
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
                ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมที่มีสินคาเกษตรมากมาย ทั้งที่สงออกและขายใน
ประเทศ  จากสภาวะเศรษฐกิจในปจจุบันการสงออกไดลดลงทําใหสินคาทางการเกษตรลนตลาด 
ลักษณะสําคัญของผลผลิตทางการเกษตรเหลานี้คือเสื่อมเสียงาย เก็บไวไดไมนาน การแปรรูปสินคา
ทางการเกษตรจึงเปนอีกทางหนึ่งที่ชวยเพิ่มระยะเวลาในการจัดเก็บใหนานขึ้น เชน การดอง         
การกวน การเชื่อม ฯลฯ ทั้งยังมีการทําในลักษณะน้ําผลไมสด น้ําสมุนไพร น้ําผักตางๆ เพื่อ
ตอบสนองผูบริโภคที่หันมาใหความสําคัญกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพกันมาก ทั้งมีราคา
คอนขางถูกและสามารถหาซื้อไดงาย สามารถผลิตไดงายทําใหมีการจําหนายจากพอคา แมคา เพิ่ม
มากขึ้น แตผลิตภัณฑเหลานี้เก็บไดไมนานเทาที่ควรเนื่องจากแบคทีเรีย ยีสต และรา เจริญเติบโตได
งายในน้ําผลไมพอคาและแมคาสวนใหญจึงนิยมเติมวัตถุกันเสียลงไปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา   
วัตถุกันเสียที่ไดรับความนิยมและถูกตองตามกฎหมาย คือ เกลือของกรดเบนโซอิค (นิธิยา, 2543)           
ผลิตภัณฑอาหารประเภทเครื่องดื่มไมวาจะเปนน้ําหวาน น้ําหวานเขมขน น้ําผลไม เครื่องดื่ม
ประเภทอัดคารบอนไดออกไซด หรือเครื่องดื่มแอลกอฮอล เปนผลิตภัณฑอาหารอีกประเภทหนึ่งที่
นิยมบริโภคกันแพรหลายในกลุมผูบริโภคทุกเพศทุกวัย และการบริโภคผลิตภัณฑอาหารประเภทนี้
ไมจํากัดเวลาโดยมีทั้งบริโภคยามกระหายน้ําหรือบริโภคตามความตองการของผูบริโภค ฉะนั้นจึง
จัดเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีปริมาณบริโภคมากที่สุด คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ จึงเปน
ส่ิงสําคัญที่ ผูผลิตควรจะมีการพิถีพิถันในการควบคุมใหถูกตอง  ไมวาจะเปนดานวัตถุดิบ
กระบวนการแปรรูป การควบคุมคุณภาพและวัตถุเจือปนอาหารที่ใชเพื่อใหผลิตภัณฑมีคุณภาพได
มาตรฐานทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค (ศิวาพร, 2546) น้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่วางขาย
โดยทั่วไปเปนน้ําผลไมที่สามารถหาวัตถุดิบไดในทองถ่ินหากมีกระบวนการผลิตที่ดีและควบคุม
ปริมาณการใชวัตถุกันเสียตามที่กฎหมายกําหนดหรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขทั้งชนิด
และปริมาณอยางถูกตองจะไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคและไดรับการรับรองจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ซ่ึงเปนการรับรองระยะยาว นอกจากนี้การควบคุมกระบวนการผลิต
และคุณภาพของผลิตภัณฑยังเปนสิ่งที่สําคัญ  การเฝาระวังอยางตอเนื่องจึงมีความจําเปนตอความ
ปลอดภัยของผูบริโภค ดวยเหตุผลดังกลาวงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรด
ซอรบิค กรดเบนโซอิคและกรดซาลิไซลิคในน้ําผลไมบรรจุปดสนิทของผูประกอบการในเขต
อําเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม หลังจากที่ผูประกอบการไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการ
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อาหารและยา เพื่อเปนการปองกันอันตรายที่เกิดจากการบริโภควัตถุกันเสียในปริมาณที่เกิน
มาตรฐาน และเปนขอมูลสําหรับกําหนดแผนพัฒนาคุณภาพความปลอดภัยของน้ําผลไมในงานดาน
คุมครองผูบริโภค อีกทั้งยังเปนแนวทางประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อน้ําผลไมในภาชนะบรรจุปด
สนิทของผูบริโภคและเพื่อประโยชนแกผูผลิตในการควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม ตลอดจนผูบริโภค
จะไดเขาใจและระมัดระวังในการเลือกซ้ือเครื่องดื่ม  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1)    เพื่อศึกษาปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิคและกรดซาลิไซลิคในน้ําผลไมบรรจุปดสนิท       
ที่ผลิตในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 

2)    เพื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิคและกรดซาลิไซลิคในน้ําผลไมบรรจุ
ปดสนิทของที่ผลิตในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม กับเกณฑมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข 

3)    เพื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอรบิคและกรดซาลิไซลิคในน้ําผลไมบรรจุ
ปดสนิทที่ผลิตในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม และน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตนอก
เขต อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหมใน 3 ชวงการผลิต คือ เดือนพฤศจิกายน พ.ศ 2547 ถึง 
เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2548  เดือนมีนาคม ถึง เดือนเมษายน พ.ศ. 2548 และ เดือน
พฤษภาคม ถึง เดือนตุลาคม พ.ศ. 2548 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1)    ผูบริโภคทราบปริมาณของกรดเบนโซอิค กรดซอรบิค และกรดซาลิไซลิคในน้ําผลไม
บรรจุปดสนิทที่ผลิตในและนอกเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 

2)    ไดขอมูลเพื่อเปนแนวทางในการควบคุมและปองกันการใชวัตถุกันเสียเกินปริมาณที่
กําหนดในการผลิตน้ําผลไมบรรจุปดสนิทของผูประกอบการ 
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1.4 ขอบเขตการวิจัย 
        งานวิจัยนี้เปนการศึกษาปริมาณวัตถุกันเสีย ไดแก กรดเบนโซอิค กรดซอรบิคและ            

กรดซาลิไซลิคในน้ําผลไมบรรจุปดสนิท ของผูประกอบการในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม 
ทั้งหมด 21 ตัวอยาง ไดแก น้ําสม 9 ยี่หอ  น้ําฝร่ัง 2 ยี่หอ  น้ํามะเกี๋ยง 2 ยี่หอ  น้ํามะขาม 2 ยี่หอ             
น้ําสตรอเบอรร่ี 1 ยี่หอ  น้ําล้ินจี่ 1 ยี่หอ  และน้ําผลไมบรรจุปดสนิทนอกเขตอําเภอเมืองจังหวัด
เชียงใหม  10 ตัวอยาง  ไดแก น้ําสม 4 ยี่หอ  น้ําสับปะรด 2 ยี่หอ  น้ําสตรอเบอรร่ี 2 ยี่หอ น้ําเสาวรส 
1 ยี่หอ และน้ําล้ินจี่ 1 ยี่หอ โดยเครื่องโครมาโทกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง                
(High Performance Liquid Chromatography;  HPLC) และไดศึกษาคุณลักษณะทางเคมีของตัวอยาง
ดังกลาว ไดแก ปริมาณความชื้น ปริมาณของแข็งทั้งหมด คาความเปนกรดดางและปริมาณกรด
ทั้งหมด ทั้งนี้จะมีการสุมเก็บตัวอยางที่ผลิตชวงเดือนเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2547 ถึง เดือน
กุมภาพันธ พ.ศ. 2548  เดือนมีนาคม ถึง เดือนเมษายน พ.ศ. 2548 และ เดือนพฤษภาคม ถึง เดือน
ตุลาคม พ.ศ. 2548 
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