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สารกนัเสียกบักาน่าฉ่าย  
กาน่าฉ่ายอาหารชาวจีนแต่โบราณ ปัจจุบันนิยมทานช่วงเทศกาลกินเจเพราะให้ไฟเบอร์สูง          

อยู่ท้อง กาน่าฉ่าย ท าจากผกักาดดอง น ามาล้างให้สะอาด หัน่เป็นชิ้นเลก็ๆ แล้วน าไปผดักบัน ้ามนัพชื    
ด้วยไฟอ่อน จากนัน้เติมลูกสมอหรอืลูกกาน่า ปรุงรสด้วยน ้ามนังา ผงชูรส และเกลือ ผดัจนมกีลิ่นหอม     
เนื้อนิ่ม สอีอกด า กจ็ะไดก้าน่าฉ่ายมรีสชาตเิปรีย้ว หวาน มนั เคม็ กลมกล่อม ทว่า ผูผ้ลติบางรายทีต่้องการ
ใหก้าน่าฉ่ายเน่าเสยีหรอืเสื่อมคุณภาพชา้ กอ็าจเตมิสารกนัเสยี เช่น กรดเบนโซอกิ กรดซอรบ์กิลงไป เพื่อให้
สามารถเกบ็รกัษากาน่าฉ่ายไวข้ายไดน้านๆ แมก้ฎหมายจะอนุญาตใหเ้ตมิสารกนัเสยี 2 ชนิดนี้ในอาหารได ้
แต่ก็ก าหนดให้ใช้ได้ในอาหารบางชนิด และให้ใช้ในปรมิาณที่อนุญาตได้เท่านัน้ เพราะหากร่างกายได้รบั  
สารกนัเสยีปรมิาณมากๆ หรอืมากเกนิไปอาจก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อร่างกาย เช่น คลื่นไส,้ อาเจยีน, ปวดหวั, 
ปวดท้อง, ท้องเสีย, มผีื่นขึ้น, ไม่มแีรง และอาจส่งผลต่อประสิทธิภาพของการท างานของตับและไตได้
สถาบนัอาหาร เก็บตวัอย่างกาน่าฉ่ายจ านวน 5 ตวัอย่าง จาก 5 รา้นค้า ในเขตกรุงเทพฯ และปรมิณฑล        
เพื่อน ามาวเิคราะห์สารกนัเสยี 2 ชนิดคอื กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ ผลปรากฎว่าพบกรดเบนโซอกิ    
ในกาน่าฉ่ายทัง้ 5 ตวัอยา่ง และมอียู่ 2 ตวัอย่าง ทีพ่บกรดเบนโซอกิในปรมิาณเกนิค่ามาตรฐานทีก่ าหนดให้
พบกรดเบนโซอกิปรมิาณสงูสุดไดไ้มเ่กนิ 1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั เทศกาลกนิเจปีนี้ เลอืกทานกาน่าฉ่าย
กนัใหด้ ีขอแนะว่าเลอืกซื้อจากรา้นที่ม ัน่ใจ เชื่อมัน่ไดถ้งึคุณภาพและความปลอดภยั ทีส่ าคญัควรเลอืกทาน
อาหารเจให้หลากหลาย อย่าทานชนิดเดียวกันซ ้าๆ หรือทานปริมาณมากๆ เพื่อความอิ่มบุญ อิ่มใจ        
และความปลอดภยัของรา่งกายในระยะยาว. 

 
ผลวิเคราะห์ปริมาณสารกนัเสียในกาน่าฉ่าย 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 

ปริมาณสารกนัเสีย 
(มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั) 

กรดเบนโซอิก กรดซอรบิ์ก 

กาน่าฉ่าย รา้น 1 ยา่นบางนา 79.77 ไมพ่บ 
กาน่าฉ่าย รา้น 2 ยา่นสวนหลวง 137.41 ไมพ่บ 
กาน่าฉ่าย รา้น 3 ยา่นสมัพนัธวงศ ์ 3,364.49 ไมพ่บ 
กาน่าฉ่าย รา้น 4 ยา่นล าลกูกา ปทุมธาน ี 1,137.16 ไมพ่บ 
กาน่าฉ่าย รา้น 5 ยา่นดอนเมอืง 569.99 ไมพ่บ 

วนัทีว่เิคราะห ์16-18 ตุลาคม 2566   วธิวีเิคราะห ์In-house method T9124 based on ISO 22855:2008 
ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม   
โทร. 02 422 8688   หรอื http://www.nfi.or.th/foodsafety/ 

 


