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บทคดัย่อ กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคเป็นวัตถุกันเสียที�นิยมใช้แพร่หลายในประเทศไทยเนื�องจากมีประสิทธิภาพสูง

ในการถนอมอาหารและมคีวามเป็นพิษตํ�า แต่พบว่ามกีารใช้ในปริมาณสงูในอาหารที�หลากหลายและในอาหารที�ไม่ได้

ระบอุนุญาตให้ใช้ งานวจิยันี�มวีตัถปุระสงคเ์พื�อประเมนิความเสี�ยงของกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บคิในอาหารที�บริโภค

ประจาํวนัของคนไทย และสื�อสารข้อมลู แกส่าํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาของไทยและคณะกรรมาธกิารอาหาร-

ระหว่างประเทศ (CODEX) เพื�อใช้พิจารณาปรับแก้ไขมาตรฐานให้เหมาะสมและปลอดภยั วธิกีารประเมนิความเสี�ยง

ศกึษาใน � ขั�นตอน ปรมิาณการได้รับสมัผสัประเมนิได้จากปริมาณกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บคิที�ตรวจพบในอาหาร

ร่วมกบัปริมาณการบรโิภค และการอธบิายลกัษณะความเสี�ยงดาํเนนิการโดยเปรยีบเทยีบปริมาณการได้รับสมัผสักบัค่า

ADI ที� Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) กาํหนด การศึกษานี� ได้ดาํเนินการในปี

พ.ศ. ����-���� โดยเกบ็ตวัอย่างอาหารและข้อมลูปริมาณการบรโิภค แบบ duplicate portion จาก ��� ครัวเรือนใน

� ภาค เป็นเวลา � วัน รวมตวัอย่างอาหารทั�งหมด �,��� ตวัอย่าง วิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บคิ

ในอาหารโดยใช้เทคนิค high performance liquid chromatography (HPLC) ผลการตรวจวิเคราะห์พบกรดเบนโซอคิ

ในอาหารร้อยละ ��.� ปริมาณเฉลี�ยเท่ากบั ��.� มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม ที�ระดับ ��.� percentile เท่ากบั ���.�

มลิลกิรัมต่อกโิลกรมั สาํหรบักรดซอร์บคิ ตรวจพบร้อยละ ��.� ปริมาณเฉลี�ยเทา่กบั �.� มลิลกิรัมต่อกโิลกรัม ที�ระดบั

97.5 percentile เท่ากบั ��.� มลิลกิรัมต่อกโิลกรัม เมื�อนาํมาคาํนวณร่วมกบัข้อมูลปริมาณการบริโภคเฉลี�ย �,���

กรมัต่อคนต่อวนั แล้ว พบคนไทยได้รบัสมัผสักรดเบนโซอคิและกรดซอร์บคิจากอาหารที�บริโภคประจาํวนัเป็นปริมาณ

เฉลี�ยเท่ากบั ��.� มลิลกิรัมต่อคนต่อวัน และ �.� มิลลกิรัมต่อคนต่อวัน คดิเป็นร้อยละ ��.� และ �.� ของค่า ADI

และที�ระดับการบริโภค ��.� percentile ได้รับเท่ากบั ��.� มลิลิกรัมต่อคนต่อวัน และ �.�� มลิลิกรัมต่อคนต่อวัน

คดิเป็นร้อยละ ��.� และ �.� ของค่า ADI ตามลาํดบั ซึ�งอธบิายลักษณะความเสี�ยงเป็นภาพรวมได้ว่าคนไทยยังคง

ปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บคิ ที�ได้รับจากการบริโภคอาหาร เนื�องจากปริมาณการได้รับสมัผัส

ตํ�ากว่าค่า ADI ที� JECFA กาํหนด
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บทนํา
กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคเป็นวัตถุกันเสียที�

อนุญาตให้ใช้ได้ในอาหาร(1) เพื�อช่วยยืดอายุการเกบ็รักษา

ชะลอหรือยับยั�งการเจริญเติบโตและทาํลายเชื� อจุลินทรีย์

ที� เป็นสาเหตุการเน่าเสียของอาหาร เหมาะที�จะใช้กับ

อาหารที�มีความเป็นกรดเช่น เครื�องดื�ม นํ�าผลไม้ ผักดอง

แยม เยลลี� เนยและขนมอบ เป็นต้น เนื�องจากสารทั�ง �

มคีวามเป็นพิษตํ�าและมปีระสทิธภิาพในการถนอมอาหาร

ได้ดี(2,3) จึงเป็นที�นิยมใช้กนัแพร่หลายในอุตสาหกรรม-

อาหาร และพบว่าผู้ผลิตอาหารในปัจจุบันใช้วัตถุกนัเสยีทั�ง

� ชนิดในปริมาณไม่เหมาะสมและเกินความจาํเป็น(4,5)

ซึ�งอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Ad-

ditive (JECFA) ประเมินความเป็นพิษของกรดเบน-

โซอิคและกรดซอร์บิคแล้วพบว่ามีความเป็นพิษต่อคน

และสัตว์น้อยมาก เนื� องจากเมื� อกรดเบนโซอิคหรือ

โซเดยีมเบนโซเอทเข้าสูร่่างกายทางปาก จะถูกดูดซึมอย่าง

รวดเรว็ในระบบทางเดินอาหาร และถูกเผาผลาญ (me-

tabolize) ที�ตับ โดย conjugate กับ glycine ส่วนใหญ่

เกิดเป็นกรดฮิพพูริก (hippuric acid) และขับออกจาก

ร่างกายอย่างรวดเรว็ทางปัสสาวะประมาณร้อยละ ��.�-

���.� ของกรดเบนโซอคิที�ได้รับภายใน � ชั�วโมง ที�เหลอื

จะถูกขับออกภายใน �-� วัน การศึกษาการแพร่กระจาย

และการขบัออกของ 14C-benzoate ในหนู พบว่า ไม่มีการ

สะสมของโซเดี�ยมเบนโซเอทหรือกรดเบนโซอคิในร่างกาย

ในสภาพที�เป็นกรดในกระเพาะอาหารโซเดี�ยมเบนโซเอท

จะถูกเปลี�ยนเป็นกรดเบนโซอิค ดังนั�น metabolism ของ

กรดเบนโซอิคและโซเดี�ยมเบนโซเอทสามารถประเมิน

ร่วมกนัได้ พิษเฉียบพลนัของกรดเบนโซอคิและโซเดยีม-

เบนโซเอทในมนุษย์ตํ�ามาก แต่อาจมีอันตรายหากได้รับ

ในปริมาณสงูทาํให้ประสทิธภิาพในการทาํงานของตบัและ

ไตลดลง และสาํหรับคนที�แพ้แม้ได้รับปริมาณน้อยจะ

แสดงอาการแพ้ได้ เช่น เกดิผื�นคัน หรือท้องเสยี(2) สาํหรับ

กรดซอร์บิคมีความปลอดภัยสูง เมื�อเข้าสู่ร่างกายจะถูก

เผาผลาญในลักษณะที�คล้ายคลึงกับการเผาผลาญของ

กรดไขมันอื�นๆ ในร่างกายและได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายคือ

CO
2
 และ H

2
O การศึกษาการเผาผลาญของกรดซอร์บิค

โดยใช้ 14C ในหนู (rat) พบว่ากรดซอร์บิคจะถูกดูดซึม

และถูกเผาผลาญได้อย่างรวดเร็วและประมาณร้อยละ

��.� ถูกขับออกทางลมหายใจร้อยละ �.� ในปัสสาวะ

ในรูปยูเรีย และที�เหลือพบในเนื� อเยื�อ(3,6) แต่หากได้รับ

ปริมาณสูงอาจทาํให้เกิดความระคายเคืองต่อเยื�อบุและ

ผวิหนัง โดยเฉพาะผู้ที�มีความไวต่อสารชนิดนี� (7) แม้ได้รับ

ปริมาณตํ�ากอ็าจแสดงอาการเจบ็ป่วย

JECFA ได้กาํหนดค่า Acceptable Daily Intake

(ADI) ของกรดเบนโซอคิรวมทั�งเกลอืของกรดเบนโซเอท

เท่ากับ �-� มิลลิกรัมต่อนํ�าหนักตัว � กิโลกรัมต่อวัน

และกรดซอร์บิค และเกลือของซอร์เบทเท่ากับ �-��

มลิลกิรัมต่อนํ�าหนักตัว � กโิลกรัมต่อวัน(8,9) ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุฉบบัที� ���(����)(1) อนุญาตให้ใช้

วัตถุกันเสียทั�ง � ชนิดในอาหารบางประเภทได้ไม่เกิน

�,��� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม กรณีที�ใช้ทั�ง � ชนิด ปริมาณ

รวมกนัไม่เกิน �,��� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม แต่อย่างไร

กต็าม ยังคงตรวจพบกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคใน

อาหารปริมาณสูงเกินมาตรฐานอยู่เสมอ นอกจากนั� น

ยังพบใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารซึ�งไม่ได้ระบุปริมาณการใช้

แต่พบว่ามีการใช้ในปริมาณสูงได้แก่ ผลิตภัณฑ์จาก

เนื�อสตัว์(4) และผลิตภณัฑเ์ครื�องแกงเผด็(5) เป็นต้น ซึ�งหาก

ร่างกายได้รับในปริมาณมากหรือได้รับเป็นประจาํ อาจ

ทาํให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค ดังนั�นเพื�อเป็นการคุ้ม-

ครองผู้บริโภคให้ปลอดภัย คณะผู้วิจัยจึงได้จัดทาํโครง-

การประเมินความเสี� ยงของกรดเบนโซอิคและกรด-

ซอร์บิคในอาหารต่อคนไทยขึ�นในปี พ.ศ. ����-����

ซึ� งเป็นโครงการบูรณาการร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์-

การแพทย์ � แห่ง โดยมีวัตถุประสงคเ์พื�อศึกษาสถาน-

การณ์ความเสี�ยงจากการได้รับกรดเบนโซอิคและกรด-

ซอร์บิคจากการบริโภคอาหารประจาํวันของคนไทย โดย

ได้นาํหลักการวิธีประเมินความเสี�ยงที� เป็นที�ยอมรับใน

ระดับสากล(10) มาใช้ในการประเมินความปลอดภัย

ข้อมูลการประเมินความเสี�ยงที�ได้จะสื�อสารต่อสาธารณะ
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วารสารวชิาการสาธารณสุข ���� ปีที� �� ฉบบัที� �

ทาํให้ผู้บริโภคมีความมั�นใจมากขึ�นเกี�ยวกบัความปลอด-

ภยัจากการบริโภคอาหารที�มวัีตถุกนัเสยีทั�ง � ชนิดนี�  และ

ที�สาํคัญสื�อสารข้อมูลแก่สาํนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาของไทยและคณะกรรมาธิการอาหารระหว่าง

ประเทศ (CODEX) เพื�อใช้ประกอบการพิจารณาปรับ

แก้ไขค่ามาตรฐานและวางแผนด้านการเฝ้าระวังให้

ปลอดภัย

วิธีการศึกษา
การศึกษานี�ดาํเนินการปี พ.ศ. 2554-2555 ลักษณะ

โครงการเป็นแบบบูรณาการระหว่างสาํนักคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหาร และตัวแทนศูนย์วิทยาศาสตร์-

การแพทย์ใน � ภาค ประชากรกลุ่มเป้าหมายในการศกึษา

มุ่งเน้นผู้ปรุงอาหารสาํหรับทุกคนในครัวเรือน วิธดีาํเนิน-

การตามขั�นตอนดังนี�

1. การประเมินการได้รับสมัผัส

เป็นการศกึษาปริมาณสารที�เข้าสูร่่างกาย ประเมนิจาก

ปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคที� ตรวจพบใน

อาหาร ร่วมกบัปริมาณการบริโภค ขั�นตอนการดาํเนินงาน

ประกอบด้วย

1.1 การเลือกตัวอย่าง เลือกหน่วยตัวอย่างหลาย

ขั�นตอน ในระดับภาคเลือกพื�นที�ให้ครอบคลุมทุกภาคใน

ประเทศไทยได้แก่ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

ภาคเหนือ และภาคใต้ ในระดับจังหวัดเลือกจังหวัดที�

สว่นใหญ่เป็นที�ตั�งของศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย ์ภาคละ

� จังหวัด ในระดับอาํเภอ จาํแนกอาํเภอเป็นเขตเมือง

และเขตชนบท ตามรายได้ประชากรต่อปี(11,12) แล้วสุ่ม

อาํเภออย่างง่ายเพื�อให้ได้อาํเภอเป็นตวัแทนของเขตเมอืง

� อาํเภอ และเขตชนบท � อาํเภอ ในระดบัตาํบลสุม่ตาํบล

จากอาํเภอในเขตเมอืง � ตาํบลและในเขตชนบท � ตาํบล

ระดบัหมู่บ้านเลือกโดยสุม่หมู่บ้านจากตาํบลในเขตเมอืง �

หมู่บ้าน และจากเขตชนบท � หมู่บ้าน (ตารางที� �) ระดบั

ครัวเรือน เลือกโดยการสุ่มอย่างง่าย จาํนวนไม่น้อยกว่า

�� ครัวเรือนต่อหมู่บ้าน รวม � หมู่บ้าน คือ หมู่บ้านใน

เขตเมืองและเขตชนบท โดยเน้นครัวเรือนที�มิได้มีอาชีพ

ทาํอาหารขาย

ตารางที� � แสดงรายละเอียดของพื� นที�ที�ดําเนินการสํารวจ

    ภาค                       จังหวัด                   เขต                     พื�นที�ที�ดาํเนินการสาํรวจ

กลาง นนทบุรี เมอืง  เทศบาลบางบัวทอง ต. บางรักพัฒนา อ. บางบวัทอง

ชนบท  บ้านคลองสวน ต. ทวีวัฒนา อ. ไทรน้อย

สมุทรสงคราม เมอืง  ต. บางนาแขวก อ. บางคนที

ชนบท  ต. บางช้าง อ. อมัพวา

เหนือ เชียงใหม่ เมอืง  ต. ต้นเปา อ. สนักาํแพง

ชนบท  ต. ขนุคง อ. หางดง

อุทยัธานี เมอืง  ต. ในเมอืง อ. เมอืง

ชนบท  บ้านยางดง ต. หนองยาง อ. หนองฉาง

ตะวนัออกเฉียงเหนือ อุดรธานี เมอืง  ต. ในเมอืง อ. เมอืง

ชนบท  บ้านโนนหมนั ต. โนนสงู อ. โนนสงู

นครราชสมีา เมอืง  บ้านโนนพิบูลย์ ต. หมากเช่ง อ. เมือง

ชนบท  บ้านนาม่วง ต. นาม่วง อ. ประจักษ์ศิลปาคม

ใต้ สรุาษฎร์ธานี เมอืง  ต. ขนุทะเล อ. เมอืง

ชนบท  ต. นํ�าพุ อ. นาสาร

ตรัง เมอืง  ต. บ้านควน อ. เมอืง

ชนบท  บ้านนํ�าพราย ต. ปากคม อ. ห้วยยอด
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1.2 การเก็บตัวอย่างอาหารและข้อมูลการบริโภค

เก็บในพื� นที� ที� สุ่ มเลือก แบบ duplicate portion(13)

เป็นเวลา � วัน รวม �,��� ตัวอย่าง จาก ��� ครัวเรือน

ใน � ภาค ภาคละ ��� ครัวเรือน ในแต่ละภาคแบ่งเป็น

ครัวเรือนในเขตเมือง �� ครัวเรือน และเขตชนบท ��

ครัวเรือน

วิธกีารเกบ็ตัวอย่างอาหารและข้อมูลการบริโภค โดย

จัดทาํแบบสอบถามซึ� งประกอบด้วยข้อมูลทั� วไปของ

สมาชิก และข้อมูลการบริโภคอาหาร และแบบฟอร์ม

บันทึกปริมาณการบริโภคอาหารแต่ละมื� อ ฝึกอบรมวิธี

การเกบ็ข้อมูลการบริโภค การบันทกึนํ�าหนักอาหาร และ

วิธีการเกบ็ตัวอย่างแบบ duplicate portion เพื� อนาํไป

ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏบิัติการให้แก่สมาชิกครัวเรือน

ที�ร่วมโครงการ และเจ้าหน้าที�ที�เกี�ยวข้อง

หน่วยงานที�รับผดิชอบเกบ็ตวัอย่างและข้อมูลปริมาณ

การบริโภค

ภาคกลาง ได้แก่ สาํนักคณุภาพและความปลอดภยั-

อาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที� � สมุทรสง-

คราม เก็บตัวอย่างและข้อมูลในจังหวัดนนทบุรีและ

สมุทรสงคราม

ภาคเหนือ ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที� �

เชียงใหม่ และศนูยวิ์ทยาศาสตร์การแพทยท์ี� � นครสวรรค์

เกบ็ตัวอย่างและข้อมูลในจังหวัดเชียงใหม่และอุทยัธานี

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนอื ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์-

การแพทย์ที� � อดุรธาน ีและศนูยวิ์ทยาศาสตร์การแพทย์ที�

� นครราชสีมา เกบ็ตัวอย่างและข้อมูลในจังหวัดอุดร-

ธานีและนครราชสีมา

ภาคใต ้ ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที�  ��

สรุาษฎร์ธานแีละศนูยวิ์ทยาศาสตร์การแพทย์ที� ��/� ตรัง

เกบ็ตัวอย่างและข้อมูลในจังหวัดสรุาษฎร์ธานีและตรัง

ในแต่ละจังหวัดแยกเกบ็ตัวอย่างและข้อมูลปริมาณ

การบริโภค จากครัวเรือนในเขตเมือง �� ครัวเรือน และ

เขตชนบท �� ครัวเรือน

�.� ปริมาณการบริโภคอาหาร

ปริมาณอาหารที�สมาชิกบริโภคแต่ละมื�อ คาํนวณเป็น

รายบุคคลเฉพาะผู้ที�บริโภคอาหารเทา่นั�น หน่วยเป็นกรัม

ต่อคนต่อวัน การคาํนวณนาํนํ�าหนักอาหาร (หน่วยเป็น

กรัม) หารจาํนวนคนที�บริโภคในมื�อนั�น จะได้ปริมาณการ

บริโภคหน่วยเป็นกรัมต่อคนต่อมื�อ รวมการบริโภค � มื�อ

จะได้ปริมาณการบริโภคเป็นรายบุคคลใน � วัน โดยมี

หน่วยเป็นกรัมต่อคนต่อวัน หาค่าเฉลี� ยปริมาณการ

บริโภคอาหารและเครื�องดื�มของสมาชิกทั�ง � วัน บันทกึ

ข้อมูลคาํนวณและประเมินผล

�.� ปริมาณกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บิคในอาหาร

ของคนไทย

วิธเีตรียมตัวอย่างอาหาร ดาํเนินการโดย ชั�งและบันทกึ

นํ�าหนกัอาหารทุกชนิดที�บริโภค รวมตวัอย่างอาหารที�ครัว-

เรือนบริโภคในแต่ละมื�อ คาํนวณตามสดัส่วนการบริโภค

จริงแล้วบดให้เป็นเนื� อเดียวกัน แล้วรวมตัวอย่างอาหาร

ที�บริโภค � มื�อ คาํนวณตามสดัส่วนของอาหารที�บริโภค

จริงแต่ละมื� อผสมให้เป็นเนื� อเดียวกัน จะได้ตัวอย่าง

อาหารที�บริโภคต่อวัน รวมเป็น � ตัวอย่าง

การตรวจวิเคราะห์ดาํเนินการโดย สาํนักคุณภาพ-

และความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์

เชียงใหม่ สรุาษฎร์ธานี และตรัง วิเคราะห์กรดเบนโซอิค

และกรดซอร์บิคในอาหารโดยวิธ ีhigh performance liquid

chromatograph อ้างอิง In-house method based on

Lebensmittel-analytik, 1989 (HPLC) (14,15) ประสทิธ-ิ

ภาพของวิธีวิเคราะห์ LOD (limit of detection) 5.0

มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม LOQ (limit of quantitation) 20

มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม Accuracy (% recovery) ที�ระดับ

��-�,��� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม สาํหรับกรดเบนโซอิค

เท่ากับ ��-���% และกรดซอร์บิคเทา่กับ ��-���%

Precision (%RSD) ที�ระดับ ��-�,��� มิลลิกรัมต่อ

กโิลกรัม สาํหรับกรดเบนโซอคิเทา่กบั �.�-�.� และกรด-

ซอร์บิคเทา่กบั �.�-�.� และสาํหรับค่าความไม่แน่นอน

ของการวัด (uncertainty of measurement) เท่ากบั �.�%

และ �.�% ตามลาํดับ (ที�ระดับความเชื�อมั�น ��%) การ

วิเคราะห์มีขั�นตอนการควบคุมคุณภาพ โดยวิเคราะห์

spiked sample (% recovery), duplicate sample
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วารสารวชิาการสาธารณสุข ���� ปีที� �� ฉบบัที� �

(%RPD) และ control sample อยู่ในเกณฑ์ที�กาํหนด (16)

และเข้าร่วมทดสอบความชาํนาญกบัหน่วยงานตา่งประเทศ

(Food Analysis Performance Assessment Scheme -

FAPAS) ผลอยู่ในเกณฑ์ที�น่าพอใจ

�.� การคาํนวณปริมาณการได้รับสมัผัส ปริมาณการ

ได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคจากอาหาร

ได้จากข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารและปริมาณกรด-

เบนโซอิคและกรดซอร์บิคที�ตรวจพบในอาหารของคน-

ไทย

คาํนวณจากสูตร

Dietary exposure = (c x fc) / (bw x 1000)

เมื�อ Dietary exposure = ปริมาณการได้รับสัมผัส

กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค จากการบริโภคอาหาร

ทั�งหมดใน � วัน (มิลลิกรัมต่อนํ�าหนักตัว � กิโลกรัม

ต่อวัน)

c = ปริมาณกรดเบนโซอิคหรือกรดซอร์บิคเฉลี�ยใน

อาหาร (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)

fc = ปริมาณการบริโภค (กรัมต่อคนต่อวัน)

bw = นํ�าหนักตัวเฉลี�ย (�� กโิลกรัม)

นํ�าหนักตัวเฉลี�ยของคนไทยอ้างอิงข้อมูลการบริโภค

ของคนไทยของสาํนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาติ ปี ����(17)

�. การอธบิายลักษณะความเสี�ยง

ดาํเนินการโดยเปรียบเทียบปริมาณการได้รับสัมผัส

กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค กับค่า ADI และคาํนวณ

ความเสี�ยง (risk) การได้รับสัมผัส เป็นร้อยละของ ADI

ซึ�งคาํนวณได้จากสตูร

Risk (% of ADI) = (Dietary exposure x 100) /

ADI

ถ้า risk น้อยกว่าหรือเทา่กบั ���% ของ ADI แสดงว่า

ปริมาณสารโดยเฉลี� ยที� ร่างกายได้รับไม่ทาํให้เกิดผล-

กระทบต่อร่างกาย

ถ้า risk มากกว่า ���% ของ ADI แสดงว่าปริมาณ

สารโดยเฉลี� ยที� ได้รับมีความเสี� ยงที�คาดว่ามีโอกาสก่อ

ให้เกิดผลเสยีต่อสุขภาพ

ผลการศึกษา
การประเมินการไดร้บัสมัผสั

จากการศึกษาข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของ

คนไทย พบปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยเฉลี�ย

�,��� กรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.� percentile

เท่ากับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน เมื�อพิจารณาเขตเมือง

และเขตชนบทพบว่าปริมาณการบริโภคอาหารเฉลี�ยของ

คนในเขตเมืองเทา่กบั �,��� กรัมต่อคนต่อวัน และใน

เขตชนบทเทา่กับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน รายละเอียด

แสดงในตารางที� �

สาํหรับปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคใน

อาหารที�คนไทยบริโภคประจาํวัน ดาํเนินการโดยเก็บ

อาหารที�บริโภคจริงตลอดวัน (� มื�อ) จาก ��� ครัวเรือน

ตรวจพบกรดเบนโซอิค ร้อยละ ��.� ปริมาณที�ตรวจพบ

อยู่ระหว่าง <�.� - ���.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ปริมาณ

เฉลี�ยเทา่กบั ��.� มลิลิกรัมตอ่กโิลกรัม และที�ระดบั ��.�

percentile เท่ากับ ���.� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที�

�) สาํหรับกรดซอร์บิค ตรวจพบร้อยละ ��.� พบอยู่

ตารางที� � ปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยแยกตามเขตเมืองและเขตชนบท

พื�นที� จาํนวนครัวเรือน                                  ปริมาณการบริโภคอาหาร (กรัมต่อคนต่อวัน)

                                     ตํ�าสดุ         สงูสดุ          เฉลี�ย ± SD          มธัยฐาน       ��.� percentile

  เขตเมอืง 200 740 3,125 1,487 ± 521 1,422 2,504

  เขตชนบท 200 779 4,205 1,526 ± 547 1,486 2,547

  ทั�วประเทศ 400 740 4,205 1,506 ± 433 1,452 2,534



54

                                                                 Risk Assessment of Benzoic Acid and Sorbic Acid in Foods for Thais

Journal of Health Science 2016 Vol. 25 No. 1

ระหว่าง < �.�-��.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ปริมาณเฉลี�ย

เท่ากับ �.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ที�ระดับ ��.� percen-

tile เท่ากับ �� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที� �) เมื�อ

พิจารณาเขตเมือง และเขตชนบทพบว่าปริมาณกรด-

เบนโซอิคเฉลี�ยในอาหาร ที�คนไทยบริโภคในเขตเมือง

เท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และในเขตชนบท

เท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สาํหรับปริมาณกรด-

ซอร์บิคเฉลี�ยพบเทา่กับ �.� และ �.� ตามลาํดับ ราย-

ละเอียดแสดงในตารางที� � และ �

การประเมินปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิค

และกรดซอร์บิคจากอาหารที�บริโภคประจาํวนัของคนไทย

พบปริมาณได้รับสมัผัสกรดเบนโซอิค เฉลี�ยเทา่กบั ��.�

มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน ที�ระดับ ��.� percentile ได้รับ

เท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน ตามลาํดับ เมื� อ

พิจารณาแยกตามเขต พบคนไทยในเขตเมอืงได้รับสมัผัส

กรดเบนโซอิค เฉลี�ยเทา่กบั ��.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน

และที� ��.� percentile ได้รับ ���.� มิลลิกรัมต่อคนต่อ

วัน ตามลาํดบั ซึ�งมากกว่าในเขตชนบทได้รับ ��.� มิลลิ-

กรัมต่อคนต่อวัน และที� ��.� percentile ได้รับ ��.�

มลิลกิรัมต่อคนต่อวัน ตามลาํดบั และสาํหรับกรดซอร์บิค

ปริมาณที�ตรวจพบในอาหารตํ�ามากไม่ทาํให้เกิดความ

เสี�ยงต่อสขุภาพ เมื�อนาํมาประเมินการได้รับสมัผสั พบค่า

เฉลี�ยเท่ากับ �.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน ที�ระดับ ��.�

percentile ได้รับเทา่กับ �.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน ตาม-

ลาํดับ รายละเอียดแสดงในตารางที� �

เมื�อพิจารณาข้อมูลแยกตามภาค

ภาคกลาง พบปริมาณการบริโภคเฉลี�ย เทา่กบั �,���

กรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.� percentile เทา่กับ

�,��� กรัมต่อคนต่อวัน ปริมาณกรดเบนโซอิคที�พบ

เฉลี�ยเทา่กบั ��.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ปริมาณที�ระดับ

97.5 percentile เท่ากับ ��� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

ภาคเหนือ พบปริมาณการบริโภคเฉลี�ย เทา่กบั �,���

กรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.� percentile เทา่กับ

�,��� กรัมต่อคนต่อวัน ปริมาณกรดเบนโซอิคที�พบ

เฉลี�ยเทา่กบั ��.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ปริมาณที�ระดับ

97.5 percentile เท่ากับ ��� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

ตารางที� � ปริมาณกรดเบนโซอิคที�ตรวจพบในอาหารของคนไทยทั �วประเทศ

พื�นที� จาํนวนครัวเรือน                                      กรดเบนโซอคิ (กรัมต่อคนต่อวัน)

                                     ตํ�าสดุ         สงูสดุ          เฉลี�ย ± SD          มธัยฐาน        ��.� percentile

 เขตเมอืง 200 ND 275 46.7 ± 30.4 38.6 153.8

 เขตชนบท 200 ND 292 26.9 ± 33.4 18.0 114.4

 ทั�วประเทศ 400 ND 292 36.8 ± 37.8 26.6 131.1

หมายเหต ุND = not detected

ตารางที� � ปริมาณกรดซอรบิ์คที�ตรวจพบในอาหารของคนไทยทั �วประเทศ

พื�นที� จาํนวนครัวเรือน                                       กรดซอร์บคิ (กรัมต่อคนต่อวัน)

                                      ตํ�าสดุ          สงูสดุ          เฉลี�ย ± SD           มธัยฐาน       ��.� percentile

 เขตเมอืง 200 ND 46 2.6 ± 7.2 0 22.0

 เขตชนบท 200 ND 36 1.6 ± 4.6 0 15.3

 ทั�วประเทศ 400 ND 46 2.1 ± 6.1 0 20.7

หมายเหต ุND = not detected
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วารสารวชิาการสาธารณสุข ���� ปีที� �� ฉบบัที� �

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบปริมาณการบริโภค

เฉลี�ยเทา่กบั �,��� กรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.�

percentile เท่ากับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน ปริมาณ

กรดเบนโซอิคที�พบเฉลี�ยเทา่กบั ��.� มิลลิกรัมต่อกโิล-

กรัม ปริมาณที� ระดับ ��.� percentile เท่ากับ ���

มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม

ภาคใต้ พบปริมาณการบริโภคเฉลี�ยเท่ากับ �,���

กรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.� percentile เทา่กับ

�,��� กรัมต่อคนต่อวัน ปริมาณกรดเบนโซอิคที�พบ

เฉลี�ยเทา่กบั ��.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ปริมาณที�ระดับ

97.5 percentile เท่ากับ �� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

เมื�อนาํข้อมูลมาประเมินการได้รับสัมผัสพบคนไทย

ในภาคกลาง ภาคเหนือ ตะวันออก เฉียงเหนือ และภาคใต้

ได้รับสมัผสักรดเบนโซอคิเฉลี�ยเทา่กบั ��.�, ��.�, ��.�

และ ��.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน และที�ระดับ ��.� per-

centile ได้รับ ��.�, ���.�, ��.� และ��.� มิลลิกรัม

ต่อคนต่อวัน ตามลาํดับ รายละเอียดแสดงในตารางที� �

สาํหรับกรดซอร์บคิปริมาณที�พบในอาหารในทุกภาค เฉลี�ย

ตํ�ามากอยู่ในช่วง �.�-�.� มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม และที�

ระดับ ��.� percentile อยู่ในช่วง �.�-��.� เมื�อนาํ

มาประเมินการได้รับสมัผัสมีค่าตํ�ามาก

การอธิบายลกัษณะความเสี�ยง

คนไทยได้ รับกรดเบนโซอิคจากอาหารที� บริ โภค

ประจาํวันเป็นปริมาณเฉลี�ยเท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อ

คนต่อวันและสาํหรับผู้ที�บริโภคปริมาณสูงระดับ ��.�

percentile ได้รับเท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน

เมื� อเปรียบเทียบกับค่า ADI ที�  JECFA กาํหนด พบ

คนไทยได้กรดเบนโซอิค คิดเป็นร้อยละ ��.� และ ��.�

ของค่า ADI ตามลาํดับ และสาํหรับกรดซอร์บิค ได้รับ

คิดเป็นร้อยละ �.� และ �.� ของค่า ADI ตามลาํดับ ซึ�ง

อธิบายลักษณะความเสี�ยงได้ว่า คนไทยยังคงปลอดภัย

จากกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค ที�ได้รับจากอาหาร

เนื�องจากปริมาณที�ได้รับตํ�ากว่าค่า ADI ที� JECFA กาํหนด

(ตารางที� �)

วิจารณ์
การประเมินความเสี�ยงของกรดเบนโซอิคและกรด-

ซอร์บิคในอาหารต่อคนไทย สิ�งที�สาํคัญคือการวางแผน

ในการเก็บตัวอย่าง การเลือกพื� นที� ต้องให้ครอบคลุม

ตารางที� � Exposure Assessment & Risk Characterization ของกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิ์คในอาหารต่อคนไทย  แยกตามเขต

    เขต                                       กรดเบนโซอคิ                                         กรดซอร์บคิ

                                      ปริมาณได้รับสมัผสั         Risk                  ปริมาณได้รับสมัผสั          Risk

                                      (มลิลิกรัม/คน/วัน)    (% of ADI)            (มลิลิกรัม/คน/วัน)    (% of ADI)

เขตเมอืง

เฉลี�ย 69.4 25.7 3.87 0.3

97.5 percentile 116.9 43.3 6.50 0.5

เขตชนบท

เฉลี�ย 41.0 15.2 2.44 0.2

97.5 percentile 68.5 25.4 4.08 0.3

ทั�งประเทศ

เฉลี�ย 55.4 20.5 3.20 0.2

97.5 percentile 93.3 34.5 5.32 0.4
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พื� นที�ทั�วประเทศไทยเพื�อให้ได้ข้อมูลใกล้เคียงความจริง

มากที� สุด แต่เนื� องจากมี ข้อจาํกัดหลายด้านรวมถึ ง

งบประมาณที�สนับสนุนการวิจัย จึงเลือกเก็บตัวอย่าง

ภาคละ � จังหวัด สาํหรับในการศึกษานี�  คณะผู้วิจัยเลือก

จังหวัด ซึ� งส่วนใหญ่เป็นที� ตั� งของศูนย์วิทยาศาสตร์-

การแพทย์ในทุกภาคของประเทศไทย เพื�อสะดวกในการ

เกบ็และสง่ตวัอย่าง ซึ�งมีขั�นตอนการเตรียมและการเกบ็-

รักษาตัวอย่างก่อนส่งเพื�อป้องกันการเน่าเสีย ในการเกบ็

ข้อมูลปริมาณการบริโภคและตัวอย่างอาหารของแต่ละ

ครัวเรือน กลุ่มเป้าหมายคือผู้ปรุงอาหารในครัวเรือน

เนื�องจากเป็นผู้เข้ารับการอบรมเป็นผู้ปรุงอาหารและจัด-

การเรื� องอาหารในครัวเรือน สามารถให้คาํแนะนาํแก่

สมาชิกอื� นในครัวเรือน และให้ข้อมูลการบริโภคของ

สมาชิกในครัวเรือนได้ถูกต้อง ในการเก็บตัวอย่างและ

ข้อมูลปริมาณการบริโภคตามแนวทางขององค์การ-

อนามัยโลกมีหลายวิธ ี ในการศึกษาเลือกใช้แบบ dupli-

cate portion ซึ� งเป็นการเก็บตัวอย่างอาหารเหมือนที�

สมาชิกบริโภคจริงในแต่ละวัน และบันทกึนํ�าหนักอาหาร

ที�สมาชิกบริโภคจริงตลอดทั�งวัน วิธกีารเกบ็ข้อมูลนี�  จะได้

ข้อมูลปริมาณการบริโภคและปริมาณสารที�คนไทยได้รับ

จากอาหารที�บริโภคใกล้เคียงค่าจริงมากที�สุด ในการ

ศึกษาเกบ็ข้อมูลปริมาณการบริโภคและตัวอย่างอาหาร

ต่อเนื� อง � วัน ซึ� งอยู่ในเกณฑ์ที�องค์การอนามัยโลก

กาํหนด(13) และเกบ็เฉพาะอาหารและเครื�องดื�ม ไม่รวมนํ�า

เนื�องจากไม่มีแหล่งของกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิคและ

กรดซอบิคในอาหารของคนไทย ส่วนใหญ่พบกรดเบน-

โซอิค สาํหรับกรดซอร์บิคเปอร์เซน็ต์ที�ตรวจพบน้อยมาก

และปริมาณที�ตรวจพบในอาหารของคนไทยตํ�ามาก ซึ�ง

สอดคล้องกบัปริมาณที�สาํนกัคุณภาพและความปลอดภยั-

อาหารตรวจพบในอาหารส่วนใหญ่ใช้กรดเบนโซอิคเป็น

วัตถุกันเสยีมากกว่ากรดซอร์บิค(18)

ผลการศึกษาข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของ

คนไทย ในเขตเมืองและเขตชนบทใกล้เคียงกัน แต่

ปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคเฉลี� ยที� พบใน

อาหารของคนไทยในเขตเมืองมากกว่าเขตชนบทเกือบ �

เทา่ อาจเนื�องมาจากพฤตกิรรมการบริโภคอาหารแตกต่าง

กัน คนในเมืองนิยมบริโภคอาหารสาํเร็จรูปหรืออาหาร

ตารางที� � Exposure assessment & risk characterization ของกรดเบนโซอิคในอาหารต่อคนไทยแยกตามภาค

ภาค                    ปริมาณกรดเบนโซอคิ          ปริมาณการบริโภค            ปริมาณได้รับสมัผสั           Risk

                       (มลิลกิรัม/กโิลกรัม)             (กรัม/คน/วัน)              (มลิลิกรัม/คน/วัน)     (% of ADI)

ภาคกลาง

เฉลี�ย 39.3 ± 34.7 1,500 ± 358 59.0 21.8

97.5 percentile 105 2,232 87.7 32.5

ภาคเหนือ

เฉลี�ย 46.2 ± 50.7 1,474 ± 449 68.0 25.2

97.5 percentile 190 2,294 106 39.3

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

เฉลี�ย 35.6 ± 33.0 1,658 ± 448 59.0 21.9

97.5 percentile 131 2,597 92.5 34.2

ภาคใต้

เฉลี�ย 26.1± 25.8 1,395 ± 433 36.4 13.5

97.5 percentile 87 2,408 62.8 23.3
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วารสารวชิาการสาธารณสุข ���� ปีที� �� ฉบบัที� �

พร้อมบริโภค ซึ�งมกัจะพบว่าใช้วัตถุกนัเสยีเพื�อยืดอายุการ

เกบ็มากกว่าการปรุงอาหารเอง แต่ถ้าแยกตามภาค พบว่า

ปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยเฉลี� ยในภาคใต้

น้อยที�สุดเท่ากับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน และภาค-

ตะวันออกเฉียงเหนือมากที�สดุเทา่กับ �,��� กรัมต่อคน

ต่อวัน ข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยจาก

การศึกษานี� สามารถใช้อ้างอิงในระดับประเทศได้ แต่อาจ

ต้องมีการประเมินใหม่เป็นระยะถ้าสภาพแวดล้อมหรือ

พฤติกรรมการบริโภคเปลี�ยน สาํหรับปริมาณกรดเบน-

โซอคิที�พบในอาหารของคนในภาคเหนือพบสงูสดุเทา่กบั

��.� มลิลกิรัมต่อกโิลกรัม และในภาคใต้พบตํ�าสดุเทา่กบั

26.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เมื�อนาํมาประเมินการได้รับ

สมัผัสพบว่าตํ�ากว่าค่า ADI มากทั�งค่าเฉลี�ย และที�ระดับ

การได้รับสมัผัสสงู ��.� percentile สาํหรับกรดซอร์บิค

ปริมาณที�พบตํ�ามาก เมี�อนาํมาประเมินการได้รับสัมผัส

พบว่าตํ�ากว่าค่า ADI มากเช่นเดียวกัน ซึ�งสามารถอธบิาย

ลักษณะความเสี� ยงเป็นภาพรวมได้ ว่ าคนไทยยั งคง

ปลอดภัยจากปริมาณกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคที�ได้

รับจากอาหารที�บริโภคประจาํวัน เนื�องจากปริมาณการ

ได้รับตํ�ากว่าค่า ADI ที� JECFA กาํหนดมาก ทั�งปริมาณ

เฉลี�ยและที�ระดับการได้รับสัมผัสสงู ��.� percentile

แม้ว่าในภาพรวมแล้วคนไทยไม่มีความเสี�ยงจากการ

ได้รับสารทั�ง � ชนิดนี�  ทั�งๆ ที�ในปัจจุบันพบว่าอาหาร

สว่นใหญ่ในท้องตลาดใช้วัตถุกนัเสยีทั�ง � ชนดินี� เนื�องจาก

หาซื�อง่ายราคาไม่แพงและอนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ แต่

อย่างไรกต็าม สถานการณ์ในปัจจุบันกย็ังตรวจพบกรด-

เบนโซอิคและกรดซอร์บิคในอาหารตามท้องตลาดเกิน

มาตรฐานหรือตรวจพบมากกว่า 1,000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัมอยู่เสมอโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์จากเนื� อสตัว์ เส้น-

กว๋ยเตี�ยว และผกัดอง เป็นต้น หน่วยงานที�เกี�ยวข้องควรมี

มาตรการควบคุมการใช้วัตถุกันเสียทั�ง � ชนิด อย่าง

เข้มงวดโดยเฉพาะอาหารที�ไม่กาํหนดปริมาณการใช้ เช่น

ลูกชิ� นหมู/เนื� อ ไส้กรอก เพราะอาจมีผลต่อกลุ่มเสี�ยง

ได้แก่ในเด็กเล็กและเด็กวัยเรียนซึ� งนิยมบริโภคลูกชิ� น

ไส้กรอก วัตถุกันเสียทั�ง 2 ชนิด จะมีประสิทธิภาพสูง

ในการชะลอหรือยับยั� งการเจริญเติบโตของเชื� อจุลิน-

ทรีย์ในอาหารที�มีสภาพเป็นกรด จึงไม่เหมาะในการนาํไป

ใช้กับผลิตภัณฑ์เนื� อสัตว์เพราะจะมีประสิทธิภาพตํ�า จึง

ต้องใช้ในปริมาณสูง อาจทาํให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค

โดยเฉพาะกลุ่มที�ชอบบริโภคเป็นประจาํ สาํรับผู้บริโภค

เพื�อความปลอดภัยควรบริโภคอาหารที�หลากหลาย หลีก

เลี�ยงการบริโภคอาหารซํ�าๆ ทุกวัน และไม่ควรบริโภค

อาหารชนิดเดียวกันครั�งละมากๆ

สรุป

จากการทบทวนเอกสาร สรุปได้ว่าวัตถุกันเสียทั�ง �

ชนิด มีความเป็นพิษตํ�าและไม่ก่อให้เกิดมะเร็ง ผลการ

ศึกษานี� สนับสนุนค่า ADI ที� JECFA กาํหนด แต่อย่างไร

กต็ามสาํหรับคนที�แพ้ แม้ความเข้มข้นตํ�า กอ็าจทาํให้เกิด

ความระคายเคื�องได้ ในขั�นตอนการประเมินการได้รับ

สัมผัส พบปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยเฉลี� ย

เท่ากับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน สาํหรับผู้ที�บริโภคมาก

ระดับ ��.� percentile เท่ากับ �,��� กรัมต่อคนต่อวัน

ปริมาณการบริโภคของคนในเขตเมืองและเขตชนบท

ไม่แตกต่างกนั ภาคใต้ปริมาณการบริโภคตํ�าสดุ และภาค-

ตะวันออกฉียงเหนือสูงสุด ปริมาณกรดเบนโซอิคใน

อาหารของคนไทยเฉลี� ย เท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อ

กโิลกรัม พบกรดเบนโซอคิในอาหารของคนในภาคเหนอื

พบสูงสุดเท่ากับ ��.� มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ

ตํ�าสุดในภาคใต้เท่ากับ 26.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ใน

เขตเมืองพบสูงกว่าเขตชนบทประมาณ 2 เท่า เมื�อนาํมา

คาํนวณปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิคจากการ

บริโภคอาหารของคนไทย พบว่าคนไทยได้รับสมัผสักรด-

เบนโซอิค เฉลี�ย ��.� มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน สาํหรับผู้ที�

บริโภคมากระดบั ��.� percentile เทา่กบั ��.� มลิลกิรัม

ต่อคนต่อวัน และขั�นตอนการอธิบายลักษณะความเสี�ยง

โดยเปรียบเทยีบกบัค่าความปลอดภยั พบว่า คนไทยยังคง

ปลอดภัยจากกรดเบนโซอิคที�ได้รับจากอาหารที�บริโภค

ประจาํวัน โดยได้รับตํ�ากว่าค่าความปลอดภัยที� JECFA

กาํหนด � เท่าและสาํหรับกรดซอร์บิคได้รับตํ�ากว่าค่า



58

                                                                 Risk Assessment of Benzoic Acid and Sorbic Acid in Foods for Thais

Journal of Health Science 2016 Vol. 25 No. 1

ความปลอดภัยที�  JECFA มากๆ ได้รับเฉลี� ยคิดเป็น

ร้อยละ 0.2 ของค่า ADI
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Benzoic acid and sorbic acid are used widely as preservative in various foods in Thailand because

of a high efficiency for anti-microbial agents and low toxicity. But they are found in high amounts in

various foods and found in some foods that are not allowed to used. This study aimed to evaluate the risk

of dietary benzoic acid and sorbic acid exposure in foods for Thai population. The results can be subse-

quently used to support the amendment of both Thai standard and international standards (CODEX) for

benzoic acid and sorbic acid in food. The risk assessment was conducted in 2 steps: exposure data were

obtained from the assessment of benzoic acid and sorbic acid quantity in foods and daily intake while the

risk characterization was conducted by comparing the dietary exposure of benzoic acid and sorbic acid in

food with the ADI values specified by the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA).

This study was conducted during 2012-2013, the total of 1,600 food samples including consumption

data were collected from households (duplicate portion) in four regions of the country and were analyzed

by high performance liquid chromatography (HPLC). The results showed that benzoic acid was found in

89.8% of total samples with 36.8 mg/kg mean value and 131.1 mg/kg at 97.5 percentile level. For

sorbic acid, 12.0% of samples were detected with 2.1 mg/kg mean value and 20.7 mg/kg at 97.5

percentile level. Exposure assessment was calculated from data results of benzoic acid and sorbic acid with

average the daily intake at 1,506 g/person/day. The results revealed that the mean dietary exposure of

benzoic acid and sorbic acid of Thai consumers were 55.4 and 3.2 mg/person/day, equal to 20.5% and

0.2% of the ADI values, respectively; and at 97.5 percentile level would be exposed 93.3 and 5.32 mg/

person/day, equal to 34.5% and 0.4% of the ADI values, respectively. This indicates that Thai consumers

are still safe from benzoic acid and sorbic acid exposure. Mean dietary exposure of benzoic acid and sorbic

acid were lower than ADI value specified by JECFA .

Key words: risk assessment, food, benzoic acid, sorbic acid and Thais


