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สารเบนโซเอไพรีนในอาหาร 

 (วันนี้  8  พฤศจิกายน  2555)  ที่ห้ องประชุมกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  จ .นนทบุรี           
นายแพทย์นิพนธ์  โพธ์พัฒนชัย  อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  พร้อมด้วยนางจุรีภรณ์           
บุณยวงศ์วิโรจน์ รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ นายมงคล เจนจิตติกุล ผู้อํานวยการ           
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และ ดร.วัฒนา อู่วาณิชย์ โฆษกกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ร่วมแถลงข่าว “การตรวจวิเคราะห์บะหมี่สําเร็จรูปทางห้องปฏิบัติการ” ว่า สืบเนื่องจากข่าวการตรวจพบ
เบนโซเอไพรีน[Benzo(a)Pyrene; BaP]ปนเปื้อนในผงปรุงรสของบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตจากประเทศ
เกาหลีใต้เมื่อประมาณปลายเดือนตุลาคม 2555 ทําให้หลายประเทศเกิดความต่ืนตัวและเฝ้าระวังสินค้าชนิด
นี้โดยการเรียกเก็บออกจากท้องตลาดแม้ว่าต่อมาจะมีการแถลงข่าวจากประเทศเกาหลีใต้ และไต้หวันว่าไม่มี
การตรวจพบสารนี้แล้วก็ตาม กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ร่วมกันดําเนินการเฝ้าระวังบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปยี่ห้อ Nongshimที่นําเข้าจาก
เกาหลีใต้ โดย อย. ได้ส่งตัวอย่างบะหมี่จํานวน 5 ตัวอย่างให้กรมวิทยาศาสตร์-การแพทย์ เมื่อวันที่           
6 พฤศจิกายน 2555ขณะนี้อยู่ระหว่างการตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ 
 สําหรับวิธีการตรวจหาสารเบนโซเอไพรีนในอาหารแต่ละชนิดจําเป็นต้องตรวจสอบความถูกต้อง
ของวิธีวิเคราะห์ก่อนโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้เคยพัฒนาวิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการตรวจหาสาร
ดังกล่าวในอาหารประเภทปิ้งย่างมาแล้วจึงได้นําวิธีการตรวจสอบนี้มาประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบหาสาร
ดังกล่าวท่ีอาจปนเปื้อนในผงปรุงรสบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปได้ 
 สําหรับกระบวนการตรวจวิเคราะห์ประกอบด้วยวิธีการหลายขั้นตอน ได้แก่การย่อยสลายตัวอย่าง
การกําจัดส่ิงเจือปนอื่นออก และการตรวจวัดปริมาณสารเบนโซเอไพรีนด้วยเทคนิค High Performance 
Liquid Chromatography (HPLC) – Fluorescent detector 
โดยข้ันตอนการย่อยสลายตัวอย่างเป็นขั้นตอนที่ต้องใช้เวลานานประมาณ 18ชั่วโมง ส่งผลให้การวิเคราะห์นี้
ใช้เวลาในการดําเนินการตรวจประมาณ 2-3วัน 
 สารเบนโซเอไพรีน เป็นสารประกอบในกลุ่มโพลีไซคลิก อะโรเมติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic 
Aromatic Hydrocarbons; PAHs)ซ่ึงเป็นกลุ่มสารเคมีที่มีมากกว่า 100 ชนิด ประกอบด้วยวงเบนซีนตั้งแต่ 
2วงขึ้นไป จัดเรียงเป็นเส้นตรง เป็นมุม หรือเป็นกลุ่มเกิดจากการเผาไหม้ที่ไม่สมบูรณ์หรือการสลายทางเคมี
ของสารอินทรีย์โดยความร้อน อย่างไรก็ตามเชื้อเพลิงจากถ่านหิน ไม้ และสารอินทรีย์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องก็ทํา
ให้เกิด aromatic compounds ได้ทั้งสิ้น โดยท่ัวไป PAHsเป็นสารเคมีที่มีความเป็นพิษเฉียบพลันต่ําใน
ส่ิงมีชีวิตชั้นสูงจะพบความเป็นพิษเรื้อรัง ดังนั้นการได้รับอย่างต่อเนื่องอาจทําให้เกิดความเป็นพิษต่อระบบ
ต่างๆของร่างกายได้ 
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 จากรายงานการทดลองเกี่ยวกับผลของสารกลุ่มนี้ต่อเนื้อเยื่อและอวัยวะของสัตว์ทดลองได้ข้อ
สรุปว่าสารกลุ่มนี้เป็นสารที่น่าจะก่อให้เกิดโรคมะเร็งในคน สารPAHs พบได้ทั้งในสิ่งแวดล้อมและอาหารการ
ปนเปื้อนสารเบนโซเอไพรีนในอาหารเกิดจากการสะสมของอนุภาคเบนโซเอไพรีนที่มาจากการป้ิงย่าง หรือ
ทําแห้งด้วยไฟหรือควันไฟโดยตรงหรือจากการซึมซับในระหว่างกระบวนการรมควันอาหารในกรณี ที่ไม่ได้
รมควันโดยตรง (indirect smoking)หรือจากการปรุงอาหารที่ใช้อุณหภูมิสูงรวมทั้งจากการเติมสารปรุงแต่ง
กล่ินควันซึ่งเบนโซเอไพรีนเป็นสารที่ได้รับความสนใจมากที่สุดและใช้เป็น markerของการปนเปื้อนของสาร
กลุ่มนี้ในอาหาร  
 Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) สรุปว่าสารนี้ก่อให้เกิด
พิษในสัตว์ทดลองหลายระบบ เช่น ในหนูหากได้รับสารนี้ในขณะตั้งท้อง ตัวอ่อนจะมีลักษณะผิดปกติ
นอกจากนี้ยังมีพิษต่อระบบภูมิคุ้มกัน ไขสันหลังมีพิษต่อยีนส์ทางพันธุกรรม และก่อมะเร็งแต่อย่างไรก็ตาม
ยังไม่มีข้อมูลที่เพียงพอว่าเบนโซเอไพรีนก่อให้เกิดมะเร็งในคน 
 ในฐานะหน่วยงานซึ่งทําหน้าที่ในการคุ้มครองผู้บริโภคกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ดําเนินการ
เฝ้าระวังการปนเปื้อนของสารเบนโซเอไพรีนในอาหารที่มีความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนสูงมาอย่างต่อเนื่องซึ่งที่
ผ่านมาได้วิเคราะห์หากการปนเปื้อนสารนี้จากอาหารหลายชนิด ได้แก่ไก่ย่าง ปลาดุกย่าง และหมูป้ิงโดยเก็บ
ตัวอย่างจากตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน  42 แห่งได้ตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 101 ตัวอย่าง ผลการ
ตรวจวิเคราะห์พบว่าไก่ย่าง35 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 11 ตัวอย่าง (ร้อยละ 31) ปริมาณที่พบ 0.5-0.7 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมปลาดุกย่าง 36 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 29 ตัวอย่าง (ร้อยละ 81)ปริมาณที่พบ 0.5-
3.2ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมและหมูป้ิง 30 ตัวอย่างพบการปนเปื้อน 12 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40)ปริมาณที่พบ 
น้อยกว่า 0.3-1.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมโดยมีค่าเฉลี่ยการตรวจพบสารเบนโซเอไพรีนต่ํากว่า 1 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม 
 ต่อมาในปี 2554 ได้ตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารนําเข้าจากต่างประเทศเช่น ไส้กรอกรมควัน 
แฮมรมควัน เบคอนรมควัน ปลาแซลมอนรมควัน และปลาไหลย่างซีอิ๊ว รวม 25 ตัวอย่าง (พบการปนเปื้อน) 
2ตัวอย่างในไส้กรอก และเบคอน รมควันโดยพบว่ามีการปนเปื้อนของสารนี้ตํ่ากว่า 1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม
เช่นกัน 
 เนื่องจากประเทศไทยยังไม่มีการกําหนดค่ามาตรฐานของสารเบนโซเอไพรีนในอาหารแต่เมื่อ
เปรียบเทียบกับค่ากําหนดของกลุ่มประเทศสหภาพยุโรปที่ประกาศใน Commission Regulation (EC)  
No. 235/2011ที่กําหนดปริมาณสูงสุดที่พบได้ในเนื้อสัตว์รมควัน ปลารมควัน เท่ากับ 5ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ดังนั้นปริมาณที่ตรวจพบสารเบนโซเอไพรีนในอาหารทั้ง 3 ชนิดในทุกตัวอย่าง ยังต่ํากว่าค่ากําหนด           
ของสหภาพยุโรป 
 เมื่อนําปริมาณที่ตรวจพบสูงสุดในปลาดุกย่างคือ 3.2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมมาคํานวณการได้รับ
สารเบนโซเอไพรีนจากการบริโภคโดยใช้ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยโดยใช้ค่าเฉลี่ยปริมาณการ
บริ โภคสัตว์น้ํ า จืดประเภทปลาลํา ตัวยาว  ไม่มี เกล็ดคนไทยจะได้รับสารเบนโซเอไพรีนเท่ากับ           
0.03 ไมโครกรัม/คน/วันและหากคิดคํานวณจากข้อมูล 97.5 เปอร์เซ็นไตล์ ของผู้บริโภคเท่านั้น           
ถ้าคิดจาากปริมาณบริโภคมากสุดซ่ึงถือเป็นกรณีที่เสี่ยงสูงสุด คนไทยจะได้รับสารเบนโซเอไพรีน เท่ากับ 
0.50 ไมโครกรัม/คน/วัน 
  



3 
 

 เมื่อเปรียบเทียบกับประเทศออสเตรีย อิตาลี เนเธอร์แลนด์ อังกฤษและสหรัฐอเมริกา ปริมาณสาร
เบนโซเอไพรีนที่ได้รับของประเทศเหล่านี้เท่ากับ 0.36, 0.2, 0.12-0.5, 0.48 และ 0.16 - 1.6 ไมโครกรัม/
วัน/คน ตามลําดับ สําหรับประเทศเยอรมันนีมีค่า 0.14 - 1.0 ไมโครกรัมต่อสัปดาห์ดังนั้นจะเห็นได้ว่าปริมาณ
สารเบนโซเอไพรีนที่คนไทยได้รับ เมื่อดูจากค่าเฉลี่ยปริมาณที่ได้รับนั้นจะมีค่าน้อยกว่ามาก ถึงแม้ในกรณี
รับประทานอาหารที่มีสารเบนโซเอไพรีนปนเปื้อนเป็นประจํามากกว่าคนปกติก็จะได้รับ สารเบนโซเอไพรีนที่ไม่
แตกต่างจากประเทศอื่นๆ 
 ถึงแม้ว่าสารเบนโซเอไพรีน ที่ตรวจพบในอาหารปิ้งย่างจะมีปริมาณน้อยแต่การได้รับสารนี้สะสมใน
ร่างกายก็อาจเกิดอันตรายได้ดังนั้นผู้จําหน่ายอาหารปิ้งย่างจึงไม่ควรใช้ไฟแรงและใช้เวลาในการปิ้งย่างนาน
เกินไปควรตัดแต่งอาหารส่วนที่ไหม้เกรียมออกส่วนผู้บริโภคควรหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารปิ้งย่างที่ไหม้
เกรียมและอย่าบริโภคอาหารประเภทเดิมซํ้าๆควรบริโภคอาหารหลากหลายและมีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
ตนเองและในกรณีกินปลาดุกย่างซึ่งพบสารเบนโซเอไพรีนมากกว่าอาหารปิ้งย่างอีก 2 ชนิด ก็ควรลอกหนังออก
และทานแต่เนื้อก็สามารถลดความเสี่ยงจากการได้รับสารเบนโซเอไพรีนที่อยู่บนหนังที่ไหม้เกรียมได ้

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
8 พฤศจิกายน 2555 

 
 
โฆษกกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ดร.วัฒนา อู่วาณิชย์   โทร. 08 18112926 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ฝ่ายประชาสัมพันธ์ สํานักงานเลขานุการกรม 
โทร 0-2951-0000 ต่อ 99017 , 99081 
โทรสาร 0-2591-1707      Food/Kai56 
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ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห์ 

การตรวจวิเคราะห์ปริมาณ Benzo(a) pyreneดว้ยเครื่องมือ HPLC-FLD 

ตัวอย่าง 

1.สุ่มเตรียมตัวอย่างและชั่งน้ําหนัก   1 ช่ัวโมง 

2.เติมด่างทับทิม NaOHเขย่า overnight   16 ช่ัวโมง 

3.คลุก/ผสมกับ Extrelute NT 

 4.บรรจุใน chromatographic column 

5.Elute(ชะล้าง)ด้วยdichloromethane/hexane 

6.ระเหยeluate(สารละลายที่ชะออกจากcolumn)      3 ช่ัวโมง 

จากแห้ง/เติมacetonitrile 

7.Clean-up (ทําให้บริสุทธ์ิ)ด้วยSPE C18 

8.ระเหยจนแหง้/เติม methanol 1 ml. 

ตรวจปริมาณ Benzo(a) pyrene     3 ช่ัวโมง 

ด้วยเครื่องมือHPLC-FLD 

 

 

ออกรายงานผลการตรวจวิเคราะห ์    1 ชั่วโมง 

     รวม 26 ชัว่โมง หรือ 2 วนัทําการ 

 

   สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

      

 
 


