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บทคัดย่อ  กรดเบนโซอิกและโซเดียมเบนโซเอต เป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้ในการยืดอายุของน�้ำพริกหนุ่ม กรดและเกลือนี ้

จัดเป็นวัตถุกันเสียตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร  และ Codex อนุญาต

ให้น�ำมาใช้ในการผลิตอาหารได้ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่ออาหารหนึ่งกิโลกรัม ผลส�ำรวจในปี 2552 พบว่า น�้ำพริกหนุ่มที่วาง

จ�ำหน่ายในจงัหวดัเชยีงใหม่มากกว่าร้อยละ 60 มกีรดเบนโซอกิสงูเกนิกว่าก�ำหนด ดงันัน้เพือ่คุม้ครองผูบ้รโิภค ศนูย์วทิยาศาสตร์

การแพทย์ที ่1 เชยีงใหม่ ร่วมกบัส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัเชยีงใหม่ ท�ำการส�ำรวจการใช้กรดเบนโซอกิในน�ำ้พรกิหนุม่ ในช่วงปี 

พ.ศ. 2553-2556  พบว่าน�้ำพริกหนุ่มที่วางจ�ำหน่ายในจังหวัดเชียงใหม่ มีกรดเบนโซอิกเกินเกณฑ์ก�ำหนด ร้อยละ 47.7, 40.0, 

30.0 และ 23.5 ตามล�ำดับ เมื่อน�ำข้อมูลทั้ง 4 ปี มาประเมินการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก ทั้งชนิดค่าเฉลี่ยของปริมาณอาหาร 

ทีบ่รโิภคเฉพาะผูท้ีบ่รโิภค และค่าเปอร์เซน็ไทล์ ที ่97.5 ของปรมิาณอาหารทีบ่รโิภคส�ำหรบัประชากรทัง้หมด ในกลุม่อาย ุ19-35, 

35-65 และมากกว่า 65 ปี และค�ำนวณการได้รับสัมผัส เพื่อประเมินความปลอดภัยของผู้บริโภค 3 ช่วงอายุ ผลการประเมิน

พบว่าทั้ง 3 ช่วงอายุ ได้รับกรดเบนโซอิกจากการบริโภคน�้ำพริกหนุ่มในระดับที่ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค
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บทน�ำ

น�้ำพริกหนุ่มเป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นในแถบภาคเหนือของประเทศไทย โดยท�ำมาจากพริกเม็ดใหญ่ท่ียังไม ่

แก่จัด และมีส่วนผสมส�ำคัญ คือ หอม กระเทียม เกลือ น�้ำปลา วัตถุปรุงรสอื่นๆ ผู้ผลิตบางรายอาจจะลดความเผ็ด 

โดยเติมมะเขือเผาลงไป ท�ำให้มีรสชาติถูกปากคนไทย ประชาชนจึงนิยมบริโภค รวมทั้งน�ำไปเป็นของฝากส�ำหรับ 

นกัท่องเทีย่ว แต่เนือ่งจากส่วนผสมของน�ำ้พรกิหนุม่เป็นผลติผลทางการเกษตรทีเ่น่าเสยีง่าย ผูผ้ลติจงึมกัยดือายกุารเกบ็

รักษาของผลิตภัณฑ์ระหว่างรอจ�ำหน่ายโดยใช้กรดเบนโซอิก หรือโซเดียมเบนโซเอต ซึ่งเป็นวัตถุกันเสียที่มีการวาง

จ�ำหน่ายอย่างแพร่หลาย หาซ้ือได้ง่ายตามท้องตลาด และร้านขายสารเคมี ในที่นี้การวิเคราะห์โซเดียมเบนโซเอต 

จะค�ำนวณเป็นกรดเบนโซอิก ดังนั้นจะกล่าวถึงแต่กรดเบนโซอิกเท่านั้น ซึ่งกรดเบนโซอิกนี้มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารได้สูงสุดในช่วงความเป็นกรดด่าง (pH) ระหว่าง 2.5 ถึง 4.0(1)  ซ่ึงกรด 

เบนโซอิกจัดเป็นวัตถุกันเสียตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร(2) และ 

มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) อนุญาตให้น�ำมาใช้ในการผลิตอาหารได้ เพราะผ่านการประเมินความ

ปลอดภัยทางพิษวิทยาแล้วว่ามีความเป็นพิษต�่ำ โดย The Joint FAO/WHO Expert Committee of Food 

Additives (JECFA) ได้ก�ำหนดค่าความปลอดภัยไว้เป็นค่า Acceptable Daily Intake (ADI) เป็นปริมาณท่ี

ร่างกายสามารถได้รับสารนั้นต่อวันตลอดชั่วชีวิตโดยที่ไม่ก่อให้เกิดผลกระทบใดๆ ต่อสุขภาพ(3)  ส�ำหรับกรดเบนโซอิก

และเกลือเบนโซเอตก�ำหนดอยู่ที่ 0-5 มิลลิกรัมต่อน�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน แต่ถ้าได้รับกรดเบนโซอิกในปริมาณ 

ที่สูงมากอาจท�ำให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย เลือดตกใน อัมพาต กรณีที่ได้รับเกิน 500 มิลลิกรัม

ต่อน�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจท�ำให้เสียชีวิตได้(4) แต่เนื่องจากไม่มีกฎหมายที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับน�้ำพริกหนุ่ม ดังนั้น

ส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัจงึให้ใช้กรดเบนโซอกิได้ไม่เกนิ 1,000 มลิลกิรมัต่อน�ำ้พรกิหนุม่ 1 กโิลกรมั โดยอ้างองิจาก

มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) หัวข้อ Seasonings and condiments(5) และเพื่อเป็นการคุ้มครอง 

ผู ้บริโภค ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ ได้เก็บตัวอย่างน�้ำพริกหนุ ่มส่งตรวจปริมาณกรดเบนโซอิกท่ี 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2553 ถึง 2556 โดยการส�ำรวจพบว่าน�้ำพริกหนุ่ม 

บางตัวอย่างมีปริมาณกรดเบนโซอิกสูงถึง 7,406 มิลลิกรัมต่อน�้ำพริกหนุ่ม 1 กิโลกรัม ท�ำให้ผู้บริโภคอาจมีความเสี่ยง

ต่อการได้รับสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ดังนั้นศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1  เชียงใหม่ จึงได้รวบรวมข้อมูล

น�้ำพริกหนุ่มนี้ มาประเมินการได้รับสัมผัสของการใช้กรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 

ต่อไป

วัสดุและวิธีการ

ตัวอย่าง

ตัวอย่างน�ำ้พรกิหนุ่มจ�ำนวน 188 ตัวอย่าง เก็บตวัอย่างส่งโดยกลุม่งานคุ้มครองผู้บรโิภค ส�ำนกังานสาธารณสขุ

จังหวัดเชียงใหม่ ในช่วงเดือนตุลาคม 2553 – กันยายน 2556 เพื่อตรวจวิเคราะห์หาปริมาณกรดเบนโซอิก และ 

ค่าความเป็นกรดด่าง 

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้

เครื่องชั่ง 4 ต�ำแหน่ง, pH-meter, Magnetic stirrer with TFE-coated stirring bar, เครื่องปั่น, 

กระดาษกรองชนิด Nylon 66 ที่มีรูพรุนขนาด 0.45 ไมโครเมตร ขนาด 13 และ 47 มิลลิเมตร, กระดาษกรองเบอร์ 42 
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HPLC: Agilent 1100 Series, Column: ZORBAX Eclipes XDB-C18 (150 mm × 4.6 mm × 5 µm), 

Column temperature: 30 ํC, Injection volume:10 µL, Flow  rate: 1.0  mL/min, UV detector 

wavelength:  235  nm

Mobile  phase: Solvent A: 0.01 M Ammonium acetate buffer pH  4.5 – 4.6, Solvent B:  

Methanol 

Gradient   condition:

	 No.	 Time  (min)	 % solvent (A)	 % solvent (B)

	 1.	 0.00	 82	 18.0

	 2.	 10.00	 55	 45.0

	 3.	 12.00	 55	 45.0

	 4.	 12.50	 82	 18.0

	 5.	 15.00	 82	 18.0

สารเคมีและสารมาตรฐาน

สารเคมี :  Methanol, Ammonium acetate, Potassium ferro cyanide, Zinc acetate, Acetic acid 

สารมาตรฐาน : Sodium benzoate (SIGMA-ALDRICH®, purity 99.7%)

วิธีเตรียมสารละลาย

1.	 0.01 M Ammonium acetate buffer pH 4.5-4.6

 	 ละลาย Ammonium acetate 0.77 กรัม ด้วยน�้ำประมาณ 900 มิลลิลิตร ปรับ pH ด้วยกรดอะซิติก

เข้มข้น ให้ได้ pH 4.5–4.6 ปรับปริมาตรด้วยน�้ำเป็น 1,000 มิลลิลิตร กรองด้วย membrane filter 

2.	 Extracting solution 

	 น�ำสารละลายในข้อ 1  มา  60 ส่วน  ผสมให้เข้ากันกับ Methanol  จ�ำนวน 40 ส่วน

3.	 Carrez I solution 

 	 ละลาย  Potassium ferro cyanide 150 กรัม ด้วยน�้ำ ปรับปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร

4.	 Carrez II solution 

	 ละลาย  Zinc acetate 230 กรัม ด้วยน�้ำ ปรับปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร

วิธีการตรวจวิเคราะห์กรดเบนโซอิก(6) 

ชั่งตัวอย่าง 5-10  กรัม ในบีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดวัดปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร 

เติม extracting solution ประมาณ 80 มิลลิลิตร, carrez I solution และ carrez II solution อย่างละ 1 มิลลิลิตร 

ปรับปริมาตรให้ถึงขีดด้วย  extracting solution เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 15 นาที  กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 42  

และกระดาษกรองชนิด Nylon 66 ท่ีมีรพูรนุขนาด 0.45 ไมโครเมตร น�ำสารละลายทีไ่ด้ไปทดสอบปรมิาณกรดเบนโซอกิ 

ด้วยเทคนิค HPLC โดยวิธีวิเคราะห์นี้มีการทดสอบค่าความถูกต้องของวิธีดังนี้
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การประเมินการได้รับสัมผัส

ข้อมูลการบริโภค ปี พ.ศ. 2549(7)

ข้อมูลการบริโภคน�้ำพริกหนุ่มที่น�ำมาใช้ประเมินการได้รับสัมผัส น�ำมาจากหนังสือ ข้อมูลการบริโภคอาหาร

ของประเทศไทย (FOOD CONSUMPTION DATA OF THAILAND) จัดท�ำโดย ส�ำนักมาตรฐานสินค้าและ

ระบบคุณภาพ ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยน�ำข้อมูล 

การบริโภค (น�้ำพริกคลุกข้าว) จากค่าเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) และค่าเปอร์

เซ็นไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณอาหารที่บริโภคส�ำหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ในกลุ่มอายุ 19-35, 35-65 และ

มากกว่า 65 ปี มาใช้เป็นข้อมูลในการประเมินการได้รับสัมผัส  และน�ำปริมาณกรดเบนโซอิกมาใช้ในการค�ำนวณการได้

รับสัมผัส

การประเมินการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก(8)

1.	 น�ำข้อมูลปริมาณของกรดเบนโซอิกที่เจือปนอยู่ในน�้ำพริกหนุ่มที่ได้จากการตรวจวิเคราะห์ และข้อมูล 

การบริโภคน�้ำพริกหนุ่ม (อ้างจากน�้ำพริกคลุกข้าว) จากหนังสือข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย มาค�ำนวณ

ปริมาณการได้รับสัมผัส ประมวลผลจากข้อมูลรายตัวอย่าง และแปลผลการประเมิน ที่ระดับความน่าจะเป็นต่างๆ 

ซึ่งการประเมินนี้ ใช้การค�ำนวณปริมาณการได้รับสัมผัสจากสมการดังต่อไปนี้ 

	 ∑Exposure	 = 	 ∑(Food consumption × concentration)

	 Exposure 	 = 	 ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก จากการบริโภคน�้ำพริกหนุ่มใน 1 วัน

                                 		  (มิลลิกรัม/น�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน)

	 Food  consumption	 = 	 ปริมาณการบริโภคน�้ำพริกหนุ่ม (กรัม/น�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน)                                     

	 Concentration      	 = 	 ปริมาณของกรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

2.	 การประเมินลักษณะความเสี่ยง โดยน�ำข้อมูลการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกไปประเมินความเสี่ยง 

เปรียบเทียบกับค่า ADI  ค�ำนวณจากสมการ

LOD, มิลลิกรัม/กิโลกรัม	 5.0

LOQ, มิลลิกรัม/กิโลกรัม	 10.0

Accuracy, %		  95.35 - 100.00

Precision % RSDr		  2.25 (ที่ระดับความเข้มข้น 10.42 มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

% PRSDR		  7.42  (ที่ระดับความเข้มข้น 10.42  มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

Linearity, มิลลิกรัม/ลิตร	 1.0 - 60.0

		  (r = 1.00000)

Working range, มิลลิกรัม/ลิตร	 0.5 - 60.0

Uncertainty, มิลลิกรัม/กิโลกรัม	 4.90  (ที่ระดับความเข้มข้น 166  มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

คุณสมบัติของวิธี		  ค่าที่ได้

		  Exposure                       
Risk 	 =
		      ADI
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ในที่นี้ค่า ADI = 5 ซึ่งมาจากการก�ำหนดค่า ADI ของ JECFA คือกรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต 

อยู่ที่ 0-5 มิลลิกรัมต่อน�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน จึงน�ำค่าสูงสุดมาใช้ค�ำนวณ และถ้า Risk ที่ค�ำนวณได้มีค่า 

มากกว่า 1 หมายถึง มีความเสี่ยงที่จะเกิดผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค 

3.	 ค�ำนวณโดยแปลงปริมาณการได้รับสัมผัสเป็นร้อยละของค่า ADI ดังนั้นถ้าการได้รับสัมผัสสารนั้น 

มีค่าสูงกว่า 100% ADI แสดงว่ามีความเสี่ยงที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพผู้บริโภค

ผล

ผลการทดสอบ  ปริมาณกรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1  ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่มที่เก็บจากเชียงใหม่ พ.ศ. 2553 - พ.ศ. 2556 

ทั้งหมด 188 ตัวอย่าง 

	 2553	 86	 41	 47.7
	 2554	 45	 18	 40.0
	 2555	 40	 12	 30.0
	 2556	 17	 4	 23.5

	 ปี พ.ศ.	 จ�ำนวนตัวอย่าง	 จ�ำนวนตัวอย่างที่	 คิดเป็นร้อยละ
			   ไม่เข้ามาตรฐาน	

ผลของการประเมินการได้รับสัมผัสปริมาณกรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม (ตารางที่ 2 - 4)

ตารางที่ 2 ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกโดยเฉลี่ย ค�ำนวณจากค่าเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคเฉพาะผู้ที่

บริโภค (eater only) รายงานเป็น margin of safety (MOS) หรือ Risk

2553	 0.00 – 0.22	 0.05	 0.00 – 0.25	 0.06	 0.00 – 0.19	 0.04
2554	 0.00 – 0.10	 0.03	 0.00 – 0.11	 0.04	 0.00 –0.08	 0.03
2555	 0.00 - 0.36	 0.03	 0.00 – 0.40	 0.04	 0.00 – 0.30	 0.03
2556	 0.00 – 0.08	 0.02	 0.00 – 0.09	 0.02	 0.00 – 0.07	 0.02

วัยหนุ่มสาว (19-35 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 58.28 กก.

วัยผู้ใหญ่ (35-65 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 60.37 กก.	

วัยชรา (>65 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 54.53 กก.

 	 ช่วงปริมาณการ		  ช่วงปริมาณการ		  ช่วงปริมาณการ
ปี พ.ศ.		  ค่าเฉลี่ย		  ค่าเฉลี่ย		  ค่าเฉลีย่
	 ได้รับสัมผัส		  ได้รับสัมผัส		  ได้รับสัมผัส
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ตารางที่ 3  ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคน�้ำพริกหนุ่ม ที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์คิดจากค่าเฉลี่ย

การบริโภคส�ำหรับประชากรทั้งหมด (per capita) รายงานเป็น margin of safety (MOS) หรือ Risk

วัยหนุ่มสาว (19-35 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 58.28 กก.

วัยผู้ใหญ่ (35-65 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 60.37 กก.	

วัยชรา (>65 ปี)

น�้ำหนักเฉลี่ย 54.53 กก.

 	 ช่วงปริมาณการ		  ช่วงปริมาณการ		  ช่วงปริมาณการ
ปี พ.ศ.		  ค่าเฉลี่ย		  ค่าเฉลี่ย		  ค่าเฉลีย่
	 ได้รับสัมผัส		  ได้รับสัมผัส		  ได้รับสัมผัส

2553	 0.00 – 2.16	 0.49	 0.00 – 2.09	 0.48	 0.00 – 1.85	 0.42
2554	 0.00 – 1.15	 0.37	 0.00 – 1.11	 0.36	 0.00 – 0.99	 0.32
2555	 0.00 – 3.51	 0.34	 0.00 – 3.39	 0.33	 0.00 – 3.00	 0.29
2556	 0.00 – 0.81	 0.21	 0.00 – 0.79	 0.20	 0.00 – 0.70	 0.18

ตารางที่ 4 ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคน�้ำพริกหนุ่ม เมื่อเทียบเป็นร้อยลของค่า ADI 

โดยจ�ำแนกตามกลุ่มอายุของประชากร

วัยหนุ่มสาว

(19-35 ปี)

วัยผู้ใหญ่

(35-65 ปี) 

วัยชรา

(>65 ปี)

	

	 เฉลี่ย	 97.5 pctl	 เฉลี่ย	 97.5 pctl	 เฉลี่ย	 97.5 pctl

	 (eater only)	 (per capita)	 (eater only)	 (per capita)	 (eater only)	 (per capita)

2553	 1.02	 9.89	 1.14	 9.55	 0.86	 8.45

2554	 0.63	 7.46	 0.71	 7.20	 0.53	 6.38

2555	 0.70	 6.78	 0.78	 6.55	 0.59	 5.80

2556	 0.43	 4.17	 0.48	 4.03	 0.36	 3.57

ปี

พ.ศ.

เฉล่ีย  (eater only)	 หมายถึง ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกโดยเฉล่ีย ค�ำนวณจากค่าเฉล่ียของปริมาณอาหารที่บริโภค 
	 เฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only)
97.5 pctl (per capita)  หมายถึง ปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก ที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ค�ำนวณจากค่าเฉลี่ยการบริโภค 
	 ส�ำหรับประชากรทั้งหมด (per capita)

ผลจากการวิเคราะห์ปรมิาณกรดเบนโซอกิในตวัอย่างน�ำ้พรกิหนุม่ทัง้หมด 188 ตวัอย่าง ทีจ่�ำหน่ายในจงัหวดั

เชยีงใหม่  ปี พ.ศ. 2553-2556 พบว่ามีการใช้กรดเบนโซอกิเกนิจากมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) ก�ำหนด 

คิดเป็นร้อยละ 47.7, 40.0, 30.0 และ 23.5 ตามล�ำดับ  การประเมินการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการบริโภคน�้ำ

พริกหนุ่ม (ตารางที่ 2) พบว่า การประเมินที่ระดับการได้รับสัมผัสเฉลี่ยจากค่าเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคเฉพาะ

ผู้ที่บริโภค (eater only) กลุ่มประชากรอายุ 19-35 ปี มีค่า margin of safety (MOS) หรือ Risk คือ 0.05, 0.03, 

0.03, และ 0.02 ช่วงอายุ 35-65 ปี มีค่า 0.06, 0.04, 0.04 และ 0.02 ส�ำหรับช่วงอายุมากกว่า 65 ปี มีค่า 0.04, 0.03, 

0.03 และ 0.02 ตามล�ำดับ (ตารางที่ 3) การประเมินการได้รับสัมผัสที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ โดยคิดจากการบริโภค

ส�ำหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ในกลุ่มประชากรอายุ 19-35 ปี มีค่า Risk คือ 0.49, 0.37, 0.34, และ 0.21 

ช่วงอายุ 35-65 ปี มีค่า 0.48, 0.36, 0.33 และ 0.20  ส�ำหรับช่วงอายุมากกว่า 65 ปี มีค่า 0.42, 0.32, 0.29 และ 0.18 

ตามล�ำดับ และน�ำค่าที่ได้มา เปรียบเทียบกับค่า ADI คิดเป็นร้อยละค่า ADI (ตารางที่ 4) พบว่าการได้รับสัมผัสเฉลี่ย
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ของผู้บริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) ในปี พ.ศ. 2553-2556 มีร้อยละของค่า ADI ในช่วงอายุ 19-35 ปี  

คือ 1.02, 0.63, 0.70 และ 0.43 ในช่วงอายุ 35-65 ปี คือ 1.14, 0.71, 0.78 และ 0.48 ส�ำหรับในช่วงอายุมากกว่า 

65 ปี คือ 0.86, 0.53, 0.59 และ 0.36 ตามล�ำดับ ส�ำหรับที่ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ ค่าเฉลีย่การบรโิภคประชากรทัง้หมด 

(per capita) มร้ีอยละของค่า ADI ดงัน้ี ในช่วงอาย ุ19-35 ปี  คือ 9.89, 7.46, 6.78  และ 4.17 ช่วงอายุ 35-65 ปี 

คือ 9.55, 7.20, 6.55 และ 4.03 โดยที่ช่วงอายุมากกว่า 65 ปี คือ 8.45, 6.38, 5.80 และ 3.57 ตามล�ำดับ

วิจารณ์

เนื่องจากผู้ประกอบการนิยมใช้กรดเบนโซอิก และโซเดียมเบนโซเอต (ค�ำนวณเป็นกรดเบนโซอิก) ใน 

น�ำ้พรกิหนุม่อย่างแพร่หลาย แต่กรดเบนโซอกินี ้มปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเช้ือจลุนิทรย์ีในอาหาร

ได้สูงสุดในช่วงความเป็นกรดด่าง (pH) ระหว่าง 2.5 ถึง 4.0 ในการตรวจวิเคราะห์จึงเพิ่มการวัดค่าความเป็นกรดด่าง

ของน�ำ้พรกิหนุม่ พบว่าผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิหนุม่มค่ีาความเป็นกรดด่างอยูร่ะหว่าง 5 ถงึ 7 ฉะนัน้ การใช้กรดนีจ้งึไม่เหมาะ

สมกับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกหนุ่ม เพราะช่วงความเป็นกรดด่างของน�้ำพริกหนุ่มไม่เหมาะสมให้กรดเบนโซอิกยับยั้ง 

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงไม่อาจป้องกันการเน่าเสียได้ แต่ผู้ประกอบการไม่ได้ค�ำนึง

ถึงจุดนี้ หรือไม่มีองค์ความรู้เพียงพอ ท�ำให้ยังมีการใช้กรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่มต่อไป และการประเมินการได้รับ

สัมผัสในปี 2553-2556 นี้ พบว่าทั้งกลุ่มผู้บริโภคที่บริโภคน�้ำพริกหนุ่มในระดับเฉลี่ยเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) 

และกลุ่มระดับที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ การบริโภคส�ำหรับประชากรทั้งหมด (per capita) มีค่าการประเมินการได้รับ

สัมผัส (MOS หรือ Risk) น้อยกว่า 1 ซึ่งหมายถึงไม่มีความเสี่ยงที่จะเกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค เพราะมีความ

เสี่ยงการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกในระดับที่ต�่ำกว่าค่า ADI มาก 

การประเมินการได้รับสัมผัสทั้งสองกลุ่มเทียบกับ 100% ADI มีค่าน้อยกว่า 100% แสดงว่าไม่มีความเสี่ยง

ที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพผู้บริโภค การที่ Codex อนุญาตให้น�ำกรดเบนโซอิกมาใช้ในการผลิตอาหารได้เพราะ

น�ำไปประเมนิความปลอดภัยทางพษิวิทยาแล้วว่ามคีวามเป็นพษิต�ำ่ และได้ก�ำหนดความปลอดภยัไว้เป็นค่า Acceptable 

Daily Intake (ADI) ซึ่งเป็นปริมาณที่ร่างกายสามารถรับสารนั้นได้ต่อวันตลอดชั่วชีวิตโดยไม่ก่อให้เกิดผลกระทบ

ใดๆ ต่อสุขภาพ ค่าความปลอดภัย ADI ของกรดเบนโซอิกคือ 0-5 มิลลิกรัมต่อน�้ำหนักตัวต่อวัน ฉะนั้นถ้าคิดจาก 

ค่าสูงสุดคือ 5 มิลลิกรัมต่อน�้ำหนักตัวต่อวัน ผู้บริโภคที่มีน�้ำหนักตัว 50 กิโลกรัม สามารถรับสัมผัสกรดเบนโซอิกได้โดย

ไม่มคีวามเสีย่งถงึ 250 มิลลกิรมัต่อวัน ฉะนัน้การประเมนิการได้รบัสมัผสัการบรโิภคน�ำ้พรกิหนุม่ในครัง้นีเ้หน็ได้ว่าไม่มี

ความเสีย่งต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค และจากข้อมูลปี 2553-2556 พบว่าการใช้กรดเบนโซอกิในน�ำ้พรกิหนุม่เกนิมาตรฐาน

มีปริมาณลดลง คือร้อยละ 47.7, 40.0, 30.0 และ 23.5 ตามล�ำดับ สาเหตุเพราะเมื่อพบว่ามีการใช้กรดเบนโซอิกใน 

น�้ำพริกหนุ่มเกินมาตรฐาน ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ ได้ 

ร่วมมือกันจัดอบรมให้ความรู้ผู ้ประกอบการถึงสุขลักษณะที่ดีในการผลิต การใช้สารเคมีที่ถูกต้องและเหมาะสม 

ตามมาตรฐานก�ำหนด รกัษาสภาพการวางจ�ำหน่ายผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิหนุม่โดยวธิแีช่เยน็ และกระตุน้ให้มกีารพฒันารกัษา

คุณภาพผลิตภัณฑ์น�้ำพริกหนุ่ม โดยให้ป้ายอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการที่ผ่านการตรวจวิเคราะห์ 3 ครั้งติดต่อกัน 

ส�ำหรับผู้มีผลการตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านทั้ง 3 ครั้ง ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่จะเข้าไปว่ากล่าวตักเตือน ให้

ค�ำแนะน�ำ และติดตามอย่างต่อเนื่อง โดยเก็บตัวอย่างส่งตรวจหาสาเหตุและวิธีแก้ไข  เพื่อให้ผู้บริโภคได้บริโภคน�้ำพริก

หนุม่ทีป่ลอดภัยต่อไป และจากการตดิตามในปี พ.ศ. 2557 พบว่า ผลการตรวจวเิคราะห์น�ำ้พรกิหนุม่จ�ำนวน 23 ตวัอย่าง 

มี 5 ตัวอย่าง ที่เกิน 1,000  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คิดเป็นร้อยละ 21.74) โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 1,005-1,268 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม เห็นได้ว่าตั้งแต่ปี พ.ศ. 2552-2557 กรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่มมีปริมาณและจ�ำนวนลดลง แต่เนื่องจาก

ในชีวิตประจ�ำวันผู้บริโภคไม่ได้บริโภคเฉพาะน�้ำพริกหนุ่ม อาจจะบริโภคอาหารอื่นๆ ที่มีกรดเบนโซอิกเป็นส่วนผสม 

เช่น ก๋วยเตี๋ยว ลูกชิ้น หมูยอ เครื่องดื่ม เป็นต้น ท�ำให้มีโอกาสได้รับกรดเบนโซอิกเพิ่มข้ึน ดังเช่นผลการด�ำเนินงาน
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คุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขประจ�ำปี 2554 ของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ พบว่ามีการใช้วัตถุกันเสีย

ในลูกชิ้นและหมูยอ จากจ�ำนวนตัวอย่างที่ส่งตรวจ 43 ตัวอย่าง พบว่ามีปริมาณกรดเบนโซอิกมากกว่า 1,000-5,000 

มลิลิกรมัต่อกโิลกรมั จ�ำนวน 38 ตวัอย่าง ซึง่ไม่ผ่านตามเกณฑ์ก�ำหนดคดิเป็นร้อยละ 88.4(9) ดงันัน้ผูบ้รโิภคควรมคีวาม

ระมดัระวงัในการเลือกบรโิภคอาหารชนิดต่างๆ และบรโิภคอาหารที่หลากหลายหมุนเวียน เพือ่ไม่ให้เกดิการสะสมของ

สารพิษในร่างกาย ถ้าร่างกายได้รับสารพิษในปริมาณที่ไม่สูงเกินไปจะสามารถก�ำจัดสารพิษออกมาได้บางส่วน เช่น 

กรดเบนโซอิกที่บริโภคเข้าไปจะถูก conjugated ที่ตับ โดยจะไปรวมกับโคเอนไซม์เอ (coenzyme A) เกิดเป็น 

เบนโซอิลโคเอนไซม์เอ (bensoyl coenzyme A) โดยมีเอนไซม์ซินทีเทส (synthetase) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา จากนั้น

เบนโซอลิโคเอนไซม์เอจะรวมกบักลยัซนี (glycine) เกดิเป็นกรดฮพิพวิรกิ (hippuric acid) โดยมเีอนไซม์เอซิลทราน

เฟอร์เรส (acyltransferase) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา และสามารถขับถ่ายออกทางปัสสาวะได้ การขับถ่ายของ 

กรดฮพิพวิรกิทางปัสสาวะ ในคนอยูป่ระมาณ 1.0-2.5 กรมัต่อวนั ซึง่เท่ากบักรดเบนโซอกิทีบ่รโิภคเข้าไป 0.7-1.7 กรมั 

กรณีที่ได้รับเกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักตัว อาจท�ำให้เสียชีวิตได้  เพราะร่างกายไม่สามารถขับออกได้ทัน(4)  

ฉะนั้นศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ และส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ จึงได้เฝ้าระวังน�้ำพริกหนุ่ม

เพื่อคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัยในการบริโภคต่อไป

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ คุณวิทยาคม ผาพิศาล และคุณนงคราญ เรืองประพันธ์ ที่กรุณาช่วยตรวจทานเนื้อหา และ 

ให้ค�ำแนะน�ำเรือ่งการประเมนิการได้รบัสมัผสักรดเบนโซอกิในน�ำ้พรกิหนุม่ ขอบคณุ คณุปราณ ี ชวลติธ�ำรง ทีช่่วยแก้ไข

เนื้อหาให้มีความสมบูรณ์มากขึ้น รวมถึงเจ้าหน้าที่ทุกท่านที่มีส่วนช่วยให้บทความนี้ได้เผยแพร่ในวารสาร

สรุป

การประเมินการได้รับสัมผัสของกรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม ที่จ�ำหน่ายในจังหวัดเชียงใหม่ ปี พ.ศ. 2553-

2556 พบว่าผู้บริโภคมีความปลอดภัย เนื่องจากปริมาณกรดเบนโซอิกที่ได้รับต�่ำกว่าค่า ADI ที่ JECFA ก�ำหนด 

แต่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ และส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ ยังคงด�ำเนินการตรวจติดตาม

การใช้กรดเบนโซอิกในน�้ำพริกหนุ่ม เพื่อเฝ้าระวังและคุ้มครองผู้บริโภคต่อไป
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Exposure Assessment of Benzoic acid in 

Nam Prig Noom sold in Chiang Mai since 

2010 - 2013

Patcharida  Pichai*  and  Naruemon  Khanteekul**
*Regional Medical Sciences Center 1 Chiang Mai Amphur Mae Rim Chiang Mai 50180, Chiangmai 

**Provincial Public Health office  Amphur Muang, Chiang Mai, 50000 Thailand.

Abstract  Benzoic acid and sodium benzoate are most popular preservatives used in Nam Prig 

Noom (Green chilli dip). They are permitted to use in ready-to-eat foods, in from of benzoic acid, 

for not more than 1,000 mg/kg. In 2009, it is found that more than 60% of Nam Prig Noom sold in 

Chiang Mai contained benzoic acid higher than the maximum allowance. In order to protect the consumer, 

Regional Medical Sciences Center 1 Chiang Mai together with Chiang Mai Provincial Public Health office 

surveyed the use of benzoic acid in Nam Prig Noom between 2010 and 2013. The results show that Nam 

Prig Noom contained benzoic acid higher than maximum allowance, in percentage of 47.7, 40.0, 30.0 and 

23.5 respectively. All data are used to estimate the exposure assessment from the intake of benzoic acid 

at the average of eater only and 95 percentile of per capita in 3 spans of age, 19-35, 35-65 and more 

than 65 years. The estimation shows that all spans of age are safe from consumption of Nam Prig Noom.

Key words: Exposure Assessment, benzoic acid, preservative, Nam prig noom


