
 

กรดเบนโซอิก และกรดซอรบิกเปนวัตถุเจือปนอาหารที่ใชปองกันการเนาเสียของผลิตภัณฑอาหาร

หลายชนิด  การศึกษานี้เปนการประเมินการไดรับกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิกจากการบริโภคอาหารประเภท

ไสกรอก และหมูยอของคนไทยกลุมอายุตางๆ  เพื่อประเมินความเสี่ยงของการไดรับกรดเบนโซอิก และกรด 

ซอรบิก จากการบริโภคอาหารดังกลาว โดยเก็บตัวอยางไสกรอกและหมูยอจากตลาดของจังหวัดตางๆ รวม 19 

จงัหวัด นํามาวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก โดยเทคนิค HPLC นําขอมูลปริมาณกรดเบนโซอิก 

และกรดซอรบิกในอาหาร และขอมูลการบริโภคอาหารที่เจือปนกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก มาคํานวณ

ปริมาณการไดรับสัมผัส โดยวิธี probabilistic estimation ผลการศึกษาพบการใชกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก 

ในอาหารที่ไมอนุญาตใหใช ไดแก ไสกรอกไก และไสกรอกหมู และการใชปริมาณกรดเบนโซอิกเกินคาสูงสุดที่

อนุญาตใหใชในหมูยอ เมื่อประเมินการไดรับสัมผัสตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน พบวาประชากรอายุ 3-5.9 ป 

ไดรับกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภคไสกรอกและหมูยอสูงกวากลุมอายุอ่ืน เมือ่ประเมนิการไดรับ

สัมผัสเปรียบเทยีบกบัคาทีร่างกายสามารถรบัได (Acceptable Daily Intake: ADI)  พบวาการไดรับกรดเบนโซอิก

และกรดซอรบิกในประชากรอายุ 3-5.9 ป เมื่อประเมินที่ระดับเฉล่ียในกลุมประชากรทั่วไป (per capita) มีคา

เพียงรอยละ 15.54 และ 0.44 ของ ADI ตามลําดับ แตถาประเมินการไดรับสัมผัสระดับสูงคือที่ 97.5 

เปอรเซ็นตไทล พบวาการไดรับกรดเบนโซอิกจากการบริโภคไสกรอกและหมูยอในประชากรกลุมนี้จะสูงถึงรอย

ละ 88.04 ของคา ADI โดยเฉพาะเมื่อประเมินในเฉพาะกลุมผูบริโภคเทานั้น (eater only) พบวาจะไดรับกรด

เบนโซอิกจากการบริโภคหมูยอรายการเดียว สูงถึงรอยละ 93.18 ของ ADI ดังนั้นการบริโภคหมูยอในเด็กเล็ก

ควรมีการเฝาระวังเปนพิเศษ  และควรควบคุมการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้อยางเขมงวดเพื่อไมใหเกิดการใช

อยางไมถูกตอง 
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บทนํา  
การผลิตอาหารหลายชนิดในประเทศไทยนั้น 

ปจจุบันมีการนําสารเคมีประเภทวัตถุกันเสียมาใชใน

กระบวนการผลิตและเตรียมอาหารเพื่อยืดอายุการ

เก็บผลิตภัณฑ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารที่มีการ

เก็บรักษาที่ อุณหภูมิหองเพื่อรอการจําหนายใน

ทองตลาด  ดังนั้นผูบริโภคจึงอาจมีความเสี่ยงตอการ

ไดรับสารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพได ถามีการ

บริโภคอาหารที่มีการเจือปนของสารเคมีที่ใชเปนวัตถุ

กันเสียในปริมาณสูงถึงระดับที่กอใหเกิดผลเสียตอ

สุขภาพ  เมื่อคํานึงถึงความปลอดภัยตอสุขภาพของ

ผูบริโภค จึงควรมีการประเมินสถานการณของการใช

วัตถุกันเสีย และความปลอดภัยของการนําวัตถุกัน

เสียมาใชในการผลิตอาหารโดยอาศัยหลักการ

ประเมินความเสี่ยงตามนิยามของ Codex1 ผลการ

ประเมินความเสี่ยงจะเปนขอมูลสําคัญที่ผูบริหาร

ความเสี่ยงสามารถนํามาใชประกอบการตัดสินใจ

กอนดําเนินการใดๆ เพื่อลดการปนเปอนของสารนั้น

ในอาหารใหอยูในระดับที่ปลอดภัย และนําไปใช

กําหนดหรือปรับปรุงปริมาณสูงสุดในการอนุญาตให

ใชวัตถุกันเสียใหมีความปลอดภัยตอผูบริโภคใน

ประเทศตอไป  ดังนั้นเพื่อใหไดขอมูลที่จําเปนในการ

จัดการดานความปลอดภัยของการใชวัตถุกันเสีย จึง

ควรมีการประเมินความเสี่ยงตอการไดรับวัตถุเจือปน

อาหารซึ่งเปนที่นิยมนํามาใชเปนวัตถุกันเสียกันอยาง

แพรหลายในการผลิตอาหารคือ วัตถุเจือปนอาหารใน

กลุมของกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก จากการ

บริโภคอาหารของคนไทย วัตถุกันเสีย 2 ชนิดนี้เปน

วัตถุเจือปนอาหารที่ Codex อนุญาตใหนํามาใชใน

การผลิตอาหารได เนื่องจากผานการประเมินความ

ปลอดภัยทางพิษวิทยาแลววามีความเปนพิษตํ่า โดย 

The Joint FAO/WHO Expert Committee of Food 

Additives (JECFA) ไดกําหนดคาความปลอดภัยไว 

เ ป น ค า  Acceptable Daily Intake (ADI) ซึ่ ง เ ป น

ปริมาณที่รางกายสามารถรับสารนั้นไดตอวันตลอดชั่ว

ชีวิตโดยที่ไมกอใหเกิดผลกระทบใดๆ ตอสุขภาพ  2 

สําหรับกรดเบนโซอิก รวมทั้งเกลือเบนโซเอตกําหนดไว

ที่ 0 - 5 มก.ตอ กก.น้ําหนักตัวตอวัน สวนกรดซอรบิก 

รวมทั้งเกลือซอรเบต กําหนดไวที่ 0 - 25 มก. ตอ กก.

น้ําหนักตัวตอวัน อยางไรก็ตามถาไดรับกรดเบนโซอิก

ในปริมาณที่สูงมากอาจทําให เกิดอาการคลื่นไส 

อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย อาการเลือดตกใน อัมพาต 

และถาไดรับเกิน 500 มก.ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม 

อาจเสียชีวิตได สําหรับกรดซอรบิกนั้นหากไดรับใน

ปริมาณสูงสามารถทําใหเกิดความระคายเคืองตอเยื่อบุ 

และผิวหนังไดในกลุมคนที่มีความไวตอสารนี้ 

ดังนัน้เพือ่เปนการคุมครองผูบริโภคภายในประเทศ

ควรมกีารประเมนิความเสีย่งของการไดรับวตัถุกนัเสยี 2 

ชนดินีจ้ากการบรโิภคอาหารของคนไทย  ขอมลูทีไ่ดจะมี

ประโยชนในการนําไปประกอบการพิจารณา ปรับปรุง 

หรือกําหนดปรมิาณสงูสดุทีค่วรอนญุาตใหใชวตัถกุนัเสยี 

2 ชนิดนี้ในอาหารประเภทตางๆ และใชเปนแนวทางใน

การจัดการใหเกิดความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

ตลอดจนสนับสนุนใหเกิดพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่

ปลอดภัยตอสุขภาพของคนไทย ในการวิจัยครั้งนี้จึงมุง

เปาหมายไปทีก่ารประเมนิความเสีย่งของการไดรับสัมผัส

กรดเบนโซอกิ และกรดซอรบิกจากการบรโิภคอาหารของ

คนไทยในผลิตภัณฑอาหารประเภทเนื้อสัตวแปรรูป ซึ่ง

เปนอาหารทีค่นไทยนยิมบรโิภค และมรีายงานการตรวจ

พบวามีการนําวัตถุกันเสีย 2 ชนิดนี้ มาใชในการผลิต3-5 

โดยเลือกชนิดผลิตภัณฑอาหารกลุมเนื้อสัตวแปรรูปที่

ประชากรไทยมกีารบรโิภคในปรมิาณสงู คือไสกรอกและ   
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หมูยอ ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร

ประเภทวตัถกุนัเสยีในการผลติ  แลวนํามาประเมนิความ

เสีย่งตอสุขภาพผูบริโภคจากการบรโิภคอาหารกลุมนี ้

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การเก็บตัวอยาง    

สัมภาษณขอมูลการจําหนาย และเก็บตัวอยาง

อาหารกลุมไสกรอก และหมูยอ  ระหวางเดือนตุลาคม 

-มกราคม พ.ศ. 2550 จากตลาดของจังหวัดตางๆ ใน

ภาคกลาง  ภาคเหนือ  ภาคตะวันออก ภาคตะวันออก-

เฉียงเหนือ และภาคใต รวม 18 จังหวัด และกรุงเทพ-

มหานคร รวม 19 จังหวัด (รอยละ 25 ของจํานวน

จังหวัดทั้งหมด) โดยแยกสุมอยางอิสระในแตละภาค

เพื่อใหมีการกระจายอยางเหมาะสม ในแตละจังหวัด

ทําการเก็บตัวอยางจากแหลงจําหนายในเขตอําเภอ

เมือง 1 อําเภอ และเขตอําเภออื่น 1 อําเภอ สําหรับ

กรุงเทพมหานคร   ทําการเก็บตัวอยางจากแหลง

จําหนายใน 4 เขต (เขตกรุงเทพฯชั้นใน 2 เขต และ 

กรุงเทพฯชั้นนอก 2 เขต) ในแตละอําเภอหรือแตละเขต

จะทําการเก็บตัวอยางจาก  4  แหลงจําหนาย  ไดแก 

ตลาดสด ตลาดนดั หนาโรงเรยีน และ/หรือหาบเร (เลอืก 

ตลาดหรอืรานคาขนาดใหญ และ/หรือมยีอดจําหนายสงู) 
 

การวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกและ 
กรดซอรบิกในไสกรอกและหมูยอ     

ทําการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิก และกรด

ซอรบิกในตัวอยางไสกรอกและหมูยอ โดยวิธี Reverse 

Phase Liquid Chromatography โดยชั่งตัวอยาง 2 

กรัม  แลวสกัดดวย  Methanol 0.0185 M Acetate 

buffer (37:63, v/v) นํามาตกตะกอนโปรตีนดวย

ส า ร ล ะ ล า ย  Potassium hexacyanoferrate II tri-

hydrate และสารละลาย  Zinc acetate dihydrate 

แลวปรับปริมาตรดวย extraction mixture ต้ังทิ้งไวที่

อุณหภูมิหอง 15 นาที จากนั้นกรองดวยกระดาษ

กรองที่มีความเร็วปานกลางแลวเก็บสวนที่กรองไดไป

วิเคราะหหาปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก

โดยใชเครื่อง High Performance Liquid Chroma-

tography  ใช Acetate buffers, pH 4.5: acetoni-

trile (HPLC grade) อัตราสวน 86:14 v/v, pH 4.5 

เปน Mobile phase  

Column : Stainless steel, 250 x 4 mm., RP 18 

endcapped (5  μm) Lichrospher, Merck 

LichroCart, HPLC cartridge cat L 4 9 7 0 1 7 

No 050915. Guard column; Lichrospher RP-

18E cat No. 1.50957.001 

Detector : Jasco, UV-1 5 7 5  intelligent UV-VIS 

photometric detector, wavelength 2 3 0  nm 

range, 0.02 Lamp D2 lamp 

Pump : Water pump (Model code : 515 HPLC 

pump), flow rate 1.2 ml/min isocratic elution 

condition 
 

การประเมินการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและ
กรดซอรบิก  

นําขอมูลปริมาณกรดเบนโซอิก และกรดซอร

บิกในอาหาร และขอมูลการบริโภคอาหารที่มีการเจือ

ปนของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก โดยใชขอมูลที่

ไดจากโครงการวิจัยสํารวจการบริโภคอาหารของคน

ไทย6 มาคํานวณโดยวิธี Probabilistic Estimation7-9 

ซึ่งเปนวิธีที่ใชเทคนิคทางสถิติประกอบกับโปรแกรม

ประมวลผลเฉพาะ ซึ่งสามารถประมวลผลจากขอมูล

รายบุคคลหรือรายตัวอยาง เพื่อสามารถแปรผล ณ 

ระดบัความนาจะเปนตางๆ การศกึษานีป้ระเมนิผลโดย 

ใชโปรแกรม @Risk® (Professional V.4.S, Palisade 
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Corporation)  คํ านวณปริมาณการ ได รั บ สัม ผัส 

(exposure assessment) ดังสมการ: 
ΣExposure =Σ (Food consumption x concentration) 

Exposure (Intake) = ปริมาณการไดรับสัมผัสสารเคมี 

จากการบริ โภคไสกรอกและหมูยอใน  1  วัน     

(มิลลิกรัมตอ กิโลกรัมน้ําหนักตัว ตอ วัน) 

Food Consumption =ปริมาณการบริโภคไสกรอกและ

หมูยอที่บริโภคใน 1 วัน(กก.อาหาร ตอ กก.น้ําหนัก

ตัว ตอ วัน)  

Concentration = ปริมาณกรดเบนโซอิกและซอรบิกใน

ไสกรอกและหมูยอ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร)   
 

การแสดงลักษณะความเสี่ยง จากการไดรับสัมผัส
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก  

นําขอมูลการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรด

ซอรบิกจากการบริโภคอาหารกลุมไสกรอกและหมูยอ

ไปคํานวณหาระดับความเสี่ยง เปรียบเทียบกับคา ADI 

โดยใชสมการดังนี้  

Risk   =   Dietary Exposure / ADI 

30               วารสารพิษวทิยาไทย 2552

ความเสี่ยง (Risk) > 1 =  มีโอกาสที่จะเกิดผลเสียตอ

สุขภาพผูบริโภค 

ความเสี่ยง (Risk)  ≤ 1 =  ไมมีโอกาสที่จะเกิดผลเสียตอ

สุขภาพผูบริโภค 

ในการศึกษานี้ทําการประเมินความเสี่ยงโดย

แปลงปริมาณการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิก และกรด

ซอรบิกนั้นเปนรอยละของคา ADI ดังนั้นถามีคาเกิน 

100% ADI แสดงวามีความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดอันตราย

ตอสุขภาพของผูบริโภค 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

สถานการณการเจือปนของกรดเบนโซอิกและ  
กรดซอรบิก ในอาหารประเภทไสกรอกและหมูยอ  

กรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก เปนวัตถุกันเสียที่

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 

เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร10  ไมมีการกําหนดปริมาณสูงสุด

ของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกที่อนุญาตใหใชใน

ผลิตภัณฑอาหารกลุมไสกรอกและหมูยอ  ในกรณีหมูยอ 

สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาอนญุาตใหใชกรด  

วัตถุเจือปนอาหาร จํานวน 

จํานวน(รอยละ) 

ของตัวอยางทีพ่บ

การเจือปน 

ความเขมขนของวัตถุเจือปนอาหาร 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

คาเฉลี่ย ± SD นอยสุด - มากสุด 

กรดเบนโซอิก      

ไสกรอกไก  130 117 (78.00) 860.92  ± 933.18 0.00  ± 4,200.76 

ไสกรอกหม ู 61 42 (68.85) 812.04  ± 1,001.41 0.00  ± 4,068.90 

หมูยอ  97 96 (98.97)  2,488.37 ± 1,738.89 0.00  ± 10,281.50 

กรดซอรบิก      

ไสกรอกไก  138 77 (55.80) 248.47  ± 287.80 0.00  ± 1,228.96 

ไสกรอกหม ู 61 21 (34.43) 153.65  ± 247.88 0.00  ± 878.78 

หมูยอ  92 11 (11.96)   60.02  ± 396.57 0.00  ± 3,753.45 

ตารางที่ 1  การเจือปนของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในอาหารกลุมไสกรอกและหมูยอ  



 

กรดเบนโซอิก และเกลือเบนโซเอต ไดไมเกิน 1,000 

มก./กก. แตผลการวิเคราะหกรดเบนโซอิกและกรด

ซอรบิกในตัวอยางที่เก็บมาจาก 19 จังหวัดทั่วประเทศ 

แสดงในตารางที่ 1 พบการเจือปนของกรดเบนโซอิก

และกรดซอรบิกในผลิตภัณฑไสกรอกซึ่งไมอนุญาตให

ใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมนี้หลายตัวอยาง  โดยพบ

กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในไสกรอกไก รอยละ 

78 และ 56 ตามลําดับ  และในไสกรอกหมูรอยละ 69 

และ 34 ตามลําดับ สําหรับผลิตภัณฑที่มีการอนุญาต

ใหใชวัตถุกันเสียกลุมของกรดเบนโซอิกคือ หมูยอ พบ

การเจือปนของกรดเบนโซอิกรอยละ 99 ในปริมาณ

เฉลี่ยเทากับ 2,488.37 มก./กก. ซึ่งมีตัวอยางถึงรอย

ละ 76 ที่พบปริมาณกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐานที่

กําหนดไว ขณะที่พบการเจือปนของกรดซอรบิกเพียง

รอยละ 12  เทานั้น  จะเห็นไดวากรดเบนโซอิกเปน

วัตถุกันเสียที่นิยมใชในผลิตภัณฑไสกรอกและหมูยอ

มากกวากรดซอรบิก  การอนุญาตใหใชกรดเบนโซอิก 

และเกลือเบนโซเอต ในการผลิตหมูยอ เปนสาเหตุให

พบการเจือปนของกรดเบนโซอิกในตัวอยางหมูยอใน

ปริมาณสูง 

สําหรับการพบกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก

ในผลิตภัณฑไสกรอกทั้งไสกรอกไกและหมู ถือวาเปน

การผลติทีไ่มไดตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 

เนื่องจากประกาศของกระทรวงสาธารณสุขยังไมมี

การอนุญาตใหใชวัตถุกันเสีย 2 กลุมนี้ในผลิตภัณฑ

อาหารประเภทไสกรอก  สวนหมูยอนั้นแมวาจะเปน

ผลิตภัณฑอาหารที่ทางสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาอนุญาตใหใชกรดเบนโซอิก และเกลือ

เบนโซเอต  แตพบวามีการใชในปริมาณที่สูงเกิน

ปริมาณที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได

อนุญาตไว  ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากการที่ผูผลิตไม  
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ทราบถึงอันตรายของการไดรับวัตถุกันเสียประเภท

กรดเบนโซอิก และกรดซอรบิกปริมาณสูง รวมทั้งขาด

ความรูในการใชวัตถุกันเสีย หรือไมทราบวามีการ

อนุญาตใหใสไดในอาหารประเภทใด และควรใสใน

ปริมาณเทาไรจึงจะเหมาะสม รวมทั้งกระบวนการ

ควบคุมการผลิตยังไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ  ดังนั้น

จึงเปนหนาที่ของหนวยงานที่เกี่ยวของในการทํา

ความเขาใจกับผูผลิต โดยเฉพาะผูผลิตรายยอย เชน 

อุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือระดับชุมชน ถึงแมวาจะ

มีมาตรฐานกํากับ   แตความเขมงวดในการใช

กฎหมายเขาไปแกไขปญหาที่เกิดขึ้นยังตองดําเนิน

ควบคูไปกับการใหความรูผูผลิต  

ดังนั้นการใชวัตถกุันเสียกลุมของกรดเบนโซอกิ 

และกรดซอรบิก ในผลิตภัณฑไสกรอก และหมูยอ ที่

จําหนายในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย ยังคงมี

ปญหาในดานการใชวัตถุกันเสียที่ไมอนุญาตใหใชใน

ผลิตภัณฑอาหารนั้น และการใชในปริมาณสูงเกิน

มาตรฐาน โดยเฉพาะกรดเบนโซอิกซึ่งเปนวัตถุเจือ

ปนอาหารที่นิยมใชทั้งในอาหารประเภทไสกรอก และ

หมูยอ ในกระบวนการผลิตอาหารที่ไมเหมาะสมอาจ

ทําใหผูผลิตจําเปนตองใชสารกลุมนี้ในปริมาณมาก

เพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ ระหวางการเก็บรักษาแต

เนื่องจากกรดเบนโซอิก และเกลือเบนโซเอต จะมี

ประสิทธภิาพในการยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจลิุนทรยี 

ไดสูงที่สุดที่ชวง pH 2.5-4.011   จึงเหมาะที่จะใชกับ

ผลิตภัณฑอาหารที่มีความเปนกรดสูง แตผลิตภัณฑ

อาหารประเภทผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปนั้นเปน

ผลิตภัณฑที่มี pH 5.0-6.012  ซึ่งไมเหมาะกับการนํา

กรดเบนโซอิก และเกลือเบนโซเอตมาใชเปนวัตถุกัน

เสีย ดังผลการทดลองของอญัชนา13 ทีท่ําการศกึษาการ

ยดือายกุารเกบ็รักษาหมยูอ   โดยใชโซเดยีมเบนโซเอต 



 

พบวาหมูยอที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส 

เมื่อเติมโซเดียมเบนโซเอตในปริมาณ 1,000-2,000 

มก./กก.  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเพิ่มข้ึนจาก

เดิมเพียง 1 วัน ในขณะที่หมูยอที่เติมโซเดียมเบนโซ

เอตในปริมาณ 0-500 มก./กก. มีอายุไมถึง 1 วัน จาก

ผลการทดลองดังกลาวแสดงใหเห็นวาไมสามารถยืด

อายุการเก็บรักษาหมูยอไดแมวาจะมีการเติมโซเดียม

เบนโซเอตในปริมาณที่สูงถึง 2,000 มก./กก. ดังนั้นจึง

ควรมีการศึกษาถึงชนิดและปริมาณที่เหมาะสมใน

การใชวัตถุกันเสียเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑอาหารชนิด

ต างๆ  เพื่ อ เปนขอมูลในการแนะนํ าป ริมาณที่

เหมาะสมตามความจําเปนในการผลิตอาหารชนิดนั้น 

รวมกับการสรางความเขาใจใหผูผลิตตระหนักถึง

ความจําเปนในการควบคุมการผลิตที่ดี ถูกตองตาม

หลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อลดการใชวัตถุกันเสียใน

ปริมาณมากนาจะเปนมาตรการสําคัญในการแกไข

ปญหานี ้  

สําหรับผลิตภัณฑกลุมไสกรอกแมวาจะมีการ

ตรวจพบกรดเบนโซอิกในปริมาณเฉลี่ยที่ ตํ่ากวา     

หมูยอแตในผลิตภัณฑกลุมไสกรอกนั้น นอกจากจะมี

การใชวัตถุกันเสียแลว ยังพบวามีการใชวัตถุเจือปน

อาหารประเภทสีผสมอาหารอีกดวย ดังการศึกษาของ

จารุณี14 ที่ทําการศึกษาเกี่ยวกับการประเมินการไดรับ

สัมผัสสีสังเคราะหผสมอาหารของเด็กนักเรียนในเขต

กรุงเทพมหานครและเขตชนบทของจังหวัดนครปฐม

จากการบริโภคอาหาร  ไดตรวจพบสี carmoisine, 

erythrosine, ponceau 4R และ  tartrazine ในไส -

กรอกปริมาณ 0.39, 26.13, 6.53 และ 17.61 มก./กก. 

ตามลําดับ ซึ่งจากการศึกษาพบวาการบริโภคอาหาร

ที่มีสวนผสมของสีผสมอาหารบางชนิด   และเกลือ

เบนโซเอตจะสงผลตอการเพิ่มอาการสมาธส้ัินในเดก็ 

(hyperactivity)1 5  นอกจากกรด เบนโซอิ ก แล ว ใ น

ผลิตภัณฑกลุมนี้  ยังตรวจพบกรดซอรบิกอีกดวย  ซึ่ง

เกลอืของกรดซอรบิกนีพ้บวา หากทําปฏกิริิยากบัไนไตรต

ที่เปนวัตถุเจือปนอาหารอีกชนิดหนึ่งที่อาจพบไดใน

ผลิตภัณฑดังกลาว  จะทําใหเกิดสารกอกลายพันธุ16  

ดังนั้นไสกรอกจึงเปนผลิตภัณฑที่หนวยงานที่เกี่ยวของ

ควรมีการควบคุมและเฝาระวังอยางเขมงวดเนื่องจาก

เปนผลิตภัณฑที่มีการใสวัตถุเจือปนอาหารหลายชนิด

และเปนผลิตภัณฑที่ประชากรในกลุมเด็กนิยมบริโภค 
 

การประเมินความเสี่ยงของการไดรับสัมผัสกรด
เบนโซอิก และกรดซอรบิก จากการบริโภคอาหาร 
กลุมไสกรอกและหมูยอของประชากรไทยในกลุม
อายุตางๆ 

การประเมินการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิก และ

กรดซอรบิก จากการบริโภคไสกรอกและหมูยอของ

ประชากรไทยกลุมอายุตางๆ ที่ระดับการไดรับสัมผัส

เฉลี่ ย  และที่ ระดับการได รับ สัมผัสสูง  คือ  97 .5 

เปอรเซ็นตไทล แสดงในตารางที่ 2 และ 3  เมื่อประเมิน

ในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) ที่ระดับเฉลี่ย

ของการไดรับสัมผัสพบวา ปริมาณการไดรับสัมผัสกรด

เบนโซอิก และกรดซอรบิก จากการบริโภคอาหารรวม 3 

รายการ คือ ไสกรอกไก ไสกรอกหมู และหมูยอ ในกลุม

ประชากรอายุ 3 ป ข้ึนไป มีคาไมเกิน ADI โดยมีคา

เทากับรอยละ 8.54 และ 0.21 ของ ADI ตามลําดับ 

ดังนั้นการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก 

จากการบริโภคอาหาร 3 รายการนี้ ในระดับเฉล่ียของ

การบริโภคทั่วไป เมื่อบริโภคอาหารที่มีการเจือปนของ

กรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก ในระดับเฉล่ียที่พบใน

อาหาร ไมนาจะกอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพ 
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ตารางที่ 2  ปริมาณการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกของคนไทยกลุมอายุตางๆ จากการบริโภคอาหารกลุม 
ไสกรอกและหมูยอ เมื่อเปรียบเทียบกับคา ADI  

รายการ
อาหาร 

กลุมอาย ุ
(ป) 

ปริมาณการไดรบัสัมผัสกรดเบนโซอิก (% ADI) 

Mean 97.5th Percentile 

3 - 5.9 6 - 18.9 19-64.9 >65 >3 3 - 5.9 6-18.9 19-64.9 >65 >3 

ไสกรอกไก 

PerC* 3.92 2.22 0.80 0.34 1.80 21.70 12.94 4.53 1.99 10.41 

EatO# 9.92 5.60 3.15 3.68 5.75 65.30 37.44 19.53 25.46 39.74 

ไสกรอกหมู 

PerC 4.24 2.68 1.10 0.44 2.10 24.08 15.19 6.26 2.52 11.86 

EatO 6.12 7.12 7.23 7.21 6.87 29.37 34.15 31.77 31.60 32.70 

หมูยอ 

PerC 7.38 5.54 3.32 1.56 4.64 42.26 31.17 19.04 8.91 26.43 

EatO 16.34 10.37 6.39 4.70 9.35 93.18 60.17 35.98 26.21 54.55 

Total exposure 15.54 10.44 5.22 2.34 8.54 88.04 59.30 29.83 13.42 48.70 

ตารางที่ 3  ปริมาณการไดรับสัมผัสกรดซอรบิกของคนไทยกลุมอายุตางๆ จากการบริโภคอาหารกลุมไสกรอก
และหมูยอ เมือ่เปรียบเทียบกับคา ADI  

รายการ
อาหาร 

  
กลุมอายุ 

(ป) 

ปริมาณการไดรับสัมผัสกรดซอรบิก (% ADI) 

Mean 97.5th Percentile 

3-5.9 6-18.9 19-64.9 >65 >3 3-5.9 6-18.9 19-64.9 >65 >3 

ไสกรอกไก 

PerC* 0.24 0.13 0.05 0.02 0.11 1.33 0.76 0.27 0.11 0.61 

EatO# 0.60 0.33 0.19 0.21 0.35 4.15 2.25 1.14 1.42 2.35 

ไสกรอกหมู 

PerC 0.16 0.10 0.04 0.02 0.08 0.91 0.58 0.23 0.09 0.45 

EatO 0.23 0.27 0.27 0.27 0.26 1.13 1.31 1.22 1.22 1.25 

หมูยอ 
PerC 0.04 0.03 0.02 0.01 0.02 0.20 0.15 0.09 0.04 0.13 

EatO 0.08 0.05 0.03 0.02 0.05 0.45 0.30 0.18 0.13 0.27 

Total exposure 0.44 0.26 0.11 0.05 0.21 2.44 1.49 0.59 0.24 1.19 

* Per capita: ปริมาณการไดรับสารเคมีในกลุมประชากรทั้งหมด, # Eater only: ปริมาณการไดรับสารเคมีคํานวณเฉพาะในกลุมผูบริโภคเทานั้น 

* Per capita: ปริมาณการไดรับสารเคมีในกลุมประชากรทั้งหมด, # Eater only: ปริมาณการไดรับสารเคมีคํานวณเฉพาะในกลุมผูบริโภคเทานั้น 



 

พบวาประชากรกลุมอายุ 3-5.9 ปที่นิยมบริโภคหมูยอ

จะมีโอกาสไดรับกรดเบนโซอิกจากการบริโภคหมูยอ

เพิ่มข้ึนเปนรอยละ 42.26 ของ ADI และถาประเมิน

การไดรับสัมผัสที่ระดับ 97.5 เปอรเซ็นตไทลเฉพาะใน

กลุมผูบริโภคเทานั้น (eater only) การบริโภคหมูยอ

เพียงรายการเดียวจะทําใหผูบริโภคกลุมนี้มีโอกาส

ไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกสูงถึงรอยละ 93.18 ของ 

ADI ซึง่หากนําไปรวมกบัปริมาณการไดรับกรดเบนโซอกิ

จากการบริโภคอาหารกลุมอ่ืนที่มีการใสกรดเบนโซอิก 

กม็โีอกาสสงูทีป่ระชากรในกลุมนีจ้ะไดรับกรดเบนโซอกิ

เกิน 100% ของ ADI ซึ่งจะกอใหเกิดความเสี่ยงตอ

สุขภาพของผูบริโภค แตเมื่อประเมินการไดรับสัมผัส

กรดซอรบิกจากการบริโภคไสกรอกไกที่ระดับ 97.5 

เปอรเซ็นตไทล พบวาประชากรกลุมอายุ 3-5.9 ปที่

นิยมบริโภคไสกรอกไกจะมีโอกาสไดรับกรดซอรบิก   

จากการบริโภคไสกรอกไกเพิ่มข้ึนเปนรอยละ 1.33 

ของ ADI เมื่อคํานวณในกลุมประชากรทั้งหมด, และ

มีคาเทากับรอยละ 4.15 ของ ADI เมื่อคํานวณใน

กลุมผูบริโภคเทานั้น จะเห็นวาปริมาณการไดรับ

สัมผัสตํ่ากวาคา ADI มาก  ดังนั้นการบริโภคไสกรอก

ไกนี้จึงไมนากอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพผูบริโภค

จากการไดรับสัมผัสกรดซอรบิก แมประเมินในระดับ

การไดรับสัมผัสที่สูง ทั้งนี้เนื่องมาจากปริมาณการใช

กรดซอรบิกในอาหารกลุมนี้มีปริมาณไมสูงมากนัก 

เมื่อเปรียบเทียบกับการใชกรดเบนโซอิก  

ดังนั้นเพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคผูผลิตควรมี

การควบคมุผลิตภัณฑไมไหมีการเจอืปนกรดเบนโซอิก 

และกรดซอรบิกที่เกินมาตรฐาน โดยเฉพาะในอาหาร 

กลุมเสี่ยง เชน หมูยอ ถาหากมีการใชในปริมาณ 

สูงเกนิมาตรฐานตามทีพ่บในการศกึษานีอ้าจกอใหเกดิ 

ความเสีย่งตอสุขภาพของเดก็เลก็ทีน่ยิมบรโิภคหมยูอ   
  

ผลการประเมินการไดรับสัมผัสแยกตามอายุ 

เมื่อคํานวณการไดรับสัมผัสตอน้ําหนักตัวตอวัน

พบวาประชากรอายุ 3-5.9 ป จะไดรับกรดเบนโซอิก 

และกรดซอรบิก จากการบริโภคอาหารรวมทั้ง 3 

รายการในปริมาณสูงกวาประชากรกลุมอายุอ่ืน  

เนื่องจากในชวงอายุดังกลาวมีปริมาณการบริโภค

อาหารทั้ง 3 รายการนี้ตอน้ําหนักตัวสูงกวาชวงอายุ

อ่ืน  แตปริมาณการไดรับสัมผัสยังมีคาต่ํากวา ADI 

โดยมีคาเทากับรอยละ15.54 และ 0.44 ของ ADI 

ตามลําดับ การบริโภคหมูยอทําใหประชากรกลุมนี้

ไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกสูงสุด แตปริมาณการ

ไดรับสัมผัสมีคาต่ํากวา ADI ทั้งในกลุมประชากร

ทั้งหมด  (per capita) และกลุมผูบริโภคเทานั้น 

(eater only) โดยมีคาเทากับรอยละ  7.38 และ 

16.34 ของ ADI ตามลําดับ สวนการบริโภคไสกรอก

ไกทําใหประชากรกลุมนี้ไดรับสัมผัสกรดซอรบิกสูง

สุด แตปริมาณการไดรับสัมผัสมีคาต่ํากวา ADI 

มาก ทั้งในกลุมประชากรทั้งหมด (per capita) และ

กลุมผูบริโภคเทานั้น (eater only) โดยมีคาเทากับ

รอยละ 0.24 และ 0.66 ของ ADI ตามลําดับ ทั้งนี้

เนื่องจากพบการเจือปนของกรดเบนโซอิกปริมาณ

สูงในตัวอยางหมูยอ โดยคาเฉลี่ยของปริมาณกรด

เบนโซอิกที่พบในหมูยอมีคาสูงกวาในไสกรอกไก 

และไสกรอกหมู  ขณะที่พบการเจือปนของกรดซอร-

บิกในไสกรอกไกปริมาณสูงกวาที่พบในไสกรอกหมู 

และหมูยอ  

เมื่อประเมินการไดรับสัมผัสในกลุมผูบริโภคที่

นิยมรับประทานหมูยอในปริมาณสูง และเปนหมูยอ

กลุมที่มีการเจือปนของกรดเบนโซอิกปริมาณสูง 

เชน ในการประเมินการไดรับสัมผัสที่ระดับ 97.5 

เปอรเซ็นตไทลในกลุมประชากรทั้งหมด(per capita) 
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รวมกับอาหารประเภทอื่นที่มีการใชกรดเบนโซอิกเปน
วัตถุกันเสีย นอกจากนั้นหนวยงานที่รับผิดชอบควรมี
การควบคุมอยางเขมงวดในการใชวัตถุกันเสียกลุมนี้
ในอาหารที่ไมอนุญาตใหใช และควรใหความสําคัญ
กับการใหความรูดานอาหารปลอดภัยแกผูบริโภคเพื่อ
หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีการเจือปนกรดเบนโซ
อิกและกรดซอรบิกในปริมาณสูง 
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Benzoic acid and sorbic acid are food additives widely used for the preservation of foods. This study 

aimed to assess the exposures of benzoic acid and sorbic acid from the consumption of sausage and 

processed minced pork (Moo Yor) in various age groups of Thai population in order to assess the risk on 

consumer’s health. The food samples were collected from 19 provinces located in all regions of Thailand 

and the contents of benzoic acid and sorbic acid were analyzed by high performance liquid chromatogra-

phy. The exposures were calculated by using probability data on food consumption and the quantity of 

the preservatives found in the foods. This study found the misuse of these preservatives such as the using       

of benzoic acid and sorbic acid in chicken and pork sausage and the using of benzoic acid in Moo Yor 

exceed the maximum level. The calculation of benzoic acid and sorbic acid exposure levels (mg per kg 

bodyweight per day) compared to their acceptable daily intake (ADI) indicated that the age group 3-5.9 

years had the average intake levels of benzoic acid and sorbic acid from the consumption of sausage 

and Moo yor higher than the other age groups. Per capita average intakes of benzoic acid and sorbic 

acid in this age group were 15.54% and 0.44% of ADI, respectively, and the high exposure at the 97.5 

percentile of benzoic acid from sausage and Moo yor consumption was up to 88.04% of ADI. Moreover, 

high intake of benzoic acid among group eater only at 97.5 percentile from consumption of Moo Yor was 

up to 93.18% of ADI. Therefore, the consumption of Moo yor in children less than six years is a matter of 

concern. In addition, it should be strictly controlled the misuse of these preservatives. 
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