวมกับ glucuronic acid 
 2) เกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซด ถือเปนสารกันบูดที่รูจัก และใชกันมาอยาง
ยาวนาน นิยมใชในผลิตภัณฑผัก และผลไมอบแหง รวมถึง ไวน น้ําหวาน และเคร่ืองดื่มตาง ๆ เมื่อ
เติมเกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซดในอาหารท่ีมีน้ําจะละลายน้ํา และเกิดเปนกรดซัลฟูริก ซ่ึง
เปนกรดท่ีชวยยับยั้ง และทําลายเช้ือจุลินทรียไดเปนอยางดี 
 3) สารประกอบไนเตรตและไนไตรต ใชปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียคลอสติเดียม 
โบทูลินัม (Clostridium Botulinum) ท่ีสามารถสรางสารพิษท่ีมีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย ซ่ึงเจริญ 
ไดดีในสภาวะไมมีอากาศ จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปอง หรือ
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ถุงสุญญากาศรวมถึงผลิตภัณฑเนื้อหมัก (Cured Meat) ท่ีขาดการควบคุมการผลิตท่ีดี ไนเตรตและ
ไนไตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสี และกล่ินท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเนื่องจากไนไตรต
สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผาน
ความรอนสีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนั้นมีคุณสมบัติปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมัน
จึงชวยปองกันไมใหเกิดกล่ินท่ีไมพึงประสงคจากปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก 
 4) กรดอะซิติก เปนของเหลวท่ีไมมีสี หรือของแข็งท่ีเปนผลึกเปนผงผลึกสีขาวหรือเม็ด 
สารกันบูดชนิดนี้มีอยูมากมาย เชน มัสตารด ซอส vinaigrette ผักและผลไม กระปอง ปลากระปอง 
ขนมปง ชีสมอสซาเรลลา ชีสครีม พุดดิ้งและอาหารทารก 
 5) กรดโพรพิโอนิก มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือรามากกวาในแบคทีเรียและไมมี
ผลตอการปรากฏตัวของยีสต จึงนิยมใชกันท่ัในผลิตภัณฑเบเกอร่ีแบบตาง ๆ ที่บรรจุไวแลว ซ่ึงเปน
ตัวยับยั้งเช้ือราท่ีมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังปองกันไมใหเกิดการพัฒนาผิดปกติของแบคทีเรีย
บาซิลลัส (Bacillus) 
 6) สารปฏิชีวนะ การใชสารสารปฏิชีวนะในการเก็บรักษาอาหารยังเปนปญหาท่ีสามารถ
นําไปสูการพัฒนาจุลินทรียท่ีทนไดโดยมีผลในเชิงลบ สําหรับไนซิน (Nisin) และไพมาริซิน (Pimaricin) 
หรือที่เรียกวา นาตามัยซิน (Natamycin) ถูกใชเปนสารกันบูดในอาหาร ซ่ึงไนซิน (Nisin) มีความสําคัญ
เปนสารกันบูดพอลิเพปไทด (Polypeptide) ท่ีใชงานตามธรรมชาติในแบคทีเรียแกรมบวก หรือ 
Gram-Positive (Lactic Acid Bacteria, Streptococci, Bacilli และแบคทีเรียที่ไมใชออกซิเจน) 
(Suganthi et al., 2012) ไนซิน (Nisin) มักใชในชีสแข็งและการผลิตชีสท่ีผานการประมวลผล
โดยเฉพาะอยางยิ่งเพ่ือปองกันราสีขาว และการหมักแบบบิวทิริก นอกจากนี้การเพิ่มไนซิน (Nisin) 
ลงในผักกระปองชวยใหสามารถใชเง่ือนไขในการฆาเช้ือไดอยางออนโยน  

จากการคนควางานวิจัยและการตรวจสอบเบื้องตนกับกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข พบวา สารกันบูดท่ีนิยมใชในอาหารแชแข็ง ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
ไนเตรต และไนไตรต ขอบเขตของสารนิพนธเลมนี้จึงมุงเนนไปที่สารกันบูด 4 ชนิดนี้เทานั้น 
 
2.3 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดเบนโซอิค (Benzoic acid) 

กรดเบนโซอิค หรือท่ีเรียกวา Benzenecarboxylic Acid, Benzeneformic Acid, Benzenemethonic 
Acid, Carboxybenzene เปนสารกันบูดท่ีเปนสารประกอบอะโรมาติกแอซิด (Aromatic Acid) สามารถ
ผลิตไดจากการออกซิไดซเบนซาลดีไฮดดวยอากาศท่ีอุณหภูมิหองไดเปนเปอรเบนโซอิก และออกซิไดซ
เบนซาลดีไฮด และเปอรเบนโซอิกตอจนไดเปนกรดเบนโซอิค จําหนายในรูปผงผลึกหรือเปนเกล็ด 
สีขาว เหมาะที่จะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดสูง หรือมีความเปนกรด-ดางตํ่า ตัวอยางเชน 
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เคร่ืองดื่มชนิดตาง  ๆทั้งชนิดท่ีอัดและไมอัดคารบอนไดออกไซด น้ําหวานชนิดตาง  ๆน้ําผลไม เคร่ืองดื่ม
ที่มีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ แยม เยลลี่ ผักดอง ผลไมดอง น้ําสลัด ฟรุตสลัด และเนยเทียม 
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียซ่ึงมีผลตอผนังเซลลและเอนไซมของจุลินทรีย โดยเบนโซเอต 
จะไปทําใหกระบวนการแทรกซึมของอาหารเขาไปในเซลลของจุลินทรียผิดปกติไป ในขณะเดียวกัน
จะยับยั้งการสรางเอนไซมบางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม ที่มีความสําคัญตอการดํารง
ชีพของจุลินทรียทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได (เสาวภา ชูมณี, 2552)   

สารกันเสียในกลุมเบนโซเอต ไดแก 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: ไมมีกล่ินหรือมีกล่ินฉุนออนๆ 
จุดหลอมเหลว: 122 องศาเซลเซียส 
จุดเดือด: 249 องศาเซลเซียส 
ความถวงจําเพาะ: 1.32 g/cm3 
จุดลุกติดไฟไดเอง: 570 องศาเซลเซียส 
ความสามารถในการละลายท่ี 21 องศาเซลเซียส: 0.1–1 ในน้ํา (กรัม/100 มล.) 
ละลายไดดใีนคลอโรฟอรม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 สูตรโครงสรางของกรดเบนโซอิค  
 
ท่ีมา:  วีรยา การพานิช (2561) 
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2.3.2 ผลกระทบทางสุขภาพ 
อันตรายท่ีจะไดรับจากกรดเบนโซอิคนั้น จากการศึกษาทดลอง พบวา ความเปนพิษของ

กรดเบนโซอิคจัดอยูในประเภทพิษปานกลาง ถาไดรับในปริมาณนอยจะไมทําใหเกิดการสะสมขึ้น
ในรางกาย เนื่องจากรางกายมีกลไกในการขจัดความเปนพิษของกรดเบนโซอิค โดยกรดเบนโซอิค
รวมกับโคเอนไซมเอ (Coenzyme A) ทําใหเกิด เบนโซอิลโคเอนไซมเอ (Benzoyl Coenzyme A) 
โดยมีเอนไซมซินทีเทส (Synthetase) เปนตัวเรง จากนั้นปฏิกิริยาเบนโซอิลโคเอนไซมเอรวมกับกลัยซีน 
(Glycine) ทําใหเกิดกรดฮิพพิวริก (Hippuric Acid) โดยมีเอนไซมเอซิลทรานเฟอรเรส (Acyltransferase) 
เปนตัวเรงปฏิกิริยา แลวขับถายออกทางปสสาวะ กรดเบนโซอิคสวนที่เหลือจะรวมตัวกับกรด 
กลัยคิวโรนิก (Glycuronic Acid) เปนกรดเบนโซอิลกลัยคิวโรนิก (Benzoyl Glycuronic Acid) แลว
ขับออกทางปสสาวะ โดยปกติการขับกรดฮิพพิวริกจะออกทางปสสาวะประมาณ 1.0 – 2.5 กรัม/วัน 
จากกรดเบนโซอิคท่ีบริโภคเขาไป 0.7 – 1.7 กรัม/วัน แตหากไดรับในปริมาณท่ีสูงมากแลวรางกาย
ขจัดออกไมหมด อาจทําใหเกิดอาการคล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย อาการเลือดตกใน อัมพาต 
ทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลงหรืออาจสงผลถึงข้ันพิการได และถาไดรับเกิน 
500 มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจเสียชีวิตได  

อีกหนึ่งขอควรระวังสําหรับอาหารท่ีใสกรดเบนโซอิค คือ กรดเบนโซอิคนี้ สามารถทํา
ปฏิกิริยากับ Ascorbic Acid (Vitamin C) แลวให Benzene ซ่ึงจัดเปนสารกอมะเร็ง นอกจากนี้ยังพบวา
ผูที่แพ อาจเกิดอาการเจ็บในชองทอง หรือเกิดอาการคล่ืนเหียนอาเจียนหลังการบริโภคอาหารปนเปอน
กรดเบนโซอิค (นฤมล วชิรปทมา และ ชลชญา มะลิแยม, 2553)  
 

 
 

ภาพท่ี 2.3 ปฏิกิริยาของกรดเบนโซอิคเม่ือเขาสูรางกาย  
 
ท่ีมา:  Siamchemi 
  

กรดเบนโซอิคสงผลทําใหเกิดพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) ซ่ึงเปนการท่ีคนหรือสัตว
แสดงอาการปวยหลังไดรับพิษเพียงคร้ังเดียว หรือหลายคร้ังภายใน 24 ชั่วโมง อาการความเปนพิษมาก 
หรือนอยข้ึนกับชนิดของสารพิษปริมาณที่ไดรับระยะเวลาท่ีไดรับสารพิษและชองทางการไดรับ เชน 
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โดยการกิน โดยการสัมผัสทางผิวหนัง โดยการฉีดเขาเสนเลือด หากไดรับพิษรุนแรง อาจทําให
เสียชีวิตได การทดสอบพิษเฉียบพลันของสารจะใชวิธีการหา LD50 ของสารนั้น ๆ LD50 (Median 
Lethal Dose) เปนคาขนาดของสารท่ีใหเขาไปในสัตวทดลองแลว ทําใหสัตวทดลองตายคร่ึงหนึ่งของ
จํานวนสัตวทดลองท่ีไดรับสารนั้น โดยปกติคา LD50 ไมไดเปนคาท่ีแนนอนตายตัวในการกําหนด
ความเปนพิษของสาร เพราะสารตัวเดียวกัน ถาทําการศึกษาหาคา LD50 นี้ข้ึนอยูกับ Species และ Strain 
ของสัตวทดลองท่ีเลือกใช อายุ เพศ และชนิดของการทดลอง จุดประสงคท่ีสําคัญของการศึกษาคา 
LD50 คือตองการศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนแบบเฉียบพลัน (Acute Toxicity) ในสัตวทดลอง 
ซ่ึงแสดงผลการศึกษาท่ีผานมาดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงคา LD50 ของกรดเบนโซอิคจากการศึกษาตาง ๆ 
 
ประเภทสัตวทดลอง ชองทางท่ีไดรับสาร 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) 
 

อาการของพิษเฉียบพลันอาจมีความแตกตางตามการไดรับเมื่อในระดับพิษอยางออน 
ปานกลางและรุนแรง ซ่ึงอาการของพิษอยางออน ไดแก วิงเวียน ปวดศีรษะ หมดเร่ียวแรง ตาพรา 
กระสับกระสาย เหง่ือออก คล่ืนไส ทองเดิน เบ่ืออาหาร น้ําหนักลด กระหายน้ํา ปวดตามขอ มีผ่ืน
คันตามผิวหนัง เคืองตา แสบตา ระคายจมูก และระคายคอ อาการของพิษปานกลาง ไดแก คล่ืนไส 
ทองเดิน น้ําลายฟูมปาก กระเพาะอาหารบีบเกร็ง เหง่ือออกมาก มือส่ัน กลามเนื้อทํางานไมประสานกนั 
กลามเนื้อบิดเกร็ง ตาพราจัด หายใจลําบาก ชีพจรเตนเร็ว ผิวหนังรอนแดง หรือเปนสีเหลือง และ
อาการของพิษรุนแรง ไดแก หายใจถ่ีเร็ว อาเจียน กลามเนื้อบิดเกร็ง บังคับไมได มานตาหร่ีเล็ก ชัก 
หายใจไมออก หมดสติ 
 
2.4 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับกรดซอรบิค (Sorbic acid) 

กรดซอรบิค หรือเรียกวา 2, 4-กรดเฮกซะไดอีโนอิก (2, 4-hexadienoic acid) มีคา pKa 
เทากับ 4.76 มีคุณสมบัติตานเช้ือจุลินทรีย ปองกันการเจริญของยีสต รา และ แบคทีเรีย นิยมใชเปน
วัตถุกันเสียในอาหารประเภท แยม เยลล่ี ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม ผลไมดอง ผลไมแหง เนยเทียม โดยใช
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ในรูปของเกลือ เพราะละลายน้ําไดดีกวา เนื่องจากคา pH ที่เหมาะสําหรับการตานจุลินทรียคือ ต่ํากวา 
pH 6.5 จึงมีการใชกรดซอรบิคท่ีความเขมขน 0.025 - 0.10%    

สารกันเสียในกลุมซอรเบต ไดแก กรดซอรบิค (Sorbic Acid – INS200), โซเดียมซอรเบต 
(Sodium Sorbate - INS201), โพแทสเซียมซอรเบต (Potassium Sorbate - INS202) และ แคลเซียม
ซอรเบต (Calcium Sorbate - INS203) 

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

 

 
 
ภาพท่ี 2.4 สูตรโครงสรางของกรดซอรบิค  
 
ท่ีมา:  MP Biomedicals  
 

2.4.2 ผลกระทบทางสุขภาพ 
หากไดรับในปริมาณนอย กรดซอรบิคจะถูกดูดซึมและเผาผลาญอยางรวดเร็วโดย

กระบวนการ metabolism ทีค่ลายกับกรดไขมันจึงมีพิษนอย แตหากไดรับในปริมาณสูง อาจทําให
เกิดความระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผูที่มีความไวตอสารนี้ ซ่ึงแมไดรับปริมาณตํ่า 
ก็อาจแสดงอาการเจ็บปวย (ศิรินทิพย อินทรชัย และ สมชาย สิทธิโอภากุล, 2551) 

กรดซอรบิคมีคา LD50 ระหวาง 7.4 – 10 กรัม/กิโลกรัม ซ่ึงถือวาสูง กรดซอรบิคเปนสาร
ที่ไมเสถียรและสลายตัวในดินไดเร็ว ซ่ึงในการทดลองกับสัตวพบวา คา LD50 ในหนูทดลองท่ีไดรับ
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กรดซอรบิคทางปาก เทากับ 7,360 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงมีอาการระคายเคืองของเยื่อเมือกในปาก, 
หลอดลม, หลอดอาหาร และระบบทางเดินอาหาร (Erich & Nico, 2000) เม่ือพิจารณาปริมาณที่ใช
ในอุตสาหกรรมอาหารกรดซอรบิคชพบวาไมปรากฏผลขางเคียงท่ีเกี่ยวของ อยางไรก็ตามไดอธิบาย
ถึงอาการแพท่ีสามารถพบไดในรูปของอาการลมพิษ (Voss, 2002; Abdulmumeen et al., 2012) อยางไร
ก็ตามเนื่องจากกรดซอรบิคจะถูกเผาผลาญดวยกรดไขมันบางชนิด 

 
2.5 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับไนเตรตและไนไตรต (Nitrate and Nitrite) 

ไนเตรตและไนไตรต หรือคนท่ัวไปเรียกวา “ดินประสิว” เปนสารกันบูดท่ีอยูในรูปของ
โพแทสเซียมไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต โซเดียมไนเตรต โซเดียมไนไตรต มีหนาท่ีปองกัน
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสารพิษท่ีมีความเปนพิษรุนแรงตอมนุษย คือ คลอสติเดียม
โบทูลินัม (Clostridium Botulinum) (Vidua-Martos et al., 2009) ซ่ึงเจริญไดดีในสภาวะไมมีอากาศ 
จึงเปนแบคทีเรียประเภทท่ีมักพบในผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปองหรือถุงสุญญากาศรวมถึงผลิตภัณฑ
เนื้อหมักที่ขาดการควบคุมการผลิตที่ดี ไนเตรตและไนไตรตยังมีคุณสมบัติทําใหเกิดสีและกล่ินท่ี
พึงประสงคในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากไนไตรตสามารถรวมตัวกับไมโอโกลบินซ่ึงเปนรงควัตถุ 
สีแดงในเนื้อสัตวไดเปนสารสีแดงเขม เม่ือผานความรอนสีจะคงทนไมซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติ
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันจึงชวยปองกันไมใหเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงคจาก
ปฏิกิริยานี้ข้ึนในผลิตภัณฑไสกรอก ซ่ึงเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ีมีสวนประกอบของไขมันสูง 
ดังนั้นหลายประเทศรวมท้ังประเทศไทยจึงอนุญาตใหใชเกลือไนไตรตและเกลือไนเตรตเปนวัตถุ
เจือปนอาหารในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อหมัก เชน แฮม ไสกรอกกุนเชียง (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559) 

สารกันเสียในกลุมไนเตรตและไนไตรต ไดแก 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: ขาวหรือเหลืองออน 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 
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) 

ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 
LD50 เทากับ 3015 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 

 2.5.1.2 Potassium nitrate 
สูตรเคมี: KNO3 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาว 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 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) 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 1901 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 

LD50 เทากับ 3750 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 
 2.5.1.3 Sodium nitrite 

สูตรเคมี: NaNO2 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาวหรือเหลืองออน 
กล่ิน: ไมมีกล่ิน 
น้ําหนกัโมเลกลุ: ประมาณ 69 กรัม/โมล 
จุดหลอมเหลว: 271 องศาเซลเซียส 
สมบัติการละลาย: ละลายในนํ้า (82 กรัม/100 มิลลิลิตร ท่ี 20 องศาเซลเซียส) 

แตกตัวไดดีท่ี pH ต่ํา 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 180 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rat) 

LD50 เทากับ 178 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (Oral Rabbit) 
 2.5.1.4 Sodium nitrate 

สูตรเคมี: NaNO3 
สถานะ: ผลึก 
สี: ขาว 
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กล่ิน: ไมมีกล่ิน 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) 
ความเปนพษิ: LD50 เทากับ 2680 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (oral rabbit) 

LD50 เทากับ 1267 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (oral rat) 
 

 
 
ภาพท่ี 2.5 สูตรโครงสรางของไนเตรตและไนไตรต  
 
ท่ีมา: Health line 
 

2.5.2 ผลกระทบทางสุขภาพ  
ไนเตรตและไนไตรตทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยเฉพาะผูท่ีมีปฏิกิริยาตอบสนอง

ไวตอสารนี้เปนพิเศษ จะมีอาการคล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองรวง อุจจาระเปนเลือด และปวดศีรษะ 
ไนไตรตสามารถทําปฏิกิริยายากับเอมีน (Amine) ในอาหารกลายเปนสารกอมะเร็งที่รายแรง 
คือ ไนโตรซามีน (Nitrosamine) ซ่ึงทําใหเกิดมะเร็งตับ กระเพาะอาหาร และหลอดอาหาร ในป ค.ศ.
2006 The International Agency for Research on Cancer (IARC) เปนองคการวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติ
สรุปวาการไดรับไนเตรตและไนไตรตภายใตสภาวะท่ีทําใหเกิดสารประกอบไนโตรซามีนในรางกาย
นาจะกอมะเร็งในมนุษย (Group 2A carcinogen) ขอมูลลาสุดจากผลการศึกษาที่พบวา การบริโภค
เนื้อสัตวแปรรูปวันละ 50 กรัมจะเพิ่มความเส่ียงของโอกาสเกิดมะเร็งลําไสใหญรอยละ 18 จากผล
การศึกษาความสัมพันธการบริโภคเนื้อสัตวแปรรูปกับการกอมะเร็งในคนกวา 400 รายงานวิจัยทํา
ให IARC ระบุวา “มีหลักฐานเพียงพอ” วาการกินเนื้อสัตวแปรรูปสามารถกอมะเร็งลําไสใหญจึงจัดให 
“เนื้อสัตวแปรรูป” เปนสารกอมะเร็งในมนุษย (Group 1 carcinogen) (เวณิกา เบ็ญจพงษ, 2559) ไน
ไตรตสามารถเปล่ียนฮีโมโกลบินเปนเมทฮีโมโกลบินทําใหฮีโมโกลบินไมสามารถทําหนาท่ีขนสง
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ออกซิเจนมีผลใหเกิดสภาวะการขาดออกซิเจนในเซลลจนเกิดอาการตัวเขียว ออนเพลีย หายใจหอบถ่ี 
ปวดศีรษะ หัวใจเตน แรง อาจเกิดอาการรุนแรงจนเสียชีวิตโดยเฉพาะในเด็กเล็ก เม่ือคนไดรับไนไตรต
เขาสูรางกายในสภาวะท่ีมีความเปนกรดในกระเพาะอาหาร ไนไตรตจะถูกเปล่ียนเปนสารท่ีสามารถ
ทําปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนท่ีมีในอาหารประเภทเนื้อสัตวเกิดเปนสารประกอบไนโตรซามีนซ่ึง
สารกลุมนี้สวนใหญจะถูกดูดซึมเขาสูผนังลําไสอยางรวดเร็ว ผลการศึกษาความเปนพิษในสัตวทดลอง
พบวา สารประกอบไนโตรซามีนหลายชนิดจัดเปนสารกอมะเร็งและสารท่ีทําใหเกิดความผิดปกติของ
ตัวออนท่ีอยูในครรภ (National Academy of Sciences, 1981) 
 
2.6 มาตรฐานการกําหนดของวัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตใหใชตามกฎหมาย ตองเปนวัตถุเจือปนอาหารท่ีใหใชสําหรับ 
อาหารที่ผานการประเมินความปลอดภัยแลว มีการกําหนดคาความปลอดภัยหรือคา Acceptable 
Daily Intake (ADI) ไวโดยโคเด็กซ  (Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 
Food Additives)  ซ่ึงเปนองคกรมาตรฐานอาหารระหวางประเทศภาครัฐ ดําเนินงานตามคณะกรรมการ
ผูเช่ียวชาญวาดวยวัตถุเจือปนอาหารขององคกรอาหารและการเกษตร และองคการอนามัยโลก แหง
สหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) รวมท้ังมี
การกําหนดระบบเลขรหัสสากล (International Numbering System: INS) โดยโคเด็กซ และไดประกาศไว
ในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยเร่ืองคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหาร วาวัตถุเจือปนอาหารเหลานี้ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน (Specification) ตามขอกําหนดเฉพาะ
ตามท่ีไดประกาศไว (สํานักงานอาหารและยา, 2556) 

กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2547 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2547) เพื่อกําหนดแนวทางในการควบคุมและการอนุญาตการใชวัตถุเจือปน
อาหารทั้งดานคุณภาพหรือมาตรฐานและเง่ือนไข การใชวัตถุเจือปนอาหารไว ดังนี้ 

ขอ 4 ของประกาศ ฯ กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหนึ่งดังนี ้
1) ตามท่ีกําหนดไวใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives  
2) ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ

อาหาร  
3) ตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะหปญหาและวินิจฉัย

ในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร โดยผูผลิตหรือผูน้ําเขาจะตองสงมอบผลการประเมินความปลอดภยั ของ
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วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น พรอมรายละเอียดขอมูลประกอบการยื่นขอตามขอ 4 (3) ของประกาศ ฯ 
มาใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณากําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและประกาศไว
ใน นประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพื่อบังคับใชตอไป 

คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร หรือ Acceptable Daily Intake (ADI) หมายถึง 
ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารท่ีสามารถรับประทานไดตลอดอายุขัย โดยมีหนวยเปน มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมน้ําหนักตัวผูบริโภคตอวัน เปนคาท่ีไดจากการนําขอมูลความเปนพิษจากการทดลองพิษวิทยา 
มากําหนดคาสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ท่ีรางกายคนสามารถยอมรับวัตถุเจือปนอาหารนั้นใน
ปริมาณดังกลาวไดหากมีการใชท่ีไมถูกตองหรือเหมาะสม อาจทําใหมีความเส่ียงตอการไดรับสารเคมี
ท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคได โดยเฉพาะหากมีการใชในปริมาณที่สูงเกินมาตรฐานแลว 
อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคท้ังในระยะส้ันและระยะยาว (สํานักคณะกรรมการอาหารและยา, 
2556) ซ่ึงระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูดในการศึกษาครั้งนี้แสดงดัง
ตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 ระดับคาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารของสารกันบูด 
 

สารกันบูด 
คาความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

(มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 
กรดเบนโซอิค 0 - 5 
กรดซอรบิค 0 - 25 
ไนเตรต 0 - 3.7 
ไนไตรต 0 - 0.07 

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

เนื่องจากการบริโภคอาหารท่ีใสสารกันบูดเปนเวลานาน อาจสงผลเสียตอสุขภาพรางกาย
ท้ังในระยะยาว และ ระยะส้ัน จึงมีความจําเปนท่ีผูบริโภคควรคํานึงถึงอาหารท่ีบริโภคเขาไปในแตละวัน 
ดังนี้ (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, ม.ป.ท) 

1. ไมควรบริโภคอาหารปรุงแตงท่ีเติมสารกันบูดเปนประจําทุกวัน โดยเฉพาะอาหารที่ไมรูวา
ใสสารกันบูดปริมาณเทาไร 
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2. ไมควรบริโภคหรือหลีกเล่ียงอาหารแปรรูปท่ีไมทราบท่ีมา และสวนประกอบ 
3. เพื่อใหเปนการปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ควรเลือกผลิตภัณฑท่ีแสดงบนฉลากวา “ไมใช

วัตถุกันเสีย” หากพบวา “ใชวัตถุกันเสีย” บริษัทผูผลิตควรมีการพิมพกํากับบนฉลาก ถึงปริมาณท่ีใช
เปนไปตามขอกําหนด 

4. ควรเลือกซ้ือผลิตภัณฑอาหารท่ีมีเคร่ืองหมายอย. 
5. ควรบริโภคอาหารหลากหลายชนิดหมุนเวียนกันไป โดยเลือกบริโภคอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบ

สดสะอาด ใหบอยยิ่งข้ึน 
6. การซ้ือวัตถุดิบสดจากธรรมชาติมาประกอบอาหารเอง จะทําใหม่ันใจไดวา อาหารที่บริโภค

นั้น มีวัตถุกันเสียเจือปนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพนอยที่สุด 
 
2.8 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2559) ไดทําการศึกษาประเมินความเสี่ยงของกรด
เบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารท่ีบริโภคประจําวันของคนไทยและส่ือสารขอมลูแกสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาของไทยและคณะกรรมาธิการอาหาร- ระหวางประเทศ (CODEX) เพื่อ
ใชพิจารณาปรับแกไขมาตรฐานใหเหมาะสมและปลอดภัย วิธีการประเมินความเส่ียงศึกษาใน 2 ข้ันตอน 
ปริมาณการไดรับสัมผัสประเมินไดจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคท่ีตรวจพบในอาหาร 
รวมกับปริมาณการบริโภคและการอธิบายลักษณะความเส่ียงดําเนินการโดยเปรียบเทียบปริมาณการ
ไดรับสัมผัสกับคา ADI ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) กําหนด 
การศึกษาน้ีไดดําเนินการในป พ.ศ. 2554 - 2555 โดยเก็บตัวอยางอาหารและขอมูลปริมาณการบริโภค 
แบบ Duplicate Portion จาก 400 ครัวเรือนใน 4 ภาคเปนเวลา 4 วัน รวมตัวอยางอาหารทั้งหมด 
1,600 ตัวอยางวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารโดยใชเทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) ผลการตรวจวิเคราะหพบกรดเบนโซอิคในอาหาร
รอยละ 89.8 ปริมาณเฉล่ียเทากับ 36.8 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ท่ีระดับ 97.5 percentile เทากับ 131.1 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกรดซอรบิคตรวจพบรอยละ 12.0 ปริมาณเฉล่ียเทากับ 2.1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ท่ีระดับ 97.5 percentile เทากับ 20.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือนํามาคํานวณรวมกับขอมูล
ปริมาณการบริโภคเฉล่ีย 1,506 กรัมตอคนตอวัน แลวพบคนไทยไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิคจากอาหารที่บริโภคประจําวันเปนปริมาณเฉล่ียเทากับ 55.4 มิลลิกรัมตอคนตอวัน และ 
3.2 มิลลิกรัมตอคนตอวัน คิดเปนรอยละ 20.5 และ 0.2 ของคา ADI และที่ระดับการบริโภค 97.5 
percentile ไดรับเทากับ 93.3 มิลลิกรัมตอคนตอวัน และ 5.32 มิลลิกรัมตอคนตอวัน คิดเปนรอยละ 
34.5 และ 0.4 ของคา ADI ตามลําดับ ซ่ึงอธิบายลักษณะความเส่ียงเปนภาพรวมไดวาคนไทยยังคง 
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ปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคท่ีไดรับจากการบริโภคอาหารเน่ืองจากปริมาณ
การไดรับสัมผัส ต่ํากวาคา ADI ท่ี JECFA กําหนด 

ศรวนีย มณีรัตน และเฉลิมพร ทองพูน (2560) ไดทําการศึกษาวิเคราะหหาปริมาณกรด
ซาลิไซลิก กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ในเคร่ืองดื่มน้ําผลไมท่ีมีจําหนายในรานคาท่ัวไปดวยเทคนิค
โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง ใชคอลัมน C18 (Luna 5 μm C18 100A ; 150 x 4.6 mm; 
Length x I.D.) แอมโมเนียมอะซิเตตบัฟเฟอร 0.01 โมลาร คาพีเอช 5.0 กับเมทานอล เปนเฟสเคล่ือนท่ี
ในอัตราสวน 60:40 โดยปริมาตรอัตราการไหล 1 มิลลิลิตรตอนาที ระบบตรวจวัดชนิดโฟโตไดโอดเอเรย 
วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร ปริมาตรสารท่ีฉีด 20 ไมโครลิตร ท่ีอุณหภูมิ
คอลัมน 40 องศาเซสเซียส ชวงความเปนเสนตรงของกรดซาลิไซลิก กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในชวง 0.05 – 100ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร มีคาสัมประสิทธ์ิของความสัมพันธเทากับ 0.9996, 0.9999 
และ0.9998 ตามลําดับ จากการวิเคราะหหาปริมาณสารท้ังสามชนิดในตัวอยางเคร่ืองดื่มน้ําผลไมจํานวน 
27 ตัวอยาง พบวา กรดซาลิไซลิกรอยละ 25.93 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิครอยละ 18.52 และ 3.70 
ตามลําดับ กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว คือ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม และกรดซาลิไซลิกเปนวัตถุท่ีหามใชใน
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เวณกิา เบ็ญจพงษ และคณะ (2555) ไดทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงการไดรับ
กรดเบนโซอิคจากการบริโภคอาหารของคนไทยตามปริมาณสูงสุดท่ีอนญุาตใหใชในมาตรฐานท่ัวไป
สําหรับวัตถุเจอืปนอาหารของโคเด็กซ โดยประมาณปริมาณการไดรับสัมผัสจากปริมาณสูงสุดของ
กรดเบนโซอิคในอาหารกับปริมาณการบริโภคอาหารรายบุคคลท่ีไดจากการสํารวจขอมูลบริโภค
อาหารของประเทศไทย ป พ.ศ. 2547 ประมาณความนาจะเปนของการไดรับสารกับคา Acceptable 
Daily Intake (ADI) ของกรดเบนโซอิค ซ่ึงเปนระดับปลอดภัยในการไดรับสารนั้นของมนุษยตลอด
ช่ัวอายุ พบวาการไดรับกรดเบนโซอิคของประชากรไทย จากการบริโภคอาหารท้ังหมดท่ีระดับเฉลี่ย
มีคาสูงกวา ADI (รอยละ 125 ของ ADI) ในกลุมอายุ 3 - 5.9 ป และ 6 - 18.9 ป มีคารอยละ 224 และ 
150 ของ ADI ตามลําดับ แสดงวาหากใชกรดเบนโซอิคในทุกกลุมอาหาร ตามมาตรฐานวัตถุเจือปน
อาหารของโคเด็กซ จะทําใหเด็กและวยัรุนมีความเส่ียงตอเนื่องเปนเวลานานมีผลตอการทํางานตับ
และไต การบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทน้ําหวานอัดกาซท่ีระดับการบริโภคสูง (เปอรเซ็นไทลท่ี 97.5) 
ในกลุมผูบริโภคอาหารรายการน้ีเทานัน้จะทําใหประชากรอายุ 3 - 5.9 ป และ 6 - 18.9 ป ไดรับกรด
เบนโซอิครอยละ 144 และ 96 ของ ADI ตามลําดับ ดังนั้นควรปรับลดปริมาณสูงสุดท่ีเสนอใน
มาตรฐานน้ีลงในหมวดอาหารท่ีทําใหเดก็และวัยรุนไดรับกรดเบนโซอิคปริมาณสูง โดยเฉพาะน้ําหวาน
อัดกาซ ขนมอบ ผักและผลไมแปรรูป  
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อุไรวรรณ เต็มแกว และวริพสัย อารีกุล (2555) ไดทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงของ
กรดเบนโซอิคในการบริโภคขนมเยลล่ีท่ีวางจําหนายในตลาดเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
นํามาวิเคราะหหาปริมาณกรดเบนโซอิค ดวยวิธีลิควิดโครมาโตกราฟสมรรถนะสูง (High Performance 
Liquid Chromatography, HPLC) โดยวิเคราะหเยลล่ีท้ังหมด 58 ตัวอยาง จาก 23 ยีห่อ 11 แหลงผลิต 
จากผลการศึกษาพบวา กรดเบนโซอิคและเกลือของกรดเบนโซอิคเปนวัตถุกันเสียชนดิหลักท่ีพบใน
ผลิตภัณฑเยลล่ี (รอยละ 86.21) และพบวา มีผลิตภัณฑเยลล่ีจํานวน 16 ตัวอยาง ท่ีใชกรดเบนโซอิค
เกินมาตรฐานท่ีกําหนด เม่ือพิจารณาถึงปริมาณการไดรับสัมผัสสารทางการบริโภค แสดงใหเห็นวา 
ชวงอายุเด็ก 0 – 3 ป ท่ีมีระดับการไดรับสัมผัสสูง (97.5 เปอรเซ็นตไทล) หากบริโภคเยลล่ีเพียงยี่หอเดยีว 
ท่ีมีความเขมขนของกรดเบนโซอิคเทียบเทาระดับสูงสุดท่ีตรวจพบมีโอกาสเส่ียงทําใหเกิดอาการลมพษิ 
และโรคหืดหอบ เปนตน สวนการบริโภคผลิตภัณฑเยลล่ีของเด็กอายุตั้งแต 3 – 9 ป ควรอยูภายใต
การควบคุมดูแลของผูปกครอง นอกจากนั้นผูบริโภคกลุมวัยรุนและวยัทํางาน (9 – 35 ป) ควรระมัดระวัง
ในการบริโภคและไมควรบริโภคเกิน 3 และ 5 หนวยบริโภค (ขนาด 25 กรัม) ตอวัน สําหรับอายุ 9 – 16 ป 
และ 16 – 35 ป ตามลําดับ 

พัจนภา วงษาพรหม และคณะ (2552) ไดทําการศึกษาประเมินความเส่ียงของการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค จากการบริโภคเคร่ืองแกงเผ็ด ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานคร 
และสุพรรณบุรี โดยเก็บตัวอยางจากตลาดสดรวม 33 ตัวอยาง โดยวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC และ
สํารวจขอมูลการบริโภคอาหารท่ีประกอบจากเคร่ืองแกงเผ็ดโดยใชแบบสอบถามความถ่ีในการบริโภค
อาหาร พบวามีการใชกรดเบนโซอิคมากกวากรดซอรบิค โดยพบกรดเบนโซอิครอยละ 52 และกรด
ซอรบิครอยละ 18 ของตัวอยางท้ังหมด กรดเบนโซอิคท่ีพบอยูระหวาง 8.23 – 5,477.48 มก.ตอกก. 
ซึ่งถือวาเกินจากปริมาณที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแนะนําสูงสุดที่ 1,000 มก.ตอกก. 
ในขณะท่ีกรดซอรบิคพบท่ี 25.94 มก.ตอกก. จึงสรุปไดวาการบริโภคแกงเผ็ดไมนากอความเส่ียงตอ
การไดรับกรดซอรบิค แตมีความเส่ียงไดรับกรดเบนโซอิค 

Peng et al. (2015) ไดทําการศึกษา Meta-Analysis เกี่ยวกับการบริโภคอาหารของไนเตรต 
ไนไตรตและไนโตรซามีนท่ีมีความเส่ียงตอโรคมะเร็งกระเพาะอาหารโดยการประเมินความสัมพันธของ
งานวิจัยเชิงปริมาณ บทความที่เกี่ยวของไดรับการทบทวนวรรณกรรมอยางมีระบบของฐานขอมูล PubMed 
และ Embase กอนเดือนสิงหาคม 2015 มีท้ังหมด 22 บทความประกอบดวย 49 การศึกษา - 19 การศึกษา
เกี่ยวกับไนเตรต 19 การศึกษาเกี่ยวกับไนไตรตและ 11 การศึกษาเกี่ยวกับ N-nitrosodimethylamine 
(NDMA) ไดสรุปความเส่ียงของโรคมะเร็งกระเพาะอาหารในกลุมท่ีสูงท่ีสุด เม่ือเทียบกับคาต่ําสุด พบวา 
ปริมาณไนเตรตในอาหาร เทากับ 0.80 (95% CI 0.69-0.93) ไนไตรตเทากับ 1.31 (95% CI 1.13 - 1.52) 
และ NDMA เทากับ 1.34 (95% CI 1.02-1.76) (p-value ของการตรวจสอบความแตกตางของแตละ
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งานวิจัย เทากับ 0.015, 0.013 และ < 0. 001 ตามลําดับ) การศึกษาแหลงท่ีหลากหลายของการตรวจสอบ 
ความแตกตางของแตละงานวิจัยท้ังไนเตรตและไนไตรต พบวาการตรวจสอบความแตกตางของ
แตละงานวิจัยของ NDMA ไมสามารถกําจัดไดอยางสมบูรณโดยการวิเคราะหแบบช้ันภูมิ แมวาจะ
มีความสัมพันธของการศึกษาอยางมีนัยสําคัญในการศึกษารูปแบบ Case-control แตการศึกษารูปแบบ 
Cohort ยังคงมีแนวโนมท่ีเล็กนอย การวิเคราะหการตอบสนองตอตัวช้ีวัดพบวาผลลัพธมีความใกลเคียงกัน 
การบริโภคไนไตรตในปริมาณสูงมีความสัมพันธกับความเส่ียง ท่ีลดลงในการเปนมะเร็งกระเพาะอาหาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณการบริโภคไนไตรต และ NDMA มีความเส่ียงท่ีเพิ่มข้ึนใน
การเปนโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร  

Mina et al. (2017) ไดทําการศึกษาผลขางเคียงและประโยชนของไนเตรต และไนไตรต
ในน้ําดื่มและอาหารท่ีมีผลตอสุขภาพ โดยทบทวนบทความและงานวิจัยท่ีตีพิมพภาษาอังกฤษในชวงป 
ค.ศ. 1950 - 2016 ใชคําสําคัญวา “ไนเตรต” “ไนไตรต” “น้ํา” “อาหาร” และ “ผลกระทบตอสุขภาพ” 
ท่ีเรียกคนจากฐานขอมูล Medline, Scopus, Pub Med และฐานขอมูลขอมูลทางวิทยาศาสตร (SID) 
ผลการศึกษาพบวาการบริโภคน้ําดื่มและอาหารท่ีมีไนเตรตและไนไตรตในปริมาณสูงอาจเปนสาเหตุ
ของโรค เชน มะเร็ง ภาวะเมทฮีโมโกลบินในเลือด การขยายตัวของตอมไทรอยด และโรคเบาหวาน 
ผลกระทบเชิงบวกของไนเตรตและไนไตรตในความเขมขนตํ่าสามารถปองกันผลกระทบตอระบบ
หัวใจและหลอดเลือด ควบคุมความดันโลหิต ดังนั้นความเขมขนท่ีแตกตางกันของไนเตรตและไนไตรต 
มีผลดีตอสุขภาพของมนุษย ซ่ึงควรมีการตรวจสอบกําหนดมาตรฐานเพ่ิมเติม และระดับของพารามิเตอร
ท่ีใชในน้ําดื่ม 

Javanmardi (2015) ไดทําการศึกษาการกําหนดระดับของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในน้ําอัดลม นม ซอสมะเขือเทศ และขนมปงโดยใชการสกัด liquid-liquid microextraction ควบคูไปกับ 
HPLC ในประเทศอิหราน ตัวอยางจํานวน 54 ตัวอยาง รวมท้ังเคร่ืองดื่ม 15 ชนิด นมท่ีอุณหภูมิสูงพิเศษ 
15 ช้ิน ซอสมะเขือเทศซอส 15 ซอสมะเขือเทศ และขนมปง 9 ตัวอยาง มาวิเคราะหดวยโครมาโตก
ราฟเหลวท่ีมีประสิทธิภาพสูงพรอมการตรวจจับรังสี UV ผลการวิเคราะหพบวา ตัวอยางจํานวน 50 
ตัวอยาง (92.5%) มีกรดเบนโซอิคต้ังแต 3.5 ถึง 1520 ไมโครกรัมตอลิตร ในขณะท่ีกรดกรดซอรบิค
ถูกตรวจพบตัวอยางจํานวน 29 ตัวอยาง (50.3%) ในชวง 0.8 และ 2305 �gmL⁻ ¹ ชวงจํากัดของ
การตรวจหา และชวงจํากัด ของปริมาณสําหรับกรดเบนโซอิคพบวามีคาเทากับ 0.1 และ 0.5 μgmL⁻¹ 
ตามลําดับ และกรดซอรบิคเทากับ 0.08 และ 0.3 μgmL⁻¹ ตามลําดับ สรุปไดวากรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิคถูกใชอยางแพรหลายในผลิตภัณฑอาหารของประเทศอิหรานและสารกันบูดเหลานี้ยัง
ถูกมองวาปลอดภัยและมีประโยชนในการรักษาคุณภาพอาหารใหคงทน 



 
 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินงานวิจัย 

 
งานศึกษาคนควาอิสระน้ีเปนงานวิจัยข้ันปฐมภูมิ (Primary Reserach) โดยเปนการศึกษาวิจัย

เชิงทดลอง (Primary Research) เพื่อวิเคราะหหาปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค 
(Benzoic Acid) กรดซอรบิค (Sorbic Acid) ไนเตรต (Nitrate) และไนไตรต (Nitrite) ในอาหารกลอง 
พรอมรับประทานชนิดแชแข็ง ท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
 
3.1 การเก็บตัวอยาง 

จากการสํารวจฉลากบนอาหารแชแข็ง พบวามีการแสดงวัตถุเจือปนอาหารในรูปแบบของ 
INS (International Numbering System for Food Additives) ซ่ึงอาหารแชแข็งบางชนิดมีสารกันบูด
เปนสวนประกอบ ดังภาพดานลาง 
 

 
 
ภาพท่ี 3.1  แสดงรายช่ืออาหารแชแข็งพรอมวัตถุเจือปนอาหาร 
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เนื่องจากงานวจิัยนี้ มีจุดประสงคตองการศึกษาหาปริมาณสารกันบูดในอาหารแชแข็ง 
เพื่อประเมินวาปริมาณท่ีใสนั้นเกนิกวาคา ADI (Acceptable Daily Intake) ท่ีถูกระบุไวในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เร่ืองวัตถุเจอืปนอาหารหรือไม จึงเลือกอาหารแชแข็ง 
7 ชนิด ซ่ึงมีการระบุไวบนฉลากถึงการเจือปนของสารกันบูด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเกต็ต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู ในสวนของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ถึงแมจะไมมีการระบุถึงการเจือปนของสารกันบูด 
บนฉลาก แตเนื่องจากการปรุงเปนแบบผัดข้ีเมาคลายกับสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูท่ีมีการระบุถึงการเจือปน
ของกรดเบนโซอิค จึงคิดวานาจะนําขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมาทดสอบเชนเดยีวกัน 
 
3.2 ขั้นตอนการดาํเนินการวิจัย 

1. จัดสงตัวอยางอาหารแชแข็ง 8 ชนิด ชนิดละ 2 กลอง เพ่ือตรวจวิเคราะหปริมาณสารกันบูดท้ัง 
4 ชนิด ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรต และไนไตรต ไปยังหองปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร 
การแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยอาหารแชแข็งเหลานี้จะถูกเก็บในกลองเก็บความเย็นระหวาง
ทางท่ีไปสง 

2. ในระยะเวลา 1 เดือนหลังจากท่ีสงตัวอยางไปตรวจล็อตแรก สงตัวอยางอาหารแชแข็งแบบเดิม
ท้ัง 8 ชนิด ชนิดละ 2 กลอง เพื่อทําการตรวจสอบปริมาณสารกันบูดซํ้า เปนคร้ังท่ี 2 

3. รอผลการตรวจวิเคราะหจากผูเช่ียวชาญ จากน้ันจึงนําผลท่ีไดมาสรุปวิเคราะหขอมูลของชนิด
อาหารที่มีสารกันบูดผสมอยู  
 
3.3 หลักการ 

3.3.1 หลักการการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหาร 
กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคถูกสกัดออกจากอาหารดวยสารละลายผสมระหวาง Methanol 

และ Acetate Buffer แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณดวยเคร่ือง HPLC – UV detector 
3.3.2 หลักการการวิเคราะหปริมาณไนเตรตและไนไตรตในอาหาร 

 ไนเตรตและไนไตรตจะถูกสกัดออกจากเนื้อสัตวและผลิตภัณฑดวยน้ํารอน และเติม 
Acetonitrile เพื่อกําจัดสารรบกวน แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณดวยเคร่ือง HPLC โดยใช Ion-Exchange 
Column และ UV detector ท่ีความยาวคล่ืน 205 nm 
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3.4 เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4.1 เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   

 3.4.1.1 เคร่ืองมือ   
1) เคร่ือง HPLC – UV detector โดยใชเคร่ืองยี่หอ Agilent รุน 1100 Series คอลัมน 

Mightysil RP-18 GP และการดคอลัมน 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 หรือเทียบเทา 
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 
สารเคมีทุกชนิดไมต่ํากวาระดับ AR grade ยกเวนท่ีระบุไวและน้ํา (H2O) ท่ีใชเปนน้ํา

ปราศจากไออน (deionized water) หรือน้ํากล่ัน 3 คร้ัง ท่ีมีคา 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 ความบริสุทธ์ิมากกวา 99% 
2) กรดซอรบิค ความบริสุทธ์ิมากกวา 98% 

3.4.2 เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหไนเตรตและไนไตรต 
 3.4.2.1 เคร่ืองมือ 

1) HPLC-UV Detector หรือ Diode Array Detector โดยใชเคร่ืองยี่หอ Agilent 
รุน 1100 Series คอลัมน Mightysil RP-18 GP และการดคอลัมน 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) ชุดกรองตัวอยาง (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 หรือเทียบเทา 
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 ยกเวนท่ีระบุไวเพิ่มเติม และ H2O ใชน้ํากล่ัน 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 อยูประมาณ 50 ml แลวปรับปริมาตรใหครบดวย H2O 

5.2) 0.1 M HCl: ตวง 1.8 M HCl ประมาณ 5.6 ml ลงใน volumetric flask 
ขนาด 100 ml ท่ีมี H2O อยูประมาณ 50 ml แลวปรับปริมาตรใหครบดวย H2O 
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6) Gluconic acid solution: เจือจาง gluconic acid solution ปริมาตร 50 ml ดวย 
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 และตัวอยาง 

3.5.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
 3.5.1.1 การเตรียมสารละลาย 

1) Carrez I: ละลาย potassium ferrocyanide 75 g ใน H2O ถายใส volumetric 
flask ขนาด 500 ml แลวปรับปริมาตรดวย H2O 

2) Carrez II: ละลาย Zine acetate 115 g ใน H2O ถายใส volumetric flask ขนาด 
500 ml แลวปรับปริมาตรดวย H2O 

3) 0.01 M ammonium acetate: ละลาย ammonium acetate 0.7708 g ใน H2O 
ถายใส volumetric flask ขนาด 1 L แลวปรับปริมาตรดวย H2O ถายสารละลายทีไ่ดลงใน beaker ขนาด 
1 L ปรับ pH ใหได 4.5 – 4.6 ดวย Glacial acetic acid 

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

1) Stock standard solution ความเขมขน 1,000 μg/ml: ช่ังสารมาตรฐานกรด
เบนโซอิคและกรดซอรบิค ชนิดละประมาณ 0.10 g บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอนละลายดวย MeOH เล็กนอย 
ผสมรวมกันใน volumetric flask ขนาด 100 ml ปรับปริมาตรใหครบดวย extracting solution เก็บใน
ตูเย็น อุณหภูมิ 2-8 C ไมเกิน 5 วัน 

2) Working standard solution ความเขมขน 10, 20, 30 และ 50 μg/ml: ปเปต Stock 
standard solution ปริมาตร 1.0, 2.0, 3.0 และ 5.0 ml ใสใน volumetric flask ขนาด 100 ml ปรับปริมาตร 
ใหครบดวย extracting solution     
 3.5.1.3 การเตรียมตัวอยาง    

1) อาหารท่ีมีลักษณะเปนของแข็ง: สับและบดตัวอยางใหละเอียดแลวผสมตัวอยาง
จนเปนเนื้อเดียวกัน 

2) อาหารที่มีลักษณะเปนของเหลว: เขยาตัวอยางจนเปนเนื้อเดียวกนั 
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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 อยูปริมาณ 500 ml เติม lithium hydroxide anhydrous (5.3) 11 g (หรือ lithium 
hydroxide monohydrate 19.26 g) เติม glycerol (5.2) ปริมาตร 125 ml และปรับปริมาตรใหครบ 
1,000 ml ดวย H2O แลวเขยาใหเขากัน (สารละลายนี้สามารถเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 Celcius ไดนาน 
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 อยูปริมาณ 500 ml แลวปรับปริมาตร
ใหครบดวย H2O และเขยาใหเขากัน จากน้ันนํามาปรับ pH ดวย 1.8 M HCl ปรับใหได pH ประมาณ 
7.0 จากน้ันคอยๆ หยด 0.1 M HCl เพื่อปรับ pH เปน 6.5 ± 0.1 จากน้ันกรองผาน 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 ละลายดวย H2O ถายลงใน volumetric flask ขนาด 1,000 ml แลวปรับปริมาตร
ใหครบดวย H2O (สารมาตรฐานผสมน้ีสามารถเก็บในตูเย็นท่ี 4 C ไดนาน 2 สัปดาห) 

2) Intermediate standard solution (200 μg/ml สําหรับ nitrate และ 100 μg/ml 
สําหรับ nitrite): ปเปต stock standard solution ปริมาตร 10 ml ลงใน volumetric flask ขนาด 100 ml 
แลวปรับปริมาตรดวย 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): ปเปต intermediate standard solution ปริมาตร 
0, 1, 5, 10, 15 และ 20 ml ลงในขวดวดัปริมาตรขนาด 200 ml แตละใบ แลวปรับปริมาตรดวย H2O 
 3.5.2.3 การเตรียมตัวอยาง 

นําตัวอยางมาสับและบดใหละเอียดดวย blender แลวผสมตัวอยางจนเปนเนื้อเดยีวกนั 
 
3.6 ขั้นตอนการวิเคราะห 

3.6.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
1) ช่ังตัวอยางประมาณ 5 g ลงใน beaker (บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอน) 
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2) ตัวอยางอาหารท่ีเปนของแข็ง: เติม extracting solution 20 ml ถายใส volumetric flask 
ขนาด 100 ml ลาง beaker ดวย extracting solution ถายใส volumetric flask ขวดเดิม เขยาดวยเคร่ือง
เขยา หรือ Ultrasonic bath ประมาณ 10 นาที 

3) ตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวหรือเคร่ืองดื่ม: ถายใส volumetric flask ขนาด 50 ml 
เติม extracting solution 20 ml ลาง beaker ดวย extracting solution ถายใส volumetric flask ขวดเดิม 
เขยาดวยเคร่ืองเขยา หรือ ultrasonic bath ประมาณ 10 นาที 

4) เติมสารละลาย Carrez I และ Carrez II ชนิดละ 1 ml ตามลําดับ (เขยาทุกคร้ังท่ีเติม) 
5) ปรับปริมาตรใหครบดวย extracting solution เขยาและต้ังท้ิงไวประมาณ 1 นาที 
6) กรองผานกระดาษกรอง Whatman No.1 และนําไปกรองผาน syringe filter ชนิด 

nylon ขนาด 0.45 μm 
7) การตรวจวัดดวย HPLC-UV detector 

Column: Hypersil C18 (4.6 x 250 mm, 5 μm) หรือเทียบเทา 
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) ช่ังตัวอยางประมาณ 10 g (บันทึกน้ําหนักท่ีแนนอน) ลงใน wide neck conical 
flask ขนาด 150 ml เติมน้ํารอน (50 – 60 C) 50 ml ทําการกวนใหเขากันแลวถายใส volumetric flask 
ขนาด 200 ml 

2) เติม acetonitrile 50 ml เขยาใหเขากัน แลวต้ังท้ิงไวใหอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหอง 
และปรับปริมาตรดวย H2O 

3) กรองผานกระดาษกรอง Whatman No.1 หรือเทียบเทา 
4) กรองผาน syringe filter ชนิด nylon ขนาด 0.45 μm ถาตัวอยางไมใสใหกรอง

ผาน syringe filter ขนาด 0.2 μm 
5) วิเคราะห blank โดยใชน้ํากล่ัน 10 ml แทนตัวอยาง 

 3.6.2.2 การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
1) ฉีด working standard solution ความเขมขนละ 1 ซํ้าปริมาตร 40 μl เขาเคร่ือง 

HPLC 
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2) สรางกราฟมาตรฐานของไนเตรต และไนไตรต โดย plot ระหวาง peak area 
กับความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน และคํานวณคา R2 โดยเกณฑการยอมรับคือ ≥ 0.9995 
 3.6.2.3 นําสารละลายท่ีไดจาก 7.1.4 มาวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC และหาปริมาณโดยอาน
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 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค   
ปริมาณกรดเบนโซอิคหรือกรดซอรบิค (mg/kg) = C x V / W 
เม่ือ C = ปริมาณกรดกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค ท่ีไดจากกราฟมาตรฐาน (μg/ml) 
 W = น้ําหนักตัวอยาง (g) 
 V = dilution volume (ml) 
การรายงานผล: รายงานผลปริมาณกรดกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค หนวยเปนมิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม (mg/kg) โดยมีเลขทศนิยม 3 ตัว 
3.7.2 ไนเตรตและไนไตรต 

ปริมาณไนไตรตหรือไนเตรต (mg/kg) = (C x V x F) / W 
เม่ือ C = ปริมาณไนไตรตหรือไนเตรตในตัวอยางท่ีอานจากกราฟ (μg/ml) 
 V = ปริมาตรของตัวอยาง (200 ml) 
 W = น้ําหนักตัวอยาง (g) 
 F = dilution factor 
การรายงานผล: รายงานผลเปนจํานวนเต็ม หนวยเปน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

 
3.8 การควบคุมคณุภาพผลการทดสอบ 

3.8.1 กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค  
 1) กอนการใชงานทุกคร้ัง ฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดับความเขมขน จํานวน 5 ซํ้า คํานวณ 
%RSD ของ retention time (RT) และ peak area โดยเกณฑยอมรับของ %RSD (RT) ≤ 1% และ %RSD 
(peak area) ≤ 2.5 
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 2) เตรียมกราฟมาตรฐานกอนการวิเคราะหตัวอยาง โดย R2 ตองมากกวา 0.995 
 3) วิเคราะห duplicate sample ทุก 10 ตัวอยาง โดย % RPD ≤ 5% 2.6.2 

3.8.2 ไนเตรตและไนไตรต 
 1) ทําการตรวจเช็คระบบของเคร่ือง HPLC (system suitability) กอนการใชงานทุกคร้ัง 
โดยการฉีดสารมาตรฐาน 1 ระดับความเขมขน ทําซํ้าจํานวน 5 คร้ัง และ % RSD ของ retention time 
และ peak area ตองไมเกิน 1 และ 2.5 ตามลําดับ 
 2) เตรียมกราฟมาตรฐานกอนการวิเคราะหตัวอยาง โดย R2 ตองมากกวา  0.9995 
 3) ทําการฉีด blank ทุกคร้ังกอนฉีด sample 
 4) ทุก 5 ตัวอยางใหทําการวิเคราะหซํ้า (duplicate analysis) โดย % RPD ไมเกิน 5 
 5) ทุก 5 ตัวอยางใหฉีดสารละลายมาตรฐาน 1 ครั้งโดย % difference ของสารละลาย
มาตรฐานท่ีฉีดกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียม ตองไมเกิน 5 
 6) กรณีท่ีตัวอยางมีปริมาณไนเตรต หรือไนไตรต ไมอยูในชวงความเปนเสนตรงของวิธี
ใหเจือจางตามความเหมาะสมดวย mobile phase โดยคาความเขมขนท่ีอานตองอยูภายในชวงของกราฟ
มาตรฐานท่ีเตรียม 
 7) ทุก 10 ตัวอยางใหทําการวิเคราะห control sample โดยคาท่ีไดตองอยูในชวง ± 3SD 
 
3.9 สถานท่ีทําการทดลอง 

หองปฏิบัติการทดสอบท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานสากลระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001: 
2015 จากสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข รวมท้ัง
ยังมีเคร่ืองหมายรับรองความสามารถหองปฏิบัติการตาม ILAC MRA โดยแสดงถึงหองปฏิบัติการ
ทางการแพทยและสาธารณสุขมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025: 2005, ISO 15189: 2007 
และ ISO 22870 
 
3.10 ขั้นตอนการดาํเนินการวิจัย 

1) ทําการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 
2) ดําเนินการเขียนโครงรางวิจยั 
3) สุมเลือกตัวอยางอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
4) ทําการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต 
5) รวบรวม บันทึกขอมูล และ วเิคราะหขอมูลผลการศึกษา 
6) เขียนรายงาน และจัดทํารูปเลมรายงาน 
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3.11 การวิเคราะหขอมูล 
1) ในการศึกษาคร้ังนี้ ทําการทดสอบตัวอยางซํ้า ตัวอยางละ 2 คร้ัง และนําคาท่ีวัดไดท้ัง 2 คร้ัง

มาหาคาเฉล่ีย (Xത)  
2) ประเมินการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร ท่ีเสนอโดย FAO/WHO (JECFA, 1996) ดังสมการน้ี 

 

ปริมาณการไดรับสัมผัส (Exposure) = (Food consumption x Concentration of food additives)
Body Weight  

 

Exposure = ปริมาณการไดรับวัตถุเจือปนอาหารจากการบริโภคอาหาร
กลองแชแข็ง 1 วัน (มก.ตอกก.น้ําหนักตวัตอวัน) 

Food Consumption = ปริมาณการบริโภคอาหารกลองแชแข็งท่ีรับประทานตอ 1 วัน 
Concentration = ปริมาณวัตถุเจอปนอาหารตอกลอง (มก.ตอกลอง) 

 
3) นําขอมูลการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด มาแสดงลักษณะความเส่ียงโดย

เปรียบเทียบกับ คา ADI (JECFA, 1996) โดยคํานวณเปนรอยละของ ADI ของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น 
ดังสมการนี้ 
 

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

 

 
ถาความเส่ียง (Risk) มีคาเกินรอยละ 100 ของคา ADI หมายความวา มีโอกาสที่จะกอใหเกิด

ผลเสียตอสุขภาพผูบริโภค ถือเปนระดับความเส่ียงท่ียอมรับไมได  



 
 

บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเร่ิมแรกเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด  คือ 

กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ซ่ึงใชการตรวจ
ทดสอบกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรตทางวิทยาศาสตร ของสํานักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  

อยางไรก็ตาม เม่ือนําอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือสงตรวจจริง กลับพบวา 
หองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไมสามารถตรวจไนเตรตและไนไตรตได เนื่องจากเหตุผล
ดังตอไปนี้ 

1. การตรวจไนเตรตและไนไตรตนั้น ตองการปริมาณเนื้อสัตวในกลองอาหารอยางนอย 
200 กรัม ซ่ึงในความเปนจริง อาหาร 1 กลอง มีจํานวนเนื้อสัตวอยูเพียงเล็กนอย ตั้งแต 5-20 กรัมตอ
กลอง ดังนั้นเพื่อการตรวจจึงตองการตัวอยางถึง 10-15 กลอง ตออาหารแตละชนิด เพื่อนํามาคัดแยก
เอาแตเนื้อสัตวนําไปตรวจไนเตรตและไนไตรต 

2. ตามมาตรฐานของของสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) การสงตรวจหา
สารกันบูดในอาหารกลองแชแข็งนั้น อาหารกลองท่ีนําสงจะตองมาจากล็อต (Lot) เดียวกันเทานั้น 
ซ่ึงจากการสํารวจรานสะดวกซ้ือมากกวา 20 สาขาท่ัวกทม. พบวา รานสะดวกซ้ือแตละสาขา มีอาหาร
ชนิดเดียวกัน ท่ีมาจากล็อต (Lot) เดียวกัน เพียงแค 1-5 กลองตอสาขา เนื่องจากพ้ืนท่ีมีจํากัด และมี
การสงอาหารแชแข็งทุก 1-2 วัน 

ดวยเหตุผลขางตน จึงไมสามารถหาอาหารกลองแชแข็งจําหนายในรานสะดวกซ้ือท่ีมา
จากล็อตเดียวกันมากถึง 10-15 กลอง ตามมาตรฐานการตรวจได ดังนั้น ในงานวิจัยนี้ จึงขอยกเวน
การตรวจไนเตรต และไนไตรต ดวยขอจํากัดท่ีไดกลาวไวเบ้ืองตน และขอดําเนินงานวิจัยนี้ดวยผล
การศึกษาของกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิคเทานั้น ซ่ึงผลการวิเคราะหของสารกันเสียท้ัง 2 ชนิด 
แสดงเปนขอมูลไดดังตอไปนี้ 
 



35 

4.1 ลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
น้ําหนักสุทธิ 

ตออาหาร 1 กลอง (กก.) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
รอยละของปรมิาณ 
ท่ีแนะนําตอวนั* 

ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 0.190 350 18 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.210 360 18 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.220 280 14 
มะกะโรนีไก 0.200 350 18 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.225 400 20 
ขาวผัดไสกรอก 0.200 380 19 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 0.180 300 15 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 0.220 450 23 

 
หมายเหตุ. *รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปข้ึนไป 

(Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 

ตารางท่ี 4.1 แสดงลักษณะท่ัวไปของอาหารกลองพรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด โดยพบวา 
อาหารกลองพรอมรับประทานท่ีมีน้ําหนักสุทธิตออาหาร 1 กลอง มากท่ีสุดคือ ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 
เทากับ 0.225 กก. รองลงมาคือ สปาเก็ตต้ีไกซอสแดงและขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู เทากับ 0.220 กก. 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา เทากับ 0.210 กก. มะกะโรนีไกและขาวผัดไสกรอก เทากับ 0.200 กก. ขาวผัด
น้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 0.190 กก. และสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู เทากับ 0.180 กก. ตามลําดับ อาหารกลอง
พรอมรับประทานที่มีพลังงานสูงท่ีสุดคือ ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู เทากับ 450 กิโลแคลอรี (รอยละ 23 
ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) รองลงมาคือ ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง เทากับ 400 กิโลแคลอรี (รอยละ 20 
ของปริมาณที่แนะนําตอวัน) ขาวผัดไสกรอก เทากับ 380 กิโลแคลอรี (รอยละ 19 ของปริมาณที่
แนะนําตอวัน) สปาเก็ตต้ีคาโบนารา เทากับ 360 กิโลแคลอรี (รอยละ 18 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) 
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและมะกะโรนีไก เทากับ 350 กิโลแคลอรี (รอยละ 18 ของปริมาณท่ีแนะนํา
ตอวัน) สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู เทากับ 300 กิโลแคลอรี (รอยละ 15 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) และสปาเก็ตต้ี
ไกซอสแดง เทากับ 280 กิโลแคลอรี (รอยละ 14 ของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน) ตามลําดับ 
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4.2 กรดเบนโซอิค 
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
กรดเบนโซอิค (มก.ตอกก.น้าํหนักอาหาร) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 ระดับเฉล่ีย 
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 23.30 23.30 23.30 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 25.60 28.50 27.05 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู <20.0 <20.0 <20.0 

 
ตารางท่ี 4.2 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลอง

พรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด พบวา ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ คร้ังท่ี 2 ของ
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย มีคาเทากับ 23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  สปาเก็ตต้ี 
ข้ีเมาหมูคร้ังท่ี 1 มีคาเทากับ 25.60 มก./กก.น้ําหนักอาหาร คร้ังท่ี 2 มีคาเทากับ 28.50 มก./กก.น้ําหนัก
อาหาร ซ่ึงมีคาเฉล่ียเทากับ 27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหาร และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู มีคานอยกวา 
20.0 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  ขณะท่ีอาหารกลองพรอมรับประทานสปาเก็ตต้ีคา
โบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง และขาวผัดไสกรอก ตรวจไม
พบกรดเบนโซอิค 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณการไดรับสัมผัสและความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI 
ตอนํ้าหนักตัวเฉล่ียของคนไทย 

 

ตัวอยาง 
ปริมาณวัตถุเจือ
ปนอาหารตอ
กลอง (มก.) 

ปริมาณการไดรับสัมผัส  
(มก./กก.นํ้าหนักตัว/วัน) * 

ความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI (%) 

ชาย หญิง ชาย หญิง 
ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย 4.427 0.064 0.077 1.28 1.54 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู 4.869 0.071 0.085 1.42 1.70 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู 4.400 0.064 0.077 1.28 1.54 

 
หมายเหตุ. ปริมาณท่ีรับประทาน 1 กลองตอวัน 
 ระดับ ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 5 มก./น้ําหนักตวั 1 กก./วนั  
 * ปริมาณน้ีคิดจาก น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย ในเพศชาย เทากับ 68.83 กก. และ เพศหญิง 

เทากับ 57.40 กก. 
ท่ีมา: sizethailand (2551) 
 

ตารางท่ี 4.3 แสดงปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคที่ยอมรับไดตอวัน (ADI) 
ตอน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย พบวา สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูมีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารตอกลองมากท่ีสุด 
เทากับ 4.869 มก. รองลงมาคือ ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 4.427 มก. และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
เทากับ 4.400 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 กก. และ
เพศหญิง 57.40 กก. ปริมาณการไดรับสัมผัสตอน้ําหนักตัวตอวันในเพศชายของสปาเก็ตตี้ขี้เมาหมู
เทากับ  0.071 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับ  
0.064  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ ปริมาณการไดรับสัมผัสตอน้ําหนักตัวตอวันในเพศหญิง
ของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับ  0.085 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัด
กะเพราข้ีเมาหมูเทากับ  0.077  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ โดยคาความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศชายของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.42 ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย
และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.28 สําหรับคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา 
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ADI ในเพศหญิงของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.70 ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายและขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.54      

จากคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสอาหารตอกลองเปนเปอรเซ็นตของ ADI ตอกลองใน
เพศชาย นํามาคํานวณตามชวงน้ําหนกั 30 – 80 กิโลกรัม แลวดูตามจํานวนกลองตอวันท่ีรับประทาน 
ไดเปนตารางท่ี 4.4 – 4.6 
 
ตารางท่ี 4.4 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
(หนวย:รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

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 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

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 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว
และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 

(หนวย: รอยละ) 
จํานวน

กลองตอวัน 
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 แสดงคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา 

ADI จําแนกตามน้ําหนักตัวและจํานวนกลองตอวัน พบวา คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิค
เม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 กิโลกรัม ในขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลายเทากับรอยละ 
1.11 – 2.95 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 2.21 – 5.90 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลอง
ตอวัน รอยละ 3.32 – 8.85 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลองตอวัน และรอยละ 4.43 – 11.81 เม่ือรับประทาน
จํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.22 – 3.25 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 
2.43 – 6.49 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 3.65 – 9.74 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลอง
ตอวัน และรอยละ 4.87 – 12.98 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 1.10 – 2.93 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน 
รอยละ 2.20 – 5.87 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 3.30 – 8.80 เม่ือรับประทานจํานวน  
3 กลองตอวัน และรอยละ 4.40 – 11.73 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

เม่ือนําคาท่ีไดจากตารางมาแสดงผลเปนเสนกราฟความสัมพันธระหวาง รอยละของปริมาณ
การไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิค กับน้ําหนักตัว (กิโลกรัม) ในอาหารแตละชนิด 
เปรียบเทียบกันในกลุม ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ไดผล
ดังแผนภาพท่ี 4.1 
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ภาพท่ี 4.1 รอยละของปริมาณการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิค ในอาหารกลอง

แชแข็งตอ 1 กลอง 
 
4.3  กรดซอรบิค 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลองพรอมรับประทาน 
 

ตัวอยาง 
กรดซอรบิค (มก.ตอกก.น้ําหนักอาหาร ) 
รอบท่ี 1 รอบท่ี 2 

ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา <20.0 <20.0 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 
ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 
สปาเก็ตตี้ข้ีเมาหมู 0.00 0.00 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู <20.0 <20.0 

 
 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80

%
 o

f A
D

I
( ป
ริม

าณ
กา
รไ
ดร
ับสั

มผั
สเ
มื่อ

เที
ยบ

กับ
คา

 A
D

I)

น้ําหนักตัว (กิโลกรัม)

ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย สปาเก็ตตี้ข้ีเมาหมู ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู
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ตารางท่ี 4.7 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลอง
พรอมรับประทานท้ัง 8 ชนิด พบวา ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ 2 ของสปาเก็ตต้ี
คาโบนารามีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง  และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมี
คานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันทั้งสองคร้ัง  ขณะท่ีอาหารกลองพรอมขาวผัดน้ําพริกเผา
หอยลาย สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเครื่อง ขาวผัดไสกรอก และขาวผัด
กะเพราข้ีเมาหมูตรวจไมพบกรดซอรบิค 
 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณการไดรับสัมผัสและความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI 

ตอน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย 
 

ตัวอยาง 
ปริมาณวัตถุเจือ
ปนอาหารตอ
กลอง (มก.) 

ปริมาณการไดรับสัมผัส 
(มก./กก.นํ้าหนักตัว/วัน)* 

ความเส่ียงการไดรับสัมผัส
เม่ือเทียบกับคา ADI (%) 

ชาย หญิง ชาย หญิง 
ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 4.200 0.061 0.073 0.24 0.29 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
มะกะโรนีไก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดไสกรอก 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู 4.400 0.064 0.077 0.26 0.31 

 
หมายเหตุ. ปริมาณท่ีรับประทาน 1 กลองตอวัน 
 ระดับ ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 5 มก./น้ําหนักตวั 1 กก./วนั  
 * ปริมาณน้ีคิดจาก น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย ในเพศชาย เทากับ 68.83 กก. และ เพศหญิง 

เทากับ 57.40 กก. 
ท่ีมา: sizethailand (2551) 
 

ตารางท่ี 4.8 แสดงปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิคที่ยอมรับไดตอวัน (ADI) ตอ
น้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทย พบวา ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารตอกลองมาก
ท่ีสุด เทากับ 4.400 มก. และสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 4.200 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัว
เฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 มก. และเพศหญิง 57.40 มก. ปริมาณการไดรับสัมผัสตอ
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น้ําหนักตัวตอวันในเพศชายของขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับ 0.064 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน และ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 0.061  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ ปริมาณการไดรับสัมผัสตอ
น้ําหนักตัวตอวันในเพศหญิงของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับ  0.077 มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน และ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ  0.073  มก./กก.น้ําหนักตัว/วัน ตามลําดับ โดยคาความเสี่ยงการไดรับ
สัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศชายของขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูเทากับรอยละ 0.26 และสปาเก็ตต้ี
คาโบนาราเทากับรอยละ 0.24 สําหรับคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ในเพศหญิง
ของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 0.31 และสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.29   

จากคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสอาหารตอกลองเปนเปอรเซ็นตของ ADI ตอกลองใน
เพศชาย นํามาคํานวณตามชวงน้ําหนกั 30 – 80 กิโลกรัม แลวดูตามจํานวนกลองตอวันท่ีรับประทาน 
ไดเปนตารางท่ี 4.9 – 4.10 
 
ตารางท่ี 4.9 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้าํหนักตวัและ

จํานวนกลองตอวันของสปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

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 คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI จําแนกตามน้ําหนักตัว

และจํานวนกลองตอวันของขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
(หนวย: รอยละ) 

จํานวน
กลองตอวัน 

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 แสดงคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI 
จําแนกตามน้ําหนักตัวและจํานวนกลองตอวัน พบวา คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเมื่อ
เทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวต้ังแต 30 – 80 กิโลกรัม ในสปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับรอยละ 0.21 -0.56 
เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน รอยละ 0.42 – 1.12 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 
0.63 – 1.68 เม่ือรับประทานจํานวน 3 กลองตอวัน และรอยละ 0.84 – 2.24 เม่ือรับประทานจํานวน 4 
กลองตอวัน ตามลําดับ 

คาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนักตัวตั้งแต 30 – 80 
กิโลกรัม ในขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูเทากับรอยละ 0.22 – 0.59 เม่ือรับประทานจํานวน 1 กลองตอวัน 
รอยละ 0.44 – 1.17 เม่ือรับประทานจํานวน 2 กลองตอวัน รอยละ 0.66 – 1.76 เม่ือรับประทานจํานวน 
3 กลองตอวัน และรอยละ 0.88 – 2.35 เม่ือรับประทานจํานวน 4 กลองตอวัน ตามลําดับ 

เม่ือนําคาที่ไดจากตารางมาแสดงผลเปนเสนกราฟความสัมพันธระหวาง รอยละของ
ปริมาณการไดรับสัมผัสเมื่อเทียบกับคา ADI ของกรดซอรบิค กับ น้ําหนักตัว (กิโลกรัม) ในอาหาร
แตละชนิด เปรียบเทียบกันในกลุม สปาเก็ตต้ีคาโบนารา และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ไดผลดังแผนภาพ
ท่ี 4.2 
 

 
 
ภาพท่ี 4.2 รอยละของปริมาณการไดรับสัมผัสเม่ือเทียบกับคา ADI ของกรดซอรบิคในอาหารกลอง

แชแข็งตอ 1 กลอง 
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ตารางท่ี 4.11 ปริมาณเคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เม่ือเทียบสัดสวนกับอาหารทัง้กลอง 
 

ตัวอยาง 
ระบุสวนประกอบ 
กรดเบนโซอิค 

(INS 211) บนฉลาก 

ปริมาณกรดเบนโซอิค 
ท่ีตรวจพบ 
(มก.ตอกก.) 

ปริมาณกรดซอรบิค 
ท่ีตรวจพบ 
(มก.ตอกก.) 

ขาวผัดนํ้าพริกเผาหอยลาย ใช 23.30 0 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา - 0 < 20 
สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง - 0 0 
มะกะโรนีไก - 0 0 
ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ใช 0 0 
ขาวผัดไสกรอก - 0 0 
สปาเก็ตต้ีขี้เมาหมู ใช 27.05 0 
ขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู - < 20 < 20 

 
จากการสํารวจฉลากดานหนากลองนั้น พบวามีการระบุสวนผสมของวัตถุกันเสียของ

โซเดียม เบนโซเอต (Sodium Benzoate) ซ่ึงเปนวัตถุกันเสียในกลุมของกรดเบนโซอิค (Benzoic Acid) 
ในรูปแบบ INS (International Numbering System) นั่นคือ INS 211 จากอาหารแชแข็งท่ีนําสงตรวจ 
8 ชนิด มี 3 ชนิดท่ีมีการแจงถึงสวนผสมของกรดเบนโซเอตตามตารางที่ 3.1 ไดแก ขาวผัดน้ําพริก
หอยลาย ขาวไขเจียวทรงเครื่อง และ สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู ซ่ึง 2 ใน 3 ของรายการอาหารเหลานี้มีการระบุ
ถึงสวนประกอบกรดเบนโซอิคและไดตรวจพบกรดเบนโซอิคจริง ไดแก ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย และ 
สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู สวนขาวไขเจียวทรงเครื่องนั้น มีรายงานระบุถึงการใสแตตรวจไมพบกรดเบนโซอิค 
ซ่ึงคาดวามีสวนผสมของกรดเบนโซอิคนอยมากจึงตรวจไมพบ ในขณะเดียวกัน ไมมีอาหารกลอง
แชแข็งใดระบุถึงการมีสวนผสมของกรดซอรบิค แตตรวจพบเจอกรดซอรบิคถึง 2 รายการ ไดแก 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารา และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
 



 
 

บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิเคราะหปริมาณสารกันบูด 4 ชนิด คือ กรด
เบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรต ในอาหารกลองแชแข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือ 
จํานวน 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตตี้ไกซอสแดง 
มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
ซ่ึงใชการตรวจทดสอบกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค ไนเตรตและไนไตรตทางวิทยาศาสตร ของ
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ .) กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข ซ่ึงผลการศึกษาสรุปไดดังตอไปนี้ 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิค ในอาหารกลองแชแข็งท้ัง 8 ชนิด 
พบวา มีกรดเบนโซอิคในอาหาร 3 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย, สปาเก็ตตี้ขี้เมาหมู และ 
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคคร้ังท่ี 1 และ 2 ของขาวผัดน้ําพริกเผา
หอยลาย มีคาเทากับ 23.30 มก./กก.น้ําหนักอาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูคร้ังท่ี 1 มี
คาเทากับ 25.60 มก./กก.น้ําหนักอาหาร คร้ังท่ี 2 มีคาเทากับ 28.50 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ซ่ึงมีคาเฉล่ีย
เทากับ 27.05 มก./กก.น้ําหนักอาหารและขาวผัดกะเพราขี้เมาหมู มีคานอยกวา 20.0 มก./กก.น้ําหนัก
อาหาร เทากันท้ังสองคร้ัง ขณะที่อาหารกลองแชแข็งชนิดอ่ืนๆ ตรวจไมพบกรดเบนโซอิค เมื่อนํา
ผลท่ีไดมาคํานวณรวมกับน้ําหนักอาหารตอกลองพบวา สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูมีปริมาณกรดเบนโซอิค
ตอกลองมากท่ีสุด เทากับ 4.869 มก. รองลงมาคือ  ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย เทากับ 4.427 มก. และ
ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู เทากับ 4.400 มก. ตามลําดับ เม่ือเทียบกับน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศ
ชายเทากับ 68.83 กก. และเพศหญิงเทากับ 57.40 กก. (sizethailand, 2551) พบวา ปริมาณการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคเม่ือรับประทานสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมูเทากับ 0.071 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ใน
เพศชาย และ 0.085 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศหญิง ขาวผัดน้ําพริกหอยลายและขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูมีปริมาณเทากัน คือ 0.064 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศชาย และ 0.077 มก./น้ําหนักตัว 
1 กก./วัน ในเพศหญิง เม่ือเปรียบเทียบกับคา ADI ของกรดเบนโซอิคเทากับ 0-5 มิลลิกรัม ตอน้ําหนัก
ตัว 1 กิโลกรัม ตอวัน ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA)  กําหนด 
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พบวาหากรับประทานรับประทานสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับ
กรดเบนโซอิคคิดเปนรอยละ 1.42 และ 1.70 ของคา ADI ตามลําดับ และหากรับประทานรับประทาน
ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย หรือขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับ
กรดเบนโซอิคคิดเปนรอยละ 1.28 และ 1.54 ของคา ADI ตามลําดับ 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดซอรบิค ในอาหารกลองแชแข็งท้ัง 8 ชนิด 
พบวามีกรดซอรบิคอยูในอาหาร 2 ชนิด ผลการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิคครั้งที่ 1 และ 2 ของ 
สปาเก็ตต้ีคาโบนารามีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ท้ังสองครั้ง และขาวผัดกะเพราขี้เมา
หมูมีคานอยกวา 20 มก./กก.น้ําหนักอาหาร ทั้งสองครั้ง ขณะท่ีอาหารกลองพรอมประทานอ่ืน ๆ 
ตรวจไมพบกรดซอรบิค เม่ือนําผลท่ีไดมาคํานวณรวมกับน้ําหนักอาหารตอกลองพบวา ขาวผัดกะเพรา
ข้ีเมาหมูมีปริมาณกรดซอรบิคตอกลองมากท่ีสุด เทากับ 4.40 มก. และสปาเก็ตตี้คาโบนาราเทากับ 
4.20 มก. ตามลําดับ เม่ือกําหนดน้ําหนักตัวเฉล่ียของคนไทยเพศชายเทากับ 68.83 กก. และเพศหญิง
เทากับ 57.40 กก. (sizethailand, 2551) พบวาปริมาณการไดรับสัมผัสกรดซอรบิคเมื่อรับประทาน 
สปาเก็ตต้ีคาโบนาราเทากับ 0.061 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศชาย และ 0.073 มก./น้ําหนักตัว 
1 กก./วัน ในเพศหญิง  และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูมีปริมาณเทากับ 0.064 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน 
ในเพศชาย และ 0.077 มก./น้ําหนักตัว 1 กก./วัน ในเพศหญิง เม่ือเปรียบเทียบกับคา ADI ของซอร
บิคเทากับ 0-25 มิลลิกรัม ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม ตอวัน ท่ี Joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additive (JECFA) กําหนด พบวาหากรับประทานรับประทานสปาเก็ตต้ีคาโบนารา 1 กลอง
ตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับกรดซอรบิคคิดเปนรอยละ 0.24 และ 0.29 ของคา ADI ตามลําดับ 
และหากรับประทานขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 1 กลองตอวัน เพศชายและเพศหญิงจะไดรับกรดซอรบิค 
คิดเปนรอยละ 0.26 และ 0.31ของคา ADI ตามลําดับ 
 
5.2 อภิปรายผล 

อาหารกลองแชแข็งมีการจําหนายท่ัวไปโดยเฉพาะในรานสะดวกซ้ือ ซ่ึงผูบริโภคสามารถ
หาซ้ือไดอยางงายดาย การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารกลองแช
แข็งท่ีจําหนายในรานสะดวกซ้ือจึงเปนส่ิงจําเปนเพื่อคุมครองผูบริโภค โดยผูวิจัยคัดเลือกอาหารพรอม
รับประทานจํานวน 8 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย สปาเก็ตต้ีคาโบนารา สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 
มะกะโรนีไก ขาวไขเจียวทรงเคร่ือง ขาวผัดไสกรอก สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
เนื่องจากอาหารเหลานี้บนฉลากมีสวนผสมของสารกันบูดอยู ไมวาจะเปนกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
ไนเตรตและไนไตรต ยกเวนขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูที่ไมไดแจงสวนผสมของสารกันบูดบนฉลาก 
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แตมีสวนผสมของข้ีเมา ซ่ึงบนฉลากของสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู มีการระบุถึงสวนผสมของกรดเบนโซอิค 
จึงไดถูกเลือกเขามาในงานวิจัยนี้เชนกัน 

ผลการวิเคราะหปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารท้ัง 
8 ชนิด พบวา มีการตรวจพบกรดเบนโซอิคในอาหาร 3 ชนิด ไดแก ขาวผัดน้ําพริกหอยลาย ขาวไขเจียว
ทรงเคร่ือง และ สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และมีการตรวจพบกรดซอรบิคในอาหาร 2 ชนิด ไดแก สปาเก็ตต้ี
คาโบนารา และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู  โดยท่ีขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมูนั้น พบท้ังกรดเบนโซอิคและ
กรดซอรบิค อาจเปนไปไดวา ผูผลิตมิไดมีเจตนาใสสารกันบูดประเภทกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค 
ในอาหารแชแข็งทุกชนิดเพื่อยืดอายุอาหาร มิฉะนั้นในผลตรวจควรจะพบสารกันบูดในทุกชนิด อาหาร
ท่ีสงตรวจ แตมีความเปนไปไดวา สารกันบูดท่ีตรวจพบในอาหารแชแข็งบางชนิด เปนสารกันบูดท่ี
พบจากวัตถุดิบท่ีใชเปนสวนประกอบอาหารชนิดนั้น ดังในกรณีของอาหารท่ีตรวจพบกรดเบนโซอิค 
เชน ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย ซึ่งมีสวนประกอบของน้ําพริก ซึ่งจากการสํารวจงานวิจัย พบวา
น้ําพริกสวนใหญนิยมใชวัตถุกันเสียหรือสารกันบูดมาชวยถนอมอาหาร เพราะสามารถเก็บไวไดนาน 
โดยกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคมีคุณสมบัติในการชะลอการเสื่อมเสียจากเชื้อราและยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียอ่ืน ๆในอาหาร ในการศึกษาของ ทัศนีย แนนอุดร (2551) ท่ีศึกษา
ปริมาณวัตถุเจือปนในน้ําพริกชนิดตาง ๆ พบวา น้ําพริกปลายางแมมุกดา ของผูผลิต บ.น้ําพริกแมมุกดา 
มีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคเทากับ 1,123.11 มก./กก. และกรดซอรบิคเทากับ 56.74 
มก./กก. หรือ น้ําพริกนรก (ปลา) ของผูผลิต รุงนภา (บ๊ิกซี สาขาสะพานควาย) มีปริมาณวัตถุเจือปน
อาหารกรดเบนโซอิคเทากับ 1,851.55 มก./กก. โดยไมตรวจพบกรดซอรบิค ซ่ึงตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (กระทรวงสาธารณสุข, 2547) อนุญาตให
ใชวัตถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารบางประเภทไดไมเกิน 1,000 มก./กก.
น้ําหนักอาหาร  

สําหรับสปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู และ ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู นั้น การทําอาหารประเภทข้ีเมา
มักมีสวนผสมของซอสหอยนางรมหรือซอสปรุงรสอ่ืนๆ ซ่ึงในการศึกษาประเมินความเส่ียงวัตถุดิบ
ท่ีใชผลิตซอสหอยนางรม พบวา ซอสหอยนางรมมีสวนประกอบของแปงมันสําปะหลัง ซ่ึงมีโอกาส
พบสปอรของจุลินทรียของแบคทีเรียและเช้ือราไดมาก ไดแก ไดแก  Bacillus cereus, Aspergillus 
sp., Penicillium sp., Alternaria sp. และ Cladosporium sp. โดยเฉพาะอยางยิ่งสปอรของ Bacillus 
cereus ทนความรอนไดสูง จึงมีความเส่ียงมากท่ีจะเหลือหรือปนเปอนของสปอรของเช้ือนี้ในผลิตภัณฑ
สุดทายได โดยจุลินทรียเหลานี้มีความรุนแรงและโอกาสเกิดอันตรายในระดับท่ีสูง (ชนิดา ช่ืนกมล, 
2550) และในงานศึกษาของกิตติมา โสนะมิตร และวันทนีย ขําเลิศ (2552) พบวากลุมซอสบางชนิด 
มีการใชวัตถุกันเสีย 4 ตัวอยาง จาก 7 ตัวอยาง ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตท่ีพบคือ 1,932.6 ถึง 4,279.1 
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มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกลุมซอสในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีการใชวัตถุกันเสีย จํานวน 3 ตัวอยาง 
จาก 5 ตัวอยาง ปริมาณโซเดียมเบนโซเอตท่ีพบคือ 255.0 ถึง 446.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เนื่องจาก
การตรวจเจอโซเดียมเบนโซเอตในซอสบางชนิดเกิน 1,000 มก./กก.น้ําหนักอาหาร จึงถือวาเกินกวา
ท่ีกระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใชกรดเบนโซอิคในอาหาร (กระทรวงสาธารณสุข, 2547)  

เชนเดียวกับอาหารแชแข็งท่ีตรวจพบกรดซอรบิค สารกันบูดชนิดนี้อาจมิไดมีเจตนาใส
เพื่อยืดอายุอาหารแชแข็งในข้ันตอบการผลิตอาหารกลองสําเร็จรูปนี้ หากแตอาจจะเปนสารกันบูดท่ี
พบจากวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารกลองชนิดนั้น เชน สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
ท่ีตรวจพบกรดซอรบิคนั้น จากฉลากระบุวามีสวนผสมของซอสคาโบนาราถึง 44% ซ่ึงซอสคาโบ
นารานี้ทําจากเนย จากงานวิจัยของศรวนีย มณีรัตน และเฉลิมพร ทองพูน (2560) พบวากรดซอรบิค
ถูกนํามาใชกับอาหารประเภทเนย เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตและทําลายเช้ือจุลินทรีย จึงมีความเปนไป
ไดวาสาเหตุที่ตรวจพบกรดซอรบิคในสปาเก็ตตี้คาโบนารานั้น เปนเพราะสารกันบูดที่ใสในซอส
คาโบนารา 

ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารแชแข็ง 8 ชนิด พบวา
สารกันบูดท้ังสองในอาหารแชแข็งก็ยังอยูในระดับท่ีต่ํามากเมื่อเทียบกับคา ADI ตามท่ี JECFA กําหนด 
ซ่ึงการรับประทานอาหารกลองแชแข็งในรานสะดวกซ้ือยงัคงมีความปลอดภัยอยู แตปริมาณการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิคสูงกวากรดซอรบิค สอดคลองกับงานวิจัยของสุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ 
(2559) ท่ีทําการศึกษาการประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิคในอาหารตอคนไทย 
พบวา คาความเส่ียงของการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคสูงกวากรดซอรบิคจากอาหารในชีวิตประจําวัน 
ซ่ึงเทากับรอยละ 20.5 และ 0.2 ของคา ADI ตามลําดับ ซ่ึงแมวาคาความเส่ียงจะอยูในระดับท่ีต่ํามาก 
แตอยางไรก็ตามสําหรับผูท่ีแพสารกันบูด แมจะมีความเขมขนต่ํา หรือไดรับสารกันบูดติดตอกันเปน
ประจํา ระยะเวลานาน ในกรดเบนโซอิคอาจทําใหเกิดการระคายเคืองระบบทางเดินอาหาร คล่ืนไส 
อาเจียน ทองเสีย วิงเวียน และปวดศีรษะได (วีรยา การพานิช, 2561) หรือในกรดซอรบิคอาจทําให
เกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุและผิวหนัง โดยเฉพาะผูท่ีมีความไวตอสารชนิดนี้ (Sofos, 1995)  

หากวิเคราะหแตเฉพาะชนิดอาหารกลองแชแข็งท่ีตรวจพบสารกัดบูด พบวาผูท่ีมีน้ําหนัก
ตั้งแต 30 - 40 กิโลกรัม หรือน้ําหนักของชวงเด็กวัยเรียน มีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิค  
และกรดซอรบิค คิดเปนรอยละ 2.93 – 3.25 และรอยละ 0.56 – 0.59 ของคา ADI  ตามลําดับ ในกรณี
ท่ีรับประทานอาหารกลองแชแข็งวันละ 1 กลอง แตหากรับประทานวันละ 4 กลอง บุคคลกลุมนี้จะ
ไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค คิดเปนรอยละ 11.81 – 12.98 และ 2.24 – 2.35 ของคา ADI 
ตามลําดับ ซ่ึงอธิบายลักษณะความเส่ียงเปนภาพรวมไดวา ผูท่ีรับประทานอาหารกลองแชแข็งดังกลาว 
ยังคงปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค เนื่องจากปริมาณการไดรับสัมผัสตํ่ากวา
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คา ADI ท่ี JECFA กําหนด แตหากคํานึงถึงอาหารอื่น ๆ ท่ีคนกลุมนี้รับประทานและมีวัตถุกันเสียเจือ
ปนผสมอยู ไมเพียงเฉพาะในอาหารกลองแชแข็งเทานั้น เชน อาหารประเภทกวยเตี๋ยว ขนมหวานท่ี
ทําจากนม น้ําหวาน น้ําอัดลม เปนตน ก็อาจกอใหเกิดการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนสะสมซ่ึงเปน
อันตรายอยางมากตอรางกาย พฤติกรรมและพัฒนาการของเด็ก (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร
, 2557) 

ถึงแมวาโดยภาพรวมแลวการรับประทานอาหารกลองชนิดแชแข็งที่จําหนายในราน
สะดวกซ้ือยังไมมีความเส่ียงจากการไดรับสารกันเสียท้ัง 2 ชนิดเกินคาความปลอดภัย ท่ีระบุไวโดย 
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) แตอยางไรก็ตาม เพ่ือความปลอดภัย
และการไดรับสารอาหาร 5 หมูอยางครบถวน ผูบริโภคควรรับประทานอาหารท่ีหลากหลาย และ 
ไมควรบริโภคอาหารซํ้าบอย ๆ หรือ รับประทานอาหารชนิดเดียวกันคร้ังละมาก ๆ หรือรับประทาน
อาหารแปรรูป อาหารสําเร็จรูป อาหารนอกบานมากเกินไป ซ่ึงจะทําใหไดรับสารใดสารหนึ่งมากเกิน
ความจําเปน อีกทั้ง หากผูบริโภคสามารถเลือกรับประทานอาหารที่ตมสุกใหมได ปรุงเองได ก็จะได
คุณคาอาหารท่ีมากกวาอาหารแชแข็ง และไมเส่ียงตอการไดรับสารกันบูดในปริมาณมาก 
 
5.3 ขอเสนอแนะผลการวิจัย 

1) อาหารกลองแชแข็งในรานสะดวกซ้ือยังคงมีความปลอดภัยจากการไดรับกรดเบนโซอิค
และกรดซอรบิคอยู อยางไรก็ตามส่ิงท่ีควรตระหนักคือโดยปกติแลวรางกายมีกลไกการขับสารกันเสีย
ออกทางปสสาวะ หากแตความสามารถในการขับของเสียออกจากรางกายแตละคนไมเทากันตามปจจัย
ภายนอกและภายในของรางกาย ดังนั้นในรางกายท่ีมีความสามารถขับของเสียออกไดไมดี อาจมี
การสะสมสารกันบูดในรางกายไดหากมีการบริโภคเปนประจํา ระยะเวลานาน  

2) ฉลากของอาหารมิไดบอกทุกส่ิงเสมอไป เนื่องจากอาหารแชแข็งบางชนิดท่ีระบุถึงการเจือปน
ของสารกันบูด ตรวจไมพบการกันบูด แตอาหารแชแข็งที่ไมไดระบุถึงการเจือปนสารกันบูด กลับ
ตรวจพบเจอสารกันบูด ท้ังนี้เนื่องจากสมมุติฐานท่ีวาสารกันบูดท่ีตรวจเจอนั้น อาจมาจากสารกันบูด
ท่ีใสในวัตถุดิบ  

3) ดวยน้ําหนักตัวท่ีนอยกวา เด็กจะมีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนเม่ือเทียบกับคา 
ADI ในระดับท่ีสูงกวาผูใหญ ดังนั้นจึงควรมีการระมัดระวังการรับประทานอาหารชนิดอ่ืนในชวง
ระหวางวัน เพื่อมิใหมีการบริโภคอาหารที่มีสวนผสมของสารกันบูดมากเกินไป ซ่ึงเม่ือนํามารวมกับ 
การรับสัมผัสจากอาหารแชแข็ง อาจทําใหมีคาความเส่ียงการไดรับสัมผัสสารกันบูดชนิดนั้น ๆ สูงกวา
รอยละ 100 ได 
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5.4 ขอเสนอแนะในการศึกษาคร้ังตอไป 

1. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในอาหารชนิดอ่ืน ๆ ในโรงเรียน เนื่องจากวัยเด็กมีคา
ความเส่ียงการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนเม่ือเทียบกับคา ADI ท่ีสูงกวาวัยผูใหญ เนื่องจากเด็กมีน้ําหนักตัว
ท่ีต่ํากวา 

2. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในอาหารท่ีครอบคลุมทุกภูมิภาคของประเทศไทย เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางของการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนในแตละภูมิภาคได 

3. ดําเนินการศึกษาปริมาณสารกันบูดในซอสปรุงรสตาง ๆ 
4. ดําเนินการศึกษาเชิงสํารวจถึงความตระหนักรู ความเขาใจ หรือพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารในชีวิตประจําวันท่ีเกี่ยวกับสารกันบูดในอาหาร 
5. ดําเนินการศึกษาเร่ืองปริมาณโซเดียมในอาหารกลองแชแข็ง และผลกระทบจากการบริโภค

โซเดียมมากเกินไป 
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ภาคผนวก 



 

ภาคผนวก ก 
ฉลากของอาหารกลองแชแข็ง 
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ฉลากอาหาร ขาวผัดกะเพราข้ีเมาหมู 
 

 
 
 

  



59 

ฉลากอาหาร ขาวผัดน้ําพริกเผาหอยลาย 
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ฉลากอาหาร ขาวผัดไสกรอก 
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ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีไกซอสแดง 
 

 
 
 

  



62 

ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีข้ีเมาหมู 
 

 
 

  



63 

ฉลากอาหาร สปาเก็ตต้ีคาโบนารา 
 

 
 
 

  



64 

ฉลากอาหาร มักกะโรนไีก 
 

 
 

  



65 

ฉลากอาหาร ขาวไขเจยีวทรงเครื่อง 
 

 
 
 

 
 



 

ภาคผนวก ข 
รายงานการตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอคิ และกรดซอรบิค 



67 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดักะเพราข้ีเมาหมูครั้งท่ี 1 
 

 
 

  



68 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดักะเพราขี้เมาหมูคร้ังท่ี 2 
 

 
 

  



69 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัน้ําพริกหอยลายคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



70 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัน้ําพริกหอยลายคร้ังท่ี 2 
 

 
 
 

  



71 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัไสกรอกคร้ังท่ี 1 
 

 
 
 

  



72 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวผดัไสกรอกคร้ังท่ี 2 
 

 
 
 

  



73 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีไ้กซอสแดงคร้ังท่ี 1 
 

 
 
 

  



74 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีไ้กซอสแดงคร้ังท่ี 2 
 

 
 

  



75 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีข้ี้เมาหมูคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



76 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีข้ี้เมาหมูคร้ังท่ี 2 
 

 
 

  



77 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีค้าโบนาราคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



78 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในสปาเก็ตตีค้าโบนาราคร้ังท่ี 2 
 

 
 

  



79 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในมักกะโรนีไกคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



80 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในมักกะโรนีไกคร้ังท่ี 2 
 

 
 

  



81 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวไขเจียวทรงเคร่ืองคร้ังท่ี 1 
 

 
 

  



82 

ผลการตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ในขาวไขเจียวทรงเคร่ืองคร้ังท่ี 2 
 

 
 
 
  



83 

ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผัดน้าํพริกหอยลายจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

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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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานสปาเก็ตตี้ขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

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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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดเบนโซอิกเม่ือเทียบกับคา ADI 
น้ําหนักตัวตั้งแต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผัดกะเพราขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

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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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนัก
ตัวตัง้แต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานสปาเก็ตตี้คาโบนาราจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

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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ปริมาณการไดรับสัมผัสและคาความเส่ียงการไดรับสัมผสักรดซอรบิคเม่ือเทียบกับคา ADI น้ําหนัก
ตัวตัง้แต 30 -80 กก. เม่ือรับประทานขาวผดักะเพราขี้เมาหมูจํานวน 1 กลองตอวัน 

 

นํ้าหนักตัว 
ปริมาณการไดรับ

สัมผัส 
คาความเสี่ยง 

(%) 
นํ้าหนักตัว 

ปริมาณการไดรับ
สัมผัส 

คาความเสี่ยง 
(%) 

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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