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	 สารมอนอเมอร์หรือสาร	BADGE	ท่ีไม่เกดิปฏกิริยิาและเหลืออยูใ่นสารเคลือบกระป๋องสามารถเคลือ่นย้าย

มาปนเปื ้อนกับอาหารและเครื่องดื่ม	 ปัจจัยส�าคัญท่ีมีผลต่อการท�าให้	 BADGE	 เคลื่อนย้ายสู่อาหารได้ 

เช่น	การเพิ่มอุณหภูมิหรือให้ความร้อน	ส่วนประกอบของกระป๋อง	ชนิดของบรรจุภัณฑ์	และกระบวนการท่ีใช้ 

ผลิตกระป๋อง	 เป็นต้น	ดังนั้นเมื่อ	BADGE	เคล่ือนย้ายจากแลกเกอร์มาสู่อาหาร	 จึงสามารถท�าปฏิกิริยากับน�้า 

หรือกรดในอาหารได้สารอนุพันธ์ของ	BADGE	ดังนี้	BADGEH
2
O	BADGE.2H

2
O	BADGE.HCl	BADGE.2HCl 

และ	BADGE.H
2
O.HCl	เกดิขึน้ในช่วงท่ีกระป๋องสมัผสักบัอาหารทัง้ในกระบวนการผลิตและระหว่างการเก็บรกัษา

อาหารกระป๋อง

กระป๋องพร้อมฝาเคลือบแลกเกอร์

ภาพที่ 1 ปฏิกิริยาการเกิด บิสฟีนอล-เอ-ไดไกลซิดิลอีเทอร์ 

สรรสาระ

จุฑาทิพย์  ลาภวิบูลย์สุข
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ

							ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

บิสฟีนอล	 -	 เอ	 -	 ไดไกลซิดิลอีเทอร์
ในสารเคลือบกระป๋องบรรจุอาหาร
	 ปัจจุบันคนทั่วไปรู้จักสารบิสฟีนอลเอ	 (bisphenol	 A) 
หรือ	BPA	ที่อาจปนเปื้อนในขวดนมและอาหารกระป๋องกันอย่าง
มาก	แต่น้อยคนนักที่จะรู้จักสารบิสฟีนอล-เอ-ไดไกลซิดิลอีเทอร์	
(bisphenol	A	diglycidyl	ether)	หรือ	BADGE	ซึ่งเป็นสารที่ใช้ใน
อตุสาหกรรมการผลิตกระป๋อง	โดยใช้เป็นแลกเกอร์หรอืสารเคลอืบ
ทั้งภายในและภายนอกของกระป๋องเพื่อป้องกันรอยขีดข่วน	สนิม
และการปนเปื ้อนของโลหะลงสู ่อาหารที่บรรจุกระป๋อง	 สาร 
BADGE	 ผลิตจากสารบิสฟีนอลเอและอีพิคลอโรไฮดิน	 โดย
ปฏิกิริยาการเกิด	BADGE	แสดงดังภาพที่	1
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	 หน่วยงานความปลอดภัยด้านอาหารประจ�าสหภาพ

ยุโรป	(The	European	Food	Safety	Authority,	EFSA	2004)	

รายงานความเป็นพษิของ	BADGE	และอนพัุนธ์	BADGE.H
2
O	

และ	BADGE.2H
2
O	ว่า	 ไม่ท�าให้เกิดความเสี่ยงต่อการเป็น

มะเร็งและความเป็นพิษต่อระบบพันธุกรรม	แต่อนุพันธ์ของ	

BADGE	ชนิดอื่นๆ	ยังไม่มีข้อมูลเพียงพอเกี่ยวกับคุณสมบัติ

ทางเคมีและความเป็นพิษ

	 ปี	พ.ศ.	2534-2538	มีการส�ารวจปริมาณ	BADGE	ที่

ปนเปื้อนในปลากระป๋องของกลุ่มตัวอย่าง	382	ตัวอย่างใน

กลุ่มประเทศสมาชิกสหภาพยุโรปพบว่ามีปริมาณ	 BADGE	

เกนิ	1	มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั	(1.1	–	11.8	มิลลกิรมัต่อกโิลกรมั)	

ประมาณร้อยละ	 3	 	 ดังนั้นคณะกรรมาธิการสหภาพยุโรป

ตระหนักถึงความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค	 จึง

ก�าหนดปริมาณการปนเปื้อนของ	BADGE	และอนุพันธ์ตาม	

Regulation	No.1895/2005	ซึง่มีผลบงัคับใช้ตัง้แต่	1	มกราคม	

2549	ก�าหนดการเคลือ่นย้ายของ	BADGE,	BADGE.H
2
O	และ	

BADGE.2H
2
O	โดยปริมาณรวมต้องไม่เกิน	9	มิลลิกรัมต่อ	6	

ตารางเดซิเมตร	หรือ	9	มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมในอาหารหรือ

สารละลายตัวแทนอาหาร	(food	simulants)	ส�าหรบั	BADGE.

HCl,	BADGE.2HCl	และ	BADGE.H
2
O.HCl	ปริมาณรวมไม่

เกิน	1	มิลลิกรัมต่อ	6	ตารางเดซิเมตร	หรือ	1	มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัมในอาหารหรือสารละลายตัวแทนอาหาร	 ปัจจุบัน

ประเทศไทยมกีารควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของแลก

เกอร์ส�าหรับกระป๋องบรรจุอาหารตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม	 มอก.	 735	 –	 2550	 แต่ยังไม่มีการควบคุม

ปริมาณการเคลื่อนย้ายของ	BADGE	สู่อาหาร	

สรรสาระ

	 ถึงแม้ว ่าประเทศไทยยังไม่ออกกฎระเบียบหรือมี

มาตรฐานเพ่ือควบคุมสารดังกล่าว	ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัส

อาหารของอาเซียน	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 (วศ.)	ตระหนัก

ถงึความส�าคญัของอตุสาหกรรมอาหารแปรรูปและการส่งออก

ผลิตภัณฑ์อาหารไปยังประเทศในกลุ่มสมาชิกสหภาพยุโรป		

จึงเปิดให้บริการทดสอบหาปริมาณของสารบิสฟีนอล-เอ-ได

ไกลซิดิลอีเทอร์และสารอนุพันธ์ตามวิธีมาตรฐาน	 BS	 EN	

15136	 (2006):	Materials	 and	 articles	 in	 contact	 with 

foodstuffs.	Certain	epoxy	derivatives	subject	to	limitation.	

Determination	of	BADGE,	BFDGE	and	their	hydroxy	and	

chlorinated	derivatives	 in	 food	simulants.	 เพื่อตอบสนอง

ความต้องการของผู้ประกอบการอาหารส่งออก	รวมทั้ง	วศ.	

ค�านงึถงึความปลอดภยัของผูบ้รโิภคในการได้รบัสาร	BADGE		

จงึด�าเนนิโครงการศกึษาปรมิาณการปนเป้ือนของสาร	BADGE 

และอนุพันธ์ในอาหารกระป๋องเพื่อเสนอเป็นมาตรฐานของ

ประเทศ	ผู้สนใจสามารถติดต่อสอบถามข้อมูลเพิ่มเติมได้ที	่

ศนูย์ทดสอบวัสดุสมัผสัอาหารของอาเซยีน	โทร.	02	201	7275
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