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น้ําตาลใสเปนวัตถุดิบที่ใชผลิตน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลสด ในการรักษาคุณภาพน้ําตาลใสระหวาง
การรองรับน้ําตาลจากงวงมะพราว เกษตรกรนิยมใชไมพะยอม หรือไมเคี่ยม ซึ่งมีสารที่มีคุณสมบัติเปนสารกัน
บูดตามธรรมชาติ แตปจจุบันมีการนําสารเคมีสังเคราะหประเภทวัตถุกันเสียมาใชแทน การใชสารเคมีเหลานี้
อยางไมเหมาะสมอาจกอผลเสียตอสุขภาพผูบริโภค การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินสถานการณ
การใชวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส โดยเก็บตัวอยางน้ําตาลใสจากเกษตรกรในจังหวัดสมุทรสงคราม นํามา
วิเคราะหชนิดและปริมาณวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส ไดแก สารประกอบในกลุมของซัลไฟต จําแนกชนิดโดยใช
ชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตรการแพทย และวิเคราะหปริมาณเปนซัลเฟอรไดออกไซด โดยเทคนิค Opti-
mized Monier-Williams และสารประกอบในกลุมของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก ซึ่งจําแนกชนิดและ
วิเคราะหโดยเทคนิคโครมาโกราฟของเหลวสมรรถนะสูงชนิดรีเวิรสเฟส   

ผลการศึกษาพบวาในน้ําตาลใสจํานวน 100 ตัวอยาง พบการเจือปนวัตถุกันเสีย 2 กลุม คือกลุมของ
สารประกอบซัลไฟตจํานวน 39 ตัวอยาง มีการตกคางของซัลเฟอรไดออกไซด ในชวง 11.01- 2,106.94 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม มีปริมาณเฉลี่ย 377.29 ± 456.68 มก.ตอ กก.  พบการเจือปนวัตถุกันเสียกลุมของกรด
เบนโซอิกจํานวน 10 ตัวอยาง ในชวง 31.37- 1,384.45 มก.ตอ กก.  มีปริมาณเฉลี่ย 286.608 ± 415.68 มก.
ตอ กก.  และน้ําตาลใส 2 ตัวอยาง มีการตกคางของซัลเฟอรไดออกไซด และการเจือปนของกรดเบนโซอิก  จะ
เห็นไดวาปริมาณวัตถุกันเสียทั้ง 2 กลุมที่พบในหลายตัวอยางมีคาสูง  ดังนั้นควรหามาตรการควบคุมการใช
วัตถุกันเสียทั้งชนิดและปริมาณที่เหมาะสม เพื่อใหผลิตภัณฑที่ผลิตจากน้ําตาลใสทั้งน้ําตาลมะพราวและ
น้ําตาลสดมีการใชวัตถุกันเสียทั้งชนิดและปริมาณถูกตองตามที่กําหนดไวในมาตรฐานอาหาร หรือหันมา
ควบคุมการผลิตตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อหลีกเลี่ยงการใชสารเคมีในการเก็บรักษาน้ําตาลใส และ
สงเสริมการใชสารกนับูดจากธรรมชาติ เชน ไมเคี่ยม ไมพะยอม ตามภูมิปญญาทองถิ่น 
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บทนํา 
น้ําตาลใสหมายถึงน้ําหวานที่ไดจากชอดอกที่

เรียกวา งวงมะพราวหรือจั่นมะพราว นิยมนําไปผลิต

เปนผลิตภัณฑ 2 ประเภท คือ น้ําตาลมะพราว และ

น้ําตาลสด  โดยเมื่อนําไปผานกระบวนการเคี่ยวบน

เตาจนงวด จะไดผลิตภัณฑน้ําตาลมะพราว ซึ่งหาก

บรรจุน้ําตาลลงปบ เรียก น้ําตาลปบ ถาขึ้นรูปเปน

กอน เรียก น้ําตาลปก1 หรือนําน้ําตาลใสไปกรองและ

ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโดยความรอน เชน การตม 

แลวนําไปบรรจุขวดจะหมายถึงน้ําตาลสด2  วิธีการ

ด้ังเดิมในการเก็บรักษาคุณภาพน้ําตาลใส มีการใส

เปลือกไมประเภทไมเคี่ยม หรือไมพะยอม ซึ่งมีสาร

แทนนิน (Tannin) ที่มีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของจุ

ลินทรีย3  จึงสามารถปองกันกระบวนการหมักที่

เกิดขึ้นในระหวางการรองรับน้ําตาลใสได เนื่องจาก

การรองน้ําตาลใสใชเวลานานประมาณ 12 ชั่วโมง 

การใสเปลือกไมยังชวยใหน้ําตาลมีความใสขึ้น ซึ่งเกิด

การตกตะกอนของอัลบูมินที่อยูในน้ําตาลใส4 แต

ปจจุบันเกษตรกรหลายรายที่ผลิตน้ําตาลใสสงขาย 

นิยมนําสารเคมีประเภทวัตถุกันเสียมาใชในการ

ปองกันการเสื่อมเสียของน้ําตาลใสระหวางรองรับบน

ตนมะพราวกันมากขึ้น  การเลือกใชสารเคมีที่ ไม

เหมาะสมกับผลิตภัณฑและวัตถุประสงคที่ตองการ 

อาจนํ า ไปสู การใช สาร เคมี ในป ริมาณมากใน

ผลิตภัณฑนั้นโดยไมจําเปน ซึ่งอาจกอใหเกิดผลเสีย

ตอสุขภาพของผูบริโภคได ดังเชนการใชสารเคมีใน

กลุมสารประกอบซัลไฟต ซึ่งมักพบตกคางอยูใน

ผลิตภัณฑน้ําตาลมะพราว5,6   เนื่องจากนิยมใชเปน

สารฟอกขาวในกระบวนการผลิตน้ําตาลมะพราว แต

การบริ โภคสารกลุมนี้ ในปริมาณมากสามารถ

กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได โดยเฉพาะ เด็ก

ทารกที่ขาดเอนไซม sulfite oxidase  แตกําเนิด เมื่อ

ไดรับสารนี้จะเกิดอาการผิดปกติของระบบประสาท

อยางรุนแรง   และสารนี้ยังมี คุณสมบัติเปนสาร

ตอตานสารอาหาร โดยสามารถทําปฏิกิริยาวิตามิน

บางชนิดกอใหเกิดผลเสียตอระบบเมตาบอลิซึมของ

รางกายได  ที่สําคัญสารในกลุมของสารประกอบซัล

ไฟตยังสามารถกอใหเกิดอาการแพอยางรุนแรงใน

กลุมคนที่ไวตอสารนี้ เชน ผูที่เปนโรคภูมิแพหรือโรค

หอบหืด  โดยจะทําใหเกิดอาการในระบบทางเดิน

หายใจ (brochoconstriction & bronchospasm) อาจ 

ทําใหช็อก หมดสติ และเสียชีวิตได7  การตกคางของ

สารกลุมนี้ในผลิตภัณฑน้ําตาลมะพราวอาจไมไดเกิด

จากการใชสารกลุมนี้ในการฟอกขาวน้ําตาลระหวาง

เคี่ยวเทานั้น ยังอาจเกิดขึ้นในขั้นตอนการเตรียม

วัตถุดิบ คือน้ําตาลใส เนื่องจากสารประกอบซัลไฟตมี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย8 

การใชสารเคมีประเภทวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส

อยางไมถูกวิธีทั้งชนิดและปริมาณ นําไปสูการตกคาง

ของสารเหลานั้นในผลิตภัณฑที่ผลิตจากน้ําตาลใส 

เชน น้ําตาลสด น้ําตาลมะพราว อันจะสงผลตอความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑเหลานี้ได จึงจําเปนตองมี

การศึกษาปญหาที่เกิดในการผลิตน้ําตาลใส และ

ประเมินสถานการณการใชวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส 

เพื่อวางแนวทางควบคุมการนําสารเคมีมาใชในการ

ผลิตน้ําตาลใส และพัฒนากระบวนการผลิตน้ําตาล

มะพราวใหเกิดความปลอดภัยเปนที่ยอมรับของ

ผูบ ริ โภค  การสง เสริมให เกิดกระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารที่ปลอดภัยขึ้นในชุมชน จําเปนตอง

ใหการแนะนําที่ถูกตองในกระบวนการผลิตที่สราง

ความมั่นใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ โดย 

เฉพาะการนําสารเคมีเขามาใชในการผลิตอาหาร
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ระดับชุมชนยิ่งตองมีความระมัดระวังทั้งชนิดและ

ป ริ ม าณของสา ร เ คมี ที่ นํ า ม า ใ ช ใ นก า รผลิ ต  

วัตถุประสงคของการศึกษานี้ คือ เพื่ อประเมิน

สถานการณการใชวัตถุกันเสียในการเก็บรักษา

คุณภาพน้ําตาลใสของเกษตรกรชาวสวนมะพราวใน

จังหวัดสมุทรสงคราม 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

พื้นที่ศึกษา 
เลือกพื้นที่ ศึกษาแบบเจาะจง  (purposive 

sampling) โดยเลือก  3 อําเภอ  คืออําเภอเมือง

สมุทรสงคราม อัมพวา และบางคนที ของจังหวัด

สมุทรสงคราม เปนพื้นที่ศึกษาเนื่องจาก เปนจังหวัด

ที่มีสถิติการเพาะปลูกมะพราวเพื่อผลิตน้ําตาลมาก

ที่สุด9     

การสุมตัวอยาง 
การเลือกตัวอยางประชากร  : ประชากร

กลุมเปาหมาย เกษตรกรที่มีกิจกรรมในการเก็บ

น้ําตาลใส ทั้งเพื่อจําหนาย  และนํามาเคี่ยวเปน

น้ําตาลมะพราว ใน 3 อําเภอของจังหวัดสมุทร-

สงคราม โดยคํานวณขนาดตัวอยางที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95%, สัดสวนความคลาดเคลื่อนที่ยอมให

เกิดขึ้นได 0.1 และความชุกของการเก็บน้ําตาลใสที่

สัมพันธกับการใชวัตถุกันเสีย  = 0.5 ไดจํานวน

ตัวอยางประชากรเทากับ 96 หรือประมาณ 100 

ตัวอยาง  จากนั้นคณะผูวิจัยนําเสนอวัตถุประสงค

ของการวิจัยกับหนวยงานในทองถิ่น และประสานขอ

ความรวมมือในการนําเขาพื้นที่เพื่อเก็บตัวอยาง

น้ําตาลใสจากเกษตรกรชาวสวนมะพราว   

การรวบรวมขอมูลการผลิต 
 สัมภาษณขอมูลการผลิตน้ํ าตาลใส  เพื่อ

รวบรวมขอมูลเบื้องตนในการผลิต  และสังเกต

กระบวนการผลิต ทั้งการเตรียมอุปกรณในการขึ้น

เก็บน้ําตาลใส และวิธีการรักษาคุณภาพน้ําตาลใส 

การเก็บน้ําตาลใสระหวางรอจําหนาย หรือรอการ

รวบรวมไปเคี่ยวเปนน้ําตาลมะพราว  

การเก็บตัวอยางน้ําตาลใส 
เก็บตัวอยางน้ําตาลใสที่บรรจุอยูในกระบอก

รองตาล จากเกษตรกร จํานวน 100 ตัวอยาง นําไป

วิเคราะหหาชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย  

วิธีการวิเคราะหวัตถุกันเสีย 
1. การวิเคราะหการเจือปนของวัตถุกันเสียในกลุม

ของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในน้ําตาลใส 

 ทําการจําแนกชนิด และวิเคราะหปริมาณกรด

เบนโซอิก และกรดซอรบิกในตัวอยางน้ําตาลใส ดวย

เทคนิคโครมาโกราฟของเหลวสมรรถนะสูงชนิดรี-

เวิรสเฟส (Reverse Phase Liquid Chromatogra-

phy) โดยชั่งตัวอยาง 2 กรัม นําไปสกัดดวยสาร 

ละลายเมทานอลและ  0.0185 โมลาร  อะซีเตต

บัฟเฟอร  พีเอช  4.5   ในอัตราสวน  37:63 โดย

ปริมาตรตอปริมาตร จากนั้นนํามาตกตะกอนโปรตีน

โดยเติมสารละลายโพแทสเซียมเฮกซะไซยาโนเฟอ

เรต (II) ไตรไฮเดรต และสารละลายซิงคอะซีเตต ดี-

ไฮเดรต  กรองผานกระดาษกรอง นําสารละลายสวน

ที่กรองไดไปแยกชนิด และวิเคราะหปริมาณของกรด

เบนโซอิกและกรดซอรบิก ดวยเครื่องโครมาโกราฟ

ของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid 

Chromatography) ใชคอลัมน  RP 18 endcaped 

(5 μm) lichrosphrere, Merck Lichrocast 230 โดย

เฟสเคลื่อนที่ (mobile phase ) ที่ใชคือ อะซีโตไน

ไตรล และ 0.0185 โมลาร อะซีเตตบัฟเฟอร, พีเอช 

4.5  ในอัตราสวน 14:86 ต้ังอัตราการไหลไวที่ 1.2 
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มิลลิลิตรตอนาที และวิเคราะหที่ความยาวคลื่น 230 

นาโนเมตร  

2. การวิเคราะหการเจือปนของสารประกอบซัลไฟต

ในน้ําตาลใส 

จําแนกชนิดของสารประกอบซัลไฟตโดยใชชุด

ทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟตในอาหาร (สารฟอก

ขาว) ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย เพื่อระบุวามี

การเจือปนของสารประกอบซัลไฟตกลุมที่อนุญาต

หรือไมอนุญาตใหใสในอาหาร  โดยใชตัวอยาง

ทดสอบ 5 มิลลิลิตร หยดน้ํายาทดสอบ 3-4 หยด 

จากนั้นสังเกตสีของสารละลาย ถาสารละลายมีสี

เทา หรือดํา แสดงวามีโซเดียมไฮโดรซัลไฟต (ไม

อนุญาตใหใช) ถาสารละลายมีสีเขียว แสดงวามีสาร

ฟอกขาว (อนุญาตใหใช) และถาสารละลายมีสีฟา

ออน แสดงวาไมมีสารฟอกขาว 

วิเคราะหหาปริมาณเปนซัลเฟอรไดออกไซด 

โดยเทคนิค Optimized Monier-Williams (AOAC, 

2000)10  เปนวิธีการตรวจวัดซัลไฟตอิสระที่แตกตัว

ออกจากตัวอยางอาหาร โดยตัวอยางเมื่อไดรับความ

รอนและทําปฏิกิริยากับ 4 โมลาร กรดไฮโดรคลอริก 

เกิดการเปลี่ยนรูปจากซัลไฟด เปนซัลเฟอร ได

ออกไซด ขณะที่ไอของแกสไนโตรเจนจะเปนตัวพา

ซัลเฟอรไดออกไซดผานคอนเดนเซอรทําความเย็น 

และผานตอไปทําปฏิกิริยากับ 3 % ไฮโดรเจนเพอร-

ออกไซด  ทําใหซัลเฟอรไดออกไซดถูกออกซิไดสไป

เปนกรดซัลฟูริก ซึ่งสามารถนําไปหาปริมาณซัลเฟอร

ไดออกไซดได  โดยการไทเทรตกับสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด 0.010 โมลาร 

3. ศึกษาขอกําหนดเกี่ยวกับการใชวัตถุ เจือปน

อาหารในน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลสด  

 ทําการรวบรวมขอกําหนดดานมาตรฐานการ 

ใชวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑน้ําตาลใส น้ําตาลสด 

และน้ําตาลมะพราว เพื่อนําไปประเมินสถานการณ

การใชวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส 
 

ผลการวิจัย 
การเจือปนของวัตถุกันเสยีในน้ําตาลใส 

การเก็บตัวอยางน้ําตาลใส ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ถูก

สงไปผลิตเปนน้ําตาลมะพราว  ในพื้นที่ของจังหวัด

สมุทรสงคราม จํานวน 100 ตัวอยาง พบการเจือปน

ของสารเคมีกลุมสารประกอบซัลไฟต (วิเคราะห

ปริมาณเปนซัลเฟอรไดออกไซด) จํานวน 39 ตัวอยาง 

เมื่อทดสอบดวยชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย พบวาเปนสารประกอบซัลไฟตกลุมที่

อนุญาตใหใสในอาหารได และพบการเจือปนของ

สารเคมีในกลุมกรดเบนโซอิกจํานวน 10 ตัวอยาง 

นอกจากนี้น้ําตาลใส 2 ตัวอยาง พบการเจือปนของ

ทั้งสารประกอบซัลไฟต และกรดเบนโซอิก แตไมพบ

การเจือปนของกรดซอรบิกในตัวอยางใด จํานวน

ตัวอยางน้ําตาลใสจากทั้ง  3 อําเภอของจังหวัด

สมุทรสงคราม ซึ่งพบการเจือปนของวัตถุกันเสีย 

แสดงในตารางที่ 1 

ผลวิเคราะหปริมาณวัตถุกันเสียในน้ําตาลใส 

100 ตัวอยาง แสดงในตารางที่ 2 พบวัตถุกันเสีย 2 

กลุมคือ กลุมของสารประกอบซัลไฟต คํานวณเปน

ซัลเฟอรไดออกไซด พบในชวง 11.01- 2,106.94 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกลุมของกรดเบนโซอิก

จํานวน 10 ตัวอยาง พบในชวง 31.37- 1,384.45 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

การศกึษาขอกฎหมายและเกณฑมาตรฐาน
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

น้ําตาลใสซึ่งเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาล



 

150                  วารสารพิษวิทยาไทย 2552 

มะพราวหรือน้ําตาลสด เปนผลิตภัณฑพื้นบานที่ยัง

ไมมีขอกําหนดตามกฎหมายในเรื่องการใชวัตถุกัน

เสียที่ชัดเจน ขอกําหนดเกี่ยวกับการใชวัตถุเจือปน

อาหารในน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลสดที่สามารถ

อางอิงได แสดงในตารางที่ 3   

สารประกอบซัลไฟต เปนกลุมของสารเคมีที่

นิยมนํามาใชผลิตน้ําตาลมะพราว มีทั้งชนิดที่จัดเปน

วัตถุเจือปนอาหาร ไดแก โซเดียมไบซัลไฟต โซเดียม
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เมตาไบซัลไฟต โซเดียมซัลไฟต โพแทสเซียมไบ

ซัลไฟต โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต โพแทสเซียม-

ซัลไฟต ซัลเฟอรไดออกไซด และสารเคมีที่ใชใน

อุตสาหกรรมสิ่งทอ เชน โซเดียมไฮโดรซัลไฟต ซึ่ง

หามใสในอาหารทุกชนิด สารประกอบกลุมนี้นิยมใช

เปนทั้งสารฟอกขาวและสารยับยั้งการเจริญของจุลิ

นทรีย การใชในผลิตภัณฑน้ําตาลมะพราวตองใช

ตามประกาศของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

ตารางที่ 1 จาํนวนตัวอยางน้ําตาลใส และรอยละของตวัอยางทีพ่บการใชวัตถุกันเสีย ในจงัหวัดสมุทรสงคราม 

อําเภอ 
จํานวน 

ตัวอยาง 

จํานวนตัวอยาง (%) ที่พบการใชวัตถุกันเสีย 

ซัลเฟอร 
ไดออกไซด 

กรด 

เบนโซอิก 

กรด 

ซอรบิก 

ซัลเฟอรไดออกไซด 
รวมกับกรดเบนโซอิก 

เมือง 48 
13 

(27.08%) 

4 

(8.33%) 

0 

(0%) 

1 

(2.08%) 

อัมพวา 31 
15 

(48.39%) 

0 

(0%) 

0 

(0%) 

0 

(0%) 

บางคนที 21 
11 

(52.38%) 

6 

(28.57%) 

0 

(0%) 

1 

(4.76%) 

รวม 100 
39 

(39%) 

10 

(10%) 

0 

(0%) 

2 

(2%) 

ตารางที่ 2 ปริมาณการตกคางของกรดเบนโซอิกและซัลเฟอรไดออกไซดในน้ําตาลใสของแตละอําเภอ  
อําเภอ จํานวนตัวอยาง ปริมาณกรดเบนโซอิก ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

เมือง 48 179.26 ± 415.68 226.91 ± 457.67 

(96.80-387.94) (11.01-1037.76) 

อัมพวา 31 ตรวจไมพบ 342.912 ± 457.67 

(76.30-2106.94) 

บางคนที 21 358.17 ± 415.68 601.88 ± 457.67 

(31.37-1384.45) (13.09-1381.68) 

รวม 100 286.61 ± 415.68 377.29 ± 457.67 

(31.37-1384.45) (11.01-2106.94) 
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และยา พ.ศ. 2532 เร่ืองมาตรฐานน้ําตาลมะพราวที่

มีซัลเฟอรไดซออกไซดปนเปอน11 ซึ่งอนุญาตใหใช

เฉพาะชนิดที่เปนวัตถุเจือปนอาหาร โดยกําหนดการ

ตกคางของซัลเฟอร ไดออกไซด ไว ไม เกิน   40 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หากนําน้ําตาลใสที่ไดไปผลิต

เปนน้ําตาลสดบรรจุภาชนะปดสนิท ควรอางอิง

ปริมาณการใชวัตถุกันเสียในกลุมซัลไฟตตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 พ.ศ. 

2543 เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ที่

อนุญาตใหมีซัลเฟอร ไดออกไซดได ไม เกิน  70 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม12 สําหรับวัตถุกันเสียกลุมของ

กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก ซึ่งตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง 

วัตถุเจือปนอาหาร13 อนุญาตใหใชในอาหารบาง

ชนิดได แตไมไดกลาวถึงการใชในผลิตภัณฑน้ําตาล

มะพราว มีเพียงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 

ซึ่งเปนมาตรฐานสมัครใจ ที่มีการกําหนดปริมาณ

กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิกในน้ําตาลสดไมเกิน 

1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม กรณีที่ใชรวมกันใหใชได

ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม2  หากนําน้ําตาล

ใสที่ ไดไปผลิตเปนน้ําตาลสดที่มีการบรรจุเปน

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองพิจารณา

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 ที่

อนุญาตใหมีกรดเบนโซอิกไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม12 จากประกาศของหนวยงานตางๆ จะ

พบวามีการอนุญาตใหใชวัตถุกันเสียในชนิดและ

ปริมาณของสารเคมีที่แตกตางกัน จะเห็นไดวา

น้ําตาลใสยังไมไดถูกจัดเขาอยูในหมวดหมูอาหาร

กลุมใดเปนพิเศษ เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่ใชผลิต

น้ําตาลสด และน้ําตาลมะพราว  
 

อภิปรายผล 
ปจจุ บันการผลิตน้ํ าตาลมะพร าวมีการ

เปลี่ยนแปลงวิถีการผลิตไปจากเดิม ที่ผูผลิตน้ําตาล

ตารางที่ 3 ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารในสารกลุมซัลไฟตและกรดเบนโซอกิในผลิตภัณฑน้าํตาล

มะพราว น้ําตาลสด 

วัตถุกันเสีย ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร อางอิง 

สารประกอบ 

ซัลไฟต 

ไมเกิน 40 มิลลิกรัมซัลเฟอรไดออกไซดตอ

กิโลกรัมของน้ําตาลมะพราว 

ประกาศของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

พ.ศ. 2532 11 

ไมเกิน 70 มิลลิกรัมซัลเฟอรไดออกไซดตอ

เครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 

2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 12 

กรดเบนโซอิก ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

*กรณีที่ใชรวมกับกรดซอรบิกตองไมเกิน  

1,000 มก./กก. 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (น้ําตาลสด) 2 

ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมเครื่องดื่ม 

*กรณีที่ใชรวมกับกรดซอรบิกตองไมเกิน  

200 มก./กก. 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 

2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 12 
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มะพราวจะขึ้นเก็บน้ําตาลใสแลวนําไปเค่ียวที่เตา

เคี่ยวตาลของตนเอง แตขอจํากัดเรื่องแรงงานที่เปน

ปญหาในปจจุบัน ทําใหผูผลิตน้ําตาลมะพราวหลาย

รายเลือกใชวิธีการจางผูอ่ืนเก็บน้ําตาลใส หรือรับซื้อ

น้ําตาลใสจากเกษตรกรชาวสวนมะพราว เพื่อนํามา

เคี่ยวเปนน้ําตาลแหงที่เตาเคี่ยวตาล โดยเฉพาะเตา

ที่มีลักษณะเปนเตารวม ซึ่งมีกําลังการผลิตตอวันสูง 

การที่เกษตรกรบางกลุมเลิกเคี่ยวตาลหันมาเก็บ

น้ําตาลใสสงขายใหกับผูผลิตน้ําตาลสดหรือน้ําตาล

มะพราว ทําใหเกษตรกรเหลานี้ไมมีเตาเคี่ยวตาล

สําหรับใชลวกทําความสะอาดกระบอกรองตาลตาม

วิธีด้ังเดิม หันมาลางกระบอกดวยน้ําคลอง สงผลให

กระบอกรองตาลไมสะอาดมีการปนเปอนของจุลินท

รียในกระบอกสูง14  การไมมีเตาตาลสําหรับอุน

น้ําตาลที่เก็บในตอนบาย ซึ่งตองเก็บคางคืนเพื่อรอ

เคี่ยวในวันรุงขึ้น จึงไมมีการขึ้นเก็บน้ําตาลใสลงจาก

ตนมะพราวในรอบบาย การขึ้นเอาน้ําตาลใสลงจึง

เหลือเพียงวันละ 1 รอบ ในตอนเชา ดังนั้นกระบอก

รองตาลตองอยูบนตนประมาณ 24 ชั่วโมง การใช

เพียงไมพะยอมหรือไมเคี่ยมจึงไมมีประสิทธิภาพใน

การยับยั้งการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียไดเพียงพอใน

การปองกันการเสื่อมสภาพของน้ําตาลใส ดวยเหตุนี้

เองทําใหเกษตรกรนําสารเคมีประเภทวัตถุกันเสียมา

ใชรวมกับการใชไมพะยอมหรือไมเคี่ยมในการเก็บ

รักษาน้ําตาลใส เพื่อการปองกันไมใหน้ําตาลใสที่

รองไวบูด 

สารเคมีที่นํามาเพื่อใช รักษาคุณภาพของ

น้ําตาลใส ซึ่งพบในการศึกษานี้มี 2 กลุม คือ กลุม

ของสารประกอบซัลไฟต และกลุมของกรดเบนโซอิก 

โดยพบการ เจื อปนของสาร เคมี ในกลุ มของ

สารประกอบซัลไฟตในจํานวนตัวอยางที่มากกวา

กลุมของกรดเบนโซอิก ในการศึกษานี้พบการตกคาง

ของซัลเฟอรไดออกไซดในน้ําตาลใส ในปริมาณ

เฉลี่ย 377.29 ± 456.68 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  แต

การใชสารเคมีกลุมสารประกอบซัลไฟตในน้ําตาลใส

ของเกษตรกร มีความแตกตางกันของปริมาณอยาง

มาก โดยพบตั้งแต 11.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ถึง 

2,106.94 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม อาจเปนผลเนื่องมา 

จากความไมเขาใจในวิธีการใชของเกษตรกร เพราะ

จากการเขาศึกษาสถานการณในพื้นที่ทําใหทราบวา

เกษตรกรผูผลิตเขาใจวาสารเคมีในกลุมสารประ-

กอบซัลไฟตเปนสารกันบูดที่ไมเปนอันตรายตอ

รางกาย สามารถนําไปใชใสในอาหารได เนื่องจากมี

การแสดงฉลากกํากับวา เปนสารที่มีสรรพคุณใน

การรักษาสีของผัก ผลไม รวมถึงผลิตภัณฑของผัก 

ผลไม เชน น้ําตาลปป น้ําผลไม เปนตน และมีการ

แสดงปริมาณการใชโดยทําเปนสารละลาย 1-2 % 

ชุบผัก ผลไมหรือ ใสลงในผลิตภัณฑอาหารไมเกิน 

100 ppm (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)   สําหรับปริมาณ

การตกคางของซัลเฟอรไดออกไซดในตัวอยาง

น้ําตาลใสที่พบ ถาพิจารณาในกรณีที่นําไปผลิตเปน

น้ําตาลสดนั้น ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543)12 เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะ

ปดสนิท มีการอนุญาตใหมีซัลเฟอรไดออกไซดไดไม

เกิน 70 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบ

กับปริมาณเฉลี่ยที่พบจะเห็นไดวามีการเจือปนอยูใน

ปริมาณที่สูงกวามาตรฐานที่กําหนดถึง 5 เทาตัว  

โดยรอยละ 31  ของตัวอยางน้ําตาลใสมีซัลเฟอรได

ออกไซดเกินมาตรฐานนี้ ดังนั้นถาไมควบคุมปริมาณ

การใชใหเหมาะสมอาจสงผลตอไปยังผลิตภัณฑ

น้ําตาลสดที่บรรจุ ในภาชนะปดสนิทได  แมใน

ข้ันตอนการผลิตน้ําตาลสดจะไมไดใชสารกลุมนี้ แต



 

และใน พ.ศ.2547 จากการศึกษาของเวณิกา เบ็ญจ-

พงษ  และคณะพบวา  รอยละ  56 ของน้ํ าตาล

มะพราวที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร มีซัลเฟอร-

ไดออกไซดตกคางสูงกวามาตรฐาน แตน้ําตาล

มะพราวที่ จํ าหน ายในสมุทรสงครามพบเกิน

มาตรฐานเพียงรอยละ 31 5 

นอกจากสารเคมีในกลุมสารประกอบซัลไฟต

แลว ยังพบการเจือปนของวัตถุกันเสียกลุมของกรด

เบนโซอิกในน้ําตาลใส  ในปริมาณเฉลี่ยเทากับ 

286 .61  ± 415 .68  มิล ลิก รัมต อกิ โลกรั ม  ซึ่ ง

สอดคลองกับการศึกษาของสุมาลีและคณะ ที่ไดทํา

การวิ เคราะหหาปริมาณสารกันบูดในน้ํ าตาล

มะพราวกอนและหลังแปรรูป พบวาตัวอยางมีกรด

เบนโซอิกและกรดซอรบิก เทากับ 21.00 % และ 

42.00 % W/W ตามลําดับ18 ถาพิจารณาในกรณีที่

ตองการนําน้ําตาลใสไปผลิตเปนน้ําตาลสดนั้น ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 214 (พ.ศ. 

2543)12 เร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะปดสนิท อนุญาต

ใหมีกรดเบนโซอิกไดไม เกิน  200 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม ดังนั้นปริมาณเฉลี่ยของกรดเบนโซอิกที่พบ

ในน้ําตาลใสจึงมีคาสูงกวามาตรฐานนี้เล็กนอย โดย

รอยละ 3 ของตัวอยางน้ําตาลใสมีการเจือปนของ

กรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน การที่พบการเจือปน

ของกรดเบนโซอิกในน้ําตาลใสในปริมาณเฉลี่ยที่ตํ่า

กวาการตกคางของซัล เฟอร ไดออกไซด  อาจ

เนื่องมาจากประสิทธิภาพที่แตกตางกันของสารเคมี 

2 กลุมนี้ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียใน

น้ําตาลใส ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาถึงประสิทธิภาพ

ของสารเคมีที่จะนํามาใช วาสามารถคงประสิทธิ-

ภาพตามวัตถุประสงคของการใชในผลิตภัณฑนั้น

หรือไม ไมเชนนั้นจะเกิดการใชวัตถุกันเสียเกินความ
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ถือเปนสิ่งที่ติดมากับวัตถุดิบ คือน้ําตาลใส ดังผล

การศึกษาของวันชัย15  จะเห็นไดวาทุเรียนกวน ซึ่ง

เปนอาหารพื้นบานที่ยังไมมีการกําหนดปริมาณที่

อนุญาตใหใชซัลเฟอรไดออกไซดไวอยางชัดเจน ก็

พบวามีการตรวจพบปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดสูง

ที่สุดถึง 2,334.80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม   

นอกจากเกษตรกรจะใชสารเคมี ในกลุม

สารประกอบซัลไฟต  เปนวัตถุกันเสียเพื่อรักษา

คุณภาพของน้ําตาลใสไมใหเสื่อมเสียแลว สารกลุมนี้

ยังชวยทําใหน้ําตาลมะพราวที่เคี่ยวจากน้ําตาลใสที่มี

การเจือปนของสารประกอบซัลไฟต มีสีขาวนวลมาก

ข้ึน เนื่องจากสารกลุมนี้มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง

การเกิดปฏิกิ ริยาสีน้ําตาล (Browning Reaction) 

ของอาหาร16 จึงนิยมนํามาใชปองกันปฏิกิริยาการ

เกิดสีน้ําตาลของน้ําตาลมะพราวที่เกิดจากความรอน 

(Caramelization) ในขณะเคี่ยว  และระหวางเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง ทําใหสามารถเก็บน้ําตาลได

นานขึ้นโดยยังคงสีเหลืองออนเหมือนเดิม17 ซึ่งอาจ

เปนสาเหตุใหมีการใชสารเคมีในกลุมสารประกอบซัล

ไฟตกันอยางแพรหลายทั้งในการเตรียมน้ําตาลใส

และการเคี่ยวน้ําตาลมะพราวเนื่องจากการขาดความ

ระมัดระวังในการควบคุมการผลิต  แมจะมีการ

กําหนดปริมาณที่อนุญาตใหใชไว   ดังที่พบการ

ตกคางของซัลเฟอรไดออกไซดในน้ําตาลมะพราวทั้ง

ที่จําหนายในทองตลาดและที่ผลิตจากแหลงผลิตโดย 

พ .ศ .2544 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยสมุทร - 

สงครามรวมกับสํานักงานสาธารณสุขสมุทรสงคราม 

สํารวจปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในน้ําตาล

มะพราวที่ผลิตในจังหวัด 779 ตัวอยาง พบน้ําตาล

มะพราวที่มีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดเกิดมาตร-

ฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข รอยละ 50.26 
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จําเปนในการผลิต  

จากการที่สารเคมีเหลานี้สามารถชวยในเรื่อง

ของการเก็บรักษาน้ําตาลใสไมใหเสื่อมสภาพไดนาน

ข้ึน จึงเปนที่นิยมสําหรับเกษตรกรในการนํามาใช

ปองกันน้ําตาลใสไมใหบูด แตการขาดความรูที่ถูกตอง

ในการใชสารเคมี ทําใหพบวัตถุกันเสียเหลานี้เจือปน

ในน้ําตาลใสในปริมาณที่สูง การใชวัตถุกันเสียใน

วัตถุดิบเร่ิมตนในการผลิต คือน้ําตาลใส จะสงผล

ตอ เนื่ อ ง ให เ กิ ดการตกค า งของวั ตถุ กั น เสี ย ใน

ผลิตภัณฑไมวาจะเปนน้ําตาลสดหรือน้ําตาลมะพราว 

แมในกระบวนการผลิตจะไมไดใชก็ตาม ดังนั้นเมื่อ

ศึกษาสถานการณการใชวัตถุกันเสียในน้ําตาลใสแลว 

จะเห็นไดวาการแกปญหาการใชสารเคมีในน้ําตาลใส

นั้น ไมเพียงแตตองศึกษาประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย

ตอการเก็บรักษาน้ําตาลใส แตตองนําเกณฑมาตรฐาน

ตางๆ เกี่ยวกับการใช  วัตถุกันเสียในผลิตภัณฑที่ใช

น้ําตาลใสเปนวัตถุดิบในการผลิตมาประกอบการ

พิจารณาเลือกใชสารเคมีอยางเหมาะสมทั้งชนิดและ

ปริมาณ เพื่อไมใหเกิดการตกคางเกินมาตรฐานตามที่

กฎหมายกําหนด ทั้งนี้สวนราชการและเกษตรกรตองมี

ความเขาใจที่ตรงกัน เพื่อควบคุมใหเกิดการใชสารเคมี

เหลานี้อยางถูกตองตามวัตถุประสงคในการใช ทั้งชนดิ

และปริมาณของวัตถุกันเสียที่เหมาะสมเพื่อใหเกิด

ความปลอดภัยตอผูบริโภค 
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Coconut sap is a raw material using for coconut sugar and sterilized coconut sap production. Tradition-

ally, Payom or Khiem wood chips which are added to the collecting cylinder for preservation of the sap 

are antimicrobial properties.  Production became modernized with the use of chemical preservatives to 

prevent the coconut sap deterioration.  Unsuitable use of chemical preservatives could cause the prob-

lem in consumer health.  This study investigated the use of chemical preservatives in coconut sap. The 

samples of coconut sap were collected from farmers in Samut Songkhram for analysis of types and 

levels of preservatives used in the samples.  Samples were analyzed for sulfites by using a test kit for     

Sodium Hydrosulfite in Food (Bleaching agent) Products from the Department of Medical Sciences. 

Levels of sulfur dioxide were determined using the Optimized Monier-Williams method. The type and 

quantity of benzoic acid and sorbic acid were determined by Reverse Phase Liquid Chromatography. 

Sulfur dioxide was found 39 samples of 100 samples at the level ranging from 11.01- 2,106.94 mg/kg. 

The mean ± SD of sulfur dioxide was 377.29 ± 456.68 mg/kg.  Benzoic acid was found in 10 samples 

ranging from 31.37- 1,384.45 mg/kg. The mean ± SD of benzoic acid was 286.608 ± 415.68 mg/kg.  

Two coconut sap samples were found both sulfur dioxide and benzoic acid. Therefore, the potential 

misuse of these preservatives should be strictly controlled and suitably used in order to improve the 

safety of products made from coconut sap. Otherwise the production might need to be controlled by 

food sanitation and promote use of natural preservatives. 

Situation of Preservatives Used in Coconut Sap 
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