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บทคดัย่อ การประเมนิความเสี่ยง กรดเบนโซอกิ กรดซอร์บกิ ไนเตรต และไนไตรต ์ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ เช้ือจุลินทรีย์ชนิด 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในเน้ือสตัว์แปรรปูประเภทเน้ือหมกัในเขตพ้ืนที่จังหวัดตรัง โดยเกบ็

ตวัอย่างจ�านวน 30 ตวัอย่าง ผลการทดสอบดงัน้ีคือ พบกรดเบนโซอกิ 2 ตวัอย่าง (ร้อยละ 6.6) ในกุนเชียง และ

ไส้กรอกอสีาน ปริมาณอยู่ในช่วง 67.6 - 227.4 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม พบสเีออริโธรซิน 2 ตวัอย่าง (ร้อยละ 6.6) 

ในไส้กรอก ปริมาณอยู่ในช่วง 2.4 - 7.8 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม พบสตีาร์ตราซีน 1 ตวัอย่าง (ร้อยละ 3.3) ในไส้กรอก

ปริมาณ 2.2 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม พบสารประกอบไนเตรต 1 ตวัอย่าง (ร้อยละ 3.33) ในกุนเชียง ปริมาณ 1,085 

มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม พบสารประกอบไนไตรต ์6 ตวัอย่าง (ร้อยละ 20.0) ในไส้กรอก 2 ตวัอย่าง แฮม 3 ตวัอย่าง 

และไส้กรอกอสีาน 1 ตวัอย่าง ปริมาณอยู่ในช่วง 17.3 - 54.1 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม ไม่พบการปนเป้ือนเช้ือ Staph-

ylococcus aureus และ Salmonella spp เมื่อน�าข้อมูลมาประเมนิความเสี่ยงการได้รับสมัผสั ทั้งชนิดระดบัเฉล่ีย และ

ค่าเปอร์เซน็ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณอาหารในกลุ่มประชากรทั้งหมดและกลุ่มผู้ที่บริโภคของประชากรทุกกลุ่มอายุ 

ผลการประเมนิ พบว่า การได้รับสมัผสักรดเบนโซอกิ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ และสารประกอบไนเตรต มปีริมาณที่ไม่ก่อ

ให้เกิดอันตรายต่อสขุภาพผู้บริโภคทุกกลุ่มอายุ ส่วนการได้รับสมัผัสที่มีความเสี่ยงที่จะเกิดผลเสยีหายต่อสขุภาพ       

คือ กลุ่มอายุ 3 – 5.9 ปี ได้แก่ การได้รับสมัผสัไนไตรตใ์นไส้กรอก แฮม และไส้กรอกอสีาน ส่วนกลุ่มอายุ 6 - 34.9 

ปี มคีวามเสี่ยงที่จะเกดิผลเสยีหายต่อสขุภาพคือ การได้รับสมัผสัไนไตรตใ์นไส้กรอก 
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ส�าคัญที่ท�าให้ผลิตภัณฑ์ด้อยคุณภาพ ก่อให้เกิดปัญหา

ด้านสาธารณสขุ เช่น โรคอาหารเป็นพิษหรือท้องร่วงจาก

การติดเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคต่างๆ เช่น เช้ือ Salmonella 

spp. ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์ที่อาศยัในล�าไส้ของคนและสตัว์ หาก

ไม่มีการควบคุมอณุหภมูิให้เหมาะสม เช้ือที่ปนเป้ือนมา

กบัอจุจาระของสตัว์ขณะท�าการฆ่า เช้ือจะเพ่ิมจ�านวนมาก

ขึ้น ส่วนเช้ือ Staphylococcus aureus มกัจะปนเป้ือนเข้า

บทน�า 
ไส้กรอก ไส้กรอกอสีาน แหนม แฮม และกุนเชียง จัด

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเน้ือสัตว์แปรรูปประเภทเน้ือหมัก

โดยมวัีตถุประสงค์หลักในการแปรรปูผลิตภณัฑเ์น้ือ หรือ

ถนอมอาหารจากเน้ือ เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑเ์น้ือที่ปลอดภยั

ส�าหรับรับประทาน ลดโอกาสการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 

ซ่ึงการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑเ์น้ือ เป็นปัญหา
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วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่5 831

สู่อาหารได้จากสิ่งคัดหล่ังของผู้สมัผสัอาหาร เช้ือสามารถ

เจริญและเพ่ิมจ�านวนได้ดี ซ่ึงกระบวนการผลิตผู้ประ-

กอบการนิยมเตมิวัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่ กรดเบนโซอกิ 

กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ ใน

กระบวนการผลิตเพ่ือให้มีสีสวยงาม เพ่ิมความหลาก

หลายของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ ์ โดยเฉพาะสารประกอบกลุ่มไนเตรตและไน

ไตรต์ ซ่ึงมีการน�ามาใช้อย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เพ่ือ

ป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทเีรียที่ไม่ใช้ออกซิเจน 

นอกจากน้ียังช่วยในการตรึงสี ท�าให้เกิดสีและกล่ินที่      

พึงประสงค์ในผลิตภัณฑเ์หล่าน้ี โดย Joint FAO/WHO 

Expert Committee of Food Additives (JECFA) ได้

ก�าหนดค่าความปลอดภัยไว้เป็นค่า Acceptable Daily 

Intake (ADI)(1) เป็นปริมาณที่ร่างกายสามารถได้รับสาร

น้ันต่อวันตลอดช่ัวชีวิตโดยที่ไม่ก่อให้เกดิผลกระทบใดๆ 

ต่อสขุภาพไว้ดงัน้ี กรดเบนโซอกิ เทา่กบั 0-5 มลิลิกรัม

ต่อน�า้หนักตวั 1 กโิลกรัมต่อวัน (ในรปูของกรดเบนโซอกิ 

หรือเกลือของกรดเบนโซอกิ) ดงัน้ันถ้าน�า้หนักโดยเฉล่ีย

ของคนทัว่ไปเป็น 60 กโิลกรัม จะรับได้ 0-300 มลิลิกรัม

ต่อวัน กรดซอร์บกิ เท่ากบั 0-25 มลิลิกรัมต่อน�า้หนักตวั 

1 กโิลกรัมต่อวัน (ในรปูของกรดซอร์บกิ หรือเกลือของ

กรดซอร์บกิ) ดงัน้ันถ้าน�า้หนักโดยเฉล่ียของคนทัว่ไปเป็น 

60 กโิลกรัม จะรับได้ 0-1,500 มลิลิกรัมต่อวัน ไนเตรต

เทา่กบั 0-3.7 มิลลิกรัมต่อน�า้หนักตวั 1 กโิลกรัมต่อวัน 

ส่วนไนไตรตเ์ท่ากบั 0-0.07 มิลลิกรัมต่อน�า้หนักตวั 1 

กโิลกรัมต่อวัน ดังน้ัน ถ้าน�า้หนักโดยเฉล่ียของคนทั่วไป

เป็น 60 กโิลกรัมจะรับสารไนเตรตและไนไตรตไ์ด้ไม่เกนิ 

0-222 และ 0-3.6 มิลลิกรัมต่อวันตามล�าดับ ส่วน         

สอีนิทรีย์สงัเคราะห์แต่ละชนิดสจีะมค่ีา ADI แตกต่างกนั

เช่น สีเออริโธรซิน เท่ากับ 0-0.1 มลิลิกรัมต่อน�า้หนัก

ตวั 1 กโิลกรัมต่อวัน สตีาร์ตราซีน เทา่กบั 0-10 มลิลิกรัม

ต่อน�า้หนักตวั 1 กโิลกรัมต่อวัน ดงัน้ัน น�า้หนักโดยเฉล่ีย

ของคนทั่วไปเป็น 60 กโิลกรัม จะรับได้ 0 - 6 มลิลิกรัม

ต่อวัน และ 0-600 มลิลิกรัมต่อวัน ตามล�าดบั เป็นต้น 

จากข้อมูลของส�านักระบาดวิทยา(2) รายงานในภาพรวม

ทั้งประเทศจ�าแนกชนิดเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคที่ตรวจพบ

ได้แก่ Vibrio paraheamolyticus, Staphylococcus spp. 

และ Salmonella spp.ร้อยละ 0.2 (119 ตวัอย่าง) 0.2 

(127 ตวัอย่าง) และ 0.1 (64 ตวัอย่าง) ตามล�าดบั การ

ศกึษาของปวีณด์า และคณะ(3) ประเมนิความเสี่ยงการได้

รับสมัผัสกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิกในการบริโภค

อาหารประเภทไส้กรอกและหมูยอของคนไทยจากจังหวัด

ต่างๆ 19 จังหวัด พบการใช้กรดเบนโซอกิ และกรดซอร์

บิกในไส้กรอกไก่และไส้กรอกหมู ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่

กฎหมายไม่อนุญาตให้ใช้ และการศกึษาของพัชริดา และ

นฤมล(4) พบน�้าพริกหนุ่มที่วางจ�าหน่ายในจังหวัด

เชียงใหม่มากกว่าร้อยละ 60.0 มีกรดเบนโซอกิสงูเกนิ

เกณฑก์�าหนด นอกจากน้ียังมรีายงานการตรวจวิเคราะห์ 

ทางห้องปฏบิตักิารในปี 2553 ของศนูย์วิทยาศาสตร์การ

แพทย์ที่ 2 อุดรธานี โดยวิเคราะห์ตัวอย่างกุนเชียง 

ไส้กรอก และแหนม จ�านวน 33 ตัวอย่าง ตรวจพบไน

เตรตและไนไตรต์เกินมาตรฐาน โดยพบในผลิตภัณฑ์

กุนเชียง 5 ตวัอย่าง ไส้กรอก 2 ตวัอย่าง และแหนม 1 

ตวัอย่าง ปริมาณที่พบไนไตรตอ์ยู่ในช่วง 0-62 มิลลิกรัม

ต่อกโิลกรัม ส่วนไนเตรตพบในช่วง 148-7,573 มลิลิกรัม

ต่อกโิลกรัม จะเหน็ได้ว่าไส้กรอก ไส้กรอกอสีาน แหนม 

แฮม และกุนเชียง จัดเป็นอาหารที่นิยมบริโภคทุกกลุ่มวัย

เน่ืองจากเป็นอาหารที่มีคุณค่าโปรตีนมีความสะดวกและ

ประหยัดเวลาในการบริโภค และมจี�าหน่ายแพร่หลาย รวม

ทั้งจัดเป็นอาหารบาทวิถชีนิดหน่ึงที่ผู้บริโภคให้ความนิยม 

ดังน้ันการเฝ้าระวังความปลอดภัยทางอาหาร จึงมีความ

ส�าคัญและจ�าเป็นต่อการคุ้มครองผู้บริโภคอย่างสม�่าเสมอ

การศกึษาคร้ังน้ีมวัีตถุประสงค์เพ่ือประเมนิความเสี่ยง

ของการได้รับสมัผสั กรดเบนโซอกิ กรดซอร์บกิ สอีนิทรีย์

สงัเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต ์Staphylococcus aureus และ 

Salmonella spp. ในผลิตภัณฑเ์น้ือสตัว์แปรรูปประเภท

เน้ือหมกั ในเขตพ้ืนที ่จังหวัดตรัง เพ่ือให้ทราบสถานการณ์

การใช้ และน�ามาประเมนิความเสี่ยงของการได้รับสมัผสั 

กรดเบนโซอกิ กรดซอร์บกิ ไนเตรต ไนไตรต ์สอีนิทรีย์

สงัเคราะห์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
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ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แปรรูปประเภทเน้ือหมัก ในเขต

พ้ืนที่อ�าเภอเมอืง จังหวัดตรัง

วิธีการศึกษา
การเก็บตวัอย่าง 

ตวัอย่างเป้าหมาย: กุนเชียง ไส้กรอก แหนม ไส้กรอก

อสีาน แฮม ชนิดละ 6 ตวัอย่าง โดยสุ่มเกบ็จากร้านค้าส่ง 

ห้างสรรพสนิค้า และตลาดสด เกบ็ตวัอย่างในวันเดยีวกนั

และต่างย่ีห้อ เพ่ือให้ได้ชุดข้อมูลผลิตภณัฑท์ีผู้่บริโภคนิยม

บริโภค และมกีารกระจายตวัเทา่กนั 

การวิเคราะห์

1. การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี

สุม่ตวัอย่างโดยการน�าส่วนที่บริโภคได้ทั้งหมดบดป่ัน 

และเกบ็ตวัอย่างในตู้ เยน็อณุหภมู ิ4 องศาเซลเซียส และ

ตรวจวิเคราะห์ วัตถุกนัเสยี ชนิด กรดเบนโซอกิ กรดซอร์-

บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสอีนิทรีย์สงัเคราะห์ ตามวิธี

วิเคราะห์ ดงัน้ี

1.1 การตรวจวิเคราะห์หากรดเบนโซอกิ และกรด-

ซอร์บิก อ้างอิงวิธีวิเคราะห์จากกรมวิทยาศาสตร์การ-

แพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ(5) 

1.2 การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณไนเตรตและ          

ไนไตรต์ อ้างอิงวิธีวิเคราะห์จากกรมวิทยาศาสตร์การ-

แพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ(6) 

1.3 การตรวจวิเคราะห์หาสอีนิทรีย์สงัเคราะห์ 5 ชนิด 

คือ สซัีนเซต็ เยล็โลว์ เอฟ็ซีเอฟ็ สบีริล เลียนบลู เอฟ็ซี-

เอฟ็ สตีาร์ตราซีน สปีองโซ 4 อาร์และสเีอโซรบูนี อ้างองิ

วิธวิีเคราะห์จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง-

สาธารณสขุ(7) 

วิธวิีเคราะห์มีการทดสอบค่าความถูกต้องของวิธกีาร

ตรวจวิเคราะห์ดงัตารางที่ 1

2. การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

สุม่ตวัอย่างโดยน�าส่วนที่บริโภคได้และตรวจวิเคราะห์ 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ตามวิธี

วิเคราะห์ ดงัน้ี

2.1 การตรวจวิเคราะห์ Staphylococcus aureus โดย

วิธีมาตรฐาน อ้างอิงวิธีวิเคราะห์จาก Bacteriological   

Analytical Manual Online (BAM)(8) 

2.2 การตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp. โดยวิธี

มาตรฐานอ้างองิวิเคราะห์จาก ISO 6579:2002(9)  โดย

วิธวิีเคราะห์มกีารทดสอบค่าความถูกต้องของวิธดีงัตาราง

ที่ 2

การประเมนิความเสี่ยงของการได้รับสมัผสั(10)

น�าข้อมูลปริมาณกรดเบนโซอิก ไนเตรต ไนไตรต ์      

สเีออริโธรซิน สตีาร์ตราซีน และข้อมูลการบริโภคอาหาร

การบริโภคของประชากร และข้อมูลน�า้หนักของกลุ่ม

อายุจากข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย จัดท�า

ตารางที ่1 การทดสอบค่าความถูกตอ้งของการวิเคราะห์

               รายการ        Limit of Detection (LOD)  Limit of Quantitation (LOQ)         Linearity          Recovery

                                             (มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม)         (มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม)      (มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม)      (%)

กรดเบนโซอกิ 5 20 2-50 92.8

กรดซอร์บกิ 5 20 2-50 93.6

ไนเตรต 13 30 1.50-80 103.3

ไนไตรต ์ 4.0 15 0.75-40 103.0

สอีนิทรีย์สงัเคราะห์
- สซัีนเซต็ เยล็โลว์ เอฟ็ซีเอฟ็ 0.2 2.0 0.5-50 97.7
- สบีริล เลียนบลู เอฟ็ซีเอฟ็ 0.02 0.2 0.05-20 94.1
- สตีาร์ตราซีน 0.2 2.0 0.5-50 98.3
- สเีอโซรบูนี 0.2 2.0 0.5-50 96.8
- สปีองโซ 4 อาร์ 0.25 2.0 0.5-50 88.4



การประเมินความเสีย่งของการไดร้บัสมัผสั วตัถุกนัเสีย สีอินทรียส์งัเคราะห ์และเช้ือจุลินทรียจ์ากการบริโภคเนื้ อสตัวแ์ปรรูป

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่5 833

โดยส�านักงานมาตรฐานสินค้าและระบบคุณภาพ 

ส�านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

ศกึษา กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์(11) มาค�านวณปริมาณ

การได้รับสมัผสั (exposure asessment) จากสมการดงัน้ี

Exposure = Concentration x Food consumption  

                           (bw*1000)

Exposure = ปริมาณการได้รับสมัผัสกรดเบนโซอกิ 

กรดซอร์บกิ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต ์จาก

การบริโภคอาหาร หน่วย มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน (mg/kg 

bw/day) 

Concentration = ปริมาณสารที่พบในอาหาร หน่วย 

มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม (mg/kg) 

food consumption = ปริมาณการบริโภคอาหาร กรัม

ต่อคนต่อวัน (g/person/day) 

bw = น�า้หนักตวัเฉล่ีย (กโิลกรัม): ศกึษาแบ่งตาม

กลุ่มอายุ จ�านวน 6 ช่วงอายุ ได้แก่ 3-5.9, 6-12.9,13-

17.9, 18-34.9, 35-64.9 ปี และ 65 ปี ขึ้นไป

ในงานวิจัยน้ีใช้ค่าดงัต่อไปน้ี

Concentration: ค่าจากวิเคราะห์ กรดเบนโซอกิ กรด-

ซอร์บกิ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต ์มาค�านวณ

โดยวิธ ีProbabilistic Estimation ซ่ึงเป็นเทคนิคทางสถติ ิ

ประกอบกบัโปรแกรมประมวลผลเฉพาะ สามารถประมวล

ผลจากข้อมูลรายตัวอย่างเพ่ือสามารถแปลผลที่ระดับ

ต่างๆ ค�านวณการกระจายตวัแบบสามเหล่ียม  (trianguา-

lar distribution) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�าเรจ็รปู 

@RISK Professional Food Consumption:

-  ค่าเฉล่ียของปริมาณที่บริโภคส�าหรับประชากร

ทั้งหมด (per capital) (กรัม/คน/วัน) ในแต่ละ

ช่วงอายุ (ปี)

-  ค่าเปอร์เซนต์ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณที่บริโภค

ส�าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) (กรัม/

คน/วัน)  ในแต่ละช่วงอายุ (ปี)

-  ค่าเฉล่ียของปริมาณที่บริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค 

(eater only) (กรัม/คน/วัน) ในแต่ละช่วงอายุ 

(ปี)

-  ค่าเปอร์เซนต์ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณที่บริโภค

เฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) (กรัม/คน/วัน) 

ในแต่ละช่วงอายุ (ปี)

น�าข้อมูลการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก ไนเตรต       

ไนไตรต ์สเีออริโธรซิน และสตีาร์ตราซีนจากการบริโภค

อาหาร ประเภท กุนเชียง ไส้กรอก ไส้กรอกอสีาน และ

แฮม น�ามาค�านวณหาค่าความปลอดภยั (MOS = margin 

of safety หรือ risk) เปรียบเทียบกับค่า acceptable   

daily intake (ADI) จากสมการ

MOS = Dietary exposure

                  ADI

โดย MOS มากกว่า 1 หมายถงึมโีอกาสจะเกดิผลเสยี

ต่อสขุภาพผู้บริโภค 

MOS น้อยกว่าหรือเทา่กบั 1 หมายถงึไม่มคีวามเสี่ยง

ที่จะเกดิผลเสยีต่อสขุภาพของผู้บริโภค

ในทน้ีีใช้ค่า ADI ที่เป็นค่าสงูสดุน�ามาค�านวณ โดย

เป็นค่าก�าหนดของ JECFA ดงัน้ี กรดเบนโซอกิ และเกลือ

ของกรดเบนโซอกิ ค่า ADI = 5 กรดซอร์บกิ และเกลือ

ของกรดซอร์บกิ ค่า ADI =25 ไนเตรต ค่า ADI = 3.7  

ไนไตรต ์ค่า ADI = 0.07 สีเออริโธรซิน ค่า ADI = 0.1 

และสตีาร์ตราซีน ADI = 10

ในการศึกษาน้ีท�าการประเมินความเสี่ยงโดยแปลง

ปริมาณการได้รับสมัผสักรดเบนโซอกิ ไนเตรต ไนไตรต ์

สเีออริโธรซิน และสตีาร์ตราซีน เป็นร้อยละของค่า ADI 

ตารางที ่2 การทดสอบค่าความถูกตอ้งของการตรวจวิเคราะหท์างจุลชีววิทยา

                                   รายการ                                                               LOD
50

Staphylococcus aureus 3.314 (CFU/g or mL)

Salmonella spp. 0.097 (CFU/g or mL)
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ดงัน้ันถ้ามค่ีาเกนิ 100 % ADI แสดงว่ามคีวามเสี่ยงที่จะ

ก่อให้เกดิอนัตรายต่อสขุภาพของผู้บริโภค

ผลการศึกษา
1. ผลการตรวจวิเคราะห์หากรดเบนโซอกิ กรดซอร์-

บกิ สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต ์Staphylococ-

cus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑเ์น้ือสตัว์

แปรรปูประเภทเน้ือหมกั

ผลการตรวจวิเคราะห์ พบกรดเบนโซอกิ จ�านวน 2 

ตวัอย่าง (ร้อยละ 6.6) ในกุนเชียง 1 ตวัอย่าง ปริมาณ 

67.6 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม และไส้กรอกอสีาน 1 ตวัอย่าง 

ปริมาณ 227.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบสีอินทรีย์

สงัเคราะห์ ชนิดเออริโธรซินในไส้กรอก จ�านวน 2 ตวัอย่าง 

(ร้อยละ 6.6) ในปริมาณ 7.8 และ 2.4 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม และพบสีอินทรีย์สังเคราะห์ชนิดตาร์ตราซีน 

ในไส้กรอก จ�านวน 1 ตวัอย่าง (ร้อยละ 3.3) ในปริมาณ 

2.2 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม พบไนเตรต จ�านวน 1 ตวัอย่าง 

(ร้อยละ 3.3) ในกุนเชียง ปริมาณ 1,085.7 มลิลิกรัมต่อ

ลิตร พบไนไตร์ต จ�านวน 6 ตวัอย่าง (ร้อยละ 20.0) ใน 

ไส้กรอก 2 ตวัอย่างในปริมาณ 40.2และ 54.1 มลิลิกรัม

ต่อลิตร ไส้กรอกอสีาน 1 ตวัอย่างปริมาณ 23.6 มลิลิกรัม

ต่อลิตร และในแฮม 3 ตวัอย่าง พบปริมาณในช่วง 17.3-

38.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และทุกตัวอย่างไม่พบการ   

ปนเป้ือนของเช้ือ Staphylococcus aureus และ Salmo-

nella spp. แสดงดงัตารางที่ 3 

2. การประเมินความเสี่ยงของการได้รับสมัผสั

ผลการประเมินการได้รับสมัผัสกรดเบนโซอิก ไน-

เตรต ไนไตรต์ สีเออริโธรซิน และสีตาร์ตราซีน ใน

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว์แปรรปูประเภทเน้ือหมกัของประชากร

กลุ่มอายุต่างๆ พบว่าการได้รับสมัผสัระดบัเฉล่ีย และการ

ได้รับสัมผัสที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ในกลุ่มประชากร

ทั้งหมด (per capital) และกลุ่มผู้ที่บริโภคเทา่น้ัน (eater 

only) ของกรดเบนโซอกิ ไนเตรต สเีออริโธรซิน และส-ี

ตาร์ตราซีน ในแต่ละช่วงอายุ มค่ีาต�่ากว่า ADI ยกเว้น การ

ประเมนิการได้รับสมัผสัไนไตรต ์ในกลุ่มประชากรทัง้หมด 

(Per capital) ของไส้กรอก ในกลุ่มอายุ 3 – 5.9 ปี การ

ได้รับสมัผสัที่ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ เทา่กบัร้อยละ 127.2 

ของ ADI และส่วนการได้รับสมัผสัไนไตรตใ์นผลิตภัณฑ์

อื่นมค่ีาต�่ากว่า ADI แสดงดงัตารางที่ 4 ในกลุ่มผู้ที่บริโภค

เทา่น้ัน (eater only) การได้รับสมัผสัไนไตรตใ์นไส้กรอก

ทีก่ลุ่มอายุ 3 – 5.9 ปี มกีารได้รับสมัผสัระดบัเฉล่ียเทา่กบั

ร้อยละ 123.4 ของ ADI ส่วนกลุ่มอายุอื่นๆ มค่ีาต�่ากว่า 

ADI และการได้รับสมัผสัที่ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ ในกลุ่ม

อายุ 3 – 5.9 ปี 6-12.9 ปี 13-17.9 ปี และ 18 – 34.9 

ปี โดยมค่ีาเท่ากบัร้อยละ 223.8, 178.8, 108.4 และ 

122.3 ของ ADI ตามล�าดบั และในกลุ่มอายุ 3 – 5.9 ปี 

ตารางที ่ 3 ผลการทดสอบ กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์กิ สีอินทรียส์งัเคราะห ์ ไนเตรต ไนไตรต ์ Staphylococcus aureus และ 

Salmonella spp. ในผลิตภณัฑเ์นื้ อสตัวแ์ปรรูปประเภทเนื้ อหมกัในเขตพื้ นทีอ่�าเภอเมือง จงัหวดัตรงั (30 ตวัอย่าง)

    ชนิดตวัอย่าง       จ�านวนตวัอย่าง                            จ�านวนตวัอย่างที่ไม่เข้ามาตรฐานตามรายการทดสอบ

             ทั้งหมด             กรดเบนโซอกิ  กรดซอร์บกิ  สสีงัเคราะห์  ไนเตรต  ไนไตรต ์   S. aureus  Salmonella spp.

กุนเชียง 6 1 0 0 1 0 ไม่พบ ไม่พบ

ไส้กรอก 6 0 0 2 0 2 ไม่พบ ไม่พบ

แหนม 6 0 0 0 0 0 ไม่พบ ไม่พบ

ไส้กรอกอสีาน 6 1 0 0 0 1 ไม่พบ ไม่พบ

แฮม 6 0 0 0 0 4 ไม่พบ ไม่พบ

รวม (ตวัอย่าง) 30 2 0 2 1 6 0 0

ร้อยละของจ�านวน  6.6 0 6.6 3.3 20.0 0 0

ตวัอย่างทั้งหมด



การประเมินความเสีย่งของการไดร้บัสมัผสั วตัถุกนัเสีย สีอินทรียส์งัเคราะห ์และเช้ือจุลินทรียจ์ากการบริโภคเนื้ อสตัวแ์ปรรูป

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่5 835

มีปริมาณการได้รับสมัผสัไนไตรต์ในไส้กรอกอสีาน และ

แฮม มค่ีาเทา่กบัร้อยละ 106.3 และ 156.3 ของ ADI 

ตามล�าดบั แสดงดงัตารางที่ 5 

วิจารณ์
จากการด�าเนินการโครงการส�ารวจและประเมนิความ

เสี่ยงของการได้รับสมัผสั กรดเบนโซอกิ กรดซอร์บกิ สี

อินทรีย์สังเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต์ Staphylococcus 

aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์

แปรรปูประเภทเน้ือหมกัในเขตพ้ืนที่อ�าเภอเมอืง จังหวัด

ตรัง โดยเกบ็เน้ือสตัว์แปรรปูประเภทเน้ือหมัก กุนเชียง 

ไส้กรอก แหนม ไส้กรอกอสีาน และแฮม รวม 30 ตวัอย่าง 

น�าข้อมูลปริมาณกรดเบนโซอิก สีอินทรีย์สังเคราะห์        

ไนเตรต และไนไตรต์ ที่ตรวจพบมาประเมินความเสี่ยง

ของการได้รับสมัผสัจากการบริโภคอาหารที่ตรวจพบ ที่

จะเกิดผลเสียหายต่อสุขภาพ พบว่ากรดเบนโซอิก                

สอีนิทรีย์สงัเคราะห์ และไนเตรต ในตัวอย่างอาหารทุก

ชนิดมคีวามเสี่ยงการได้รับสมัผสัต�่ากว่า ADI ทั้งในกลุ่ม

ประชากรทั้งหมด (per capita) และกลุ่มผู้ที่บริโภคเทา่น้ัน 

(eater only) จึงไม่มีความเสี่ยงที่จะเกดิผลเสยีหายต่อ

สขุภาพ ดงัการศกึษาของปวีณด์า และคณะ(3) ซ่ึงได้ศกึษา

การประเมนิความเสี่ยงของการได้รับสมัผสักรดเบนโซอกิ 

และกรดซอร์บิกจากการบริโภคอาหารประเภทไส้กรอก

และหมูยอของคนไทย โดยเกบ็ตัวอย่างจากตลาดของ

จังหวัดต่างๆ ในทุกภาคและกรงุเทพมหานคร รวม 19 

จังหวัด รายงานว่าความเสี่ยงของการได้รับสมัผัสกรด-

เบนโซอกิ และกรดซอร์บกิจากการบริโภคอาหารประเภท

ไส้กรอกและหมูยอมีค่าต�่ากว่า ADI และการศึกษาของ 

ปราณ ีพัฒนกุลอนันต ์และคณะ(12) ได้ประเมนิความเสี่ยง

ต่อการได้รับวัตถุกนัเสยีและสสีงัเคราะห์จากการบริโภค

ไส้กรอกของนักเรียนในจังหวัดนครปฐม พบมีการใช้ส ี  

เออร์ริโธซีน และปองโซ 4อาร์ และมค่ีาต�่ากว่า ADI 

ในขณะที่กลุ่มอายุ 3 – 5.9 ปี เมื่อค�านวณการได้รับ

สมัผัสต่อน�า้หนักตัวต่อวัน มีการสมัผัสไนไตรต์จากการ

บริโภคอาหารสูงกว่าประชากรกลุ่มอายุอื่น ถึงแม้ว่า

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 381 พ.ศ. 2559 

ตารางที ่4 ปริมาณการไดร้บัสมัผสัระดบัเฉลีย่และการไดร้บัสมัผสัที ่97.5 เปอรเ์ซ็นไทล ์ของ กรดเบนโซอิก ไนเตรต ไนไตรต ์

สีเออริโธรซิน และสีตารต์ราซีน ของคนไทยอายตุ่างๆ จากการบริโภคอาหารชนดิต่างๆ ทีพ่บเมือ่เปรียบเทียบกบั

ค่า ADI เมือ่ค�านวณปริมาณทีบ่ริโภคส�าหรบัประชากรทั้งหมด (Per capital)

ชนิดอาหาร/รายการ                                                     ปริมาณการได้รับสมัผสั (% ADI)

                                                        ระดับเฉล่ีย                                                             97.5 เปอร์เซน็ไทล์

                                                        ช่วงอายุ (ปี)                                                     ช่วงอายุ (ปี)

                         3-5.9   6-12.9   13-17.9   18-34.9   35-64.9    >65     3-5.9   6-12.9   13-17.9   18-34.9   35-64.9    >65

1.  กุนเชียง             

- กรดเบนโซอกิ 0.1 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.4 0.4 0.3 0.2 0.1 0.1

- ไนเตรต 1.1 0.8 0.4 0.3 0.2 0.1 6.1 6.2 4.6 3.1 1.6 1.0

2.  ไส้กรอก            

- ไนไตรต ์ 19.1 10.4 6.0 5.2 1.9 0.7 127.2 82.7 41.3 39.3 15.8 7.9

- สเีออริโธรซิน 1.5 0.8 0.5 0.4 0.1 0.1 9.7 6.3 3.2 3.0 1.2 0.6

- สตีาร์ตราซีน 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

3. ไส้กรอกอสีาน            

- กรดเบนโซอกิ 0.1 0.1 0.1 0.1 0.0 0.0 0.7 0.8 0.5 0.8 0.4 0.2

- ไนไตรต ์ 0.1 0.9 0.6 0.7 0.4 0.3 7.6 8.1 5.1 8.3 4.1 2.4

4. แฮม            

- ไนไตรต ์ 0.3 0.3 0.2 0.1 0.0 0.0 3.9 2.3 1.0 0.1 0.0 0.0
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เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4)(13) ระบุให้ใช้

สารประกอบไนไตรตเ์ป็นวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภณัฑ์

เน้ือสตัว์ ได้ไม่เกนิ 80 มลิลิกรัมต่อกโิลกรัม และการวิจัย

คร้ังน้ีพบปริมาณไนไตรต ์ในไส้กรอก ไส้กรอกอสีาน และ

แฮม ต�่ากว่าเกณฑ ์แต่เน่ืองจากช่วงอายุดงักล่าวมปีริมาณ

การบริโภคไส้กรอก ไส้กรอกอสีานและแฮม ต่อน�า้หนัก

ตวัสงูกว่าช่วงอายุอื่น โดยเฉพาะการรับประทานไส้กรอก 

ในกลุ่มประชากรทั้งหมด (per capita) การได้รับสมัผสัที่ 

97.5 เปอร์เซน็ไทล์ มีค่าเท่ากบัร้อยละ 127.2 ของ ADI 

ส่วนกลุ่มผู้ที่บริโภคเทา่น้ัน (eater only) มีค่าการได้รับ

สมัผสัระดบัเฉล่ีย เทา่กบัร้อยละ 123.4 ของ ADI และมี

ค่าเพ่ิมขึ้นที่การได้รับสมัผสัที่ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ เป็น

ร้อยละ 223.8 ของ ADI เช่นเดยีวกบัร้อยละของ ADI 

การบริโภคไส้กรอกอสีาน และแฮม ในกลุ่มผู้ที่บริโภค

เท่าน้ัน (eater only) ที่ระดับการได้รับสัมผัสที่ 97.5  

เปอร์เซน็ไทล์ มีปริมาณการได้รับสมัผัสร้อยละ 106.3 

และ 156.3 ของ ADI ตามล�าดบั ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าเฉล่ีย

ของปริมาณไนไตรต์ที่พบในไส้กรอกมีปริมาณสูงกว่า

ไส้กรอกอีสานและแฮม และจากการประเมินการได้รับ

สัมผัสที่ระดับ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ เฉพาะในกลุ่มผู้ที่

บริโภคเท่าน้ัน (eater only) การรับประทานไส้กรอก 

ไส้กรอกอสีาน และแฮม เพียงอย่างเดยีว จะท�าให้ได้รับ

สมัผสัไนไตรตใ์นปริมาณสงู แต่ถ้าหากรับประทานอาหาร

ทั้ง 3 ชนิด จะย่ิงเพ่ิมความเสี่ยงที่จะเกดิผลเสยีต่อสขุภาพ

มากขึ้นอกี นอกจากน้ี กลุ่มอายุ 6-34.9 ปี ที่มกีารได้รับ

สมัผสัไนไตรต์ในไส้กรอก ระดับ 97.5 เปอร์เซน็ไทล์ที่ 

ในกลุ่มผู้ทีบ่ริโภคเทา่น้ัน (eater only) มค่ีามากกว่า ร้อย-

ละ 100.0 ของ ADI จึงมคีวามเสี่ยงที่จะเกดิผลเสยีต่อ

สุขภาพได้เช่นกัน และสอดคล้องกับผลการศึกษาของ  

เวณกิา เบญ็จพงษ์ และคณะ(14) ที่ศกึษาการได้รับสมัผสั

ไนเตรตและไนไตรต์ จากการบริโภคเน้ือสัตว์แปรรูป 

ไส้กรอกไก่ ไส้กรอกหมู กุนเชียง แหนม และหมูยอของ

ประชากรใน 37 จังหวัด จาก 5 ภมูภิาค พบว่าประชากร

กลุ่มอายุ 3-5.9 ปี เป็นกลุ่มที่ได้รับไนเตรตและไนไตรต ์

ตารางที ่5 ปริมาณการไดร้บัสมัผสัระดบัเฉลีย่และการไดร้บัสมัผสัที ่97.5 เปอรเ์ซ็นไทล ์ของ กรดเบนโซอิก ไนเตรต ไนไตรต ์

สีเออริโธรซิน และสีตารต์ราซีน ของคนไทยอายตุ่างๆ จากการบริโภคอาหารชนดิต่างๆ ทีพ่บ เมือ่เปรียบเทียบกบั

ค่า ADI เมือ่ค�านวณปริมาณทีบ่ริโภคเฉพาะผูที้บ่ริโภค (eater only)

ชนิดอาหาร/รายการ                                                     ปริมาณการได้รับสมัผสั (% ADI)

                                                        ระดับเฉล่ีย                                                             97.5 เปอร์เซน็ไทล์

                                                        ช่วงอายุ (ปี)                                                     ช่วงอายุ (ปี)

                         3-5.9   6-12.9   13-17.9   18-34.9   35-64.9    >65     3-5.9   6-12.9   13-17.9   18-34.9   35-64.9    >65

1.  กุนเชียง             

- กรดเบนโซอกิ 1.1 0.7 0.5 0.4 0.4 0.3 2.8 1.4 0.9 0.8 0.8 0.4

- ไนเตรต 17.0 10.8 8.0 6.6 5.9 4.7 42.3 21.8 13.6 11.6 11.5 6.5

2.  ไส้กรอก            

- ไนไตรต ์ 123.4 79.3 52.4 47.3 37.5 36.7 223.8 178.8 108.4 122.3 91.2 69.2

- สเีออริโธรซิน 0.4 0.2 0.2 0.1 0.1 0.1 0.7 0.6 0.3 0.4 0.3 0.2

- สตีาร์ตราซีน 0.1 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.0

3. ไส้กรอกอสีาน            

- กรดเบนโซอกิ 4.6 3.2 0.2 2.0 1.7 1.5 10.3 5.5 3.4 2.9 2.9 3.2

- ไนไตรต ์ 47.5 33.5 22.8 20.6 18.0 15.3 106.3 56.5 35.3 29.9 29.7 32.9

4. แฮม            

- ไนไตรต ์ 67.0 37.6 23.9 21.0 17.7 13.9 156.3 53.9 33.7 28.5 28.3 32.2



การประเมินความเสีย่งของการไดร้บัสมัผสั วตัถุกนัเสีย สีอินทรียส์งัเคราะห ์และเช้ือจุลินทรียจ์ากการบริโภคเนื้ อสตัวแ์ปรรูป

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่5 837

ในระดบัความเสี่ยงทีส่งูกว่าประชากรกลุ่มอายุอื่น และการ

ศกึษาของปราณ ีพัฒนกุลอนันต ์และคณะ(12) ได้ประเมนิ

ความเสี่ยงต่อการได้รับวัตถุกนัเสยีและสสีงัเคราะห์จาก

การบริโภคไส้กรอกของนักเรียน ในจังหวัดนครปฐม พบ

ปริมาณการได้รับไนไตรต ์ไนเตรต กรดซอร์บกิ และกรด

เบนโซอกิคิดเป็นร้อยละ 100.0, 85.0, 59.0 และ 49.0 

ของ ADI ตามล�าดบั ดงัน้ัน การลดความเสี่ยงการได้รับ

ไนไตรตจ์ากการบริโภคอาหารของเดก็ต้องน�าการสื่อสาร

ความเสี่ยงมาใช้ และแนะน�าให้ผู้ปกครองดูแลพฤตกิรรม

การบริโภคอาหารของเดก็ให้เหมาะสม เพ่ือป้องกนัไม่ให้

เดก็บริโภคอาหารกลุ่มเสี่ยงเหล่าน้ีในปริมาณสงูอย่างต่อ

เน่ืองเป็นประจ�า และควรบริโภคอาหารที่หลากหลาย

หมุนเวียนเพ่ือไม่ให้เกดิการสะสมของสารพิษในร่างกาย 

อย่างไรกต็ามในการศกึษาคร้ังน้ี ไม่พบความเสี่ยงของการ

ได้รับสมัผสัทางด้านเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑด์งักล่าว
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Abstract:  Risk Assessment of Exposure to Preservative, Synthetic Organic Dyes and Microorganisms from the Con-

sumption of Processed meat in Trang Province 
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Regional Medical Sciences Center 12/1 Trang, Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health, 

Thailand
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Risk assessment of exposure to preservative, synthetic organic dyes and microorganisms from the 

consumption of processed meat in Trang Province . 30 samples were analyzed for benzoic acid, sorbic 

acid, synthetic color, nitrate, nitrite, Staphylococcus aureus and Salmonella spp. The results show two 

samples (6.6%) were found benzoic acid in the samples of Chinese sausage and Thai East sausage, the 

amount of benzoic acid were in the range of 67.6 - 227.4 mg/kg. On synthetic color analyzed ; Two 

Sausages (6.6%) were found erythrosine, the amount of erythrosine were in the range of 2.4 - 7.8 mg 

/ kg. and one Sausage (3.3%) was found Tartrazine for 2.2 mg/kg . One Sausage (3.3%) was found 

nitrate for 1,085 mg / kg. And six samples (20%) were found nitrite. There are two sausages, three 

hams and a Thai East sausage, the amount of nitrite were in the range of 17.3 -54.1 mg/kg . No con-

tamination were found for Staphylococcus aureus and Salmonella spp. All data are used to estimate the 

exposure assessment from the intake of benzoic acid, sorbic acid, synthetic color, nitrate and nitrite at the 

average and 95 percentile of eater only and per capital found that benzoic acid, synthetic color and nitrate 

in all food samples had no risk of damage to health. While nitrite in sausages ham and Thai East sausages 

exposure assessment for age 3 – 5.9 year which are at risk of damage to health as same as exposure 

assessment nitrite in sausages for age 6 – 34.9 year.
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