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บทคัดยอ

 การศึกษานี้เปนการวิจัยเชิงพรรณนาภาคตัดขวาง มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณสารกันเสียใน                 

เสนขนมจีนท่ีจําหนายในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใชวิธี HPLC และประเมิน

ความเส่ียงตอสขุภาพผูบริโภคจากปรมิาณการรบัสัมผัสสารกนัเสยี เทยีบกับคาระดบัความปลอดภยัทีร่างกายสามารถ

รับไดตอวัน (acceptable daily intake) ผลการวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน จํานวน 26 ตัวอยาง ไมพบ                   

การเจือปนกรดซอรบิกในทุกตัวอยาง แตตรวจพบกรดเบนโซอิก 17 ตัวอยาง (รอยละ 65) และเกินมาตรฐาน                

1 ตัวอยาง (รอยละ 4) โดยมีปริมาณระหวาง 63-1,007 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ผลการประเมินความเส่ียงในกลุม

ประชากรทั้งหมด ทั้งกรณีระดับความเสี่ยงเฉลี่ย (รอยละ 1-4 ของคา ADI) และระดับสูง (รอยละ 24-78)                  

รวมท้ังในกลุมเฉพาะผูที่บริโภคขนมจีน กรณีความเส่ียงเฉลี่ย (รอยละ 19-44) พบวา อยูในเกณฑการปนเปอนท่ี

ยอมรับใหมีการบริโภคตอวัน ยกเวนผลการประเมินความเส่ียงกรณีระดับสูงในกลุมเฉพาะผูบริโภค (รอยละ 148-

446) ซึ่งกลุมท่ีมีความเส่ียงสูงสุดคือ กลุมเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป และอายุระหวาง 3-5.9 ป ตามลําดับ                

หนวยงานรับผิดชอบในพื้นท่ีควรมีการตรวจติดตามเพื่อควบคุมการใชสารกันเสียในเสนขนมจีนท่ีจําหนายให                     

เปนไปตามเกณฑมาตรฐานที่กําหนด และแนะนําผูบริโภคใหเลือกซื้อจากผูผลิตที่มีการผลิตท่ีไดมาตรฐานและ

ไวใจได รวมถึงควบคุมดูแลเด็กเล็กไมใหบริโภคขนมจีนในปริมาณสูงเกินไป        
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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.

คําสําคัญ                          Key words 

สารกันเสีย, กรดเบนโซอิก, กรดซอรบิก, ขนมจีน,     preservatives, benzoic acid, sorbic acid, rice noodles,

ความเส่ียงตอสุขภาพ                    health risk

บทนํา

 คนไทยนิยมบริโภคอาหารประเภทเส น            

รองจากขาว และขนมจีนเปนอาหารชนิดหน่ึงที่คนไทย 

ทุกภาคนิยมบริโภค
(1)

 ผลการสํารวจขอมูลการบริโภค

อาหารของประเทศไทย โดยสํานักงานมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติ
(2)

 พบวา คนไทยท่ีมอีาย ุ 3 ป           

ข้ึนไป ถึงรอยละ 59 บริโภคขนมจีน ซึ่งมีสัดสวนท่ีสูง            

รองจากการบรโิภคขาว และในเดก็เลก็อายไุมเกนิ 2.9 ป 

มีการบริโภคขนมจีน รอยละ 27 ขนมจีนเปนผลิตภัณฑ

แปรรูปจากขาวชนิดหนึ่งที่ผลิตจากปลายขาวจ าว                    

ขาวทอนหรอืขาวหกั แบงออกเปน 2 ประเภท คือ ขนมจีน

แปงหมักและขนมจีนแปงสด (ขนมจีนเสนสด) ขนมจีน

แปงหมักจะทําโดยการหมักปลายขาวกอนนํามาโม                 

ในขณะทีข่นมจีนแปงสดจะทาํจากแปงทีโ่มใหมๆ  ผลการ

ประเมินสถานท่ีผลิตเสนขนมจีนในพื้นท่ีภาคเหนือ                

พบปญหาน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตไมไดมาตรฐาน 

เคร่ืองมือ อุปกรณ และเคร่ืองจักรท่ีใชทําความสะอาด

ยาก ซึง่ทําใหเกดิความเส่ียงตอการปนเปอนจุลนิทรียและ

ทาํใหเกดิการบดูเนา นอกจากนีส้วนประกอบของขนมจีน

ที่มีความช้ืนสูง เหมาะสมตอการเติบโตของจุลินทรีย 

ทาํใหบดูเสยีไดงาย จึงมกีารใชสารกนัเสยีเพือ่ยดือายกุาร

เก็บรักษา
(3-4)

 โดยผลการศึกษาที่ผานมาตรวจพบการ              

ใชสารกันเสียในขนมจีน 2 ชนิด
(4-7)

 คือ กรดเบนโซอิก 

ซึ่งพบเจือปนในปริมาณเกินเกณฑมาตรฐาน และ                  

กรดซอรบิกซึ่งเปนสารกันเสียชนิดท่ีไมอนุญาตใหใช               

ในขนมจีน กรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิเปนวัตถุเจอืปน

อาหาร (food additive) ชนิด preservatives หรือเรียกวา 

สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย หรือสารกันบูดท่ีอนุญาต             

ใหใชในอาหาร โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข                      

เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรือ่ง วัตถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที ่5) 
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กําหนดปริมาณสูงสุดของกรดเบนโซอิกที่อนุญาตใหใช

ในขนมจีน (หมวดอาหาร 06.4.1.2 พาสตา กวยเต๋ียว 

และผลิตภัณฑทํานองเดียวกัน ที่ไมผานกระบวนการ     

ชนิดสด) ตองไมเกนิ 1,000 มลิลกิรมัตออาหาร 1 กโิลกรมั 

กรดเบนโซอิกไมมกีารสะสมในรางกาย เน่ืองจากรางกาย

สามารถกําจัดออกจากรางกายไดทางปสสาวะ แตการ             

รับประทานในปริมาณมากจะทําใหเกิดอาการปวดทอง 

ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน และยังทําใหประสิทธิภาพ              

การทาํงานของตับและไตลดลง หรอือาจทาํใหพกิาร และ

ถาไดรับในปริมาณสูงเกิน 500 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 

1 กิโลกรัม อาจทําใหเสียชีวิตได
(6)

 โดยคาระดับความ

ปลอดภัยซึ่งเปนปริมาณที่มนุษยไดรับกรดเบนโซอิก             

ตอวัน โดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพตลอด                

ชวงอายุขัย (acceptable daily intake: ADI) ไมควรได

รับเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม สวน                 

กรดซอรบกินิยมใชในอาหาร เน่ืองจากมีราคาถูกและไม            

ทาํใหรสชาติอาหารเปลี่ยน โดยปกติกรดซอรบิกมีความ

ปลอดภัย ยกเวนถาใชมากเกินไปจะทําใหระคายเคือง 

ทางเดินอาหาร คา ADI กําหนดไวที่ 25 มิลลิกรัมตอ          

น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม ผลการศึกษาคุณภาพและความ

ปลอดภัยของขนมจีนจากโรงงานผลิตขนมจีน 77 แหง 

ในพืน้ท่ี 25 จังหวดัท่ัวประเทศ
(4)

 พบการใชกรดเบนโซอกิ 

รอยละ 42 โดยตรวจไมพบกรดซอรบกิ ผลการตรวจสอบ

สารกันเสียในเส นขนมจีนท่ีจําหนายในทองตลาด

กรุงเทพมหานครและปรมิณฑลในชวงป 2555-2559
(5)

 

จํานวน 43 ตวัอยาง พบการใชกรดเบนโซอิก 38 ตวัอยาง 

(รอยละ 88) เกินมาตรฐาน 6 ตัวอยาง (รอยละ 14) 

ปริมาณท่ีพบอยูระหวาง 27-1,500 มลิลิกรัมตอกโิลกรัม 

และพบการใชกรดซอรบกิ 1 ตวัอยาง (รอยละ 2) นอกจาก

น้ี ป 2559 มูลนิธิเพื่อผูบริโภคสุมเก็บตัวอยางขนมจีน               

12 ยี่หอ
(6)

 พบมีการใชกรดเบนโซอิกทุกยี่หอ และเกนิ

มาตรฐาน 2 ยีห่อ (1,121 และ 1,115 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั) 

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

(2558)
(7)

 ตรวจสอบสารกันเสียในเสนขนมจีนจาก

โรงงานผลิตเสนขนมจีน และอาหารริมบาทวิถีในพื้นท่ี

กรุงเทพมหานคร จํานวน 41 ตวัอยาง พบกรดเบนโซอกิ

เกนิมาตรฐาน 12 ตวัอยาง (รอยละ 29) และพบกรด                      

ซอรบกิ 1 ตวัอยาง (รอยละ 2) ผลการตรวจสอบท่ีผานมา

เหลานี้แสดงใหเห็นถึงปญหาการเจือปนสารกันเสีย               

โดยเฉพาะกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีนท่ีอาจทําใหเกิด

ความเสีย่งตอสขุภาพของผูบรโิภค และไมเพยีงแตขนมจีน 

เทาน้ัน ผลการศกึษาท่ีผานมาพบการเจอืปนกรดเบนโซอิก 

ในอาหารหลายชนดิท่ีจําหนายในประเทศไทย และบางชนดิ 

เกนิเกณฑมาตรฐานทีก่าํหนดไว ไดแก ผลติภณัฑเนือ้สตัว

และสตัวน้ําแปรรูป
(8-9)

 น้ําพรกิพรอมบริโภค
(10-12) 

เคร่ืองด่ืม 

และขนมอบ
(9) 
และผลติภณัฑพวกซอส

(8)
 เปนตน ในพืน้ท่ี

ภาคใตขนมจีนถือเปนอาหารหลัก รองจากขาว ทานได

ตลอดวัน โดยเฉพาะขนมจีนเมืองนครศรีธรรมราช                 

ถอืเปนอาหารประจาํพืน้ถ่ิน เปนอาหารดัง้เดมิทีม่มีายาวนาน 

และเปนท่ีนิยมของทุกเพศ ทุกวัยและทุกเทศกาล
(13-14)

 

แตยังไมมีผลการศึกษาการเจือปนสารกันเสียในขนมจีน

ในพื้นท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราช ดังน้ันการศึกษาน้ีจึงมี

วัตถปุระสงคเพือ่ตรวจวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน

ที่จําหนายในพื้นท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราช และประเมิน

ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับประทานขนมจีน

วัสดุและวิธีการศึกษา

 การศึกษาคร้ังน้ีเปนการวิจัยเชิงพรรณนาภาค

ตัดขวาง (descriptive cross-sectional study) 

 โดยการวิเคราะหสารกันเสีย 2 ชนิด คือ                

กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในเสนขนมจีน และ

ประเมินการรับสัมผัสและความเสี่ยงตอสุขภาพจากการ

บริโภคเสนขนมจีน มีรายละเอียดดังน้ี

1. การเก็บตัวอยางเสนขนมจีน 

 การศกึษาครัง้น้ีกาํหนดพืน้ท่ีศกึษาแบบเฉพาะ

เจาะจงในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซึ่งเปนพื้นท่ีที่มีการขยายตัวของ                  

รานอาหาร เน่ืองจากมีผูบริโภคเพิม่ข้ึนจากการเติบโตของ

มหาวิทยาลัยแหงหนึ่งในภาคใต โดยเก็บตัวอยาง                  

เสนขนมจีนจากสถานท่ีจําหนายขนมจีนทุกราน (รอยละ 

100) ในพื้นท่ีตําบลทาศาลา ไดแก แผงคาในตลาดนัด 

(4 แหง) และตลาดสด (1 แหง) จํานวน 20 แผง และ
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จากรานขนมจีน (รานขายขนมจีนพรอมนํ้ายา) จํานวน 

6 ราน รวมท้ังสิ้น 26 ตัวอยาง การเก็บตัวอยางดําเนิน

การระหวางวันท่ี 20-24 มิถุนายน 2560 โดยสวนใหญ

เก็บตัวอยางเสนขนมจีนในชวงเชา ยกเวนในตลาดนัด             

ที่เปดจําหนายในชวงเย็น โดยเก็บตัวอยางเสนขนมจีน

จากแตละแหลงปริมาณ 500 กรัม และแบงวิเคราะห

ตัวอยางละ 2 คร้ัง 

2. การสกัดและวเิคราะหกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก

 การสกดัสารกนัเสยีในงานวจัิยน้ีไดประยกุตจาก

งานวิจัยของ Chumane S
(15)

 ซึ่งเตรียมตัวอยางโดย              

บดเสนขนมจีนใหละเอียดเปนเน้ือเดียวกัน โดยครก              

บดอาหาร และชั่งตัวอยางเสนขนมจีน 1±0.0005 กรัม 

โดยเริ่มต นสกัดด วยสารละลายเมทานอลผสมนํ้า 

(อัตราสวน 6:4) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน

ดวยเคร่ืองเขยาสาร (Vortex Mixer) เปนเวลา 5 นาที 

จากนั้นเติมเมทานอล ปริมาตร 4 มิลลิลิตร และผสมให

เขากนัในอางนํา้ความถ่ีสงู (Ultrasonic Bath) ทีอ่ณุหภมูิ 

50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ตอมาตั้งทิ้งไว               

ใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง และแยกสารละลายสวนใสและ

ตะกอนดานลางดวยเคร่ืองหมุนเหว่ียง (Centrifuge)                 

ที่ความเร็ว 6,000 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที                   

กรองสารละลายท่ีเปนสวนใส 1.0 มลิลิลติร ดวยชุดกรอง        

เมมเบรน (Syringe Filter) ขนาดรูกรอง 0.45 ไมครอน 

เพื่อวิเคราะหตอไป การวิเคราะหกรดเบนโซอิกและ             

กรดซอรบิก ใชวิธีโครมาโทกราฟฟของเหลวแบบ

สมรรถนะสงู (High Performance Liquid Chromatography: 

HPLC) ซึ่งเปนการวิเคราะหปริมาณ (qauntitative  

method) กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกวิธีการหน่ึง              

ที่กําหนดโดย The Association of Official Analysis 

Chemists (AOAC)
(4)

 โดยสภาวะทีใ่ชแยกกรดเบนโซอกิ

และกรดซอรบกิ ใชเฟสเคลือ่นท่ี Acetonitrile: Ammonium 

acetate buffer pH 4.0 อัตราสวน 30:70 แบบระบบ 

isocratic มอีตัราการไหล (flow rate) เทากบั 1.0 มลิลลิติร 

ตอนาที ใชคอลัมนชนิด acclaim C
18

 (150 mm × 4.6 

mm ID, 5 μm) และปริมาตรตัวอยางที่ฉีดวิเคราะห 

(injection volume) 10 ไมโครลิตร วัดคาการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร โดยใช Diode 

Array Detector รุน Ultimate 3000 ระยะเวลาในการ

วิเคราะหแตละครัง้ เทากบั 7 นาท ีโดยทีก่รดซอรบกิและ

กรดเบนโซอกิถกูชะออกมาทีเ่วลา 4.30 นาท ีและ 5 นาที 

ตามลําดับ สําหรับการเตรียมกราฟมาตรฐาน ใชสาร

มาตรฐานกรดซอรบกิและกรดเบนโซอกิสาํหรบัเกรดการ

วิเคราะห (analytical grade) โดยเตรียมในสารละลาย

เฟสเคลือ่นท่ี มคีวามเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรด

เบนโซอิกที่ใชงาน จํานวน 5 ความเขมขน ไดแก 15.62, 

31.25, 62.50, 125.00 และ 250.00 มลิลกิรมัตอลติร 

สําหรับกรดซอรบิกมีความเขมขน 3.12, 6.25, 12.50, 

25.00, และ 50.00 มิลลิกรัมตอลิตร โดยคา R
2
 ของ

กราฟเสนตรงมาตรฐานของกรดเบนโซอิกเทากับ 

0.9996 และกรดซอรบิกเทากับ 0.9998 ผลการ

วิเคราะหสารละลายท่ีใชในการสกดั ไมพบกรดเบนโซอิก

และกรดซอรบิก และผลการทดสอบความแมนยํา และ

ความเท่ียงตรงของวิธีการวิเคราะหโดยวิธีการ spiked 

sample สารละลายมาตรฐานในตัวอยางเสนขนมจีน 

จํานวน 2 ซํา้ มคีารอยละการกลบัคืน (% recovery) ของ

กรดเบนโซอิก (ทดสอบท่ีระดับความเขมขน 100 

มิลลิกรัมตอลิตร) และกรดซอรบิก (ทดสอบท่ีระดับ

ความเขมขน 20 มิลลิกรัมตอลิตร) เฉลี่ยเทากับรอยละ 

89 และ 86 ตามลําดับ โดยคาขีดจํากัดของการตรวจวัด 

(limit of detection) สําหรับกรดเบนโซอิกและกรด              

ซอรบิกเทากับ 0.063 และ 0.039 มิลลิกรัมตอลิตร               

ตามลําดับ 

3. การประเมินการรับสัมผสัและความเสีย่งตอสุขภาพ

 การประเมินการรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและ

กรดซอรบกิ คํานวณตามหลกัการประเมนิความเส่ียงของ

คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวาง

ประเทศ (CODEX)
(16)

 จากสมการ 

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

 dietary exposure คือ ปริมาณการไดรับสัมผัส

กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิกจากอาหารใน 1 วัน 

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน) 
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 food consumption คือ ปริมาณการบริโภค

ขนมจีนใน 1 วัน (กิโลกรัมอาหารตอวัน) 

 body weight คือ น้ําหนักตัว (กิโลกรัม) 

 concentration คือ ปริมาณกรดเบนโซอิกและ

กรดซอรบกิในเสนขนมจีน (มลิลกิรมัตอกโิลกรมัอาหาร) 

 โดยคา food consumption และ body weight ใช 

ผลการสาํรวจขอมลูการบรโิภคอาหารของประเทศไทย
(2)

 

สวนคา concentration ไดจากผลการศึกษาน้ี โดยใช                

คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5 สําหรับคํานวณความเสี่ยง

ระดับสูง และคาเฉลี่ยสําหรับคํานวณความเสี่ยงเฉลี่ย 

 สําหรับการประเมินความเส่ียง จากการ               

รับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก คํานวณจาก

สมการ risk = exposure/ ADI 

 โดยที่ ADI (acceptable daily intake) คือ 

ปริมาณทีร่างกายสามารถรบัสารนัน้ไดในแตละวนัตลอด

อายุขัย โดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพ โดยถา

ความเส่ียงท่ีคํานวณไดมากกวาหรือเทากับ 1 แสดงวา             

มีโอกาสเกิดผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค ในการศึกษา

น้ีแสดงคาความเสี่ยงเปนรอยละ โดยเทียบกับคา ADI 

โดยถามากกวารอยละ 100 ของ ADI แสดงวา การไดรบั

สัมผัสสารมีนัยสําคัญท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ

ของผูบริโภค

 

ผลการศึกษา

1. ขอมูลทั่วไปของแผงคาและรานขนมจีน

 จากการสอบถามแหลงที่มาของเสนขนมจีนท่ี

จําหนายในรานหรือแผงขายขนมจีนท้ังหมด 26 แหง 

(ตารางที่ 1) พบวา ผูขายซื้อเสนขนมจีนมาจําหนาย 

จํานวน 14 แหง และผลติเอง จํานวน 12 แหง ซึง่คิดเปน

สัดสวนท่ีใกลเคียงกันเทากับรอยละ 54 และรอยละ 46 

ของจํานวนท้ังหมด ตามลําดับ ลักษณะของเสนขนมจีน

สวนใหญเปนขนมจีนแปงหมกั 24 ตวัอยาง (รอยละ 92) 

และขนมจีนแปงสด (เสนสด) 2 ตัวอยาง (รอยละ 8) 

โดยขนมจีนเสนสดมีเฉพาะในรานขนมจีนเทานั้น ไมพบ

จากแผงคาในตลาดสดหรอืตลาดนดั สาํหรบัลกัษณะการ

จําหนายพบวา แผงคาในตลาดสด ทกุแผงขายเฉพาะเสน 

สวนรานขนมจีนทุกรานขาย พรอมน้ํายา ซึ่งเปนการ

จําหนายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการบริโภคที่ราน 

สวนแผงคาในตลาดนดัมีทัง้สองรปูแบบคือ การจาํหนาย

เฉพาะเสน จํานวน 9 แผง และจําหนายพรอมน้ํายา 

จํานวน 8 แผง 

ตารางท่ี 1 ขอมูลการผลิต ชนิดของเสน และลักษณะการจําหนายขนมจีน

แหลงจําหนาย

แผงคาในตลาดสด

แผงคาในตลาดนัด

รานขนมจีน

รวม

จํานวน

ทั้งหมด

3

17

6

26

ซื้อมา

จําหนาย

1

9

4

14

ผลิต

เสนเอง

2

8

2

12

แปง

หมัก

3

17

4

24

แปงสด

0

0

2

2

ขายพรอม

นํ้ายา

0

8

6

14

ขายเฉพาะ

เสน

3

9

0

12

จําแนกตามการผลิต จําแนกตามชนิดเสน จําแนกตามการจําหนาย

2. ปริมาณสารกันเสียในเสนขนมจีน 

 ผลการตรวจวัดปริมาณสารกันเสียในเสน

ขนมจีน ตรวจไม พบกรดซอร บิกในเส นขนมจีน                           

ทุกตัวอยาง ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานท่ีไมอนุญาตใหใช

กรดซอรบิกเปนสารกันเสียในอาหารประเภทขนมจีน 

สวนกรดเบนโซอิกตรวจพบ จํานวน 17 ตัวอยาง จาก

ทั้งหมด 26 ตัวอยาง (ตารางที่ 2) โดยมีปริมาณตั้งแต

ตรวจไมพบ (n.d.) ถงึสงูสดุ 1,007 มลิลกิรัมตอกิโลกรมั 

คาเฉลี่ยเทากับ 256 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (คามัธยฐาน

เทากับ 165 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) และคาเปอรเซ็นต

ไทล 97.5 เทากับ 918 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เมื่อ            

เปรียบเทียบกับมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร                 

(ฉบับที่ 5) ที่กําหนดปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใชใน

ขนมจีน ตองไมเกนิ 1,000 มลิลกิรัมตออาหาร 1 กโิลกรมั 

พบวา มีเสนขนมจีนจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 4) ที่มี

คาเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ซึ่งเปนเสนขนมจีน          

แปงหมักที่ซื้อจากผูผลิตมาจําหนายในตลาดนัด โดย            

เมื่อพิจารณาจําแนกตามแหลงที่จําหนายพบวา ปริมาณ

กรดเบนโซอิกในตัวอยางเสนขนมจีนท่ีเก็บจากราน

ขนมจีนมีคาเฉลี่ยสูงกวาแผงคาที่จําหนายในตลาดนัด

และตลาดสดตามลําดับ และเมื่อพิจารณาจากการผลิต

พบวา เสนขนมจีนท่ีผูขายซื้อจากแหลงผลิตมาขาย             

ตอจํานวน 14 ตัวอยาง ตรวจพบกรดเบนโซอิกเจือปน

ทั้ง 14 ตัวอยาง ในขณะท่ีเสนขนมจีนท่ีผูขายผลิตเอง           

12 ตัวอยาง ตรวจพบกรดเบนโซอิกเจือปนจํานวน                

3 ตวัอยาง และมปีริมาณการเจือปนนอยกวาเสนขนมจีน

ที่ซื้อมาจากแหลงผลิตและเมื่อพิจารณาจากชนิดของ          

เสนขนมจีน ซึ่งแบงเปนขนมจีนแปงหมัก 24 ตัวอยาง 

และขนมจีนแปงสด (เสนสด) 2 ตวัอยาง ผลการวิเคราะห

ตรวจพบกรดเบนโซอิกในขนมจีนเสนหมัก 16 ตัวอยาง 

และตรวจพบในขนมจีนเสนสด 1 ตัวอยาง (116 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)

ตารางท่ี 2 ปริมาณกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีน

การจําแนก

จําแนกประเภทแหลงจําหนาย

 แผงคาในตลาดสด

 แผงคาในตลาดนัด

 รานขนมจีน

จําแนกตามการผลิต

 ซื้อมาจําหนาย

 ผลิตเสนเอง

จําแนกตามชนิดเสน

 แปงหมัก

 แปงสด

รวมท้ังหมด

จํานวน

ตัวอยางท่ีตรวจ

3

17

6

14

12

24

2

26

จํานวน

ตัวอยางท่ีพบ

1

11

5

14

3

16

1

17

ปริมาณต่ําสุด-สูงสุด 

(คาเฉลี่ย ± SD) : 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

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. ปริมาณการรับสัมผัสและความเส่ียงตอสุขภาพ 

 ผลการประเมนิการรบัสมัผัสกรดเบนโซอกิจาก

การรับประทานขนมจีน และความเส่ียงในกลุมประชากร

ทัง้หมด และในกลุมเฉพาะผูทีบ่รโิภค ในกรณีระดับเฉลี่ย

และระดับสูง จําแนกตามกลุมอายุตางๆ แสดงในตาราง

ที่ 3 โดยกรณีระดับเฉลี่ยมีปริมาณการรับสัมผัสกรด           

เบนโซอิกในกลุมประชากรทั้งหมดอยูระหวาง 0.05-

0.20 มลิลกิรมั/กโิลกรมัน้ําหนกัตวั/วัน และในกลุมเฉพาะ              

ผูที่บริโภคขนมจีน อยูระหวาง 0.94-2.18 มลิลกิรัม/

กโิลกรมัน้ําหนกัตวั/วัน สวนกรณีระดับสูง ปริมาณการ 

รับสัมผัสในกลุมประชากรทั้งหมดอยูระหวาง 1.20-

3.89 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักตัว/ วัน และใน               

กลุ มเฉพาะผู บริโภคมีค าระหว าง 7.40-22.28  

มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักตัว/วัน โดยเมื่อพิจารณา          

จากคา ADI ของกรดเบนโซอิกที่กําหนดไวสูงสุดเทากับ 

5 มลิลกิรมั/กโิลกรมัน้ําหนักตวั/วัน พบวา ในกลุมเฉพาะ

ผูบริโภคขนมจีนกรณีระดบัสงูมีปริมาณการรบัสมัผัสกรด

เบนโซอิกสูงกวาคา ADI ในทุกกลุมอายุ ซึ่งมีคาความ

เสี่ยงต้ังแตรอยละ 147.97-445.51 เทียบกับคา ADI 

แสดงวา การไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกมีนัยสําคัญ           

ที่จะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค โดยมีคา 

ความเส่ียงสูงสุดในกลุ มเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป             

(ความเส่ียง = 445.51) และกลุมเด็กวัย 3-5.90 ป (ความ

เสี่ยง = 408.71) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 3 ปริมาณการรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคเสนขนมจีน

กลุม กลุมอายุ

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* 

(รอยละของ ADI)

วิจารณ

 ผลการวิเคราะหสารกันเสียในขนมจีน ในพื้นท่ี

ศึกษา 2 ชนิด พบการใชกรดเบนโซอิก (รอยละ 65)            

แตไมพบการใชกรดซอรบิก สอดคลองกับงานวิจัยท่ี   

ตรวจสอบกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีนในพื้นท่ี 25 

จังหวัดของประเทศไทย
(4)

 ที่ตรวจไมพบการเจือปน             

ของกรดซอรบกิในขนมจีน ซึง่ในงานวจัิยดังกลาวระบผุล

การสัมภาษณผูประกอบการท่ีผลิตขนมจีนถึงเหตุผลท่ีมี

การใชกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ เน่ืองจากวามีราคา         

ถูกกวา และหาไดงายกวากรดซอรบิก จึงนิยมใชกรด           

เบนโซอิกมากกวา
(4)

 อยางไรก็ตาม ยังตรวจพบการใช

กรดซอรบกิ ซึง่เปนสารกนัเสยีท่ีไมอนญุาตใหใชในขนมจีน 

ในพื้นท่ีอื่น ๆ เชน กรุงเทพมหานครและปริมณฑล
(5-6) 

กรดเบนโซอิกทีถ่กูเจือปนในขนมจีนในพ้ืนท่ีศกึษาแมวา 

สวนใหญอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด แตตรวจพบ            

1 ตัวอยาง เกินเกณฑมาตรฐาน ซึ่งตัวอยางขนมจีน               

ดังกลาวผูขายในตลาดนัดซื้อมาจากแหลงผลิตอื่น โดย

ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา ขนมจีนท่ีผูขายรับซื้อมา

จําหนายตอ มีการเจือปนกรดเบนโซอิกทุกตัวอยาง และ 

มีปริมาณการเจือปนสูงกวาขนมจีนท่ีผู ขายผลิตเอง                

ผลการศึกษาน้ียังตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนท้ังชนิดแปงหมกัและแปงสด ดงัน้ัน ขนมจีนเสนสด

ไมไดหมายความวา ปราศจากสารกันเสียเสมอไป โดยใน

การผลิตเสนขนมจีนน้ัน ผูผลิตอาจซ้ือแปงท่ีโมมาจาก             

ที่อื่น ซึ่งมีการเจือปนสารกันเสียอยูแลว หรืออาจใสสาร

กันเสียลงไปในแปงท่ีโมเองในกรณีที่ไมสามารถนําไป

*ปริมาณการรับสัมผัสและความเสี่ยงกรณีระดับเฉลี่ย ประเมินจากคาเฉลี่ยของปริมาณการบริโภคขนมจีนและคาเฉลี่ยของ

ปริมาณกรดเบนโซอกิในเสนขนมจีน สวนกรณรีะดบัสงู ประเมนิจากคาเปอรเซน็ไทลที ่97.5 (P97.5) ของปรมิาณการบรโิภค

ขนมจีนและคา P97.5 ของปริมาณกรดเบนโซอิกในเสนขนมจีน 
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

ผลิตเสนขนมจีนไดหมดภายใน 1 วัน และตองการ                

เก็บแปงไวผลิตในวันตอไป ดังน้ันผูบริโภคควรเลือกซื้อ

ขนมจีนจากรานที่เชื่อถือได ปริมาณกรดเบนโซอิก                

ในขนมจีนในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา จังหวัด

นครศรีธรรมราช มีคาอยูในชวง 63-1,007 มิลลิกรัม 

ตอกิโลกรัม ซึ่งใกลเคียงกับผลการศึกษาในพ้ืนท่ี 25 

จังหวัด
(4)

 (ครอบคลุมพื้นท่ีภาคใต 7 จังหวัด คือ สงขลา 

พังงา สุราษฎรธานี ภูเก็ต สตูล กระบี่และตรัง) โดยมีคา

ระหวาง 10-1,310 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ตารางที่ 4) 

โดยสดัสวนจํานวนตัวอยางทีพ่บการเจอืปนกรดเบนโซอิก

ในงานวิจัยน้ี (รอยละ 65) สูงกวาผลการศึกษาในพื้นท่ี 

25 จังหวัดเล็กนอย (รอยละ 43)
(4)

 แตนอยกวาผลการ

ตรวจสอบในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล             

(รอยละ 88)
(5)

 เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารชนิดอ่ืนๆ ใน

งานวิจัยท่ีผานมาพบวา ปริมาณกรดเบนโซอกิในขนมจีน

ในงานวิจัยน้ี มีปริมาณนอยกวาอาหารประเภทเน้ือสัตว

แปรรูป (หมูยอ ลูกชิ้น ไสกรอก)
(9)

 ขนมปงสอดไส
(9)

           

น้ําพรกิ ไดแก น้ําพรกิตาแดง
(10)

 น้ําพรกิแบบแหงพรอม

บริโภค
(12)

 และพวกซอสบางชนิด (ซอสมะเขือเทศ ซอส

พรกิ ซอสเยน็ตาโฟ)
(8)

 แตมปีริมาณสงูกวาทีต่รวจพบใน

เครือ่งดืม่ (น้ําหวาน น้ําผกัผลไม น้ําสมนุไพร กาแฟ ชา)

(9)
 และขนมอบชนดิตางๆ (แซนดวิชสอดไส เคกหนาครมี 

โดนัท ขนมปงแถว เวเฟอรสอดไส ขนมปงกรอบแทง

แครกเกอร)
(9)

 ในขณะที่อาหารหลายประเภทพบกรด 

เบนโซอิกในปริมาณสูง เชน น้ําพริกแหงพรอมบริโภค 

(2,216-18,502 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)
(12) 

ผลิตภัณฑ

เน้ือสตัวแปรรูป (1,096-8,112 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั)
(8)

 

ซอสบางชนิด (1,933-4,279 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)
(8)

 

น้ําพรกิตาแดง (2-5,302 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั)
(10)

 และ

มีอาหารหลายชนิดท่ีตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิก

เกินเกณฑมาตรฐาน ในสัดสวนท่ีสูงมากกวารอยละ 40 

ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจสอบ
(8-11)

 แสดงใหเห็นวา 

นอกจากขนมจีน ผูบริโภคมโีอกาสรบัประทานอาหารทีม่ี

การเจือปนกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานไดจากอาหาร

หลายชนิด ซึ่งทําใหมีโอกาสไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิก

เกินระดับความปลอดภัย 

ตารางท่ี 4 ผลการเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร

พื้นที่ตรวจสอบ/ 

ชวงเวลาเก็บตัวอยาง

การศึกษาน้ี : อ.ทาศาลา 

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

เสนขนมจีน 

ไสกรอก 1 

ไสกรอก 2  

ไสกรอก 3 

น้ําพริกตาแดง

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวน้ํา

แปรรูป

เคร่ืองดื่ม

ขนมอบ

น้ําพริกแบบแหงพรอมบริโภค

น้ําพริกแบบแหงพรอมบริโภค 

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

น้ําพริกหนุม

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           

(คาเฉลี่ย ± 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

-

-

-

-

จํานวนตัวอยาง (รอยละ)
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 เมื่อพิจารณาความเสี่ยงจากการบริโภคอาหาร

ที่มีกรดเบนโซอิกเจือปน โดยเปรียบเทียบการบริโภค

ขนมจีนในการศึกษาน้ีกับอาหารชนิดอ่ืนๆ จากผลการ

ศึกษาท่ีผานมา (ตารางท่ี 5) พบวา ในกลุมประชากร

ทั้งหมดที่ชวงอายุเดียวกันในกรณีระดับเฉลี่ย มีคาความ

เสี่ยงจากการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภค

ขนมจีนใกลเคยีงกบัการบรโิภคอาหารประเภทเคร่ืองดืม่
(9)

 

ขนมอบ
(9)

 ไสกรอกไก
(20)

 และไสกรอกหมู
(20)

 แตมี               

ความเสี่ยงนอยกวาการบริโภคหมูยอ
(20)

 สวนในกรณี

ความเส่ียงระดบัสูงในกลุมประชากรทัง้หมด รวมท้ังกรณี

ระดับเฉล่ียและระดับสูงในกลุมเฉพาะผูที่บริโภคพบวา 

การบริโภคขนมจีนมีคาความเส่ียงตอสุขภาพจากการ     

รับสัมผัสกรดเบนโซอิกสูงกวาอาหารชนิดอื่น เน่ืองจาก 

มีปริมาณการบริโภคขนมจีนหรือปริมาณกรดเบนโซอิก 

ที่เจอืปนอยูในปริมาณที่มากกวา อยางไรก็ตาม งานวิจัย

น้ีมขีอจาํกดัจากการใชขอมลูการบริโภคในระดบัประเทศ 

เน่ืองจากไมมีขอมูลการบริโภคในระดับพื้นท่ีศึกษา             

จากผลการศึกษาเมื่อพิจารณาการบริโภคขนมจีน               

เพียงอยางเดียว โดยในกรณีเลวรายสุด (ระดับสูง)                

ในกลุมเฉพาะผูที่บริโภค คํานวณปริมาณการบริโภค

ขนมจีนท่ีจะไมทาํใหเกดิความเส่ียงตอสขุภาพ (คาความ

เสี่ยงไมเกินรอยละ 100 ของคา ADI) พบวา ผูบริโภค

กลุมอายุนอยกวา 2.9 ป จะตองบริโภคเสนขนมจีน              

ไมเกิน 57 กรัมตอวัน กลุมอายุ 3-5.9 ป ไมเกิน                    

94 กรัมตอวัน กลุมอายุ 6-12.9 ป ไมเกิน 182 กรัม       

ตอวัน กลุมอายุ 13-17.9 ป ไมเกิน 291 กรัมตอวัน 

กลุมอายุไมเกิน 18-34.9 ป ไมเกิน 344 กรัมตอวัน 

กลุมอาย ุ35-64.9 ป ไมเกนิ 346 ปตอวัน และกลุมอายุ 

65 ปข้ึนไป ไมเกิน 304 กรัมตอวัน อยางไรก็ตาม                     

ในแตละวันผู บริโภครับประทานอาหารชนิดอื่นๆ                 

รวมดวย จึงมีโอกาสรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากอาหาร

ชนิดอ่ืนท่ีจะทําใหคาความเสี่ยงเพิ่มข้ึน 

ตารางท่ี 4 ผลการเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร (ตอ)

พื้นที่ตรวจสอบ/ 

ชวงเวลาเก็บตัวอยาง

25 จังหวัด/2555
§(4)

เขตเทศบาลเมือง           

จ.นครสวรรค/2554
(18)

สมุทรสงคราม/2552
§(19)

 

รวบรวมโดยกรมวิทยาศาสตรการ

แพทย/2549-2551
(8)

ประเภท/ชนิดอาหาร

ที่ตรวจสอบ

ขนมจีน

ผลไมดอง/ แชอิ่ม

น้ําตาลใส

ผักและผลไมแปรรูป

ซอสบางชนิด 

ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป

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           

(คาเฉลี่ย ± 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

จํานวนตัวอยาง (รอยละ)

หมายเหตุ : - หมายถึง ไมมีขอมูล, *ไมกําหนดมาตรฐานสูงสุดในผลิตภัณฑชนิดน้ัน **เกินมาตรฐานเฉพาะในหมูยอ สําหรับลูกชิ้น 

   และไสกรอกไมกําหนดมาตรฐาน 
§
หมายถึง ไมระบุชวงเวลาท่ีเก็บตัวอยาง จึงระบุป พ.ศ. ที่ตีพิมพลงในวารสาร
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ความเส่ียงตอสุขภาพจากการรับสัมผัสสารกันเสียในเสนขนมจีน 

ขอเสนอแนะ

 จากผลการศึกษาน้ี เสนอแนะใหหนวยงานท่ี          

รบัผิดชอบในพ้ืนท่ีตรวจติดตามปริมาณกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนอยางตอเน่ือง โดยอาจรวมมือกับสถาบัน                  

การศกึษาในพืน้ท่ี และมกีารควบคุมการใชกรดเบนโซอกิ

โดยการแจงผลการตรวจสอบและใหคําแนะนําแกผูขาย 

โดยผูขายท่ีผลิตเสนขนมจีนเองใหมีการใชในปริมาณ             

ที่ไมเกินเกณฑกําหนด รวมถึงมีมาตรการควบคุม                    

ทางกฎหมายกับผูขายที่จําหนายขนมจีนท่ีมีสารกันเสีย              

เกินเกณฑมาตรฐาน ส วนผู ขายท่ีซื้อขนมจีนจาก                    

แหลงผลิตอื่นมาจําหนายในตลาดสด ตลาดนัด หรือ                     

รานขนมจีน เจาหนาที่ควรแนะนําทางเลือกแหลงผลิต   

เสนขนมจีนท่ีปราศจากสารกันเสีย ใหผูขายเลือกซื้อมา

จําหนายได ซึ่งในพื้นท่ีศึกษาพบเสนขนมจีนท่ีไมมีการ

เจือปนทั้งกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก และควรตรวจ

สอบการใชสารกันเสียในขนมจีน ณ สถานที่ผลิต                

เสนขนมจีน เพื่อใหเปนไปตามขอกําหนด กอนกระจาย

ใหผู คานําไปจําหนายแกผู บริโภค นอกจากน้ีอาจมี                

ขอกําหนดของทองถ่ิน โดยกําหนดใหระบุปริมาณสาร            

กันเสียไวบนผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งเปนแนวทางหนึ่งที่              

ชวยลดความเส่ียงตอผูบริโภค สําหรับขอเสนอแนะตอ             

ผูขาย ควรใหความรวมมือในการปฏิบัติตามคําแนะนํา

ของเจาหนาที่อยางเครงครัด ในสวนของผูบริโภคควร

ติดตามขอมูลการเจือปนสารกันเสีย ใหเลือกซื้ออาหาร

ตารางท่ี 5 ผลการเปรียบเทียบความเส่ียงจากการบริโภคอาหารท่ีมีกรดเบนโซอิกเจือปน

ชนิดอาหาร

ขนมจีน (การศึกษาน้ี)

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวและสัตวน้ําแปรรูป
(9)*

เคร่ืองด่ืม
(9)*

ขนมอบ
(9)*

ไสกรอก
(17)

ไสกรอกไก
(20)

ไสกรอกหมู
(20)

หมูยอ
(20)

กลุม

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)

เฉพาะผูที่บริโภค

(eater only)

ความเส่ียง (รอยละของ ADI)

หมายเหตุ : *ความเส่ียงระดับสูงคํานวณจากการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกที่เปอรเซ็นตไทล 97.5 ของรายการที่มีปริมาณการไดรับ 

    สัมผัสสูงสุด รวมกับระดับเฉลี่ยของรายการอื่นในอาหารประเภทเดียวกัน
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จากผู ผลิตท่ีมีการผลิตท่ีได มาตรฐานและไว ใจได                 

ไมสนับสนุนผูขายท่ีใชสารกันเสียเกินเกณฑมาตรฐาน 

และจํากัดการบริโภคอาหารกลุมเสี่ยงในแตละวัน โดย              

ในพื้นท่ีศึกษาน้ีผูปกครองควรดูแลเด็กเล็กไมใหบริโภค

ขนมจีนเยอะเกินไป ซึ่งจากผลการศึกษา แนะนําการ     

จํากัดปริมาณการบริโภคขนมจีนโดยเด็กเล็กอายุไมเกิน 

2.9 ป ไมควรบริโภคเกนิ 57 กรมัตอวนั และอายรุะหวาง 

3-5.9 ป ไมเกิน 94 กรัมตอวัน ทั้งน้ีผูปกครองตอง            

ดูแลไมใหทานอาหารชนิดอื่นท่ีเสี่ยงตอการเจือปน               

กรดเบนโซอกิ สาํหรบัการศกึษาคร้ังตอไปเสนอแนะใหมี

การตรวจสอบกระบวนการผลิต และการใชสารกันเสีย         

ในขนมจีน ณ สถานที่ผลิตเสนขนมจีน รวมถึงตรวจสอบ

ปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหารชนิดอื่นๆ ที่เสี่ยงเจือปน

กรดเบนโซอิกในปริมาณสูง และศึกษาขอมูลการบริโภค

อาหารจากผูบริโภคในพืน้ท่ี เพือ่ใหการประเมนิความเส่ียง 

มีความถูกตองและตรงกับขอมูลของพื้นท่ีมากที่สุด

สรุป

 ผลการวิเคราะหสารกันเสียในเสนขนมจีน             

26 ตัวอยาง ที่จําหนายในตลาดสด ตลาดนัด และ                  

รานขนมจีนในพื้นท่ีตําบลทาศาลา อําเภอทาศาลา  

จังหวัดนครศรีธรรมราช ไมพบการเจือปนกรดซอรบิก         

ในทุกตัวอยาง สําหรับกรดเบนโซอิกตรวจพบ 17 

ตวัอยาง (รอยละ 65) มคีาระหวาง 63-1,007 มลิลกิรมั

ตอกิโลกรัม โดยมีจํานวน 1 ตัวอยาง ที่มีปริมาณกรด            

เบนโซอิกเกินเกณฑมาตรฐาน ผลการวิเคราะหพบวา  

เสนขนมจีนท่ีจําหนายในรานขนมจีนมีปริมาณเฉลี่ย               

สูงกว าที่ จําหนายในแผงในตลาดนัดและตลาดสด                 

เสนขนมจีนท่ีผูขายรับซื้อมามีการเจือปนกรดเบนโซอิก

มากกวาเสนขนมจีนท่ีผูขายผลิตและนํามาจําหนายเอง 

และงานวิจัยน้ีตรวจพบการเจือปนกรดเบนโซอิกใน

ขนมจีนเสนสด ผลการประเมนิความเส่ียงตอสขุภาพของ

ประชากรทั้งหมด ทั้งกรณีความเสี่ยงเฉลี่ยและระดับสูง 

รวมถึงผลการประเมินเฉพาะผู ที่บริโภคขนมจีนใน              

กรณีเฉลี่ยพบวา เปนระดับท่ีไมมีโอกาสกออันตราย              

ตอสขุภาพ ยกเวนผลการประเมินในกลุมเฉพาะผูบรโิภค

กรณคีวามเสีย่งระดบัสงู มคีาความเสีย่งในแตละกลุมอายุ

ระหวางรอยละ 147.97-445.51 ของคา ADI โดยมีคา

ความเส่ียงสูงสุดในกลุมเด็กเล็กอายุไมเกิน 2.9 ป และ

อายุระหวาง 3-5.9 ป ตามลําดับ
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