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           Abstract
Background: Benzoic acid is a widely used food preservative that effectively inhibits microbial 
growth, thereby extending the shelf life of various food products. However, excessive 
consumption of benzoic acid may pose health risks, including hypersensitivity reactions and 
metabolic disorders. While regulatory standards exist to limit its use, the levels of benzoic 
acid in traditional food products, such as Thai rice noodles, remain a public health interest. 

Objectives: To analyze the levels of benzoic acid in Thai rice noodles sold in Nonthaburi, 
Nakhon Pathom, Chonburi, and Ubon Ratchathani, categorized by noodle type (fresh and 
dried) and location of sale.
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Methods: This research was a cross-sectional study from July 1-31, 2024. A total of 120 
Thai rice noodle samples were collected from five provinces in Thailand: Bangkok, 
Samutprakarn, Nonthaburi, Nakhon Pathom, Chonburi, and Ubon Ratchathani. Samples 
were categorized by type (fresh or dried) and color. Benzoic acid content was analyzed 
using a standard detection kit. The results were classified into three categories: low 
(<1,000 ppm), moderate (1,000 ppm), and high (>1,000 ppm).

Results: Among the 120 samples, 52 (43.33%) contained detectable levels of benzoic acid. 
Fresh noodles showed a higher prevalence of elevated levels compared to dried noodles. 
In particular, 49 samples (45.37%) of fresh noodles exceeded the regulatory limit of 
1,000 ppm, especially in samples from central Bangkok. Dried noodles generally had lower 
levels, with only one sample exceeding the standard.

Conclusions: This study demonstrates that some Thai rice noodles, especially fresh varieties 
sold in urban markets like Bangkok, contain benzoic acid levels exceeding the permitted 
maximum. Enhanced regulatory monitoring and consumer awareness are recommended 
to ensure compliance with food safety standards and reduce potential health risks.

Keywords: benzoic acid, food preservatives, Thai rice noodles, maximum permitted level, 
food regulation

            บทคัดยอ
ความสาํคญั: กรดเบนโซอกิเปนวัตถุกนัเสยีทีใ่ชกนัอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมคีณุสมบัติ
ในการยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียและชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร อยางไรก็ตาม การบริโภค
กรดเบนโซอิกในปรมิาณทีม่ากเกนิไปอาจกอใหเกดิความเสีย่งตอสขุภาพ เชน อาการแพหรอืความผดิปกติ
ของระบบเผาผลาญ ถึงแมจะมีการกาํหนดมาตรฐานปรมิาณทีอ่นญุาตใหใชในอาหาร แตในผลติภณัฑพืน้บาน 
เชน ขนมจีน ยังมีความนาสนใจในการศึกษาระดับการใชวัตถุกันเสียชนิดนี้ 

วัตถุประสงค: เพื่อวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกในขนมจีนที่จําหนายในตลาดสดและรานคาปลีกใน
จังหวัดนนทบุรี นครปฐม ชลบุรี และอุบลราชธานี และเพื่อจําแนกระดับของกรดเบนโซอิกตามประเภท
ของขนมจีน (สดและแหง) และพื้นที่จัดจําหนาย

วิธีการวิจัย: การวิจัยนี้เปนการศึกษาแบบภาคตัดขวางระหวางวันที่ 1–31 กรกฎาคม พ.ศ. 2567 โดยเก็บ
ตวัอยางขนมจนีจํานวน 120 ตวัอยางจาก 5 จงัหวดั ไดแก กรงุเทพมหานคร สมุทรปราการ นนทบรุ ีนครปฐม 
ชลบุรี และอุบลราชธานี ตัวอยางจําแนกตามประเภทเปนขนมจีนสดและแหง รวมถึงสีของเสนขนมจีน 
วเิคราะหปรมิาณกรดเบนโซอกิดวยชดุตรวจมาตรฐาน โดยแบงระดบัผลการตรวจออกเปน 3 ระดบั ไดแก 
ตํ่ากวา 1,000 ppm เทากับ 1,000 ppm และมากกวา 1,000 ppm  

ผลการศกึษา: จากตวัอยางทัง้หมด 120 ตัวอยาง พบวาม ี52 ตัวอยาง (รอยละ 43.33) ตรวจพบกรดเบนโซอกิ
ในระดับที่สามารถวัดได โดยขนมจีนสดมีแนวโนมพบระดับกรดเบนโซอิกที่สูงกวาขนมจีนแหง โดยเฉพาะ
ในพืน้ทีเ่ขตชัน้ในของกรงุเทพมหานครท่ีพบวาขนมจนีสด 49 ตัวอยาง (รอยละ 45.37) มีปรมิาณกรดเบนโซอกิ
เกินคามาตรฐานที่กําหนดไวที่ 1,000 ppm ในขณะที่ขนมจีนแหงมีปริมาณตํ่ากวาและมีเพียง 1 ตัวอยาง
ที่เกินคากําหนด
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บทนํา
 ในปจจุบัน วัตถุเจือปนอาหาร (food 
additives) เปนองคประกอบที่มีบทบาทสําคัญ
ในอุตสาหกรรมอาหาร การเติมวัตถุเจือปนอาหาร
จะชวยยดือายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑ ลดการเนาเสีย 
และเพ่ิมความปลอดภัยของใหอาหารที่สงถึงมือ
ผูบริโภค เน่ืองจากกระบวนการผลิต การขนสง 
และการเก็บรักษาอาหารที่ซับซอนขึ้นจึงตองใช
สารเหลานี้เพ่ือรักษาคุณภาพอาหาร ปองกัน
การปนเปอนของจุลินทรียกอโรค และคงคุณคา
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ อยางไรกต็าม แมจะ
มปีระโยชน แตหากใชในปรมิาณท่ีเกนิคาทีก่ฎหมาย
กาํหนด อาจสงผลกระทบตอสขุภาพของผูบรโิภคได 
ตั้งแตอาการไมพึงประสงคเล็กนอยจนถึงภาวะ
สุขภาพที่รุนแรง เชน อาการแพรุนแรง (severe 
allergic reactions) ในรูปแบบของผื่นคัน ลมพิษ 
อาการบวม ภาวะหายใจลําบากในผูที่ไวตอสาร
เหลานี ้และยงัมรีายงานทีเ่ชือ่มโยงกบัการเกดิภาวะ
เมตาบอลิกแอซิโดซิส (metabolic acidosis)1–3 
ซึ่งเปนภาวะที่เลือดมีความเปนกรดมากเกินไป 
อาจสงผลกระทบตอการทํางานของอวัยวะสําคัญ
หลายระบบในรางกายได หนวยงานกํากับดูแล
อาหารทัว่โลกจงึไดมขีอกาํหนดมาตรฐานในการใช
วัตถุเจือปนอาหารไวอยางชัดเจนเพื่อรักษาสมดุล
ระหวางประโยชนทีไ่ดรบักบัความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้
ตอสุขภาพ 
 กรดเบนโซอิก (Benzoic acid) นับเปน
หนึ่งในวัตถุกันเสียท่ีนิยมใชอยางแพรหลายและ
มีประสิทธิภาพสูงในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียหลายชนิด ทั้งยีสต รา และแบคทีเรีย
บางประเภท โดยเฉพาะอาหารทีม่คีวามชืน้สูง เชน 

ผลไมแชอิม่ ซอสปรงุรส ผลติภณัฑจากเสนกวยเตีย๋ว 
เปนตน ถึงแมกรดเบนโซอิกจะไดรับอนุญาตใหใช
ในอาหารภายใตเง่ือนไขทีก่ฎหมายกาํหนด แตการใช
ในปรมิาณทีเ่กินมาตรฐานอาจกอใหเกิดปญหาดาน
สขุภาพ อาท ิอาการแพและความผดิปกติของระบบ
เมตาบอลิซึม4–5

 สาํหรบัอาหารพ้ืนบาน เชน ขนมจนี ซึง่เปน
ผลิตภัณฑท่ีมักจําหนายในตลาดสดและผลิตโดย
ผูประกอบการรายยอย การควบคมุการใชวตัถุกนัเสีย
อาจยงัไมเขมงวดเทากบัผลติภณัฑเชงิอตุสาหกรรม
ขนาดใหญ ทําใหมีความเปนไปไดท่ีจะพบการใช
กรดเบนโซอกิในระดบัทีเ่กนิคาทีก่าํหนด ซ่ึงอาจสะสม
ในผลติภณัฑและสงผลตอสขุภาพในระยะยาว เชน 
ความผิดปกติในการทํางานของอวัยวะภายใน6–7 
เพือ่ควบคมุการใชวตัถกัุนเสยีใหเปนไปอยางปลอดภยั 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ. 2563 ไดกําหนดคาปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ใหมไีดในอาหารไวทีไ่มเกนิ 1,000 มิลลกิรมัตอกโิลกรมั 
สาํหรับอาหารประเภทเสน อยางไรกต็าม ยงัมขีอมลู
จํากัดเกีย่วกับระดบัการใชกรดเบนโซอกิในผลติภณัฑ
ขนมจีนที่จําหนายในตลาดทั่วไป การขาดขอมูล
เหลานี้เปนชองวางสําคัญที่จําเปนตองมีการศึกษา
เพื่อประเมินถึงสถานการณการใชที่อาจเกิดขึ้นกับ
ผูบริโภค
 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจ
ระดับของกรดเบนโซอิกในขนมจีนที่วางจําหนาย
ในพืน้ทีต่าง ๆ ของประเทศไทย โดยเปรียบเทยีบกับ
คาที่กฎหมายกําหนด เพื่อประเมินสถานการณ
การใชวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑพื้นบานประเภทนี้ 
ผลลพัธจากการศึกษานีส้ามารถใชเปนขอมลูสนบัสนนุ

สรุปผล: การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาขนมจีน โดยเฉพาะขนมจีนสดในเขตเมือง มีระดับกรดเบนโซอิกที่เกิน
มาตรฐานที่กําหนดไวตามกฎหมายอาหาร ควรมีการเฝาระวังและควบคุมการใชวัตถุกันเสียใหเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด ตลอดจนสรางความตระหนักรูแกผูบริโภคเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นจากการบริโภค
กรดเบนโซอิกในปริมาณสูง

คําสําคัญ: กรดเบนโซอิก, วัตถุกันเสีย, ขนมจีน, ระดับที่อนุญาต, กฎระเบียบดานอาหาร
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การเฝาระวัง การออกแนวทางการใชวัตถุกันเสีย
อยางเหมาะสม และการกาํกบัดูแลดานความปลอดภยั
อาหารในระดับชุมชน

วัตถุประสงค
 1. เพ่ือวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิก
ในขนมจีนที่จําหนายในตลาดสดและรานคาปลีก
 2. เพื่อจําแนกระดับของกรดเบนโซอิก
ตามประเภทของขนมจีน (สด/แหง) และพื้นที่
จัดจําหนาย

ระเบียบวิธีวิจัย
วิธีวิจัย
 การวิจัยน้ีเปนการศกึษาแบบภาคตัดขวาง 
(cross-sectional survey) เพือ่วเิคราะหระดับของ
กรดเบนโซอกิในขนมจนีทีจ่ดัจาํหนายในประเทศไทย 
จากตลาดสดและรานคาปลีกในจงัหวัดกรงุเทพมหานคร 
สมุทรปราการ นนทบุรี นครปฐม ชลบุรี และ
อุบลราชธานี โดยดําเนินการศึกษาระหวางวันที่ 
1–31 กรกฎาคม พ.ศ. 2567
กลุมตัวอยาง
 กลุมตัวอยางคอืผลิตภัณฑขนมจนีทีสุ่มเก็บ
จากตลาดสดและรานคาปลีกใน 5 จังหวดั การสุมแบบ
แบงชัน้หลายขัน้ตอน (Stratified Multistage Cluster
Sampling) โดยแบงเปนขนมจนีสดและขนมจีนแหง 
รวมทัง้สิน้ 120 ตวัอยาง ตวัอยางแตละชิน้มน้ํีาหนกั 
200–300 g และถูกขนสงดวยถุงเก็บความเย็น
โดยควบคุมอุณหภูมิไมเกิน 4°C จนถึงขั้นตอน
การตรวจวิเคราะห
 การกําหนดขนาดตัวอยางที่เหมาะสม 
ใชสูตรสถิติที่รวมผลการวิจัยจากการศึกษากอน
หนานี้เกี่ยวกับการปนเปอนของกรดเบนโซอิกและ
เบนโซเอตในอาหารของ Siripongvutikorn และ
คณะ8, Jakmunee และ Junsomboon9 และ 
Burana-osot และคณะ10 ไดใหขอมลูในการใช 0.38 
(รอยละ 38) เปนเปอรเซ็นตเฉลี่ยของการเกิดข้ึน
สูตรที่ใชคือ

ในสมการนี้ N แทนขนาดตัวอยาง P แสดงถึง
เปอรเซน็ตเฉลีย่ของการเกดิขึน้ทีต่รวจพบ Z แสดงถงึ
ระดบัความเชือ่มัน่ (รอยละ 95.00 สาํหรบัการศกึษา
ในครั้งนี้ ซึ่งสอดคลองกับคา Z เทากับ 1.96) และ 
e หมายถึงขอบเขตความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได 
(รอยละ 10) การคํานวณของเราไดขนาดตัวอยาง
ที่ตองการอยูที่ 91 เพื่อประสิทธิภาพของการศึกษา 
โดยวิเคราะหตัวอยางอาหารจํานวน 120 ตัวอยาง
ตัวอยางอาหารที่ใชในการทดสอบ
         กลุมตัวอยางในการศึกษานี้ประกอบดวย
ขนมจนีทีสุ่มเกบ็จากตลาดสดและแผงขายของตาม
พื้นที่ตาง ๆ ในประเทศไทย การเลือกพื้นที่ใชวิธี
การสุมตัวอยางจากหลากหลายจังหวัด อาํเภอ และ
ตลาดสด เพือ่ใหครอบคลมุหลากหลายประเภทตลาด 
เชน ตลาดสด ตวัอยางขนมจนีแบงออกเปนประเภท
สดและแหง โดยเก็บจากแผงจาํหนายในชวงเวลาเชา
และบายเพื่อใหไดขอมูลที่ครอบคลุม ตัวอยาง
ทีเ่ลอืกมามทีัง้หมด 120 ตวัอยาง โดยเก็บในปรมิาณ
ที่เพียงพอสําหรับการทดสอบและบันทึกคุณสมบัติ
ของตัวอยาง เชน สีและความชื้น ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 การสุมตัวอยางขนมจีนในพื้นที่ตาง ๆ 
(n=120)

เครื่องมือ
 ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย Benzoic Acid 
Preservative Test Kit เพื่อวิเคราะหปริมาณ
กรดเบนโซอกิ ยีห่อ MASTERLAB ผลติโดยบรษิทั 
MasterLab Co., Ltd. ประเทศเกาหลีใต ซึ่งไดรับ

พื้นที่ จํานวนตัวอยาง

กรุงเทพมหานคร

     - ช้ันใน

     - ช้ันกลาง

     - ช้ันนอก

สมุทรปราการ

นนทบุรี

อุบลราชธานี

ชลบุรี

นครปฐม

รวม

49

38

4

12

7

7

3

1

120
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การรบัรองคณุภาพตามมาตรฐาน ISO 9001:2015 
และผานการรับรองจาก Korea Laboratory 
Accreditation Scheme ชุดทดสอบนี้สามารถ
ตรวจวดัปริมาณกรดเบนโซอิกในตัวอยางอาหารได
ในชวงความเขมขนตํ่าสุด 25 mg/kg แสดงผล
ดวยการเปลี่ยนสี 
ขั้นตอนการศึกษาและการรวบรวมขอมูล
 1. การสุมเก็บตัวอยาง ขนมจีนจํานวน 
120 ตวัอยางถูกสุมเก็บจากตลาดสดและรานคาปลกี
ใน 6 จงัหวดั ไดแก กรงุเทพมหานคร สมทุรปราการ 
นนทบุรี นครปฐม ชลบุรี และอุบลราชธานี โดย
แบงประเภทเปนขนมจนีสดและขนมจีนแหง รวมถงึ
จําแนกตามสีของเสนขนมจีน (สีขาวและสีอื่น ๆ) 
เพื่อใหไดขอมูลที่หลากหลายและครอบคลุม
 2. การเก็บรักษาและการขนสงตัวอยาง 
ตัวอยางแตละชิ้นมีน้ําหนักระหวาง 200–300 g 
บรรจใุนถงุเก็บความเยน็และควบคุมอณุหภมูไิมเกนิ 
4 °C ระหวางขนสงเพื่อรักษาสภาพตัวอยางใหอยู
ในสภาพใกลเคียงกับขณะจําหนาย
 3. ชวงเวลาและสถานทีท่ดสอบ การทดสอบ
ตวัอยางดาํเนนิการภายในระยะเวลาไมเกนิ 24 ชัว่โมง
หลังจากเก็บตัวอยางแตละชุด เพื่อปองกันการ
เปลีย่นแปลงของปริมาณวตัถกุนัเสียทีอ่าจเกดิจาก
การเสื่อมสภาพของตัวอยาง โดยทําการวิเคราะห 
ณ หองปฏิบตักิารกลางทีต่ัง้อยูในกรงุเทพมหานคร
ซึ่งควบคุมสภาพแวดลอมในการทดสอบใหอยูใน
มาตรฐานเดียวกันทุกชุด
 4. การเตรียมและวิเคราะหตัวอยาง 
ตวัอยางขนมจนีถกูบดละเอยีดโดยใชเครือ่งปนอาหาร
ที่ผานการฆาเชื้อแลว จากนั้นชั่งนํ้าหนักตัวอยาง 
3–5 g และแชในนํ้าอุนปริมาตร 8 ml เปนเวลา 
5 นาท ีเพ่ือสกดักรดเบนโซอกิ ตอมาจงึเตมินํา้ยาสกดั
ตามคูมือของชุดทดสอบ และเติมนํ้ายาทดสอบ
เพื่อใหเกิดปฏิกิริยาแสดงผลดวยการเปลี่ยนสี
 สทีีไ่ดถูกบนัทกึและเปรียบเทยีบกับแถบสี
มาตรฐาน นอกจากนียั้งบนัทึกขอมลูลักษณะทางกายภาพ
ของตัวอยาง เชน สี ความชื้น และสถานที่จัดเก็บ

การวิเคราะหขอมูล
 1. การวเิคราะหขอมลูใชสถติเิชงิพรรณนา 
(descriptive statistics) เชน คาเฉล่ีย สวนเบีย่งเบน
มาตรฐาน และสัดสวน เพื่อแสดงการกระจายตัว
ของปริมาณกรดเบนโซอิกในตัวอยาง 
 2. วิเคราะหการทดสอบแสดงผลดวย
การเปลี่ยนสี แบงระดับออกเปน 3 กลุม ไดแก
 ระดับตํ่า: <1,000 mg/kg (สีเหลือง)
 ระดบัทีค่าปรมิาณสงูสดุทีอ่นญุาตใหมไีด
ในอาหาร: =1,000 mg/kg (สีแดง)
 ระดับเกินคาท่ีอนุญาต: >1,000 mg/kg 
(สีนํ้าตาล) ถือวาไมผานมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ. 2563 
เรื่อง วัตถุที่ใชเจือปนอาหาร ซึ่งกําหนดใหกรด
เบนโซอิกในอาหารประเภทเสน (เชน ขนมจีน) 
ตองไมเกนิคาปริมาณสงูสดุทีอ่นญุาตใหมีไดในอาหาร 
คือ 1,000 mg/kg

ผลการศึกษา
 การศึกษานี้ตรวจสอบตัวอยางขนมจีน
จํานวน 120 ตัวอยาง เพื่อประเมินระดับกรด
เบนโซอกิ โดยตัวอยางถูกแบงออกเปน ขนมจีนสด 
(108 ตัวอยาง) และขนมจีนแหง (12 ตัวอยาง) 
พรอมท้ังจาํแนกตามสเีปน ขนมจนีสขีาวและขนมจนี
สีอื่น ๆ ผลการศึกษาพบวา ขนมจีนสดมีระดับ
กรดเบนโซอิกสูงกวาขนมจีนแหงอยางมีนัยสําคัญ 
ในกลุม ขนมจีนสดสีขาว (99 ตัวอยาง) พบวามี 
47 ตวัอยางทีม่รีะดบัตํา่ (<1,000 ppm), 6 ตวัอยาง
ทีม่รีะดบัปานกลาง (1,000 ppm) และ 46 ตวัอยาง
ที่มีระดับสูง (>1,000 ppm) สวน ขนมจีนสดสีอื่น 
(9 ตัวอยาง) พบวามี 5 ตัวอยางท่ีมีระดับตํ่า, 
1 ตัวอยางท่ีมีระดับปานกลาง และ 3 ตัวอยาง
ที่มีระดับสูง โดยรวมแลว ขนมจีนสดจํานวน 
49 ตัวอยาง (45.37%) มีระดับกรดเบนโซอิกสูงเกิน 
1,000 ppm 
 ขนมจีนแหงมีปริมาณกรดเบนโซอิก
ตกคางในระดับที่ตํ่ากวา โดยในขนมจีนแหงสีขาว 
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(7 ตัวอยาง) พบวามี 5 ตัวอยางที่มีระดับต่ํา 
(<1,000 ppm), 1 ตัวอยางท่ีมีระดับปานกลาง 
(1,000 ppm) และ 1 ตัวอยางที่มีระดับสูง 
(>1,000 ppm) สวน ขนมจีนแหงสอีืน่ (5 ตวัอยาง) 

ทั้งหมดอยูในระดับตํ่า (<1,000 ppm) และไมมี
ตวัอยางใดเกินคาความปลอดภยั โดยรวมแลวมเีพียง 
1 ตัวอยางของบะหมี่แหง (8.33%) ท่ีมีปริมาณ
กรดเบนโซอิกเกิน 1,000 ppm

 จากการวิเคราะหผลปรมิาณกรดเบนโซอกิ
ในตัวอยางขนมจีนรายพ้ืนที่ที่เก็บตัวอยาง พบวา 
ขนมจนีสดมปีรมิาณกรดเบนโซอกิสงูกวาขนมจนีแหง
อยางมีนัยสําคัญ โดยตัวอยางจาก เขตชั้นในและ
ชัน้กลางของกรุงเทพมหานครมีจํานวนตวัอยางท่ีพบ
ปริมาณกรดเบนโซอิกเกิน 1,000 ppm มากที่สุด 
คอื 22 และ 20 ตวัอยางตามลาํดบั ขณะที ่ตวัอยาง
จากพื้นที่ช้ันนอกของกรุงเทพฯ ปริมณฑล และ
ตางจังหวัด พบปริมาณกรดเบนโซอิกที่ตํ่ากวา 
โดยรวมแลว บะหมี่สด 52 ตัวอยาง (48.15%) 
มีปริมาณกรดเบนโซอิกตํ่า, 7 ตัวอยาง (6.48%) 

มีระดับปานกลาง และ 49 ตัวอยาง (45.37%) 
มีระดับสูงเกิน 1,000 ppm 
 สําหรับ ขนมจีนแหง ผลการตรวจสอบ
พบวา มปีริมาณกรดเบนโซอกิในระดับต่ํากวามาก 
โดยมเีพยีง 1 ตวัอยางจากเขตชัน้ในของกรงุเทพฯ 
ที่มีปริมาณกรดเบนโซอิกสูงกวา 1,000 ppm 
ในขณะที ่สวนใหญมปีริมาณกรดเบนโซอิกตํา่กวา 
1,000 ppm โดยรวมแลว ขนมจีนแหง 10 ตวัอยาง 
(83.33%) มรีะดับต่ํา 1 ตัวอยาง (8.33%) มรีะดับ
ปานกลาง และ 1 ตัวอยาง (8.33%) มรีะดับสงูเกนิ 
1,000 ppm

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกที่พบในตัวอยางขนมจีนแบงตามประเภทขนมจีน

ประเภทขนมจีน >1,000 ppm<1,000 ppm 1,000 ppmจํานวนสี

เสนสด

เสนแหง

รวม

46
3

49

1
0
1

50

47
5

52

5
5

10

62

6
1
7

1
0
1

8

99
9

99

7
5

12

120

ขาว
สีอื่น ๆ
รวม

ขาว
สีอื่น ๆ
รวม

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกที่พบในตัวอยางขนมจีนแบงตามพื้นที่

ประเภทขนมจีน
ผลการตรวจสอบ

จํานวนพื้นที่ซื้อตัวอยาง
>1,000 ppm<1,000 ppm 1,000 ppm

ขนมจีน
เสนสด

ขนมจีน
เสนแหง

รวมทั้งหมด

22
20
0
1
6

49

1
0
0
0
0
1

50

20
16
3
8
5

52

1
0
0
9
0

10

62

4
2
1
0
0
7

1
0
0
0
0
1

8

46
38
4
9

11
108

3
0
0
9
0

12

120

กรุงเทพมหานคร ชั้นใน
กรุงเทพมหานคร ชั้นกลาง
กรุงเทพมหานคร ชั้นนอก
สมุทรปราการ และนนทบุรี

นครปฐม ชลบุรี อุบลราชธานี
รวม

กรุงเทพมหานคร ชั้นใน
กรุงเทพมหานคร ชั้นกลาง
กรุงเทพมหานคร ชั้นนอก
สมุทรปราการ และนนทบุรี

นครปฐม ชลบุรี อุบลราชธานี
รวม
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อภิปรายผล
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะห
ปรมิาณกรดเบนโซอกิในขนมจนีทีจํ่าหนายในพืน้ที่
นนทบุรี นครปฐม ชลบุรี และอุบลราชธานี และ
เพื่อจําแนกระดับของกรดเบนโซอิกตามประเภท
ของขนมจีน (สดและแหง) และพื้นที่จัดจําหนาย 
ผลการวเิคราะหพบวา ขนมจนีสดมแีนวโนมตรวจพบ
ปริมาณกรดเบนโซอิกที่สูงกวาขนมจีนแหงอยาง
ชดัเจน โดยในกลุมขนมจนีสดพบวารอยละ 45.37 
มรีะดบักรดเบนโซอกิเกนิคาปรมิาณสูงสุดท่ีอนุญาต
ใหมีไดในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ซึ่งกําหนดไวที่ 1,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (mg/kg) ขณะที่ขนมจีนแหง
มีเพียง 1 ตัวอยาง (8.33%) ท่ีมีคาดังกลาวสูงเกิน
กวากฎหมายกําหนด ผลลพัธนีส้อดคลองกบังานวจัิย
กอนหนา เชน Siripongvutikorn และคณะ8 และ 
Burana-osot และคณะ10 ซ่ึงรายงานวาผลิตภณัฑสด
ทีม่คีวามชืน้สงูและอายกุารเก็บรกัษาส้ัน มกัตรวจพบ
การใชวัตถุกันเสียในระดับสูงกวา 
 แนวโนมท่ีขนมจีนสดมีการปนเปอนใน
ระดบัสงูสามารถอธบิายไดจากลักษณะของผลิตภณัฑ
ทีมี่ความช้ืนสูง มีอายกุารเกบ็รักษาสัน้ และมคีวามไว
ตอการเนาเสียมากกวาขนมจีนแหง ผูผลติจงึมแีนวโนม
ใชวตัถุกันเสยีเพือ่ยดือายผุลติภณัฑ ในทางตรงกันขาม 
ขนมจีนแหงผานกระบวนการลดความช้ืน ทําให
สามารถเกบ็ไดนานโดยไมตองพ่ึงพาสารกันเสยีมากนัก 
ซึง่สอดคลองกบัรายงานของ Siripongvutikorn และ
คณะ (2005) และ Burana-osot และคณะ (2014)
  เมือ่พิจารณาจาํแนกตามพืน้ที ่พบวาตวัอยาง
จากเขตชั้นในและชั้นกลางของกรุงเทพมหานคร
มีจํานวนตัวอยางที่มีปริมาณกรดเบนโซอิกเกิน
มาตรฐานมากท่ีสุด โดยเขตชั้นในมี 22 ตัวอยาง
จาก 46 ตัวอยาง (47.83%) และเขตช้ันกลางมี 
20 ตัวอยางจาก 38 ตัวอยาง (52.63%) ที่เกินคา
มาตรฐาน สวนพื้นที่ชั้นนอกและจังหวัดรอบนอก 
เชน นครปฐม ชลบุรี และอุบลราชธานี พบวา

มีแนวโนมของระดับกรดเบนโซอิกที่ตํ่ากวา ซึ่งอาจ
สะทอนถึงปจจัยดานหวงโซอุปทานที่ยาวนาน 
ความตองการสินคาแบบเรงดวน และการกระจาย
สนิคาในตลาดเมอืงซึง่มกีารแขงขนัสงู ผูผลติจึงอาจใช
วัตถุกันเสียในปริมาณมากเพื่อคงคุณภาพและลด
การคืนสินคา ในทางตรงกันขาม พื้นท่ีตางจังหวัด 
เชน นครปฐม ชลบุรี และอุบลราชธานี ซึ่งมีความ
หนาแนนของผูบริโภคนอยกวา มีระบบผลิตและ
กระจายสนิคาทีใ่กลแหลงจําหนายมากกวา จงึอาจ
ไมจําเปนตองพึ่งพาการใชสารกันเสียมากนัก 
ผลการศึกษานี้มิไดดําเนินการประเมินความเสี่ยง
ตอสุขภาพของผูบริโภค แตเปนการนําเสนอขอมูล
สถานการณของระดบัการใชกรดเบนโซอกิในผลติภณัฑ
ขนมจีน โดยเปรียบเทียบกับคาปริมาณสูงสุดท่ี
อนญุาตตามกฎหมาย ทัง้นี ้ขอมลูทีไ่ดสามารถใชเปน
แนวทางในการเฝาระวังและกํากับดูแลการใชวัตถุ
กนัเสยีในผลติภณัฑอาหารพืน้บานไดอยางเหมาะสม 
รวมถึงสนบัสนนุการจัดทาํแนวทางการใชวัตถุกนัเสีย
ที่ปลอดภัยและถูกตองในกลุมผูผลิตรายยอย
 การศกึษานีม้ขีอจาํกดัหลายประการทีค่วร
พจิารณา ไดแก ขนาดกลุมตวัอยางของขนมจนีแหง
มีจํานวนนอยเมื่อเทียบกับขนมจีนสด อาจสงผลตอ
ความแมนยาํในการเปรยีบเทยีบระหวางประเภทของ
ผลิตภัณฑ นอกจากนี้ การเก็บตัวอยางดําเนินการ
ภายในชวงเวลาเดียว (เดือนกรกฎาคม) ซึ่งอาจ
ไมสะทอนถึงความหลากหลายของฤดกูาลหรอืปจจยั
ภายนอกที่มีผลตอการใชวัตถุกันเสีย อีกทั้งวิธีการ
วิเคราะหที่ใชคือชุดทดสอบแบบ colorimetric 
ซึง่แมจะเหมาะสมตอการสาํรวจเบือ้งตนและใชงาน
สะดวก แตยังมีขอจํากัดดานความแมนยําและ
ไมสามารถระบคุาความเขมขนอยางละเอยีดไดเทากบั
วธิกีารวเิคราะหเชงิปรมิาณ เชน HPLC หรอื GC-MS 
จึงอาจสงผลตอการแปลผลในเชิงวิชาการหรือ
การออกนโยบายในระดับลึก
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สรุปผล
 จากการวเิคราะหตวัอยางขนมจนีจาํนวน 
120 ตวัอยาง พบวา ขนมจนีสดมีแนวโนมตรวจพบ
ปรมิาณกรดเบนโซอกิในระดบัทีส่งูกวาขนมจนีแหง 
โดยเฉพาะในเขตช้ันในและชั้นกลางของกรุงเทพ
มหานครที่มีจํานวนตัวอยางเกินคาปริมาณสูงสุด
ที่อนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) มากท่ีสุดแมวากรด
เบนโซอิกจะเปนวตัถเุจอืปนอาหารทีไ่ดรบัอนญุาต
ใหใชไดภายใตเงื่อนไขที่กฎหมายกําหนด แตผล
การศึกษานี้สะทอนถึงความจําเปนในการเฝาระวัง
การใชวตัถกุนัเสยีในผลติภณัฑอาหารพ้ืนบานอยาง
ตอเน่ือง โดยเฉพาะในผลิตภัณฑท่ีมีความเสี่ยงสูง 
เชน ขนมจนีสด เพือ่ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
และปองกันการใชในปริมาณที่เกินความจําเปน

ขอเสนอแนะ
 ผลการศึกษานี้สามารถนําไปใชเปนขอมูล
พืน้ฐานสาํหรบัหนวยงานท่ีเกีย่วของ เชน สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือองคกร
ปกครองสวนทองถิ่น ในการเฝาระวังและควบคุม
การใชวตัถกุนัเสยีในผลิตภณัฑอาหารพืน้บานอยาง
ขนมจนี โดยเฉพาะในตลาดสดหรอืพืน้ทีท่ีมี่แนวโนม
พบการใชกรดเบนโซอกิเกนิกวาคาท่ีกฎหมายกาํหนด 
นอกจากนี้ ยังสามารถใชในการจัดทําแนวทางหรือ
คูมือแนะนําการใชวัตถุกันเสียอยางถูกตองสําหรับ
ผูผลติรายยอย เพือ่สงเสรมิความปลอดภยัของผูบรโิภค
และสรางความเชือ่ม่ันในผลิตภณัฑอาหารพืน้บาน
 การศึกษาคร้ังตอไปควรขยายขอบเขต
การเก็บตัวอยางใหครอบคลุมพื้นที่และฤดูกาล
ท่ีหลากหลายมากขึ้น เพ่ือใหไดขอมูลที่สะทอน
สถานการณการใชกรดเบนโซอิกอยางครอบคลุม 
นอกจากนี ้ควรมีการวเิคราะหปจจัยทีส่งผลตอระดบั
ของกรดเบนโซอิกในขนมจีน เชน วิธีการผลิต 
การเก็บรักษา หรือระยะเวลาการขนสง และอาจ
พจิารณาศกึษาความรู ทศันคต ิและพฤตกิรรมของ
ผูผลิตและผูจําหนายเกี่ยวกับการใชวัตถุกันเสีย 

เพื่อพัฒนาแนวทางการส่ือสารความเสี่ยงและ
มาตรการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น

กิตติกรรมประกาศ
 การศกึษานีป้ระสบความสาํเรจ็อยางมาก 
และขอขอบคุณเจาของรานจากตลาดตาง ๆ ที่ให
ความรวมมือและชวยเหลือในการรวบรวมขอมูล 
ซึง่มคีวามสาํคญัตอความสาํเรจ็ของการศกึษาในครัง้นี้
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