
การศึกษาความปลอดภัยในการบริโภคขนมจีนน า้ยาในพืน้ทีก่รุงเทพมหานคร 
A study of safety in consumption of Thai rice vermicelli mixed with curry in Bangkok 

              กลุม่งานคุม้ครองผูบ้รโิภคดา้นอาหาร  
กองสขุาภิบาลอาหาร ส านกัอนามยั 

บทคัดย่อ 
การศกึษาความปลอดภัยในการบริโภคขนมจีนน า้ยาในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร เป็นการวิจยัเชิงส ารวจ 

มีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาสถานการณค์วามปลอดภยัดา้นอาหารในอาหารประเภทขนมจีนน า้ยา และวิเคราะหห์า
จดุเส่ียงการปนเป้ือนสารเคมีอนัตราย และเชือ้จุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารในขนมจีนน า้ยาท่ี
จ าหนา่ยในศนูยอ์าหารท่ีตัง้อยูใ่นหา้งสรรพสินคา้ในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร จ านวน 40 แหง่ 

ผลการศกึษา พบวา่ขนมจีนน า้ยามีวตัถดุิบท่ีเป็นองคป์ระกอบส าคญั 3 ประการ ไดแ้ก่ เสน้ขนมจีน น า้ยา
ขนมจีน และผกัสด/ผกัดองท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยา ผลการตรวจวิเคราะหห์าการปนเป้ือนสารเคมีอนัตราย
และเชือ้ท่ีอาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารในขนมจีนน า้ยา พบว่าเสน้ขนมจีนมีการใชส้ารกนับดู (กรดเบนโซอิก) 
เกินมาตรฐาน (รอ้ยละ 29.27) โดยปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบอยู่ระหว่าง 100.44 - 2,565.61 มิลลิกรมัต่อ
กิโลกรมั (คา่เฉล่ีย 624.51 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั) เม่ือน าขอ้มลูปริมาณเฉล่ียของกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบมาประเมิน
ความเส่ียงของการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกจากการบริโภคขนมจีน โดยเปรียบเทียบกับค่าท่ีร่างกายยอมรบัได ้   
ตอ่วนั (ADI) พบว่า เด็กเล็กกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี มีการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกในระดบัท่ีสูงกว่าค่า ADI (รอ้ยละ 
100.30) ซึ่งมีโอกาสเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพได ้ขนมจีนน า้ยาพรอ้มบริโภคมีการปนเป้ือนเชือ้จลุินทรีย ์(คิดเป็นรอ้ยละ 
88.31) โดยเชือ้ท่ีพบการปนเป้ือนมากท่ีสดุ คือ E. coli (รอ้ยละ 98.53) และผกัสดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยามี
การปนเป้ือนยาฆ่าแมลงในระดบัไม่ปลอดภัย คิดเป็นรอ้ยละ 5.52  ดงันัน้ การผลิตและเก็บรกัษาระหว่างการ
จ าหนา่ยในสภาวะท่ีไม่ถกูตอ้งเหมาะสมอาจเป็นสาเหตท่ีุเอือ้ตอ่การปนเป้ือนดงักล่าวได ้ 
 

บทน า 
อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยส่ีส าหรับการด ารงชีพของมนุษยแ์ละตระหนักว่าอาหารมีความส าคญัต่อ

สขุภาพทัง้ดา้นรา่งกาย สมอง และจิตใจ การบริโภคอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัก็จะเป็นประโยชนต์อ่รา่งกาย 
ในทางตรงกนัขา้มหากบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนดว้ยเชือ้โรคและสารพิษตา่งๆ  จะส่งผลใหเ้กิดการเจ็บป่วย และ
อาจถึงแก่ชีวิตได ้ขนมจีนนบัเป็นอาหารปรุงส าเรจ็ประเภทหนึ่งท่ีคนไทยทกุภูมิภาคนิยมบริโภค เน่ืองจากมีความ
สะดวก ราคาถกูและรสชาตอิรอ่ย  

ขนมจีนเป็นอาหารท่ีอยูคู่ก่บัการบริโภคของคนไทยมานาน และเป็นอาหารพืน้เมืองท่ีนิยมบริโภคกนัอย่าง
แพร่หลายแทบทุกทอ้งถ่ินของประเทศไทย แต่ก็มกัพบบ่อยครัง้ถึงปัญหาความไม่ปลอดภัยในการบริโภคขนมจีน
โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลในระยะเฉียบพลนั คือ ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย เป็นตน้ อีกทัง้ ปัจจบุนัขนมจีนท่ีมีจ าหน่ายตามรา้น
จ าหน่ายอาหาร ตลอดจนแผงลอยจ าหน่ายอาหารยงัพบว่ามีลกัษณะการจ าหน่ายท่ียงัไม่ถกูหลกัสขุาภิบาลอาหาร 
ซึ่งอาจท าใหเ้กิดการปนเป้ือนของเชือ้จุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคได้ จึงนับไดว้่าขนมจีนเป็นอาหารประเภทหนึ่งท่ีมี
ความเส่ียงสงูท่ีจะเกิดพิษภยัทางอาหาร ทัง้ดา้นสารเคมีอนัตราย และดา้นเชือ้จลุินทรีย ์ดงันัน้ จากความส าคญัและ
ความจ าเป็นดงักล่าวจึงเป็นท่ีมาของการศึกษาวิจยั เรื่อง การศึกษาความปลอดภัยในการบริโภคขนมจีนน า้ยาใน



พืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร เพ่ือใหท้ราบถึงสถานการณค์วามปลอดภัยดา้นอาหารในอาหารประเภทขนมจีนน า้ยา และ
สามารถน ามาวิเคราะหห์าจุดเส่ียงการปนเป้ือนดา้นแบคทีเรีย ในกระบวนการเตรียม ปรุง และจ าหน่ายอาหาร
ประเภทขนมจีน เพ่ือเป็นแนวทางในการก าหนดมาตรการควบคมุ และแกไ้ขปัญหาท่ีเหมาะสมตอ่ไป 

 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย 
1. ศกึษาสถานการณค์วามปลอดภยัดา้นอาหารในอาหารประเภทขนมจีนน า้ยา เพ่ือเป็นแนวทางในการก าหนด
มาตรการควบคมุ และแกไ้ขปัญหาท่ีเหมาะสมตอ่ไป 

2. เพ่ือศกึษาวิเคราะหห์าจดุเส่ียงการปนเป้ือนดา้นแบคทีเรีย  ในกระบวนการเตรียม ปรุง และจ าหน่ายอาหาร
ประเภทขนมจีน 

 

ขอบเขตการวิจัย 

การศึกษาความปลอดภัยในการบริโภคขนมจีนน า้ยาในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร เป็นการเฝ้าระวงัการ
ปนเป้ือนสารเคมีอนัตราย และเชือ้จลุินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารในอาหารพรอ้มบริโภคประเภท
ขนมจีนน า้ยาท่ีจ าหนา่ยในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร เป็นการวิจยัเชิงส ารวจ (Survey Research) โดยเลือกตวัอย่าง
แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ท่ีเป็นสถานท่ีจ าหน่ายอาหารท่ีมีใบอนญุาตประกอบกิจการประเภทศนูย์
อาหารในหา้งสรรพสินคา้ในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร จ านวน 40 แห่ง ด  าเนินการระหว่างเดือนมีนาคม 2557 – 
เดือนมิถนุายน 2557 รายละเอียด ดงันี ้

1. ศกึษาการปนเป้ือนสารกนับดูในเสน้ขนมจีน โดยเก็บตวัอย่างเสน้ขนมจีน ส่งตรวจวิเคราะห์ทาง
หอ้งปฏิบตักิาร เพ่ือตรวจหาสารกนับดู ประเภทกรดเบนโซอิก และกรดซอรบ์กิ 

2. ประเมินความเส่ียงการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกจากการบริโภคเสน้ขนมจีน โดยน าขอ้มลูปริมาณกรด
เบนโซอิกท่ีตรวจพบและปริมาณเฉล่ียในเส้นขนมจีน มาประเมินการไดร้ับสัมผัสทางการบริโภค (Exposure 
Assessment) และความเส่ียง (Risk) โดยใชฐ้านขอ้มลูการบรโิภคอาหารของคนไทย1,2  ใน 7 ชว่งอายขุองผูบ้รโิภค ดงันี ้

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

Risk 

ความเสีย่งที่จะเกิดอนัตราย 
จากการไดร้บัสารเคม ี

= 

Exposure 
การไดร้บัสมัผสัสารเคมจีากการบรโิภคอาหาร   

(มิลลกิรมั/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั) 
ADI 

ปรมิาณการใชส้งูสดุส าหรบัวตัถเุจือปนอาหาร 
ที่มีคา่ความปลอดภยั  (มิลลกิรมั/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั) 

Exposure 
ADI 

% ADI 

รอ้ยละความเสีย่งที่จะเกิด 
อนัตรายจากการไดร้บัสารเคมี 

= X 100 

Exposure 
การไดร้บัสมัผสัสารเคมี 
จากการบรโิภคอาหาร   

(มิลลกิรมั/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั) 

Consumption 
ปรมิาณการบรโิภคอาหารที่ม ี

สารเคมีปนเป้ือน 
(กิโลกรมัอาหาร/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั) 
kg) 

x 

Concentration 
ปรมิาณสารเคมีที่พบในอาหาร 
(มิลลกิรมั/กิโลกรมัอาหาร) 

 

= 



- Exposure คือ ปรมิาณการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกจากการบรโิภคเสน้ขนมจีนใน 1 วนั (มิลลิกรมั/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั) 
- Consumption คือ ปรมิาณการบริโภคขนมจีนใน 1 วนั (กิโลกรมัอาหาร/กิโลกรมัน า้หนกัตวั/วนั)  
- Concentration คือ ปรมิาณของกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบในเสน้ขนมจีน (มิลลิกรมั/กิโลกรมัอาหาร) 
- ADI (Acceptable Daily Intake) คือ คา่ปริมาณการใชส้งูสดุส าหรบัวตัถเุจือปนอาหารท่ีมีคา่ความปลอดภัย 
(ADI ของกรดเบนโซอิกเทา่กบั 0-5 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมัน า้หนกัตวัตอ่วนั)3  

3. ศกึษาการปนเป้ือนเชือ้จุลินทรียท่ี์อาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหาร ไดแ้ก่ Escherichia coli, 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholerae ในอาหารพรอ้มบริโภคประเภทขนมจีนน า้ยา โดย
เก็บตวัอยา่งขนมจีนน า้ยาส่งตรวจวิเคราะหท์างหอ้งปฏิบตัิการ ณ สถาบนัอาหาร เพ่ือตรวจหาเชือ้ดงักล่าว 

4. ศึกษาการปนเป้ือนสารเคมีก าจัดศตัรูพืชในผักสดท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยา เช่น ถั่วฝักยาว 
กะหล ่าปลี เป็นตน้ โดยเก็บตวัอย่างผกัสดตรวจวิเคราะหห์าสารเคมีก าจดัศตัรูพืชตกคา้งโดยใชช้ดุทดสอบเบือ้งตน้ 

5. ศกึษาการปนเป้ือนสารเคมีอนัตรายท่ีหา้มใชใ้นอาหาร ไดแ้ก่ กรดซาลิซิลิคในผกัดอง และสาร
ฟอกขาวในถั่วงอก เป็นตน้ โดยใชช้ดุทดสอบเบือ้งตน้ของกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์

เครื่องมือท่ีใชใ้นการเก็บขอ้มูล ประกอบดว้ย เครื่องมือตรวจวิเคราะหค์ุณภาพอาหารดา้นเคมีท่ีใชใ้น
ภาคสนาม (Screening Test) จ านวน 3 ชนิด ไดแ้ก่ ชุดตรวจวิเคราะหส์ารฟอกขาว ชุดตรวจวิเคราะหก์รดซาลิซิลิค 
และชดุตรวจวิเคราะหย์าฆ่าแมลง เครื่องมือตรวจวิเคราะหค์ณุภาพอาหารดา้นเคมีและจลุินทรียท์างหอ้งปฏิบตัิการ 
และแบบเก็บตวัอยา่งอาหารท่ีคณะผูศ้กึษาสรา้งขึน้ 

การวิเคราะหข์อ้มูล น าขอ้มลูมาวิเคราะหโ์ดยใชส้ถิติสถิติเชิงพรรณา (Descriptive Statistic) หาค่า
รอ้ยละ และคา่เฉล่ีย และเปรียบเทียบทางสถิตดิว้ยคอมพิวเตอร ์ 
 

ผลการวิจัย 
การด าเนินการศกึษาความปลอดภยัในการบรโิภคขนมจีนน า้ยาในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร โดยไดท้  าการ

เก็บตวัอยา่งอาหาร ไดแ้ก่ เสน้ขนมจีนเพ่ือตรวจวิเคราะหห์าสารกนับดู (กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์ิก) อาหารพรอ้ม
บริโภคประเภทขนมจีนน า้ยาเพ่ือตรวจวิเคราะหห์าเชือ้จุลินทรีย ์และผกัสดท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยาเพ่ือ
ตรวจวิเคราะหห์าสารเคมีอนัตรายและยาฆา่แมลง สรุปรายละเอียดผลการศกึษา ดงันี ้

1. ปริมาณสารกันบูด (กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์ิก) ในเส้นขนมจีน  
 จากการสุ่มเก็บตวัอย่างเสน้ขนมจีนส่งตรวจวิเคราะหท์างหอ้งปฏิบตัิการ เพ่ือตรวจหาสารกันบูด 

(กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์กิ) แสดงผลในตารางท่ี 1 
 

ตารางที ่1  ผลการตรวจวิเคราะหเ์สน้ขนมจีนท่ีพบสารกนับดู 
จ านวน
ตัวอยา่ง 
ที่ตรวจ
ทั้งหมด 

ตัวอยา่งทีต่รวจพบ Benzoic acid เกนิมาตรฐาน ตัวอยา่งทีต่รวจพบ Benzoic acid ไมเ่กนิมาตรฐาน 

จ านวน
ตัวอยา่งที่พบ 

ปริมาณ 
ที่พบ (mg./kg.) 

ค่าเฉลี่ย
(mg./kg.) 

จ านวน
ตัวอยา่งที่พบ 

ปริมาณ 
ที่พบ (mg./kg.) 

ค่าเฉลี่ย
(mg./kg.) 

41 12 
(รอ้ยละ 29.27) 

1,011.06 – 2,565.61 1,540.93 
 

29 
(รอ้ยละ 70.73) 

100.44 – 941.45 624.51 

หมายเหตุ : มาตรฐานกรดเบนโซอิก3 ปรมิาณสงูสดุไมเ่กิน 1,000 mg./kg. 



จากตารางท่ี 1 ด  าเนินการสุ่มเก็บตวัอย่างเสน้ขนมจีนส่งตรวจวิเคราะหท์างหอ้งปฏิบตัิการ เพ่ือหา
สารกนับดู จ านวน 41 ตวัอย่าง ตรวจพบสารกนับดูประเภทกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน จ านวน 12 ตวัอย่าง คิด
เป็นรอ้ยละ 29.27 โดยปริมาณท่ีตรวจพบเกินมาตรฐานสงูถึง 2,565.61 มิลลิกรมั/กิโลกรมั แต่ในทุกตวัอย่าง
ตรวจไมพ่บสารกนับดูประเภทกรดซอรบ์ิกเกินมาตรฐานแตอ่ย่างใด ทัง้นี ้อา้งอิงมาตรฐานตามขอ้ก าหนดการใช้
วตัถเุจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรบัวตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ ์(General Standard for Food 
Additives ; GSFA 2012) โดยอนญุาตใหใ้ชก้รดเบนโซอิกในผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มพาสตากึ่งสาํเร็จรูป อาหาร
เสน้กึ่งสาํเรจ็รูป และผลิตภณัฑท์าํนองเดียวกนั ในปรมิาณสงูสดุไมเ่กิน 1,000 มิลลิกรมั/กิโลกรมั3 

1.1  การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิกในการบริโภคเสน้ขนมจีน 
จากตวัอยา่งเสน้ขนมจีนท่ีเก็บตรวจวิเคราะหห์าสารกนับดู ทัง้หมด 41 ตวัอย่าง พบมีการใชส้ารกนับดู

ประเภทกรดเบนโซอิกในทกุตวัอย่าง โดยปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบอยู่ระหว่าง 100.44 - 2,565.61 มิลลิกรมัตอ่
กิโลกรมั (คา่เฉล่ีย 624.51 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั) น ามาประเมินการไดร้บัสมัผสัทางการบริโภค (Exposure Assessment) 
และความเส่ียง (Risk) โดยใชฐ้านขอ้มูลการบริโภคอาหารของคนไทยของส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและ
อาหารแหง่ชาต ิในชว่งกลุม่อายขุองผูบ้รโิภค ตัง้แต ่3 ปี – 65 ปีขึน้ไป แสดงผลในตารางท่ี 2  

 
ตารางที่ 2 ปริมาณการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกของคนไทยกลุ่มอายุต่างๆ จากการบริโภคเสน้ขนมจีนเม่ือ

เปรียบเทียบกบัคา่ ADI แยกตามกลุม่อายขุองประชากร 
 

ช่วงอาย ุ 
(ปี) 

น ้าหนัก 
ตัวเฉลี่ย 
(Kg.) 

ปริมาณการบริโภค 
ขนมจนีของคนไทย 
(Kg.food/Kg.bw/day) 

ร้อยละของปริมาณการได้รับสัมผัส 
กรดเบนโซอกิเมือเปรียบเทียบกับค่า ADI (% ADI) 

ความเข้มขน้ของกรดเบนโซอกิที่เจือปน 
น้อยที่สุด เฉลี่ย มากที่สุด 

3-5.9 17 0.13651 16.13 100.30 412.04 
6-8.9 23 0.15311 13.37 83.15 341.58 

9-15.9 40 0.18412 9.25 57.49 236.19 
16-18.9 53 0.19976 7.57 47.08 193.40 
19-34.9 58 0.21349 7.39 45.97 188.87 
35-64.9 60 0.20844 6.98 43.39 178.26 

65 ปีขึน้ไป 55 0.18438 6.73 41.87 172.02 
หมายเหตุ : ความเขม้ขน้ของกรดเบนโซอิกที่ตรวจพบเกินมาตรฐานในเสน้ขนมจีน : นอ้ยที่สดุ = 100.44 mg./kg. มากที่สดุ = 

2,565.61 mg./kg. และคา่เฉลีย่ = 624.51 mg./kg.  คา่ ADI = 0-5 mg/kg.bw/day  

จากตารางท่ี 2 แสดงผลการประเมินความเส่ียงของการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกจากการบริโภค
เสน้ขนมจีน จ านวน 41 ตวัอย่าง เปรียบเทียบกบัค่าปริมาณการใชสู้งสดุส าหรบัวตัถุเจือปนอาหารท่ีมีค่าความ
ปลอดภยั (ADI) ของกรดเบนโซอิก ในกลุ่มประชากร ศกึษาอาย ุ3 - 65 ปีขึน้ไป โดยประเมินท่ีระดบัการไดร้บั
สมัผสักรดเบนโซอิกในขนมจีนปริมาณนอ้ยท่ีสดุ (100.44 mg./kg.) มากท่ีสดุ (2,565.61 mg./kg.)  และท่ีระดบั
การไดร้บัสมัผสัเฉล่ีย (624.51 mg./kg.) พบว่า การประเมินจากปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีเจือปนในเสน้ขนมจีน



ระดบันอ้ยท่ีสดุ ของทกุกลุ่มอาย ุ(3-65 ปีขึน้ไป) มีคา่อยู่ระหว่างรอ้ยละ 6.73-16.13 ของคา่ ADI (รอ้ยละ 100)
แสดงวา่อยูใ่นระดบัท่ียอมรบัได ้ไมก่่อใหเ้กิดความเส่ียงตอ่สขุภาพ  

การประเมินจากค่าเฉล่ียกรดเบนโซอิกของตวัอย่างเสน้ขนมจีนทั้งหมดมีค่าอยู่ระหว่างรอ้ยละ 
41.87-100.30 ของคา่ ADI พบวา่ มีเพียงกลุม่อาย ุ3-5.9 ปี ท่ีมีการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกในระดบัท่ีสงูกว่าคา่ 
ADI เพียงเล็กน้อย (รอ้ยละ 100.30) แสดงให้เห็นว่ากลุ่มเด็กเล็กจะไดร้ับกรดเบนโซอิกจากการบริโภคเส้น
ขนมจีนสงูกวา่กลุม่อายอ่ืุน  

การประเมินจากปรมิาณกรดเบนโซอิกท่ีเจือปนในเสน้ขนมจีนระดบัมากท่ีสดุของทกุกลุ่มอาย ุ(3-65 
ปีขึน้ไป) มีคา่อยู่ระหว่างรอ้ยละ 172.02-412.04 ของคา่ ADI แสดงใหเ้ห็นว่าหากบริโภคเสน้ขนมจีนท่ีมีปริมาณ
กรดเบนโซอิกสูงท่ีสดุ จะท าใหก้ารไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกสูงกว่าคา่ ADI ในทุกกลุ่มอายุ โดยเฉพาะกลุ่มอาย ุ
3-5.9 ปี มีคา่สงูถึงรอ้ยละ 412.04 ของคา่ ADI ซึ่งมีคา่สงูกวา่ปรมิาณท่ีจะไดร้บัในแตล่ะวนั  

2. การปนเป้ือนเชือ้จุลินทรียใ์นอาหารพร้อมบริโภคประเภทขนมจีนน า้ยา  
   จากการสุ่มเก็บตวัอย่างอาหารพรอ้มบริโภคประเภทขนมจีนน า้ยาท่ีจ าหน่ายในศนูยอ์าหาร ท่ีตัง้อยู่

ในหา้งสรรพสินคา้ในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร จ านวน 40 แห่ง ส่งตรวจวิเคราะหท์างหอ้งปฏิบตัิการ เพ่ือตรวจหา
เชือ้ท่ีอาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิด คือ E. coli , S. aureus , Salmonella spp. และ V.cholerae 
แสดงผลในตารางท่ี 3 

 

ตารางที ่3   ผลการตรวจวิเคราะหห์าเชือ้ท่ีอาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดนิอาหาร 4 ชนิด แยกตามตวัอยา่งอาหาร 

ชื่อตวัอยา่งอาหาร 
จ านวน
ตัวอยา่ง
ที่ตรวจ 

จ านวน 
ตัวอยา่งที่พบ 
ปนเป้ือน 

 

จ านวนตัวอยา่งทีต่รวจพบปนเป้ือนเชือ้  

E.coli S.aureus Salmonella  V.cholerae 

ขนมจีนน า้พรกิ 3 3 3 1 1 0 

ขนมจีนน า้ยาไก ่ 1 1 1 0 0 0 

ขนมจีนน า้ยาปลาช่อน  1 1 1 0 0 0 

ขนมจีนน า้ยากะท ิ 33 32 31 3 7 4 

ขนมจีนน า้เงีย้ว 7 6 6 1 1 0 

ขนมจีนน า้ยาป่า 25 21 21 2 6 4 

ขนมจีนแกงเขยีวหวาน 6 4 4 0 0 0 

ขนมจีนแกงไตปลา 1 0 0 0 0 0 

รวม 77 68 
(ร้อยละ 88.31) 

67 
(ร้อยละ 98.53) 

7 
(ร้อยละ 10.29) 

15 
(ร้อยละ 22.06) 

8 
(ร้อยละ 11.76) 

หมายเหต ุ: 1 ตวัอยา่ง สามารถตรวจพบการปนเป้ือนเชือ้ไดม้ากกวา่ 1 เชือ้ 

จากการตรวจวิเคราะหห์าเชือ้ท่ีอาจก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารในอาหารพรอ้มบริโภค
ประเภทขนมจีนน า้ยา ดังแสดงในตารางท่ี 3 พบว่าสุ่มเก็บตัวอย่างตรวจ ทั้งหมด 77 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 9 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 11.69 ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 68 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 88.31 โดยพบว่า
ตวัอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑน์ัน้ตรวจพบเชือ้ E.coli มากท่ีสดุ คิดเป็นรอ้ยละ 98.53 รองลงมาคือเชือ้ Salmonella spp. 



V.cholerae และ S. aureus คิดเป็นรอ้ยละ 22.06 11.76 และ 10.29 ตามล าดบั โดยพบว่า เชือ้ V.cholerae  ตรวจ
พบในขนมจีนน า้ยากะทิ และขนมจีนน า้ยาป่า ทัง้นี ้ อา้งอิงมาตรฐานตามประกาศกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์เรื่อง 
เกณฑค์ณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบบัท่ี 2  ในกลุ่มอาหารพรอ้มบริโภคประเภท
อาหารปรุงสุกทั่วไป4 เช่น อาหารปรุงส าเร็จ (ประเภทขา้วแกง ก๋วยเตี๋ยวขนมจีน) โดยก าหนดมาตรฐาน ดงันี ้การ
ตรวจพบเชือ้ E.coli/กรมั นอ้ยกว่า 3 MPN/กรมั เชือ้ S. aureus/กรมั นอ้ยกว่า 100 โคโลนี/กรมั และตอ้งตรวจไม่พบ
เชือ้ Salmonella spp./25 กรมั และ V.cholerae/25 กรมั   

3. การปนเป้ือนสารเคมีอันตรายและยาฆ่าแมลงในผักสดทีรั่บประทานกับขนมจีนน า้ยา 
จากการสุ่มเก็บตัวอย่างผักท่ีรับประทานกับขนมจีนน า้ยาท่ีจ าหน่ายในศูนย์อาหารท่ีตั้งอยู่ใน

หา้งสรรพสินคา้ในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร จ านวน 40 แห่ง เพ่ือตรวจวิเคราะหห์าสารเคมีอันตรายท่ีหา้มใชใ้น
อาหาร ทัง้หมด 76 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ ตรวจหาสารฟอกขาวในถั่วงอก 39 ตวัอย่าง และตรวจหากรดซาลิซิลิกใน
ผกักาดดอง 37 ตวัอย่าง ทัง้นี ้ ตรวจไม่พบการปนเป้ือนในทกุตวัอย่าง และสุ่มเก็บตวัอย่างผกัสดตรวจหายาฆ่า
แมลงตกคา้ง จ านวน 163 ตัวอย่าง โดยใชชุ้ดทดสอบเบือ้งตน้ของกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ แสดงผลใน 
ตารางท่ี 4  

 
 

ตารางที ่4  ผลการตรวจวิเคราะหห์ายาฆา่แมลงในผกัสดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยา 

ชื่อตวัอยา่งอาหาร จ านวนตัวอยา่ง
ที่ตรวจ 

ผลการตรวจ  
ไม่พบ พบในระดับปลอดภยั พบในระดับไม่ปลอดภยั 

ใบแมงลกั 30 15 12 3 
ใบบวับก 9 1 5 3 
ผกัชีลาว 8 3 4 1 
ถั่วพ ู 1 0 0 1 
ผกักาดหอม 1 0 0 1 
กะหล ่าปล ี 39 19 20 0 
แตงกวา 28 19 9 0 
ถั่วฝักยาว 26 19 7 0 
มะระจีน 12 8 4 0 
โหระพา 3 0 3 0 
กระถิน 1 1 0 0 
แครอท 1 1 0 0 
ใบสะระแหน ่ 1 1 0 0 
ผกักาดขาว 1 1 0 0 
ผกัชีฝรั่ง 1 1 0 0 
มะเขือ 1 1 0 0 

รวม 163 90 64 9 

หมายเหต ุ: จ านวนตวัอยา่งที่สุม่นอ้ยกวา่ 30 ตวัอยา่ง ไมน่ ามาค านวนหารอ้ยละเพื่อจดัล าดบั 



จากผลในตารางท่ี 4 สุ่มเก็บตวัอย่างผกัสดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยา เพ่ือตรวจหายาฆ่าแมลง 
ทัง้หมด 163 ตวัอย่าง ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 154 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 94.48 (ผ่านเกณฑม์าตรฐาน ไดแ้ก่ ไม่พบ
การปนเป้ือน 90 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 55.21 พบการปนเป้ือนในระดบัปลอดภยั 64 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ
39.26) และไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน (พบการปนเป้ือนในระดบัไมป่ลอดภยั) 9 ตวัอยา่ง คดิเป็นรอ้ยละ 5.52  
 

อภปิรายผลการวิจัย 
การศกึษาความปลอดภยัในการบรโิภคขนมจีนน า้ยาในพืน้ท่ีกรุงเทพมหานคร โดยการสุ่มเก็บตวัอย่าง

อาหารตรวจวิเคราะหเ์พ่ือหาการปนเป้ือนของสารเคมีอันตราย และเชือ้จุลินทรียท่ี์อาจก่อให้เกิดโรคระบบ
ทางเดินอาหาร ไดแ้ก่ เสน้ขนมจีนเพ่ือตรวจวิเคราะหห์าสารกันบูด (กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์ิก) อาหารพรอ้ม
บริโภคประเภทขนมจีนน า้ยาเพ่ือตรวจวิเคราะหห์าเชือ้จุลินทรีย ์และผกัสดท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยาเพ่ือ
ตรวจวิเคราะหห์าสารเคมีอนัตรายและยาฆา่แมลง พบวา่ 

1. การใช้สารกันบูดในเส้นขนมจีนท่ีจ าหน่ายในศูนย์อาหาร ท่ีตั้งอยู่ในห้างสรรพสินค้าในพื ้นท่ี
กรุงเทพมหานคร จากตวัอย่างทัง้หมด 41 ตวัอย่าง ตรวจพบสารกันบูดประเภทกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน 
จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 29.27 โดยปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีตรวจพบเกินมาตรฐานสูงสุด คือ 
2,565.61 มิลลิกรมั/กิโลกรมั และตรวจไม่พบสารกนับดูประเภทกรดซอรบ์ิกในทกุตวัอย่าง  ทัง้นี ้มาตรฐานตาม 
Codex (GSFA 2012) อนญุาตใหใ้ชก้รดเบนโซอิกในผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มพาสตากึ่งสาํเร็จรูป อาหารเสน้กึ่ง
สาํเรจ็รูป และผลิตภณัฑท์าํนองเดียวกนั ในปรมิาณสงูสดุไมเ่กิน 1,000 มิลลิกรมั/กิโลกรมั3 

ผลิตภัณฑเ์สน้ขนมจีน ท าจากแปง้ขา้ว เช่นเดียวกบั เสน้ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ และเน่ืองจากเสน้ขนมจีน
เป็นเส้นสด มีอายุสั้นท่ีอุณหภูมิห้อง ประกอบกับเส้นขนมจีนมีความชื ้นสูง ท าให้เกิดการบูดเสียได้ง่าย 
ผูป้ระกอบการจงึมกัเตมิสารกนับดูหรือสารกนัเสียเพ่ือยืดอายผุลิตภณัฑไ์ม่ใหเ้สียเร็วเกินไป โดยสารกนับดูท่ีนิยมใช ้
คือ กรดเบนโซอิก เป็นวตัถเุจือปนอาหารเพ่ือยบัยัง้การเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเชือ้ราบางชนิด มีราคาไม่แพง
และไม่ท าใหร้สชาติอาหารเปล่ียน โดยทั่วไปแลว้จะคอ่นขา้งปลอดภัย แตก็่พบว่าท าใหเ้กิดอาการแพไ้ด ้โดยเฉพาะ
คนท่ีมีประวตัเิป็นโรคภมูิแพ ้แมว้่ากรดเบนโซอิกเป็นสารกนัเสียท่ีกฎหมายอนญุาตใหใ้ชไ้ด ้แตห่ากใชเ้กินมาตรฐาน 
ก็สามารถทาใหเ้กิดอนัตรายตอ่สขุภาพของผูบ้ริโภคได ้ เช่น ท าใหเ้กิดภาวะเป็นเมตาบอลิก เอซิโดซีส (Metabolic 
acidosis) อาการชกั อาการหายใจลึกและเร็ว และอาการแพ ้ เป็นตน้5 การไดร้บัในปริมาณท่ีสงูมากอาจท าใหเ้กิด
อาการคล่ืนไส ้อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย เลือดตกใน อมัพาต รวมถึงส่งผลตอ่ประสิทธิภาพการท างานของตบัและ
ไตใหด้อ้ยลง จนอาจส่งผลถึงขัน้พิการได ้และถา้ไดร้บัเกิน 500 มิลลิกรมัตอ่น า้หนกัตวั 1 กิโลกรมั อาจเสียชีวิตได้6 
ซึ่งผูป้ระกอบการท่ีผลิตเสน้ขนมจีนจ าหนา่ย และมีการใชส้ารกนับดูเกินมาตรฐาน จะมีความผิดตามกฎหมาย 

จากการศกึษาเม่ือพิจารณาถึงปริมาณการไดร้บัสมัผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคขนมจีน  แสดง
ใหเ้ห็นว่าเด็กเล็กในช่วงอายุ 3-5.9 ปี มีระดบัการไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกสงูหากบริโภคเสน้ขนมจีนท่ีมีความ
เขม้ขน้ของกรดเบนโซอิกเทียบเท่าระดบัปริมาณเฉล่ียท่ีตรวจพบ (624.51 mg./kg.) โดยมีค่าสูงกว่าค่า ADI 
เล็กนอ้ย (รอ้ยละ 100.30)  จงึมีโอกาสเส่ียงท่ีจะเกิดผลกระทบตอ่สขุภาพได ้เชน่ ท าใหเ้กิดอาการลมพิษ และโรค
หืดหอบ เป็นตน้  แสดงใหเ้ห็นวา่เดก็เล็กในชว่งอาย ุ3-5.9 ปี มีความเส่ียงมากกว่ากลุ่มอายอ่ืุน เน่ืองจากมีคา่การ
ไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิกจากการบริโภคขนมจีนสงูกว่าปริมาณท่ีจะไดร้บัในแต่ละวนั และหากรวมกบัอาหาร



ชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมีกรดเบนโซอิกทัง้จากอาหารตามธรรมชาติ เช่น ผลไมพ้วกเชอรี่ และลกูพรุน หรืออาหารท่ีเติมวตัถุ
กนัเสียประเภทนี ้เชน่ น า้หวาน น า้อดัลม ขนมปัง เยลล่ี และไสก้รอก เป็นตน้ ก็มีโอกาสไดร้บัสมัผสักรดเบนโซอิก
สงูเพิ่มขึน้อีก และเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพในท่ีสดุ7 

2. การปนเป้ือนเชือ้จุลินทรียท่ี์อาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารในอาหารพรอ้มบริโภคประเภท
ขนมจีนน า้ยา จากการเก็บตวัอยา่งสง่ตรวจวิเคราะหท์างหอ้งปฏิบตัิการ ทัง้หมด 77 ตวัอย่าง ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 
9 ตวัอยา่ง คดิเป็นรอ้ยละ 11.69 ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 68 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 88.31 โดยขนมจีนน า้ยากะทิ 
(2 ตวัอยา่ง) และขนมจีนน า้ยาป่า  (3 ตวัอย่าง) ตรวจพบการปนเป้ือนเชือ้ถึง 3 ชนิด ในตวัอย่างอาหาร 1 ตวัอย่าง 
ทัง้นี ้มาตรฐานตามประกาศกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์เรื่อง เกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบบัท่ี 24 ในกลุ่มอาหารพรอ้มบริโภคประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น อาหารปรุงส าเร็จ 
(ประเภทขา้วแกง ก๋วยเต๋ียว ขนมจีน) ก าหนดมาตรฐาน ดงันี ้การตรวจพบเชือ้ E.coli/กรมั นอ้ยกว่า 3  MPN/กรมั เชือ้  
S. aureus/กรมั นอ้ยกวา่ 100 โคโลนี/กรมั และตอ้งตรวจไมพ่บเชือ้ Salmonella spp./25 กรมั และ V.cholerae/25 กรมั 

ตวัอย่างขนมจีนน า้ยาท่ีไม่ผ่านเกณฑ ์68 ตวัอย่างนัน้ พบว่า ตรวจพบเชือ้ E.coli มากท่ีสุด คิดเป็น
รอ้ยละ 98.53 เน่ืองจากขนมจีนน า้ยา เป็นอาหารปรุงส าเร็จ ซึ่งมีการประกอบปรุงเสร็จตัง้แต่เชา้และทิง้ระยะ
เวลานานเพ่ือรอจ าหน่าย อีกทัง้ ไม่มีการใหค้วามรอ้นซ า้หรือไม่มีการอุ่นอาหารขณะรอจ าหน่าย หรืออุ่นอาหารโดย
ใช้ความรอ้นและระยะเวลาไม่เพียงพอท าให้แบคทีเรียท่ีอาจเหลือรอดจากการประกอบปรุง เจริญเติบโตและ
แพร่กระจายไดอี้ก ประกอบกับการขาดสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผัสอาหาร โดยผูจ้  าหน่ายส่วนใหญ่มักใชมื้อ
สมัผสัอาหารโดยตรง เช่น หยิบจบัเสน้ขนมจีน ผกั เป็นตน้ จึงเส่ียงตอ่การปนเป้ือนเชือ้ E.coli ได ้ ดงันัน้ ผูจ้  าหน่าย 
ตอ้งปรุงอาหารใหสุ้กอย่างทั่วถึง และอุ่นอาหารท่ีอุณหภูมิอย่างนอ้ย 70oC ไม่นอ้ยกว่า 2 นาที (โดยท่ีอุณหภูมิท่ี
ศนูยก์ลางอาหารหรือส่วนท่ีหนาท่ีสดุ) อย่างนอ้ยทกุ 2 ชั่วโมง8  ในระหว่างรอจ าหน่าย เพ่ือป้องกันการเจริญเพิ่ม
จ านวนของเชือ้ท่ีหลงเหลืออยูห่ลงัการปรุงประกอบดว้ยความรอ้น 

เชือ้ท่ีตรวจพบในขนมจีนน า้ยารองลงมา คือ เชือ้ Salmonella spp. V.cholerae และ S. aureus คิดเป็น
รอ้ยละ 22.06 11.76 และ 10.29 ตามล าดบั ส าหรบัการปนเป้ือนเชือ้ Salmonella spp. พบว่า ส่วนใหญ่มีสาเหต ุ
มาจากกรรมวิธีการปรุงประกอบอาหารไม่ถกูตอ้ง ท าลายเชือ้ไม่หมด มีการปนเป้ือนเชือ้จากอาหารดิบลงสู่อาหารท่ี
ปรุงสกุแลว้ และผูส้มัผสัอาหารมีสขุลกัษณะส่วนบุคคลท่ีไม่ดี เน่ืองจากเชือ้ Salmonellae จะเติบโตไดดี้ท่ีอณุหภูมิ 
10-43oC  มกัพบเชือ้ชนิดนีใ้นไข่ไก่ ล  าไสข้องสตัว ์ตา่ง ๆ เช่น หม ูไก่9 จากเหตผุลดงักล่าวหากผูป้ระกอบอาหารปรุง
อาหารไม่สุกทั่วถึง หรืออุณหภูมิไม่สูงพอท่ีจะท าลายเชือ้หรือท าลายเชือ้ไม่หมด หรือมีการใชเ้ขียง มีด ร่วมกัน
ระหวา่งอาหารดิบและอาหารสกุ อาหารท่ีจ าหนา่ยก็จะมีความเส่ียงสงูตอ่การปนเป้ือนเชือ้ Salmonella  

ตัวอย่างท่ีตรวจพบการปนเป้ือนเชือ้ V.cholerae  ได้แก่ ขนมจีนน า้ยากะทิ และขนมจีนน า้ยาป่า 
ปัญหาการปนเป้ือนเชือ้ V.cholerae ส่วนใหญ่มีสาเหตมุาจากกรรมวิธีการประกอบปรุงท่ีไม่ถกูสขุลกัษณะ น า้ท่ี
ใชใ้นการประกอบอาหารสกปรก โดยมีเชือ้ปะปนอยู่ในอาหาร น า้ด่ืม หรือติดมากบัมือหรือภาชนะใส่อาหาร ซึ่งผู้
สมัผสัอาหารเป็นแหลง่ของเชือ้นี ้  

การปนเป้ือนเชือ้ S.aureus โดยตวัอย่างท่ีตรวจพบ ไดแ้ก่ ขนมจีนน า้เงีย้ว ขนมจีนน า้ยากะทิ ขนมจีน
น า้พรกิ และขนมจีนน า้ยาป่า สว่นใหญ่มีสาเหตจุากสขุวิทยาส่วนบคุคลท่ีไม่ถกูตอ้งของผูส้มัผสัอาหาร โดยเฉพาะ



มือของผูส้มัผสัอาหารท่ีมีแผลตดิเชือ้ ผูป้ระกอบอาหารหรือผูส้มัผสัอาหารใชมื้อปิดปากขณะไอ จาม และใชมื้อนัน้
หยิบจบัอาหารโดยตรง กรรมวิธีปรุงประกอบอาหารท่ีท าลายเชือ้ไมห่มด รวมทัง้การควบคมุอณุหภูมิไม่ดี เน่ืองจาก
เชือ้ S.aureus เป็นเชือ้ท่ีสรา้งสารพิษ โดยช่วงอณุหภูมิท่ีเชือ้ชนิดนีจ้ะผลิตสารพิษ คือ 15.6-46.1oC และผลิตไดดี้
ท่ีอณุหภูมิ 40oC  สารพิษชนิดนีส้ามารถทนตอ่ความรอ้นถึงระดบั 143.3oC นาน 9 วินาที10,11 ดงันัน้ อณุหภูมิใน
การหงุตม้ธรรมดาหรืออณุหภมูิน  า้เดือดจงึไมส่ามารถท าลายสารพิษชนิดนีไ้ด ้จากเหตผุลดงักล่าว หากอาหารถกู
ปนเป้ือนดว้ยเชือ้ S.aureus จากผูส้มัผสัอาหาร และเม่ือเชือ้เพิ่มจ านวนมากขึน้อยู่ในสภาวะท่ีสรา้งสารพิษขึน้มา
ได ้เม่ืออาหารนีถู้กความรอ้น ถึงแมต้วัเชือ้จะถกูท าลายลงไป แตส่ารพิษยงัไม่ถูกท าลาย เน่ืองจากอณุหภูมิไม่สูง
พอ และตกคา้งอยูใ่นอาหาร  อาหารดงักลา่วก็จะก่อใหเ้กิดอาหารเป็นพิษได ้  

3. การปนเป้ือนสารเคมีอนัตรายและยาฆา่แมลงในผกัสดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยา  
จากการสุ่มเก็บตวัอย่างผกัสดท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยา เพ่ือตรวจหาสารเคมีอนัตราย ไดแ้ก่ 

สารฟอกขาวในถั่วงอก และกรดซาลิซิลิคในผกัดอง รวมทัง้หมด 76 ตวัอย่าง ไม่พบการปนเป้ือนในทุกตวัอย่าง
ส าหรบัการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงในผักสดท่ีรบัประทานกับขนมจีนน า้ยา จากการเก็บตวัอย่างตรวจโดยใชชุ้ด
ทดสอบเบือ้งตน้ของกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์ทัง้หมด 163 ตวัอย่าง ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 154 ตวัอย่าง คิด
เป็นรอ้ยละ 94.48 (ผ่านเกณฑม์าตรฐาน ไดแ้ก่ ไม่พบการปนเป้ือน 90 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 55.21 พบการ
ปนเป้ือนในระดบัปลอดภยั 64 ตวัอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 39.26) และไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน (พบการปนเป้ือนใน
ระดบัไมป่ลอดภยั) 9 ตวัอยา่ง คดิเป็นรอ้ยละ 5.52  

 จากการศกึษาถึงแมอ้ตัราการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงตกคา้งในผกัสดจะพบไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน
เพียงรอ้ยละ 5.52  ก็ตาม แตจ่ากตวัอย่างผกัสดท่ีผ่านเกณฑม์าตรฐาน (ไดแ้ก่ ผ่านเกณฑม์าตรฐานโดยไม่พบ
การปนเป้ือนเลย และผ่านเกณฑม์าตรฐานโดยพบการปนเป้ือนในระดบัปลอดภัย) จะเห็นไดว้่าผักสดท่ีผ่าน
เกณฑม์าตรฐานโดยพบการปนเป้ือนในระดบัปลอดภยั มีอตัราการตรวจพบถึงรอ้ยละ 39.26 แสดงใหเ้ห็นว่าผกั
สดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยานัน้ ยงัคงมีการปนเป้ือนของยาฆ่าแมลง ซึ่งอาจมีสาเหตจุากการท่ีผูจ้  าหน่ายมี
การลา้งผกัไมส่ะอาด หรือลา้งไม่ถกูวิธี หากผูบ้ริโภครบัประทานผกัท่ีมีการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงในปริมาณมากๆ 
และตอ่เน่ืองอาจส่งผลกระทบต่อสขุภาพไดเ้ช่นกนั โดยอาการท่ีพบ คือ คล่ืนไส ้อาเจียน ทอ้งเดินหรือหากไดร้บั
ปรมิาณไมม่าก ก็จะสะสมในรา่งกายท าใหเ้กิดโรคมะเร็งได้12 ดงันัน้ มาตรการควบคมุความเส่ียง คือ ผูจ้  าหน่าย
อาหารตอ้งลา้งผกัสดใหส้ะอาดโดยวิธีท่ีถกูตอ้งคือลา้งดว้ยน า้สะอาดหลายๆ ครัง้ และคล่ีใบถหูรือลา้งดว้ยการใช้
น า้ก๊อกไหลผ่านผกัสด นานอย่างนอ้ย 2 นาที หรือใชส้ารละลายอ่ืนๆ ในการลา้ง เช่น ใชน้  า้เกลือ น า้ปนูคลอรีน 
น า้สม้สายช ูน า้โซดา หรือน า้ยาลา้งผกั เป็นตน้13 แลว้จึงน าผกัสด มาลา้งดว้ยน า้สะอาด อีกครัง้ ก็สามารถลด
หรือขจดัพิษภยั ตา่งๆ ในผกัสดออกได ้ผูบ้รโิภคก็จะปลอดภยัในการบรโิภคผกัสด 
 

สรุปผลการวิจัย 
อาหารพรอ้มบริโภคประเภทขนมจีนน า้ยา มีวตัถุดิบท่ีเป็นองคป์ระกอบส าคญั 3 ประการ ไดแ้ก่ เสน้

ขนมจีน น า้ยาขนมจีน และผกัสด/ผกัดองท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยา โดยการปนเป้ือนสารเคมีอนัตรายและ
เชือ้ท่ีอาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารในขนมจีนน า้ยาพรอ้มบริโภค สามารถเกิดได ้ดงันี ้1. เสน้ขนมจีนมี
การใชส้ารกันบูดเกินมาตรฐาน (รอ้ยละ 29.27) 2. ขนมจีนน า้ยาพรอ้มบริโภคมีการปนเป้ือนเชือ้จลุินทรีย ์(รอ้ยละ 
88.31) และ 3 ผกัสดท่ีรบัประทานกบัขนมจีนน า้ยามีการปนเป้ือนยาฆา่แมลงในระดบัไม่ปลอดภยั รอ้ยละ 5.52   



โดยอนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้จากการรบัประทานอาหารพรอ้มบริโภคประเภทขนมจีนน า้ยา สาเหตหุลกัเกิด
จากเชือ้จุลินทรียท่ี์อาจก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเชือ้ท่ีท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษส่วนใหญ่จะเพิ่ม
จ านวนไดดี้ในช่วงอุณหภูมิ 5–63 oC ช่วงอุณหภูมิดงักล่าว เรียกว่า เขตอณุหภูมิอนัตราย (Danger Zone)14 จาก
การศึกษาพบตวัอย่างขนมจีนน า้ยามีการปนเป้ือนเชือ้ E.coli มากท่ีสุด ซึ่งเชือ้นีอ้าศยัอยู่ในล าไสข้องคนและ
สตัวเ์ลือดอุ่น เหตท่ีุเป็นแบคทีเรียในล าไส ้จึงพบบ่อยในอุจจาระของคนและสตัว ์ดว้ยเหตนีุ ้จึงใชแ้บคทีเรียนีเ้ป็น
ดชันีบง่ชีถ้ึงการปนเป้ือนของอจุจาระในน า้และอาหาร (Index of fecal contamination)8,10 ดงันัน้สาเหตหุลกัในการ
ปนเป้ือนเชือ้ E.coli  จึงมาจากการขาดหลกัสขุวิทยาส่วนบคุคลของผูส้มัผสัอาหาร มาตรการควบคมุความเส่ียงเพ่ือ
ป้องกันการปนเป้ือนเชือ้ในอาหาร คือ ผูส้ัมผัสอาหารตอ้งมีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดี ดว้ยการดูแลส่งเสริมสุขภาพ
ร่างกายให้สมบูรณ์ แข็งแรง ไม่เป็นโรค และปฏิบัติตนให้อยู่ในสภาวะท่ีปลอดภัย ไม่แพร่กระจายเชือ้โรคไปสู่
ผูบ้รโิภค8,15 อีกทัง้ ผูส้มัผสัอาหารตอ้งมีการปฏิบตัิตนท่ีดีถกูตอ้งตามหลกัสขุาภิบาลในขณะปฏิบตังิาน 

อยา่งไรก็ตาม แมว้า่การปนเป้ือนสารเคมีอนัตรายและการใชว้ตัถเุจือปนอาหารในขนมจีนจะตรวจพบเกิน
มาตรฐานในอตัราไม่มาก แตใ่นการบริโภคของกลุ่มเด็กเล็ก (อายุ 3-5.9 ปี) ซึ่งมีโอกาสเส่ียงกว่ากลุ่มอายุอ่ืนๆ ใน
การรบัสมัผสัสารเคมีปนเป้ือนในอาหาร หากบรโิภคในปรมิาณมากอาจสง่ผลใหเ้ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพได ้ 
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