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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยเชิงสำรวจครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อหาความชุกของการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในตัวอย่าง อาหาร 5 ชนิด คือ 

ลูกชิ้นหมู หมูยอ เนื้อหมูบด ทับทิมกรอบและผักกาดดอง จากตลาดสดในเขตเทศบาลนครนครราชสีมา จำนวน 11 ตลาด รวม 
103 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างโดยการสุ ่มตัวอย่างอย่างง่าย วิเคราะห์ตัวอย่างอาหารโดยใช้ชุดทดสอบสารบอแรกซ์ของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ จำนวน และร้อยละ 
 ผลการวิจัยพบว่า จากตัวอย่างอาหาร 103 ตัวอย่าง มีการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.7 
อาหารที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด คือ ทับทิมกรอบ ร้อยละ 33.3 รองลงมา คือ ลูกชิ้นหมู ร้อยละ 15.4 ผักกาดดอง ร้อยละ 
12.5 หมูยอ ร้อยละ 11.1 และเนื้อหมูบด ร้อยละ 3.9  ตลาดที่พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารมากที่สุด คือ ตลาดย่าน
ถนนสืบศิริ ปนเปื้อนร้อยละ 100.0 รองลงมา คือ ตลาดย่านเซฟวัน ร้อยละ 66.7 ตลาดย่านประตูผี ร้อยละ 33.3 ตลาดย่าน
สิบไร่ ร้อยละ 5.6 และตลาดย่านไอทีพลาซ่า ร้อยละ 4.8  ส่วนตลาดย่านสุรนารี ตลาดย่านสามแยกปัก ตลาดย่านถนนประปา 
ตลาดย่านสวายเรียง ตลาดย่านเคหะชุมชน และตลาดย่านมุขมนตรไีม่พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ 
 ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่ายังมีการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร ดังนั้น หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ควรมีการ
เฝ้าระวังการปนเปื้อนสารบอแรกซ์อย่างต่อเนื่อง รวมทั้งประชาสัมพันธ์ โดยให้ความรู้แก่ผู้ขายอาหารและผู้บริโภคอย่าง
สม่ำเสมอให้ทราบถึงอันตรายของสารบอแรกซ์ 
 
คำสำคัญ: สารบอแรกซ์ การปนเปื้อน ตลาดสด เทศบาลนคร 
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Abstract 

 
The purpose of this survey research was to determine the prevalence of Borax contamination in food 

samples. The type of food samples consists of meatballs, Vietnamese pork sausage, pork mince, Tub Tim 
Krob (Sweet water chestnuts), and pickled mustard cabbage from eleven Nakhon Ratchasima's municipality 
raw food markets. One-hundred and three samples were taken by simple random sampling. Food samples 
were analyzed using the Borax test kit of the Department of Medical Sciences. Descriptive statistics, such as 
number and percentage, were used to analyze the data. 

The results showed that out of 103 food samples, 10 were contaminated with Borax, representing 
9.7%. Tub Tim Krob had a contamination rate of 33.3% of the foodstuffs tested followed by pork meatballs 
at 15.4%, pickled mustard cabbage at 12.5%, Vietnamese pork sausage at 11.1%, and pork mince at 3.9%. 
The market that found the most borax contamination in food was Suebsiri road market. 100.0% 
contaminated, followed by Save One market 66.7%, Pratoo Phee market 33.3%, Sib-rai market 5.6% and IT 
plaza market 4.8%. Other markets did not found Borax contamination. 

The results indicated that Borax was present in the food samples. Therefore, relevant agencies 
continuous monitoring of Borax contamination should be undertaken, including public relations by 
educating food vendors and consumers on a regular basis. 

 
Keywords: Borax, food contamination, raw food market, municipality 
 
1. บทนำ  

อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานสำคัญที่ใช้ในการดำรงชีวิตของมนุษย์ในการเสริมสร้างร่างกายให้เติบโตและแข็งแรง อาหาร
จะต้องมีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารเจือปนที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย  ดังนั้น อาหารที่ขาดคุณภาพและไม่
ปลอดภัยจึงเป็นสาเหตุในการสูญเสียทั้งในด้านสุขอนามัยของประชาชน และในด้านเศรษฐกิจ รวมทั้งภาพลักษณ์ของประเทศ 
[1] ประเทศไทยมีแผนปฏิบัติการด้านโภชนาการระดับชาติ พ.ศ.2562-2566 ภายใต้ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษา ตาม
กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยฉบับที่ 2 พ.ศ.2561-2580 เพื่อให้เกิดกระบวนการส่งเสริมพัฒนาวิจัย
เพื่อให้เกิดความรู้ ความตระหนักในการบริโภคอาหาร ใช้ทรัพยากรเพื่อการผลิตและกระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร ตลอดจน
พฤติกรรมท่ีพึงประสงค์ในการบริโภคอาหาร เพื่อสุขภาวะ [2] 
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สิ่งปนเปื้อนในอาหารที่ทำให้ผู้บริโภคเจ็บป่วย บาดเจ็บ หรือถึงขั้นเสียชีวิต ซึ่งเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า อันตรายในอาหาร 
(food hazard) ประกอบด้วย อันตรายทางกายภาพ ได้แก่ สิ่งแปลกปลอมที่ตามปกติจะต้องไม่พบในอาหาร เช่น เศษแก้ว 
เศษโลหะ เศษไม้ กรวด เศษพลาสติก กระดูก เป็นต้น  อันตรายทางชีวภาพ ได้แก่ อันตรายที่เกิดจากจุลิ นทรีย์ และสิ่งมีชีวิต
ขนาดเล็กที่ก่อให้เกิดโรคหรือการเจ็บป่วย เช่น เชื้อจุลินทรีย์ ปรสิต ไวรัส เป็นต้น  และ อันตรายทางเคมี ได้แก่ สารเคมีที่อาจ
ปนเปื้อนในอาหาร และเป็นผลเสียต่อสุขภาพ โดยทำให้ผู้บริโภคเจ็บป่วย เกิดอาการแพ้ หรือรุนแรงจนถึงกับเสียชีวิตได้ 
อันตรายทางเคมีเกิดจากสาเหตุหลายประการ ที่สำคัญได้แก่  สารเคมีที่มีอยู่ตามธรรมชาติในพืชบางชนิด สารเคมีจากการ
ปนเปื้อนในกระบวนการผลิต สารก่อภูมิแพ้ เป็นต้น [3, 4] จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านเคมีของกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ ปี 2557 - 2561 พบว่ายังมีการปนเปื้อนสารเคมี  ได้แก่ บอแรกซ์ สารกันรา สารฟอกขาว และยาฆ่าแมลงตกค้างในผัก
และผลไม้ [5]  

สารบอแรกซ์หรือที่มีชื่อทางการค้าว่า น้ำประสานทอง ผงกรอบ ผงเนื้อนิ่ม สารข้าวตอก ผงกันบูด และเพ่งแซ เป็น
สารเคมีที ่เป็นเกลือของสารประกอบโบรอน มีชื ่อทางเคมีว่า โซเดียมบอเรต (Sodium borate) โซเดียมเตตราบอเรต 
(Sodium tetraborate) มีลักษณะไม่มีกลิ่น เป็นผลึกละเอียด หรือผงสีขาว ละลายน้ำได้ดี ละลายในแอลกอฮอล์ 95% [6] บอ
แรกซ์เป็นสารห้ามใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ.2561) ในทางอุตสาหกรรมนิยมใช้บอ
แรกซ์ในการผลิตแก้ว ภาชนะเคลือบ ชุบโลหะเพื่อทำให้วัสดุทนทานความร้อนมากขึ้น หรือใช้ในการผสมสูตรผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
เช่น ยาฆ่าแมลง ยาฆ่าเชื้อราเพื่อการรักษาดูแลเนื้อไม้ และใช้เป็นตัวประสานเชื่อมทอง เป็นต้น ผู้ผลิตบางรายมีการเจือปนสาร
บอแรกซ์ผสมในอาหารเพื่อเพิ่มความคงตัวและรักษาสภาพของอาหารให้คงอยู่ได้นาน ไม่บูดเสียง่าย [7] เนื่องจากบอแรกซ์เป็น
สารอันตราย กรณีที่ได้รับสารบอแรกซ์ปริมาณเล็กน้อยอาจทำให้เกิดการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย แต่หากได้รับสารปริมาณสูง
มาก อาจทำให้ไตวาย ตับวาย หรือเสียชีวิตได้ และหากได้รับสารบอแรกซ์ปริมาณน้อย ๆ อย่างต่อเนื่อง จะทำให้มีอาการ
อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร ผิวหนังแห้ง หนังตาบวม เยื่อตาอักเสบ และไตอักเสบ  [8, 9] โดยในเด็กนั้น หากบริโภคเกิน 5 กรัม 
(ประมาณ 1 ช้อนชา) และในผู้ใหญ่ หากบริโภคเกิน 15 กรัมหรือประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ก็อาจมีอันตรายถึงแก่ชีวิตได้ [7]  

สถานการณ์ในปัจจุบันประเทศไทยยังคงมีการตรวจพบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารอยู่ทั ่วไป จากการเก็บ
รวบรวมและตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างของสํานักคณะกรรมการอาหารและยา โดยใช้ชุดทดสอบสารบอแรกซ์ในอาหาร ซึ่งจากผล
การตรวจนั้นมักจะพบสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในกลุ่มอาหาร จําพวกเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากเนื้อสด และอื่นๆ เช่น หมูสด 
หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น ไส้กรอก ทับทิมกรอบ ผลไม้ดอง เป็นต้น [10] ดังนั้น การตรวจสอบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์
ในอาหารจึงเป็นสิ่งสำคัญต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค เนื่องจากมนุษย์ทุกคนต้องบริโภคอาหารเพื่อการดำรงชีวิต และการ
เสริมสร้างร่างกายให้เจริญเติบโตและแข็งแรง อาหารที่บริโภคควรถูกสุขลักษณะปราศจากสิ่งเจือปนที่เป็นอันตรายทั้งกายภาพ 
เคมีและจุลินทรีย์ มิฉะนั้นอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพอนามัย ซึ่งนำไปสู่การเจ็บป่วยและตายก่อนวัยอันสมควรได้ การวิจัยครั้ง
นี้จึงมีจุดมุ่งหมายในการศึกษาความชุกของการปนเปื้อนของอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ ลูกชิ้นหมู เนื้อหมูบด หมูยอ ทับทิมกรอบ
และผักดอง ซึ่งเป็นชนิดอาหารที่มักมผีสมสารบอแรกซ์ในอาหาร เพื่อเพิ่มความคงตัว กรอบ เด้ง และรักษาสภาพของอาหารให้
คงอยู่ได้นาน และเป็นอาหารที่มักตรวจพบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์บ่อยครั้ง โดยการศึกษาครั้งนี้ใช้ชุดทดสอบของอย่างง่าย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เนื่องจากสามารถนำไปตรวจสอบสารบอร์แรกซ์ในอาหาร นอกห้องปฏิบัติการได้ ทั้งยังสามารถ
ทราบผลได้ทันที มีความแม่นยำสูง เพื่อเป็นแนวทางเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร [11] โดยทำการศึกษาในตลาดสดเขต
เทศบาลนครนครราชสีมา จำนวน 11 แห่ง ซึ่งเป็นตลาดสดที่ผู้ค้ารายย่อยจากต่างอำเภอ หรืออำเภอข้างเคียงมักเข้ามาซื้อ
อาหารและสินค้า เพื่อนำไปจำหน่ายต่อในชุมชน ทั้งนี้ เพื่อประโยชน์สำหรับการวางแผน การควบคุม ป้องกัน เฝ้าระวัง และ
จัดการปัญหาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารให้มีประสิทธิภาพ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่อศึกษาความชุกของการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารโดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ในตลาดสดเขตเทศบาลนครนครราชสีมา  
 

2. วิธีการศึกษา 
2.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
อาหารที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้มีจำนวน 5 ชนิด ได้แก่ ลูกชิ้นหมู เนื้อหมูบด หมูยอ ทับทิมกรอบ และผักดอง จากตลาด

สดที่มีการจำหน่ายอาหารสด ในเขตเทศบาลนครนครราชสีมาจำนวน 11 แห่ง จากการสำรวจพบร้านขายอาหาร มีทั้งหมด 
236 ร้าน รวมจำนวนอาหาร 259 ตัวอย่าง รายละเอียดดังตารางที่ 1  

 

ตารางท่ี 1 จำนวนร้านจำหน่ายอาหารทั้งหมดและชนิดตัวอย่างอาหาร  

ตลาด 

ชนิด

ตัวอย่าง
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ย่า
นถ

นน
สบื

ศิร
 ิ 

รว
มต

ัวอ
ย่า
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ลูกชิ้นหม ู 2 4 3 5 3 3 6 3 1 2 2 34 

หมูยอ 3 4 5 3 5 3 5 0 1 1 0 30 

เนื้อหมูบด 14 8 24 35 19 11 7 0 2 6 0 126 

ทับทิม

กรอบ 

1 1 1 2 0 1 1 2 0 0 0 9 

ผักกาดดอง 6 2 13 7 14 6 5 3 1 1 2 60 

จำนวนร้าน 24 16 43 49 39 21 19 8 4 9 4 236 

รวม

ตัวอย่าง 

26 19 46 52 41 24 24 8 5 10 4 259 

 
กลุ่มตัวอย่างอาหารที่จำหน่ายในตลาด 11 แห่ง ผู้วิจัยได้ทำการกำหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้ วิธีการคำนวณขนาด

ตัวอย่างเพื่อประมาณค่าสัดส่วน [12] ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 93 ตัวอย่าง ทั้งนี้ผู้วิจัยได้เพ่ิมจำนวนตัวอย่างร้อยละ 10 เพื่อความ
สมบูรณ์ของข้อมูล จึงได้จำนวน ตัวอย่างทั้งหมด 103 ตัวอย่าง โดยผู้วิจัยได้ดำเนินการเลือกตัวอย่างโดยวิธีการสุ่มอย่างง่าย
ด้วยวิธีการจับฉลาก รายละเอียดดังตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 จำนวนร้านจำหน่ายอาหารและชนิดตัวอย่างอาหารที่ทำการวิเคราะห์ 

ตลาด 

กลุ่ม

ตัวอย่าง 
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ุรน
าร

ี 

ย่า
นส

าม
แย

กป
ัก 

 

ย่า
นส

ิบไ
ร่ 

ย่า
นไ

อท
ีพล

าซ
่า 

 

ย่า
นถ

นน
ปร

ะป
า 

 

ย่า
นส

วา
ยเ

รีย
ง  

 

ย่า
นป

ระ
ตูผ

 ี 

ย่า
นเ

ซฟ
วัน

  

ย่า
นเ

คห
ะช

ุมช
น 

 

ย่า
นม

ุขม
นต

ร ี
 

ย่า
นถ

นน
สืบ

ศิร
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ลูกชิ้นหมู 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 13 

หมูยอ 1 1 2 1 1 1 2 0 0 0 0 9 

เนื้อหมูบด 5 3 9 14 8 5 3 0 1 2 1 51 

ทับทิม

กรอบ 

1 1 1 1 0 1 0 1 0 0 0 6 

ผักกาด

ดอง 

2 1 5 3 6 2 2 1 0 1 1 24 

รวม

ตัวอย่าง 

10 7 18 21 16 10 9 3 2 4 3 103 

 

2.2 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้ชุดทดสอบสารบอแรกซ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ซึ่งสามารถ

ทดสอบภายนอกห้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้รวดเร็ว และมีความแม่นยำสูง โดยความไวของชุดทดสอบ ระดับต่ำสุดที่ตรวจ
ได้ 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ( พีพีเอ็ม )[11] 

2.2.1 อุปกรณ์ในชุดทดสอบ  
2.2.1.1 ถ้วยพลาสติก 1 ใบ 
2.2.1.2 หลอดหยด 1 อัน 
2.2.1.3 ช้อนพลาสติก 1 อัน 
2.2.1.4 กระดาษขมิ้น 1 แผ่น 
2.2.1.5 น้ำยาทดสอบสารบอแรกซ์ 1 ขวด 

2.2.2 ขั้นตอนการทดสอบ 
2.2.2.1 นำตัวอย่างมาสับเป็นชิ้นเล็กขนาดเท่าหัวไม้ขีดไฟ 
2.2.2.2 ตักตัวอย่าง 1 ชอ้นใส่ในถ้วย 
2.2.2.3 เติมน้ำยาทดสอบสารบอแรกซ์ลงบนตัวอย่างจนชุ่ม แล้วกวนให้เข้ากัน 
2.2.2.4 จุ่มกระดาษขมิ้นให้เปียกครึ่งแผ่น 

2.2.3 การประเมินผล 
2.2.3.1 นำกระดาษขมิ้นที่จุ่มในตัวอย่างที่เปียกวางบนจาน แล้วนำไปวางกลางแดด 10 นาที 
2.2.3.2 ถ้ากระดาษมีสีส้มจนถึงแดง แสดงว่ามีสารบอแรกซ์ปนอยู่ 

2.3 ประเภทตัวอย่างอาหารที่ทำการทดสอบ 
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การศึกษาครั้งนี้ ดำเนินการเก็บตัวอย่างอาหารจำนวน 5 ชนิด ประกอบด้วยลูกชิ้นหมู เนื้อหมูบด หมูยอ ทับทิมกรอบ 
และผักกาดดอง 

2.4 ขั้นตอนการเก็บรวบรวมข้อมูล 
2.4.1 เก็บรวบรวมข้อมูลเกี ่ยวกับสารบอแรกซ์  และสำรวจจำนวนร้านขายอาหารในตลาดสดเทศบาลนคร

นครราชสีมา 
2.4.2 ขอหนังสือราชการจากต้นสังกัดส่งถึงผู้ประกอบการร้านค้าในตลาดสดเทศบาลนครนครราชสีมา เพื่อขอ

ความอนุเคราะห์ตัวอย่างอาหารในการวิจัย 
2.4.3 เก็บตัวอย่างอาหาร ได้แก่ ลูกชิ้น เนื้อหมู หมูยอ ทับทิมกรอบและผักกาดดอง 
2.4.4 นำอาหารตัวอย่างมาทดสอบ ด้วยชุดทดสอบสารบอแรกซ์ในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ดำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลจากผลการวิเคราะห์โดยใช้ชุดทดสอบ  และตรวจความถูกต้องสมบูรณ์ของข้อมูล แล้ว

นำมาวิเคราะห์ทางสถิติ ซึ่งวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ จำนวนและร้อยละ  โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทาง
สถิติ 

 
3. ผลการวิจัย 

การหาความชุกของการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ใน
ตลาดสดเขตเทศบาลนครนครราชสีมา ผู้วิจัยนำเสนอผลการวิจัย แบ่งเป็น 3 ส่วนดังนี้  

3.1 การตรวจพบสารบอแรกซ์ในอาหารของตลาดทั้งหมด พบว่า ตลาดย่านถนนสืบศิริปนเปื้อนร้อยละ 100 ตลาดย่าน
เซฟวันร้อยละ 66.7 ตลาดย่านประตูผี ร้อยละ 33.3 ตลาดย่านสิบไร่ ร้อยละ 5.6 ตลาดย่านไอทีพลาซ่า ร้อยละ 4.8 ส่วนตลาด
ย่านสุรนารี ตลาดย่านสามแยกปัก ตลาดย่านถนนประปา ตลาดย่านสวายเรียง ตลาดย่านเคหะชุมชน และตลาดย่านมุขมนตรี
ไม่พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ รายละเอียดดังตารางที่ 3 

 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบสารบอแรกซ์ในอาหารแยกตามตลาดทั้งหมด 

ตลาด จำนวนตัวอย่างที่ตรวจ จำนวนที่ปนเปื้อน (ร้อยละ) 
ย่านถนนสืบศิริ 3 3 (100) 

ย่านเซฟวัน 3 2 (66.7) 
ย่านประตูผี 9 3 (33.3) 
ย่านสิบไร่ 18 1 (5.6) 

ย่านไอทีพลาซ่า 21 1 (4.8) 
ย่านสุรนารี 10 ไม่ปนเปื้อน 

ย่านสามแยกปัก 7 ไม่ปนเปื้อน 
ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบสารบอแรกซ์ในอาหารแยกตามตลาดทั้งหมด (ต่อ)  

ตลาด จำนวนตัวอย่างที่ตรวจ จำนวนที่ปนเปื้อน (ร้อยละ) 
ย่านถนนประปา 16 ไม่ปนเปื้อน 
ย่านสวายเรียง 10 ไม่ปนเปื้อน 
ย่านเคหะชุมชน 2 ไม่ปนเปื้อน 
ย่านมุขมนตรี 4 ไม่ปนเปื้อน 
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 3.2 การตรวจพบสารบอแรกซ์จากกลุ่มตัวอย่างอาหารทั้งหมด เมื่อแยกตามประเภทอาหาร ตรวจพบสารบอแรกซ์ใน
ทับทิมกรอบร้อยละ 33.3 รองลงมาพบในลูกชิ้นหมูร้อยละ 15.4 พบในผักกาดดองร้อยละ 12.5 พบในหมูยอร้อยละ 11.1 และ
พบเนื้อหมูบดร้อยละ 3.9 รายละเอียดดังตารางที่ 4 
 

ตารางท่ี 4 การทดสอบสารบอแรกซ์ของกลุ่มตัวอย่างแยกตามประเภทอาหาร  

ประเภทอาหาร 
จำนวน(ร้อยละ) 

ตรวจพบ ไม่พบ 
ทับทิมกรอบ 2 (33.3) 4 (66.7) 
ลูกชิ้นหมู 2 (15.4) 11 (84.6) 

ผักกาดดอง 3 (12.5) 21(87.5) 
หมูยอ 1 (11.1) 8 (88.9) 

เนื้อหมูบด 2 (3.9) 49 (96.1) 
  

 3.3 การตรวจพบสารบอแรกซ์ของกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด ได้แก่ ลูกชิ้นหมู หมูยอ เนื้อหมูบด ทับทิมกรอบและผักกาด
ดอง จาก 11 ตลาด จำนวน 103 ตัวอย่าง พบว่ากลุ่มตัวอย่างปนเปื้อนสารบอแรกซ์จำนวน 10 ตัวอย่าง (ร้อยละ 9.7) และไม่
ปนเปื้อนจำนวน 93 ตัวอย่าง (ร้อยละ 90.3) รายละเอียดดังตารางที่ 5 
 

ตารางท่ี 5 การทดสอบสารบอแรกซ์ของกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 

ลำดับที่ การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ จำนวน ร้อยละ 
1 ปนเปื้อน 10 9.7 
2 ไม่ปนเปื้อน 93 90.3 

 
4. อภิปรายผล 

การศ ึกษาว ิจ ัยเร ื ่องความช ุกของการปนเป ื ้อนสารบอแรกซ ์ ในอาหารโดยใช ้ช ุดทดสอบอย ่างง ่ายขอ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ในตลาดสดเขตเทศบาลนครนครราชสีมา โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาหาความชุกของการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารโดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในตลาดสดเขตเทศบาลนคร
นครราชสีมา จำนวน 11 ตลาด จากตัวอย่างอาหาร 103 ตัวอย่าง ในอาหารจำนวน 5 ประเภท ได้แก่ ลูกชิ้นหมู หมูยอ เนื้อหมู
บด ทับทิมกรอบและผักกาดดอง  ผลการศึกษาพบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์จำนวน 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ  9.7 จาก
ทั้งหมด  103 ตัวอย่าง ซึ่งกลุ่มตัวอย่างอาหารที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด คือ ทับทิมกรอบคิดเป็นร้อยละ 33.3 รองลงมา คือ 
ลูกชิ้นหมูคิดเป็นร้อยละ 15.4 ผักกาดดองคิดเป็นร้อยละ 12.5 หมูยอคิดเป็นร้อยละ 11.1 และเนื้อหมูบดคิดเป็นร้อยละ 3.9 
ผลการศึกษานี้เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาของวรากุล อ่อนน้อม [13] สํารวจการเจือปนสารบอแรกซในผักและผลไม
ดอง 12 ชนิด ไดแก กระเทียม ขิง ผักกาด กระทอน มะมวง มะกอก พุทรา มะดัน มะปราง มะยม มะขาม และ องุน จํานวน 
205 ตัวอยาง โดยสุมตัวอยางในเขต กรุงเทพมหานคร ทดสอบโดยใชชุดทดสอบเบื้องตนของกองอาหาร กรมวิทยาศาสตรการ
แพทย กระทรวงสาธารณสุข พบวามีการเจือปนของสารบอแรกซในตัวอยางอาหารทั้งหมด 50 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 24.39 
ของตัวอยางทั้งหมด โดยอาหารประเภทผักดอง พบวาผักกาดมีการเจือปนของบอแรกซมากที่สุด และในอาหารประเภทผลไม้
ดอง พบว่า มะขาม มะยม มะปรางมีการเจือปนของบอแรกซ์มากที่สุด นอกจากนี้ผลการศึกษาในอาหารประเภทเนื้อสัตว์และ
ลูกชิ้น สอดคล้องกับวิจัยของมาลินี  ฉินนานนท์ [14] ทำการวิเคราะห์ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อสัตว์และลูกชิ้นที่จำหน่ายใน
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จังหวัดตรัง ทําการวิเคราะห์ตัวอย่างโดยใช้เทคนิคยูวีวิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ผลการวิเคราะห์พบว่ามีปริมาณบอแรกซ์ใน
เนื้อหมูตัวอย่างทุกร้าน และในลูกชิ้นทุกตัวอย่าง ซึ่งไม่ปลอดภัยในการบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 151) 
ซึ่ง กําหนดให้บอแรกซ์เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร [15] และผลการศึกษายังสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของฮูดา ดีเยาะและ
คณะ [16] ที่ดำเนินการตรวจหาบอแรกซ์ในผลไม้ดองและของหวาน ในเขตเทศบาลยะลาด้วยยูวี-วิซิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์
ทั้งหมด 20 ตัวอย่าง ผลการวิเคราะห์ ตรวจพบสารบอแรกซ์ในผลไม้และของหวานทุกชนิด โดยในกลุ่มผลไม้ดองนั้น พบในน้ำ
มะยมดองมากที่สุด ส่วนในกลุ่มขนมหวาน พบในน้ำเฉาก๊วยมากที่สุด จากผลการศึกษาของผู้วิจัยและงานวิจัยอื่นๆ ที่พบ
ปริมาณบอแรกซ์แตกต่างกัน ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่าเนื่องจากเทคนิคที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์สารบอแรกซ์ที่แตกต่างกัน ซึ่ง
มีผลต่อปริมาณบอแรกซ์ที่สามารถตรวจพบได้ การวิเคราะห์โดยใช้เทคนิคยูวีวิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์จึงตรวจพบการ
ปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารทั้งหมด  ผลการศึกษาเหล่านี้แสดงใหเห็นวา ผู้ผลิตหรือผู้จำหน่ายยังคงใช้สารบอ
แรกซ ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาที่ยังตรวจพบสารบอแรกซ์ในอาหารอยู่เสมอ แสดงว่าสารบอแรกซ์ยังถูกนํามาใชเจือปนใน
อาหารอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะอาหารประเภทหมักดอง และอาหารที่ต้องการให้รักษาสภาพความกรอบ เพื่อให้อาหาร
เหล่านั้น มีลักษณะหยุ่น กรอบ แข็ง คงตัวอยู่ได้นาน งานวิจัยเหล่านี้ชี้ให้เห็นว่ายังคงมีการลักลอบใช้สารบอแรกซ์ผิดกฏหมาย
ในอาหารอยู่อย่างต่อเนื่อง ซึ่งอาจเป็นผลมาจากคุณสมบัติเป็นสารหยุ่น กรอบ เป็นวัตถุกันเสียและเป็นสารที่มีราคาถูก 
ถึงแม้ว่าจะเป็นสารห้ามให้ก็ตามแต่ด้วยการบังคับใช้กฎหมาย ยังทำได้ไม่ทั่วถึงจึงยังพบว่ามีการลักลอบใช้สารบอแรกซ์ผิด
กฎหมายชนิดนี้อยู่อย่างต่อเนื่อง 

5. สรุปผล
ผลการศึกษา เมื่อจำแนกตามประเภทอาหารพบว่า กลุ่มตัวอย่างอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ ลูกชิ้นหมู หมูยอ เนื้อหมูบด 

ทับทิมกรอบและผักกาดดอง พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์จำนวน 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.7 จากทั้งหมด 103 ตัวอย่าง 
ซึ่งกลุ่มตัวอย่างอาหารที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด คือ ทับทิมกรอบ คิดเป็นร้อยละ 33.3 รองลงมา คือ ลูกชิ้นหมู คิดเป็นร้อย
ละ 15.4 ผักกาดดองคิดเป็นร้อยละ 12.5 หมูยอ คิดเป็นร้อยละ 11.1 และเนื้อหมูบด คิดเป็นร้อยละ 3.9  

และเมื่อจำแนกตามพื้นที่เก็บข้อมูลในตลาดสดเทศบาลนครนครราชสีมา จำนวน 11 ตลาด พบว่า ตลาดที่พบการ
ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในอาหารมากที่สุด คือ ตลาดย่านถนนสืบศิริ คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือ ตลาดย่านเซฟวัน คิดเป็น
ร้อยละ 66.7 ตลาดย่านประตูผี คิดเป็นร้อยละ  33.3 ตลาดย่านสิบไร่คิดเป็นร้อยละ 5.6 ตลาดย่านไอทีพลาซ่า คิดเป็นร้อยละ 
4.8 ผลการศึกษานี้สามารถทำให้ทราบถึงสถานการณ์ของการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ในอาหาร  ณ สถานที่จำหน่ายอาหาร 
ในตลาดเขตเทศบาลเมืองนครราชสีมา ทำให้ผู้ประกอบการและผู้จำหน่ายเกิดความตระหนักและรับผิดชอบในด้านความ
สะอาด คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารที่นำมาจำหน่ายกับผู้บริโภค  และยังเป็นข้อมูลสำหรับผู้บริหารในการกำหนด
นโยบายและแนวทางการดำเนินงานด้านอาหาร ปลอดภัย 
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