
กรมวิทยาศาสตรการแพทยเผยสถานการณการใชวัตถุกันเสียในเสนกวยเตี๋ยว 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข เผยขอมูลการตรวจพบวัตถุกันเสียในเสนกวยเตี๋ยวท่ีถูกแชรกัน

อยางแพรหลายในโลกโซเชียล เปนขอมูลเกาจากงานประชุมวิชาการวิทยาศาสตรการแพทย เม่ือป 2550 โดยตรวจพบ            
การใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐาน 34 ตัวอยาง จากจํานวนท้ังหมด 92 ตัวอยาง (รอยละ 36) โดยปริมาณท่ีพบสูงสุด                
17,250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และจากผลการตรวจวิเคราะหลาสุด ระหวางป 2555-2559 พบวาแนวโนมการใชวัตถุกันเสีย
เกินมาตรฐานลดลง ขอเตือนผูบริโภคอยาตื่นตระหนก เนื่องจากวัตถุกันเสีย ไดแก กรดซอรบิคและกรดเบนโซอิค             
มีความเปนพิษนอยมาก  และเม่ือผานความรอน โดยการตม ลวก หรือนึ่ง จะสลายตัว หากเขาสูรางกายจะถูกขับออก            
ทางปสสาวะได 

นายแพทยสุขุม กาญจนพิมาย อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย เปดเผยวา ขอมูลการตรวจพบวัตถุกันเสีย                
ใน เสนก วย เ ต๋ี ยว ท่ีกํ า ลั ง ถูกแชรกันอย า งแพรหลายในโลกโซเ ชียล  ไม ว า จะ เปน เฟสบุ คห รือโปรแกรม                
แชทไลนเปนขอมูลเกาจากงานประชุมวิชาการวิทยาศาสตรการแพทย ป 2550 โดยเปนการนําเสนอผลงานวิจัยของ             
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 10 อุบลราชธานี ท่ีตรวจพบวามีการใชวัตถุกันเสียในเสนกวยเตี๋ยวเกินเกณฑ                
ท่ีมาตรฐานกําหนด และจากการนําเสนอขอมูลงานวิจัยนี้ ในป 2551 กระทรวงสาธารณสุข โดย สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กรมอนามัย กรมวิทยาศาสตรการแพทย และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดท่ัวประเทศ ไดรวมดําเนินงาน
ภายใตโครงการกวยเตี๋ยวอนามัยข้ึน ซ่ึงมีมาตรการท่ีสําคัญอยางหน่ึง คือ ควบคุมเร่ืองการใชปริมาณวัตถุกันเสียและ
สุขลักษณะการผลิตท่ีดี (GMP) สงผลใหการใชวัตถุกันเสียลดลง  

กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดย สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดทําการติดตามผลการดําเนินงาน             
โดยทําการตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสียในเสนกวยเต๋ียวโดยวิธีทางหองปฏิบัติการอยางตอเนื่อง ต้ังแตป 2555 - 2559                
จากจํานวนตัวอยางท้ังหมด 370 ตัวอยาง ตรวจพบการใชวัตถุกันเสียเกินมาตรฐานกําหนด 71 ตัวอยาง (รอยละ 19.2)                
วัตถุกันเสียท่ีพบคือ กรดซอรบิค รอยละ 3.1 และพบไมเกินคามาตรฐานทุกตัวอยาง โดยมีปริมาณท่ีพบอยูระหวาง            
102 - 414 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกรดเบนโซอิค พบเกินมาตรฐานกําหนดจํานวน 71 ตัวอยาง (รอยละ 28.6)             
โดยปริมาณท่ีพบอยูระหวาง 10.6 - 3,995 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยเฉพาะเสนกวยจั๊บ เสนใหญ และเสนผัดไทชนิดแหง 
และเม่ือนําขอมูลท่ีไดมาเปรียบเทียบกับขอมูลจากงานวิจัยในป 2550 พบวา จํานวนตัวอยางท่ีตรวจพบการใชวัตถุกันเสีย
เกินมาตรฐานกําหนดลดลงจาก รอยละ 36 เหลือเพียง รอยละ 19.2 และปริมาณวัตถุกันเสียท่ีตรวจพบสูงสุดลดลง                
จาก 17,250 เหลือเพียง 3,995 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยท่ีคามาตรฐานกําหนด ซ่ึงประกาศกระทรวงสาธารณสุข                
ฉบับท่ี 281 พ.ศ. 2547 กําหนดใหพบไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

 
 

/ “นายแพทยสุขุม กลาวตออีกวา... 
 



นายแพทยสุขุม กลาวตออีกวา กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค เปนวัตถุกันเสียท่ีมีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโต               
ของเช้ือจุลินทรีย ยีสต และรา เม่ือเขาสูรางกายจะถูกขับออกทางปสสาวะได โดยอางอิงขอมูลของคณะกรรมการ
ผูเช่ียวชาญวาดวยวัตถุเจือปนอาหารขององคการอาหารและเกษตรและองคการอนามัยโลก แหงสหประชาชาติ (The Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) ซ่ึงไดประเมินและกําหนดคาความปลอดภัย (ADI) แลว 
พบวา มีความเปนพิษตอคนและสัตวนอยมาก และนอกจากนี้การบริโภคเสนกวยเตี๋ยวจะตองนําไปผานความรอน                
ไมวาจะเปนการตม ลวก หรือนึ่ง ซ่ึงสารท้ัง 2 ชนิดไมทนความรอนสามารถสลายตัวไดเม่ือถูกความรอน ท้ังนี้สถานการณ
การการตรวจพบวัตถุกันเสียในเสนกวยเต๋ียวท่ีจําหนายในกรุงเทพฯและปริมณฑลดีข้ึน กลาวคือ พบวัตถุกันเสียเกินกวา           
ท่ีกฎหมายกําหนดนอยลงและปริมาณสูงสุดท่ีพบตํ่าลงมาก ดังนั้นผูบริโภคไมควรตื่นตระหนก การเลือกซ้ือเสนกวยเตี๋ยว
มาทําอาหารเพ่ือบริโภค ใหเลือกท่ีมีฉลากท่ีระบุสถานท่ีผลิต วันท่ีผลิตหรือวันหมดอายุ และไมควรรับประทานอาหาร
ชนิดเดียวซํ้าๆ และบริโภคในปริมาณท่ีมาก สําหรับผูประกอบการรานกวยเต๋ียวควรเลือกซ้ือเสนกวยเต๋ียวจากแหลง              
ท่ีเช่ือถือได มีสถานท่ีผลิตท่ีแนนอน สามารถสอบยอนกลับได สําหรับผูประกอบการโรงงานท่ีผลิตตองมีความรับผิดชอบ
ตอผูบริโภค ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหดีและไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานรัฐกําหนด อยางไรก็ตามเพื่อสราง                
ความม่ันใจใหผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน ในป พ.ศ.2560 กรมวิทยาศาสตรการแพทยอยูระหวางดําเนินการสํารวจคุณภาพและ
ความปลอดภัยของอาหารประเภทเสนท่ีคนไทยนิยมบริโภคท่ัวประเทศ เพื่อใหทราบสถานการณท่ีเปนปจจุบันและ             
นํามาประเมินความเส่ียง เพื่อรายงานผูบริโภคตอไป  

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 

10 กุมภาพนัธ 2560 


