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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูและลูกชิ้นท่ีวางจําหน่ายใน

ตลาด เขตอําเภอเมืองตรังจังหวัดตรัง โดยทําการย่อยสลายตัวอย่างด้วยสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 1% และ
ย้อมสีตัวอย่างด้วยสารละลายเคอร์คูมิน ทําการวิเคราะห์ตัวอย่างโดยใช้เทคนิคยูวีวิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
วิเคราะห์โดยเปรียบเทียบกับ Calibration Curve ของสารละลายมาตรฐานกรดบอริก ผลการวิเคราะห์พบว่ามี
ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูตัวอย่างทุกร้าน ในลูกชิ้นทุกตัวอย่าง ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูตัวอย่างอยู่ในช่วง 
2.039-5.340 ppm ปริมาณบอแรกซ์ในลูกชิ้นตัวอย่างอยู่ในช่วง 1.608-2.572 ppm ซึ่งไม่ปลอดภัยในการ
บริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 151) ซ่ึง กําหนดให้บอแรกซ์เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
 
คําสําคัญ: บอแรกซ์ เนื้อสัตว์ ลูกชิ้น  
 
ABSTRACT 

The object of this research was to analyze the content of borax in pork and meatball 
that sold at local market in Trang Province. The sample was digested with 1% sodium 
carbonate and colored with curcumin solution. UV-Visible Spectrophotometer was used for 
borax analysis and boric acid was used as standard. The result showed that borax content of 
pork were in the ranged from 2.039 ppm to 5.340 ppm, while borax content of meatball were 
in the ranged from 1.608 ppm to 2.572 ppm. Borax is a substance that is harmful to health if 
consumed. Borax is prohibited substances in food, according to notification of Ministry of 
Public Health (No.151). 

 
Keywords: Borax, Meat, Meatball. 
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1. บทนาํ 
ปัจจุบันเรื่องสุขภาพเป็นสิ่งสําคัญในการ

เลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ มีคุณค่าทางอาหาร 
และสิ่งสําคัญสารท่ีปนเปื้อนในอาหารที่มีการเติมลง
ไปในอาหารเพ่ือให้อาหารกรอบ มีสีสันน่ารับประทาน
และเพ่ือให้เก็บไว้ได้นาน สารเจือปนในอาหารได้แก่ 
สีผสมอาหาร สารกันบูด สารปรุงแต่งรส ซ่ึงมีผลเสีย
ต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคและนําไปสู่โรคภัยไข้
เจ็บหากได้รับในปริมาณมาก ท้ัง ท่ีได้ มีการออก
กฎหมายควบคุม สารเจือปนในอาหารที่เป็นพิษต่อ
ผู้บริโภคท่ีมักตรวจพบบ่อยคือ บอแรกซ์ อาหารที่มัก
พบการปนเปื้อนของบอแรกซ์ได้แก่  

เนื้อสัตว์บด (ปลาขูด, ไก่บด, เนื้อบด, หมู
บด) เนื้อสัตว์ท่ัวไป (เนื้อหมู, เนื้อไก่, เนื้อวัว) ขนม
จากแป้ง (รวมมิตร, ทับทิมกรอบ) และในลูกชิ้น 
(ลูกชิ้นปลา, ลูกชิ้นเนื้อ, ลูกชิ้นหมู) 

สารบอแรกซ์  (Borax)  เป็น เกลื อของ
สารประกอบโบรอน ซ่ึงจัดว่าเป็นอนินทรีย์สังเคราะห์ 
มีชื่อทางเคมีว่าโซเดียมบอเรต (Sodium borate) มี
ลักษณะเป็นผลึก ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี เป็นผงสีขาว มีรส
ฝาดหรือขมเล็กน้อย สารบอแรกซ์มีจุดหลอมเหลวท่ี 
750C ละลายน้ําได้เล็กน้อยท่ีอุณหภูมิต่ํา แต่ละลายได้
ดีเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น  

บอแรกซ์เป็นสารท่ีห้ามใช้เจือปนในอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 151 (พ.ศ. 
2536) สามารถก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ท่ีได้รับเป็น
ประจําได้ พิษของบอแรกซ์ มีผลต่อเซลล์ของร่างกาย
เกือบทั้งหมด เม่ือร่างกายได้รับเข้าไป ทําให้เกิดความ
ผิดปกติ รุนแรงมากน้อยข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ
บอแรกซ์ ท่ีร่างกายได้รับ และเกิดการสะสมในอวัยวะ
นั้น โดยเฉพาะไต เป็นอวัยวะท่ีได้รับผลกระทบมาก
ท่ีสุด อาการจะปรากฏให้เห็นภายใน 1 สัปดาห์ 

(ภารดี อาษา. 2549) ส่วนกระเพาะอาหารและลําไส้ 
จะอักเสบ ตับถูกทําลาย สมองบวมช้ําและมีการคั่ง
ของเลือด อาการท่ัวไป มีไข้ ผิวหนังมีลักษณะแตก
เป็นแผล  บวมแดงคล้ายถูกน้ํ าร้อนลวก  อาจมี
ปั สสาวะออก น้อยห รือ ไ ม่ออก เลย  เ น่ื อ งจาก
สมรรถภาพการทํางานของไตล้มเหลว (กุสุมา พุทธ
เกิด, 2550). 

สารประกอบโบรอนที่เข้าสู่ร่างกายโดยการ
รับประทาน จะถูกดูดซึมได้เกือบท้ังหมดจากทางเดิน
อาหาร ส่วนกลไกทางชีวเคมีในร่างกาย ซ่ึงทําให้เกิด
อาการพิษนั้น พบว่าบอแรกซ์ท่ีรับประทานเข้าไปนั้น 
ไปสะสมในสมองส่วนกลาง  (Central Nervous 
System) และไปลด Oxygen uptake, Ammonia 
Formation, Glutamic Synthetic และ Oxidation 
ของ  Adrenalin บอแรกซ์นั้น มี พิษต่อเซลล์ของ
ร่างกายเกือบท้ังหมดและมีผลโดยตรงต่ออวัยวะของ
ร่างกาย บอแรกซ์จะถูกขับผ่านไตออกมากับปัสสาวะ 
มีส่วนน้อยเท่านั้น ท่ีขับออกมากับเหงื่อ ส่วนท่ีถูกขับ
ท้ิงผ่านไตนั้น จะใช้เวลาหลายวัน กว่าจะขับถ่ายหมด 
ถึงแม้จะได้รับสารประกอบโบรอนเข้าไปเพียงครั้ง
เดียว โดยจะขับถ่ายออกมากับปัสสาวะภายในเวลา 
12 ชั่วโมงแรก จากน้ันในช่วง 2-3 วันแรก จะถูก
ขับถ่ายออกได้มากท่ีสุดและใช้เวลานานกว่า 7 วันจึง
จะขับถ่ายออกหมด จากการศึกษาและทดลองในคน 
โดยใช้อาสาสมัครชาย จํานวน 12 คน รับประทาน
บอแรกซ์เป็นเวลา 30-70 วัน โดยเริ่มรับประทาน 
วันละ 4-5 กรัม และลดปริมาณลงมาเป็น 3 กรัม ต่อ
วัน  ต่อมาลดลง เหลือ  0.5 กรัม ต่อวัน  ผลจาก
การศึกษาปรากฏว่า อาสาสมัครเหล่านั้นมีอาการ
อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร (มาลินี พงศ์เสวี , 2548). 
ปริมาณของบอแรกซ์ท่ีเป็นอันตรายในผู้ใหญ่ ปริมาณ
ท่ีทําให้เกิดพิษ คือ 5-10 กรัม และปริมาณท่ีทําให้

ตายคือ 15-30 กรัมในเด็ก ปริมาณท่ีทําให้เกิดพิษ
และตาย คือ 4.5-14 กรัม การตายจะเกิดข้ึนภายใน 
1-3 วันในกรณีท่ีได้รับสารประกอบโบรอนคร้ังเดียว 
จํานวนมากๆ หรือได้รับติดต่อกันหลายครั้ง จะพบ
การสะสมของโบรอนได้ในสมองและตับ ระบบ
ประสาทส่วนกลางถูกรบกวน (Central Nervous 
System Irritation) สมองบวมชํ้า มีการคั่งของโลหิต 
ตับถูกทําลาย (มาลินี พงศ์เสวี, 2550) จากคุณสมบัติ
ของบอแรกซ์ในการทําให้เกิดลักษณะหยุ่น กรอบ 
และมีคุณสมบัติ เป็นวัต ถุกันเสียทําให้ มีการนํา 
บอแรกซ์ไปผสมลงไปในลูกชิ้น ทอดมัน  หมูยอ 
ลอดช่อง ทับทิมกรอบ มะม่วงดอง ผักกาดดอง ซ่ึงได้
มีการศึกษาปริมาณบอแรกซ์ในผักและผลไม้ดอง ใน
ตลาดสด ตําบลแสนสุข อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
จากการศึกษาพบว่าในตัวอย่าง ผักกาดดอง หัวไชโป๊ว 
มะยมดอง มะม่วงดองและพุทราดอง มีปริมาณ    
บอแรกซ์เท่ากับ 1.683 0.742 3.204 4.368 และ 
7.025 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามลําดับ (กนกวรรณ 
วีรดุลยฤทธิ์, 2552). หรือ กุสุมา พุทธเกิด (2550)  
ได้ทําการวิจัยเรื่องการตรวจหาสารบอแรกซ์ในอาหาร
ของร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา กลุ่มตัวอย่างท่ี
ใช้ในการศึกษา คือ อาหารจํานวน 13 ชนิด รวม 225 
ตัวอย่าง ประกอบด้วย ลูกชิ้นหมู 57 ตัวอย่าง ลูกชิ้น
เนื้อ 39 ตัวอย่าง ลูกชิ้นปลา 45 ตัวอย่าง ไส้กรอกหมู 
21 ตัวอย่าง หมูยอ 21 ตัวอย่าง ทับทิมกรอบ 6 
ตัวอย่าง ลอดช่องสิงคโปร์ 6 ตัวอย่าง วุ้นมะพร้าว 6 
ตัวอย่าง  มะม่วงดอง  9 ตัวอย่าง  มะดันดอง  6 
ตัวอย่าง  มะกอกดอง  3 ตัวอย่าง  มะยมดอง  3 
ตัวอย่าง และองุ่นดอง 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างเหล่านี้มี
จําหน่ายภายในร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ บริเวณเชิงดอย เคร่ืองมือท่ีใช้
ในการศึกษา ประกอบด้วย ชุดทดสอบสารบอแรกซ์

ในอาหารของกองอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข ผลการศึกษา จากการตรวจหา
สารบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารทั้ง 3 คร้ัง ไม่พบสาร
บอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 
100 

จันทรา โสภวรรณ และคณะ (2543) ได้ทํา
การวิจัยเรื่องการวิเคราะห์หาปริมาณของบอแรกซ์ ใน
ทับทิมกรอบ จํานวน 5 ร้าน จากเขตเทศบาลอําเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี โดยทําการวิจัยระหว่าง
เดือนกรกฎาคม-กันยายน 2543 โดยใช้เทคนิคยูวี- 
วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตเมตรี โดยใช้เคร่ืองมือยูวี- 
วิสิเบิล สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร จากการทดลองพบว่า 
ปริมาณสารบอแรกซ์ท่ีพบในทับทิมกรอบอยู่ในช่วง 
13-36 mg/kg ซ่ึงไม่ปลอดภัยในด้านการบริโภคและ
ผิดกฎหมาย  

จะเห็นได้ว่าการใช้บอแรกซ์ในอาหารยังคง
เป็นปัญหาสําคัญ จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์อาหาร
หลายชนิดของกระทรวงสาธารณสุขเคยพบสาร    
บอแรกซ์อยู่ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เช่น ลูกชิ้น หมูยอ 
หมูบด ผัก ผลไม้ดอง หรือแช่อ่ิม ตลอดจนขนมหวาน 
บางชนิด เช่น ทับทิมกรอบ รวมมิตร วุ้น เป็นต้น และ
ยังพบว่า มีการนําเอาสารบอแรกซ์ไปละลายน้ําแล้ว
ทาหรือชุบลงในเนื้อหมู เนื้อวัว เพ่ือให้ดูสดตลอดเวลา 
นอกจากนี้ ยังใช้ปลอมปนในผงชูรส  เนื่องจาก      
บอแรกซ์มีลักษณะภายนอกเป็นผลึกคล้ายคลึงกับ
ผลึกของผงชูรส (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา กระทรวงสาธารณสุข, 2543) 

ด้วยเหตุนี้ ผู้ วิจัยจึง ไ ด้ทําการวิ เคราะห์
ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูและลูกชิ้นท่ีจําหน่ายใน
พ้ืนท่ี อ.เมืองตรัง จ.ตรัง เนื่องจากประชาชนส่วนใหญ่
ในจังหวัดตรังนิยมบริโภคเนื้อหมูและลูกชิ้น ซ่ึงมีอยู่
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เลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ มีคุณค่าทางอาหาร 
และสิ่งสําคัญสารท่ีปนเปื้อนในอาหารที่มีการเติมลง
ไปในอาหารเพ่ือให้อาหารกรอบ มีสีสันน่ารับประทาน
และเพ่ือให้เก็บไว้ได้นาน สารเจือปนในอาหารได้แก่ 
สีผสมอาหาร สารกันบูด สารปรุงแต่งรส ซ่ึงมีผลเสีย
ต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคและนําไปสู่โรคภัยไข้
เจ็บหากได้รับในปริมาณมาก ท้ัง ท่ีได้ มีการออก
กฎหมายควบคุม สารเจือปนในอาหารที่เป็นพิษต่อ
ผู้บริโภคท่ีมักตรวจพบบ่อยคือ บอแรกซ์ อาหารที่มัก
พบการปนเปื้อนของบอแรกซ์ได้แก่  

เนื้อสัตว์บด (ปลาขูด, ไก่บด, เนื้อบด, หมู
บด) เนื้อสัตว์ท่ัวไป (เนื้อหมู, เนื้อไก่, เนื้อวัว) ขนม
จากแป้ง (รวมมิตร, ทับทิมกรอบ) และในลูกชิ้น 
(ลูกชิ้นปลา, ลูกชิ้นเน้ือ, ลูกชิ้นหมู) 

สารบอแรก ซ์  (Borax)  เป็น เก ลือของ
สารประกอบโบรอน ซ่ึงจัดว่าเป็นอนินทรีย์สังเคราะห์ 
มีชื่อทางเคมีว่าโซเดียมบอเรต (Sodium borate) มี
ลักษณะเป็นผลึก ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี เป็นผงสีขาว มีรส
ฝาดหรือขมเล็กน้อย สารบอแรกซ์มีจุดหลอมเหลวท่ี 
750C ละลายน้ําได้เล็กน้อยท่ีอุณหภูมิต่ํา แต่ละลายได้
ดีเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน  

บอแรกซ์เป็นสารท่ีห้ามใช้เจือปนในอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 151 (พ.ศ. 
2536) สามารถก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ท่ีได้รับเป็น
ประจําได้ พิษของบอแรกซ์ มีผลต่อเซลล์ของร่างกาย
เกือบทั้งหมด เม่ือร่างกายได้รับเข้าไป ทําให้เกิดความ
ผิดปกติ รุนแรงมากน้อยข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ
บอแรกซ์ ท่ีร่างกายได้รับ และเกิดการสะสมในอวัยวะ
นั้น โดยเฉพาะไต เป็นอวัยวะท่ีได้รับผลกระทบมาก
ท่ีสุด อาการจะปรากฏให้เห็นภายใน 1 สัปดาห์ 

(ภารดี อาษา. 2549) ส่วนกระเพาะอาหารและลําไส้ 
จะอักเสบ ตับถูกทําลาย สมองบวมช้ําและมีการคั่ง
ของเลือด อาการท่ัวไป มีไข้ ผิวหนังมีลักษณะแตก
เป็นแผล  บวมแดงคล้ายถูกน้ํ าร้อนลวก  อาจมี
ปั สสาวะออก น้อยห รือ ไ ม่ออก เลย  เนื่ อ งจาก
สมรรถภาพการทํางานของไตล้มเหลว (กุสุมา พุทธ
เกิด, 2550). 

สารประกอบโบรอนที่เข้าสู่ร่างกายโดยการ
รับประทาน จะถูกดูดซึมได้เกือบท้ังหมดจากทางเดิน
อาหาร ส่วนกลไกทางชีวเคมีในร่างกาย ซ่ึงทําให้เกิด
อาการพิษนั้น พบว่าบอแรกซ์ท่ีรับประทานเข้าไปนั้น 
ไปสะสมในสมองส่วนกลาง  (Central Nervous 
System) และไปลด Oxygen uptake, Ammonia 
Formation, Glutamic Synthetic และ Oxidation 
ของ  Adrenalin บอแรกซ์นั้น มี พิษต่อเซลล์ของ
ร่างกายเกือบท้ังหมดและมีผลโดยตรงต่ออวัยวะของ
ร่างกาย บอแรกซ์จะถูกขับผ่านไตออกมากับปัสสาวะ 
มีส่วนน้อยเท่านั้น ท่ีขับออกมากับเหงื่อ ส่วนท่ีถูกขับ
ท้ิงผ่านไตนั้น จะใช้เวลาหลายวัน กว่าจะขับถ่ายหมด 
ถึงแม้จะได้รับสารประกอบโบรอนเข้าไปเพียงครั้ง
เดียว โดยจะขับถ่ายออกมากับปัสสาวะภายในเวลา 
12 ชั่วโมงแรก จากนั้นในช่วง 2-3 วันแรก จะถูก
ขับถ่ายออกได้มากท่ีสุดและใช้เวลานานกว่า 7 วันจึง
จะขับถ่ายออกหมด จากการศึกษาและทดลองในคน 
โดยใช้อาสาสมัครชาย จํานวน 12 คน รับประทาน
บอแรกซ์เป็นเวลา 30-70 วัน โดยเริ่มรับประทาน 
วันละ 4-5 กรัม และลดปริมาณลงมาเป็น 3 กรัม ต่อ
วัน  ต่อมาลดลง เหลือ  0.5 กรัม ต่อวัน  ผลจาก
การศึกษาปรากฏว่า อาสาสมัครเหล่านั้นมีอาการ
อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร (มาลินี พงศ์เสวี , 2548). 
ปริมาณของบอแรกซ์ท่ีเป็นอันตรายในผู้ใหญ่ ปริมาณ
ท่ีทําให้เกิดพิษ คือ 5-10 กรัม และปริมาณที่ทําให้

ตายคือ 15-30 กรัมในเด็ก ปริมาณท่ีทําให้เกิดพิษ
และตาย คือ 4.5-14 กรัม การตายจะเกิดข้ึนภายใน 
1-3 วันในกรณีท่ีได้รับสารประกอบโบรอนคร้ังเดียว 
จํานวนมากๆ หรือได้รับติดต่อกันหลายครั้ง จะพบ
การสะสมของโบรอนได้ในสมองและตับ ระบบ
ประสาทส่วนกลางถูกรบกวน (Central Nervous 
System Irritation) สมองบวมชํ้า มีการคั่งของโลหิต 
ตับถูกทําลาย (มาลินี พงศ์เสวี, 2550) จากคุณสมบัติ
ของบอแรกซ์ในการทําให้เกิดลักษณะหยุ่น กรอบ 
และมีคุณสมบัติ เป็นวัต ถุกันเสียทําให้ มีการนํา 
บอแรกซ์ไปผสมลงไปในลูกชิ้น ทอดมัน  หมูยอ 
ลอดช่อง ทับทิมกรอบ มะม่วงดอง ผักกาดดอง ซ่ึงได้
มีการศึกษาปริมาณบอแรกซ์ในผักและผลไม้ดอง ใน
ตลาดสด ตําบลแสนสุข อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
จากการศึกษาพบว่าในตัวอย่าง ผักกาดดอง หัวไชโป๊ว 
มะยมดอง มะม่วงดองและพุทราดอง มีปริมาณ    
บอแรกซ์เท่ากับ 1.683 0.742 3.204 4.368 และ 
7.025 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามลําดับ (กนกวรรณ 
วีรดุลยฤทธิ์, 2552). หรือ กุสุมา พุทธเกิด (2550)  
ได้ทําการวิจัยเรื่องการตรวจหาสารบอแรกซ์ในอาหาร
ของร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา กลุ่มตัวอย่างที่
ใช้ในการศึกษา คือ อาหารจํานวน 13 ชนิด รวม 225 
ตัวอย่าง ประกอบด้วย ลูกชิ้นหมู 57 ตัวอย่าง ลูกชิ้น
เนื้อ 39 ตัวอย่าง ลูกชิ้นปลา 45 ตัวอย่าง ไส้กรอกหมู 
21 ตัวอย่าง หมูยอ 21 ตัวอย่าง ทับทิมกรอบ 6 
ตัวอย่าง ลอดช่องสิงคโปร์ 6 ตัวอย่าง วุ้นมะพร้าว 6 
ตัวอย่าง  มะม่วงดอง  9 ตัวอย่าง  มะดันดอง  6 
ตัวอย่าง  มะกอกดอง  3 ตัวอย่าง  มะยมดอง  3 
ตัวอย่าง และองุ่นดอง 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างเหล่านี้มี
จําหน่ายภายในร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ บริเวณเชิงดอย เคร่ืองมือท่ีใช้
ในการศึกษา ประกอบด้วย ชุดทดสอบสารบอแรกซ์

ในอาหารของกองอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข ผลการศึกษา จากการตรวจหา
สารบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารทั้ง 3 คร้ัง ไม่พบสาร
บอแรกซ์ในตัวอย่างอาหารท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 
100 

จันทรา โสภวรรณ และคณะ (2543) ได้ทํา
การวิจัยเรื่องการวิเคราะห์หาปริมาณของบอแรกซ์ ใน
ทับทิมกรอบ จํานวน 5 ร้าน จากเขตเทศบาลอําเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี โดยทําการวิจัยระหว่าง
เดือนกรกฎาคม-กันยายน 2543 โดยใช้เทคนิคยูวี- 
วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตเมตรี โดยใช้เคร่ืองมือยูวี- 
วิสิเบิล สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร จากการทดลองพบว่า 
ปริมาณสารบอแรกซ์ท่ีพบในทับทิมกรอบอยู่ในช่วง 
13-36 mg/kg ซ่ึงไม่ปลอดภัยในด้านการบริโภคและ
ผิดกฎหมาย  

จะเห็นได้ว่าการใช้บอแรกซ์ในอาหารยังคง
เป็นปัญหาสําคัญ จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์อาหาร
หลายชนิดของกระทรวงสาธารณสุขเคยพบสาร    
บอแรกซ์อยู่ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ เช่น ลูกชิ้น หมูยอ 
หมูบด ผัก ผลไม้ดอง หรือแช่อ่ิม ตลอดจนขนมหวาน 
บางชนิด เช่น ทับทิมกรอบ รวมมิตร วุ้น เป็นต้น และ
ยังพบว่า มีการนําเอาสารบอแรกซ์ไปละลายน้ําแล้ว
ทาหรือชุบลงในเนื้อหมู เน้ือวัว เพ่ือให้ดูสดตลอดเวลา 
นอกจากนี้ ยังใช้ปลอมปนในผงชูรส  เนื่องจาก      
บอแรกซ์มีลักษณะภายนอกเป็นผลึกคล้ายคลึงกับ
ผลึกของผงชูรส (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา กระทรวงสาธารณสุข, 2543) 

ด้วยเหตุนี้ ผู้ วิจัยจึง ไ ด้ทําการวิ เคราะห์
ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูและลูกชิ้นท่ีจําหน่ายใน
พ้ืนท่ี อ.เมืองตรัง จ.ตรัง เน่ืองจากประชาชนส่วนใหญ่
ในจังหวัดตรังนิยมบริโภคเนื้อหมูและลูกชิ้น ซ่ึงมีอยู่
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วารสารวิจัย

หลายตลาด การวางขายเนื้อหมูจะใช้เวลาหลาย
ชั่วโมง โดยไม่มีการแช่น้ําแข็งแต่เนื้อหมูยังดูสดอยู่ จึง
ทําให้ผู้วิจัยสนใจว่ามีการนําบอแรกซ์ไปละลายน้ํา
แล้วทาหรือชุบเนื้อหมูเพ่ือให้ดูสดหรือไม่ และลูกชิ้นท่ี
วางขายในจังหวัดตรังมีปริมาณบอแรกซ์ปนเปื้อน
หรือไม่ 

 

2. วิธีดําเนนิการวิจัย  
เป็นการวิเคราะห์ตัวอย่างโดยใช้เทคนิคยูวี- 

วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตเมตรี วิเคราะห์โดยเปรียบเทียบ
กับ Calibration curve ของสารละลายมาตรฐาน
กรดบอริก มีขั้นตอนดังนี้ 

2.1 การเก็บตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการ
วิจัยคร้ังนี้ อยู่ในเขตอําเภอเมืองตรัง จังหวัดตรัง เป็น
เนื้อหมูจากตลาดสด 5 แห่ง ตลาดละไม่เกิน 3 ร้าน 
แต่ละคร้ังจะเก็บตัวอย่างพร้อมกันทุกตลาด ระยะ 
เวลาในการเก็บห่างกันไม่น้อยกว่า 1 เดือน ส่วนลูกชิ้น
จากตลาดและร้านค้าท่ีจําหน่าย 5 ตัวอย่าง ซ่ึงไม่ใช้
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเคร่ืองหมายการค้าท่ีเคยมีผู้วิจัย
มาแล้ว โดยแต่ละตัวอย่างจะเก็บ 3 คร้ัง 
 

2.2 วิธีการวิจัย 
2.2.1 การ เตรี ยมสารละลายกรดบอริก

มาตรฐาน 100 ppm โดย ชั่งกรดบอริกมา 0.01 กรัม 
ละลายกับน้ํากลั่นในขวดวัดปริมาตร ขนาด 100 
มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร จะ
ได้เป็น stock solution จากน้ัน ปิเปต มา 0.75 1.50 
2.25 3.00 และ 3.75 มิลลิลิตร เพ่ือปรับปริมาตรเป็น 
25 มิลลิลิตร จะได้ความเข้มข้น 3 6 9 12 และ 15 
ppm นําสารละลายมาตรฐานกรดบอริกท่ีความ
เข้มข้นต่างๆ มาความเข้มข้นละ 2 มิลลิลิตร แล้วเติม
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 1% ลงไป 4 มิลลิลิตร 
นําไประเหยแห้งบนเคร่ืองอังไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 500C 

± 1 จากนั้นนําไปเผาต่อท่ีเตาเผาอุณหภูมิสูง 550-
600 0C ประมาณ 3 ชั่วโมง เติมสารละลายกรดไฮโดร
คลอริกเจือจางเข้มข้น 2.4 mol/l ลงไป 2 มิลลิลิตร 
และเติมสารละลายเคอร์คู มินลงไป 4 มิลลิลิตร 
ระเหยชามกระเบื้องอีกคร้ัง บนเคร่ืองอังไอน้ํา ท่ี
อุณหภูมิ 500C ± 1 จนแห้งสนิท กรองลงในขวดวัด
ปริมาตรให้หมดจากนั้นปรับปริมาตรให้เป็น 25 
มิลลิลิตรด้วย  95% เอทานอล  นําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร และ
สร้างกราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับ
ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานบอริก  

2.2.2 การเตรียมสารตัวอย่างท่ีใช้ ในการ
วิเคราะห์ นําตัวอย่างเน้ือหมูและลูกชิ้นแต่ละแห่ง มา
ปั่นให้ละเอียด แล้วชั่งน้ําหนักตัวอย่างมา 2 กรัม ลง
ในชามกระเบื้อง เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
1% ลงไป 4 มิลลิลิตร แล้วนําไประเหยที่เครื่องอัง 
ไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 500C ± 1 จนแห้งสนิท จากนั้นจึง
นําไปเผาต่อท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 550–600 0C เป็น
เวลาประมาณ 3 ชั่วโมง จนได้เถ้าสีขาว 
 

2.2.3 วิธีวิเคราะห์ นําเถ้าท่ีได้มาละลายด้วย
กรดไฮโดรคลอริกเจือจาง ลงไป 2 มิลลิลิตร แล้วกรอง
ด้วยกระดาษกรอง จากนั้นจึงเติมด้วยสารละลาย 
เคอร์คูมินลงไป 4 มิลลิลิตร แล้วเทใส่ชามกระเบื้อง
เดิม นําไประเหยท่ีเครื่องอังไอน้ํา จนแห้งสนิท  
ละลายส่วนท่ีเหลือ ในชามกระเบื้องด้วย 95%  
เอทานอล แล้วกรองด้วยกระดาษกรองลงในขวด 
วัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตร 
ด้วย 95% เอทานอล ให้ครบ 25 มิลลิลิตร นําไป 
วั ด ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV-Visible 
spectrophotometer ท่ีความยาวค ล่ืน  550 นาโน
เมตร 

3. ผลการวิจัย 
ตัวอย่างเนื้อหมูจาก 5 ตลาด พบว่า ร้านท่ี 

8 ในตลาดเทศบาลมีปริมาณบอแรกซ์สูงท่ีสุดคือ 
5.340±0.249 ppm ร้ าน ท่ี  12 ในตลาดวังยาวมี
ปริมาณบอแรกซ์น้อยท่ีสุด คือ 2.039±0.222 ppm 
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 แสดงปริมาณของบอแรกซ์ในเนื้อหมู
ตัวอย่าง 
 

ตลาด 
เนื้อหมู

ตัวอย่างร้านที ่
ปริมาณบอแรกซ์เฉลี่ย 

(ppm) 
ควนปริง 1 2.531±0.124 

 2 5.095±0.188 
 3 5.320±0.233 

ท่ากลาง 4 2.265±0.071 
 5 4.193±0.465 

เทศบาล 6 2.860±0.188 
 7 3.413±0.290 
 8 5.340±0.249 

กองทุน 9 3.372±0.277 
 10 3.290±0.198 

วังยาว 11 2.839±0.123 
 12 2.039±0.222 

 
ตัวอย่างลูกชิ้น พบว่า ลูกชิ้นเนื้อท่ีมีปริมาณบอแรกซ์
มากท่ีสุดคือ 2.572±0.155 ppm ลูกชิ้นหมูมีปริมาณ
บอแรกซ์น้อยท่ีสุดคือ 1.608±0.185 ppm ดังตาราง
ท่ี 2 
 
 

ตารางที่ 2 แสดงปริมาณบอแรกซ์ในลูกชิ้นตัวอย่าง 
 

ตัวอย่าง 
ปริมาณบอแรกซ์เฉลี่ย 

(ppm) 
ลูกช้ินหม ู 1.608±0.185 
ลูกช้ินเน้ือ 2.572±0.155 
ลูกช้ินเอ็นไก ่ 2.080±0.247 
ลูกช้ินปลาอินทรีย์อย่างด ี 2.305±0.128 
ลูกช้ินปลาอินทรีย์ธรรมดา 1.629±0.094 

 
4. การอภิปรายและวิจารณ ์

จากการศึกษาวิจัยหาปริมาณบอแรกซ์ใน
เนื้อหมู และลูกชิ้นท่ีผลิตและจําหน่ายในเขต อ.เมือง
ตรัง จ.ตรัง ในช่วงเดือน พฤษภาคม-ธันวาคม 2558 
โดยใช้ เทคนิค ยูวี -วิสิ เบิ ลส เปกโทรโฟโตเมตรี  
บอแรกซ์ท่ีพบปริมาณมากส่วนใหญ่จะเป็นร้านท่ีไม่มี
ชื่อร้าน แต่ละครั้งในการเก็บตัวอย่างวิเคราะห์ปริมาณ
บอแรกซ์ท่ีได้จะไม่เท่ากัน เนื่องจากการใช้บอแรกซ์ของ
ร้านค้าจะไม่มีการชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอน การใช้ชุด
ทดสอบบอแ รก ซ์  ซ่ึ ง เ ป็ น ก ร ะด าษขมิ้ น ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จะ
เห็นสีได้ชัดเจน ในระดับต่ําสุด 100 ppm ในอาหาร 
ดังนั้น จึงอาจตรวจไม่พบบอแรกซ์ในตัวอย่าง เม่ือมี
การสุ่มตรวจ 
 
5. สรุปผลการทดลอง 

ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูทุกตลาด ซ่ึงมี
ปริมาณบอแรกซ์อยู่ในช่วง 2.039-5.340 ppm ตรวจ
พบ  พบมากที่สุดในร้านท่ี 8 ตลาดเทศบาล ส่วนร้าน
ท่ี 2 และร้านท่ี 3 ปริมาณบอแรกซ์ ในตลาดควนปริง 
ซ่ึงเป็นตลาดใหญ่ก็ตรวจพบปริมาณบอแรกซ์ท่ีสูง
เช่นกัน ร้านท่ี 12 ในตลาดวังยาวจะพบปริมาณ  
บอแรกซ์น้อย ท่ีสุดในลูกชิ้ น ตัวอย่างอ ยู่ในช่ วง  
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หลายตลาด การวางขายเนื้อหมูจะใช้เวลาหลาย
ชั่วโมง โดยไม่มีการแช่น้ําแข็งแต่เนื้อหมูยังดูสดอยู่ จึง
ทําให้ผู้วิจัยสนใจว่ามีการนําบอแรกซ์ไปละลายน้ํา
แล้วทาหรือชุบเนื้อหมูเพ่ือให้ดูสดหรือไม่ และลูกชิ้นท่ี
วางขายในจังหวัดตรังมีปริมาณบอแรกซ์ปนเปื้อน
หรือไม่ 

 

2. วิธีดําเนนิการวิจัย  
เป็นการวิเคราะห์ตัวอย่างโดยใช้เทคนิคยูวี- 

วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตเมตรี วิเคราะห์โดยเปรียบเทียบ
กับ Calibration curve ของสารละลายมาตรฐาน
กรดบอริก มีขั้นตอนดังน้ี 

2.1 การเก็บตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการ
วิจัยคร้ังนี้ อยู่ในเขตอําเภอเมืองตรัง จังหวัดตรัง เป็น
เนื้อหมูจากตลาดสด 5 แห่ง ตลาดละไม่เกิน 3 ร้าน 
แต่ละคร้ังจะเก็บตัวอย่างพร้อมกันทุกตลาด ระยะ 
เวลาในการเก็บห่างกันไม่น้อยกว่า 1 เดือน ส่วนลูกชิ้น
จากตลาดและร้านค้าท่ีจําหน่าย 5 ตัวอย่าง ซ่ึงไม่ใช้
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเคร่ืองหมายการค้าท่ีเคยมีผู้วิจัย
มาแล้ว โดยแต่ละตัวอย่างจะเก็บ 3 คร้ัง 
 

2.2 วิธีการวิจัย 
2.2.1 การ เตรี ยมสารละลายกรดบอริก

มาตรฐาน 100 ppm โดย ชั่งกรดบอริกมา 0.01 กรัม 
ละลายกับน้ํากลั่นในขวดวัดปริมาตร ขนาด 100 
มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร จะ
ได้เป็น stock solution จากน้ัน ปิเปต มา 0.75 1.50 
2.25 3.00 และ 3.75 มิลลิลิตร เพ่ือปรับปริมาตรเป็น 
25 มิลลิลิตร จะได้ความเข้มข้น 3 6 9 12 และ 15 
ppm นําสารละลายมาตรฐานกรดบอริกท่ีความ
เข้มข้นต่างๆ มาความเข้มข้นละ 2 มิลลิลิตร แล้วเติม
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 1% ลงไป 4 มิลลิลิตร 
นําไประเหยแห้งบนเครื่องอังไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 500C 

± 1 จากนั้นนําไปเผาต่อท่ีเตาเผาอุณหภูมิสูง 550-
600 0C ประมาณ 3 ชั่วโมง เติมสารละลายกรดไฮโดร
คลอริกเจือจางเข้มข้น 2.4 mol/l ลงไป 2 มิลลิลิตร 
และเติมสารละลายเคอร์คู มินลงไป 4 มิลลิลิตร 
ระเหยชามกระเบ้ืองอีกคร้ัง บนเคร่ืองอังไอน้ํา ท่ี
อุณหภูมิ 500C ± 1 จนแห้งสนิท กรองลงในขวดวัด
ปริมาตรให้หมดจากนั้นปรับปริมาตรให้เป็น 25 
มิลลิลิตรด้วย  95% เอทานอล  นําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร และ
สร้างกราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับ
ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานบอริก  

2.2.2 การเตรียมสารตัวอย่างท่ีใช้ ในการ
วิเคราะห์ นําตัวอย่างเน้ือหมูและลูกชิ้นแต่ละแห่ง มา
ปั่นให้ละเอียด แล้วชั่งน้ําหนักตัวอย่างมา 2 กรัม ลง
ในชามกระเบื้อง เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
1% ลงไป 4 มิลลิลิตร แล้วนําไประเหยที่เครื่องอัง 
ไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 500C ± 1 จนแห้งสนิท จากนั้นจึง
นําไปเผาต่อท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 550–600 0C เป็น
เวลาประมาณ 3 ชั่วโมง จนได้เถ้าสีขาว 
 

2.2.3 วิธีวิเคราะห์ นําเถ้าท่ีได้มาละลายด้วย
กรดไฮโดรคลอริกเจือจาง ลงไป 2 มิลลิลิตร แล้วกรอง
ด้วยกระดาษกรอง จากนั้นจึงเติมด้วยสารละลาย 
เคอร์คูมินลงไป 4 มิลลิลิตร แล้วเทใส่ชามกระเบื้อง
เดิม นําไประเหยท่ีเครื่องอังไอน้ํา จนแห้งสนิท  
ละลายส่วนท่ีเหลือ ในชามกระเบื้องด้วย 95%  
เอทานอล แล้วกรองด้วยกระดาษกรองลงในขวด 
วัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตร 
ด้วย 95% เอทานอล ให้ครบ 25 มิลลิลิตร นําไป 
วั ด ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV-Visible 
spectrophotometer ท่ีความยาวค ล่ืน  550 นาโน
เมตร 

3. ผลการวิจัย 
ตัวอย่างเนื้อหมูจาก 5 ตลาด พบว่า ร้านท่ี 

8 ในตลาดเทศบาลมีปริมาณบอแรกซ์สูงท่ีสุดคือ 
5.340±0.249 ppm ร้ าน ท่ี  12 ในตลาดวังยาวมี
ปริมาณบอแรกซ์น้อยท่ีสุด คือ 2.039±0.222 ppm 
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 แสดงปริมาณของบอแรกซ์ในเนื้อหมู
ตัวอย่าง 
 

ตลาด 
เนื้อหมู

ตัวอย่างร้านที ่
ปริมาณบอแรกซ์เฉลี่ย 

(ppm) 
ควนปริง 1 2.531±0.124 

 2 5.095±0.188 
 3 5.320±0.233 

ท่ากลาง 4 2.265±0.071 
 5 4.193±0.465 

เทศบาล 6 2.860±0.188 
 7 3.413±0.290 
 8 5.340±0.249 

กองทุน 9 3.372±0.277 
 10 3.290±0.198 

วังยาว 11 2.839±0.123 
 12 2.039±0.222 

 
ตัวอย่างลูกชิ้น พบว่า ลูกชิ้นเนื้อท่ีมีปริมาณบอแรกซ์
มากท่ีสุดคือ 2.572±0.155 ppm ลูกชิ้นหมูมีปริมาณ
บอแรกซ์น้อยท่ีสุดคือ 1.608±0.185 ppm ดังตาราง
ท่ี 2 
 
 

ตารางที่ 2 แสดงปริมาณบอแรกซ์ในลูกชิ้นตัวอย่าง 
 

ตัวอย่าง 
ปริมาณบอแรกซ์เฉลี่ย 

(ppm) 
ลูกช้ินหม ู 1.608±0.185 
ลูกช้ินเน้ือ 2.572±0.155 
ลูกช้ินเอ็นไก่ 2.080±0.247 
ลูกช้ินปลาอินทรีย์อย่างด ี 2.305±0.128 
ลูกช้ินปลาอินทรีย์ธรรมดา 1.629±0.094 

 
4. การอภิปรายและวิจารณ ์

จากการศึกษาวิจัยหาปริมาณบอแรกซ์ใน
เนื้อหมู และลูกชิ้นท่ีผลิตและจําหน่ายในเขต อ.เมือง
ตรัง จ.ตรัง ในช่วงเดือน พฤษภาคม-ธันวาคม 2558 
โดยใช้ เทคนิค ยูวี -วิสิ เบิ ลส เปกโทรโฟโตเมตรี  
บอแรกซ์ท่ีพบปริมาณมากส่วนใหญ่จะเป็นร้านท่ีไม่มี
ชื่อร้าน แต่ละครั้งในการเก็บตัวอย่างวิเคราะห์ปริมาณ
บอแรกซ์ท่ีได้จะไม่เท่ากัน เนื่องจากการใช้บอแรกซ์ของ
ร้านค้าจะไม่มีการชั่งน้ําหนักท่ีแน่นอน การใช้ชุด
ทดสอบบอแ รก ซ์  ซ่ึ ง เ ป็ น ก ร ะด าษขมิ้ น ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จะ
เห็นสีได้ชัดเจน ในระดับต่ําสุด 100 ppm ในอาหาร 
ดังนั้น จึงอาจตรวจไม่พบบอแรกซ์ในตัวอย่าง เม่ือมี
การสุ่มตรวจ 
 
5. สรุปผลการทดลอง 

ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูทุกตลาด ซ่ึงมี
ปริมาณบอแรกซ์อยู่ในช่วง 2.039-5.340 ppm ตรวจ
พบ  พบมากที่สุดในร้านท่ี 8 ตลาดเทศบาล ส่วนร้าน
ท่ี 2 และร้านที่ 3 ปริมาณบอแรกซ์ ในตลาดควนปริง 
ซ่ึงเป็นตลาดใหญ่ก็ตรวจพบปริมาณบอแรกซ์ท่ีสูง
เช่นกัน ร้านท่ี 12 ในตลาดวังยาวจะพบปริมาณ  
บอแรกซ์น้อย ท่ีสุดในลูกชิ้ น ตัวอย่างอ ยู่ในช่ วง  
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1.608-2.572 ppm   โดยพบมากในลูกชิ้นเนื้อ และ
พบในลูกชิ้นหมูน้อยท่ีสุด ซ่ึงลูกชิ้นเหล่านี้จะไม่มี
เคร่ืองหมายรับรอง ประทีป ลิปภานนท์ (2545) ได้
ศึกษาสํารวจสถานการณ์ของบอแรกซ์ในเนื้อหมูพบ
ในบอแรกซ์ในเนื้อหมูบดสูงกว่าในเนื้อหมูชิ้นหรือใน
หมูยอ หัทยา แย้มไสว. (2547) ได้วิเคราะห์ปริมาณ
บอแรกซ์ในผลิตภัณฑ์หมูยอในเขตเทศบาล อ.เมือง 
จ .นครปฐม พบว่ามีปริมาณบอแรกซ์ อยู่ในช่วง 
1.819-3.523 ppm ซ่ึ ง ต ามประก าศก ระทร ว ง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 151) ท่ีไม่อนุญาตให้ผสมสาร 
บอแรกซ์ในอาหาร  แต่ ยัง มีการใ ช้บอแรกซ์ใน
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์อย่างต่อเนื่อง 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ผู้บริโภคควรเลือกซ้ือเนื้อหมูจากร้านท่ีมีชื่อ

ร้านและมีเครื่องหมายปลอดภัย และลูกชิ้น
ท่ีมีเครื่องหมายรับรอง  

2. หน่วยงานของรัฐควรมีการตรวจสอบการใช้
สารบอแรกซ์ให้ละเอียดและเข้มงวดข้ึน 

3. ควรสร้างจิตสํานึกให้กับร้านค้าต่างๆ ใน
การใช้สารเคมี 

4. หาวิธีในการทําให้เนื้อหมูดูสด โดยการ
หลีกเลี่ยงใช้บอแรกซ์หรือสารเคมีท่ีเป็น
อันตราย 

6. กิตติกรรมประกาศ 
การศึกษาวิจัยเรื่องนี้ได้รับทุนสนับสนุนจาก

งบประมาณเงินรายไ ด้คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง ประจําปีงบประมาณ 
พ.ศ.2558 ผู้วิจัยขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ และ  
ขอขอบคุณ ผศ.ดร.นพรัตน์ มะเห ท่ีให้คําแนะนําใน
การทําการวิจัย ขอขอบคุณอาจารย์และเจ้าหน้าท่ี
สาขาวิทยาศาสตร์กายภาพท่ีอํานวยความสะดวกใน
การทําวิจัย 
  
7. เอกสารอ้างอิง 
[1] กนกวรรณ วีรดุลยฤทธิ์ การวิเคราะห์ปริมาณ

บอแรกซ์ในผักและผลไม้ดองโดยเทคนิคยูวี- 
วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี . คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยบูรพา, 2552 

[2] กุสุมา พุทธเกิดการตรวจหาสารบอแรกซ์ใน
อาหารของร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา.
บัณฑิตวิทยาลัย.มหาวิทยาลัย เชียงใหม่, 2550 

[3] ภารดี อาษา . การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใน
อาหารของร้านอาหารในและรอบบริเวณ
โรงเรียนประถมศึกษา เขตเมือง จังหวัดชลบุรี. 
วารสารวิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า จันทบุรี 
ปีท่ี 17 ฉบับท่ี 2, 2549 

[4] มาลินี พงศ์เสวี การศึกษาผลของบอแรกซ์ 
ต่อการทําให้เกิดกลายพันธ์ุของความเป็นพิษ 
ต่อเซลล์. มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. กรุงเทพ 
มหานคร, 2548 

[5] มาลินี พงศ์เสวี ผลของบอแรกซ์ต่อการเกิด
ความผิดปกติในโครโมโซมมนุษย์. มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร์ กรุงเทพมหานคร, 2550 

[6] ศิริพร ธงเพ็ง  การวิเคราะห์หาปริมาณบอแรกซ์
ในหมูยอ โดยเทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโต
เมตรี. ภาควิชาเคมี. สถาบันราชภัฎนครปฐม., 
2544 

[7] หัทยา แย้มไสว. การวิเคราะห์หาปริมาณบอแรกซ์
ในหมูยอ โดยเทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโต
เมตรี. ภาควิชาเคมี. สถาบันราชภัฎนครปฐม., 
2547 

[8] สํ านั ก งานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข   การศึกษาสํ ารวจ
สถานการณ์ของ “บอแรกซ์” วัตถุห้ามใช้ใน
อาหาร . สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข, 2543 
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วารสารวิจัย

1.608-2.572 ppm   โดยพบมากในลูกชิ้นเนื้อ และ
พบในลูกชิ้นหมูน้อยท่ีสุด ซ่ึงลูกชิ้นเหล่านี้จะไม่มี
เคร่ืองหมายรับรอง ประทีป ลิปภานนท์ (2545) ได้
ศึกษาสํารวจสถานการณ์ของบอแรกซ์ในเนื้อหมูพบ
ในบอแรกซ์ในเนื้อหมูบดสูงกว่าในเนื้อหมูชิ้นหรือใน
หมูยอ หัทยา แย้มไสว. (2547) ได้วิเคราะห์ปริมาณ
บอแรกซ์ในผลิตภัณฑ์หมูยอในเขตเทศบาล อ.เมือง 
จ .นครปฐม พบว่ามีปริมาณบอแรกซ์ อยู่ในช่วง 
1.819-3.523 ppm ซ่ึ ง ต ามประก าศก ระทร ว ง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 151) ท่ีไม่อนุญาตให้ผสมสาร 
บอแรกซ์ในอาหาร  แต่ ยัง มีการใ ช้บอแรกซ์ใน
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์อย่างต่อเนื่อง 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ผู้บริโภคควรเลือกซ้ือเนื้อหมูจากร้านท่ีมีชื่อ

ร้านและมีเครื่องหมายปลอดภัย และลูกชิ้น
ท่ีมีเครื่องหมายรับรอง  

2. หน่วยงานของรัฐควรมีการตรวจสอบการใช้
สารบอแรกซ์ให้ละเอียดและเข้มงวดข้ึน 

3. ควรสร้างจิตสํานึกให้กับร้านค้าต่างๆ ใน
การใช้สารเคมี 

4. หาวิธีในการทําให้เนื้อหมูดูสด โดยการ
หลีกเลี่ยงใช้บอแรกซ์หรือสารเคมีท่ีเป็น
อันตราย 

6. กิตติกรรมประกาศ 
การศึกษาวิจัยเรื่องนี้ได้รับทุนสนับสนุนจาก

งบประมาณเงินรายไ ด้คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง ประจําปีงบประมาณ 
พ.ศ.2558 ผู้วิจัยขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ และ  
ขอขอบคุณ ผศ.ดร.นพรัตน์ มะเห ท่ีให้คําแนะนําใน
การทําการวิจัย ขอขอบคุณอาจารย์และเจ้าหน้าท่ี
สาขาวิทยาศาสตร์กายภาพท่ีอํานวยความสะดวกใน
การทําวิจัย 
  
7. เอกสารอ้างอิง 
[1] กนกวรรณ วีรดุลยฤทธ์ิ การวิเคราะห์ปริมาณ

บอแรกซ์ในผักและผลไม้ดองโดยเทคนิคยูวี- 
วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี . คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยบูรพา, 2552 

[2] กุสุมา พุทธเกิดการตรวจหาสารบอแรกซ์ใน
อาหารของร้านอาหารประจําหอพักนักศึกษา.
บัณฑิตวิทยาลัย.มหาวิทยาลัย เชียงใหม่, 2550 

[3] ภารดี อาษา . การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใน
อาหารของร้านอาหารในและรอบบริเวณ
โรงเรียนประถมศึกษา เขตเมือง จังหวัดชลบุรี. 
วารสารวิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า จันทบุรี 
ปีท่ี 17 ฉบับท่ี 2, 2549 

[4] มาลินี พงศ์เสวี การศึกษาผลของบอแรกซ์ 
ต่อการทําให้เกิดกลายพันธ์ุของความเป็นพิษ 
ต่อเซลล์. มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. กรุงเทพ 
มหานคร, 2548 

[5] มาลินี พงศ์เสวี ผลของบอแรกซ์ต่อการเกิด
ความผิดปกติในโครโมโซมมนุษย์. มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร์ กรุงเทพมหานคร, 2550 

[6] ศิริพร ธงเพ็ง  การวิเคราะห์หาปริมาณบอแรกซ์
ในหมูยอ โดยเทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโต
เมตรี. ภาควิชาเคมี. สถาบันราชภัฎนครปฐม., 
2544 

[7] หัทยา แย้มไสว. การวิเคราะห์หาปริมาณบอแรกซ์
ในหมูยอ โดยเทคนิคยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโต
เมตรี. ภาควิชาเคมี. สถาบันราชภัฎนครปฐม., 
2547 

[8] สํ านั ก งานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข   การศึกษาสํ ารวจ
สถานการณ์ของ “บอแรกซ์” วัตถุห้ามใช้ใน
อาหาร . สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข, 2543 

 


