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บทคัดย่อ 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค ์ เพื่อวเิคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว 3 
ชนิด ไดแ้ก่ ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นหม่ี จ  านวน 30 ตวัอยา่ง จาก 10 ร้านท่ีจ าหน่ายในมหาวทิยาลยั
วลยัลกัษณ์ วเิคราะห์โดยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  และประเมินความเส่ียง
ต่อสุขภาพของนกัศึกษาจากปริมาณการรับสัมผสั เทียบกบัค่าระดบัความปลอดภยัท่ีร่างกายสามารถรับไดต่้อ
วนั (Acceptable Daily Intake: ADI) ผลการวเิคราะห์พบกรดเบนโซอิกจ านวน 27 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 90) มี
ปริมาณ 0.85-666.90 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะท่ีตรวจพบกรดซอร์บิกจ านวน 13 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 43.33) 
มีปริมาณ 0.5-359.43 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบปริมาณกรดเบนโซอิกเฉล่ียสูงสุดในตวัอยา่งก๋วยเต๋ียวเส้น
ใหญ่ (ค่าเฉล่ีย = 234.65±111.07 และค่ามธัยฐาน = 269.52) และพบปริมาณกรดซอร์บิกเฉล่ียสูงสุดในตวัอยา่ง
ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก (ค่าเฉล่ีย = 107.20±124.76 และค่ามธัยฐาน = 62.8) ปริมาณท่ีตรวจพบทั้งหมดไม่เกินเกณฑ์
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ผลการประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพของนกัศึกษากรณี Worst-case 
scenarios ซ่ึงใชข้อ้มูลความถ่ีและปริมาณสูงสุดในการบริโภคส าหรับการค านวณ มีค่าความเส่ียงเฉล่ียและค่า
ความเส่ียงระดบัสูงในระดบัท่ีก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ โดยมีค่าความเส่ียงสูงสุดกรณีความเส่ียงระดบัสูง
ของการรับสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเท่ากบัร้อยละ 981.30 และ 195.02 ของค่า ADI ตามล าดบั ซ่ึง
สามารถลดความเส่ียงต่อสุขภาพดว้ยการลดปริมาณการบริโภคลงเป็นบริโภคไม่เกิน 1 ชามต่อวนั  
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Abstract 

This study aimed to analyze the quantity of two preservatives, benzoic acid and sorbic 

acid in 3 types of rice noodles, namely wide rice noodles, rice stick noodles, and rice vermicelli.  

Thirty samples of rice noodles from 10 noodle shops sold at Walailak University in Nakhon Si 

Thammarat were analyzed by using High Performance Liquid Chromatography (HPLC). 

Health risks of students were assessed based on the amount of preservatives exposure compared 

to the acceptable daily intake (ADI). Benzoic acid was detected in 27 samples (90%), ranging 

from 0.85 to 666.90 mg/kg, while sorbic acid was detected in 13 samples (43.33%), ranging 

from 0.5 to 359.43 mg/kg. The maximum average benzoic acid content was found in the wide 

rice noodle samples (mean = 234.65 ± 111.07 and median = 269.52), and the maximum average 

amount of sorbic acid was found in the samples of rice stick noodle samples (mean = 107.20 ± 

124.76 and median = 62.8); however, the amount of those 2 preservatives detected does not 

exceed the standard criteria according to the notification of the Ministry of Public Health. The 

results of health risk assessment among the students in the case of worst-case scenarios (the 

highest frequency and amount of consumption were used for calculation) exceeded the 

acceptable level in the case of both average and high risks, with the highest value in the case of 

high risk of exposure to benzoic acid and sorbic acid 981.30 and 195.02 of ADI, respectively. 

The potential health risk can be minimized by reducing the noodles daily intake to 

approximately 1 serve per day. 
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บทน า 
ก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารประเภทเส้นท่ีแปร

รูปมาจากแป้งขา้วเจา้ คนไทยนิยมบริโภครองจาก
ข้าวสวย สามารถหาซ้ือรับประทานได้ง่ายใน
สถานท่ีจ าหน่ายอาหารต่างๆ อาทิเช่น แผงลอย 
ร้านอาหาร  ภัตตาคาร  และศูนย์อาหารใน
ห้างสรรพสินค้า เป็นต้น  จากการส ารวจการ
บริโภคอาหารของประชาชนไทยโดยสถาบนัวจิยั
ระบบสาธารณสุขพบว่าคนไทยอายุตั้งแต่ 15 ปี
ข้ึนไป บริโภคก๋วยเต๋ียวเป็นประจ าทุกวนัร้อยละ 
6.21 นอกจากน้ีก๋วยเต๋ียวยงัเป็นอาหารยอดนิยมใน
หมู่นกัศึกษา ซ่ึงจากผลการวิจยัของอินทิรา แกว้
มาตร  และสุว ลี  โ ล่วิ รกรณ์พบว่านัก ศึกษา
อาชีวศึกษาในจังหวัดขอนแก่นนิยมบริโภค
ก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารเท่ียงถึงร้อยละ 41.42 จาก
ความนิยมในการบริโภคก๋วยเต๋ียวส่งผลให้ผูผ้ลิต
มีการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวเพิ่มมากข้ึนและประกอบ
กบัประเทศไทยมีอากาศร้อนตลอดปี ท าใหอ้าหาร
มีโอกาสเน่าเสียไดง่้าย ดงันั้นผูป้ระกอบการบาง
รายจึงอาจมีการใส่สารกนับูดหรือวตัถุกนัเสียใน
กระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวเพื่อยืดอายุเวลา
การเก็บรักษา โดยส่วนใหญ่จะมีการเติมวตัถุกนั
เสียลงไปในขั้นตอนการเตรียมน ้ าแป้งหลงัจาก
การโม่แป้งของกระบวนการผลิต ก่อนการน าไป
น่ึงเพื่อใหเ้กิดเป็นแผน่ก๋วยเต๋ียว3 

วตุักนัเสียท่ีนิยมใชคื้อกรดเบนโซอิกและ
กรดซอร์บิก ซ่ึงสารดังกล่าวเป็นวัตถุ เ จือปน
อาหาร (Food additive) ชนิด Preservatives หรือ
เรียกวา่ สารกนัเสีย  วตัถุกนัเสีย หรือสารกนับูดท่ี
อนุญาตให้ใช้ในอาหาร โดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ.2561 เร่ือง วตัถุเจือปน
อาหาร (ฉบบัท่ี 5) ก าหนดปริมาณสูงสุดของกรด

เบนโซอิกและกรดซอร์บิกท่ีอนุญาตให้ใชใ้นเส้น
ก๋วยเต๋ียวตอ้งไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 
กิโลกรัม และผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการ
ใช้วตัถุเจือปนอาหารในกลุ่มหน้าท่ีเดียวกันต่อ
ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตของวตัถุเจือปนอาหารแต่
ละชนิดตอ้งไม่เกิน 14 และจากการประเมินความ
เป็นพิษของกรดเบนโซอิกโดย Joint FAO/WHO 
Committee on Food Additives (JECFA)  พบว่ามี
ความเป็นพิษต่อร่างกายค่อนข้างต ่ า  ร่างกาย
สามารถก าจดัออกได้อย่างรวดเร็วทางปัสสาวะ
ประมาณร้อยละ 75-100 ภายในเวลา 6 ชั่วโมง
หลงัจากได้รับกรดเบนโซอิก และท่ีเหลือจะถูก
ขบัออกภายใน 2-3 วนั  แต่การรับประทานใน
ปริมาณมากจะท าให้ประสิทธิภาพการท างานของ
ตบัและไตลดลง และอาจเกิดผื่นคนัหรือทอ้งเสีย
ส าหรับคนท่ีมีภาวะภูมิแพ้แม้ว่าจะได้รับใน
ปริมาณน้อย5 โดยค่าระดบัความปลอดภยัซ่ึงเป็น
ปริมาณท่ีมนุษยไ์ดรั้บกรดเบนโซอิกต่อวนัโดยไม่
ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพตลอดช่วงอายุขยั 
(Acceptable Daily Intake: ADI) ไม่ควรไดรั้บเกิน 
5 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม ต่อวนั6 ส่วน
กรดซอร์บิกนั้นมีความปลอดภยัค่อนขา้งสูง เม่ือ
เขา้สู่ร่างกายจะถูกเผาผลาญในลกัษณะเดียวกัน
กบักรดไขมนัชนิดต่างๆ ยกเวน้ในภาวะรุนแรง 
(ความเขม้ขน้และอุณหภูมิสูง) กรดซอร์บิกอาจท า
ปฏิกิริยากบัไนไตรทเ์ป็นสารก่อกลายพนัธ์ุไดแ้ต่
ไม่สามารถตรวจพบได้ภายใต้สภาวะปกติของ
ปริมาณการรับสัมผสักรดซอร์บิกของมนุษย์ใน
ชีวิตประจ าวนั7 แต่อย่างไรก็ตามการได้รับกรด
ซอร์บิกในปริมาณท่ีสูง อาจก่อให้เกิดอาการ
ระคายเคืองผิวหนังหรือเกิดลมพิษได้8 ค่า ADI 
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ของกรดซอร์บิกก าหนดไว้ท่ี 25 มิลลิกรัมต่อ
น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม ต่อวนั9 

จากผลการตรวจสอบวตัถุกนัเสียในเส้น
เ ส้ น ก๋ ว ย เ ต๋ี ย ว ท่ี จ า ห น่ า ย ใ นท้ อ ง ต ล า ด
ก รุ ง เ ท พ ม ห า น ค ร แ ล ะ ป ริ ม ณฑ ล  โ ด ย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ในช่วงปี 2555-2559  
จ  านวน 370 ตวัอย่าง  พบการใช้วตัถุกนัเสียชนิด
กรดเบนโซอิก  256 ตวัอย่าง (ร้อยละ 69.2) เกิน
มาตรฐาน 71 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 19.2) และพบกรด
ซอร์ บิก  8  ตัวอย่า ง  แ ต่ไม่ เ กินมาตรฐาน 1 0 
นอกจากน้ีจากข้อมูลการตรวจวิเคราะห์เพื่อเฝ้า
ระวงัความปลอดภัยของเส้นก๋วยเต๋ียวสดจาก
สถานท่ีผลิตและจ าหน่ายในทอ้งตลาด เขตจงัหวดั
ขอนแก่น  กาฬสินธ์ุ  มหาสารคาม  ร้อยเอ็ด และ
นครพนม โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 7 
ขอนแก่น ในช่วงปี 2555-2557 จ านวน 152 
ตัวอย่าง พบว่ามีการใส่กรดเบนโซอิกในเส้น
ก๋วยเต๋ียว เกินมาตรฐานร้อยละ 44.1 และพบการ
ใส่กรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว 1 ตวัอย่าง11 จาก
ผลการศึกษาท่ีผ่านมาแสดงให้เห็นถึงปัญหาการ
ใช้วตัถุกันเสียโดยเฉพาะกรดเบนโซอิกในเส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีอาจก่อใหเ้กิดความเส่ียงต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภคไดโ้ดยเฉพาะในกลุ่มนกัศึกษาซ่ึงมีความ
นิยมบริโภคก๋วยเต๋ียว ดงันั้นการศึกษาในคร้ังน้ีจึง
มีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจวเิคราะห์ปริมาณกรดเบน
โซอิกและกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีจ าหน่าย
ในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์และประเมินความ
เ ส่ี ยง ต่อสุขภาพของการ รับสัมผัสจากการ
รับประทานก๋วยเต๋ียวในกลุ่มนกัศึกษา 
 
 
 

วสัดุ สารเคมี และวธีิด าเนินการวจัิย 
การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงพรรณนา

ภาคตัดขวาง (Descriptive cross-sectional study) 
ด า เ นินการเก็บและวิ เคราะ ห์ข้อมูลในช่วง 
กรกฎาคม 2560 - เมษายน 2561 ท าการวิเคราะห์
วตัถุกนัเสีย 2 ชนิด คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์
บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว และประเมินการรับสัมผสัและ
ความเส่ียงต่อสุขภาพจากการบริโภคเส้นก๋วยเต๋ียว 
โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
1. การเกบ็ตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียว 

เก็บตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวโดยก าหนด
พื้ น ท่ี ศึ ก ษ า แ บ บ เ ฉ พ า ะ เ จ า ะ จ ง ใ นพื้ น ท่ี
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ว ลั ย ลั ก ษ ณ์  ใ น  จั ง ห วั ด
นครศรีธรรมราช โดยเก็บตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียว
จากร้านจ าหน่ายก๋วยเต๋ียวทุกร้านในมหาวิทยาลยั 
จ านวน 10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยเก็บ
ตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวร้านละ 3 ชนิด ได้แก่ เส้น
ใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นหม่ี ตวัอย่างละประมาณ 
500 กรัม ท่ีผ่านการลวกแล้ว รวมทั้ ง ส้ิน 30 
ตวัอยา่ง โดยท าการสกดัตวัอยา่งในวนัเดียวกนักบั
วนัเก็บตวัอย่างและวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซ
อิกและกรดเบนโซอิกในขั้นตอนต่อไป  

 
2. การสกัดและวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว 
 บดตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวจากท่ีเก็บมา
ทั้งหมด (ประมาณ 500 กรัม) ให้ละเอียดเป็นเน้ือ
เดียวกันโดยครกบดอาหาร และชั่งตัวอย่างมา 
1±0.0005 กรัม โดยเร่ิมตน้สกดัดว้ยสารละลายเม
ทานอลผสมน ้ า  (อัตราส่วน 6:4) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันด้วยเคร่ืองเขย่าสาร 
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(Vortex Mixer) เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมเมทา
นอลปริมาตร 4 มิลลิลิตร และผสมให้เขา้กนัใน
อ่างน ้ าความถ่ีสูง (Ultrasonic bath) ท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ี
อุณหภูมิห้องและแยกสารละลายส่วนใสและ
ต ะ ก อนด้ า น ล่ า ง ด้ ว ย เ ค ร่ื อ ง ห มุ น เ ห วี่ ย ง 
(Centrifuge) ท่ีความเร็ว 6,000 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 15 นาที กรองสารละลายท่ีเป็นส่วนใส 1.0 
มิลลิลิตร ดว้ยชุดกรองเมมเบรน (Syringe Filter) 
ขนาดรูกรอง 0.45 ไมครอน12 เพื่อน าไปวิเคราะห์
หาปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกใน
ขั้นตอนต่อไป  

การวิเคราะห์กรดเบนโซอิกและกรดซอร์
บิกใช้วิ ธี โครมาโทกราฟฟีของ เหลวแบบ
ส ม ร ร ถ น ะ สู ง  ( High Performance Liquid 
Chromatography: HPLC)13โดยสภาวะท่ีใช้แยก
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ใช้เฟสเคล่ือนท่ี 
Acetonitrile:  Ammonium acetate buffer pH 4. 0 
อตัราส่วน 30:70 แบบระบบ Isocratic มีอตัราการ
ไหล (Flow rate) เท่ากับ 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที ใช้
คอลมัน์ชนิด Acclaim C18 (150 mm × 4.6 mm ID, 5 
µm)  และป ริม าตรตัวอย่ า ง ท่ี ฉี ดวิ เ ค ร าะ ห์  
( Injection volume)  10 ไมโครลิตร  ว ัดค่ าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 235 นาโนเมตร โดย
ใ ช้  Diode Array Detector รุ่ น  Ultimate 3000 
ระยะเวลาในการวิเคราะห์แต่ละคร้ัง (Run time) 
เท่ากบั 7 นาที โดยท่ีกรดซอร์บิกและกรดเบนโซ
อิก ถูกชะออกมา ท่ี เวลา  5 . 200  และ  5 . 608 
ตามล าดับ โดยมีค่าขีดจ ากัดของการตรวจวัด 
(Limit of detection) ส าหรับกรดเบนโซอิกและ
กรดซอร์บิกเท่ากบั 0.063 และ 0.039 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ตามล าดับ มีการทดสอบความแม่นย  าและ

ความเท่ียงตรงของวิธีการวิเคราะห์โดยวิธีการ 
spiked sample สารละลายมาตรฐานในตัวอย่าง
เส้นก๋วยเต๋ียวจ านวน 2 ซ ้ า  มีร้อยละของการ
กลับ คืน  (%  recovery)  ของกรด เบนโซ อิก 
(ทดสอบท่ีระดับความเข้มขน้ 100 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร) และกรดซอร์บิก (ทดสอบท่ีระดับความ
เขม้ขน้ 20 มิลลิกรัมต่อลิตร) เฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 
89 และ 86 ตามล าดบั 

 
3. ข้อมูลการบริโภค 
 ขอ้มูลการบริโภคก๋วยเต๋ียวไดม้าจากการ
ท าแบบสอบขอ้มูลปริมาณ และความถ่ีในการ
บริโภคก๋วยเต่ียวของนกัศึกษา โดยไดส้อบถามใน
นกัศึกษาจ านวน 384 คน ซ่ึงมาจากการค านวณ
กลุ่มตวัอยา่งโดยใชสู้ตรของ Taro Yamane14 โดย
ท่ีทราบจ านวนประชากรทั้งหมด ในท่ีน้ีคือ 9,109 
คน ดงัน้ี 

n = N / 1+ N (e)2 

โดยท่ี n = ขนาดตวัอยา่งท่ีค านวณได ้

N = จ านวนประชากรท่ีทราบค่า   

e = ค่าความคลาดเคล่ือนท่ีจะยอมรับได ้
(ก าหนดระดบัความคลาดเคล่ือนเท่ากบั 5%) 

 

4. การประเมินการรับสัมผัสและความเส่ียงต่อ
สุขภาพ 

 การประเมินการรับสัมผสักรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิก (Exposure assessment) ค านวณ
ต า มห ลั ก ก า ร ป ร ะ เ มิ น ค ว า ม เ ส่ี ย ง ข อ ง
คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร
ระหวา่งประเทศ (CODEX)15 จากสมการ  
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Dietary Exposure =  (Food consumption 
 Concentration)/ Body weight  

โดย  Dietary exposure คือ ปริมาณการ
ได้รับสัมผสักรดเบนโซอิกหรือกรดซอร์บิกจาก
อาหารใน 1 วนั (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้ าหนกัตวั 
ต่อวนั)  

Food consumption คื อ  ป ริ ม า ณ ก า ร
บริโภคเส้นก๋วยเต๋ียวใน 1 วนั (กิโลกรัมอาหารต่อ
วนั)  

Body weight คือ น ้าหนกัตวั (กิโลกรัม)  
Concentration คือ ปริมาณกรดเบนโซอิก

และกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว (มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมอาหาร)  

ส าหรับการประเมินความเส่ียง (Risk) 
จากการรับสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก 
ค านวณจากสมการ  

Risk = Exposure/ ADI  
 

โดยท่ี ADI (Acceptable Daily Intake) คือ 
ปริมาณท่ีร่างกายสามารถรับสารนั้นไดใ้นแต่ละ
วนัตลอดอายุขยัโดยไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อ
สุขภาพ หาก Risk >1 หมายถึงมีความเส่ียงท่ีจะ
เกิดผลเสียต่อสุขภาพผู ้บ ริโภค และ Risk <1 
หมายถึงไม่มีความเส่ียงท่ีจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพ

ผูบ้ริโภค ในการศึกษาคร้ังน้ีไดค้  านวณโดยแปลง
ปริมาณการได้รับสัมผสัเป็นร้อยละของค่า ADI 
ดังนั้ นถ้าการได้รับสัมผ ัสสารนั้ นมีค่าสูงกว่า 
100% ADI แสดงว่ามีความเส่ียงท่ีจะก่อให้เกิด
อนัตรายต่อสุขภาพผูบ้ริโภค 
 
ผลการวจัิย 

ปริมาณวัตถุกนัเสียในเส้นก๋วยเต๋ียว 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซ
อิกและกรดซอร์บิกในตวัอยา่งเส้นก๋วยเต๋ียว ทั้ง 3 
ประเภท ได้แก่ เส้นใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นหม่ี 
จ  านวน 30 ตวัอย่าง ผลการวิเคราะห์พบกรดเบน
โซอิกจ านวน 27 ตวัอย่าง (ร้อยละ 90) มีปริมาณ 
0.85-666.90 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะท่ีตรวจ
พบกรดซอร์บิกจ านวน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 
43.33) มีปริมาณ 0.5-359.43 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
เ ม่ือ เปรียบเทียบกับมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ.2561 เร่ือง 
วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 5) ท่ีก าหนดปริมาณ
สูงสุดกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกท่ีอนุญาตให้
ใชใ้นเส้นก๋วยเต๋ียว ตอ้งไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ
อาหาร 1 กิโลกรัม พบว่าทุกตวัอย่างมีค่าไม่เกิน
เกณฑ์ท่ีมาตรฐานก าหนด รายละเอียดแสดงดงั
ตารางท่ี 1 
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ตารางที ่1. ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในเส้นก๋วยเต๋ียว 
 

วตัถุกนัเสียในเส้น
ก๋วยเตีย๋ว 

 
จ านวนตวัอย่าง 

ทีต่รวจ 

 
จ านวนตวัอย่าง 

ทีพ่บ 

ปริมาณ (มลิลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
 

ต า่สุด-สูงสุด ค่าเฉลีย่±SD  มธัยฐาน 

กรดเบนโซอกิ 
     เสน้ใหญ่ 
     เสน้เลก็ 
     เสน้หม่ี 

 
10 
10 
10 

 
10 
10 
7 

 
6.43-337.82 
44.36-387.33 
ND-666.90 

 
234.65±111.07 
158.50±88.94 
228.38±258.03 

 
269.52 
142.64 
184.33 

กรดซอร์บิก 
     เสน้ใหญ่ 
     เสน้เลก็ 
     เสน้หม่ี 

 
10 
10 
10 

 
3 
9 
1 

 
ND-221.52 
ND-359.43 
ND-0.50 

 
28.77±69.62 

107.20±124.76 
0.05±0.16 

 
ND 
62.8 
ND 

*ND = Not detected 

 

ปริมาณการรับสัมผัสและความเส่ียงต่อสุขภาพ 
 จากผลการส ารวจข้อมูลการบริโภค
ก๋วยเต๋ียวในกลุ่มนักศึกษา 384 คน เพื่อให้ได้มา
ซ่ึ งข้อ มูล  Food consumption กับ  Body weight 
ส าหรับการประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพของการ
ได้รับสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจาก
การรับประทานก๋วยเต๋ียว โดยท าการสอบถาม
ข้อมูลการบริโภคก๋วยเต๋ียวในช่วง 1 สัปดาห์ท่ี
ผา่นมาก่อนการท าแบบส ารวจ พบวา่ ผูต้อบแบบ
ส ารวจเป็นนักศึกษาเพศหญิง จ านวน 319 คน 
(ร้อยละ 83.07)  เพศชาย จ านวน 65 คน (ร้อยละ 
16.93) น ้าหนกัเฉล่ีย 56.72±12.57 กิโลกรัม โดยมี
รายละเอียดขอ้มูลการบริโภคจากการส ารวจ คือ
ความถ่ีต ่าสุด-สูงสุดในการบริโภค (ม้ือ/ วนั) และ
ปริมาณต ่าสุด-สูงสุดในการบริโภค (ชาม/ ม้ือ) 
หลัง จ ากนั้ นน ามาค านวณแปลง เ ป็น  Food 

consumption (กิโลกรัมอาหาร/ ว ัน) โดยแบ่ง
ออกเป็น 2 กรณี คือ Worst-case scenarios โดยใช้
ข้อมูลความถ่ีและปริมาณสูงสุดในการบริโภค
และ Best-case scenarios โดยใชข้อ้มูลความถ่ีและ
ปริมาณต ่าสุดในการบริโภค แสดงดงัตารางท่ี 2 

ผลการประเมินความเส่ียงจากการได้รับ
สัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากการ
บริโภคก๋วยเต๋ียวแบ่งตามประเภทของเส้น โดย
จ าแนกออกเป็นปริมาณการได้รับสัมผสัท่ีระดบั
เฉล่ีย (Mean exposure) ซ่ึงค านวณจากค่าเฉล่ีย
ของปริมาณกรดเบนโซอิกและซอร์บิกท่ีตรวจพบ
ในเส้นก๋วยเต๋ียว และปริมาณการได้รับสัมผสัท่ี
ระดับสูง (High exposure) ซ่ึงประเมินจากการ
ได้รับสัมผสักรดเบนโซอิกและซอร์บิกท่ีระดบั 
97.5 เปอร์เซ็นไทลข์องปริมาณกรดเบนโซอิกและ
กรดซอร์บิกในตัวอย่าง เส้นก๋วย เ ต๋ียวแ ต่ละ
ประเภท
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ตารางที ่2. ขอ้มูลการบริโภคก๋วยเต๋ียวของนกัศึกษา 
ประเภทเส้น
ก๋วยเตีย๋ว 

ความถี่ต า่สุด-สูงสุด 
ในการบริโภค (มื้อ/ วนั) 

ปริมาณต า่สุด-สูงสุด 
ในการบริโภค (ชาม/ มื้อ) 

Food consumption (กโิลกรัมอาหาร/ วนั)* 

Worst-case scenarios Best-case scenarios 
เสน้ใหญ่ 
เสน้เลก็ 
เลน้หม่ี 

1-2 
1-4 
1-4 

1-2 
1-2 
1-2 

0.604 (0.151*4) 
0.752 (0.094*8) 
0.840 (0.105*8) 

0.151 
0.094 
0.105 

*ค านวณโดยเทียบจากค่าน า้หนักเส้นก๋วยเตี๋ยวเฉลี่ยต่อชาม ซ่ึงเป็นข้อมูลท่ีได้จากการส ารวจเบือ้งต้นโดยการช่ังน า้หนักเส้นก๋วยเตี๋ยวแต่ละ
ประเภท เกบ็ตัวอย่างจ านวน 10 ชาม จาก 10 ร้าน แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย ผลดังนี ้เส้นใหญ่ = 0.151 กิโลกรัม/ ชาม เส้นเลก็ = 0.094 กิโลกรัม/ ชาม 
และเส้นหมี่ = 0.105 กิโลกรัม/ ชาม  

 
ตารางที ่3. การแสดงลกัษณะความเส่ียงของปริมาณการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากการ
บริโภคก๋วยเต๋ียวเปรียบเทียบกบัค่า ADI (ค านวณเป็นร้อยละของ ADI): Worst-case scenarios 

 
ประเภทเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ปริมาณการได้รับกรดเบนโซอกิ 
(ร้อยละของ ADI) 

ปริมาณการได้รับกรดซอร์บิก 
(ร้อยละของ ADI) 

ระดับเฉลีย่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ระดับเฉลีย่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
เส้นใหญ่ 
เส้นเล็ก 
เส้นหม่ี 

249.88 
210.15 
338.22 

357.83 
457.05 
981.30 

30.63 
142.12 
0.07 

195.02 
462.54 
0.58 

 
โดยประเมินแบ่งย่อยออกเป็น Worst-

case scenarios ซ่ึงค านวณจากปริมาณและความถ่ี
สูงสุดในการบริโภค (ตารางท่ี 3) และ Best-case 
scenarios ซ่ึงค านวณจากปริมาณและความถ่ีต ่าสุด
ในการบริโภค (ตารางท่ี 4) โดยในกรณี Worst-
case scenarios มีค่าความเส่ียงจากการไดรั้บสัมผสั
กรดเบนโซอิกตั้งแต่ร้อยละ 210.15-981.30 เทียบ
กบัค่า ADI แสดงว่าการได้รับสัมผสักรดเบนโซ
อิกจากการบริโภคก๋วยเ ต๋ียวมีนัยส าคัญท่ีจะ
ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพผูบ้ริโภค ในขณะท่ี
ค่าความเส่ียงจากการได้รับสัมผสักรดซอร์บิกมี
ตั้งแต่ร้อยละ 0.07-462.54 เทียบกบัค่า ADI ซ่ึงมี

ความเส่ียงท่ีจะก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ
ผูบ้ริโภคไดเ้ช่นเดียวกนัยกเวน้ความเส่ียงจากการ
ไดรั้บสัมผสักรดซอร์บิกจากการบริโภคเส้นหม่ี  

อย่างไรก็ตามเม่ือมีการประเมินความ
เส่ียงแบบ Best-case scenarios พบว่ามีค่าความ
เส่ียงสูงสุดเพียงค่าเดียวท่ีอาจก่อให้เกิดผลกระทบ
ต่อสุขภาพได้ คือค่าความเส่ียงของการได้รับ
สัมผสักรดเบนโซอิกจากการรับประทานเส้นหม่ี 
จากการประเมินการรับสัมผสัท่ีระดบัสูง (High 
exposure) ซ่ึงมีค่าความเส่ียงร้อยละ 122.66 ของ 
ADI ดงัแสดงในตารางท่ี 4
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ตารางที ่4. การแสดงลกัษณะความเส่ียงของปริมาณการไดรั้บสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากการ
บริโภคก๋วยเต๋ียวเปรียบเทียบกบัค่า ADI (ค านวณเป็นร้อยละของ ADI): Best-case scenarios 

 
ประเภทเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ปริมาณการได้รับกรดเบนโซอกิ 
(ร้อยละของ ADI) 

ปริมาณการได้รับกรดซอร์บิก 
(ร้อยละของ ADI) 

ระดับเฉลีย่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ระดับเฉลีย่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
เส้นใหญ่ 
เส้นเล็ก 
เส้นหม่ี 

62.47 
26.27 
42.28 

89.46 
57.13 

122.66 

7.66 
17.77 
0.01 

48.76 
57.82 
0.07 

 
วจิารณ์ผลการวจัิย 
 ผลการวิเคราะห์วตัถุกันเสีย 2 ชนิด คือ
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในตัวอย่างเส้น
ก๋วยเต๋ียวจ านวน 30 ตัวอย่าง จากร้านจ าหน่าย
ก๋วยเต๋ียวในมหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ 10 ร้าน แบ่ง
ออกเป็นตวัอยา่งก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่  เส้นเล็ก  และ
เส้นหม่ี ประเภทละ 10 ตวัอยา่ง ตรวจพบกรดเบน
โซอิก ร้อยละ 90 ในขณะท่ีตรวจพบกรดซอร์บิก 
ร้อยละ 43.33 สอดคล้องกับงานวิจัยของ ศิริน
ทิพย์ อินทร์ชัย และสมชาย สิทธิโอภากุล 16 ท่ี
ตรวจพบกรดเบนโซอิกในตวัอยา่งเส้นก๋วยเต๋ียวท่ี
จ าหน่ายในเขตเทศบาลนครนครราชสีมา ร้อยละ 
94.3 โดยพบปริมาณสูงสุดในก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่
เช่นเดียวกบัผลการวิจยัในคร้ังน้ี ซ่ึงอาจเป็นไปได้
วา่ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่จะมีความช้ืนสูงกวา่ก๋วยเต๋ียว
เส้นเล็กและเส้นหม่ี ท าให้เกิดการเส่ือมเสียไดง่้าย 
จึงอาจมีการใส่วตัถุกนัเสียมากกว่าเส้นก๋วยเต๋ียว
ประเภทอ่ืนเพื่อช่วยยืดระยะเวลาในการเก็บรักษา
17 นอกจากน้ียงัมีการตรวจพบกรดเบนโซอิกและ
กรดซอร์บิกในตวัอยา่งเส้นก๋วยเต๋ียวในพื้นท่ีอ่ืนๆ
ทั่วประ เทศ  เ ช่น  ในกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล ในช่วงปี 2555-2559   จ  านวน 370 
ตวัอย่าง  พบการใช้วตัถุกนัเสียชนิดกรดเบนโซ

อิก  ร้อยละ 69.2 เกินมาตรฐาน 71 ตวัอยา่ง (ร้อย
ละ 19.2) และพบกรดซอร์บิก 8 ตวัอย่าง แต่ไม่
เกินมาตรฐาน10 และยงัมีการตรวจพบในพื้นท่ีภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ไดแ้ก่ เขตจงัหวดัขอนแก่น  
กาฬสินธ์ุ  มหาสารคาม  ร้อยเอ็ด และนครพนม 
พบมีการใส่กรดเบนโซอิกในเส้นก๋วยเต๋ียว เกิน
มาตรฐานร้อยละ 44.1 และพบการใส่กรดซอร์บิก
ในเส้นก๋วยเ ต๋ียว 1 ตัวอย่าง 11 อย่างไรก็ตาม
ตวัอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีตรวจพบกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกในการศึกษาคร้ังน้ีมีปริมาณท่ีไม่
เ กินเกณฑ์มาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุข
ก าหนด ร้อยละ 100 ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบปริมาณ
วัตถุกัน เ สีย ท่ีตรวจพบในการวิจัยค ร้ัง น้ีกับ
ตวัอย่างอาหารประเภทอ่ืนๆจากงานวิจยัท่ีผ่านๆ
มา พบว่ามีปริมาณน้อยกว่าในอาหารท่ีตรวจพบ
ในหลายประเภท เช่น น ้ าพริกแห้งพร้อมบริโภค 
(2,216-18,502 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)18 ซอสบาง
ชนิด (1,933-4,279 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)19 น ้าพริก
ต าแดง  ( 2 - 5,302 มิ ล ลิ ก รั ม ต่ อ กิ โลก รัม ) 2 0 
ผ ลิตภัณฑ์ เ น้ือสัตว์แปร รูป  (812 .04 -8112 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)21-22 เป็นตน้ 

เม่ือพิจารณาความเส่ียงจากการบริโภค
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเจือ
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ปนในการศึกษาคร้ังน้ีเปรียบเทียบกบัอาหารชนิด
อ่ืน ๆ จากงานวิจยัต่างๆท่ีผ่านมา พบว่า ในกลุ่ม
นักศึกษาท่ีท าการศึกษาในคร้ังน้ีมีความเส่ียงต่อ
สุขภาพจากการรับสัมผสักรดเบนโซอิกและกรด
ซอร์บิก โดยมีค่าความเส่ียงสูงกว่าการบริโภค
อาหารประเภท ไส้กรอกและหมูยอ19 เคร่ืองแกง20 
น ้ าพริกหนุ่ม21 และมีค่าความเส่ียงสูงกว่าการ
ได้รับสัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจาก
การ รับประทานอาหารในคนไทย  ซ่ึ งทาง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยไ์ดท้  าการศึกษาไวใ้น
ปี 2559 โดยมีค่าความเส่ียงของการได้รับสัมผสั
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกท่ีระดับการ
บริโภค 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ร้อยละ 34.5 และ 0.4 
ของค่า ADI22 ส่วนหน่ึงอาจจะมาจากสาเหตุท่ี
ก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารหลักมีการบริโภคบ่อยกว่า
อาหารประเภทอ่ืน ประกอบกบัการศึกษาในคร้ัง
น้ีมีการประเมินความเส่ียงแบบ Worst case and 
Best case scenarios โดยน าเอาปริมาณและความถ่ี
สูงสุดและต ่าสุดมาใช้ในการค านวณ ตามล าดบั 
ค่าความเส่ียงจากการศึกษาในคร้ังน้ีจึงอาจมี
ค่าประมาณการท่ีสูงกวา่ความเป็นจริงในบางกรณี 
(overestimate) ถึงแม้ว่าปริมาณกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกท่ีตรวจพบในการศึกษาคร้ังน้ีจะ
ไม่เกินเกณฑท่ี์กระทรวงสาธารณสุขก าหนด แต่มี
ค่าความเส่ียงท่ีอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพเพราะ
ความเส่ียงต่อสุขภาพจากการบริโภคนั้นไม่ได้
ข้ึ นอยู่ กับป ริม าณของส า ร เ ค มี อันตร า ย ท่ี
รับประทานเขา้ไปเพียงอยา่งเดียว แต่ยงัข้ึนอยูก่บั
ปริมาณอาหารท่ี รับประทานเข้าไปด้วย ซ่ึง
ก๋วยเต๋ียวนั้นนบัเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย
โดยเฉพาะในกลุ่มนักศึกษา และจากการส ารวจ
ขอ้มูลการบริโภคของนกัศึกษาในงานวิจยัคร้ังน้ี

พบนกัศึกษาบริโภคก๋วยเต๋ียวสูงสุดถึง 4 ม้ือต่อวนั 
โดยรับประทานปริมาณสูงสุด 2 ชามต่อม้ือ จึง
สามารถส่งผลให้ค่าความเส่ียงต่อสุขภาพจากการ
บริโภคของของนกัศึกษาในงานวิจยัคร้ังน้ีมีค่าสูง
กว่าการบริโภคอาหารประเภทอ่ืนๆ แต่เม่ือมีการ
ประเมินความเส่ียงโดยการปรับลดความถ่ีและ
ปริมาณการบริโภคลงเป็นรับประทานวนัละ 1 ม้ือ 
ปริมาณม้ือละ 1 ชาม (ตารางท่ี 4) จะพบวา่การรับ
สัมผสักรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกจากการ
รับประทานก๋วยเต๋ียวไม่ก่อให้เกิดความเส่ียงต่อ
สุขภาพ ยกเวน้ค่าระดับความเส่ียงจากการรับ
สัมผสักรดเบนโซอิกในเส้นหม่ีท่ีระดบัความเส่ียง
สูง ท่ีมีค่าร้อยละ 122.66 ของ ADI ดังนั้นวิธีลด
ความเส่ียงท่ีจะเกิดข้ึนกบัสุขภาพจากการได้รับ
สัมผสัวตัถุกนัเสียผ่านการรับประทานก๋วยเต๋ียว
ง่ายๆคือการลดปริมาณการบริโภคลงเป็นบริโภค
ไม่เกิน 1 ชามต่อวนั โดยประมาณ นอกจากน้ี
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัในอาหาร
ของมหาวทิยาลยัควรมีการส่ือสารความเส่ียงอยา่ง
เหมาะสมเก่ียวกับการบริโภคน้ีไปยงันักศึกษา
เพื่อให้นักศึกษามีความตระหนักในการบริโภค
มากข้ึนแต่ไม่ใช่เพื่อความต่ืนตระหนกเน่ืองด้วย
จากผลการศึกษาในคร้ังน้ีหากบริโภคในปริมาณท่ี
เหมาะสมก็ไม่ได้มีความเส่ียงต่อสุขภาพมากนกั 
แต่อย่างไรก็ตามอาจควรมีการเพิ่มมาตรการใน
การเฝ้าระวงัคุณภาพของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีจ าหน่าย
ในมหาวิทยาลยัเพื่อเป็นมาตรการในการคุม้ครอง
ผู ้บริโภคอันจะก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพของ
นกัศึกษารวมถึงบุคลากรในมหาวทิยาลยั 
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สรุป 
ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซ

อิกและกรดซอร์บิกในตวัอยา่งเส้นก๋วยเต๋ียว ทั้ง 3 
ประเภท ได้แก่ เส้นใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นหม่ี 
จ  านวน 30 ตวัอย่าง จากร้านจ าหน่ายอาหารใน
มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์ พบวา่ ตรวจพบกรดเบน
โซอิกจ านวน 27 ตวัอย่าง (ร้อยละ 90) ในขณะท่ี
ตรวจพบกรดซอร์บิกจ านวน 13 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
43.33) โดยท่ีพบปริมาณกรดเบนโซอิกสูงสุดใน
ตัว อ ย่ า ง ก๋ ว ย เ ต๋ี ย ว เ ส้ น ใ ห ญ่  ( ค่ า เ ฉ ล่ี ย  = 
234.65±111.07 และค่ามธัยฐาน = 269.52) และ
ตรวจพบปริมาณกรดซอร์บิกสูงสุดในตวัอย่าง
ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก (ค่าเฉล่ีย = 107.20±124.76 และ
ค่ามธัยฐาน = 62.8) ปริมาณท่ีตรวจพบทั้งหมดไม่
เ กินเกณฑ์มาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุข
ก าหนด ร้อยละ 100  ผลการประเมินความเส่ียงต่อ
สุขภาพของนักศึกษากรณี Worst-case scenarios 
มีค่าความเส่ียงเฉล่ียและระดับสูง ในระดับท่ี
ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ โดยมีค่าความเส่ียง
สูงสุดกรณีความเส่ียงระดบัสูงของการรับสัมผสั
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกร้อยละ 981.30 
และ 195.02 ของค่า ADI ตามล าดบั โดยสามารถ
ลดความเส่ียงต่อสุขภาพด้วยการลดปริมาณการ
บริโภคลง ไม่เกิน 1 ชาม ต่อวนั โดยประมาณ 
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