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บทคัดย่อ  สาร 3-MCPD เป็นสารก่อมะเร็ง ซึ่งตรวจพบในอาหารหลายประเภท โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ปรุงรส

ต่างๆ ที่ใช้แต่งกลิ่น รส ในอาหาร ส่งผลให้ผู ้บริโภคมีโอกาสได้รับสาร 3-MCPD ดังนั้นจึงจ�ำเป็นต้องประเมิน

ความเสี่ยงของสารนี้ ซึ่งประกอบด้วยข้อมูลที่จะต้องศึกษาหลายส่วน ข้อมูลเบื้องต้นได้จากการศึกษาปริมาณการ

บรโิภคอาหารที่มีความเสี่ยงต่อสาร 3-MCPD กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัย

อาหารจึงด�ำเนินโครงการศึกษาปริมาณการบริโภคอาหารที่เป็นกลุ ่มเสี่ยงต่อสาร 3-MCPD ของคนไทย ระหว่าง

ปี พ.ศ. 2547 - 2548 ในผลิตภัณฑ์ปรุงรส โดยวิธี Household disappearance method และในอาหารส�ำเร็จรูป	

อื่นๆ โดยวิธี Food frequency method ผลการส�ำรวจปริมาณการบริโภคอาหารของคนไทยใน 4 ภาค รวม 512 ครัวเรือน	

(1,945 คน) ซึ่งเป็นครัวเรือนในภาคกลาง 122 ครัวเรือน (516 คน) ภาคเหนือ 129 ครัวเรือน (476 คน)	

ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 131 ครวัเรอืน (476 คน) และภาคใต้ 130 ครวัเรอืน (477 คน) พบปรมิาณเฉลีย่ของการบรโิภค	

อาหารส�ำเร็จรูป ได้แก่ ธัญพืชอาหารเช้า มอลต์และสารสกัดจากมอลต์ ขนมปังปอนด์ ขนมปังบิสกิต บะหมี่กึ่ง

ส�ำเร็จรูป และขนมอบกรอบบรรจุซอง เท่ากับ 15.38, 10.04, 22.93, 9.51, 18.12 และ 12.66 กรัมต่อคนต่อวัน	

ตามล�ำดับ ส�ำหรับปริมาณเฉลี่ยของการบริโภคผลิตภัณฑ์ปรุงรส ได้แก่ น�้ำปลาแท้ น�้ำปลาผสม ซีอิ๊วขาว ซีอิ๊วขาวเห็ดหอม	

ซีอิ๊วด�ำ  ซอสหอยนางรม ซอสปรุงรสถั่วเหลือง ซอสปรุงรสส�ำเร็จรูป เต้าเจี้ยว ซุปก้อน และซุปผง เท่ากับ 6.03, 9.64, 

2.75, 1.98, 0.46, 1.63, 1.86, 0.80, 1.18, 0.73 และ 1.10 กรัมต่อคนต่อวัน ตามล�ำดับ น�้ำปลาเป็นผลิตภัณฑ์ปรุงรส	

ที่คนไทยบริโภคคิดเป็นปริมาณเฉลี่ยสูงสุด โดยเฉพาะน�้ำปลาผสม ซึ่งมีการบริโภคสูงกว่าซอสปรุงรสถั่วเหลืองเกือบ 5 เท่า 

ข้อมูลที่ได้จากการศึกษานี้สามารถน�ำไปหาค่า exposure assessment ซึ่งเป็นขั้นตอนหนึง่ในการใช้ประเมินค่าความเสี่ยง	

ของสาร 3-MCPD ในอาหารดังกล่าวต่อไป 

บทน�ำ
	 สาร 3-MCPD เป็นสารที่เกิดขึ้นในระหว่าง

กระบวนการผลิตซอสปรุงรสที่ย่อยโปรตีนจากพืช

ผักด้วยกรดเกลืออุณหภูมิสูง(1) กระบวนการนีช้่วย

ลดต้นทนุการผลติและได้ผลเรว็กว่าวธิกีารหมกัตาม

ธรรมชาติด้วยเชื้อจุลินทรีย์ ท�ำให้ได้สารที่มีโมเลกุล

เล็กลง เรียก “acid hydrolyzed vegetable protein	

หรือ acid-HVP ซึ่งนิยมใช้เป็นสารแต่งกลิ่นรสของ

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสต่างๆ นอกจากนี้ยังพบในอาหาร	

อกีหลายชนดิ เช่น ผลติภณัฑ์สกดัจากมอลต์ ไส้กรอก	

ซาลามิ อาหารที่บรรจุในกระดาษที่ประกอบด้วย 

Epichlorohydrin-based wet strength resins เช่น	

ถุงชา กระดาษกรองกาแฟ เป็นต้น และน�้ำดื่มที่ใช้ 

Epichlorohydrin-linked cationic polymer resin เป็น	

flocculants ในกระบวนการผลิตอีกด้วย (2) ดังนัน้ 

มนุษย์จึงมีโอกาสได้รับ 3-MCPD เข้าสู่ร่างกาย

ได้โดยการรับประทานอาหารและน�้ำดื่มที่มีการ

ปนเปื้อนของสารดังกล่าว ในปี พ.ศ. 2544 Joint 

FAO/WHO Expert Committee on Food Additive 
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(JECFA) ประเมินความเป็นพิษของ 3-MCPD ว่า

ท�ำให้เกิดพิษในระยะยาว และเกิดมะเร็งที่ไตของ

หนทูดลอง (rat) แต่ไม่ท�ำให้เกิดการกลายพันธุ์ใน

สิ่งมีชีวิตและได้ก�ำหนดค่า provisional maximum	

tolerable daily intake (PMTDI) ที่ระดับ 2 

ไมโครกรัมต่อน�้ำหนกัตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน โดยใช้	

safety factor 500(3) ในปี 2546 ประเทศไทย

ได้ค�ำนวณค่าความเสี่ยงสาร 3-MCPD โดยใช้

ข้อมูลที่มีอยู ่ในขณะนั้นและก�ำหนดค่ามาตรฐาน

สาร 3-MCPD ในซอสปรุงรสที่ 1 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม(4) ส่วนมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

(CODEX) ยังไม่มีการก�ำหนดค่ามาตรฐานของสาร	

3-MCPD ในอาหาร จึงจ�ำเป็นต้องได้ข้อมูลความ

เสี่ยงส�ำหรับใช้พิจารณาก�ำหนดค่ามาตรฐานไทย	

และมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX)	

ทีเ่หมาะสมของสารนีใ้นอาหารและเป็นการคุม้ครอง

ผู้บริโภคให้ปลอดภัย 

 	 ข้อมูลความเสี่ยงที่ส�ำคัญ คือ การประเมิน

การได้รับสัมผัส (exposure assessment) ซึ่งเป็น	

การประเมนิเชงิปรมิาณถงึความเป็นไปได้ทีผู่บ้ริโภค

หนึง่คนจะได้รับสาร 3-MCPD เข้าไปในร่างกาย

โดยผ่านทางอาหาร ส�ำหรับการประเมินปริมาณของ

สารพิษที่เข้าสู่ร่างกายจากอาหารที่บริโภคประจ�ำวัน

นัน้ ประกอบด้วยข้อมูลส�ำคัญ 2 ส่วน คือ ข้อมูล

การบริโภคอาหารประจ�ำวันของคนไทย และข้อมูล

การปนเปื้อนของสาร 3-MCPD ในอาหาร ดังนัน้

ส�ำนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหารภายใต้การ

สนับสนนุงบประมาณจากส�ำนกังานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ จึงได้ด�ำเนนิโครงการศึกษาใน

ส่วนแรก คือ ส�ำรวจปริมาณการบริโภคอาหารที่

เป็นแหล่งปนเปื้อนส�ำคัญของสาร 3-MCPD ใน

ผลติภณัฑ์ปรงุรสต่างๆ เช่น ซอสปรงุรสทีไ่ด้จากการ

ย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง (acid-HVP) ผลิตภัณฑ์

ปรุงรสอื่นและอาหารที่มีรายงานการใช้ acid-HVP 

ในการปรุงแต่งรส ส่วนที่สองซึ่งต้องด�ำเนินการ	

ต่อไป คือ ตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสาร 3-MCPD 

ในอาหารนัน้ จากนัน้น�ำปริมาณการบริโภคอาหาร	

ต่อวันที่ได้มาค�ำนวณร่วมกับปริมาณการปนเปื้อน

ของสาร 3-MCPD ทีต่รวจวเิคราะห์ได้ จะได้ปรมิาณ

สาร 3-MCPD ที่ร่างกายได้รับสัมผัสจากอาหารที่

บรโิภคต่อวนั ซึง่สามารถน�ำปรมิาณการได้รบัสมัผสั

นี้ประเมินความเสี่ยงของคนไทยต่อสาร 3-MCPD 

ต่อไปได้

วัสดุและวิธีการ
	 การศึกษานีด้�ำเนนิการตั้งแต่ พ.ศ 2547-

2548 เป็นการศึกษาเชิงส�ำรวจและวิเคราะห์แบบ 

Cross-Sectional Study ประชากรกลุ่มเป้าหมาย

ในการศึกษามุ่งเน้นผู้ปรุงอาหารส�ำหรับทุกคนใน	

ครัวเรือน

วิธีการเลือกตัวอย่างครัวเรือน(5-9)

	 เลือกโดยการสุ่มอย่างง่าย (Simple random 

sampling) 5 ขั้นตอน คือ 

 	 ขั้นตอนที่ 1 ระดับภาค จ�ำแนกประชากร	

ทัง้ประเทศออกเป็น 4 ภาค คอื ภาคกลาง ภาคเหนอื 

ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ และภาคใต้

	 ขั้นตอนที่ 2 ระดับจังหวัด เลือกจังหวัดที่

เป็นทีต่ัง้ของศนูย์วทิยาศาสตร์การแพทย์เป็นตวัแทน

ของจังหวัดในแต่ละภาค ภาคละ 1 จังหวัด ได้แก่ 

นนทบรุ ีเชยีงใหม่ ขอนแก่น และสงขลา เป็นตวัแทน 

ของภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 

และภาคใต้ ตามล�ำดับ

	 ขั้นตอนที่ 3 ระดับอ�ำเภอ จ�ำแนกอ�ำเภอเป็น

เขตเมืองและเขตชนบท ตามรายได้ประชากรต่อปี 

แล้วสุ่มตัวอย่างอ�ำเภออย่างง่าย (sample random 

sampling) เพือ่ให้ได้อ�ำเภอเป็นตวัแทนของเขตเมอืง 

1 อ�ำเภอ และเป็นตัวแทนของเขตชนบท 1 อ�ำเภอ
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	 ขัน้ตอนที ่4 ระดบัต�ำบล เลอืกโดยการสุม่อย่าง

ง่ายโดยสุ่มตัวอย่างต�ำบล จากอ�ำเภอในเขตเมือง	

จ�ำนวน 1 ต�ำบล และจากอ�ำเภอในเขตชนบทจ�ำนวน 

1 ต�ำบล 

 	 ระดับหมู่บ้าน เลือกโดยสุ่มตัวอย่างหมู่บ้าน

จากต�ำบลในเขตเมืองจ�ำนวน 1 หมู่บ้าน และจาก

เขตชนบทจ�ำนวน 1 หมู่บ้าน 

	 ขั้นตอนที่ 5 ระดับครัวเรือน เลือกโดย	

การสุ่มอย่างง่าย จ�ำนวนไม่น้อยกว่า 50 ครัวเรือน	

ต่อหมู่บ้าน รวม 2 หมู่บ้าน คือ หมู่บ้านในเขต

เมืองและเขตชนบท จะเท่ากับไม่น้อยกว่า 100 ครัว

เรือนต่อจังหวัด โดยเน้นครัวเรือนที่มิได้มีอาชีพท�ำ	

อาหารขาย รายละเอียดของพื้นที่เก็บข้อมูลมีดังนี้

	 ภาคกลาง (จ. นนทบุรี) 	

	 	 เขตชนบท คือ หมู่ที่ 4 ต.ทวีวัฒนา 

อ.ไทรน้อย 

	 	 เขตเมอืง คอื หมูท่ี ่1 ต.บางรกัพฒันา 

เทศบาลเมืองบางบัวทอง

	 ภาคเหนือ (จ.เชียงใหม่) 

	 	 เขตชนบท คือ หมู่ที่ 2 ต.แม่ก้า	

อ.สันป่าตอง

	 	 เขตเมือง คือ หมู่ที่ 13 ต.สันก�ำแพง 

อ.สันก�ำแพง

	 ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ (จ.ขอนแก่น) 	

	 	 เขตชนบท คอื หมูท่ี ่3 ต.หนองสองห้อง 

อ.หนองสองห้อง

	 	 เขตเมือง คือ หมู่ที่ 5 ต.เมืองเฟีย 

อ.บ้านไผ่

	 ภาคใต้ (จ.สงขลา) 

	 	 เขตชนบท คือ หมู่ที่ 1 ต.สนามไชย 

อ.สทิงพระ

	 	 เขตเมือง คือ หมู่ที่ 5 ต.ทุ ่งหวัง 

อ.เมือง

	 การศึกษาวิจัยนี้ได้ส�ำรวจการบริโภคอาหาร

ของครวัเรอืนจ�ำนวน 512 ครวัเรอืน เป็นครวัเรอืนใน

ภาคกลาง 122 ครวัเรอืน (ร้อยละ 23.8) ภาคเหนอื	

129 ครวัเรอืน (ร้อยละ 25.2) ภาคตะวนัออกเฉยีง

เหนือ 131 ครัวเรือน (ร้อยละ 25.6) และภาคใต้	

130 ครวัเรอืน (ร้อยละ 25.4) รวมประชากรทีส่�ำรวจ	

ทั้งสิ้น 1,945 คน อยู่ในเขตเมือง 1,024 คน	

 เขตชนบท 921 คน ในจ�ำนวนนีอ้ยูใ่นภาคกลาง 516 

คน (ร้อยละ 26.5) ภาคเหนือ 476 คน (ร้อยละ	

24.5) ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 476 คน (ร้อยละ	

24.5) และภาคใต้ 477 คน (ร้อยละ 24.5) 

ดังตารางที่ 2 โดยผู ้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่เป็น	

ผู้ประกอบอาหารหลัก ร้อยละ 80.9 (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1  จ�ำนวนและร้อยละของสมาชิกและครัวเรือน  

ภาคกลาง	 62	 60	 122	 23.8	 270	 246	 516	 26.5

ภาคเหนือ	 65	 64	 129	 25.2	 270	 206	 476	 24.5

ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ	 65	 66	 131	 25.6	 239	 237	 476	 24.5

ภาคใต้	 65	 65	 130	 25.4	 245	 236	 477	 24.5

               รวม	 257	 255	 512	 100	 1,024	 921	 1,945	 100

	 จ�ำนวนครัวเรือน	 จ�ำนวนสมาชิก (คน)

	
พื้นที่

	 เขตเมือง	 เขตชนบท	 รวม	 ร้อยละ	 เขตเมือง	 เขตชนบท	 รวม	 ร้อยละ
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รายละเอียดของตัวอย่าง

	 ประกอบด ้วยผลิตภัณท ์ปรุงรสจ� ำนวน	

ทั้งสิ้น 11 ประเภทได้แก่ น�้ำปลาแท้ น�้ำปลา

ผสม ซีอิ๊วขาว ซีอิ๊วขาวเห็ดหอม ซีอิ๊วด�ำ ซอสหอย

นางรม ซอสปรุงรสถั่วเหลือง ซอสปรุงรสส�ำเร็จรูป 

เต้าเจี้ยว ซุปก้อน ซุปผง ส่วนอาหารอื่นได้เลือก

ศึกษาชนิดที่มีรายงานตรวจพบการปนเปื ้อนใน	

ต่างประเทศแต่ยังไม่มีข้อมูลในประเทศไทย คือ 

อาหารส�ำเร็จรูป จ�ำนวน 6 ชนิด ได้แก่ ธัญพืช

อาหารเช้า (ชนิดละลายได้ทันที) มอลต์และสาร

สกัดจากมอลต์ ขนมปังปอนด์ ขนมปังบิสกิต 

บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป ขนมอบกรอบบรรจุซองต่างๆ	

วิธีด�ำเนนิการศึกษาการบริโภคอาหาร 

 	 -	 ส�ำรวจปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑ์	

ปรุงรสด้วยวิธี Household disappearance method 

โดยศึกษาปริมาณของอาหารที่มีการใช้ในครัวเรือน

ในช่วงเวลาที่ก�ำหนด (ปกติใช้ 1 สัปดาห์) แล้วหาร

ด้วยจ�ำนวนคนในบ้าน และจ�ำนวนวันที่ศึกษา จะได้

เป็นปริมาณการบริโภคต่อคนต่อวัน ส่วนปริมาณ

การบริโภคอาหารส�ำเร็จรูปอื่น ส�ำรวจด้วยวิธี Food 

Frequency method(10) เป็นการศึกษาปริมาณ	

และความถี่ในการบริโภคอาหารต่อวันต่อสัปดาห์

หรือต่อเดือน

 	 - 	จัดท�ำแบบสอบถามซึ่งประกอบด้วย

ข้อมูลทั่วไปของสมาชิก เช่น ชื่อ เพศ อายุ รายได้ 	

การศึกษา ฯลฯ ข้อมูลการบริโภคอาหารจ�ำพวก 

ธัญพืชอาหารเช้า มอลต์และสารสกัดจากมอลต์ 

ไส้กรอกซาลามิ ฯลฯ เช่น ยี่ห้อหรือตราของอาหาร 

ปริมาณที่บริโภคต่อครั้ง และความถี่ในการบริโภค 

 	 - 	จัดท�ำแบบฟอร์มบันทึกรูปแบบการ

บริโภคอาหารที่ปรุงเองตลอดสัปดาห์ และแบบ

ฟอร์มส�ำหรบับนัทกึชือ่ ยีห้่อหรอืตราของผลติภณัฑ์

ปรุงรสทุกชนิดที่ตรวจพบในครัวของสมาชิกและ

ปริมาตรที่ใช้ไปในช่วง 2 สัปดาห์

 	 -	 ก่อนส�ำรวจจริงได้ส่งแบบสอบถามเพื่อ

ท�ำ  pre–test ประมาณ 10% ของจ�ำนวนตัวอย่าง

ที่ต้องการส�ำรวจ ซึ่งเท่ากับ 50 ชุด ผลจากการท�ำ 

pre–test ได้น�ำมาแก้ไขแบบสอบถามให้เหมาะสม

ยิ่งขึ้น

 	 -	 ท�ำ  Pilot study ในภาคกลางที่จังหวัด

นนทบรุ ีโดยคณะวจิยัเดนิทางไปประสานงานกบัผูน้�ำ

หมูบ้่านทีสุ่ม่ได้ นดัวนัสมัภาษณ์และขอความร่วมมอื

ในการประชาสัมพันธ์ให้ลูกบ้านทราบล่วงหน้า โดย

ในวันที่ก�ำหนดคณะวิจัยสัมภาษณ์ผู้ปรุงอาหารหรือ

แม่บ้านด้วยแบบสอบถามและใช้ปากกา marker ขดี

ข้างขวดเพื่อแสดงระดับเครื่องปรุงรสที่มีอยู่ในขวด 

ณ วันที่เริ่มส�ำรวจ (ระดับที่ 1) พร้อมก�ำหนดรหัส 

ID ให้แก่ทกุครวัเรอืนทีส่�ำรวจ เมือ่ครบระยะเวลาการ

บริโภค 2 สัปดาห์ ผู้วิจัยจะไปยังบ้านสมาชิกอีกครั้ง	

และขดีระดบัเครือ่งปรงุรสทีเ่หลอือยูใ่นขวด (ระดบั

ที่ 2) น�ำผลิตภัณฑ์ปรุงรสทั้งหมดกลับห้องปฏิบัติ

การเพื่อวัดปริมาณการบริโภค หาความถ่วงจ�ำเพาะ

ของผลิตภัณฑ์ปรุงรสทุกชนิดและสุ่มตัวอย่างเพื่อ

เก็บไว้วิเคราะห์ปริมาณสาร 3–MCPD ข้อมูลจาก

การท�ำ Pilot study น�ำมาปรับปรุงวิธีด�ำเนนิการให้

เหมาะสมยิ่งขึ้น

การค�ำนวณปริมาณการบริโภคอาหาร(10)

 	 ปริมาณการบริโภคอาหารค�ำนวณเป็นราย

บุคคลเฉพาะผู้ที่บริโภคอาหารเท่านัน้ (eater only)

โดยมีหน่วยเป็น กรัมต่อคนต่อวัน

	 -	 ปรมิาณการบรโิภคอาหารทัว่ไป น�ำน�ำ้หนกั	

(หน่วยเป็นกรมั) ของอาหารทีส่มาชกิบรโิภคต่อครัง้

คูณด้วยความถี่ (จ�ำนวนครั้ง) ในการบริโภคตลอด 

2 สัปดาห์หารด้วย 14 วัน จะได้ปริมาณการบริโภค

เป็นรายบุคคลโดยมีหน่วยเป็น กรัมต่อคนต่อวัน	

น�ำปรมิาณการบรโิภค (หน่วยเป็น กรมัต่อคนต่อวนั)	

ของสมาชิกทุกคนที่บริโภคอาหารนั้นรวมกันหาร

ด้วยจ�ำนวนสมาชิกที่บริโภคอาหารนัน้ทั้งหมด เพื่อ

หาค่าเฉลี่ยของสมาชิกแต่ละรายที่บริโภคอาหารนัน้
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 	 -	 ปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑ์ปรุงรส วัด

ปริมาตรของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ครัวเรือนบรโิภคไป

ในเวลา 2 สัปดาห์ คูณด้วยความถ่วงจ�ำเพาะของ

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสแต่ละชนิดเพื่อเปลี่ยนปริมาตร

เครื่องปรุงรสเป็นน�้ำหนัก หารน�้ำหนักที่ได้ด้วย

จ�ำนวนมื้อทั้งหมดที่สมาชิกในครัวเรือนรับประทาน 

อาหารทีป่รงุเองในบ้านตลอด 2 สปัดาห์จะได้น�ำ้หนกั

ผลติภณัฑ์ปรงุรสทีบ่ริโภคต่อ 1 มือ้ จากนัน้คณูด้วย

จ�ำนวนมื้อที่สมาชิกแต่ละคนบริโภคอาหารปรุงเอง

ในบ้าน จะได้น�ำ้หนกัผลติภณัฑ์ปรงุรสทีส่มาชกิแต่ละ

คนบริโภคตลอด 2 สัปดาห์ หารด้วย 14 วัน จะได้	

น�้ำหนกัผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่สมาชิกแต่ละคนบริโภค

ต่อวัน (กรัมต่อคนต่อวัน) น�ำปริมาณการบริโภค	

(หน่วยเป็นกรัมต่อคนต่อวัน) ของสมาชิกทุกคน

ที่บริโภคผลิตภัณฑ์ปรุงรสชนดินัน้รวมกันหารด้วย	

จ�ำนวนสมาชิกที่บริโภคผลิตภัณฑ์ปรุงรสชนิดนั้น

ทั้งหมด จะได้ค่าเฉลี่ยของปริมาณการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสชนดินัน้ๆ ของคนไทย

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

 	 ข้อมลูทีไ่ด้จากแบบสอบถามและแบบบนัทกึ

ข้อมลู ได้น�ำมาบนัทกึในโปรแกรม Epidata ตรวจสอบ	

ข้อมูลด้วยวิธี Range check และ Logical check 

และน�ำข้อมูลที่ได้มาท�ำ  Percentage distribution 

และ Descriptive statistic

ผล
	 การศึกษารูปแบบการบริโภคอาหารของ

สมาชกิแต่ละคนในครวัเรอืนตลอด 1 สปัดาห์ พบว่า

สมาชกิร้อยละ 44.8 บรโิภคอาหารทีป่รงุเองครบทัง้ 

3 มือ้เป็นประจ�ำทกุวนั บรโิภควนัละ 2 มือ้ประมาณ

ร้อยละ 12.9 และบริโภควันละ 2 - 3 มื้อประมาณ

ร้อยละ 19 โดยคนในชนบทรบัประทานอาหารทีป่รงุ

เองมากกว่าคนในเขตเมือง (ตารางที่ 2)

	 การศึกษาปริมาณการบริโภคผลิตภัณท์	

ปรุงรส ได้แก่ น�้ำปลาแท้ น�้ำปลาผสม ซีอิ๊วขาว ซีอิ๊ว

ขาวเห็ดหอม ซีอิ๊วด�ำ ซอสหอยนางรม ซอสปรุงรส	

ถัว่เหลอืง ซอสปรงุรสส�ำเรจ็รปู เต้าเจีย้ว ซปุก้อน และ

ซปุผง พบคนไทยบรโิภคคดิเป็นปรมิาณเฉลีย่เท่ากบั 

6.03, 9.64 , 2.75, 1.98, 0.46, 1.63, 1.86, 

0.80, 1.18, 0.73 และ 1.10 กรัมต่อคนต่อวัน	

ตามล�ำดบั และการบรโิภคอาหารส�ำเรจ็รปูอืน่ๆ ได้แก่	

ธัญพืชอาหารเช้า มอลต์และสารสกัดจากมอลต์ 

ขนมปังปอนด์ ขนมปังบิสกิต บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป 

ขนมอบกรอบบรรจุซองต่างๆ คิดเป็นปริมาณเฉลี่ย

เท่ากบั 15.38, 10.04, 22.93, 9.51, 18.12 และ 

12.66 กรัมต่อคนต่อวัน ตามล�ำดับ จากการเปรียบ

เทียบปริมาณอาหารที่คนไทยในเขตชนบทและเขต

เมอืงบรโิภคพบว่า ผลติภณัฑ์ปรงุรสส่วนใหญ่ในเขต

	 0-6	 93	 4.8

	 7	 135	 6.9

	 8	 9	 0.5

	 9	 78	 4.0

	 10	 20	 1.0

	 11	 78	 4.0

	12-13	 42	 2.1

	 14	 251	 12.9

	 15	 35	 1.8

	 16	 200	 10.4

	17-20	 132	 6.7

	 21	 872	 44.8

	 รวม	 1,945	 100.0

ตารางที่ 2   แสดงจ�ำนวนมื้อที่สมาชิกรับประทาน

อาหารที่ปรุงเองต่อสัปดาห์

จ�ำนวนมื้อ	 จ�ำนวนสมาชิก (คน)	 ร้อยละ
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ชนบทบริโภคต่อคนต่อวันมากกว่าเขตเมือง ได้แก่ 

น�้ำปลาแท้ ซีอิ๊วขาว ซอสหอยนางรม ซอสปรุงรส

ถัว่เหลอืง ซอสปรงุรสส�ำเรจ็รปู และเต้าเจีย้ว ยกเว้น 

น�ำ้ปลาผสมและซอีิว้ขาวเหด็หอม ทีเ่ขตเมอืงบรโิภค

มากกว่าชนบท ส่วนซีอิ๊วด�ำ ซุปก้อน และซุปผง การ

บรโิภคไม่แตกต่างกนั ส�ำหรบัอาหารส�ำเรจ็รปูอืน่ ๆ  

ทีส่่วนใหญ่ในเขตชนบทบริโภคต่อคนต่อวนัมากกว่า

เขตเมอืง ได้แก่ ธญัพชือาหารเช้า มอลต์และสารสกดั

จากมอลต์ ยกเว้น ขนมปังปอนด์และบิสกิต ส่วน

บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป และขนมปังอบกรอบบรรจุซอง 

ทัง้เขตเมอืงและชนบทจะบรโิภคในปรมิาณใกล้เคยีง

กัน (ตารางที่ 3)

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส

	1.	น�้ำปลาแท้	 5.35	 5.48	 6.90	 6.15	 6.03	 5.84

	2.	น�้ำปลาผสม	 10.53	 8.04	 8.99	 8.19	 9.64	 8.16	

	3.	ซีอิ๊วขาว	 2.52	 2.61	 3.10	 3.38	 2.75	 2.96

	4.	ซีอิ๊วขาวเห็ดหอม	 2.08	 2.34	 1.74	 1.66	 1.98	 2.16	

	5.	ซีอิ๊วด�ำ	 0.49	 1.45	 0.41	 1.17	 0.46	 1.32	

	6.	ซอสหอยนางรม	 1.45	 1.73	 1.85	 2.71	 1.63	 2.23

	7.	ซอสปรุงรสถั่วเหลือง	 1.75	 1.84	 2.00	 3.23	 1.86	 2.54	

	8.	ซอสปรุงรสส�ำเร็จรูป	 0.53	 1.31	 1.02	 1.33	 0.80	 1.33

	9.	เต้าเจี้ยว	 0.92	 1.41 	 1.49	 2.84	 1.18	 2.20

	10.	ซุปก้อน	 0.71	 0.81	 0.76	 1.83	 0.73	 1.34

11.	ซุปผง	 1.19 	 1.18	 1.01	 1.28	 1.10	 1.23

อาหารส�ำเร็จรูป

	1.	ธัญพืชอาหารเช้า	 13.30	 9.71	 17.74	 10.07	 15.38	 10.06

	2.	มอลต์และสารสกัด	 8.53	 13.56	 12.04	 29.84	 10.04	 22.11	

	 	จากมอลต์

	3.	ขนมปังปอนด์	 25.87	 29.06	 18.78	 21.97	 22.93	 26.53	

	4.	ขนมปังบิสกิต	 10.72	 18.68	 8.28	 9.11	 9.51	 14.75	

	5.	บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป	 18.59	 20.92	 17.56	 19.38	 18.12	 20.21	

	6.	ขนมปังอบกรอบบรรจุซอง	 12.42	 14.26	 12.99	 15.98	 12.66	 14.98

ตารางที่ 3  ปริมาณอาหารที่คนไทยบริโภคเฉลี่ยต่อคนต่อวัน  จ�ำแนกตามเขต

ปริมาณอาหารเฉลี่ย (กรัม)

	 ชนดิอาหาร	 เขตเมือง	 เขตชนบท	 ทั้งประเทศ

	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบน	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบน	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบีย่งเบน
	 	 มาตรฐาน	 	 มาตรฐาน	 	 มาตรฐาน	
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	 การศึกษาชนิดอาหารที่บรโิภคปริมาณมาก

เฉลีย่ต่อคนต่อวนั จ�ำแนกตามภาค พบว่า ภาคกลาง

ได้แก่ น�้ำปลาผสม ขนมปังปอนด์ บะหมี่ส�ำเร็จรูป 

ขนมอบกรอบบรรจุซอง ภาคเหนือได้แก่ ซีอิ๊วขาว 

ซอีิว๊ขาวเหด็หอม ซอีิว๊ด�ำ ซอสหอยนางรม ซอสปรงุรส	

ถัว่เหลอืง เต้าเจีย้ว ซปุก้อน ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื	

ได้แก่ น�้ำปลาแท้ ซุปผง ธัญพืชอาหารเช้า ภาคใต้

ได้แก่ ซอสปรุงรสส�ำเร็จรูป มอลต์และสารสกัด	

จากมอลต์ ส่วนอาหารที่ทั้งภาคเหนือและภาค	

ตะวันออกเฉียงเหนือบรโิภคปริมาณเฉลี่ยต่อคน	

ต่อวันสูงเท่ากัน คือ ขนมปังบิสกิต ดังตารางที่ 4

ปริมาณอาหารเฉลี่ย (กรัม)

	 ชนดิอาหาร	 ภาคกลาง	 ภาคเหนือ	   ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ	 ภาคใต้

	 	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบน	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบน	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบี่ยงเบน	 ค่าเฉลี่ย	 ส่วนเบีย่งเบน

	 	 	 	 มาตรฐาน	 	 	 มาตรฐาน	 	 	 มาตรฐาน	 	 	 มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ปรุงรส

	1.	 น�้ำปลาแท้	 8.04	 6.23	 4.89	 3.93	 9.35	 7.14	 2.28	 3.15	

	2. 	น�้ำปลาผสม	 12.34	 9.44	 4.68	 4.52	 11.21	 7.14	 2.90	 3.46

	3. 	ซีอิ๊วขาว	 1.91	 2.28	 3.89	 3.33	 1.95	 2.53	 2.52	 2.78

	4. 	ซีอิ๊วขาวเห็ดหอม	 1.33	 2.10	 2.51	 2.22	 1.31	 1.10	 1.61	 2.80

	5. 	ซีอิ๊วด�ำ	 0.31	 0.94	 0.81	 2.04	 0.55	 1.90	 0.34	 0.53

	6. 	ซอสหอยนางรม	 1.64	 1.97	 1.90	 2.83	 1.77	 2.13	 1.06	 1.53	

	7. 	ซอสปรุงรสถั่วเหลือง	 1.73	 2.18	 2.12	 4.08	 1.82	 1.73	 1.84	 1.39	

	8. 	ซอสปรุงรสส�ำเร็จรูป	 0.03	 0.06	 0.90	 1.72	 0.36	 0.53	 1.39	 1.42	

	9. 	เต้าเจี้ยว	 1.03	 1.49	 1.74	 3.33	 0.77	 1.14	 0.94	 1.61

	10.	ซุปก้อน	 0.48	 0.73	 1.25	 2.15	 0.72	 0.73	 0.27	 0 .37 

11.	ซุปผง	 0.98	 1.14	 1.24	 1.23	 1.37	 1.41	 0.41	 0.46

อาหารส�ำเร็จรูป

	1. 	ธัญพืชอาหารเช้า	 14.31	 10.33	 16.25	 10.77	 17.57	 13.84	 15.35	 9.82

	2. 	มอลต์และสารสกัด	 7.91	 20.00	 5.93	 4.92	 6.97	 6.40	 18.87	 36.90	

	 	 จากมอลต์

	3.	 ขนมปังปอนด์	 28.28	 39.08	 21.49	 17.90	 24.81	 19.84	 13.71	 14.37

	4. 	ขนมปังบิสกิต	 7.88	 8.70	 11.04	 18.92	 11.04	 21.31	 8.69	 8.51

	5. 	บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป	 21.58	 23.51	 15.60	 11.61	 20.75	 23.74	 13.56	 18.22

	6.	 ขนมอบกรอบ	 15.41	 19.80	 12.27	 11.44	 11.42	 12.21	 10.01	 12.74

	 	 บรรจุซอง

ตารางที่ 4   ปริมาณอาหารที่คนไทยบริโภคเฉลี่ยต่อคนต่อวัน จ�ำแนกตามพื้นที่
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วิจารณ์
	 การส�ำรวจปริมาณการบริโภคอาหารของคน

ไทยครั้งนี้เป็นการศึกษาปริมาณการบริโภคอาหาร

ที่เป็นกลุ่มเสี่ยงต่อสาร 3-MCPD ของคนไทยแบบ 

eater only มีหน่วยเป็น กรัมต่อคนต่อวัน ข้อมูล

เบื้องต้นของการบริโภคนีจ้ะน�ำไปใช้ในการค�ำนวณ

ปริมาณการได้รับสาร 3-MCPD จากอาหารของ	

คนไทยซึ่งเป ็นข ้อมูลส ่วนหนึ่งที่ส�ำคัญส�ำหรับ

ประเมินความเสี่ยงของคนไทยต่อสาร 3-MCPD 

ที่ได้รับจากอาหารที่บริโภคประจ�ำวันต่อไป ก่อน

ด�ำเนนิการ ผูว้จิยัได้สบืค้นข้อมลู (literature review) 

ทีม่ีผูศ้กึษาไว้แล้ว เช่น Central Science Laboratory 

ของประเทศองักฤษ ฮ่องกง และจนี พบว่าอาหารทีม่ี

ปัญหาการปนเป้ือน 3-MCPD สงู คอื ซอสปรงุรส(11)	

นอกจากนี้ยังพบในอาหารอื่น เช่น ไส้กรอกซาลามิ	

ผลิตภัณฑ์สกัดจากมอลต์ ชา และกระดาษกรอง

กาแฟ การส�ำรวจข้อมลูเบือ้งต้นนีเ้พือ่ให้ทราบข้อมลู

ของการปนเปื้อนสาร 3-MCPD ในอาหารของไทย	

ประเภทเดยีวกนักบัทีม่ผีูศ้กึษาไว้แล้ว ผลการส�ำรวจ	

พบการปนเปื้อน 3-MCPD ในซอสปรุงรสและ

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสบางประเภท แต่ไม่พบการปน

เปื้อนในอาหารจ�ำพวกอาหารปรุงส�ำเร็จและอาหาร

พร้อมบริโภค ยกเว้นขนมอบกรอบที่ตรวจพบใน

ปรมิาณต�ำ่มากโดยปรมิาณทีพ่บอยูร่ะหว่าง น้อยกว่า	

0.01 - 0.028 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งแสดงว่า

ผลติภณัฑ์ปรงุรสต่างๆ เป็นแหล่งทีส่�ำคญัของการได้

รับสัมผัสสาร 3-MCPD ของคนไทย (main source 

of exposure) 

	 การส�ำรวจปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑ์

ปรุงรสต่างๆ และอาหารอื่นบางชนิดของคนไทย 

ประชากรกลุม่เป้าหมายในการศกึษาได้มุง่เน้นผูป้รงุ

อาหารในครัวเรือน เนื่องจากสามารถให้ข้อมูลการ

ใช้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสในครัวเรือน ข้อมูลการบริโภค

อาหารอื่นและจ�ำนวนมื้อที่สมาชิกแต่ละคนในครัว

เรอืนบรโิภคอาหารทีป่รงุเอง ส�ำหรบัวธิกีารคดัเลอืก

พืน้ทีแ่ละครวัเรอืนใช้วธิกีารสุม่แบบง่าย จ�ำนวนครวั

เรือนขึ้นกับหลักสถิติและทุนสนับสนุน ก่อนการ

ส�ำรวจจริงทั้งประเทศได้ท�ำ  Pilot study โดยเลือก

ท�ำที่จังหวัดนนทบุรี เพราะมีความเป็นตัวแทนที่ดี 

มีทั้งเขตเมืองและเขตชนบทในจังหวัดเดียวกัน การ

ด�ำเนินงานท�ำได้ง่ายเพราะเป็นที่ตั้งของกระทรวง

สาธารณสุข และไม่มีการศึกษาในลักษณะนี้มาก่อน 

ผลการท�ำ Pilot study ที่จังหวัดนนทบุรี ท�ำให้ทราบ

ว่าระยะเวลาทีใ่ช้ศกึษาการบรโิภค 1 สปัดาห์นัน้น้อย

เกินไป เนื่องจากปริมาณและความถี่ในการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสจะน้อยกว่าอาหารทั่วไป จึงต้อง

เพิ่มระยะเวลาการศึกษาเป็น 2 สัปดาห์ และท�ำให้

ทราบว่าวิธีการวัดปริมาณผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้นัน้

ไม่สะดวกทีจ่ะด�ำเนนิการทีบ้่านของสมาชกิเนือ่งจาก

จ�ำนวนผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่แต่ละครัวเรือนใช้มีมาก

ชนดิจะต้องใช้เวลาในการด�ำเนนิการนาน จึงจ�ำเป็น

ต้องน�ำผลิตภัณฑ์ปรุงรสทั้งหมดกลับไปวัดปริมาณ

การบริโภคที่ห้องปฏิบัติการ ดังนัน้พื้นที่ศึกษาใน

ภาคอื่นจึงจ�ำเป็นต้องเลือกจังหวัดที่เป็นที่ตั้งของ

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ซึ่งเป็นห้องปฏิบัติการ

ที่สามารถวัดปริมาณการบริโภคได้

 	 การศกึษาครัง้นีไ้ด้ส�ำรวจรปูแบบการบรโิภค

อาหารของสมาชิกแต่ละคนในครัวเรือนตลอด 

สัปดาห์ พบว่าประมาณครึ่งหนึง่ของสมาชิกบริโภค

อาหารที่ปรุงเองครบทั้ง 3 มื้อทุกวัน โดยคนใน

ชนบทรับประทานอาหารที่ปรุงเองมากกว่าคนใน

เขตเมือง เนื่องจากคนในเขตชนบทประกอบอาชีพ

เกษตรกรเป็นส่วนใหญ่ เช่น ท�ำนา ปลูกผัก เลี้ยงกุ้ง	

ฯลฯ จึงบริโภคอาหารที่ผลิตขึ้นเองปรุงเป็นอาหาร

มากกว่า เพราะวัตถุดิบเหล่านั้นใหม่ สด และ

ประหยัดค่าใช้จ่ายด้วย ส่วนสมาชิกที่มีการบริโภค

นอกบ้าน เมื่อพิจารณาข้อมูลแล้วพบว่าเป็นสมาชิก

ท�ำงานนอกบ้านหรือเรียนหนงัสือ 
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 เมือ่เปรยีบเทยีบปรมิาณการบรโิภคต่อคนต่อวนัของ

คนไทยในแต่ละภาค (ตารางที่ 3 และ 4) พบว่าคน

ภาคใต้บริโภคผลิตภัณฑ์ปรุงรสทุกชนดิในปริมาณ

ต�่ำ  จากการสัมภาษณ์ได้ทราบว่าคนภาคใต้บรโิภค

อาหารทะเลเป็นหลกั และอาหารทะเลมคีวามสดมาก	

รสอร่อยและเค็มตามธรรมชาติอยู่แล้วจึงไม่จ�ำเป็น

ต้องใช้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสอื่นๆ หากจ�ำเป็นต้องใช้จะ

นยิมใช้เกลอื สาเหตทุีค่นในเขตทีเ่จรญิ เช่น เขตเมอืง

และภาคกลาง มีการบริโภคน�้ำปลาผสมสูงสุด อาจ

เนื่องจากค่าครองชีพสูง และบางส่วนของประชากร

ที่ส�ำรวจเป็นคนต่างจังหวัดเข้ามาใช้แรงงานซึ่ง

มีรายได้น้อยและน�้ำปลาผสมจะมีราคาถูกกว่า	

น�้ำปลาแท้ ในขณะที่เขตชนบท และภาคตะวันออก

เฉียงเหนือมีการบริโภคน�้ำปลาแท้มากที่สุด อาจ

เนือ่งจากค่าครองชพีต�่ำกว่า และมคีวามนยิมในการ

บรโิภคน�ำ้ปลาแท้โดยเชือ่ว่าน�ำ้ปลาแท้มรีสชาตดิแีละ

มีคุณค่ามาก ส่วนภาคเหนือนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์

ปรุงรสกลุ่มซีอิ๊วและซอสปรุงรสถั่วเหลืองมาก ซึ่ง

อาจเป็นความนยิมของประชากรในภาคเหนอืเพราะ

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสดังกล่าวท�ำให้อาหารมีรสชาติ

กลมกล่อม 

	 การศึกษาปริมาณการบริโภคซอสปรุงรส	

ถั่วเหลืองของคนชาติอื่น เช่น ออสเตรเลียน ญี่ปุ่น 

และอเมริกัน พบการบริโภคปริมาณเฉลี่ยเท่ากับ 

11, 30 และ 8 กรัมต่อคนต่อวัน ตามล�ำดับ และ

ปริมาณการบริโภคที่ 90-95 percentile เท่ากับ 

35, 60 และ 16 กรัมต่อคนต่อวัน ตามล�ำดับ(12) 

แสดงให้เห็นว่าคนไทยบรโิภคซอสปรุงรสถั่วเหลือง

ซึ่งเป็นแหล่งปนเปื้อนของสาร 3-MCPD น้อยกว่า

คนชาติอื่น 

 	 เมื่อเปรียบเทียบการบริโภคอาหารส�ำเร็จรูป	

อื่นๆ (ตารางที่ 3 และ 4) พบว่าคนภาคตะวันออก	

เฉยีงเหนือและภาคเหนือนิยมบริโภคธัญพืชอาหาร

เช้า ขนมปังปอนด์ และบะหมีก่ึง่ส�ำเรจ็รปูในปรมิาณ

สูงใกล้เคียงกัน อาจเป็นเพราะคนภาคนี้มีอาชีพ	

ท�ำนา ท�ำสวนและรบัจ้างทัว่ไปซึง่ต้องใช้แรงงานมาก 

จงึนยิมบรโิภคอาหารทีใ่ห้พลงังาน คนภาคใต้บรโิภค

เครื่องดื่มจากมอลต์และสารสกัดจากมอลต์ เช่น	

โอวัลติน ไมโล ฯลฯ สูงกว่าคนในภาคอื่นๆ 2-3 

เท่า อาจเป็นเพราะคนภาคนีม้รีายได้ดกีว่าคนในภาค

อื่น จึงมีเงินเหลือพอส�ำหรับซื้ออาหารบ�ำรุงร่างกาย 

คนในภาคกลางบริโภคขนมปังปอนด์ บะหมี่กึ่ง

ส�ำเร็จรูป และขนมอบกรอบบรรจุซองสูงกว่าคนใน

ภาคอื่น อาจเนื่องจากการด�ำเนนิชีวิตที่ต้องเร่งรีบ 

จึงต้องบริโภคอาหารที่หาซื้อง่าย สะดวก ใช้เวลา

เตรียมอาหารน้อย 

สรุป
	 การส�ำรวจปริมาณการบริโภคอาหารที่เสี่ยง

ต่อสาร 3-MCPD ของคนไทย ด�ำเนนิการใน 4 ภาค 

รวม 512 ครัวเรือน จ�ำนวน 1,945 คน อยู่ในเขต

เมือง 1,024 คน เขตชนบท 921 คน โดยส�ำรวจ

หาปรมิาณการบรโิภคต่อคนต่อวนัในผลติภณัฑ์ปรงุ

รสและอาหารส�ำเร็จรูป ผลการศึกษาพบว่าคนไทย

บริโภคอาหารที่ปรุงเองครบทั้ง 3 มื้อมากที่สุด โดย

คนในชนบทรับประทานอาหารที่ปรุงเองมากกว่า

คนในเขตเมือง และพบว่าผลิตภัณฑ์ปรุงรสมีการ

บริโภคน�้ำปลาสูงสุด โดยเฉพาะน�้ำปลาผสมมีการ

บรโิภคเฉลีย่สงูกว่าซอสปรงุรสถัว่เหลอืงเกอืบ 5 เท่า	

ส่วนผลิตภัณฑ์ปรุงรสอื่นมีการบริโภคค่อนข้างต�่ำ	

ส�ำหรับอาหารส�ำเร็จรูปพบคนไทยนิยมบริโภค

ขนมปังปอนด์สงูสดุ รองลงมาเป็นบะหมีก่ึง่ส�ำเรจ็รปู 

ธัญพืชอาหารเช้า และขนมปังอบกรอบบรรจุซอง 

ตามล�ำดับ ข้อมูลที่ได้จากการศึกษานี้สามารถน�ำไป

หาค่า exposure assessment ซึ่งเป็นขั้นตอนหนึง่ใน

การประเมินค่าความเสี่ยงของสาร 3-MCPD ใน

อาหาร ซึ่งจะด�ำเนนิการต่อไป
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กิตติกรรมประกาศ 
	 ขอขอบคุณส�ำนกังานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ (มกอช.) กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ ที่ให้เงินสนับสนนุการวิจัย ขอขอบคุณศูนย์

วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่ ศูนย์วิทยาศาสตร์

การแพทย์ขอนแก่น และศนูย์วทิยาศาสตร์การแพทย์

สงขลา องค์การบรหิารส่วนต�ำบลสนัก�ำแพง องค์การ

บริหารส่วนต�ำบลแม่ก้า องค์การบริหารส่วนต�ำบล

เมืองเฟีย องค์การบริหารส่วนต�ำบลหนองสองห้อง 

องค์การบริหารส่วนต�ำบลทุ่งหวัง องค์การบริหาร

ส่วนต�ำบล สนามชัย องค์การบริหารส่วนต�ำบล

บางรักพัฒนา และองค์การบริหารส่วนต�ำบลทวี

วฒันา ทีใ่ห้ความร่วมมอืในการด�ำเนนิงานศกึษาวจิยั

ครั้งนีจ้นบรรลุผลส�ำเร็จด้วยดี
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ABSTRACT  3-MCPD is a carcinogen. It could be detected in various kinds of food, particularly seasoning 

products which could expose to human easily via food consumption. As a result, risk assessment of 3-MCPD	

to human was required and several data were needed for the study. The primary data was the study of consumption	

amount of 3-MCPD risk food. Therefore, the Bureau of Quality and Safety of Food conducted a study on consumption	

of Thais on 3-MCPD risk food group during 2004 - 2005 using household disappearance method for 

seasoning products and food frequency method for processed foods.  The survey was conducted among overall 

512 households (1,945 persons) which were comprised  122, 129, 131 and 130  households (516, 476, 

476 and 477 persons) respectively were in central, northern, north-eastern and southern district respec-

tively. The results showed that the average consumption amount of processed foods such as breakfast cereal,	

malt extract,  breads,  biscuit,  instant noodle and snack packed in laminated bag were 15.38, 10.04, 22.93, 

9.51, 18.12 and 12.66  grams/person/day respectively.  The average consumption amount of  seasoning 

products such as fish sauce, diluted fi fish sauce, fermented soy bean sauce, fermented Chinese mushroom 

sauce,  dark soy sauce, oyster sauce, seasoning soysauce,  mix seasoning sauce, fermented soy bean paste,  

soup cube, soup powder were 6.03, 9.64, 2.75, 1.98, 0.46, 1.63, 1.86, 0.80, 1.18,  0.73, 1.10 

grams/person/day respectively.  Fish sauce is the seasoning that is, by average, consumed most by Thai 

people.  In particular, consumption amount of diluted fi fish sauce is almost 5 times higher than consumption 

amount of seasoning soysauce.  The data gained from this study will be used for evaluating the exposure 

assessment of 3-MCPD and for evaluation of the risk of 3-MCPD to Thais.
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