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ผลและวิจารณ 
 
1.  การศึกษาความคิดเห็นของผูใชและผูท่ีเก่ียวของในอตุสาหกรรมสีผสมอาหารตอการใชสารสี
ธรรมชาติจากเมล็ดถั่วดําในอุตสาหกรรมอาหาร  
 

จากการศึกษาพฤติกรรมจากกลุมตัวอยาง  ซ่ึงไดคัดเลือกกลุมเปาหมายที่เกี่ยวของ โดยวิธี
สุมตัวอยางแบบงาย (Simple Random  Sampling) จากกลุมผูบริโภคทั่วไป และผูที่เกีย่วของในการ
ใชสารสีผสมอาหาร ไดแก รานคาทั่วไป โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และบริษัทผูผลิตสี ผูนําเขา 
และผูจําหนายสีผสมอาหาร ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล จํานวน 105 คน โดยแบงเปนผูใชสารสี
ผสมอาหารในผลิตภัณฑอาหารประเภทรานคาทั่วไป จํานวน 50 คน ประเภทโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร จํานวน 35 คน และบริษัทผูผลิตสี ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหาร จํานวน 20 คน  
สอบถามขอมูลเกี่ยวกับ 

 
1.)  ลักษณะทางประชากรศาสตร 
2.)  พฤติกรรมการใชสารสีในผลิตภัณฑอาหาร 
3.)  ความคิดเห็นตอการใชสารสีในผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.1  การสํารวจลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

         จากการสาํรวจผูที่เกีย่วของในการใชสารสีผสมอาหารในผลิตภัณฑอาหารประเภท
รานคาทั่วไป จํานวน 50 คน และโรงงานอตุสาหกรรมอาหารจํานวน 35 คน โดยแบงตามประเภท
ผลิตภัณฑอาหารดังนี้ ผลิตภณัฑเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑไสขนมหวาน ผลิตภัณฑซอสและเครื่องปรุง
รส ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว ผลิตภัณฑลูกกวาด ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม 
และผลิตภัณฑเนื้อสัตว และบริษัทผูผลิต ผูนําเขา และผูจาํหนายสีผสมอาหารจํานวน 20 คน ผล
การสํารวจ (ตารางที่ 6) พบวา ผูบริโภคที่สํารวจเปนหญิง และชาย คิดเปนรอยละ 54.3 และ 45.7 
ตามลําดับ ระดับอายุสวนใหญอยูในชวงอายุ 21- 30 ป รองลงมาอยูในชวง 31- 45 ป มากกวา 45 ป 
และระดับอายนุอยกวา 20 ป คิดเปนรอยละ 54.3, 28.6, 15.2 และ 1.9 ตามลําดับ ระดับการศึกษา
สวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี รองลงมาเปนมัธยมศกึษาตอนปลาย / ปวช, ปวส. / อนุปริญญา  
สูงกวาปริญญาตรี นอยกวาหรือเทากับประถมศึกษา  มัธยมศึกษาตอนตน คิดเปนรอยละ 50.5, 
21.0, 9.5, 8.6, 5.7 และ 4.8 ตามลําดับ รายไดของผูบริโภคสวนใหญมีรายไดตอเดือนสูงกวา 
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20,000 บาท รองลงมาเปน 5,001 - 10,000 บาท 15,001- 20,000 บาท 10,001- 15,000 บาท และ
นอยกวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 32.4, 22.9, 20.0, 19.0 และ 5.7 ตามลําดับ ดานอาชีพแบงเปน
คาขาย / ธุรกิจสวนตัว และพนักงานบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 47.6 และ 52.4 ตามลําดับ         
              
ตารางที่ 6  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามของกลุมผูใชสารสีในผลิตภัณฑ 

    อาหารและบริษัทผูผลิต ผูนําเขา และผูจาํหนายสีผสมอาหารในเขตกรุงเทพและ 
    ปริมณฑล 
 

รอยละ ลักษณะทางประชากรศาสตร 
ผูที่เกี่ยวของในการใช 
สารสีผสมอาหาร 

เพศ หญิง  54.30 
 ชาย            45.70 
 นอยกวา  20  ป                              1.90 
 21 – 30  ป 54.30 
 31- 45 ป 28.60 
 มากกวา  45  ป  15.20 

ระดับการศึกษา นอยกวาหรือเทียบเทาประถมศึกษา                             5.70 
 มัธยมศึกษาตอนตน                             4.80 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 21.00 
 ปวส. / อนุปริญญา                             9.50 
 ปริญญาตรี 50.50 
 สูงกวาปริญญาตรี                             8.60  

รายไดตอเดือน นอยกวา  5,000   บาท                             5.70 
 5,001 – 10,000  บาท 22.90 
 10,001 - 15,000  บาท 19.00 
 15,001 – 20,000 บาท 20.00 
 สูงกวา  20,000  บาท 32.40 

อาชีพ คาขาย / ธุรกิจสวนตัว 47.60 
 พนักงานบรษิทัเอกชน 52.40 
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1.2  การสํารวจพฤติกรรมการใชสารสีในผลิตภณัฑอาหาร 

 
       จากการสาํรวจพฤติกรรมการใชสารสีในผลิตภัณฑอาหารของผูที่เกี่ยวของในการใช

สารสีผสมอาหาร และบริษทัผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหารในเขตกรุงเทพและ
ปริมณฑล (ตารางที่ 7) พบวา ประเภทสารสีที่มีการใช ผลิต หรือจําหนาย มากกวา รอยละ 48.5 
เปนสารสีประเภทสีสังเคราะห รองลงมา รอยละ 46.7 เปนสารสีธรรมชาติ และนอยกวา รอยละ 
4.8 เปนสารสีอนินทรีย โดยประเภทสีสังเคราะหที่มีการใชมากที่สุด ไดแก ประเภทสีแดง (จาก
ปองโซ 4 อาร คารโมอีซีน อมาแรนท และเออริโธรซิน) รองลงมาเปนสีเหลือง (จากตารตารซีน 
ซันเซ็ทเย็ลโล เอ็ฟซีเอ็ฟและไรโบฟลาวิน) สีเขียว (จากฟาสตกรีน  เอ็ฟซีเอ็ฟ) และสนี้ําเงิน (จาก
อินดิโกคารมนี และบริลเล่ียนบลู เอ็ฟซีเอ็ฟ) คิดเปนรอยละ 15.3, 12.9, 12.3 และ 8.8 ตามลําดับ 
ประเภทสีธรรมชาติที่มีการใชมากที่สุด ไดแก ประเภทสแีดง (จากกระเจี๊ยบแดง พริก มะเขือเทศ
สุก รังครั่ง และหวับีท) รองลงมาเปนสีเขียว (จากใบเตย และใบตะไคร) สีเหลือง (จากขมิ้นชัน 
ดอกคําฝอย ลูกตาลสุก และฟกทอง) สีน้ําตาล (จากคาราเมล) สีมวง (จากดอกอัญชัน) สีสม (จาก
แครอท) สีน้ําเงิน (จากดอกอญัชัน) และสีดาํ (จากกาบมะพราว) คิดเปนรอยละ 9.9, 9.5, 9.1, 6.5, 
4.7, 3.4, 3.2 และ 1.1 ตามลําดับ โดยสีอินทรียที่ไดจากการสังเคราะห  เชน  สีแดงจากคารมีน ไล
โคพีน  แอนโธไซยานินจากเออรเดอรเบอรร่ี บีทรูธ และกระเจีย๊บแดง และโคชินิล รองลงมาเปน
สีเขียวจากคลอโรฟลลคอปเปอรคอมเพล็กซ  สีเหลืองจากเบตาแคโรทนี เคอรคิวมิน ลูทีน เทอร
เมอรริค และไบซิน  สีน้ําตาลจากคาราเมล  สีมวงจากแอนโธไซยานินจากเปลือกองุน  สีสมจาก
แคนธาแซนทนิ ปาปริกา โอริโอเรซิน และอะแนตโต และประเภทสีอนนิทรียที่มีการใชมากที่สุด 
ไดแก สีขาวจากไทเทเนยีมไดออกไซด คิดเปนรอยละ 1.9 รองลงมาเปนสีดําจากคารบอนแบล็ค 
คิดเปนรอยละ 1.3 และจากการสํารวจบริษทัผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหารในเขต
กรุงเทพและปริมณฑล (ตารางที่ 10) พบวา มีการจําหนายสีสังเคราะหที่นําเขาจากตางประเทศมาก
ที่สุด สวนบรษิัทที่มีการจําหนายเฉพาะสธีรรมชาติมี 4 บริษัท คือ บริษัทเคมีโก อินเตอรคอปเปอร
เรชั่น บริษัทรามาโปรดักชั่น บริษัทเพียวเคมีคัล บริษัทวังเคมี และบริษทัวิคกี้ เอนเตอรไพรซ 
จํากัด 
 
        สารสีที่มีการใช หรือผลิต หรือนําเขา สวนใหญรอยละ 46.2 อยูในรูปแบบของผง
ละเอียดใชโดยละลายน้ํา หรือผสมกับสวนผสมที่เปนผง (dry mixed) ในชวงการเตรียมสวนผสม 
รองลงมารอยละ 31.7 อยูในรูปแบบของเหลวโดยใชผสมกับน้ําหรือสวนผสมที่เปนของเหลว 
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รองลงมาอยูในรูปแบบของขนใชผสมกับน้ําหรือสวนผสมที่เปนของเหลว คิดเปนรอยละ 14.5 วิธี
นี้นิยมใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสุดทายอยูในรูปแบบอื่นๆ  คือ  นําวัตถุดบิจาก
ธรรมชาติมาแปรรูป โดยการนํามาปอกเปลือก หั่น สับ บดใหละเอียด แลวค้ันเอาน้าํสีมาใสลงใน
ผลิตภัณฑอาหาร เชน กระเจีย๊บ ใบเตย อัญชัน แครอท ฟกทอง และขมิน้ชัน คดิเปนรอยละ 7.6 
วิธีการเชนนีเ้ปนที่นิยมของรานคาทั่วไป 
  

       ประเภทอาหารที่มีการใชสารสีผสมอาหารมากที่สุด รอยละ 47.6 คือ อาหารที่มีความ
เปนกรดต่ํา (pH มากกวา 5.3) ไดแก ผลิตภณัฑนม เชน นมรสสตรอเบอรร่ี นมรสใบเตย เนย และ
ไอศกรีมนม ผลิตภัณฑประเภทผงทําอาหาร เชน ผงสังขยา ผงหมูแดง และผงวุน ผลิตภัณฑขนม
อบ เชน เคก ขนมปง เวเฟอร ผลิตภัณฑขนมไทย เชน ลูกชุบ สาลี่ ขนมชั้น บัวลอย ซาลาเปา ถวยฟู 
ปุยฝาย ผลิตภณัฑบะหมี ่เสนกวยเตีย๋ว เสนพาสตา แผนเกี๊ยว ผลิตภัณฑอาหารคาว เชน ซุปไกสกดั 
อาหารแชแข็ง เชน ซูริมิ ลูกชิ้นปลา เปนตน รองลงมาคือ อาหารที่มีความเปนกรดสูง (pH นอยกวา 
3.7) คิดเปนรอยละ 22.9 ไดแก ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม เชน เครื่องดื่มชูกําลัง น้ําอัดลมและไวน 
ผลิตภัณฑแยม เยลลี่ และผลิตภัณฑซอสพริก เปนตน อาหารที่มีความเปนกรด (pH 3.7-4.5) คิด
เปนรอยละ 21.0 ไดแก ผลิตภัณฑเครื่องดืม่ เชน น้ําผลไม น้ําหวานเฮลบูลบอย นมเปรี้ยว 
ผลิตภัณฑขนมหวานลกูอม ลูกกวาด ผลิตภัณฑซอส เชน ซอสเย็นตาโฟ และซอสมะเขือเทศ เปน
ตน อาหารที่มคีวามเปนกรดปานกลาง (pH 4.5-5.3) คิดเปนรอยละ 8.6 ไดแก ผลิตภณัฑไสขนม 
(filling) เชน ไสช็อคโกแลต และ มัสตาด  
 

       สถานที่ที่ซ้ือสารสีผสมอาหารมากที่สุด คือ บริษัทจาํหนายสี คิดเปนรอยละ 33.3 
รองลงมา  คือ นําเขาจากตางประเทศ รานคาปลีก ตลาดสด รานคาสง อ่ืนๆ ไดแก ผลิตเองและ
รานคาขายอุปกรณการทําเบเกอรี่ ซุปเปอรมารเก็ตในหางสรรพสินคา ซุปเปอรมารเก็ตทั่วไปและ
องคการเภสัชกรรม คิดเปนรอยละ 19.0, 15.2, 11.4, 9.5, 6.7, 2.9, 1.0 และ 1.0 ตามลําดับ 

 
       สีที่มีการใช  หรือผลิต หรือจําหนาย ทีสํ่ารวจไดจากผูที่เกี่ยวของในการใชผลิต และ

จําหนายสารสีผสมอาหารในผลิตภัณฑอาหาร (ตารางที่ 8) ไดแก สีแดง สีเหลือง สีเขียว สีสม สี
น้ําตาล สีน้ําเงินสีมวง สีชมพู สีขาว และสีดํา แตสีที่มีการใช หรือผลิต หรือจําหนายมากที่สุด 3 
ลําดับแรก คือ แดง เหลือง และเขียว 
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ตารางที่ 7  พฤติกรรมการใชสารสีผสมอาหารของผูใชสารสีในผลิตภัณฑอาหาร และบริษัทผูผลิต 
        ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหารในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 
 
ปจจัย รอยละ 
สารสีผสมอาหารที่ใช  หรือผลิต  หรือจําหนาย  
       สีสังเคราะห 48.50 
              ประเภทสีแดง  15.30 
              ประเภทสีเหลือง  12.90 
              ประเภทสีเขียว  12.30 
              ประเภทสีน้ําเงิน                         8.80  
       สีอนินทรีย                         4.80 
              ไทเทเนียมไดออกไซด                          1.90 
              คารบอนแบล็ค                          1.30 
       สีธรรมชาติ 46.70 
              ประเภทสีแดง                         9.90 
              ประเภทสีเขียว                          9.50 
              ประเภทสีเหลือง                          9.10 
              ประเภทสีน้ําตาล                          6.50 
              ประเภทสีมวง                         4.70 
              ประเภทสีสม                         3.40 
              ประเภทสีน้ําเงิน                          3.20 
              ประเภทสีดํา                         1.10 
       รูปแบบสารสีผสมอาหารที่ใช  หรือผลิต  หรือจําหนาย  
              ผงละเอียด 46.20 
              ของเหลว 31.70 
              ของเหลวขน 14.50 
               อ่ืนๆ                          7.60 
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ตารางที่ 7  (ตอ) 
 
ปจจัย รอยละ 
ประเภทอาหารที่ใชสารสีผสมอาหาร  
       อาหารที่เปนกรดต่ํา 47.60 
       อาหารที่เปนกรดปานกลาง                            8.60 
       อาหารที่เปนกรด  21.00 
       อาหารที่เปนกรดสูง 22.90 
สถานที่ซ้ือสารสีผสมอาหาร  
       บริษัทจําหนายส ี  33.30 
       นําเขาจากตางประเทศ 19.00 
       รานคาปลีก  15.20 
       ตลาดสด 11.40 
       รานคาสง                            9.50 
       อ่ืนๆ                            6.70 
       ซุปเปอรมารเก็ตในหางสรรพสินคา                            2.90 
       ซุปเปอรมารเก็ตทั่วไป                             1.00 
       องคการเภสัชกรรม                            1.00 
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ตารางที่ 8  สีที่ใชในผลิตภณัฑอาหาร 
 
สี ความถี่ของระดับการใช (รอยละ) ผลรวมของ ลําดับ* 
 1 2 3 การเรียงลําดับ ความสําคัญ 
แดง 41.9 18.1 19.0 180.9 1 
เหลือง 18.1 22.9 15.2 115.3 2 
เขียว 20.2 16.2 17.1 110.1 3 
สม           5.7           8.6           9.5          43.8 4 
น้ําตาล           7.6           2.9           9.5          38.1 5 
น้ําเงิน           2.9           9.5           6.7          34.4 6 
มวง           3.8           4.8           3.8          24.8 7 
ชมพู           0.0           6.7           2.9          16.3 8 
ขาว           0.0           1.0           0.0            2.0 9 
ดํา           0.0           0.0           1.0            1.0 10 
หมายเหต ุ    * ลําดับที่ 1 หมายถึง มีการใชมากที่สุด ให 3 คะแนน และลําดับที่ 3 หมายถึงมี การ

ใช นอยที่สุดให 1 คะแนน เรียงลําดับตามคะแนนรวมมากที่สุดเปนลําดับที่  1 
 
1.3  ความคิดเห็นตอการใชสารสีธรรมชาต ิ 

 
       จากการสาํรวจความคดิเห็นตอการใชสีธรรมชาติของผูที่เกี่ยวของในการใชสารสี

ผสมอาหารในผลิตภัณฑอาหาร และบริษัทผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหาร (ตารางที่ 9) 
พบวา ผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญรอยละ 95.2  เห็นวา มีความเปนไปไดหากมีการใชสี
ธรรมชาติในระดับอุตสาหกรรม เพื่อทดแทนการใชสีสังเคราะห โดยมีระดับความเปนไปไดอยูใน
ระดับปานกลางถึงสูง คิดเปนรอยละ 43.0 และ 26.0 ตามลําดับ เพราะปจจุบันประเทศไทยมี
แนวโนมในการทําวิจัยอยางตอเนื่องในเรื่องการสกัดสีธรรมชาติมากขึ้น นอกจากนี้ผูบริโภคสวน
ใหญหนัมาใสใจดานสุขภาพมากขึ้น โดยเนนถึงความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและเรียนรูใน
เร่ืองอาหารที่เปนประโยชนตอรางกายตนเองมากขึ้น  อีกทั้งเปนการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ
อาหารที่ใชสีผสมอาหารจากธรรมชาติใหผลิตภัณฑอยูในระดับที่ดกีวาและราคาสูงกวาผลิตภัณฑ
อาหารที่ใชสีสังเคราะห และยังสามารถสงออกไปยังตางประเทศได เนือ่งจากตลาดตางประเทศ
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สวนใหญมีความตองการผลิตภัณฑอาหารที่มีการใชสารสีจากธรรมชาติ รวมทั้งเปนการสงเสริม
การใชวัตถุดิบทางการเกษตรภายในประเทศใหเกิดประโยชน ซ่ึงปจจุบนัการผลิตสารสีธรรมชาติ 
อาศัยเทคโนโลยีที่ทันสมัยเขามาชวยในการผลิต  และสามารถแกปญหาขอจํากัดในการใช  นั่นคือ  
ทําใหสีที่ใสลงในผลิตภัณฑอาหารมีความสม่ําเสมอตั้งแตการเตรียมวตัถุดิบตลอดจนการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงสีธรรมชาติจะมีอายุการเก็บ 6  เดือน ถึง 2 ป และมวีิธีการใชที่สะดวกไม
ยุงยากในการเตรียม ทั้งนี้จะมีความเปนไปไดสูงมากขึ้นถารัฐบาลมีการรณรงคใหใชสารสี
ธรรมชาติมากขึ้น หรือประกาศบังคับใหยกเลิกการนําเขาสีสังเคราะหจากตางประเทศอยาง
เครงครัด 
 

    ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความเห็นวา  สีธรรมชาติที่ผลิตขึ้นจากเมล็ดถ่ัวดาํ  
ควรมีรูปแบบเปนผงละเอียดจะเหมาะสมทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 74.3 รองลงมาเปน ของเหลว, 
ของเหลวขน และอื่นๆ เชน แกรนูล คิดเปนรอยละ 16.2 , 7.6 และ 1.9 ตามลําดับ โดยผูใชสารสี
รอยละ 59.0 ไมตองการใหสีธรรมชาติจากเมล็ดถ่ัวดํามีกล่ินของถั่วดํา และรอยละ 41.0 ตองการให
มีกล่ินของถั่วดํา ผูใชสารสีสวนใหญใหความสนใจทีจ่ะซื้อสีธรรมชาติจากเมล็ดถ่ัวดําหากมกีาร
ผลิตในระดับอุตสาหกรรมในรูปผงละเอียด  คิดเปนรอยละ 84.8 โดยเห็นวาเปนการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมที่ผลิตจากวตัถุดิบธรรมชาติภายในประเทศ ซ่ึงจะชวยลดการนําเขาสีผสมอาหาร
จากตางประเทศ  และใหความปลอดภัยแกผูบริโภค รวมทั้งประโยชนที่ไดรับจากแอนโธไซยานิน
ในเมล็ดถ่ัวดํา อีกทั้ง ผลิตภัณฑอาหารที่สงออกไปยังตางประเทศ เชน ญ่ีปุน หรือ แถบยุโรป สวน
ใหญมีความตองการใชสีจากธรรมชาติในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภครอยละ 9.5 ไมแนใจที่จะซื้อ 
โดยเหน็วาตองมีราคาไมแพง เพราะการผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมจะคํานึงถึงตนทุนและ
ความตองการของลูกคา ตองมีการประกาศรับรองความปลอดภัยจากกระทรวงสาธารณสุขถึงจะ
กลานํามาบริโภค และผูบริโภครอยละ 5.7 ไมสนใจที่จะใช เนื่องจาก สีไมตรงตามความตองการที่
จะใชในผลิตภณัฑอาหาร  สีธรรมชาติมีความคงตัวนอยกวาสีสังเคราะห และตองใชสีในปริมาณ
ที่มากกวาสีสังเคราะห 
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ตารางที่ 9  ความคิดเห็นการใชสารสีธรรมชาติของผูใชสารสีในผลิตภัณฑอาหารและบริษัทผูผลิต 
        ผูนําเขา และผูจําหนายสีผสมอาหารในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 
 
ปจจัย รอยละ 
ความเปนไปไดในการใชสารสีธรรมชาติในระดับอุตสาหกรรม   
       เปนไปได 95.20 
       เปนไปไมได                  4.80   
       ระดับความเปนไปได    
       สูงมาก   11.00 
       สูง 26.00 
       ปานกลาง  43.00 
       นอย 17.00 
       นอยมาก                 3.00 
รูปแบบสารสีธรรมชาติจากเมล็ดถ่ัวดํา  
       ผงละเอียด 74.30 
       ของเหลว 16.20 
       ของเหลวขน                 7.60 
       อ่ืนๆ                  1.90 
กล่ินถ่ัวดํา   
       มี 41.00 
       ไมมี 59.00 
ความสนใจทีจ่ะซื้อสารสีธรรมชาติจากเมลด็ถ่ัวในระดับอุตสาหกรรม  
       สนใจซื้อ 84.80 
       ไมแนใจ                  9.50 
       ไมสนใจซื้อ                   5.70 

 
 


