
บทที่ 1 

บทนำ

เบ ือ ส ัต ว ์เป ็น แ ห ล ่ง โป ร ต ีน  ว ิต าม ิน  แ ล ะ เก ล ือ แร,ท ี่ส ำค ัญ  โด ย ใน ร ะ ย ะ เว ล า  เก ือ บ  10 ป ีท ี่ 

ผ ่าน ม า ก า ร บ ร ิโภ ค เบ ือ ส ัต ว ์ข อ ง ป ร ะ ช า ก ร โล ก ข ย า ย ตัวจาก 183 ล ้า น ต ัน ใน ป ี 2535 เป ็น  207 ล ้า น ต ัน ใน ป ี 

2543 โ ด ย ป ร ะ ช า ก ร โล ก จ ะ บ ร ิโภ ค เบ ือ ห ม ู 4 ก ิโล ก ร ัม ใ น ท ุก ๆ  10 ก ิโล ก ร ัม ข อ ง เบ ือ ส ัต ว ์ท ี่บ ร ิโภ ค  หาก 

พ ิจ า ร ณ า อ ต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค เบ ือ ห ม ูข อ ง ป ร ะ เท ศ ต ่า ง   ๆ พบว ่า ป ร ะ เท ศ ใ น ท ว ีป ย ุโ ร ป  ม ีอ ัต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค ส ูง  

ก ว ่า ป ร ะ เท ศ ใ น ท ว ีป เอ เช ีย  โด ย เฉ พ า ะ เด น ม า ร ์ก แ ล ะ เย อ รม ัน  ม ีอ ัต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค ส ูง ถ ึง  66 และ  56

ก ิโ ล ก ร ัม ต ่อ ค น ต ่อ ป ี ส ่ว น ป ร ะ เท ศ ใน เอ เช ีย ท ี่ม ีอ ัต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค ส ูง  เช ่น  ฮ ่อ งก ง  ไ ต ้ห ว ัน  แ ล ะ ส ิง ค โป ร ์ มี 

อ ัต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค  41 38 แ ล ะ  38 ก ิโล ก ร ัม ต ่อ ค น ต ่อ ป ีต า ม ล ำ ด ับ  แ ต ่ส ำ ห ร ับ ป ร ะ เท ศ ญ ี่ป ่น แ ล ะ เก า ห ล ีใต ้ มี 

อ ัต ร า ก า ร บ ร ิโภ ค ต ํ่า เพ ีย ง  17 แ ล ะ  16 ก ิโล ก ร ัม ต ่อ ค น ต ่อ ป ี ตามลำด ับ  ส ่ว น ใ น ป ร ะ เท ศ ไท ย ม ีอ ัต ร า ก า ร  

บ ร ิโภ ค  13 ก ิโล ก ร ัม ต ่อ ค น ต ่อ ป ี (กิตติ ล ิ่ม ส ก ุล , บุญมี สัญญส ุจ จาร ี แ ล ะ น ิท ร า  ก ิต ต ิส ม ุท ร ์,  2540)

ประเทศต่างๆ ในทวีปยุโรป เบือหมูที่บริโภคส่วนใหญ่ประมาณร้อยละ 60 อยู่ในรูป 
ของผลิตภัณฑ์จากเบือหมู (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2542) ส่วนประเทศในทวีปเอเชีย เช่น ญ่ีป่น นิยม 
บริโภคอาหารแปรรูปหรืออาหารพร้อมปรุงมากขึน โดยมีการบริโภคผลิตภัณฑ์เบือหมูแปรรูปแบบ 
ตะวันตกคือ ไส้กรอก แฮม และเบคอน มากถึงประมาณเกือบหน่ึงในสามของปริมาณเบือหมูท่ีบริโภค 
ทังหมดในญี่ป ่น คือปีละ 550.000 ตัน (สมภพ มาณะรังสรรค์, มงคล เตชะกำพุ และ 
รุจเวทย์ ทหารแกล้ว, 2540) สำหรับประเทศไทย การบริโภคเน้ือหมูส่วนใหญ่อยู่ในรูปเบือสดไม่ผ่าน 
การแช่เย็น นำมาปรุงเป็นอาหาร (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2542) แต่อย่างไรก็ตาม ความต้องการบริโภค 
ผลิตภัณฑ์เนื้อหมูแปรรูปทั้งแบบพื้นเมือง เช่น แหนม หมูยอ ไส้กรอกพืนบ้าน และแบบตะวันตก ได้รับ 
ความนิยมเพิ่มข ึน ทุกปี โดยมีอัตราเพ่ิมขึนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 10 ต่อปี (อภิสิทธิ", อิสริยานุกุล และคณะ. 
2534)

ผลิตภัณฑ์เบือสัตว์แบบพืนเมือง ที่ได้รับความนิยมผลิตและบริโภคภายในประเทศ 
อย่างมากชนิดหนึ่งคือหมูยอ (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2542) ซึ่งความต้องการทางตลาดของผลิตภัณฑ์นีมี 
การขยายตัวอย่างรวดเร็ว เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีคนกลุ่มหน่ึงบริโภคเป็นประจำ เช่น ประชากรในเขต 
ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และยังเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปของฝากสำหรับนักท่องเท่ียว (กิตติ 
ลิ่มสกุล, บ ุญ มี ส ัญ ญ สุจจารี และนิทรา กิตติสมุทร์, 2540) ดังนันหมูยอจึงมีการผลิตกันอย่างแพร่หลาย



ในเขตภาคเหนือ ภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยข้อมูลสถิติจากกรมควบคุมโรงงาน กอง 
โรงงานอุตสาหกรรม ปี 2535 พบว่า ในเขตภาคเหนือมีการผลิตเนื้อสัตว์แปรรูปประเภทหมูยอสูงสุดคือ
876.000 กิโลกรัมต่อปี รองลงมาเป็นภาคกลาง 284,000 กิโลกรัมต่อปี และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
153.000 กิโลกรัมต่อปี (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 2536 อ้างถึงใน สัญชัย จตุรสิทธา, 2543)

หมูยอจัดเป็นผลิตภัณฑ์เนือสัตว์ประเภทไส้กรอกชนิดบดละเอียดที่ผ่านการทำให้สุก 
(cooked sausage) และพร้อมที่จะนำมารับประทานได้ทันที โดยสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม (2539) ได้ให้คำนิยามของหมูยอไว้ดังนีคือ หมูยอ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทำจากเนือหมู มัน 
หมูและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นและรสผสมกัน บดให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกันแล้วบรรจุในวัสดุห่อทุ้ม 
ให้แน่น ต้มหรือน่ึงให้สุก

ธุรกิจการผลิตหมูยอส่วนใหญ่ จะเป็นธุรกิจแบบครอบครัวในรูปแบบโรงงานขนาด 
เล็กซึ่งมีกำลังการผลิตไม่สูงนัก มีการใช้แรงงานไม่เกิน 10 คน มุ่งจำหน่ายในตลาดท้องลิ่นเป็นหลัก แต่ 
ผู้ผลิตประเภทนีอาจมีการพัฒนาขยายขนาดการผลิตเป็นขนาดกลางและใหญ่ขืนมาได้ โด ย เฉพาะผู้ผลิต 
ขนาดเล็กที่สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคในท้องถิ่นและเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร, 
หลายในจังหวัดใกล้เคียงและในกรุงเทพฯ(อภิสิทธ อิสริยานุกุลและคณะ,2534)

ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์เน ือ ส ัต ว ์แ ป ร ร ูป ส ่ว น ให ญ ่ ต ้อ ง เก ็บ ร ัก ษ า ใน ต ู้เย ็น ต ล อ ด เว ล า น ับ  

ต ั้ง แ ต ่ส ิ้น ส ุด ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต จ น ก ร ะ ท ั่ง ถ ึง ผ ู้บ ร ิโภ ค  (F A O , 1992) แ ต ่ร ะ บ บ ก า ร ข น ส ่ง แ ล ะ เก ็บ ร ัก ษ า ห ม ู 

ย อ ใ น ช ่ว ง เ ว ล า ก า ร จ ำ ห น ่า ย  ไ ม ่ส า ม า ร ถ เ ก ็บ ร ัก ษ า ใ น ต ู้เ ย ็น ไ ด ้ต ล อ ด เว ล า  ด ัง ผ ล ก า ร ศ ึก ษ า ข อ ง  

ม ห า ว ิท ย า ล ัย ม ห ิด ล  ส ถ า บ ัน ว ิจ ัย โภ ช น า ก า ร  แ ล ะ ส ำ น ัก ง า น ค ณ ะ ก รรม ก า รอ า ห า รแ ล ะ ย า  (2545) ท ี่ร ะ บ ุว ่า  

ก า รจ ำ ห น ่า ย ห ม ูย อ ภ า ย ใน ท ้อ ง ถ ิ่น ม ัก ข น ส ่งข ณ ะ ท ี่ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ย ัง อ ุ่น อ ย ู่ ห ร ือ อ ุณ ห ภ ูม ิป ก ต ิ ท ำ ให ้ห ม ูย อ เน ่า  

เส ีย เร ็ว ไม ่เป ็น ท ี่ย อ ม ร ับ ข อ ง ผ ู้บ ร ิโภ ค แ ล ะ ไม ่ป ล อ ด ภ ัย  น อ ก จ า ก น ีผ ู้ผ ล ิต ย ัง ไม ่ส า ม า รถ ข ย า ย ต ล า ด ได ้อ ย ่า ง  

ก ว ้า งข ว า ง  โด ย พ บ ว ่า เม ื่อ เก ็บ ร ัก ษ า ห ม ูย อ ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิห ้อ งจ ะ ม ีอ า ย ุก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ได ้ไม ่เก ิน  2-3 ว ัน  (ศร ัณ ยา 

เป ีย แด ง, 2528; อ น ุช ิต า  ช า ว เห น ือ , 2534; ม ห า ว ิท ย า ล ัย ม ห ิด ล , ส ถ า บ ัน ว ิจ ัย โภ ช น า ก า ร  แ ล ะ ส ำ น ัก ง า น  

ค ณ ะ ก รรม ก า ร อ า ห า รแ ล ะ ย า , 2545) ด ้ว ย ป ีญ ห า แ ล ะ ผ ล ก ระ ท บ ด ังก ล ่า ว  จ ึง ม ีก า รใช ้ว ิธ ีก า รย ืด อ า ย ุก า ร เก ็บ  

ร ัก ษ า ห ม ูย อ ด ้ว ย ว ิธ ีก า ร ต ่า ง ๆ  ซ ึ่ง ก า ร ใ ช ้ว ัต ถ ุก ัน เส ีย โด ย เฉ พ า ะ โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต ก ็จ ัด เป ็น ว ิธ ีห น ึ่ง ท ี่ม ีผ ู้ 

ป ระ ก อ บ ก า ร ห ล า ย ร า ย น ำ ไป ป ฏ ิบ ัต ิ แ ล ะ ม ีก า ร ใช ้ใ น ป ร ิม า ณ ท ี่แ ต ก ต ่า ง ก ัน ไป ใ น ผ ู้ผ ล ิต แ ต ่ล ะ ร า ย  โด ย ไม ่ 

ถ ูก ต ้อ ง ต า ม ก ฎ ห ม า ย ท ัง ต ้า น ป ร ิม า ณ ข อ ง โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต ท ี่ใ ช ้ และป ร ะ เภ ท ข อ ง อ า ห า ร ท ี่อ น ุญ า ต ใ ห ้ใช ้ 

โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต

2



จากการสำรวจพบว่า ผู้ประกอบการท่ังหมด 31 ราย ในภาคเหนือและภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ มีการใช้โซเดียมเบนโซเอตเป็นวัตถุกันเสีย โดยตรวจพบปริมาณของโซเดียมเบนโซเอตที่ 
หลงเหลืออยู่ในหมูยอในรูปของกรดเบนโซอิกในช่วง 277-3,225.56 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (มหาวิทยาลัย 
มหิดล สถาบันวิจัยโภชนาการ และสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545) แต่ทังนีข้อมูล 
ประสิทธิภาพในการนำโซเดียมเบนโซเอตไปใช้ในหมูยอยังไม่ชัดเจน ทังในส่วนของผู้ประกอบการที่ 
ไม่ทราบข้อมูลเกี่ยวกับปริมาณการใช้และผลของการใช้ที่แน่นอน ในส่วนของหน่วยราชการที่เกี่ยวข้อง 
ยังมีข้อมูลที่ไม่เพียงพอเก่ียวกับการใช้โซเดียม!บนโซเอตในหมูยอ

ดังนันจึงเป็นประเด็นที่น่าให้ความสนใจ ในการที่จะศึกษาเรื่องปริมาณโซเดียม 
เบนโซเอตที่อาจจะมีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอ ทั้งในสภาวะการเก็บรักษาที่ 
อุณหภูมิห้องและในตู้เย็น ทังนีเพื่อใช้เป็นข้อมูลทางวิชาการสำหรับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ 
ยา ในการประกอบการพิจารณาความเหมาะสม ของการอนุญาตให้ใช้โซเดียมเบนโซเอตในผลิตภัณฑ์ 
หมูยอ และเพื่อประโยชน์สูงสุดต่อผู้ประกอบการในการใช้วัตถุกันเสียได้อย่างเหมาะสม ประหยัด และ 
มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
1. อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชือในหมูยอ
2 . ผลของโซเดียมเบนโซเอตต่อคุณลักษณะของหมูยอทางด้านสี เนือสัมผัส และรส
3. ผลของโซเดียมเบนโซเอตที่เติมในหมูยอในด้านการยืดอายุหมูยอที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32 องศา 

เซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 4 องสาเซลเซียส

ประโยชน์ที่ได้รับจากการทำวิทยานิพนธ์

1. ทราบอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเชือในหมูยอ เพื่อให้ได้หมูยอท่ีมีคุณภาพทาง 
กายภาพท่ีดี และปลอดภัยในการบริโภค

2 . ทราบปริมาณโซเดียมเบนโซเอตที่สามารถใช้ยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอ
3. ทราบอายุการเก็บรักษาหมูยอท่ีมีการเติมโซเดียมเบนโซเอต เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32 องศา 

เซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
4 . เพื่อใช้เป็นข้อมูลทางวิชาการ สำหรับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพือประกอบการ 

พิจารณาเกี่ยวกับการอนุญาต ให้ผู้ผลิตหมูยอใช้โซเดียมเบนโซเอตเป็นวัตถุกันเสีย
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