
34 THAI FOOD AND DRUG JOURNAL Vol. 28 No. 3: SEPTEMBER - DECEMBER 2021

บทความวิจัย Research Article

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
Food and Drug Administration

การประเมินความเสี่ยงของการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
จากการบริโภคหมูยอในเขตสุขภาพท่ี 10
พัชราภรณ เกียรตินิติประวัติ1  ชรินรัตน ศิริธรรม1  อรุณี ศิริป1

1ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 10 อุบลราชธานี  กรมวิทยาศาสตรการแพทย อุบลราชธานี
ที่อยูติดตอ: พัชราภรณ เกียรตินิติประวัติ ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 10 อุบลราชธานี กรมวิทยาศาสตรการแพทย ถนนคลังอาวุธ 
อําเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี 34000 patcharabhorn.k@dmsc.mail.go.th

Risk Assessment of Benzoic Acid and Sorbic Acid Exposure from 
Steamed Pork Sausage Consumption in 10th Public Health Region
Patcharabhorn Kiatnitiprawat1, Charinrat Siritham1, Arunee siripee1

1Regional Medical Sciences Center 10th Ubon Ratchathani, Department of Medical Sciences, Thailand
Contact address: Patcharabhorn Kiatnitiprawat, Regional Medical Sciences Center 10th Ubon Ratchathani, 
Department of Medical Sciences Khlang Awut Road, Mueang District, Ubon Ratchathani, 34000, Thailand, 
patcharabhorn.k@dmsc.mail.go.th

Received: 9 January 2021, Revised: 8 April 2021, Accepted: 6 July 2021

           Abstract
Background: Steamed pork sausage or “Moo Yor” consumption is a popular traditional food 
gift and famous in northeast Thailand which mainly produced in Ubon Ratchatani provinces 
and nearby. Notification of the Ministry of Public Health (No. 418) B.E. 2563 Issued on prescribing 
the principle, conditions, methods and proportion of food additives (No.2) prohibited the use 
of benzoic acid, but it was able to use sorbic acid lower or equal 1,500 mg/kg in steamed 
pork sausage. However, according to laboratory surveillance data, it was found that both types 
of preservatives were still used.  

Objectives: To study a situation of the use of benzoic acid and sorbic acid in steamed pork 
roll products and to study on exposure risk assessment of benzoic acid and sorbic acid from 
steamed pork sausage. 

Methods: Steamed pork sausages 114 samples were collected from production sites and 
distribution in markets in Ubon Ratchatani, Sisaket, Mukdahan, Yasothon, and Amnat Charoen 
provinces in Thailand between December 2019 and June 2020. Benzoic acid and sorbic acid 
in the samples by using the high performance liquid chromatography method. Then, the risk 
assessment of benzoic acid and sorbic acid from steamed pork sausage consumption of Thai 
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people in each age groups were calculated by using probabilistic estimation method and 
classified consumers: per capital (all population) group and eater only group. 

Results: The 114 samples were detected benzoic acid and sorbic acid at 84 and 10 samples 
that were the lowest and highest level in range of 108-1,253 and 9-4,168 mg/kg, respectively. 
Besides, it found one sample which had both benzoic acid and sorbic acid at 442 and 108 
mg/kg. Risk assessment results of benzoic acid exposure discovered that it was a low risk 
among the entire population at average 0.77-3.20 percent of ADI and high level 97.5 percentile 
at 25.62-85.61 percent of ADI. Moreover, in the eater only group who consumed steamed pork 
sausage found that they got a row risk as well at 16.74-49.25 percent of ADI. On the other 
hand, the risk assessment results as 97.5 percentile found that the consumers got a high risk 
in all age groups by 157.46–579.90 percent of ADI. 

Conclusions: There was use benzoic acid which consumers in all age group had the high 
risk to expose the acid in steamed pork sausage in 10th Public Health Region. As a result, 
to consumer safety, government agencies should strictly control a food addictive using to 
follow regulations and laws, also communicate and educate people to decision on buying 
selection steamed pork sausage in the future.

Keywords: risk assessment, exposure, benzoic acid, sorbic acid, steamed pork sausage

            บทคัดยอ
ความสาํคญั:  หมยูอเปนผลติภณัฑเนือ้สัตวแปรรปูทีม่ช่ืีอเสยีงและนยิมซือ้เปนของฝาก มแีหลงผลติขนาดใหญ
ในจังหวัดอุบลราชธานีและจังหวัดใกลเคียง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง 
กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ไมกําหนดปริมาณสูงสุด
ในการใชกรดเบนโซอิก สวนกรดซอรบกิใชไดไมเกิน 1,500 mg/kg แตจากการตรวจเฝาระวังทางหองปฏิบตักิาร
พบวายังมีการใชวัตถุกันเสียทั้งสองชนิด   

วตัถปุระสงค:  เพือ่ศึกษาสถานการณการใชวัตถุกนัเสยีชนิดกรดเบนโซอกิและกรดซอรบิกในหมูยอ และประเมิน
ความเสี่ยงของการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภคหมูยอ

วิธีการวิจัย:  สุมเก็บตัวอยางหมูยอจากแหลงผลิตและจําหนายในจังหวัดอุบลราชธานี ศรีสะเกษ มุกดาหาร 
ยโสธร และอาํนาจเจรญิ ระหวางเดอืนธันวาคม 2562 – มถินุายน 2563 จาํนวน 114 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะห
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในหมูยอดวยวิธี High performance liquid chromatography นําขอมูล
ผลวิเคราะหที่ไดประเมินความเสี่ยงการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภคหมูยอของ
คนไทยในกลุมอายุตาง ๆ โดยวิธี Probabilistic estimation แบงกลุมผูบริโภคเปน กลุมประชากรทั้งหมด 
และกลุมชอบบริโภค

ผลการศึกษา:  หมูยอจํานวน 114 ตัวอยาง ตรวจพบกรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก จํานวน 84 และ 10 
ตวัอยาง โดยมปีรมิาณตํา่สดุ-สงูสุดอยูในชวง 9-4,168 และ 108-1,253 mg/kg ตามลาํดบั พบทัง้กรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบกิจาํนวน 1 ตวัอยาง มปีรมิาณ 442 และ 108 mg/kg ตามลาํดบั ผลจากการประเมนิการไดรบั
สมัผสักรดเบนโซอกิมคีวามเส่ียงตํา่ในกลุมประชากรทัง้หมดทีร่ะดบัเฉลีย่คิดเปนรอยละ 0.77-3.20 ของคา ADI 
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บทนํา
 หมยูอเปนผลติภณัฑเนือ้สตัวแปรรปูประจาํ
ทองถิ่นในแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยเฉพาะ
จงัหวัดอุบลราชธานแีละจงัหวดัใกลเคยีงซึง่มชีือ่เสยีง 
นิยมซื้อเปนของฝาก และวางจําหนายทั่วไปตาม
ทองตลาดทัง้ในรปูแบบหอดวยใบตองเพือ่เพิม่กลิน่หอม 
และหอบรรจุภัณฑพลาสติกใส เปนผลิตภัณฑที่ผลิต
โดยใชเนื้อหมู มันหมูและเครื่องปรุงรส มาผสมและ
บดใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน และเติมสวนผสม
เพื่อใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู เห็ดหอม 
พริกไทยดํา และสาหราย นํามาคลุกผสมใหกระจาย
แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน จึงนําไปตมหรือนึ่ง
ใหสุก1 รวมทัง้มกีารผสมวตัถุกนัเสยีเพือ่ยดือายุอาหาร 
เชน กรดเบนโซอิก และกรดซอรบิก โดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑอาหารที่มีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
เพื่อรอการจําหนาย ซึ่งกรดเบนโซอิกเปนวัตถุกันเสีย
ที่สามารถยับยั้งการเจริญของยีสตและแบคทีเรียไดดี 
พบวามีประสิทธิภาพในการยับยั้งไดดีที่สุดที่คาความ
เปนกรด-ดางระหวาง 2.5-4.0 จงึใชไดดใีนอาหารทีม่ี
ความเปนกรด เชน นํา้ผลไม นํา้อดัลม แยม มารมาเลด 
เยลลี ่หรอืผกัดอง หากใชกบัอาหารท่ีมีคา pH ระหวาง 
5.5-6.5 ตองใชปริมาณมากถึงรอยละ 2.5-5 สวน
กรดซอรบิกเปนวัตถุกันเสียที่มีประสิทธิภาพสูงกวา
กรดเบนโซอิกถึง 3 เทา แตราคาแพงกวาถึงเทาตัว 
และมีประสิทธิภาพดีเม่ือใชกับอาหารที่มีคา pH 
4.5-6.5 แตหากสงูกวา 5 จะทําใหประสทิธิภาพลดลง 
จึงนิยมนํามาใชในอาหาร ไดแก เนยเทียม เนยแข็ง 

ขนมปงที่ใชผงฟู เคก เครื่องดื่ม และนํ้าเชื่อม หรือ
ใชรวมกับกรดเบนโซอิกในอาหารประเภทเครื่องดื่ม 
นํ้าผลไมและผลิตภัณฑผลไม2 
 จากผลการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษา
หมูยอโดยใชโซเดียมเบนโซเอต ซ่ึงผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทเนื้อสัตวแปรรูปนั้นมีคา pH อยูระหวาง 
5.0-6.0 จงึไมเหมาะกบัการนาํกรดเบนโซอกิมาใชเปน
วัตถุกันเสีย และยังพบวา การเติมโซเดียมเบนโซเอต
ในชวง 1,000-2,000 mg/kg ในหมูยอที่เก็บรักษาที่
อณุหภมู ิ32ºC สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาไดเพยีง 
1 วัน ดังนั้นจึงไมเหมาะสมที่ใชวัตถุกันเสียชนิดกรด
เบนโซอิกในหมูยอ3 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่
418) พ.ศ. 2563 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข 
วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบบัที ่2) ไมไดกาํหนดปรมิาณสงูสดุของวตัถกุนัเสยี
ชนิดกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป
ประเภทหมยูอ สวนกรดซอรบกิใหใชไดไมเกนิ 1,500 
mg/kg4 จากการประเมนิความเปนพษิของกรดเบนโซอกิ
โดยคณะกรรมการผูเชีย่วชาญสาขาวตัถเุจือปนอาหาร
แหงองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ
และองคการอนามัยโลก (The Joint FAO/WHO 
Expert Committee of Food Additives: JECFA) 
พบวามีความเปนพิษคอนขางต่ํา รางกายกําจัดได
อยางรวดเร็วทางปสสาวะประมาณรอยละ 75-100 
ภายในเวลา 6 ชั่วโมง ที่เหลือจะถูกขับออกภายใน 

ระดับสูงที่ 97.5 เปอรเซ็นไทล คิดเปนรอยละ 25.62-85.61 ของคา ADI และกลุมเฉพาะผูชอบบริโภคมีความ
เสี่ยงตํ่าเมื่อไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกที่ระดับเฉลี่ย คิดเปนรอยละ 16.74-49.25 ของคา ADI ผลการประเมิน
ความเสีย่งระดบัสงูที ่97.5 เปอรเซน็ไทล ของกลุมเฉพาะผูบรโิภคมคีวามเสีย่งสงูในทกุกลุมอาย ุคดิเปนรอยละ 
157.46-579.90 ของคา ADI

สรุป:  หมยูอสวนใหญในเขตสขุภาพท่ี 10 มีการใชกรดเบนโซอกิซึง่มคีวามเสีย่งสงูตอการไดรบัสมัผสักรดเบนโซอกิ
ตอกลุมผูบริโภคเฉพาะทุกกลุมอายุ ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยหนวยงานที่เก่ียวของควรมีการควบคุมการใช
วัตถุเจือปนตามที่กฎหมายกําหนดและสื่อสารประชาสัมพันธใหความรูแกผูบริโภคเพื่อประกอบการตัดสินใจ
ในการเลือกซื้อหมูยอตอไป

คําสําคัญ:  การประเมินความเสี่ยง การไดรับสัมผัส กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก หมูยอ
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2-3 วัน แตการรับประทานในปริมาณมากจะทําให
ประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง และ
อาจเกิดผื่นคันหรือทองเสียสําหรับคนที่เปนภูมิแพ
แมวาจะไดรับในปริมาณนอย โดยคาระดับความ
ปลอดภัยซึ่งเปนปริมาณที่มนุษยไดรับกรดเบนโซอิก
ตอวันโดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพตลอด
ชวงอายุขัย (Acceptable Daily Intake: ADI) 
ไมควรรับประทานเกิน 5 mg/kg bw/day สวน
กรดซอรบิกมีความปลอดภัยคอนขางสูงเพราะเมื่อ
เขาสูรางกายแลวจะเผาผลาญเหมือนกรดไขมัน 
แตในกรณีท่ีความเขมขนสูงอาจกอใหเกิดอาการ
ระคายเคืองผิวหนังหรือเกิดลมพิษได คา ADI ของ
กรดซอรบิกกําหนดไวที่ 25 mg/kg bw/day5

 จากการศึกษาของสุวรรณีและคณะเมื่อป 
2559 เก็บตัวอยางอาหารที่คนไทยบริโภคประจําวัน 
จากอาหารที่บริโภคจริงตลอดวัน ตรวจพบปริมาณ
กรดเบนโซอิกนอยกวา 5.0-292.0 mg/kg และกรด
ซอรบิกนอยกวา 5.0-46.0 mg/kg6 ซึ่งกรดเบนโซอิก
ไมไดอนุญาตใหเติมไดในอาหารบางชนิด4 นงคราญ
และคณะ ไดศกึษากลุมอาหารเนือ้สตัวแปรรปูประเภท
ไสกรอกหม ูไสกรอกอสีาน แหนม แฮม กุนเชยีงและ
หมํา่ จากการเกบ็ตวัอยางในตลาดและซเูปอรมารเก็ต 
จํานวน 15 จังหวัด ในชวงเดือนมกราคม-สิงหาคม 
2561 รวม 459 ตัวอยาง ตรวจพบวัตถุเจือปนชนิด
กรดเบนโซอิกในตัวอยางกุนเชียง ปริมาณ 1,358 
mg/kg กรดซอรบกิมกีารใชเกนิมาตรฐานในไสกรอกหมู
ในปริมาณ 2,175–2,764 mg/kg7 ปวีณดาและคณะ 
ป 2552 ตรวจวเิคราะหเพือ่เฝาระวังความปลอดภยั
ของหมูยอจากแหลงจําหนายในกรุงเทพมหานคร
และจงัหวดัใน 5 ภมูภิาคของประเทศไทย พบปรมิาณ
กรดเบนโซอกิเฉลีย่ 2,488.37 mg/kg (ปรมิาณสงูสดุ
เทากบั 10,281.50 mg/kg) คดิเปนรอยละ 99 ของ
ตวัอยาง และกรดซอรบกิ 60.2 mg/kg (ปรมิาณสงูสดุ
เทากับ 3,753.45 mg/kg)8 บุญสงคไดเก็บตัวอยาง
จากแหลงผลติหมยูอในจงัหวดันครราชสีมาในป 2561 
จาํนวน 9 ตวัอยาง มปีรมิาณกรดเบนโซอกิ 36-822 
mg/kg9 ผลการศึกษาขางตนแสดงถึงปญหาการใช
วตัถกัุนเสยีชนดิกรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิในหมยูอ

ซึง่อาจกอใหเกดิความเสีย่งตอสขุภาพของคนในพืน้ที่
และผูบริโภคของฝากหมูยอ 
 ดังนั้น ผูวิจัยจึงทําการศึกษาเพื่อประเมิน
สถานการณการใชวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิก
และกรดซอรบิกในหมูยอในเขตสุขภาพที่ 10 โดยใช
เกณฑมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 และประเมินความเสี่ยง
ของการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
จากการบริโภคหมูยอ เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภค
และสื่อสารประชาสัมพันธใหความรูแกผูบริโภค
ประกอบการตดัสนิใจในการเลอืกซือ้หมยูอ ตลอดจน
หนวยงานที่เกี่ยวของใชเปนแนวทางในการจัดการ
ใหเกิดความปลอดภัยในการบริโภคตอไป

วัตถุประสงค
 1. เพื่อศึกษาสถานการณการใชวัตถุกันเสีย
ชนิดกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในหมูยอ ตาม
มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข 
วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 2) ในเขตสุขภาพที่ 10
 2. เพ่ือประเมินความเสี่ยงของการไดรับ
สัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภค
หมูยอในเขตสุขภาพที่ 10

ระเบียบวิธีการวิจัย
วิธีการวิจัย
 1. สุมตัวอยางหมูยอจากแหลงผลิตและ
จาํหนายในจงัหวดัอบุลราชธาน ีศรสีะเกษ มกุดาหาร 
ยโสธร และอํานาจเจริญ ระหวางเดือนธันวาคม 
2562 – มิถนุายน 2563 ตรวจวเิคราะหกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบกิ ดวยวธิ ีHigh performance liquid 
chromatography เพื่อศึกษาสถานการณการใช
วตัถกุนัเสยีชนดิกรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิในหมยูอ
 2. นําขอมูลผลวิเคราะหที่ไดประเมิน
ความเสีย่งการไดรบัสมัผสักรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิ
จากการบริโภคหมูยอของคนไทยในกลุมอายุตาง ๆ 
โดยวิธี Probabilistic estimation
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กลุมตัวอยาง
   ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางหมูยอดวยวิธี
เฉพาะเจาะจง (purposive sampling) จากแหลงผลติ 
12 แหง จาํนวน 19 ตวัอยาง และจากแหลงจําหนาย 
จาํนวน 95 ตวัอยาง รวมท้ังหมด 114 ตวัอยาง ในเขต
สุขภาพที่ 10 ไดแก จังหวัดอุบลราชธานี ศรีสะเกษ 
มุกดาหาร ยโสธร และอํานาจเจริญ 
เครื่องมือ
   การตรวจวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิก
และกรดซอรบิกโดยวิธี High performance liquid 
Chromatography อางอิง In-house method 
based on (HPLC)10 วิเคราะหขอมูลที่ตรวจพบ
และรายงานเปนความเขมขนในหนวย mg/kg 
วิธีการตรวจวิเคราะห
   ชั่งตัวอยาง 5 -10 g ในบีกเกอรขนาด 
50 mL ถายใสขวดวดัปรมิาตร ขนาด 100 mL เตมิ 
extracting solution ประมาณ 80 mL carrez I 
solution และ carrez II solution อยางละ 2 mL 
ปรับปริมาตรใหถึงขีดดวย extracting solution 
เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไว 15 นาที กรองดวยกระดาษ
กรองเบอร 4 และกระดาษกรองชนิด Nylon 66 
ที่มีรูพรุนขนาด 0.45 µm นําสารละลายที่ไดไป
ทดสอบปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกดวย
เทคนิค HPLC 
หลักการประเมินความเสี่ยง (risk)
    นําคาการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและ
กรดซอรบกิจากการบรโิภคหมยูอเปรยีบเทยีบกบัคา 
Acceptable Daily Intake (ADI) และพิจารณา
ความเสี่ยงจากรอยละของ ADI ของแตละกลุมอายุ 
ในกรณีที่มีคาเกิน 100% ADI แสดงวามีความเสี่ยง 
จะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพผูบริโภคได
การรวบรวมขอมูล
   การประเมินความเสี่ยงการไดรับสัมผัส
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก ประกอบดวยขอมูล
การบริโภคหมูยอจากขอมูลการบริโภคอาหารของ
ประเทศไทย (food consumption data of 
Thailand) โดยสํานกัมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ 

สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ11-12  โดยนําขอมูล
การบริโภคหมูยอจากคาเฉลี่ยของปริมาณหมูยอ
ทีบ่รโิภคและคาเปอรเซน็ไทลที ่97.5 ของกลุมเฉพาะ
ผูทีบ่รโิภค (eater only) และกลุมประชากรทัง้หมด 
(per capital) ในกลุมอายุ 0-2.9, 3-5.9,  6-12.9, 
13-17.9, 18-34.9 และ 65 ปข้ึนไป ขอมลูปรมิาณเฉลีย่
และปริมาณสูงสุดของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
ที่ตรวจพบในหมูยอ และทําการประเมินความเสี่ยง
เปรียบเทียบกับคา ADI
การวิเคราะหขอมูล
   นําขอมูลปริมาณของกรดเบนโซอิกและ
กรดซอรบกิในหมยูอทีต่รวจพบ และขอมลูการบรโิภค
หมูยอจากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 
มาคํานวณการไดรับสัมผัสโดยวิธี Probabilistic 
estimation เพื่อแปรผลการประเมินที่ระดับความ
นาจะเปนตาง ๆ ใน 7 กลุมอาย ุโดยพจิารณาคาเฉลีย่
นํ้าหนักตัวของแตละกลุมอายุ เปน kg แบงกลุมอายุ
ทารกและเดก็วยัเตาะแตะ 0-2.9 ป เดก็วยักอนเรยีน 
3-5.9 ป เด็กวัยเรียน 6-12.9 ป วัยรุน 13-17.9 ป 
ผูใหญอายุ 18-34.9 ป ผูใหญอายุ 35-64.9 และ
ผูสูงอายุ 65 ปขึ้นไป นํานํ้าหนักเฉลี่ยแตละกลุมอายุ
ของกลุมประชากรทั้งหมดและกลุมเฉพาะผูบริโภค 
โดยพิจารณาที่การบริโภคหมูยอเฉลี่ยและที่ระดับ 
97.5 เปอรเซน็ไทลของทัง้ 2 กลุมเพือ่ประเมนิการไดรบั
สมัผสักรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิจากการตรวจพบ
ในหมูยอที่ปริมาณเฉลี่ยและปริมาณสูงสุด โดยคณะ
กรรมการผูเชี่ยวชาญสาขาวัตถุเจือปนอาหารและ
เกษตรแหงสหประชาชาติและองคการอนามัยโลก 
(The Joint FAO/WHO Expect Committee of 
Food Additive: JECFA) ไดกําหนดคาความปลอดภยั
ไวเปนคา ADI ที่รางกายสามารถรับสารนั้นไดตอวัน
โดยไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค 
กรดเบนโซอิกรวมทั้งเกลือเบนโซเอต 0-5 mg/kg 
bw/day และกรดซอรบกิรวมทัง้เกลอืซอรเบต 0-25 
mg/kg bw/day ขอมูลปริมาณการบริโภคหมูยอ
ใน 7 ชวงกลุมอายุดังกลาว และแบงเปน 2 กลุม
ผูบริโภค คือ 
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 กลุมที ่1 กลุมประชากรทัง้หมด (per capita) 
มกีารบริโภคหมยูอโดยเฉลีย่ของแตละกลุมอายุเทากบั 
0.41, 2.01, 4.04, 5.11, 4.67, 2.57 และ 1.63 g/
person/day ทีค่าเปอรเซน็ไทลที ่97.5 (per capita) 
เทากับ 5.71, 17.14, 34.28, 51.43, 34.28, 25.72 
และ 17.14 g/person/day 
 กลุมที่ 2 ผูชอบบริโภค (eater only) 
โดยเฉลี่ยเทากับ 14.34, 41.44, 58.40, 66.90, 
66.86, 54.16 และ 45.53 g/person/day สําหรับ
คาเปอรเซน็ไทลที ่97.5 ของ 0-2.9 ป เทากับ 30 g/
person/day และ 120 g/person/day สําหรับกลุม
อายอุืน่ ๆ ในการคาํนวณการไดรบัสัมผัสจากสมการ
คือ การไดรับสัมผัสทางการบริโภค (exposure) = 
food consumption x concentration/ bw x 1,000
โดยที่ exposure = ปริมาณการไดรับสัมผัสกรด
เบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภคหมูยอ 
หนวย มิลลิกรัมตอคนตอวัน (mg/kg bw/day)
 food consumption = ปรมิาณการบรโิภค
หมยูอ กรมัตอคนตอวนั (g/person/day) ไดรบัสมัผสั
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกใน 1 วัน
 concentration = ปรมิาณของกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบิกในหมยูอ หนวยมลิลกิรมัตอกิโลกรมั 
(mg/kg)
 bw = นํ้าหนักเฉลี่ย (กิโลกรัม) แบงตาม
กลุมอายุ จํานวน 7 ชวงอายุ
 ADI = ปริมาณที่รางกายสามารถรับสาร
ในแตละวันตลอดอายุขัยโดยไมกอใหเกิดผลกระทบ
ตอสุขภาพ
 eater only หมายถงึ กลุมผูบรโิภคเฉพาะ
ที่บริโภคหมูยอ
 per capita หมายถงึ กลุมประชากรท้ังหมด
ที่บริโภคหมูยอ
 การอธิบายลักษณะของความเสี่ยง (risk 
characterization) นาํคาการไดรับสมัผสักรดเบนโซอิก
และกรดซอรบิกจากการบรโิภคหมยูอเปรียบเทยีบกบั
คา ADI และพจิารณาความเสีย่งจากรอยละของ ADI 
ของแตละกลุมอายุ ในกรณีที่มีคาเกิน 100% ADI 
แสดงวามคีวามเสีย่ง จะกอใหเกดิอนัตรายตอสขุภาพ

ผูบริโภคได โดยใชคา ADI ของกรดเบนโซอกิเทากับ 5 
และกรดซอรบิกเทากับ 25 
 ความเสี่ยง (risk) = การไดรับสัมผัสทาง
การบริโภค (exposure) x 100/ ADI 

ผลการศึกษา
1. สถานการณการเจือปนของกรดเบนโซอิกและ
กรดซอรบิก
 จากการสุมเก็บตัวอยางหมูยอที่ผลิตและ
จาํหนายในจงัหวดัอบุลราชธาน ีศรสีะเกษ มกุดาหาร 
ยโสธรและอาํนาจเจริญ จํานวน 73, 11, 10, 10 และ 
10 ตวัอยาง รวมทัง้สิน้ 114 ตวัอยาง ตรวจวเิคราะห
หาปรมิาณกรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิ ผลวเิคราะห
ทีไ่ดประเมนิตามเกณฑมาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนด
หลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของ
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) ไมไดกําหนดปริมาณ
สูงสุดของวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปประเภทหมูยอ สวนกรดซอรบิกให
ใชไดไมเกนิ 1,500 mg/kg ผลการตรวจวเิคราะหพบ
กรดเบนโซอกิ จํานวน 84 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 96 
มีปริมาณตํ่าสุด-สูงสุดอยูระหวาง 9-4,168 mg/kg 
มปีรมิาณกรดเบนโซอกิเฉลีย่ 1,320 mg/kg โดยพบ
การเจือปนของกรดเบนโซอิกในหมูยอท่ีผลิตและ
จําหนายจากจังหวัดอุบลราชธานี มุกดาหาร ยโสธร 
ศรสีะเกษ และอาํนาจเจรญิ รอยละ 67, 100, 80, 73 
และ 90 ตามลาํดบั จงึแสดงใหเห็นวายงัมีการใชกรด
เบนโซอิกในหมูยอ สวนกรดซอรบิกพบการเจือปน
ในหมูยอที่ผลิตและจําหนายจากจังหวัดอุบลราชธานี 
และศรสีะเกษ ทัง้หมด 9 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 12 
และ 9 ตามลาํดบั มปีรมิาณเฉลีย่ 55 mg/kg ซึง่ผาน
เกณฑตามมาตรฐาน รอยละ 100 ปริมาณการใชกรด
ซอรบกิในหมยูอตรวจพบอยูในชวง 108-1,253 mg/kg 
และตรวจไมพบกรดซอรบิก จํานวน 104 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 91 พบการใชกรดเบนโซอิกรวมกับ
กรดซอรบกิ ปรมิาณ 442 และ 108 mg/kg ตามลาํดบั 
จํานวน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1 ในหมูยอผลิต
และจําหนายจากจังหวัดอุบลราชธานี ดังตารางที่ 1
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2. การประเมนิความปลอดภยัของการไดรบัสมัผสั
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
 จากผลการประเมนิความเสีย่งของการไดรบั
สมัผัสกรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิ โดยเปรยีบเทยีบ
กับคารอยละของ ADI พบวา ในทุกกลุมอายุของ
กลุมประชากรทั้งหมดมีความเสี่ยงตํ่าที่ระดับเฉลี่ย
ของกรดเบนโซอิก 1,320 mg/kg และกรดซอรบิก 
55 mg/kg อยูในชวงรอยละ 0.77-3.20 และ 0.0064-
0.0265 ของคา ADI ตามลําดับ สําหรับกลุมเฉพาะ
ผูบรโิภคมคีวามเส่ียงตํา่ท่ีระดบัเฉลีย่ของกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบิกอยูในชวงรอยละ 16.74-49.25 และ 

0.1865-2.0893 ของคา ADI ตามลําดบั การประเมนิ
การไดรับสัมผัสของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก
ที่ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล และเปนหมูยอที่มีการ
เจือปนกรดเบนโซอิกสูง มีความเสี่ยงสูงในการไดรับ
กรดเบนโซอิกเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 157.46-579.90 
ของคา ADI ในทุกกลุมอายุ สวนกรดซอรบิกมีความ
เส่ียงตํ่าทุกกลุมอายุ จากผลการประเมินความเส่ียง
จะเห็นไดวาผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการไดรับสัมผัส
กรดเบนโซอกิสงูกวากรดซอรบกิจากการบรโิภคหมยูอ 
ดงัตารางที ่2 และ 3 ดังนัน้เพือ่การคุมครองผูบรโิภค
ผูผลิตควรใชชนิดและปริมาณของวัตถุกันเสียตามที่
กฎหมายกําหนดไว

ตารางที่ 1 ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในหมูยอ

ศรีสะเกษ อํานาจเจริญยโสธรมุกดาหารปริมาณ อุบลราชธานี
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จํานวนตัวอยาง
แหลงผลิต
แหลงจําหนาย
ตัวอยางที่พบทั้งหมด

กรดเบนโซอิก (ตัวอยาง)
ตํ่าสุด-สูงสุด (mg/kg)
คาเฉลี่ย (mg/kg)

กรดซอรบิก (ตัวอยาง)
ตํ่าสุด-สูงสุด (mg/kg)
คาเฉลี่ย (mg/kg)

กรดเบนโซอิกรวมกับ
กรดซอรบิก (ตัวอยาง)
เบนโซอิก (mg/kg)
ซอรบิก (mg/kg)

ตารางที่ 2 ปริมาณการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคหมูยอเทียบกับคา ADI 5 mg/kg bw/day 
(ปริมาณเฉลี่ย = 1,320 mg/kg ปริมาณสูงสุด = 4,168 mg/kg)

ความเสี่ยง
(รอยละของ ADI)

ปริมาณการรับสัมผัส
(mg/kg bw/day)

ปริมาณการบริโภคหมูยอ
(g/person/day)

นํ้าหนักตัว
(kg)

กลุมอายุ
(ป)

กลุม

ระดับเฉลี่ยระดับเฉลี่ยเฉลี่ย ระดับ 97.5ระดับ 97.5ระดับ 97.5

1.03
3.08
3.20
2.53
1.95
1.07
0.77

0.05
0.15
0.16
0.13
0.10
0.05
0.04

0.41
2.01
4.04
5.11
4.67
2.57
1.63

10.55
17.25
33.38
53.42
63.12
63.53
55.77

0-2.9 
3-5.9
6-12.9
13-17.9
18-34.9
35-64.9

65 ปขึ้นไป

45.12
82.83
85.61
80.25
45.27
33.75
25.62

2.26
4.14
4.28
4.01
2.26
1.69
1.28

5.71
17.14
34.28
51.43
34.28
25.72
17.14

ประชากรทั้งหมด
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ตารางที่ 3 ปริมาณการไดรับสัมผัสกรดซอรบิกจากการบริโภคหมูยอเทียบกับคา ADI 25 mg/kg bw/day 
(ปริมาณเฉล่ีย = 54.7 mg/kg ปริมาณสูงสุด = 971 mg/kg)

ความเสี่ยง
(รอยละของ ADI)

ปริมาณการรับสัมผัส
(mg/kg bw/day)

ปริมาณการบริโภคหมูยอ
(g/person/day)

นํ้าหนักตัว
(kg)

กลุมอายุ
(ป)

กลุม

ระดับเฉลี่ยระดับเฉลี่ยเฉลี่ย ระดับ 97.5ระดับ 97.5ระดับ 97.5

0.0085
0.0255
0.0265
0.0209
0.0162
0.0088
0.0064
0.2973
0.5255
0.3827
0.2740
0.2317
0.1865
0.1786

0.0021
0.0064
0.0066
0.0052
0.0040
0.0022
0.0016
0.0743
0.1314
0.0957
0.0685
0.0579
0.0466
0.0446

0.41
2.01
4.04
5.11
4.67
2.57
1.63
14.34
41.44
58.40
66.90
66.86
54.16
45.53

10.55
17.25
33.38
53.42
63.12
63.53
55.77
10.55
17.25
33.38
53.42
63.12
63.53
55.77

0-2.9 
3-5.9
6-12.9
13-17.9
18-34.9
35-64.9

65 ปขึ้นไป
0-2.9 
3-5.9
6-12.9
13-17.9
18-34.9
35-64.9

65 ปขึ้นไป

2.1021
3.8592
3.9887
3.7393
2.1094
1.5724
1.1937
11.0445
27.0191
13.9629
8.7248
7.3840
7.3364
8.3572

0.5255
0.9648
0.9972
0.9348
0.5273
0.3931
0.2984
2.7611
6.7548
3.4907
2.1812
1.8460
1.8341
2.0893

5.71
17.14
34.28
51.43
34.28
25.72
17.14
30.00
120
120
120
120
120
120

ประชากรทั้งหมด

เฉพาะผูบริโภค

ตารางที่ 2 (ตอ)

ความเสี่ยง
(รอยละของ ADI)

ปริมาณการรับสัมผัส
(mg/kg bw/day)

ปริมาณการบริโภคหมูยอ
(g/person/day)

นํ้าหนักตัว
(kg)

กลุมอายุ
(ป)

กลุม

ระดับเฉลี่ยระดับเฉลี่ยเฉลี่ย ระดับ 97.5ระดับ 97.5ระดับ 97.5

27.86
49.25
35.87
25.67
21.71
17.48
16.74

1.39
2.46
1.79
1.28
1.09
0.87
0.84

14.34
41.44
58.40
66.90
66.86
54.16
45.53

10.55
17.25
33.38
53.42
63.12
63.53
55.77

0-2.9 
3-5.9
6-12.9
13-17.9
18-34.9
35-64.9

65 ปขึ้นไป

237.04
579.90
299.68
187.26
158.48
157.46
179.37

11.85
28.99
14.98
9.36
7.92
7.87
8.97

30.00
120
120
120
120
120
120

เฉพาะผูบริโภค

อภิปรายผล
 จากการศกึษาสถานการณการใชวตัถุกนัเสยี
ชนิดกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในหมูยอ พบวา
ไมเปนไปตามทีก่ฎหมายกาํหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัที ่418) พ.ศ. 2563 เรือ่ง กําหนด
หลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของ
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ซึ่งไมกําหนดปริมาณ
สูงสุดของกรดเบนโซอิกในหมูยอ และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่389) พ.ศ. 2561 เรือ่ง 

วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5)12-13 บงชี้ใหเห็นวา 
ยังมีการใชวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกในหมูยอ
ในจังหวัดอุบลราชธานี ศรีสะเกษ มุกดาหาร ยโสธร 
และอาํนาจเจรญิ โดยพบการเจอืปนใชกรดเบนโซอกิ
รอยละ 74 แตกรดซอรบกิเพยีงจาํนวน 10 ตวัอยาง 
ซึ่งผานมาตรฐานตามเกณฑที่กําหนด รอยละ 100 
ซึง่การพบครัง้นีส้อดคลองกบัรายงานของยศยา และ
คณะ ป 2559 ที่พบการใชกรดเบนโซอิกและกรด
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ซอรบกิในอาหารหลายประเภท เชน นํา้พรกิตาแดง13 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวนํ้าแปรรูป ขนมอบ และ
เครือ่งดืม่14 กวยเตีย๋วเสนใหญ เสนเลก็ และเสนหม่ี15 
ซอสบางชนิด16 อาจเนื่องมาจากผูประกอบสามารถ
หาซื้อวัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดนี้ไดงาย ราคาไมแพง 
มีความไมเขาใจการใชชนิดและปริมาณที่เหมาะสม
ของวัตถุกันเสียในหมูยอและอนุญาตใหใชในอาหาร
ไดบางประเภท อยางไรก็ตามอาหารหลายชนิด เชน 
หมยูอ ลกูชิน้หม/ูเน้ือ ไสกรอก เปนอาหารท่ีไมกาํหนด
ปรมิาณการใชกรดเบนโซอิก ถึงแมจะมปีระสิทธภิาพ
สูงในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียใน
อาหารทีม่สีภาพเปนกรด และไมเหมาะสมสาํหรบัใช
กรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเพราะจะ
มปีระสิทธภิาพตํา่ จงึตองใชปรมิาณมากและอาจเกดิ
อันตรายตอสุขภาพผูบริโภคได 2,8 และผลประเมิน
ความเสี่ยงของการไดรับสัมผัสที่ระดับเฉล่ียของ
ปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกที่ตรวจพบ
ในหมูยอ และปริมาณการไดรับสัมผัสที่ระดับสูง
ประเมินจากการไดรับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรด
ซอรบิกที่ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล พบวากลุมอายุ
ที่มีความเสี่ยงท่ีมีคารอยละ ADI มากกวา 80 คือ 
กลุมอาย ุ6-12.9, 3-5.9 และ 13-17.9 ป ของกลุม
ประชากรทัง้หมดเปนผูท่ีไมไดบรโิภคหมยูอเปนประจาํ
ซึ่งมีความเสี่ยงนอยกวากลุมผูบริโภคเฉพาะหมูยอ
ของทกุกลุมอายท่ีุระดบัการไดรบัสมัผสักรดเบนโซอกิ
ทีร่ะดบั 97.5 เปอรเซน็ไทล ซึง่มีคาความเสีย่งรอยละ 
157.46-579.90 ของ ADI เม่ือเปรยีบเทียบการประเมิน
ความเส่ียงเปนรอยละ ADI รวมของกรดซอรบิกและ
กรดเบนโซอิกกันที่ระดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล พบวา
จากการบริโภคหมูยอในกลุมเฉพาะบริโภคมีความ
เส่ียงสูงกวาอาหารประเภท กุนเชยีง ไสกรอกอสีาน17 
นํา้พริกหนุม18 เคร่ืองแกงเผด็19 แตการบรโิภคหมยูอ
ของกลุมเฉพาะบริโภคประเมินการไดรับสัมผัสกรด
เบนโซอิกและกรดซอรบกิทีร่ะดับ 97.5 เปอรเซ็นไทล
ของทุก กลุมอายุ มีความเสี่ยงนอยกวาการบริโภค
อาหารประเภทเสนกวยเตีย๋วชนดิเสนใหญและเสนเลก็
ในกรณี Worst case มีการบริโภคปริมาณและ

ความถ่ีสูงสุด15 ถึงแมวาการประเมินความเส่ียง
ในครั้งนี้จะมีความปลอดภัยสําหรับกลุมประชากร
ทัง้หมด ซึง่เปนกลุมประชากรทีช่อบและไมชอบบริโภค
หมยูอทีร่ะดบัการประเมินความเสีย่งของกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบิกท่ีระดับเฉล่ีย และกลุมผูบริโภค
เฉพาะทีร่ะดบัเฉลีย่ของกรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิ
และ 97.5 เปอรเซน็ไทลของกรดซอรบกิ มคีวามเสีย่ง
ไมเกินรอยละ 100 ของ ADI แตโอกาสที่ความเสี่ยง
นั้นจะเพิ่มข้ึน ขึ้นอยูกับปริมาณการเจือปนของกรด
เบนโซอิกและกรดซอรบิกในหมูยอ และปริมาณ
อาหารที่รับประทาน ซึ่งหมูยอเปนอาหารที่นิยมใส
ในกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ หรือรับประทานแบบประกอบ
อาหารเพียงหมูยอชนิดเดียว จึงทําใหมีโอกาสที่
ผูบริโภคจะมีความเสี่ยงตอสุขภาพได ความเสี่ยงจาก
การไดรบัสมัผสักรดเบนโซอกิจะมคีวามเสีย่งเพิม่มากขึน้
หากรับประทานรวมกับอาหารชนิดอื่นที่มีการใช
กรดเบนโซอิกเปนวัตถุกันเสีย ดังนั้นผูผลิตควรให
ความสาํคญัและตระหนกัถงึความปลอดภยัของผูบรโิภค 
สื่อสารใหหนวยงานท่ีรับผิดชอบทราบถึงความเสี่ยง
ที่พบเพื่อใหควบคุมการใชกรดเบนโซอิกในหมูยอ
อยางเขมงวด และผลักดันใหหมูยอมีฉลากแสดง
สวนประกอบเพ่ือเปนการเฝาระวังความปลอดภัย
ของผูบริโภคตอไป รวมถึงการควบคุม กํากับดูแล
ใหมีการใชปรมิาณวตัถกัุนเสยีตามทีก่ฎหมายกาํหนด

สรุปผล
 การประเมินความเสี่ยงของการไดรับสัมผัส
กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกจากการบริโภคหมูยอ 
มีความเสี่ยงสูงตอกลุมเฉพาะผูบริโภคท่ีระดับ 97.5 
เปอรเซ็นไทล มีคา ADI รอยละ 157.46-579.90 
ตรวจพบปริมาณกรดเบนโซอิกในหมูยอ รอยละ 75 
อยูในชวง 201-4,168 mg/kg ซึ่งตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขไมกําหนดปริมาณสูงสุดของ
กรดเบนโซอิก แตกําหนดกรดซอรบิกใชไดไมเกิน 
1,500 mg/kg ในหมูยอ ตรวจพบทั้งหมดจํานวน 
10 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 100 มคีาอยูในชวง 108-
1,253 mg/kg ซ่ึงอยูในเกณฑที่กฎหมายกําหนดไว 
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ขอเสนอแนะ
 จากการศึกษาวิจัยครั้งน้ี พบวามีปญหา
การใชวัตถุกันเสียที่ไมอนุญาตใหใชในหมูยอ คือ
กรดเบนโซอิก และยังพบวามีการใชกรดซอรบิก
แตไมเกินเกณฑกําหนด ควรมีการดําเนินการอยาง
เปนรูปธรรมและตอเนื่อง ดังนี้
 1. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด อย. และ
หนวยงานของรฐัทีเ่กีย่วของ ควรบรูณาการจดัอบรม
ใหความรูในเรื่องการใชวัตถุเจือปนอาหารในหมูยอ 
เพือ่ผูประกอบการและผูบรโิภคใหเขาใจถึงผลกระทบ
ตอสุขภาพ และกําหนดการแสดงฉลากของหมูยอ
 2. หนวยงานของรฐัทีเ่กีย่วของ ควรกาํหนด
ใหมีการแสดงฉลากของหมูยอ โดยระบุในเร่ืองของ
วัตถกัุนเสยี และวนัหมดอาย ุเพือ่ใหผูบรโิภคทราบถงึ
รายละเอียดกอนเลือกซื้อหมูยอจากผูจําหนาย
 3. ผูประกอบการตองมคีวามตระหนกัและ
รบัผดิชอบในการเลอืกใชวตัถกุนัเสยีใหไดตามมาตรฐาน
ทีก่าํหนด โดยปรบัปรงุสตูรการผลติเลอืกใชวตัถุกนัเสยี
ชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสม รวมท้ังแสดงขอความ
ของวัตถุเจือปนบนฉลากใหถูกตอง
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