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Health risk assessment from exposure of preservatives in rice noodles 
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บทคัดยอ

 การศึกษานี้เปนการวิจัยเชิงพรรณนาภาคตัดขวาง มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณสารกันเสียใน                 

เสนขนมจีนท่ีจําหนายในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใชวิธี HPLC และประเมิน

ความเส่ียงตอสขุภาพผูบริโภคจากปรมิาณการรบัสัมผัสสารกนัเสยี เทยีบกับคาระดบัความปลอดภยัทีร่างกายสามารถ

รับไดตอวัน (acceptable daily intake) ผลการวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน จํานวน 26 ตัวอยาง ไมพบ                   

การเจือปนกรดซอรบิกในทุกตัวอยาง แตตรวจพบกรดเบนโซอิก 17 ตัวอยาง (รอยละ 65) และเกินมาตรฐาน                

1 ตัวอยาง (รอยละ 4) โดยมีปริมาณระหวาง 63-1,007 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ผลการประเมินความเส่ียงในกลุม

ประชากรทั้งหมด ทั้งกรณีระดับความเสี่ยงเฉลี่ย (รอยละ 1-4 ของคา ADI) และระดับสูง (รอยละ 24-78)                  

รวมท้ังในกลุมเฉพาะผูที่บริโภคขนมจีน กรณีความเส่ียงเฉลี่ย (รอยละ 19-44) พบวา อยูในเกณฑการปนเปอนท่ี

ยอมรับใหมีการบริโภคตอวัน ยกเวนผลการประเมินความเส่ียงกรณีระดับสูงในกลุมเฉพาะผูบริโภค (รอยละ 148-

446) ซึ่งกลุมท่ีมีความเส่ียงสูงสุดคือ กลุมเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป และอายุระหวาง 3-5.9 ป ตามลําดับ                

หนวยงานรับผิดชอบในพื้นท่ีควรมีการตรวจติดตามเพื่อควบคุมการใชสารกันเสียในเสนขนมจีนท่ีจําหนายให                     

เปนไปตามเกณฑมาตรฐานที่กําหนด และแนะนําผูบริโภคใหเลือกซื้อจากผูผลิตที่มีการผลิตท่ีไดมาตรฐานและ

ไวใจได รวมถึงควบคุมดูแลเด็กเล็กไมใหบริโภคขนมจีนในปริมาณสูงเกินไป        
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

Abstract

 A descriptive cross-sectional study aimed to analyze the amount of preservative substances in rice 

noodle sold in Tha Sala Sub-district, Tha Sala District, Nakhon Si Thammarat Province. HPLC method was 

used for the analysis. Health risk was calculated from the exposure compared to the acceptable daily intake 

(ADI). Analysis of preservatives in 26 samples of rice noodle, sorbic acid was not detected in any samples. 

Benzoic acid, however, was detected in 17 samples (65%) with the amount between 63-1,007 mg/kg and 

1 sample exceeded the standard. Results of risk assessment among the entire population both in the case of 

the average risk (1-4% of ADI) and high risk (24-78%), as well as among those who consumed rice 

noodle in the case of average risk (19-44%), indicated an acceptable level of preservative contamination 

with respect to acceptable daily intake. However, in the case of high risk for those who consumed rice                 

noodle the results were not within an acceptable level (148-446% of ADI). The highest risk group is                

children under the age of 2.9 years and between 3-5.9 years, respectively. Amount of benzoic acid in the 

rice noodle should be closely monitored and controlled by the responsible agencies. The consumers should 

also be advised to buy rice noodle from reliable vendors. Young children should be also taken care of by their 

parents to prevent the consumption of high amount of rice noodle.
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บทนํา

 คนไทยนิยมบริโภคอาหารประเภทเส น            

รองจากขาว และขนมจีนเปนอาหารชนิดหน่ึงที่คนไทย 

ทุกภาคนิยมบริโภค
(1)

 ผลการสํารวจขอมูลการบริโภค

อาหารของประเทศไทย โดยสํานักงานมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติ
(2)

 พบวา คนไทยท่ีมอีาย ุ 3 ป           

ข้ึนไป ถึงรอยละ 59 บริโภคขนมจีน ซึ่งมีสัดสวนท่ีสูง            

รองจากการบรโิภคขาว และในเดก็เลก็อายไุมเกนิ 2.9 ป 

มีการบริโภคขนมจีน รอยละ 27 ขนมจีนเปนผลิตภัณฑ

แปรรูปจากขาวชนิดหนึ่งที่ผลิตจากปลายขาวจ าว                    

ขาวทอนหรอืขาวหกั แบงออกเปน 2 ประเภท คือ ขนมจีน

แปงหมักและขนมจีนแปงสด (ขนมจีนเสนสด) ขนมจีน

แปงหมักจะทําโดยการหมักปลายขาวกอนนํามาโม                 

ในขณะทีข่นมจีนแปงสดจะทาํจากแปงทีโ่มใหมๆ  ผลการ

ประเมินสถานท่ีผลิตเสนขนมจีนในพื้นท่ีภาคเหนือ                

พบปญหาน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตไมไดมาตรฐาน 

เคร่ืองมือ อุปกรณ และเคร่ืองจักรท่ีใชทําความสะอาด

ยาก ซึง่ทําใหเกดิความเส่ียงตอการปนเปอนจุลนิทรียและ

ทาํใหเกดิการบดูเนา นอกจากนีส้วนประกอบของขนมจีน

ที่มีความช้ืนสูง เหมาะสมตอการเติบโตของจุลินทรีย 

ทาํใหบดูเสยีไดงาย จึงมกีารใชสารกนัเสยีเพือ่ยดือายกุาร

เก็บรักษา
(3-4)

 โดยผลการศึกษาที่ผานมาตรวจพบการ              

ใชสารกันเสียในขนมจีน 2 ชนิด
(4-7)

 คือ กรดเบนโซอิก 

ซึ่งพบเจือปนในปริมาณเกินเกณฑมาตรฐาน และ                  

กรดซอรบิกซึ่งเปนสารกันเสียชนิดท่ีไมอนุญาตใหใช               

ในขนมจีน กรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิเปนวัตถุเจอืปน

อาหาร (food additive) ชนิด preservatives หรือเรียกวา 

สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย หรือสารกันบูดท่ีอนุญาต             

ใหใชในอาหาร โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข                      

เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรือ่ง วัตถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที ่5) 
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กําหนดปริมาณสูงสุดของกรดเบนโซอิกที่อนุญาตใหใช

ในขนมจีน (หมวดอาหาร 06.4.1.2 พาสตา กวยเต๋ียว 

และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ไมผานกระบวนการ     

ชนิดสด) ตองไมเกนิ 1,000 มลิลกิรมัตออาหาร 1 กโิลกรมั 

กรดเบนโซอิกไมมกีารสะสมในรางกาย เน่ืองจากรางกาย

สามารถกําจัดออกจากรางกายไดทางปสสาวะ แตการ             

รับประทานในปริมาณมากจะทําใหเกิดอาการปวดทอง 

ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน และยังทําใหประสิทธิภาพ              

การทาํงานของตับและไตลดลง หรอือาจทาํใหพกิาร และ

ถาไดรับในปริมาณสูงเกิน 500 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 

1 กิโลกรัม อาจทําใหเสียชีวิตได
(6)

 โดยคาระดับความ

ปลอดภัยซึ่งเปนปริมาณที่มนุษยไดรับกรดเบนโซอิก             

ตอวัน โดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพตลอด                

ชวงอายุขัย (acceptable daily intake: ADI) ไมควรได

รับเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม สวน                 

กรดซอรบกินิยมใชในอาหาร เน่ืองจากมีราคาถูกและไม            

ทาํใหรสชาติอาหารเปลี่ยน โดยปกติกรดซอรบิกมีความ

ปลอดภัย ยกเวนถาใชมากเกินไปจะทําใหระคายเคือง 

ทางเดินอาหาร คา ADI กําหนดไวที่ 25 มิลลิกรัมตอ          

น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม ผลการศึกษาคุณภาพและความ

ปลอดภัยของขนมจีนจากโรงงานผลิตขนมจีน 77 แหง 

ในพืน้ท่ี 25 จังหวดัท่ัวประเทศ
(4)

 พบการใชกรดเบนโซอกิ 

รอยละ 42 โดยตรวจไมพบกรดซอรบกิ ผลการตรวจสอบ

สารกันเสียในเส นขนมจีนท่ีจําหนายในทองตลาด

กรุงเทพมหานครและปรมิณฑลในชวงป 2555-2559
(5)

 

จํานวน 43 ตวัอยาง พบการใชกรดเบนโซอิก 38 ตวัอยาง 

(รอยละ 88) เกินมาตรฐาน 6 ตัวอยาง (รอยละ 14) 

ปริมาณท่ีพบอยูระหวาง 27-1,500 มลิลิกรัมตอกโิลกรัม 

และพบการใชกรดซอรบกิ 1 ตวัอยาง (รอยละ 2) นอกจาก

น้ี ป 2559 มูลนิธิเพื่อผูบริโภคสุมเก็บตัวอยางขนมจีน               

12 ยี่หอ
(6)

 พบมีการใชกรดเบนโซอิกทุกยี่หอ และเกนิ

มาตรฐาน 2 ยีห่อ (1,121 และ 1,115 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั) 

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

(2558)
(7)

 ตรวจสอบสารกันเสียในเสนขนมจีนจาก

โรงงานผลิตเสนขนมจีน และอาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ี

กรุงเทพมหานคร จํานวน 41 ตวัอยาง พบกรดเบนโซอกิ

เกนิมาตรฐาน 12 ตวัอยาง (รอยละ 29) และพบกรด                      

ซอรบกิ 1 ตวัอยาง (รอยละ 2) ผลการตรวจสอบท่ีผานมา

เหลานี้แสดงใหเห็นถึงปญหาการเจือปนสารกันเสีย               

โดยเฉพาะกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีนท่ีอาจทําใหเกิด

ความเสีย่งตอสขุภาพของผูบรโิภค และไมเพยีงแตขนมจีน 

เทาน้ัน ผลการศกึษาท่ีผานมาพบการเจอืปนกรดเบนโซอิก 

ในอาหารหลายชนดิท่ีจําหนายในประเทศไทย และบางชนดิ 

เกนิเกณฑมาตรฐานทีก่าํหนดไว ไดแก ผลติภณัฑเนือ้สตัว

และสตัวน้ําแปรรูป
(8-9)

 น้ําพรกิพรอมบริโภค
(10-12) 

เคร่ืองด่ืม 

และขนมอบ
(9) 
และผลติภณัฑพวกซอส

(8)
 เปนตน ในพืน้ท่ี

ภาคใตขนมจีนถือเปนอาหารหลัก รองจากขาว ทานได

ตลอดวัน โดยเฉพาะขนมจีนเมืองนครศรีธรรมราช                 

ถอืเปนอาหารประจาํพืน้ถ่ิน เปนอาหารดัง้เดมิทีม่มีายาวนาน 

และเปนท่ีนิยมของทุกเพศ ทุกวัยและทุกเทศกาล
(13-14)

 

แตยังไมมีผลการศึกษาการเจือปนสารกันเสียในขนมจีน

ในพื้นท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราช ดังน้ันการศึกษาน้ีจึงมี

วัตถปุระสงคเพือ่ตรวจวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน

ที่จําหนายในพื้นท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราช และประเมิน

ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับประทานขนมจีน

วัสดุและวิธีการศึกษา

 การศึกษาคร้ังน้ีเปนการวิจัยเชิงพรรณนาภาค

ตัดขวาง (descriptive cross-sectional study) 

 โดยการวิเคราะหสารกันเสีย 2 ชนิด คือ                

กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในเสนขนมจีน และ

ประเมินการรับสัมผัสและความเสี่ยงตอสุขภาพจากการ

บริโภคเสนขนมจีน มีรายละเอียดดังน้ี

1. การเก็บตัวอยางเสนขนมจีน 

 การศกึษาครัง้น้ีกาํหนดพืน้ท่ีศกึษาแบบเฉพาะ

เจาะจงในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซึ่งเปนพื้นท่ีที่มีการขยายตัวของ                  

รานอาหาร เน่ืองจากมีผูบริโภคเพิม่ข้ึนจากการเติบโตของ

มหาวิทยาลัยแหงหนึ่งในภาคใต โดยเก็บตัวอยาง                  

เสนขนมจีนจากสถานท่ีจําหนายขนมจีนทุกราน (รอยละ 

100) ในพื้นท่ีตําบลทาศาลา ไดแก แผงคาในตลาดนัด 

(4 แหง) และตลาดสด (1 แหง) จํานวน 20 แผง และ
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

จากรานขนมจีน (รานขายขนมจีนพรอมนํ้ายา) จํานวน 

6 ราน รวมท้ังสิ้น 26 ตัวอยาง การเก็บตัวอยางดําเนิน

การระหวางวันท่ี 20-24 มิถุนายน 2560 โดยสวนใหญ

เก็บตัวอยางเสนขนมจีนในชวงเชา ยกเวนในตลาดนัด             

ที่เปดจําหนายในชวงเย็น โดยเก็บตัวอยางเสนขนมจีน

จากแตละแหลงปริมาณ 500 กรัม และแบงวิเคราะห

ตัวอยางละ 2 คร้ัง 

2. การสกัดและวเิคราะหกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก

 การสกดัสารกนัเสยีในงานวจัิยน้ีไดประยกุตจาก

งานวิจัยของ Chumane S
(15)

 ซึ่งเตรียมตัวอยางโดย              

บดเสนขนมจีนใหละเอียดเปนเน้ือเดียวกัน โดยครก              

บดอาหาร และชั่งตัวอยางเสนขนมจีน 1±0.0005 กรัม 

โดยเริ่มต นสกัดด วยสารละลายเมทานอลผสมนํ้า 

(อัตราสวน 6:4) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน

ดวยเคร่ืองเขยาสาร (Vortex Mixer) เปนเวลา 5 นาที 

จากนั้นเติมเมทานอล ปริมาตร 4 มิลลิลิตร และผสมให

เขากนัในอางนํา้ความถ่ีสงู (Ultrasonic Bath) ทีอ่ณุหภมูิ 

50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ตอมาตั้งทิ้งไว               

ใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง และแยกสารละลายสวนใสและ

ตะกอนดานลางดวยเคร่ืองหมุนเหว่ียง (Centrifuge)                 

ที่ความเร็ว 6,000 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที                   

กรองสารละลายท่ีเปนสวนใส 1.0 มลิลิลติร ดวยชุดกรอง        

เมมเบรน (Syringe Filter) ขนาดรูกรอง 0.45 ไมครอน 

เพื่อวิเคราะหตอไป การวิเคราะหกรดเบนโซอิกและ             

กรดซอรบิก ใชวิธีโครมาโทกราฟฟของเหลวแบบ

สมรรถนะสงู (High Performance Liquid Chromatography: 

HPLC) ซึ่งเปนการวิเคราะหปริมาณ (qauntitative  

method) กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกวิธีการหน่ึง              

ที่กําหนดโดย The Association of Official Analysis 

Chemists (AOAC)
(4)

 โดยสภาวะทีใ่ชแยกกรดเบนโซอกิ

และกรดซอรบกิ ใชเฟสเคลือ่นท่ี Acetonitrile: Ammonium 

acetate buffer pH 4.0 อัตราสวน 30:70 แบบระบบ 

isocratic มอีตัราการไหล (flow rate) เทากบั 1.0 มลิลลิติร 

ตอนาที ใชคอลัมนชนิด acclaim C
18

 (150 mm × 4.6 

mm ID, 5 μm) และปริมาตรตัวอยางที่ฉีดวิเคราะห 

(injection volume) 10 ไมโครลิตร วัดคาการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร โดยใช Diode 

Array Detector รุน Ultimate 3000 ระยะเวลาในการ

วิเคราะหแตละครัง้ เทากบั 7 นาท ีโดยทีก่รดซอรบกิและ

กรดเบนโซอกิถกูชะออกมาทีเ่วลา 4.30 นาท ีและ 5 นาที 

ตามลําดับ สําหรับการเตรียมกราฟมาตรฐาน ใชสาร

มาตรฐานกรดซอรบกิและกรดเบนโซอกิสาํหรบัเกรดการ

วิเคราะห (analytical grade) โดยเตรียมในสารละลาย

เฟสเคลือ่นท่ี มคีวามเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรด

เบนโซอิกที่ใชงาน จํานวน 5 ความเขมขน ไดแก 15.62, 

31.25, 62.50, 125.00 และ 250.00 มลิลกิรมัตอลติร 

สําหรับกรดซอรบิกมีความเขมขน 3.12, 6.25, 12.50, 

25.00, และ 50.00 มิลลิกรัมตอลิตร โดยคา R
2
 ของ

กราฟเสนตรงมาตรฐานของกรดเบนโซอิกเทากับ 

0.9996 และกรดซอรบิกเทากับ 0.9998 ผลการ

วิเคราะหสารละลายท่ีใชในการสกดั ไมพบกรดเบนโซอิก

และกรดซอรบิก และผลการทดสอบความแมนยํา และ

ความเท่ียงตรงของวิธีการวิเคราะหโดยวิธีการ spiked 

sample สารละลายมาตรฐานในตัวอยางเสนขนมจีน 

จํานวน 2 ซํา้ มคีารอยละการกลบัคืน (% recovery) ของ

กรดเบนโซอิก (ทดสอบท่ีระดับความเขมขน 100 

มิลลิกรัมตอลิตร) และกรดซอรบิก (ทดสอบท่ีระดับ

ความเขมขน 20 มิลลิกรัมตอลิตร) เฉลี่ยเทากับรอยละ 

89 และ 86 ตามลําดับ โดยคาขีดจํากัดของการตรวจวัด 

(limit of detection) สําหรับกรดเบนโซอิกและกรด              

ซอรบิกเทากับ 0.063 และ 0.039 มิลลิกรัมตอลิตร               

ตามลําดับ 

3. การประเมินการรับสัมผสัและความเสีย่งตอสุขภาพ

 การประเมินการรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและ

กรดซอรบกิ คํานวณตามหลกัการประเมนิความเส่ียงของ

คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวาง

ประเทศ (CODEX)
(16)

 จากสมการ 

 dietary exposure = (food consumption x 
concentration)/body weight 

 dietary exposure คือ ปริมาณการไดรับสัมผัส

กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิกจากอาหารใน 1 วัน 

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน) 
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Health risk assessment from exposure of preservatives in rice noodles 

 food consumption คือ ปริมาณการบริโภค

ขนมจีนใน 1 วัน (กิโลกรัมอาหารตอวัน) 

 body weight คือ น้ําหนักตัว (กิโลกรัม) 

 concentration คือ ปริมาณกรดเบนโซอิกและ

กรดซอรบกิในเสนขนมจีน (มลิลกิรมัตอกโิลกรมัอาหาร) 

 โดยคา food consumption และ body weight ใช 

ผลการสาํรวจขอมลูการบรโิภคอาหารของประเทศไทย
(2)

 

สวนคา concentration ไดจากผลการศึกษาน้ี โดยใช                

คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5 สําหรับคํานวณความเสี่ยง

ระดับสูง และคาเฉลี่ยสําหรับคํานวณความเสี่ยงเฉลี่ย 

 สําหรับการประเมินความเส่ียง จากการ               

รับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก คํานวณจาก

สมการ risk = exposure/ ADI 

 โดยที่ ADI (acceptable daily intake) คือ 

ปริมาณทีร่างกายสามารถรบัสารนัน้ไดในแตละวนัตลอด

อายุขัย โดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพ โดยถา

ความเส่ียงท่ีคํานวณไดมากกวาหรือเทากับ 1 แสดงวา             

มีโอกาสเกิดผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค ในการศึกษา

น้ีแสดงคาความเสี่ยงเปนรอยละ โดยเทียบกับคา ADI 

โดยถามากกวารอยละ 100 ของ ADI แสดงวา การไดรบั

สัมผัสสารมีนัยสําคัญท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ

ของผูบริโภค

 

ผลการศึกษา

1. ขอมูลทั่วไปของแผงคาและรานขนมจีน

 จากการสอบถามแหลงที่มาของเสนขนมจีนท่ี

จําหนายในรานหรือแผงขายขนมจีนท้ังหมด 26 แหง 

(ตารางที่ 1) พบวา ผูขายซื้อเสนขนมจีนมาจําหนาย 

จํานวน 14 แหง และผลติเอง จํานวน 12 แหง ซึง่คิดเปน

สัดสวนท่ีใกลเคียงกันเทากับรอยละ 54 และรอยละ 46 

ของจํานวนท้ังหมด ตามลําดับ ลักษณะของเสนขนมจีน

สวนใหญเปนขนมจีนแปงหมกั 24 ตวัอยาง (รอยละ 92) 

และขนมจีนแปงสด (เสนสด) 2 ตัวอยาง (รอยละ 8) 

โดยขนมจีนเสนสดมีเฉพาะในรานขนมจีนเทานั้น ไมพบ

จากแผงคาในตลาดสดหรอืตลาดนดั สาํหรบัลกัษณะการ

จําหนายพบวา แผงคาในตลาดสด ทกุแผงขายเฉพาะเสน 

สวนรานขนมจีนทุกรานขาย พรอมน้ํายา ซึ่งเปนการ

จําหนายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการบริโภคที่ราน 

สวนแผงคาในตลาดนดัมีทัง้สองรปูแบบคือ การจาํหนาย

เฉพาะเสน จํานวน 9 แผง และจําหนายพรอมน้ํายา 

จํานวน 8 แผง 

ตารางท่ี 1 ขอมูลการผลิต ชนิดของเสน และลักษณะการจําหนายขนมจีน

แหลงจําหนาย

แผงคาในตลาดสด

แผงคาในตลาดนัด

รานขนมจีน

รวม

จํานวน

ทั้งหมด

3

17

6

26

ซื้อมา

จําหนาย

1

9

4

14

ผลิต

เสนเอง

2

8

2

12

แปง

หมัก

3

17

4

24

แปงสด

0

0

2

2

ขายพรอม

นํ้ายา

0

8

6

14

ขายเฉพาะ

เสน

3

9

0

12

จําแนกตามการผลิต จําแนกตามชนิดเสน จําแนกตามการจําหนาย

2. ปริมาณสารกันเสียในเสนขนมจีน 

 ผลการตรวจวัดปริมาณสารกันเสียในเสน

ขนมจีน ตรวจไม พบกรดซอร บิกในเส นขนมจีน                           

ทุกตัวอยาง ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานท่ีไมอนุญาตใหใช

กรดซอรบิกเปนสารกันเสียในอาหารประเภทขนมจีน 

สวนกรดเบนโซอิกตรวจพบ จํานวน 17 ตัวอยาง จาก

ทั้งหมด 26 ตัวอยาง (ตารางที่ 2) โดยมีปริมาณตั้งแต

ตรวจไมพบ (n.d.) ถงึสงูสดุ 1,007 มลิลกิรัมตอกิโลกรมั 

คาเฉลี่ยเทากับ 256 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คามัธยฐาน

เทากับ 165 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) และคาเปอรเซ็นต

ไทล 97.5 เทากับ 918 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เมื่อ            

เปรียบเทียบกับมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร                 

(ฉบับที่ 5) ที่กําหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชใน

ขนมจีน ตองไมเกนิ 1,000 มลิลกิรัมตออาหาร 1 กโิลกรมั 

พบวา มีเสนขนมจีนจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 4) ที่มี

คาเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ซึ่งเปนเสนขนมจีน          

แปงหมักที่ซื้อจากผูผลิตมาจําหนายในตลาดนัด โดย            

เมื่อพิจารณาจําแนกตามแหลงที่จําหนายพบวา ปริมาณ

กรดเบนโซอิกในตัวอยางเสนขนมจีนท่ีเก็บจากราน

ขนมจีนมีคาเฉลี่ยสูงกวาแผงคาที่จําหนายในตลาดนัด

และตลาดสดตามลําดับ และเมื่อพิจารณาจากการผลิต

พบวา เสนขนมจีนท่ีผูขายซื้อจากแหลงผลิตมาขาย             

ตอจํานวน 14 ตัวอยาง ตรวจพบกรดเบนโซอิกเจือปน

ทั้ง 14 ตัวอยาง ในขณะท่ีเสนขนมจีนท่ีผูขายผลิตเอง           

12 ตัวอยาง ตรวจพบกรดเบนโซอิกเจือปนจํานวน                

3 ตวัอยาง และมปีริมาณการเจือปนนอยกวาเสนขนมจีน

ที่ซื้อมาจากแหลงผลิตและเมื่อพิจารณาจากชนิดของ          

เสนขนมจีน ซึ่งแบงเปนขนมจีนแปงหมัก 24 ตัวอยาง 

และขนมจีนแปงสด (เสนสด) 2 ตวัอยาง ผลการวิเคราะห

ตรวจพบกรดเบนโซอิกในขนมจีนเสนหมัก 16 ตัวอยาง 

และตรวจพบในขนมจีนเสนสด 1 ตัวอยาง (116 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

ตารางท่ี 2 ปริมาณกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีน

การจําแนก

จําแนกประเภทแหลงจําหนาย

 แผงคาในตลาดสด

 แผงคาในตลาดนัด

 รานขนมจีน

จําแนกตามการผลิต

 ซื้อมาจําหนาย

 ผลิตเสนเอง

จําแนกตามชนิดเสน

 แปงหมัก

 แปงสด

รวมท้ังหมด

จํานวน

ตัวอยางท่ีตรวจ

3

17

6

14

12

24

2

26

จํานวน

ตัวอยางท่ีพบ

1

11

5

14

3

16

1

17

ปริมาณต่ําสุด-สูงสุด 

(คาเฉลี่ย ± SD) : 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

n.d. - 368 (123±213)

n.d. - 1,007 (248±314)

n.d. - 865 (346±342)

63-1,007 (439±312)

n.d. - 258 (43±84)

n.d. - 1,007 (272±313)

n.d. - 116

n.d. - 1,007 (256±307)

3. ปริมาณการรับสัมผัสและความเส่ียงตอสุขภาพ 

 ผลการประเมนิการรบัสมัผัสกรดเบนโซอกิจาก

การรับประทานขนมจีน และความเส่ียงในกลุมประชากร

ทัง้หมด และในกลุมเฉพาะผูทีบ่รโิภค ในกรณีระดับเฉลี่ย

และระดับสูง จําแนกตามกลุมอายุตางๆ แสดงในตาราง

ที่ 3 โดยกรณีระดับเฉลี่ยมีปริมาณการรับสัมผัสกรด           

เบนโซอิกในกลุมประชากรทั้งหมดอยูระหวาง 0.05-

0.20 มลิลกิรมั/กโิลกรมัน้ําหนกัตวั/วัน และในกลุมเฉพาะ              

ผูที่บริโภคขนมจีน อยูระหวาง 0.94-2.18 มลิลกิรัม/

กโิลกรมัน้ําหนกัตวั/วัน สวนกรณีระดับสูง ปริมาณการ 

รับสัมผัสในกลุมประชากรทั้งหมดอยูระหวาง 1.20-

3.89 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักตัว/ วัน และใน               

กลุ มเฉพาะผู บริโภคมีค าระหว าง 7.40-22.28  

มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักตัว/วัน โดยเมื่อพิจารณา          

จากคา ADI ของกรดเบนโซอิกที่กําหนดไวสูงสุดเทากับ 

5 มลิลกิรมั/กโิลกรมัน้ําหนักตวั/วัน พบวา ในกลุมเฉพาะ

ผูบริโภคขนมจีนกรณีระดบัสงูมีปริมาณการรบัสมัผัสกรด

เบนโซอิกสูงกวาคา ADI ในทุกกลุมอายุ ซึ่งมีคาความ

เสี่ยงต้ังแตรอยละ 147.97-445.51 เทียบกับคา ADI 

แสดงวา การไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกมีนัยสําคัญ           

ที่จะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค โดยมีคา 

ความเส่ียงสูงสุดในกลุ มเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป             

(ความเส่ียง = 445.51) และกลุมเด็กวัย 3-5.90 ป (ความ

เสี่ยง = 408.71) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 3 ปริมาณการรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคเสนขนมจีน

กลุม กลุมอายุ

0-2.9

3-5.9

6-12.9

13-17.9

18-34.9

35-64.9

>65

>3

0-2.9

3-5.9

6-12.9

13-17.9

18-34.9

35-64.9

>65

>3

ป
ร
ะ
ช
า
ก
ร
ทั้
ง
ห
ม
ด

เฉ
พ
า
ะ
ผ
ูท
ี่บ
ริ
โภ
ค

นํ้าหนักตัว 

(กิโลกรัม)
(2)

10.55

17.25

33.38

53.42

63.12

63.53

55.77

57.57

10.55

17.25

33.38

53.42

63.12

63.53

55.77

57.57

เฉลี่ย

4.19

13.49

17.85

20.91

23.66

20.42

11.18

19.89

87.45

147.03

192.40

226.57

230.91

248.92

209.25

230.90

P97.5

36.57

73.16

109.72

109.72

146.28

128.00

73.14

109.75

256.00

384.00

512.00

512.00

512.00

512.00

512.00

512.00

ระดับ

เฉลี่ย

0.10

0.20

0.14

0.10

0.10

0.08

0.05

0.09

2.12

2.18

1.48

1.09

0.94

1.00

0.96

1.03

ระดับสูง

3.18

3.89

3.02

1.89

2.13

1.85

1.20

1.75

22.28

20.44

14.08

8.80

7.45

7.40

8.43

8.16

ระดับ

เฉลี่ย

2.03

4.00

2.74

2.00

1.92

1.65

1.03

1.77

42.44

43.64

29.51

21.72

18.73

    20.06 

19.21

20.54

ระดับสูง

63.64

77.87

60.35

37.71

42.55

36.99

24.08

35.00

445.51

408.71

281.62

175.97

148.93

147.97

168.56

163.29

ปริมาณการบริโภค

ขนมจีน 

(กรัม/คน/วัน)
(2)

ปริมาณการรับสัมผัส* 

(มก./กก.นํ้าหนักตัว/

วัน)

ความเส่ียง* 

(รอยละของ ADI)

วิจารณ

 ผลการวิเคราะหสารกันเสียในขนมจีน ในพื้นท่ี

ศึกษา 2 ชนิด พบการใชกรดเบนโซอิก (รอยละ 65)            

แตไมพบการใชกรดซอรบิก สอดคลองกับงานวิจัยท่ี   

ตรวจสอบกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีนในพื้นท่ี 25 

จังหวัดของประเทศไทย
(4)

 ที่ตรวจไมพบการเจือปน             

ของกรดซอรบกิในขนมจีน ซึง่ในงานวจัิยดังกลาวระบผุล

การสัมภาษณผูประกอบการท่ีผลิตขนมจีนถึงเหตุผลท่ีมี

การใชกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ เน่ืองจากวามีราคา         

ถูกกวา และหาไดงายกวากรดซอรบิก จึงนิยมใชกรด           

เบนโซอิกมากกวา
(4)

 อยางไรก็ตาม ยังตรวจพบการใช

กรดซอรบกิ ซึง่เปนสารกนัเสยีท่ีไมอนญุาตใหใชในขนมจีน 

ในพื้นท่ีอื่น ๆ เชน กรุงเทพมหานครและปริมณฑล
(5-6) 

กรดเบนโซอิกทีถ่กูเจือปนในขนมจีนในพ้ืนท่ีศกึษาแมวา 

สวนใหญอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด แตตรวจพบ            

1 ตัวอยาง เกินเกณฑมาตรฐาน ซึ่งตัวอยางขนมจีน               

ดังกลาวผูขายในตลาดนัดซื้อมาจากแหลงผลิตอื่น โดย

ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา ขนมจีนท่ีผูขายรับซื้อมา

จําหนายตอ มีการเจือปนกรดเบนโซอิกทุกตัวอยาง และ 

มีปริมาณการเจือปนสูงกวาขนมจีนท่ีผู ขายผลิตเอง                

ผลการศึกษาน้ียังตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนท้ังชนิดแปงหมกัและแปงสด ดงัน้ัน ขนมจีนเสนสด

ไมไดหมายความวา ปราศจากสารกันเสียเสมอไป โดยใน

การผลิตเสนขนมจีนน้ัน ผูผลิตอาจซ้ือแปงท่ีโมมาจาก             

ที่อื่น ซึ่งมีการเจือปนสารกันเสียอยูแลว หรืออาจใสสาร

กันเสียลงไปในแปงท่ีโมเองในกรณีที่ไมสามารถนําไป

*ปริมาณการรับสัมผัสและความเสี่ยงกรณีระดับเฉลี่ย ประเมินจากคาเฉลี่ยของปริมาณการบริโภคขนมจีนและคาเฉลี่ยของ

ปริมาณกรดเบนโซอกิในเสนขนมจีน สวนกรณรีะดบัสงู ประเมนิจากคาเปอรเซน็ไทลที ่97.5 (P97.5) ของปรมิาณการบรโิภค

ขนมจีนและคา P97.5 ของปริมาณกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีน 
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

ผลิตเสนขนมจีนไดหมดภายใน 1 วัน และตองการ                

เก็บแปงไวผลิตในวันตอไป ดังน้ันผูบริโภคควรเลือกซื้อ

ขนมจีนจากรานที่เชื่อถือได ปริมาณกรดเบนโซอิก                

ในขนมจีนในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัด

นครศรีธรรมราช มีคาอยูในชวง 63-1,007 มิลลิกรัม 

ตอกิโลกรัม ซึ่งใกลเคียงกับผลการศึกษาในพ้ืนท่ี 25 

จังหวัด
(4)

 (ครอบคลุมพื้นท่ีภาคใต 7 จังหวัด คือ สงขลา 

พังงา สุราษฎรธานี ภูเก็ต สตูล กระบี่และตรัง) โดยมีคา

ระหวาง 10-1,310 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ตารางที่ 4) 

โดยสดัสวนจํานวนตัวอยางทีพ่บการเจอืปนกรดเบนโซอิก

ในงานวิจัยน้ี (รอยละ 65) สูงกวาผลการศึกษาในพื้นท่ี 

25 จังหวัดเล็กนอย (รอยละ 43)
(4)

 แตนอยกวาผลการ

ตรวจสอบในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล             

(รอยละ 88)
(5)

 เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารชนิดอ่ืนๆ ใน

งานวิจัยท่ีผานมาพบวา ปริมาณกรดเบนโซอกิในขนมจีน

ในงานวิจัยน้ี มีปริมาณนอยกวาอาหารประเภทเน้ือสัตว

แปรรูป (หมูยอ ลูกชิ้น ไสกรอก)
(9)

 ขนมปงสอดไส
(9)

           

น้ําพรกิ ไดแก น้ําพรกิตาแดง
(10)

 น้ําพรกิแบบแหงพรอม

บริโภค
(12)

 และพวกซอสบางชนิด (ซอสมะเขือเทศ ซอส

พรกิ ซอสเยน็ตาโฟ)
(8)

 แตมปีริมาณสงูกวาทีต่รวจพบใน

เครือ่งดืม่ (น้ําหวาน น้ําผกัผลไม น้ําสมนุไพร กาแฟ ชา)

(9)
 และขนมอบชนดิตางๆ (แซนดวิชสอดไส เคกหนาครมี 

โดนัท ขนมปงแถว เวเฟอรสอดไส ขนมปงกรอบแทง

แครกเกอร)
(9)

 ในขณะที่อาหารหลายประเภทพบกรด 

เบนโซอิกในปริมาณสูง เชน น้ําพริกแหงพรอมบริโภค 

(2,216-18,502 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)
(12) 

ผลิตภัณฑ

เน้ือสตัวแปรรูป (1,096-8,112 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั)
(8)

 

ซอสบางชนิด (1,933-4,279 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)
(8)

 

น้ําพรกิตาแดง (2-5,302 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั)
(10)

 และ

มีอาหารหลายชนิดท่ีตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิก

เกินเกณฑมาตรฐาน ในสัดสวนท่ีสูงมากกวารอยละ 40 

ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจสอบ
(8-11)

 แสดงใหเห็นวา 

นอกจากขนมจีน ผูบริโภคมโีอกาสรบัประทานอาหารทีม่ี

การเจือปนกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานไดจากอาหาร

หลายชนิด ซึ่งทําใหมีโอกาสไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิก

เกินระดับความปลอดภัย 

ตารางท่ี 4 ผลการเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร

พื้นที่ตรวจสอบ/ 

ชวงเวลาเก็บตัวอยาง

การศึกษาน้ี : อ.ทาศาลา 

นครศรีธรรมราช/2560

จังหวัดนครปฐม/2559
§(17)

ภาคกลางและตะวันออก/ 2559
§(10)

16 จังหวัด (5 ภูมิภาค)ใน

ประเทศไทย/ 2556
§(9) 

กทม./2557
(12)

กทม./2556
(12)

เชียงใหม/2556
(11)

เชียงใหม/2555
(11)

เชียงใหม/2554
(11)

เชียงใหม/2553
(11)

ประเภท/ชนิดอาหาร

ที่ตรวจสอบ

เสนขนมจีน 

ไสกรอก 1 

ไสกรอก 2  

ไสกรอก 3 

น้ําพริกตาแดง

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวน้ํา

แปรรูป

เคร่ืองดื่ม

ขนมอบ

น้ําพริกแบบแหงพรอมบริโภค

น้ําพริกแบบแหงพรอมบริโภค 

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

ที่ตรวจ

26

32

37

24

60

653

364

391

50

30

17

40

45

86

ที่พบ

17 (65)

5 (16)

24 (65)

17 (71)

47 (78)

557 (85)

136 (37)

149 (38)

50 (100)

30 (100)

-

-

-

-

ที่เกิน

มาตรฐาน

1 (3.8)

*

*

*

23 (40)

(76)**

33 (9)

6 (2)

7 (14)

3 (10)

4 (24)

12 (30)

18 (40)

41 (48)

ปริมาณต่ําสุด-สูงสุด           

(คาเฉลี่ย ± SD) : 

มก./กก.

63-1,007 

(256±307)

9-853 (348)

3-695 (78)

3-1,003 (121)

2-5,302 (1,504)

(812-2,488)

(11-144)

(9-448)

2,216-3,836

4,569-18,502

-

-

-

-

จํานวนตัวอยาง (รอยละ)
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 เมื่อพิจารณาความเสี่ยงจากการบริโภคอาหาร

ที่มีกรดเบนโซอิกเจือปน โดยเปรียบเทียบการบริโภค

ขนมจีนในการศึกษาน้ีกับอาหารชนิดอ่ืนๆ จากผลการ

ศึกษาท่ีผานมา (ตารางท่ี 5) พบวา ในกลุมประชากร

ทั้งหมดที่ชวงอายุเดียวกันในกรณีระดับเฉลี่ย มีคาความ

เสี่ยงจากการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภค

ขนมจีนใกลเคยีงกบัการบรโิภคอาหารประเภทเคร่ืองดืม่
(9)

 

ขนมอบ
(9)

 ไสกรอกไก
(20)

 และไสกรอกหมู
(20)

 แตมี               

ความเสี่ยงนอยกวาการบริโภคหมูยอ
(20)

 สวนในกรณี

ความเส่ียงระดบัสูงในกลุมประชากรทัง้หมด รวมท้ังกรณี

ระดับเฉล่ียและระดับสูงในกลุมเฉพาะผูที่บริโภคพบวา 

การบริโภคขนมจีนมีคาความเส่ียงตอสุขภาพจากการ     

รับสัมผัสกรดเบนโซอิกสูงกวาอาหารชนิดอื่น เน่ืองจาก 

มีปริมาณการบริโภคขนมจีนหรือปริมาณกรดเบนโซอิก 

ที่เจอืปนอยูในปริมาณที่มากกวา อยางไรก็ตาม งานวิจัย

น้ีมขีอจาํกดัจากการใชขอมลูการบริโภคในระดบัประเทศ 

เน่ืองจากไมมีขอมูลการบริโภคในระดับพื้นท่ีศึกษา             

จากผลการศึกษาเมื่อพิจารณาการบริโภคขนมจีน               

เพียงอยางเดียว โดยในกรณีเลวรายสุด (ระดับสูง)                

ในกลุมเฉพาะผูที่บริโภค คํานวณปริมาณการบริโภค

ขนมจีนท่ีจะไมทาํใหเกดิความเส่ียงตอสขุภาพ (คาความ

เสี่ยงไมเกินรอยละ 100 ของคา ADI) พบวา ผูบริโภค

กลุมอายุนอยกวา 2.9 ป จะตองบริโภคเสนขนมจีน              

ไมเกิน 57 กรัมตอวัน กลุมอายุ 3-5.9 ป ไมเกิน                    

94 กรัมตอวัน กลุมอายุ 6-12.9 ป ไมเกิน 182 กรัม       

ตอวัน กลุมอายุ 13-17.9 ป ไมเกิน 291 กรัมตอวัน 

กลุมอายุไมเกิน 18-34.9 ป ไมเกิน 344 กรัมตอวัน 

กลุมอาย ุ35-64.9 ป ไมเกนิ 346 ปตอวัน และกลุมอายุ 

65 ปข้ึนไป ไมเกิน 304 กรัมตอวัน อยางไรก็ตาม                     

ในแตละวันผู บริโภครับประทานอาหารชนิดอื่นๆ                 

รวมดวย จึงมีโอกาสรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากอาหาร

ชนิดอ่ืนท่ีจะทําใหคาความเสี่ยงเพิ่มข้ึน 

ตารางท่ี 4 ผลการเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร (ตอ)

พื้นที่ตรวจสอบ/ 

ชวงเวลาเก็บตัวอยาง

25 จังหวัด/2555
§(4)

เขตเทศบาลเมือง           

จ.นครสวรรค/2554
(18)

สมุทรสงคราม/2552
§(19)

 

รวบรวมโดยกรมวิทยาศาสตรการ

แพทย/2549-2551
(8)

ประเภท/ชนิดอาหาร

ที่ตรวจสอบ

ขนมจีน

ผลไมดอง/ แชอิ่ม

น้ําตาลใส

ผักและผลไมแปรรูป

ซอสบางชนิด 

ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป

ขนม 

ที่ตรวจ

77

79

100

5

7

5

12

14

ที่พบ

33 (43)

-

10 (10)

4 (80)

4 (57)

3 (60)

10 (83)

9(64)

ที่เกิน

มาตรฐาน

1 (1)

10 (13)

-

-

4 (57)

0 (0)

10 (83)

-

ปริมาณต่ําสุด-สูงสุด           

(คาเฉลี่ย ± SD) : 

มก./กก.

10-1,310

-

31-1,384 

(287±416)

100-1,055

1,933-4,279

225-446

1,096-8,112

<75-1,054

จํานวนตัวอยาง (รอยละ)

หมายเหตุ : - หมายถึง ไมมีขอมูล, *ไมกําหนดมาตรฐานสูงสุดในผลิตภัณฑชนิดน้ัน **เกินมาตรฐานเฉพาะในหมูยอ สําหรับลูกชิ้น 

   และไสกรอกไมกําหนดมาตรฐาน 
§
หมายถึง ไมระบุชวงเวลาท่ีเก็บตัวอยาง จึงระบุป พ.ศ. ที่ตีพิมพลงในวารสาร
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

ขอเสนอแนะ

 จากผลการศึกษาน้ี เสนอแนะใหหนวยงานท่ี          

รบัผิดชอบในพ้ืนท่ีตรวจติดตามปริมาณกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนอยางตอเน่ือง โดยอาจรวมมือกับสถาบัน                  

การศกึษาในพืน้ท่ี และมกีารควบคุมการใชกรดเบนโซอกิ

โดยการแจงผลการตรวจสอบและใหคําแนะนําแกผูขาย 

โดยผูขายท่ีผลิตเสนขนมจีนเองใหมีการใชในปริมาณ             

ที่ไมเกินเกณฑกําหนด รวมถึงมีมาตรการควบคุม                    

ทางกฎหมายกับผูขายที่จําหนายขนมจีนท่ีมีสารกันเสีย              

เกินเกณฑมาตรฐาน ส วนผู ขายท่ีซื้อขนมจีนจาก                    

แหลงผลิตอื่นมาจําหนายในตลาดสด ตลาดนัด หรือ                     

รานขนมจีน เจาหนาที่ควรแนะนําทางเลือกแหลงผลิต   

เสนขนมจีนท่ีปราศจากสารกันเสีย ใหผูขายเลือกซื้อมา

จําหนายได ซึ่งในพื้นท่ีศึกษาพบเสนขนมจีนท่ีไมมีการ

เจือปนทั้งกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก และควรตรวจ

สอบการใชสารกันเสียในขนมจีน ณ สถานที่ผลิต                

เสนขนมจีน เพื่อใหเปนไปตามขอกําหนด กอนกระจาย

ใหผู คานําไปจําหนายแกผู บริโภค นอกจากน้ีอาจมี                

ขอกําหนดของทองถ่ิน โดยกําหนดใหระบุปริมาณสาร            

กันเสียไวบนผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งเปนแนวทางหนึ่งที่              

ชวยลดความเส่ียงตอผูบริโภค สําหรับขอเสนอแนะตอ             

ผูขาย ควรใหความรวมมือในการปฏิบัติตามคําแนะนํา

ของเจาหนาที่อยางเครงครัด ในสวนของผูบริโภคควร

ติดตามขอมูลการเจือปนสารกันเสีย ใหเลือกซื้ออาหาร

ตารางท่ี 5 ผลการเปรียบเทียบความเส่ียงจากการบริโภคอาหารท่ีมีกรดเบนโซอิกเจือปน

ชนิดอาหาร

ขนมจีน (การศึกษาน้ี)

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวและสัตวน้ําแปรรูป
(9)*

เคร่ืองด่ืม
(9)*

ขนมอบ
(9)*

ไสกรอก
(17)

ไสกรอกไก
(20)

ไสกรอกหมู
(20)

หมูยอ
(20)

กลุม

อายุ 

(ป)

3-5.9

>65

>3

3-5.9

>65

>3

3-5.9

>65

>3

3-5.9

>65

>3

8-12

13-18

3-5.9

>3

3-5.9

>3

3-5.9

>3

ระดับเฉลีย่

4.00

1.03

1.77

25.42

3.50

13.64

5.14

1.28

3.32

2.71

0.35

1.42

-

-

3.92

1.80

4.24

2.10

7.38

4.64

ระดับสูง

77.87

24.08

35.00

60.30

10.07

31.53

21.13

4.73

12.12

10.57

1.54

5.51

-

-

21.70

10.41

24.08

11.86

42.26

26.43

ระดับเฉลีย่

43.64

19.21

20.54

-

-

-

-

-

-

-

-

-

1.50

1.11

9.92

5.75

6.12

6.87

16.34

9.35

ระดับสูง

408.71

168.56

163.29

-

-

-

-

-

-

-

-

-

43.34

30.51

65.30

39.74

29.37

32.70

93.18

54.55

ประชากรท้ังหมด

(per capita)

เฉพาะผูที่บริโภค

(eater only)

ความเส่ียง (รอยละของ ADI)

หมายเหตุ : *ความเส่ียงระดับสูงคํานวณจากการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกที่เปอรเซ็นตไทล 97.5 ของรายการที่มีปริมาณการไดรับ 

    สัมผัสสูงสุด รวมกับระดับเฉลี่ยของรายการอื่นในอาหารประเภทเดียวกัน
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จากผู ผลิตท่ีมีการผลิตท่ีได มาตรฐานและไว ใจได                 

ไมสนับสนุนผูขายท่ีใชสารกันเสียเกินเกณฑมาตรฐาน 

และจํากัดการบริโภคอาหารกลุมเสี่ยงในแตละวัน โดย              

ในพื้นท่ีศึกษาน้ีผูปกครองควรดูแลเด็กเล็กไมใหบริโภค

ขนมจีนเยอะเกินไป ซึ่งจากผลการศึกษา แนะนําการ     

จํากัดปริมาณการบริโภคขนมจีนโดยเด็กเล็กอายุไมเกิน 

2.9 ป ไมควรบริโภคเกนิ 57 กรมัตอวนั และอายรุะหวาง 

3-5.9 ป ไมเกิน 94 กรัมตอวัน ทั้งน้ีผูปกครองตอง            

ดูแลไมใหทานอาหารชนิดอื่นท่ีเสี่ยงตอการเจือปน               

กรดเบนโซอกิ สาํหรบัการศกึษาคร้ังตอไปเสนอแนะใหมี

การตรวจสอบกระบวนการผลิต และการใชสารกันเสีย         

ในขนมจีน ณ สถานที่ผลิตเสนขนมจีน รวมถึงตรวจสอบ

ปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหารชนิดอื่นๆ ที่เสี่ยงเจือปน

กรดเบนโซอิกในปริมาณสูง และศึกษาขอมูลการบริโภค

อาหารจากผูบริโภคในพืน้ท่ี เพือ่ใหการประเมนิความเส่ียง 

มีความถูกตองและตรงกับขอมูลของพื้นท่ีมากที่สุด

สรุป

 ผลการวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน             

26 ตัวอยาง ที่จําหนายในตลาดสด ตลาดนัด และ                  

รานขนมจีนในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา  

จังหวัดนครศรีธรรมราช ไมพบการเจือปนกรดซอรบิก         

ในทุกตัวอยาง สําหรับกรดเบนโซอิกตรวจพบ 17 

ตวัอยาง (รอยละ 65) มคีาระหวาง 63-1,007 มลิลกิรมั

ตอกิโลกรัม โดยมีจํานวน 1 ตัวอยาง ที่มีปริมาณกรด            

เบนโซอิกเกินเกณฑมาตรฐาน ผลการวิเคราะหพบวา  

เสนขนมจีนท่ีจําหนายในรานขนมจีนมีปริมาณเฉลี่ย               

สูงกว าที่ จําหนายในแผงในตลาดนัดและตลาดสด                 

เสนขนมจีนท่ีผูขายรับซื้อมามีการเจือปนกรดเบนโซอิก

มากกวาเสนขนมจีนท่ีผูขายผลิตและนํามาจําหนายเอง 

และงานวิจัยน้ีตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนเสนสด ผลการประเมนิความเส่ียงตอสขุภาพของ

ประชากรทั้งหมด ทั้งกรณีความเสี่ยงเฉลี่ยและระดับสูง 

รวมถึงผลการประเมินเฉพาะผู ที่บริโภคขนมจีนใน              

กรณีเฉลี่ยพบวา เปนระดับท่ีไมมีโอกาสกออันตราย              

ตอสขุภาพ ยกเวนผลการประเมินในกลุมเฉพาะผูบรโิภค

กรณคีวามเสีย่งระดบัสงู มคีาความเสีย่งในแตละกลุมอายุ

ระหวางรอยละ 147.97-445.51 ของคา ADI โดยมีคา

ความเส่ียงสูงสุดในกลุมเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป และ

อายุระหวาง 3-5.9 ป ตามลําดับ
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