
 

บริโภคขนมจีน-กวยเตี๋ยวอยางไรใหปลอดภัย 
 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย แนะผูบริโภคไมควรบริโภคอาหารชนิดเดียวซํ้าๆ และบริโภคในปริมาณมากๆ  
โดยเฉพาะในชวงฤดูรอนนี้ ผูบริโภคควรเลือกรับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหมๆ ไมควรซ้ืออาหารมาคางไวนานๆ  
หากมีความจําเปนตองเก็บอาหารนั้น ควรเก็บไวในตูเย็น และนํามาอุนกอนรับประทาน 

 

               นายแพทยอภิชยั มงคล อธิบดกีรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาววา คนไทยนิยมบริโภคอาหารประเภท
เสนรองจากขาว ซ่ึงอาหารเสนที่ไดรับความนิยมสูงไดแกขนมจีนและกวยเตี๋ยว แตเนื่องจากประเทศไทยมีอากาศ
คอนขางรอน ทําใหอาหารมโีอกาสเนาเสียไดงาย เปนเหตุใหผูประกอบการบางรายที่ผลิตเสนขนมจีนและเสน
กวยเตี๋ยวใชวัตถุกันเสียหรือที่เรียกวาสารกันบูดในการผลิต โดยวัตถุกนัเสียที่นยิมใชกันคือ กรดเบนโซอิก ซ่ึง
กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใชในอาหารไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และคณะผูเชีย่วชาญดานวัตถุเจือ
ปนอาหารของโคเด็กซ (JECFA) ไดกําหนดเกณฑความปลอดภัย (ADI) ของกรดเบนโซอิกไวเทากับ 5 มิลลิกรัม
ตอน้ําหนกัตัว 1 กิโลกรัมตอวัน  

กรดเบนโซอิก นิยมใชเปนวัตถุกันเสียในอุตสาหกรรมอาหารหลายชนิด ทั้งเครื่องดื่ม น้ําผลไม อาหาร
หมักดอง รวมถึงใชสําหรับรักษาคุณภาพของเครื่องสําอางและยาสีฟน โดยกรดเบนโซอิกสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ความเปนพิษของกรดเบนโซอิกหากไดรับในปริมาณที่สูงอาจทําใหเกิดอาการคลื่นไส 
อาเจียน ปวดทอง และทองเสียได  หากไดรับในปริมาณนอยรางกายจะสามารถขับออกใหหมดไปได   แตหาก
ไดรับในปริมาณมากและหรือไดรับทุกวันอาจเกิดการสะสมจนถึงระดับที่ทําใหเกิดผลกระทบตอรางกายได
โดยเฉพาะผูที่มีอาการแพ  ดังนั้นผูบริโภคไมควรบริโภคอาหารชนิดเดียวซํ้าๆ และบริโภคในปริมาณที่มาก 
โดยเฉพาะในชวงฤดูรอนนี้ผูบริโภคควรเลือกรับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหมๆ ไมควรซื้ออาหารมาคางไวนานๆ  
หากมีความจําเปนตองเก็บอาหารนั้น ควรเก็บไวในตูเย็นและนํามาอุนกอนรับประทาน  
           นายแพทยอภิชัย  กลาวตออีกวา ที่ผานมา (ปพ.ศ. 2555-2557)  สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตรการแพทยรวมกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดเฝาระวังการใชวัตถุกันเสียในอาหาร
ประเภทเสนโดยตรวจวิเคราะหอาหารประเภทเสนจํานวน 192 ตัวอยาง พบวามีการใชกรดเบนโซอิกจํานวน 136 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 70.8 โดยมีการใชเกินกวาที่กฎหมายกําหนดจํานวน 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.2  โดย
เสนกวยเตี๋ยวชนิดเสนใหญมีการใชกรดเบนโซอิกทุกตัวอยาง ปริมาณที่พบอยูในชวง 94.3 - 2,633 ในขณะที่เสน
ขนมจีนพบการใชกรดเบนโซอิกรอยละ 87.5 ปริมาณที่ใชอยูในชวง 166 - 1,272 เสนกวยเตี๋ยวชนิดเสนเล็ก พบ
การใชกรดเบนโซอิกรอยละ 82.4 ปริมาณที่ใชอยูในชวง 20 - 3,474  จากขอมูลดังกลาว สํานักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารไดนํามาประเมินความปลอดภัยในการผูบริโภค โดยไดเผยแพรผลการประเมิน ตลอดจนขอมูล
ความรู ขอแนะนําสูประชาชน ผานสื่อตางๆ เพื่อเปนขอมูลประกอบการบริโภค 
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