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สารบอแรกซ์ในปลาหมึกกรอบ 
ก๋วยเตี๋ยว เป็นอาหารหลักของคนไทยรองจากข้าว เกิดข้ึนสมัยจอมพล ป. พิบูลสงคราม 
ที่รณรงค์ให้คนไทยหนัมาบริโภคก๋วยเตี๋ยว เพื่อช่วยเหลอืเศรษฐกิจของชาต ิ
ก๋วยเตี๋ยวเป็นอาหารที่สามารถปรงุรสชาติความอร่อยได้ด้วยตัวเอง พร้อมกับเครื่องเคราที่ครบครัน 
เรียกได้ว่าใน 1  ชาม มีสารอาหารครบ 5 หมู ่ไม่ว่าจะเป็นก๋วยเตี๋ยวไก่ เนื้อ หม ู รวมถึงผักชนิดต่างๆ  
จนกระทัง่ปัจจุบันมีการผสมเลือดเข้าไปในน้้าซุปก็จะเรียกว่า ก๋วยเตี๋ยวน้้าตก 
แต่ถ้าเป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีการน้าเต้าหู้ย้ีที่มสีีแดงมาผสม จะตั้งชื่อของก๋วยเตี๋ยวใส่เต้าหู้ย้ีว่า เย็นตาโฟ 
เย็นตาโฟ ส่วนใหญ่จะเข้ากันกับลูกชิ้นปลา ปลาหมึกกรอบ และเลือดหม ู
ซึ่งอาจเป็นช่องทางส้าหรับผู้ผลติที่อาศัยความชอบของผูบ้ริโภคที่มักชอบลูกชิ้นและปลาหมึกกรุบๆ
กรอบๆ  จึงอาจผสมสิ่งที่ไม่คาดคิดว่าจะเป็นอันตรายเข้าไปด้วย 
เช่น บอแรกซ์ หรือ น้้าประสานทอง เป็นสารเคมทีี่มีลักษณะเป็นผงสีขาว ไม่มีกลิ่น มีรสขมเล็กน้อย  
บอแรกซ์ เป็นสารที่ใช้ในอุตสาหกรรม เช่น ท้าแก้วเพื่อท้าให้ทนความร้อน  
ที่ผ่านมามักมีการน้าบอแรกซ์มาใช้ผิดๆ โดยน้ามาผสมในอาหาร เพื่อให้อาหารมีความหยุ่น กรอบคงตัว
ได้นาน และไม่บูด และปัจจุบันมีการน้าบอแรกซ์มาผสมน้้าใช้รดผัก หรืออาหารทะเลก่อนวางขาย  
โดยเชื่อกันว่า จะท้าให้อาหารดูสดชื่นและกรอบน่ารับประทาน  
เข้าทางปลาหมึกกรอบ ที่เป็นไปได้ว่าจะต้องมีการแช่บอแรกซ์กับเขาด้วย ! 
วันนี้ เพื่อคลายความสงสัยและสร้างความน่าเชื่อถือของอาหารไทย 
สถาบันอาหาร จึงได้ท้าการสุ่มตัวอย่าง ปลาหมึกกรอบ ส้าหรับใส่เย็นตาโฟเพื่อน้ามาวิเคราะห์หา 
การปนเป้ือนของสารบอแรกซ์  และต้องปรบมือดังๆ ให้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในเรื่องของควม
ปลอดภัยอาหาร                        แก่                              ได้อย่างดีย่ิง 
จึงท้าให้ผลการสุ่มตัวอย่างวันนี้ ไม่พบการปนเป้ือนของสารบอแรกซ์ในทุกตัวอย่าง 
วันนี้ คนไทยเลยได้รับประทานเย็นตาโฟด้วยความปลอดภัย................. 
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