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บทคัดย่อ
การศึกษาครั้งน้ีเพื่อ 1) ศึกษาปริมาณการเจือปน 

สีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำ และ 
2) ประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟน�้ำ ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำได้จากสถาน
ท่ีจ�ำหน่ายอาหารที่มีใบอนุญาตของกรุงเทพมหานคร 
36 ตัวอย่าง และจากสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหารที่ไม่มี
ใบอนุญาต 36 ตัวอย่าง วิเคราะห์ความเข้มข้นของ 
สีปองโซ 4อาร์ ด้วยเทคนิคไฮเพอร์ฟอร์มานซ์ลิควิด 
โครมาโทกราฟี พบว่า 1) ปริมาณความเข้มข้นของ 
สีปองโซ 4อาร์ ในตัวอย่างจากสถานที่จ�ำหน่ายที่มีใบ
อนุญาตและไม่มีใบอนุญาตมีค่าอยู่ระหว่าง 0.20-20.00 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.42±3.55 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม และ 0.2-18.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.62±3.63 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล�ำดับ ทั้งนี้
ไม่เกนิค่าทีก่ระทรวงสาธารณสขุก�ำหนดให้ใส่ในอาหารคอื 
ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 2) เมื่อประเมินความเสี่ยง 
ของการได้รับสัมผัสสีปองโซ 4อาร์ จากการบริโภค

ก๋วยเต๋ียวเย็นตาโฟ เปรียบเทียบกับค่าปริมาณการได้รับ 
สีปองโซ 4อาร์ ต่อวันโดยไม่เกิดอันตรายต่อสุขภาพตลอด
ช่วงชีวิตของคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปน
อาหารขององค์การอาหารและเกษตรและองค์การอนามยั
โลกแห่งสหประชาชาติ และหน่วยงานความปลอดภัย
อาหารแห่งสหภาพยุโรปพบว่า ปริมาณการได้รับสัมผัส 
มีค่าน้อยกว่าค่าที่ร ่างกายยอมรับได้ต่อวันโดยไม่เกิด
อันตรายต่อสุขภาพตลอดช่วงชีวิต แสดงว่าการบริโภค
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำภายใต้การประเมินความเสี่ยงอยู่ใน
ระดับที่ยอมรับได้ว่าอาจไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค

ค�ำส�ำคัญ : 
ปองโซ 4อาร์/ ก๋วยเตี๋ยว/ เย็นตาโฟ/ ความเสี่ยง
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Abstract
	 This study aimed to determine: 1) 

the concentration of synthetic food color 
named Ponceau 4R; and 2) its risk to consumer 
from consumption of Yentafo-noodle soups.  
Seventy-two noodle soups were sampled 
from the registered and non-registered food 
establishments in Bangkok Metropolis, 36 samples 
each. The synthetic color concentrations were 
analyzed by using High Performance Liquid 
Chromatography. The findings were that : 1) the 
estimated concentrations found in samples from 
both groups ranged from 0.2 to 20.00 mg/kg with 
a mean (SD) of 3.42 (3.55),  and 0.2 to 18.30 mg/kg 
and with a mean (SD) of 3.62 (3.63), respectively. 
In addition, the concentrations were not exceeded 
the maximum allowanced level (50 mg/kg) 
which regulated by the Ministry of Public Health 

Consumer Risk Assessment 
associated with PONCEAU 4R 

from Consumption of 
Yentafo - Noodle Soup

Nittaya Chareonta* and Nantika Soonthornchaikul**

Standard of Thailand;  and  2) when assessing 
health risk of Ponceau 4R from consumption of 
Yentafo-noodle soup,which were compared to  
the Acceptable Daily Intake (ADI) of The Joint  
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives 
(JECFA) and European Food Safety Authority 
(EFSA), the risk estimations of Ponceau 4R were 
lower than the ADI. It is concluded that under the 
scenarios of risk calculation, the Yentofo-noodle 
soups are safe for consumption.
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1. บทน�ำ
ซอสเย็นตาโฟเป็นส ่วนประกอบท่ีส�ำคัญของ

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟท�ำให้มีสีสันดึงดูดน่ารับประทานและ
มีรสชาติเฉพาะ โดยปกติสีแดงที่ผสมในซอสเย็นตาโฟนั้น 
ท�ำมาจากซอสมะเขือเทศ พริก และเต ้าหู ้ยี้สีแดง  
ส่วนผสมตามธรรมชาติเหล่าน้ีท�ำให้เกิดสีแดงก็จริง 
แต่สีแดงนั้นไม่สดใสดึงดูดใจและต้นทุนสูง ปัจจุบันจึง
นิยมซื้อซอสเย็นตาโฟแบบพร้อมบริโภคที่จ�ำหน่ายทั่วไป 
ตามตลาด ผู ้ผลิตซอสเย็นตาโฟจะผสมสีสังเคราะห์ 
สแีดงแทนเพือ่ลดต้นทนุการผลติ สะดวก และหาซือ้ได้ง่าย 
ซึ่งผู้ผลิตนิยมใช้สีแดง ปองโซ 4อาร์ (Ponceau 4R) ผสม
ในซอส โดยที่สีสังเคราะห์ส่วนใหญ่จะมีส่วนผสมของ 
โลหะหนกัหลายชนดิทีเ่ป็นอนัตรายต่อสขุภาพ เช่น  ตะกัว่ 
สารหน ูโครเมยีม สงักะส ี(กระทรวงสาธารณสุข ส�ำนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2549) เป็นต้น ทัง้นีก้ระทรวง
สาธารณสุขได้มีการก�ำกับและควบคุมสีแดงที่อนุญาต
ให้ใส่ในอาหารได้ภายใต้ปริมาณที่ก�ำหนด ดังปรากฏใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที ่381 พ.ศ. 2559 เรือ่ง  
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4)

กองสขุาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามยั กรงุเทพมหานคร 
ได ้ส�ำรวจตัวอย ่างซอสเย็นตาโฟที่วางจ�ำหน ่ายใน 
ตลาดพื้นที่กรุงเทพมหานครจ�ำนวน 12 ยี่ห้อ ระหว่าง 
พ.ศ. 2559-2560 พบว่า ร้อยละ 50 ของตัวอย่างมี
การเจือปนของสีปองโซ 4อาร์ ในปริมาณที่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ทั้งนี้ พบปริมาณของสารมากที่สุดถึง  
562 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเกินค่าอนุญาตถึง 10 เท่า  
และพบโครเมียมเจือปนในตัวอย่างถึงร้อยละ 50 โดย
ปริมาณการเจือปนสูงสุดท่ี 0.46 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ส�ำนักอนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร, 2559) การใช้ 
สีสังเคราะห ์ในซอสเย็นตาโฟในปริมาณที่ เกินกว ่า 
ท่ีปลอดภัยต ่อผู ้บ ริโภคอาจก ่อให ้ เกิดอันตรายต ่อ
สุขภาพได้ ซ่ึงมี 2 หน่วยงานที่ก�ำหนดค่าความปลอดภัย 
ของการได้รับสัมผัสสารหรือ ADI (Acceptable Daily 
Intake) ของสีปองโซ 4อาร์ คือ หน่วยงานความปลอดภัย
อาหารแห่งสหภาพยุโรป (European Food Safety 
Authority; EFSA) มค่ีาเท่ากบั 0.7 มลิลกิรมัต่อน�ำ้หนกัตวั
ต่อวนั (EFSA, 2009) และคณะกรรมการผูเ้ชีย่วชาญว่าด้วย 
วัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตรและ

องค์การอนามยัโลกแห่งสหประชาชาต ิ (The Joint FAO/
WHO Expert Committee on Food Additives;  JECFA) 
ที่ 0-4 มิลลิกรัมต่อน�้ำหนักตัวต่อวัน (JECFA,1983) หาก
ได้รับเกินค่าความปลอดภัยดังกล่าวสีอาจจะไปเคลือบ
เยื่อบุกระเพาะอาหารและล�ำไส้ท�ำให้อาหารย่อยยาก 
เกิดอาการท้องเฟ้อ ท้องอืด ขัดขวางการดูดซึมอาหาร
อาจส ่งผลก ่อเกิดโรคมะเร็งได ้  (ส�ำนักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2556) และสีปองโซ 
4อาร์ สามารถท�ำให้เกิดความผิดปกติของโครโมโซมได้  
ซึ่ งความผิดปกติของโครโมโซมจะแปรผันโดยตรง 
กับระดับความเข้มของสีและระยะเวลาของการได้รับ 
(ธวัช ขนบดีและคณะ, 2529; อารีย์  เสือก้อน, 2528) 
และมีการศึกษาในสัตว ์ทดลองพบว่า สารประกอบ 
สีสังเคราะห์กลุ ่มเอโซรวมทั้งปองโซ 4อาร ์ ก ่อให ้
เกิดผลต่อสารพันธุกรรมและก่อให้เกิดมะเร็งในสัตว์
ทดลอง (Khayyat, Essawy, Sorour, & Soffar, 2017; 
Sasaki et al., 2002) และการรับสัมผัสสีสังเคราะห์ 
และสารเจือปนในอาหาร (AFCAs) ส่งผลต่อพฤติกรรม 
การเรียนรู้และความจ�ำของหนูตัวเมีย (Doguc,Ceyhan, 
Ozturk, & Gultekin, 2013) นอกจากนี้ยังพบว่า ปริมาณ 
ความเข้มข้นของการได้รับสัมผัสสีสังเคราะห์ส่งผลท�ำให้
แมลงหวีใ่นช่วงวยัสืบพนัธ์ลดลง และท�ำให้อายุของแมลงหวี่
สั้นลงด้วย (Uysal,Semerdoken,Colak, & Ayae, 2015) 
ที่ส�ำคัญส�ำนักงานอาหารแห่งสหราชอาณาจักร(EFSA) ได้
ออกประกาศเตอืนว่า สสีงัเคราะห์ 6 ชนดิซึง่มสีสีงัเคราะห์ 
ปองโซ 4อาร์ รวมอยู่ด้วยมีผลกระตุ้นให้เด็กเกิดภาวะ 
สมาธิสั้นได้ (Food Standard Agecy,2012) 

2. วัตถุประสงค์
2.1	 เพื่อวิเคราะห์ปริมาณสีปองโซ 4อาร์ ใน

ก๋วยเตีย๋วเย็นตาโฟน�ำ้ทีจ่�ำหน่ายในสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร
ทีม่ใีบอนญุาตและไม่มใีบอนญุาตในพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร

2.2	 เพื่อประเมินความเสี่ยงจากสีสังเคราะห ์
ปองโซ 4อาร์ ของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟที่จ�ำหน่าย
ในพื้นที่ศึกษา
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3. วิธีด�ำเนินการวิจัย
3.1 	รูปแบบการวิจัย
การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงพรรณนาภาค

แบบภาคตดัขวาง (Cross-sectional Descriptive design) 

3.2  	ขอบเขตการวิจัย
ด�ำเนินการในสถานที่จ�ำหน่ายอาหารท่ีจ�ำหน่าย

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟในพื้นที่กรุงเทพมหานครโดยเลือก
ตัวอย่างแบบใช้ความน่าจะเป็น (probability sampling) 
แบบแบ่งกลุม่สองข้ันตอน (two stage cluster sampling) 
ขัน้แรกแบ่งกลุม่ตามเขตการปกครองของกรงุเทพมหานคร 
6 กลุ่มเขต ขั้นที่สองคัดเลือกส�ำนักงานเขตของ 6 กลุ่ม 
เขต ๆ ละ 3 เขต รวมทั้งหมด 18 เขตที่จ�ำหน่ายก๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟในพืน้ท่ีกรงุเทพมหานคร โดยแต่ละเขตเลอืกสถาน
ที่จ�ำหน่ายที่มีใบอนุญาต 2 ตัวอย่างและไม่มีใบอนุญาต  
2 ตัวอย่าง

3.3 	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
	 ประชากรของการศึกษานี้แบ่งตามข้อมูลที่

ต้องการศึกษาได้แก่ 1) ตวัอย่างก๋วยเตีย๋วเยน็ตาโฟน�ำ้ และ 
2) ผู้บริโภคส�ำหรับตอบแบบส�ำรวจการบริโภคก๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟ 

3.4 	ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง
	 3.4.1	 ขนาดของตัวอย่างตัวอย่างก๋วยเต๋ียว

เย็นตาโฟน�้ำ ค�ำนวณตามสมการ (1) (ฉวีวรรณ บุญสุยา, 
2545)

…………(1)

โดยที่
Z

1-α/2
 		  = 	 ค่าสถิติของการแจกแจงแบบ

ปกติมาตรฐาน เมื่อก�ำหนดให้  α = 0.05 
				    ดังนั้น Z 

0.025
 = 1.96

Z
1-ß	

 		  = 	 ค่าสถิติของการแจกแจงแบบ
ปกติมาตรฐาน เมื่อก�ำหนดให้   ß = 10% (ß = 0.1) 		
				    ดังนั้น Z

0.10
 = 1.28

*σ2  		 = 	 ค่าความแปรปรวนของประชากร 
มค่ีา = 1.542

*(µ1-µ2)/ σ	= ค่าความต่างของผลมีค่า = 0.57
* จากการศกึษาน�ำร่องได้ ค่าเฉลีย่ (mean) = 6.60 

มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั; ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) = 1.54; 
ค่าความต่างของผล (effect size) = 0.57 ที่ 95% CI; 
α= 0.05 และค่าอ�ำนาจในการทดสอบไม่เกิน 10%  
(ส�ำนักอนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร,2559)

ดังนั้น จึงเก็บตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำ
จากสถานที่จ�ำหน่ายในพื้นที่กรุงเทพมหานคร เท่ากับ 
64 ตัวอย ่าง แบ ่งเป ็นสถานที่จ�ำหน ่ายก ๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟที่มีใบอนุญาต จ�ำนวน 32 ตัวอย่าง และ
ไม่มีใบอนุญาต 32 ตัวอย่าง แต่ลดความผิดพลาด 
ต่าง ๆ ที่อาจเกิดข้ึนจึงก�ำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างละ  
36 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 72 ตัวอย่าง 

	 3.4.2 	จ�ำนวนผู ้บริโภคส�ำหรับตอบแบบ
ส�ำรวจข้อมูลการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟต่อวันของ
ประชาชนในพื้นที่ศึกษา ค�ำนวณตามสมการ (2) 

  
…………(2) 

โดยที่
Zα/2

	=  	 สัมประสิทธิ์ความเชื่อมั่น (Confidence 
coefficient) เมื่อก�ำหนด α  = 0.05;   Zα/2

=  1.96
p	 = 	 สัดส่วนตัวอย่างที่ต้องการจะสุ ่มจาก 

		  ประชากรท้ังหมดจากข้อมูลการเฝ้า 
		  ระวังสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ในซอส 
		  เย็นตาโฟของกองสุขาภบิาลอาหารพบว่า  
		  มีการเจือปนปองโซ 4อาร ์ ในซอส 
		  เย็นตาโฟ 50% ดังนั้น p = 0.5 (ส�ำนัก 
		  อนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร,2559)

d	 = 	 ความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้เกิดขึ้นได้  
		  ก�ำหนดให้ d = 5% (0.05)

ดังนั้น กลุ่มตัวอย่างส�ำหรับตอบแบบส�ำรวจจาก
สถานที่จ�ำหน่ายทั้ง 72 ร้าน จ�ำนวน 384 คน แต่ป้องกัน
ความผดิพลาดในการเกบ็ข้อมูลและการตอบแบบสอบถาม
ของกลุ่มตัวอย่างที่อาจเกิดขึ้นได้ จึงก�ำหนดขนาดตัวอย่าง
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ให้มีจ�ำนวน 432 คน โดยเกบ็แบบสอบถามร้านละประมาณ 
6 คน 

3.5 	เกณฑ์การคัดเลือกตัวอย่าง
	 3.5.1 	 ตวัอย่างก๋วยเตีย๋วเยน็ตาโฟน�ำ้ สุ่มเกบ็

ตัวอย่างจากสถานที่จ�ำหน่ายก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟในพื้นที่ 
50 เขตของกรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 18 เขต ตามภาพที่ 
1 แต่ละเขตเลือกเก็บจากสถานที่จ�ำหน่ายที่มีใบอนุญาต 2 
ตัวอย่าง และไม่มีใบอนุญาต 2 ตัวอย่าง โดยมีเกณฑ์ ดังนี้

			   1) 	 สถานที่จ�ำหน่ายที่มีใบอนุญาต 
คัดเลือกจากร้านที่จ�ำหน่ายก๋วยเตี๋ยวในแต่ละเขตจากฐาน
ข้อมูลของกองสุขาภิบาลอาหาร 

2. กท.กลาง5. กรุงธนเหนือ
4. กท.เหนือ

1. กท.ตะวันออก
3. กท.ใต้

6. กรุงธนใต้

			   2) 	 สถานทีจ่�ำหน่ายทีไ่ม่มใีบอนญุาต 
เลือกกลุ ่มตัวอย่างแบบตามสะดวกจากร้านจ�ำหน่าย
ก๋วยเตี๋ยวที่ไม่มีใบอนุญาตของแต่ละเขต

	 3.5.2 	 แบบส� ำ ร วจข ้ อ มู ลการบ ริ โภค
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟต่อวันของผู ้บริโภคในพื้นที่ศึกษา
ให้สัมพันธ์กับข้อมูลที่ เกี่ยวข้องกับการประเมินการ
ได้รับสัมผัส ก�ำหนดเกณฑ์การคัดเข้าคือ มีอายุตั้งแต่  
20 ปีข้ึนไป สามารถสือ่สารความหมายและเข้าใจภาษาไทย
และเป็นผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟในพื้นที่เก็บตัวอย่าง
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 

3.6 	เครื่องมือวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล
	 3.6.1 	 เค ร่ืองมือที่ ใช ้ ในการ วิจั ยครั้ ง น้ี 

ประกอบด้วย
			   1)	 เครื่องมือในการวิ เคราะห ์สี

สั ง เคราะห ์ปองโซ 4อาร ์  ในก ๋วยเตี๋ ยวเย็นตาโฟ  
เก็บตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำส่งห้องปฏิบัติการที่ได้
รับรองมาตรฐานห้องปฏิบัติการทดลองISO 17025 มี
การควบคุมคุณภาพการวิเคราะห์หาปริมาณสีสังเคราะห์ 
(synthetic color) และมีวิธีวิเคราะห์หาปริมาณสี
สังเคราะห์ตามวิธีมาตรฐานสากล

ภาพที่ 1 การแบ่งพื้นที่เก็บตัวอย่างตามเขตการปกครองของกรุงเทพมหานคร

			   2)	 เคร่ืองมือในการส�ำรวจข้อมูลการ
บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ ใช้แบบสอบถามข้อมูลการ
ผู ้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟจากร้านที่เก็บตัวอย่างทั้ง  
72 ร้าน ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร อาศัยข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
กับการประเมินการรับสัมผัสจากสมการของโคเด็กซ์ 
(CODEX) มาก�ำหนดเป็นแนวค�ำถาม โดยอาจารย์ทีป่รกึษา
ให้แนะน�ำข้อคิดเห็นและตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถาม 
ที่เกี่ยวกับความตรงของเนื้อหา 
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	 3.6.2 	 การเก็บรวบรวมข้อมูล
			   1) 	วิเคราะห์ความเข้มข้นของสปีองโซ 

4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำ
ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำถูกสุ ่มเก็บตาม

สภาพจริงที่จ�ำหน่ายจากสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหารท่ีม ี
ใบอนุญาตจ�ำหน่ายอาหารจ�ำนวน 36 ตัวอย่างและไม่มี 
ใบอนุญาตจ�ำหน่ายอาหาร จ�ำนวน 36 ตัวอย่าง รวม
ทั้งหมด 72 ตัวอย่าง จากนั้นส่งห้องปฏิบัติการโดยรักษา
คุณภาพตัวอย่างไว้ในถังน�้ำแข็งจนถึงห้องปฏิบัติการท่ีได้
รับการรับรองมาตรฐานห้องปฏิบัติการ ISO17025 และมี
การควบคุมคุณภาพการวิเคราะห์หาปริมาณสีสังเคราะห์ 
ตามวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณสีสังเคราะห์ ในอาหาร  
จากนั้นเปรียบเทียบค่าความเข้มข้นของสีปองโซ 4อาร์ 
ระหว่างสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหารที่มีและไม่มีใบอนุญาต
จ�ำหน่ายอาหาร

			   2)	ประเมินปริมาณและความถี่การ
บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟโดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภค
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟจากร้านท่ีเก็บตัวอย่างก๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟ ซึ่งพัฒนาค�ำถามจากการประเมินการรับสัมผัส
สารของโคเด็กซ์มาเป็นแนวค�ำถาม 

			   3) 	การประเมนิความเสีย่งด้านสขุภาพ
จากการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำที่มีการเจือปนสี
สังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ด�ำเนินการตามขั้นตอนการ
ประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพเชิงปริมาณ (FAO/WHO, 
2006)  ดังนี้

				    (1)	การประเมินการรับสัมผัสสาร 
(Exposure Assessment) จากปริมาณความเข้มข้นของ
สีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ท่ีเจือปนในตัวอย่างก๋วยเตี๋ยว
เยน็ตาโฟน�ำ้และข้อมลูอตัราการบรโิภคทีไ่ด้ น�ำมาค�ำนวณ
ในสมการ (3) (FAO/WHO, 2005) 

				    (2) 	การอธิบายลกัษณะความเสีย่ง 
(Risk Characterization) อธบิายความเสีย่งสขุภาพทีอ่าจ
จะเกิดขึ้นกับผู้บริโภคที่ได้รับสีปองโซ 4อาร์ โดยเปรียบ
เทียบกับค่าปริมาณการได้รับสีปองโซ 4อาร์ ต่อวันโดยไม่
เกดิอนัตรายต่อสขุภาพตลอดช่วงชวีติ (Acceptable Daily 
Intake;  ADI) (%ADI) ซ่ึงสามารถอธิบายลักษณะความ
เสี่ยงได้ว่า ถ้าความเสี่ยง (Risk) มากกว่า 1 หรือ > 100% 
ADI หมายความว่า ปรมิาณสารเคมทีีไ่ด้รับเกนิค่ามาตรฐาน

หรอือยูใ่นระดบัไม่ปลอดภยัมโีอกาสเกดิผลเสยีต่อสขุภาพ
ของผู้บริโภคถือว่า เป็นระดับความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้ 

3.7 	การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ข้อมูลความเข้มข้นของสีสังเคราะห์ปองโซ 

4อาร์ อธิบายสถิติเชิงพรรณนาด้วย ค่าเฉลี่ย ค่าต�่ำสุด ค่า
สงูสดุ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ค่าเปอร์เซน็ต์ไทล์ที ่95 และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าความเข้มข้นของสีปองโซ 
4อาร์ ในตวัอย่างก๋วยเตีย๋วเย็นตาโฟน�ำ้จากสถานทีจ่�ำหน่าย
อาหารที่มีและไม่มีใบอนุญาตด้วยสถิติทดสอบวิลคอกสัน 
แมน-วิทนีย์ (Mann-Whitney U Test)

4. ผลการวิจัย
การวิจัยนี้ ได ้วิ เคราะห ์ปริมาณสีสั ง เคราะห ์

ปองโซ 4อาร ์  ในก ๋วยเตี๋ ยวเย็นตาโฟน�้ ำและการ
ประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของประชาชนในการ
บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำที่ เจือปนสีสังเคราะห์ 
ปองโซ 4 อาร์ ในพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร ผลการศกึษาพบว่า

4.1	 ความเข้มข้นของสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ 
ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำจากสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร
ที่มีใบอนุญาตจ�ำนวน 36 ตัวอย่าง มีค่าอยู ่ระหว่าง 
0.20 – 20.00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือค่าเฉลี่ย  
3.42 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(SD)+3.55) และค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95 มีค่าเท่ากับ 
9.94 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส�ำหรับตัวอย่างจากร้านที่
ไม่มีใบอนุญาตจ�ำนวน 36 ตัวอย่าง พบค่าความเข้มข้น
ของสีอยู่ระหว่าง 0.20 – 18.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
ค่าเฉล่ีย 3.62 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมั (ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน
(SD) +3.63) และค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 95 มีค่าเท่ากับ  
13.42 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พิจารณาผลความเข้มข้น
ของสีปองโซ 4อาร์ ที่เจือปนในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำพบ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) มีค่ามากเกือบเท่ากับค่า
เฉลี่ยแสดงให้เห็นว่า ข้อมูลมีการกระจายตัวจากค่าเฉลี่ย
มาก ดังนั้น ในการน�ำค่าความเข้มข้นไปค�ำนวณค่าความ
เสี่ยงจึงใช้ทั้งค่าเฉลี่ย ค่าสูงสุดและค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95  
เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสถานที่จ�ำหน่ายอาหารที่มีและ
ไม่มีใบอนุญาตพบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน (p = 0.8)  
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ทั้งนี้ ค ่าความเข้มข้นของสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ 
ในก๋วยเต๋ียวเย็นตาโฟน�้ำมีค่าไม่เกินค่าปริมาณสูงสุด

ที่กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตให้ใช ้ในอาหารได ้ที่  
50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ความเข้มข้นของสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)

ประเภทสถานที่
จ�ำนวนตัวอย่าง

จ�ำนวนตัวอย่าง
Mean±SD 95 Percentile Min Max

จ�ำหน่ายอาหาร ที่ตรวจพบ (%)

มีใบอนุญาต 36 100 3.42±3.55* 9.94 0.20 20.00

ไม่มีใบอนุญาต 36 100 3.62±3.63* 13.42  0.20 18.30
* p = 0.8

4.2	 การประเมินความเสีย่งสขุภาพจากสีสังเคราะห์
ปองโซ 4อาร์ ของผู้บรโิภค

	 การประเมินการรับสัมผัส (Exposure 
Assessment) จากการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำที่
เจือปนสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 
และน�ำมาประเมนิความเสีย่งสขุภาพของผูบ้รโิภคทีไ่ด้รบัสี
สังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ( FAO/WHO,2005)  

	 4.2.1	 การประเมนิการรบัสมัผสั ค�ำนวณตาม
สมการ (3)

……..(3) 

โดยที่
Dietary exposure (DE)  = 
ปริมาณการได้รับสีปองโซ 4อาร์ จากการบริโภค

ก๋วยเตี๋ยว (มก./กก.น�้ำหนักตัว/วัน) เย็นตาโฟต่อวัน
Concentration of food additive = 
ปริมาณความเข้มข้นของสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ 

ในก๋วยเตี๋ยว (CF) (มก./กก.อาหาร) เย็นตาโฟน�้ำ (ข้อมูล
จากตารางที่ 1)

Food consumption (FC)	 = 
ปริมาณการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟที่บริโภคต่อ

วัน (กก./วัน)	     
- 	 สถานจ�ำหน่ายที่มีใบอนุญาต = 
	 0.65 กิโลกรัม/วัน

- 	 สถานจ�ำหน่ายที่ไม่มีใบอนุญาต = 
	 0.66 กิโลกรัม/วัน
*Body weight (BW)  = 
น�้ำหนักผู ้บริโภคเฉลี่ยของคนไทย (กิโลกรัม)  

ตามช่วงอายุ (กิโลกรัม)			
- 	 ช่วงอายุ 19-34.9 ปี = 63.12 กิโลกรัม
- 	 ช่วงอายุ 35-64.9 ปี = 63.53 กิโลกรัม
- 	 ช่วงอายุ >65 ปี  =  55.77 กิโลกรัม
(*กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ส�ำนกังานส�ำนกังาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ,2559)
ทั้งนี้การประเมินการได้รับสีปองโซ 4อาร์ ได้ตั้ง

เงื่อนไขการประเมิน (assumption) ดังนี้
1. 	ใช้ค่าความเข้มข้นพิจารณาทั้งสูงสุด ค่าเฉลี่ย

และค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95  
2. 	ใช้ปริมาณการบริโภคเฉลี่ยต่อวัน 

	 4.2.2 ประเมินความเสี่ยง โดยการเปรียบ
เทียบกับค่าปริมาณการได้รับสีปองโซ 4อาร์ ต่อวันโดย
ไม่เกิดอันตรายต่อสุขภาพตลอดช่วงชีวิต (ADI) ทั้งจาก
คณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารของ
องค์การอาหารและเกษตรและองค์การอนามัยโลกแห่ง
สหประชาชาติ (Joint FAO/WHO Expert Committee 
on Food Additives; JECFA) (JECFA, 1983) การวิจัย
ครั้งนี้ใช้ค่ากลางระหว่าง 0-4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนัก
ร่างกายต่อวันที่ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกายต่อ
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วนั และหน่วยงานความปลอดภยัอาหารแห่งสหภาพยโุรป 
(European Food Safety Authority; EFSA) (EFSA, 
2009) ที่ 0.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกายต่อวัน 
โดยใช้สมการ (4)

Risk (%ADI) =  (DE/ADI)100……….(4)

ทั้งนี้ถ้าความเสี่ยง (risk) มากกว่า 1 หรือมากกว่า 
100% ADI หมายความว่า ไม่ปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค
เยน็ตาโฟภายใต้เงือ่นไขทีใ่ช้ในการประเมนิ ผลการประเมนิ
พบว่า ความเสี่ยงจากการได้รับสีปองโซ 4 อาร์ จากการ
บรโิภคก๋วยเตีย๋วเยน็ตาโฟน�ำ้จากสถานทีจ่�ำหน่ายอาหารที่
มีและไม่มใีบอนญุาตของผูบ้รโิภคในพืน้ทีศ่กึษา 3 ช่วงอายุ 

คือ 19-34.9, 35–64.9 และมากกว่า 65 ปีข้ึนไป มีค่า 
ต�่ำกว่า 1 หรือ100% ADI ค่อนข้างมาก ไม่ว่า จะใช้ค่า
ความเข้มข้นสูงสุด ค่าเฉลี่ยหรือค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95  
ซึ่งค่าความเสี่ยง (%ADI) ที่เปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95 ของร้านที่
มีใบอนุญาตอยู่ระหว่าง 5.08-5.79 % ADI (เมื่อเทียบกับ 
JECFA) หรือ 14.53-16.55% ADI (เมื่อเทียบกับ EFSA) 
ส�ำหรับร้านที่ไม่มีใบอนุญาตค่าความเสี่ยงอยู ่ระหว่าง  
6.97-7.94 %ADI (เมื่อเทียบกับ JECFA) หรือ 19.92-
22.69 %ADI (เมื่อเทียบกับ EFSA) แสดงว่าภายใต้เงื่อนไข
การประเมินความเสี่ยงนี้การบรโิภคกว๋ยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำ 
ที่เจือปนสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ยังอยู่ในระดับที่ยอมรับ
ได้ว่า อาจไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค  
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 2 ถึงตารางที่ 5

ตารางที่ 2 ระดับความเสี่ยงจากสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำที่จ�ำหน่ายในร้านที่ม ี
ใบอนุญาตที่ความเข้มข้นเฉลี่ย โดยจ�ำแนกตามกลุ่มอายุของประชากร

ช่วงอายุ (ปี)
DE

เมื่อใช้ค่าเฉลี่ย

%ADI
 mean DE

เมื่อใช้ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95

%ADI
 P95

JECFA* EFSA** JECFA* EFSA**

19-34.9 0.035 1.76 5.03 0.102 5.12 14.62

35-64.9 0.034 1.75 5.00 0.101 5.08 14.53

>65 0.039 1.99 5.69 0.115 5.79 16.55

*JECFA ( 2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน)  และ **EFSA ( 0.7  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) ปริมาณการได้รับสัมผัส 
(Dietary exposure= DE )

ตารางที่ 3 ระดับความเส่ียงจากสีสังเคราะห์ปองโซ 4 อาร์ ของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำที่จ�ำหน่ายในร้านที่ม ี
ใบอนุญาตที่ความเข้มข้นสูงสุด โดยจ�ำแนกตามกลุ่มอายุของประชากร

ช่วงอายุ (ปี)
DE

เมื่อใช้ค่าสูงสุด

%ADI
 max DE

เมื่อใช้ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95

%ADI
 P95

JECFA* EFSA** JECFA* EFSA**

19-34.9 0.205 10.30 29.42 0.102 5.12 14.62

35-64.9 0.204 10.23 29.23 0.101 5.08 14.53

>65 0.233 11.66 33.30 0.115 5.79 16.55
*JECFA ( 2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) และ **EFSA ( 0.7  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) ปริมาณการได้รับสัมผัส 
(Dietary exposure= DE )
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ตารางที่ 4 ระดับความเสี่ยงจากสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�ำ้ที่จ�ำหน่ายในร้านท่ีไม่ม ี
ใบอนุญาต ที่ความเข้มข้นเฉลี่ย โดยจ�ำแนกตามกลุ่มอายุของประชากร

ช่วงอายุ (ปี)
DE

เมื่อใช้ค่าเฉลี่ย

%ADI
 mean DE

เมื่อใช้ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95

%ADI 
P95

JECFA* EFSA** JECFA* EFSA**

19-34.9 0.037 1.89 5.41 0.140 7.02 20.05

35-64.9 0.037 1.88 5.37 0.139 6.97 19.92

>65 0.042 2.14 6.12 0.158 7.94 22.69

* JECFA  ( 2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) และ **EFSA ( 0.7  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน)ปริมาณการได้รับสัมผัส 
(Dietary exposure= DE )

ตารางที่ 5 ระดับความเสี่ยงจากสีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ของผู้บริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�ำ้ที่จ�ำหน่ายในร้านที่ไม่ม ี
ใบอนุญาต ที่ความเข้มข้นสูงสุด โดยจ�ำแนกตามกลุ่มอายุของประชากร

ช่วงอายุ (ปี)
DE

เมื่อใช้ค่าสูงสุด

%ADI
 max DE

เมื่อใช้ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 95

%ADI 
P95

JECFA* EFSA** JECFA* EFSA**

19-34.9 0.191 9.57 27.34 0.140 7.02 20.05

35-64.9 0.190 9.51 27.16 0.139 6.97 19.92

>65 0.216 10.83 30.94 0.158 7.94 22.69

*JECFA ( 2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) และ **EFSA ( 0.7  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย/ต่อวัน) ปริมาณการได้รับสัมผัส 
(Dietary exposure= DE )

5. สรุปและอภิปรายผล
ความเข้มข้นของสีปองโซ 4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยว

เย็นตาโฟน�้ำทั้ง 72 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างระหว่าง
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำของสถานที่จ�ำหน่ายที่มีใบอนุญาต
และที่ไม ่มีใบอนุญาตและค่าท่ีตรวจพบในก๋วยเตี๋ยว
เย็นตาโฟน�้ำมีค่าไม่เกินค่ามาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข
อนุญาตให้ใส ่ในอาหาร จากการศึกษาท่ีผ ่านมาพบ
ว่า ปริมาณความเข้มข้นของสีปองโซ 4อาร์ ในอาหาร 
ชนิดอื่น ๆ มีทั้งเกินและไม่เกินค่ามาตรฐานที่กระทรวง
สาธารณสุขอนุญาตให้ใส่ในอาหารในปริมาณสูงสุดได้   
ดังเช่น ปี 2559 พบสีปองโซ 4อาร์ ในไส้กรอกจากแหล่ง
จ�ำหน่ายอาหารภายในโรงเรียนมีค่าเฉลี่ย 27.04 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (ปราณี พัฒนกุลอนันต์และคณะ, 2559) 

และพบปริมาณการเจือปนปองโซ 4อาร์ ในเครื่องดื่ม 
ไร้แอลกอฮอล์ประเภทน�้ำทับทิม 2 ชนิด และขนมหวาน  
2 ชนดิ พบปรมิาณการเจอืปนเท่ากบั 209.8,68.5 มลิลกิรมั
ต่อลิตร และ 21.1,33.1 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล�ำดับ 
(Chanlon,Pottuz, Chatelut,Vittori, & Cretier, 2005) 
นอกจากนี้ ยังพบการเจือปนในเคร่ืองด่ืมประเภทน�้ำผล
ไม้ที่มีความเข้มข้นมาก ๆ เท่ากับ 17.7 – 18.2 มิลลิกรัม 
ต่อลิตร (Garcıá-Falcón & Simal-Gándara, 2005) 
เนื่องจากข้อมูลมีการกระจายตัวจากค่าเฉลี่ยค่อนข้างมาก 
(ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) มีค่าใกล้เคียงค่าเฉลี่ย)  
ดังนั้น การประเมินระดับความเสี่ยงต ่อการได้รับสี
สงัเคราะห์ปองโซ 4 อาร์ ของผูบ้ริโภคก๋วยเตีย๋วเย็นตาโฟน�ำ้ 
จึงพิจารณาใช้ค่าความเข้มข้นทั้งระดับเฉลี่ย ค่าสูงสุด 
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และที่ระดับเปอร์เซ็นไทล์ที่ 95 เพื่อให้เพียงพอต่อการ
อธิบายความปลอดภัยของผู้บริโภคโดยค�ำนึงถึงความไม่
แน่นอนอันเนื่องจากการกระจายตัวของข้อมูล (Gaylor & 
Kodell, 2000) 

เม่ือเปรียบเทียบค่าความปลอดภัยที่ได้รับต่อวัน
โดยไม่เกิดอันตรายต่อสุขภาพตลอดช่วงชีวิต (ADI) ของ
คณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารของ
องค์การอาหารและเกษตร และองค์การอนามัยโลกแห่ง
สหประชาชาติ (JECFA) และหน่วยงานความปลอดภัย
อาหารแห่งสหภาพยุโรป (EFSA) มีค่าต�่ำกว่า100% ADI 
ทั้งการประเมินการบริโภคที่ระดับเฉลี่ย ค่าสูงสุดและที่
ระดับเปอร์เซ็นไทล์ที่ 95 ดังนั้น อาจกล่าวได้ว่า  ปริมาณ
สีสังเคราะห์ปองโซ 4อาร์ ท่ีร่างกายได้รับจากการบริโภค
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำในแต่ละวันยังไม่อยู่ในระดับที่ก่อให้
เกิดผลเสียต่อสุขภาพ ดังมีการวิจัยเกี่ยวกับปริมาณการได้
รบัสัมผสัสเีคราะห์ในอาหารทีเ่ดก็นกัเรยีนนยิมรบัประทาน
มีค่าปริมาณการได้รับสัมผัสต่อวันโดยไม่เกิดอันตรายต่อ
สุขภาพตลอดช่วงชีวิต (ADI) อยู่ในระดับต�่ำกว่า100% 
ADI (ปราณี พัฒนกุลอนันต์และคณะ, 2559; รวิสราภรณ์ 
ภีรติกรเจริญกุลและคณะ, 2552) ถึงแม้ว่า ความเสี่ยงจะ
ยงัไม่เกดิผลเสยีต่อสขุภาพอย่างทนัท ีแต่ถ้าผูบ้รโิภคเป็นก
ลุ่มเปราะบางเช่น เด็ก หรือผู้บริโภคที่มีการอาการแพ้สาร
เคมี เป็นต้น หากการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟที่เจือปน 
สีปองโซ 4อาร์ อาจส่งผลกระทบต่อสขุภาพหรอืพฤตกิรรม
ต่าง ๆ ของเด็กได้ ดังเช่นการศึกษาของ McCann et al. 
(2007) ที่พบว่า พฤติกรรมของเด็กที่ดื่มเครื่องดื่มที่มีวัตถุ
กันเสีย (กรดเบนโซอิก) ผสมสีสังเคราะห์กลุ่มสีเหลือง
และสีแดงชนิดต่าง ๆ รวมทั้งปองโซ 4อาร์ (สีแดง) จะเกิด
ภาวะสมาธิสั้น (hyperactive) ซนและไม่อยู่นิ่ง นอกจาก
นี้ จากการทดลองเพาะเนื้อเยื่อในหลอดทดลองพบว่า 
ปริมาณความเข้มข้นของปองโซ 4อาร์ ซึ่งเป็นหนึ่งในกลุ่ม
สีสังเคราะห์กลุ่มเอโซ 5 สี ที่เจือปนในอาหารมีผลต่อการ
สร้างเม็ดเลือดขาวที่ตอบสนองต่อการอักเสบของเนื้อเยื่อ 
(Leo et al., 2018) ดงันัน้ จึงควรมกีารเฝ้าระวงัการเจอืปน
สสีงัเคราะห์ในอาหารอย่างสม�ำ่เสมอเพือ่เป็นการคุม้ครอง
ผู้บริโภคให้ปลอดภัย

6. ข้อเสนอแนะ
6.1	 ข้อเสนอแนะจากผลการศึกษา
	 จากผลการศึกษาพบว่า ถึงแม้ความเสี่ยงจาก

การบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟน�้ำของผู ้บริโภคในพื้นที่
กรุงเทพมหานครไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพแต่เพื่อ
เป็นการคุ้มครองผู้บริโภค จึงมีข้อเสนอแนะจากการศึกษา 
ดังนี้

	 6.1.1	 ควร มีการ เฝ ้ าระวั งการ เจือปน 
สีสังเคราะห์ในก๋วยเต๋ียวเย็นตาโฟน�ำ้อย่างต่อเนือ่ง ถึงแม้ผล
การประเมนิความเส่ียงจากการบรโิภคก๋วยเตีย๋วเย็นตาโฟน�ำ้ 
อยู ่ในระดับที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ แต่ก๋วยเตี๋ยว
เยน็ตาโฟเป็นอาหารพร้อมบรโิภคทีน่ยิมรบัประทานหากผู้
บรโิภครบัประทานบ่อยๆหรอืรบัประทานในปรมิาณมาก ผู้
บรโิภคทีม่คีวามอ่อนไหวต่อสารเคมอีาจก่อให้เกิดอนัตราย
ต่อสุขภาพได้

	 6.1.2	 ข ้อมูลความเข ้มข ้นของสีปองโซ 
4อาร์ ในก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟควรมีการส่ือสารความ
เสี่ยงไปยังผู ้ประกอบการและผู ้บริโภคอย่างต่อเนื่อง 
เช ่น การฝ ึกอบรม โปสเตอร ์ความรู ้อันตรายจาก 
สีสังเคราะห์ วารสาร หรือผ่านสื่อสังคมออนไลน์ต่างๆ 
เป็นต้น เพื่อให้ผู้ประกอบการและผู้บริโภคตระหนักถึง
ความอันตรายจากการบริโภคก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟที่ใช้ซอส
เย็นตาโฟที่มีสีแดงจัด

6.2 	ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป
	 6.2.1 ต้องค�ำนึงถึงข้อจ�ำกัดของการศึกษานี้

โดยเฉพาะกลุ่มตัวอย่างในการศึกษานี้ ปริมาณการบริโภค
ซึ่งไม่ได้ส�ำรวจแยกตามกลุ่มอายุที่ใช้ประเมินและน�้ำหนัก
ตัวใช้ข้อมูลทุติยภูมิ ท�ำให้เกิดความไม่แน่นอนของการวัด 
(uncertainty of measurement) จากทัง้การสุม่ตวัอย่าง
และระบบการวเิคราะห์ตวัอย่าง จงึควรมกีารศกึษาเพิม่เตมิ

	 6.2.2 	 ควรมีการวิเคราะห์ปริมาณความ
เข้มข้นของสีปองโซ 4อาร์ ในอาหารประเภทอื่น ๆ โดย
เฉพาะอาหารและเครื่องด่ืมส�ำหรับเด็กเพื่อที่จะประเมิน 
ความเสี่ยงได้ครอบคลุมมากขึ้น
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	 6.2.3 	 ควรวิ เ คราะห ์หา โลหะหนักใน
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ ซึ่งโลหะหนักมักจะเป็นองค์ประกอบ
ของสีสังเคราะห์ จากการตรวจซอสเย็นตาโฟเบื้องต้น
ในการศึกษานี้พบโครเมียม (0.46 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
เจือปนอยู่ด้วย 
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