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หน้า 3

ค ำน ำ 

 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยฉบับนี้จัดท าขึ้น โดยรวบรวมข้อมูล 
ผลการด าเนินงานด้านการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในเชิงรุก (active surveillance) และ
เชิงรับ (passive surveillance) ซึ่งเป็นการท างานแบบบูรณาการของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และหน่วยงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด เป็นต้น  

โดยมีวัตถุประสงค์ส าคัญของโครงการ คือ ก าหนดให้มีการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มี 
ความเสี่ยง ที่เป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข ทั้งในเชิงคุณภาพและความปลอดภัย พร้อมทั้งประเมินสถานการณ์ใน
ภาพรวมของประเทศ และแยกข้อมูลเฉพาะของแต่ละพ้ืนที่ เพ่ือให้ข้อมูลที่ได้สามารถน าไปใช้ เป็นแนวทางในการ
พัฒนางานด้านการคุ้มครองผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด และให้สอดรับกันนโยบายแผนพัฒนาสุขภาพ
แห่งชาติ ในช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 พ.ศ. 2555–2559 ในเป้าหมายหลักที่มีความ
ปลอดภัยของด้านอาหารโภชนาการ ยา ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ความปลอดภัยในการประกอบอาชีพ สิ่งแวดล้อม และ
ชุมชนเข้มแข็งมีส่วนร่วมในกิจกรรมด้านสุขภาพ 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ข้อมูลจากรายงานฉบับนี้จะสามารถน าไปใช้ปรับปรุง
แก้ไขและพัฒนาความปลอดภัยอาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า รวมทั้งส่งเสริมภาพลักษณ์ที่ดีของการ
ท่องเที่ยวที่มีเสน่ห์อยู่ที่ “อาหารไทย” 

 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ธันวาคม 2559 
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กิตติกรรมประกาศ 

โครงการนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดีเพราะความร่วมมือและความอนุเคราะห์ จากท่านทั้งหลายดังรายนาม 
คณะด าเนินการโครงการ จึงขอกราบขอบพระคุณทุกท่านมา ณ โอกาสนี้ 

1. นายแพทย์อภิชยั  มงคล อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
2. นางจุรีภรณ์  บุณยวงค์วิโรจน ์ รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
3. 
4. 

รศ.คลินิก พญ.วารุณี  จินารัตน ์
นายแพทยพ์ิเชฐ  บัญญัติ 

รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

5. นางสาวจารุวรรณ  ลิ้มสัจจะสกลุ ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
6. นายธีระศักดิ์  สุภาไชยกิจ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
7. นางกุลธดิา  ศิริวัฒน ์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
8. ว่าที่ ร.ต.ณัฐพัชร์  รัตนเดชานาคินทร์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
9. นายสงัคม  วิทยนันทย์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
10. นางศิริวรรณ  ชัยสมบูรณ์พนัธ ์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
11. นายอรัญ  ทนนัขัต ิ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี และเจา้หนา้ที่ทุกท่าน 
12. นายอุดมเกียรติ  พรรธนประเทศ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
13. นายวรวิทย์  กิตตวิงศ์สนุทร ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
14. นางธิดารัตน์  ปลื้มใจ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
15. นางจนิตนา  ว่องวไิลรัตน ์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
16. ดร.กมล  ฝอยหิรัญ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
17. นางสาวเกษร  บุณยรักษ์โยธิน ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
18. นางสาวธาริยา  เสาวรัญ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
19. ดร.กัลยา  อนุลักขณาปกรณ ์ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
20. นางสาวอภิรดี  เฉยรอด หัวหน้าฝ่ายประชาสัมพนัธ์ และเจ้าหน้าที่ทุกทา่น 
21. 
22. 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
นายแพทยส์าธารณสุขจังหวัดและเจ้าหนา้ที่ทุกทา่น 

   
   
  คณะผู้ประสานโครงการฯ 
  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข 
  กันยายน  2559 
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บทสรุปผู้บริหาร 

การบูรณาการด้านอาหาร (Food Safety) ปีงบประมาณ 2559 
 กระทรวงสาธารณสุขมีหน้าที่หลักในการดูแลสุขภาพประชาชนทั้งทางตรงและทางอ้อม กล่าวคือ อาหารที่

คนไทยบริโภคอาจมีสารปนเป้ือนหรือสารพิษตกค้าง ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ หรือ อาหารที่ผลิตขึ้นใน
ประเทศไทยหากไม่มีคุณภาพ ท าให้ไม่สามารถจ าหน่าย หรือส่งออกไปยังต่างประเทศได้  มีผลต่อเศรษฐกิจของ
ประเทศ ส่งผลกระทบต่อสภาพจิตใจและร่างกายของประชาชน โดยเฉพาะในปัจจุบันนี้ความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีมีการพัฒนาอย่างรวดเร็วทั้งทางด้านกระบวนการเพาะปลูก กระบวนการผลิต การแปรรูป จนถึงการ
สื่อสาร ท าให้ข่าวความไม่ปลอดภัยอาหาร เป็นเหตุให้สังคมเกิดความตื่นตระหนกและใช้เวลานานกว่าจะสามารถ
หาข้อเท็จจริงได ้  

 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ด าเนินงานด้านความปลอดภัยอาหารมาตั้งแต่ ปี 2547 และมีการพัฒนา
รูปแบบการด าเนินงานให้สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง โดยมีการด าเนินงานร่วมกับ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศและกรุงเทพมหานคร ได้มีการด าเนินงาน
แบบบูรณาการ ในเรื่องของระบบการเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร โดยมีการด าเนินการใน 2 รูปแบบ ดังนี้   
แบบที่ 1 การตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active  Surveillance) เป็นการก าหนดตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่
มีความเสี่ยงสูง และแบบที่ 2 การตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive  Surveillance) เป็นการรวบรวมผลการตรวจ
วิเคราะห์ตามแผนเฝ้าระวังประจ าปี และน าข้อมูลที่ได้มาประเมินสถานการณ์ความเสี่ยงด้านอาหารในภาพรวมของ
ประเทศอย่างถูกต้องและแม่นย า เพ่ือให้ประเทศมีฐานข้อมูลเรื่องความปลอดภัยอาหาร เป็นการส่งเสริมการ
ด าเนินงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคให้มีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์สูงสุดต่อประชาชน  และสนับสนุน
ผู้ประกอบการให้เศรษฐกิจขับเคลื่อนได้อย่างมัน่คง มั่งค่ัง แข็งแรง 

โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยในปี 2559  ด าเนินการโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่งทั่วประเทศ แนวทางการด าเนินการ มีการเฝ้าระวังเชิงรุก (Active  
Surveillance) จ านวน 4 โครงการ และการเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive  Surveillance) จ านวน 6 ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active  Surveillance)  
1. โครงการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันและก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด  โดยห้อง 

ปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารสามารถ พัฒนาศักยภาพการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช
ได้ จ านวน 132 ชนิดสาร ครอบคลุมร้อยละ 80 ของข้อก าหนดกฎหมายไทย ที่มีการก าหนดค่า Maximum 
Residue Limit (MRL) ส าหรับสารแต่ละชนิดในผัก/ผลไม้  ผลการตรวจเฝ้าระวังในผักสดจ านวน 112 ตัวอย่าง 
ตรวจพบการตกค้างร้อยละ 50 ดังนี้ 1) พบปริมาณไม่เกินค่า MRL ร้อยละ 15 2) พบปริมาณเกินค่า MRL ร้อยละ 
3 3) พบชนิดสารที่ไม่มีค่า MRL ร้อยละ 29 มีการตรวจพบวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่ห้ามใช้ในประเทศไทย 2 
ชนิด ได้แก่ endosulfan และ methamidophos ในคะน้าและถั่วฝักยาว คิดเป็นร้อยละ 3 ส าหรับผลไม้สด 
จ านวน 99 ตัวอย่าง ตรวจพบการตกค้างร้อยละ 51 ดังนี้ 1) พบปริมาณไม่เกินค่า MRL ร้อยละ 10 2) พบปริมาณ
เกินค่า MRL ร้อยละ 7 3) พบชนิดสารไม่มีค่า MRLร้อยละ 34   

2. โครงการส ารวจปริมาณสารต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย โดยห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหารสามารถ พัฒนาศักยภาพการตรวจสารต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ จ านวน 4 กลุ่ม 39 ชนิด 
การตรวจเฝ้าระวังในเนื้อสัตว์ ได้แก่ เนื้อหมู ไก่ และวัว จ านวน 105 ตัวอย่าง พบสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อหมู 
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2 ตัวอย่าง คือ พบ sulfadimidine ปริมาณ 401 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 1 ตัวอย่าง และ พบ tilmicosin ปริมาณ
น้อยกว่า 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 1 ตัวอย่าง 

3. โครงการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในหอยสองฝาที่เลี้ยงบริเวณ 
ปากแม่น้ าส าคัญของประเทศไทย ตัวอย่างหอยสองฝา ได้แก่ หอยแมลงภู่ หอยแครง และหอยนางรม จากแหล่ง
เพาะเลี้ยง 5 แหล่งส าคัญของประเทศไทย จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 111 ตัวอย่าง พบแคดเมียมปนเปื้อนเกินเกณฑ์
มาตรฐานจ านวน 2 ตัวอย่าง ในหอยแครงและหอยแมลงภู่ ปรอท สารหนูทั้งหมด และตะกั่ว พบการปนเปื้อน 
ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานทุกตัวอย่าง ส าหรับสารหนูอนินทรีย์ พบการปนเปื้อนต่ ากว่าค่า LOQ (LOQ=0.25 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม) จ านวน 2 ตัวอย่าง นอกจากนั้น ตรวจพบเชื้อ V. parahaemolyticus: ในหอยแครงและ
หอยแมลงภู่ ร้อยละ 47 และหอยนางรมร้อยละ 100 และเชื้อ V. vulnificus ในหอยแครงคิดเป็นร้อยละ 6.7 
หอยแมลงภู่คิดเป็นร้อยละ 3.7 และตรวจไม่พบในหอยนางรม ส าหรับเชื้อ V. Cholerae หรือเชื้อก่อโรคอหิวาต์ 
ตรวจไม่พบในทุกตัวอย่าง 

4. โครงการศึกษาการปนเป้ือนสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร จากการทบทวนวรรณกรรมและข้อมูลผล
การตรวจเฝ้าระวังในภาพรวมของประเทศ สรุปได้ 2 แบบ คือ 1) แบบที่ผู้ประกอบการเจตนาใช้ และ 2) แบบที่มี
โดยธรรมชาติ โดยเฉพาะในสัตว์ทะเลโดยเฉพาะปลาหมึก ซึ่งจะได้มีการศึกษาวิจัยต่อในปี 2560 เพ่ือหาค่า
ปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ที่มีในธรรมชาติ น ามาใช้ก าหนดเป็นค่าทางกฎหมาย เพ่ือลดผลกระทบต่อสุขภาพและ
เศรษฐกิจ 

ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive  Surveillance) 
1. คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 1,750 ตัวอย่าง พบคุณภาพ

ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 24.9 สาเหตุเนื่องจากด้านโภชนาการร้อยละ 16.6 ด้านการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ร้อยละ 
5.4 และไม่ได้มาตรฐานทั้ง 2 ด้านคิดเป็นร้อยละ 2.9  

2. คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าปลาไทย ตัวอย่ า งทั้ งหมดจ านวน 1,121 ตั วอย่ า ง   
จากผู้ผลิต 245 ราย 422 ตรา ประกอบด้วยน้ าปลาแท้ 576 ตัวอย่าง น้ าปลาผสม 545 ตัวอย่าง พบไม่เข้า
มาตรฐานร้อยละ 36.6 ของตัวอย่างทั้งหมด รายการที่ไม่ได้มาตรฐาน ปริมาณกรดกลูตามิกร้อยละ 65.1 
ไนโตรเจนทั้งหมดต่ าร้อยละ 56.1 ปริมาณเกลือ 17.3 และวัตถุกันเสียร้อยละ 10.9  

3. คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าพริกพร้อมบริโภค จ านวนตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 1,071 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15 สาเหตุเนื่องจากตัวอย่างตรวจพบใช้วัตถุกันเสียเกินปริมาณที่อนุญาต ร้อยละ 11   
พบเชื้อจุลินทรีย์ และ เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ เกินเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 4.7 จากผลที่ได้พบว่า น้ าพริกแบบเปียก
จะมีการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์ก าหนดมากกว่าแบบแห้ง และน้ าพริกแบบแห้งมีการปนเปื้อนมากกว่าแบบเปียก  

4. คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 526 ตัวอย่าง พบคุณภาพไม่ได้
มาตรฐานร้อยละ 39.7 สาเหตุเนื่องจากตัวอย่างตรวจพบการใช้สีผสมในกะปิ  ซึ่งกะปิเป็นอาหารห้ามผสมสี  
ร้อยละ 50.4 สีที่พบเป็นสีโรดามีน บี ใช้ในอุตสาหกรรมร้อยละ 39.2 ด้านจุลินทรีย์พบการปนเปื้อนเชื้อบ่งชี้
สุขลักษณะร้อยละ 4.7 และ เชื้อโรคอาหารเป็นพิษได้แก่  B.cereus, C.perfringens ร้อยละ 1.3  

5. คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้ าแข็ง จ านวนตัวอย่างรวม
ทั้งสิ้น 29,739 ตัวอย่าง จ าแนกเป็นน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจ านวน 25,837 ตัวอย่าง และน้ าแข็งจ านวน  
3,902 ตัวอย่าง  ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 33.3  โดยน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจ านวน 25,837 ตัวอย่าง  
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ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 32.6 น้ าแข็งจ านวน 3,902 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 37.7 สาเหตุเนื่องจากค่าความเป็น
กรด-ด่าง สูงหรือต่ ากว่ามาตรฐาน รองลงมาคือ ตรวจพบเชื้อ Coliforms และ เชื้อ E.coli ตามล าดับ โดยเฉพาะ 
น้ าบริโภคในภาชนะปิดสนิทที่บรรจุในภาชนะแบบใช้ซ้ า ตกมาตรฐานมากกว่าภาชนะแบบใช้ครั้งเดียว  

6. คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน (OTOP) จ านวนตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 5,754 
ตัวอย่าง พบว่า ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 9.4 แบ่งเป็นอาหาร 5,164 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 8.6 และ
เครื่องดื่ม 590 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 16.4 สาเหตุที่อาหารและเครื่องดื่มไม่ได้มาตรฐาน ส่วนใหญ่มาจาก
ปัญหาด้านจุลชีววิทยาหรือการปนเปื้อนจุลินทรีย์ต่างๆ โดยเฉพาะอาหารหมักพ้ืนเมืองที่แปรรูปจากเนื้อสัตว์  
ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด แม้ว่าอาหารกลุ่มนี้ได้ผ่านกระบวนการหมักที่อาจช่วยท าลายหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ แต่ยังมีโอกาสพบเชื้อทั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต  และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 
ประกอบกับประชาชนจ านวนมากยังนิยมบริโภคดิบ ไม่ผ่านความร้อน ท าให้เสี่ยงต่อโรคอาหารเป็นพิษค่อนข้างสูง 

จากผลการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) และการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive  
Surveillance) พบว่าสถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศในภาพรวม มีคุณภาพและ
ความปลอดภัยมากข้ึน แต่อย่างไรก็ดียังมีการตรวจพบการตกค้างของสารเคมีก าจัดศัตรูพืช สารต้านจุลชีพ  
รวมไปถึงโลหะหนัก ผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้พบทั้งในระดับไม่เกินข้อก าหนดทางกฎหมายและเกินข้อก าหนดทาง
กฎหมาย และเพ่ือเป็นการสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภค ว่าอาหารไทยที่มีการบริโภคจริงในลักษณะที่ผ่านการล้าง
และหุงต้มตามแบบครัวไทย จะมีอันตรายหรือไม่ และในปี 2560 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ด าเนินการศึกษา  
Risk assessment of Food Intake หรือ Total Dietary Intake Study of Thai diet เป็นการศึกษาปริมาณ
สารพิษท่ีคนไทยได้รับจากการบริโภคอาหาร โดยใช้รูปแบบที่องค์การอนามัยโลกยอมรับว่า  เป็นการศึกษาที่ให้ผล
ที่ใกล้เคียงกับความจริงมากที่สุด นอกจากนั้น ยังมีการคืนข้อมูลให้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง น าไปหาแนวทาง
ป้องกัน แก้ไข ปรับปรุง และพัฒนาตลอดทั้งห่วงโซ่ เพ่ือให้การด าเนินงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค มีความมั่นคง 
ยั่งยืน และประชาชนสุขภาพดี มีความมั่งค่ัง 
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หน้า 13

     13 
 

 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety)  
ประจ าปีงบประมาณ 2559 

บทน า 
ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 

ก่อให้เกิดความหลากหลายทางด้านการผลิต มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยเฉพาะอาหารและผลิตภัณฑ์เข้าสู่
ประเทศไทยจ านวนมาก ก่อให้เกิดปัญหาและความวิตกกังวลของผู้บริโภคด้านคุณภาพและความปลอดภัย 
ของผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้น  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์มีภารกิจหลักในการตรวจวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพหรือที่เกี่ยวกับอาหาร  เพ่ือควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพ และมาตรฐาน 
ให้เป็นไปตามกฎหมายและเป็นหลักฐานทางคดี รวมทั้งเพ่ือสนับสนุนการป้องกันและควบคุมโรค  โดยมีการ
ด าเนินงานร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน  

นอกจากการตรวจสอบเฝ้าระวังทางห้องปฏิบัติการแล้ว กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ยังได้มีการ
ด าเนินงานตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) มาตั้งแต่ปี 2547 และได้ก าหนดเป็นนโยบาย
และแนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบเข้มแข็ง  รวมไปถึงการ
ประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนทราบ มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย  จัดท าคู่มือ และพัฒนาชุดทดสอบ
อาหารอย่างง่าย เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้ เพ่ือมุ่งเน้น เป้าหมายให้คนไทย 
มีสุขภาพแข็งแรง และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เป็นการเผยแพร่ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย    
อันจะส่งผลดีต่อการท่องเที่ยวและการลงทุน และให้สอดรับกันนโยบายแผนพัฒนาสุขภาพแห่งชาติ ในช่วง
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 พ.ศ. 2555–2559 ในเป้าหมายหลักที่มีความปลอดภัยของด้าน
อาหารโภชนาการ ยา ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ความปลอดภัยในการประกอบอาชีพและส่ิงแวดล้อม และชุมชนเข้มแข็ง
และมีส่วนร่วมในกิจกรรมด้านสุขภาพ        

ดังนั้น ในปีงบประมาณ 2559 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จึงได้จัดท าโครงการบูรณาการอาหาร
ปลอดภัยขึ้น เพื่อก าหนดให้มีการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยง เป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข 
และมีการประเมินสถานการณ์ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความ
คุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผลสูงสุด   

วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายรัฐบาลและแผนพัฒนาสุขภาพแห่งชาติ ในช่วงแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 พ.ศ. 2555-2559  
 2. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ และประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร    
 3. เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค ประชาชน และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
 4. เพ่ือให้ยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารบรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
 5. เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไปในการเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยด้านอาหาร 
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แนวทางการด าเนินงาน 
 1. ตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร แบ่งเป็น 
  1.1 เฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์เชิงรุก (Active Surveillance) จ านวน  
        4 เรื่อง ได้แก่ 
 1.1.1 เฝ้าระวังปริมาณสารเคมีก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด 
 1.1.2 เฝ้าระวังปริมาณยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในประเทศไทย 
 1.1.3 เฝ้าระวังการปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในอาหารทะเล 
 1.1.4 เฝ้าระวังการปนเปื้อนสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร  
          1.2 เฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์เชิงรับ (Passive Surveillance) เป็นการ 
 รวบรวมข้อมูลผลตรวจผลิตภัณฑ์ ปี 2555-2558 จ านวน 6 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
 1.2.1 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 
 1.2.2 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าปลาไทย 
 1.2.3 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าพริกพร้อมบริโภค 
 1.2.4 คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ 
 1.2.5 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้ าแข็ง 
 1.2.6 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน (OTOP) 

 2. ประชุมชี้แจงการด าเนินงานภายในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในการจัดท าแผนการปฏิบัติงาน อบรม
เทคนิคการเก็บตัวอย่าง การตรวจวิเคราะห์ เป็นต้น 
 3. ประสานงานตามแผนปฏิบัติการแต่ละโครงการกับหน่วยงานภายนอกที่เก่ียวข้อง  
 4. ด าเนินการตามแผน เก็บตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์และประเมินผลแต่ละโครงการ 
 5. จัดท ารายงานผู้บริโภค (consumer report) จ านวน 4 เรื่อง 
 6. จัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินการโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย 2559 เพ่ือส่งให้หน่วยงานที่
เกี่ยวข้องน าไปใช้งาน       

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ      
ทราบสถานการณ์การตกค้าง ปนเปื้อน ด้านสารเคมี ด้านจุลชีววิทยา ในอาหารและผลิตภัณฑ์ใน

ภาพรวมของประเทศ และพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห์ด้านอาหารให้ครอบคลุมและขยายเครือข่าย 
 เพ่ือให้มีข้อมูล/สถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศ 
 เพ่ือตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหาร 
 เพ่ือสื่อสารความเสี่ยง แจ้งเตือนภัยกับผู้บริโภค และส่งต่อข้อมูลให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องหาแนว

ทางแก้ไข 
 เพ่ือปรับปรุง แก้ไข เพ่ิมเติม ข้อก าหนดทางกฎหมายของประเทศ 
 เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับประชาชนถึงคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย 
 เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย 
 เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจและผู้ประกอบการอาหารในประเทศ และผู้น าเข้า/ส่งออกอุตสาหกรรมอาหาร 
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โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด 

บทน า 
 ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตสินค้าทางการเกษตร พืชผักและผลไม้เพ่ือรองรับความต้องการอาหาร
ของผู้บริโภคภายในประเทศและต่างประเทศ แต่ในการเพาะปลูกเพ่ือให้ได้ผลผลิตจ านวนมากและมีคุณภาพ  
ตามเกณฑ์ที่ตลาดส่วนใหญ่ต้องการนั้น จ าเป็นต้องมีการใช้สารเคมีในการควบคุมและก าจัดศัตรูพืช รวมทั้งอาจมี
ปัญหาจากการขาดความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับสารเคมีของเกษตร ซึ่งสร้างความกังวลใจให้กับผู้บริโภคเกี่ยวกับ
ปริมาณการตกค้างในผักและผลไม้ที่อาจกระทบต่อสุขภาพและความปลอดภัยเมื่อน าไปบริโภค เพ่ือเป็นการเฝ้า
ระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในการคุ้มครองผู้บริโภคซึ่งเป็นภารกิจหลักของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จึงจะด าเนินการโครงการวิจัยส ารวจ
ปริมาณสารก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด โดยมุ่งเน้นในชนิดผักที่นิยมบริโภคในปริมาณสูงของคนไทย 
โดยเก็บตัวอย่างตลาดค้าส่ง และตลาดใหญ่ และเก็บตัวอย่างจากแหล่งผลิตส าคัญ จากจังหวัดที่เป็นตัวแทนแต่ละ
ภาคของประเทศและในเขตกรุงเทพมหานคร จากข้อมูลการตกค้างดังกล่าวท าให้ทราบสถานการณ์จริงของการ
ตกค้างสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผลผลิต เพ่ือน ามาประเมินความปลอดภัยของผู้บริโภคและหาแนวทางการ
ป้องกันแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมต่อไป 

วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือทราบสถานการณ์จริงของการตกค้างสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักสดและผลไม้สด เพ่ือน ามา  
ประเมินความปลอดภัยของผู้บริโภค 
 2. เพ่ือสื่อสารสถานการณ์การตกค้างของสารก าจัดศัตรูพืชข้อมูลให้กับผู้บริโภคและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
ทราบและหาแนวทางการป้องกันในเชิงบูรณาการ เพ่ือลดผลกระทบต่อสุขภาพประชาชน 

ขอบข่าย 
 โครงการวิจัยส ารวจปริมาณสารก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด โดยมุ่งเน้นในชนิดผักที่นิยม
บริโภคในปริมาณสูงของคนไทย แบ่งเป็นชนิดผักสดและผลไม้สดไม่น้อยกว่า 15 ชนิด จ านวนทั้งสิ้นประมาณ  
200 ตัวอย่าง ใช้วิธีวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการตรวจวิเคราะห์  
ให้ครอบคลุมสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ไม่น้อยกว่า 120 ชนิดเพ่ือประเมินคุณภาพผักสดและผลไม้สด  
โดยพิจารณาจากปริมาณสารตกค้างสูงสุดท่ีอ้างอิงตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขและ  
ของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) 

วิธีการ 
 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้ด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของผู้บริโภค 
จากสารตกค้างในผักสดและผลไม้สดท่ีจ าหน่ายในประเทศ ภายใต้โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สด ในปี 2559 โดยร่วมวางแผนกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ในเขตภูมิภาค
เพ่ือให้ข้อมูลแหล่งจ าหน่ายผักผลไม้สดที่เป็นตัวอย่างเป้าหมายและเก็บตัวอย่างตามช่วงเวลาที่ก าหนด 

การเก็บตัวอย่างผักสดและผลไม้สด 
 - เดือนมกราคม - กุมภาพันธ์ 2559 เก็บตัวอย่างผักสดและผลไม้สดที่มีจ าหน่ายตลอดปี 
 - เดือนพฤษภาคม 2559 เก็บตัวอย่างผักสดบางชนิดเพ่ิมเติมและผลไม้สดที่มีจ าหน่ายเฉพาะฤดูกาล 
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การวิเคราะห์ปริมาณการตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
 - เดือนมีนาคม - กันยายน 2559 การวิเคราะห์ตัวอย่างผักสดและผลไม้สด 

การรวบรวม วิเคราะห์ข้อมูลและจัดท ารายงาน 
 - เดือนกันยายน - ตุลาคม 2559 จัดท ารายงานสรุปผลงานโครงการ 

ผลการด าเนินงาน 
 ผักและผลไม้สดเก็บจากแหล่งจ าหน่ายตลาดค้าส่งที่สุ่มเป็นตัวแทนจาก 5 ภูมิภาค ซึ่งร่วมมือกับ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ส่วนภูมิภาค 8 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 12 สงขลา และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง แบ่งเป็นกลุ่มผักสดจ านวน 112 ตัวอย่าง 
และผลไม้สดจ านวน 99 ตัวอย่าง มีรายละเอียดผลการด าเนินงานดังนี้  

ชนิดตัวอย่างเป้าหมาย 
 เกณฑ์การพิจารณาตัวอย่างผักสดและผลไม้สดเป้าหมาย คือ ผักผลไม้ที่เป็นผลิตผลของประเทศไทยและ
คนไทยบริโภคในปริมาณสูงจากข้อมูลการส ารวจที่มีอยู่ โดยมีจ านวนตัวอย่างเป้าหมายไม่น้อยกว่า 200 ตัวอย่าง  
มีรายละเอียดดังนี้ 
 ผักสดที่มีการปลูกในประเทศและนิยมบริโภค จ านวน 11 ชนิด แบ่งเป็น 4 กลุ่ม 
 - กลุ่มผักท่ีมีข้อมูลตรวจพบการตกค้างสูง ได้แก่ คะน้า ถั่วผักยาว และผักบุ้ง 
 - กลุ่มผักท่ีนิยมน ามาบริโภคสดโดยไม่ผ่านความร้อน ได้แก่ ผักชี โหระพา และมะเขือเปราะ 
 - กลุ่มผักท่ีเป็นส่วนประกอบของเมนูอาหารไทยประจ าวัน ได้แก่ มะเขือเทศ แตงกวา และพริกข้ีหนู 
 - กลุ่มผักท่ีไม่มีข้อมูลการตกค้าง ได้แก่ มะเขือยาว และเห็ด 

 ผลไม้สดที่มีการปลูกในประเทศและนิยมบริโภคจ านวน 8 ชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 
 - กลุ่มผลไมท้ีร่ับประทานทั้งเปลือก ได้แก่ ฝรั่ง และชมพู่   
 - กลุ่มผลไม้รับประทานเฉพาะเนื้อ ได้แก่ ส้ม แตงโม มะม่วง ล าไย แก้วมังกร และเงาะ  

แหล่งที่มาของตัวอย่าง 
 ตัวอย่างผักสดและผลไม้สดเก็บจากตลาดค้าส่งของจังหวัดที่สุ่มเป็นตัวแทนจาก 5 ภาค จ านวน 10 จังหวัด 
จาก 10 ตลาด จ านวน 211 ตัวอย่าง แบ่งเป็นผักสด 112 ตัวอย่างและผลไม้สด 99 ตัวอย่าง ดังตารางที ่1 
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ตารางท่ี 1  การเก็บตัวอย่างจากแหล่งจ าหน่ายตลาดค้าส่งผักสดและผลไมส้ด 10 แห่งของจังหวัดใน 5 ภูมิภาค  

ภูมิภาค จังหวัด แหล่งเก็บตัวอย่าง ตัวอย่างผักสด ตัวอย่างผลไม้สด 
ภาคเหนือ จ.เชียงใหม่ 1. ตลาดเมืองใหม ่ 11 11 

จ.พิษณุโลก 2. ตลาดไทยเจริญ 11 10 
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ จ.ขอนแก่น 3. ตลาดศรีเมืองทอง 11 8 

จ.นครราชสีมา 4. ตลาดสุรนคร 11 9 
ภาคกลางและตะวันตก จ.ราชบุร ี 5. ตลาดศรีเมือง 12 12 

จ.ปทุมธานี 6. ตลาดไท 12 11 
ภาคตะวันออก จ.ชลบุร ี 7. ตลาดใหม่ชลบุร ี 11 10 

จ.ระยอง 8. ตลาดสดสตาร ์ 11 10 
ภาคใต ้ จ.สงขลา 9. ตลาดพลาซ่า 3/ทวีทรัพย ์ 11 9 

จ.ตรัง 10. ตลาดท่ากลาง 11 9 
รวม 112 99 

วิธีวิเคราะห์ เครื่องมือและขอบข่ายชนิดสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
 การตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชใช้วิธีวิเคราะห์ของส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร โดยเครื่องมือ GC-MS/MS วิเคราะห์ได้ 123 ชนิด และเครื่องมือ HPLC/UV-FLD วิเคราะห์ได้ 9 ชนิด  
รวมทั้งหมดจ านวน 132 ชนิด ซึ่งครอบคลุมชนิดสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ได้แก่ สารก าจัดแมลง 84 ชนิด  
สารป้องกันก าจัดโรคพืช 16 ชนิด สารก าจัดวัชพืช 13 ชนิด สารก าจัดแมลงและไร 10 ชนิด สารก าจัดไร 5 ชนิด 
สารก าจัดไส้เดือนฝอย 2 ชนิด สารก าจัดแมลงและนก 1 ชนิด และสารควบคุมการเจริญเติบโต 1 ชนิด เพ่ือ 
เฝ้าระวังและประเมินสถานการณ์การตกค้างในผักและผลไม้สด โดยครอบคลุมชนิดสารข้อก าหนดปริมาณ 
สารตกค้างสูงสุด (Maximum residue limit, MRL) ที่อ้างอิงตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขและ
ของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) ดังแสดงในตารางที่ 2 

ตารางที่ 2  เป้าหมายและผลการด าเนินการขยายขอบข่ายการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผัก  
      และผลไม ้

ศักยภาพห้องปฏิบัติการ  
ปี 2559 

MRL  
ประกาศ สธ. 
(พ.ศ. 2554) 

MRL  
มกอช. 

(พ.ศ. 2556) 

วัตถุอันตรายชนิดที่ 4 
(Banned Pesticides) 

รายการเฝ้าระวัง
ของกรมวิชาการ

เกษตร 

MRL’s 
CODEX 
(2016) 

EU 
List 

รายการชนิดสาร 47 54 84 10 287 225 
เป้าหมาย: 120 สาร 41 43 23 8 81 70 
ผลงาน : 132 สาร 38 40 26 8 99 82 

ร้อยละ 80.9 74.0 30.9 80.0 34.5 36.4 

ผลการตรวจวิเคราะห์ 
สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สดที่จ าหน่ายในประเทศไทย ปี 2559   
 ผลการตรวจวิเคราะห์ผักสด 112 ตัวอย่าง พบว่าผักสดตรวจไม่พบการตกค้างร้อยละ 50 และพบการ
ตกค้างไม่เกินค่าก าหนด ร้อยละ 15 ในขณะเดียวกันพบว่าผักสดจ านวนร้อยละ 3 ตรวจพบการตกค้างในปริมาณ 
ทีเ่กินค่าก าหนด และมีการตรวจพบวัตถุอันตรายทางการเกษตรห้ามใช้ในประเทศไทย 2 ชนิด ได้แก่ endosulfan 
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และ methamidophos ในคะน้าและถั่วฝักยาว คิดเป็นร้อยละ 3 ของตัวอย่างผักท้ังหมด นอกจากนั้นยังพบสาร 
ที่ไม่มีค่าก าหนดในผักสดสูงถึงร้อยละ 29 ดังแสดงในตารางที่ 3 และรูปที่ 1  

ตารางท่ี 3  สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดที่จ าหน่ายในประเทศไทย ปี 2559 
 

ภูมิภาค 
 

จังหวัด 
 

ตลาดแหล่งเก็บ 
ตัวอย่างผัก
สดทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ตรวจไม่

พบ 

ตัวอย่าง 
พบไม่เกิน 

MRL 

ตัวอย่าง 
พบไม่มี 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบเกิน 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบสาร
ห้ามใช้ 

เหนือ จ.เชียงใหม่ 1. ตลาดเมืองใหม ่ 11 7 2 1 0 1 
จ.พิษณุโลก 2. ตลาดไทยเจริญ  11 7 1 3 0 0 

ตะวันออกเฉียงเหนือ จ.ขอนแก่น 3. ตลาดศรีเมืองทอง  11 5 3 3 0 0 
จ.นครราชสีมา 4. ตลาดสุรนคร  11 6 1 4 0 0 

กลางและตะวันตก จ.ราชบุร ี 5. ตลาดศรีเมือง  12 7 1 3 0 1 
จ.ปทุมธานี 6. ตลาดไท  12 7 1 4 0 0 

ตะวันออก จ.ชลบุร ี 7. ตลาดใหม่ชลบุร ี 11 3 3 3 1 1 
จ.ระยอง 8. ตลาดสดสตาร ์ 11 3 2 5 1 0 

ใต ้ จ.สงขลา 9. ตลาดพลาซ่า 3 11 5 1 4 1 0 
จ.ตรัง 10. ตลาดท่ากลาง  11 6 2 3 0 0 

รวมตัวอย่าง 112 56 17 33 3 3 
ร้อยละ 100 50 15 29 3 3 

สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดจ านวน 112 ตัวอย่างเก็บจากแหล่งจ าหน่าย 5 ภูมิภาค 

 
รูปที่ 1  สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดที่จ าหน่ายในประเทศไทย ปี 2559 

50% 

15% 
29% 

3% 

3% 

6% 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 

ไม่พบ 

พบไมเ่กิน 
MRL 

พบไม่มี 
MRL 

6%พบเกิน MRL 

พบสารห้ามใช้ 

พบเกิน MRL 
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ส่วนกลุ่มผลไม้สด 99 ตัวอย่าง พบว่าผลไม้สดตรวจไม่พบการตกค้างร้อยละ 49 และพบการตกค้าง 
ไม่เกินค่าก าหนดร้อยละ 10 ตรวจพบการตกค้างในปริมาณที่เกินค่าก าหนด คิดเป็นร้อยละ 7 โดยตรวจไม่พบ 
การตกค้างของวัตถุอันตรายทางการเกษตรห้ามใช้ในประเทศไทยในผลไม้ทุกชนิดที่น ามาตรวจวิเคราะห์ แต่ตรวจ
พบสารที่ไม่มีค่าก าหนดในผลไม้สูงถึงร้อยละ 34 ดังแสดงในตารางที่ 4 และรูปที่ 2  
ตารางท่ี 4  สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผลไมส้ดที่จ าหน่ายในประเทศไทย ปี 2559 

 
ภูมิภาค 

 
จังหวัด 

 
ตลาดแหล่งเก็บ 

ตัวอย่าง
ผลไม้สด
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ตรวจไม่

พบ 

ตัวอย่าง 
พบไม่เกิน 

MRL 

ตัวอย่าง 
พบไม่มี 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบเกิน 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบสาร
ห้ามใช้ 

เหนือ จ.เชียงใหม่ 1. ตลาดเมืองใหม ่ 11 4 1 5 1 0 
จ.พิษณุโลก 2. ตลาดไทยเจริญ  10 6 0 1 3 0 

ตะวันออกเฉียงเหนือ จ.ขอนแก่น 3. ตลาดศรีเมืองทอง  8 4 1 2 1 0 
จ.นครราชสีมา 4. ตลาดสุรนคร  9 4 2 3 0 0 

กลางและตะวันตก จ.ราชบุร ี 5. ตลาดศรีเมือง  12 7 0 5 0 0 
จ.ปทุมธานี 6. ตลาดไท  11 3 3 5 0 0 

ตะวันออก จ.ชลบุร ี 7. ตลาดใหม่ชลบุร ี 10 4 0 5 1 0 
จ.ระยอง 8. ตลาดสดสตาร ์ 10 5 1 3 1 0 

ใต ้ จ.สงขลา 9. ตลาดทวีทรพัย ์ 9 5 2 2 0 0 
จ.ตรัง 10. ตลาดท่ากลาง  9 6 0 3 0 0 

รวมตัวอย่าง 99 48 10 34 7 0 
ร้อยละ 100 49 10 34 7 0 

สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผลไม้สดจ านวน 99 ตัวอย่างเก็บจากแหล่งจ าหน่าย 5 ภูมิภาค 

 
รูปที่ 2  สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผลไม้สดที่จ าหน่ายในประเทศไทย ปี 2559 

49% 

10% 

34% 

7% 

0% 

7% 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 

ไม่พบ 

7%พบเกิน MRL 

พบไม่มี MRL 

พบเกิน MRL 
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สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดจ าแนกตามแหล่งที่มาและชนิดของตัวอย่าง   
 กลุ่มผักสด 112 ตัวอย่าง จากแหล่งจ าหน่ายใน 5 ภูมิภาคของ 10 จังหวัด ในตลาดค้าส่ง 10 แห่ง  
ตรวจพบผักสดที่มีปริมาณการตกค้างเกินค่าก าหนด ได้แก่ คะน้า ถั่วฝักยาว มะเขือเปราะและมะเขือยาว ในตลาด 
3 แห่ง ได้แก่ ตลาดใหม่ชลบุรี จังหวัดชลบุรี ตลาดสดสตาร์ จังหวัดระยองและตลาดพลาซ่า 3 จังหวัดสงขลา 
นอกจากนั้นพบว่ามีคะน้า 2 ตัวอย่าง จากตลาดเมืองใหม่ จังหวัดเชียงใหม่และตลาดศรีเมือง จังหวัดราชบุรี และ 
ถั่วผักยาว 1 ตัวอย่าง จากตลาดใหม่ชลบุรี จังหวัดชลบุรี ตรวจพบการตกค้างของวัตถุอันตรายทางการเกษตร 
ชนิดที่ 4 ห้ามใช้ในประเทศไทย 2 สาร ได้แก่ endosulfan และ methamidophos ดังแสดงในรูปที่ 3  
เมื่อพิจารณาผลการตกค้างในผักสดแต่ละชนิด พบว่าผักสดท่ีมีอัตราการตรวจพบการตกค้างมากกว่าร้อยละ 50 
ได้แก่ โหระพา พริกข้ีหนู คะน้า ผักชี  ถั่วฝักยาว และมะเขือเทศ ดังแสดงในรูปที่ 4 และตารางท่ี 5 

 
รูปที่ 3  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผักสดที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งของจังหวัด 10 จังหวัด 
 

0 2 4 6 8 10 12

1. ตลาดเมืองใหม่  

2. ตลาดไทยเจริญ  

3. ตลาดศรีเมืองทอง  

4. ตลาดสุรนคร  

5. ตลาดศรีเมือง  

6. ตลาดไท  

7. ตลาดใหม่ชลบุรี  

8. ตลาดสดสตาร์  

9. ตลาดพลาซ่า 3 

10. ตลาดท่ากลาง  

จ านวนตัวอย่าง 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 
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      รูปที่ 4  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผักสดแต่ละชนิดที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งของจังหวัด 10 จังหวัด 

ตารางท่ี 5  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผักสด 11 ชนิด ที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งจังหวัด 10 จังหวัด 

 
ตลาดแหล่งเก็บ 

ตัวอย่างผัก
สดทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ตรวจไม่พบ 

ตัวอย่าง 
พบไม่เกิน 

MRL 

ตัวอย่าง 
พบไม่มี 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบเกิน 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบสารห้ามใช้ 

1. โหระพา 10 0 0 10 0 0 
2. พริกข้ีหนู 10 1 9 0 0 0 
3. คะนา้ 10 2 0 6 0 2 
4. ผักช ี 10 4 0 6 0 0 
5. ถั่วฝักยาว 10 5 0 3 1 1 
6. มะเขือเทศ 10 5 4 1 0 0 
7. มะเขือเปราะ 10 6 1 2 1 0 
8. มะเขือยาว 10 6 1 2 1 0 
9. แตงกวา 10 8 2 0 0 0 
10. เห็ดสด 12 10 0 2 0 0 
11. ผักบุ้ง 10 9 0 1 0 0 

รวมตัวอย่าง 112 56 17 33 3 3 
ร้อยละ 100 50 15 29 3 3 

0 2 4 6 8 10 12

โหระพา 

พริกข้ีหน ู

คะน้า 

ผักชี 

ถั่วฝักยาว 

มะเขือเทศ 

มะเขือเปราะ 

มะเขือยาว 

แตงกวา 

เห็ดสด 

ผักบุ้ง 

จ านวนตัวอย่าง 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 

มะเขือเทศ

มะเขือเปราะ
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สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผลไมส้ดจ าแนกตามแหล่งที่มาและชนิดของตัวอย่าง  
กลุ่มตัวอย่างผลไม้สด จ านวน 99 ตัวอย่าง พบผลไม้สดที่ตรวจพบการตกค้างในปริมาณที่เกินค่าก าหนด 

ได้แก่ ส้มและล าไย จ าหน่ายในตลาด 5 แห่ง ได้แก่ ตลาดเมืองใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ตลาดไทยเจริญ  
จังหวัดพิษณุโลก ตลาดศรีเมือง จังหวัดราชบุรี ตลาดใหม่ชลบุรี จังหวัดชลบุรี และตลาดสดสตาร์ จังหวัดระยอง 
โดยตัวอย่างผลไม้สดทั้งหมดตรวจไม่พบการตกค้างของสารที่ห้ามใช้ในประเทศไทย  ดังแสดงในรูปที่  5  
เมื่อพิจารณาผลการตกค้างในผลไม้แต่ละชนิด พบว่าผลไม้สดที่มีอัตราการตรวจพบการตกค้างมากกว่าร้อยละ 50 
ได้แก่ ส้ม แก้วมังกร ชมพู่ และล าไย ดังแสดงในรูปที่ 6 และตารางท่ี 6 

 
รูปที่ 5  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผลไม้สดที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งของจังหวัด 10 จังหวัด 

 
 
 

0 2 4 6 8 10 12

1. ตลาดเมืองใหม่  

2. ตลาดไทยเจริญ  

3. ตลาดศรีเมืองทอง  

4. ตลาดสุรนคร  

5. ตลาดศรีเมือง  

6. ตลาดไท  

7. ตลาดใหม่ชลบุรี  

8. ตลาดสดสตาร์  

9. ตลาดทวีทรัพย์ 

10. ตลาดท่ากลาง  

จ านวนตัวอย่าง 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 
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รูปที่ 6  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผลไม้สดแต่ละชนิดที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งของจังหวัด 10 จังหวัด 

ตารางท่ี 6  การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผลไม้สด 8 ชนิด ที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่งของจังหวัด 10 จังหวัด 

 
ตลาดแหล่งเก็บ 

ตัวอย่างผลไม้
สดทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ตรวจไม่พบ 

ตัวอย่าง 
พบไม่เกิน 

MRL 

ตัวอย่าง 
พบไม่มี 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบเกิน 
MRL 

ตัวอย่าง 
พบสารห้ามใช้ 

1. ส้ม 12 0 2 4 6 0 
2. แก้วมังกร 12 2 0 10 0 0 
3. ชมพู่ 12 2 0 10 0 0 
4. ล าไย  12 5 0 6 1 0 
5. เงาะ 14 10 4 0 0 0 
6. ฝรั่ง 12 9 0 3 0 0 
7. มะม่วง 12 9 3 0 0 0 
8. แตงโม 13 11 1 1 0 0 

รวมตัวอย่าง 99 48 10 34 7 0 
ร้อยละ 100 49 10 34 7 0 

 
 
 

0 2 4 6 8 10 12 14
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ล าไย  

เงาะ 

ฝร่ัง 

มะมว่ง 

แตงโม 

ไม่พบ พบไม่เกิน MRL พบไม่มี MRL พบเกิน MRL พบสารห้ามใช้ 
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เงาะ

ฝร่ัง

มะมว่ง

แตงโม

ล าไย 

เงาะ
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สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักสดและผลไม้สดจ าแนกตามชนิดสารตกค้างที่ตรวจพบ  
ตรวจพบการตกค้างของสารจ านวน 25 ชนิดในขอบข่ายสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตรวจวิเคราะห์ 

132 ชนิด ในกลุ่มตัวอย่างผักสด 112 ตัวอย่าง ชนิดสารที่มีอัตราการตรวจพบสูงสุดร้อยละ 22 คือ cypermethrin 
ซึ่งเป็นสารก าจัดแมลงกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ มีค่าก าหนดในผักใบ ถั่วฝักยาว มะเขือเทศ มะเขือเปราะและ
มะเขือยาว ชนิดสารที่ตรวจพบรองลงมาร้อยละ 11 คือ chlorpyrifos สารก าจัดแมลงกลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส  
มีค่าก าหนดในคะน้าและพริกขี้หนู ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี 2554 และ Codex ส่วนกลุ่มตัวอย่าง
ผลไม้สด 99 ตัวอย่าง ตรวจพบการตกค้างของสารจ านวน 19 ชนิดในขอบข่ายสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตรวจ
วิเคราะห์ 132 ชนิด ชนิดสารท่ีมีอัตราการตรวจพบสูงสุดร้อยละ 34 คือ carbendazim ซึ่งเป็นสารป้องกันก าจัด
โรคพืช มีค่าก าหนดในส้ม เงาะ และมะม่วง ชนิดสารที่ตรวจพบรองลงมาร้อยละ 23 คือ cypermethrin สารก าจัด
แมลงกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ มีค่าก าหนดในส้ม ล าไยและมะม่วง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ปี 2554 แสดงรายละเอียดดังในรูปที่ 7 

 
 
รูปที่ 7  ชนิดสารเคมีก าจัดศัตรูพืชที่ตกค้างในผักสดและผลไม้สดจ านวน 211 ตัวอย่าง ที่จ าหน่ายในตลาดค้าส่ง
 ของจังหวัด 10 จังหวัด ในปี 2559 
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สรุปผล 
 ห้องปฏิบัติการฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้พัฒนา
ศักยภาพห้องปฏิบัติการรองรับงานคุ้มครองผู้บริโภคให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยขยายขอบข่ายการวิเคราะห์ชนิด
สารเคมีก าจัดศัตรูพืชจ านวน 132 ชนิดเพ่ือตรวจวิเคราะห์คุ้มครองผู้บริโภค ได้ร้อยละ 80 ของชนิดสารที่ก าหนด  
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 2554  
 สถานการณ์การตกค้างในผักสด จ านวน 112 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบและไม่เกินค่าก าหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 2554 และ Codex ร้อยละ 65 แต่มีการตรวจพบวัตถุอันตรายทางการเกษตรห้ามใช้ 
ในประเทศไทย 2 ชนิด ได้แก่ endosulfan และ methamidophos  ในคะน้าและถั่วฝักยาว คิดเป็นร้อยละ 3 
ของตัวอย่างทั้งหมด ผักสดที่มีอัตราการตรวจพบการตกค้างมากกว่าร้อยละ 50 ได้แก่ โหระพา พริกขี้หนู คะน้า 
ผักชี  ถั่วฝักยาวและมะเขือเทศ โดยมีทั้งการตรวจพบสารตกค้างไม่เกินค่าก าหนด เกินค่าก าหนดและพบสารที่ไม่มี
ค่าก าหนด ชนิดสารตกค้างที่มีอัตราการตรวจพบในผักสดสูง คือ cypermethrin คิดเป็นร้อยละ 22 
 สถานการณ์การตกค้างในผลไม้สด จ านวน 99 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบและไม่เกินค่าก าหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 2554 และ Codex ร้อยละ 59 ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบการตกค้างวัตถุอันตราย 
ทางการเกษตรห้ามใช้ในประเทศไทย ผลไม้สดที่มีอัตราการตรวจพบการตกค้างมากกว่าร้อยละ 50 ได้แก่ ส้ม  
แก้วมังกร ชมพู่ และล าไย โดยมีทั้งการตรวจพบสารตกค้างไม่เกินค่าก าหนด เกินค่าก าหนดและพบสารที่ไม่มีค่า
ก าหนด ชนิดสารตกค้างที่มีอัตราการตรวจพบในผลไม้สดสูง คือ carbendazim ร้อยละ 34 และ cypermethrin  
ร้อยละ 23 
ข้อเสนอแนะ 
 จากข้อจ ากัดเรื่องของเวลาที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีคุณภาพ
เหมาะสมในการวิเคราะห์สภาพปัญหาและวางแนวทางแก้ไข จึงท าให้สามารถรองรับขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
(sample size) ของผักและผลไม้สดที่สุ่มจากตลาด รวมทั้งหมดได้เพียง 211 ตัวอย่าง หากมีการพัฒนา
กระบวนการวิเคราะห์ได้รวดเร็ว รวมทั้งมีการจัดการระยะเวลาและภาระงานที่เหมาะสมจะสามารถเพ่ิมขนาดของ
กลุ่มตัวอย่างให้ครอบคลุมชนิดตัวอย่างและพ้ืนที่ได้มากขึ้น เพ่ือสะท้อนสถานการณ์การตกค้างสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืชในผักผลไม้สดของประเทศได้ละเอียดชัดเจนยิ่งขึ้น 
 จากการตรวจพบวัตถุอันตรายห้ามใช้ในประเทศไทย 2 ชนิด ได้แก่ endosulfan และ methamidophos  
ในคะน้าและถ่ัวฝักยาว คิดเป็นร้อยละ 3 ของตัวอย่างผักสดทั้งหมด แสดงให้เห็นว่ายังคงมีการน าวัตถุอันตรายห้าม
ใช้มาฉีดพ่นผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งสะท้อนให้เห็นข้อบกพร่องของกระบวนการก ากับควบคุมดูแลวัตถุอันตราย
ห้ามใช้ของประเทศ จึงควรส่งคืนข้อมูลไปยังหน่วยงานก ากับดูแลเพื่อทบทวนและวางแนวทางแก้ไขต่อไป 
 จากสถานการณ์การตกค้างในผักสด จ านวน 112 และผลไม้สด จ านวน 99 ตัวอย่าง มีการตรวจพบ 
สารตกค้างพบสารที่ไม่มีค่าก าหนดสูงถึงร้อยละ 29 และ 34 ตามล าดับ สะท้อนให้เห็นถึงการใช้สารเคมี 
ที่หลากหลายและไม่เป็นไปตามค าแนะน าฉลากหรือสอดคล้องกับค่าก าหนดที่มีในผักและผลไม้ที่ได้จากข้อปฏิบัติ
ของการเกษตรท่ีดี (Good Agricultural Practice, GAP) ซึ่งผักสดและผลไม้ ดังกล่าว ได้แก่ โหระพา ผักชี ชมพู่ 
และแก้วมังกร จะมีปริมาณการบริโภคไม่สูงมากจัดเป็นพืชในกลุ่มพืชรอง (miner crop) แต่เป็นผักและผลไม้ 
ที่ปลูกและนิยมบริโภคในเขตภูมิภาคอาเซียน โดยเฉพาะโหระพาและผักชีที่ให้กลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหาร
ไทย ดังนั้นหากในภาครัฐช่วยสนับสนุนส่งเสริมเกษตรกรที่ปฏิบัติดีหรือผู้ผลิตผักและผลไม้ที่ได้ตามคุณภาพ
มาตรฐานอย่างเป็นระบบครบวงจรผลิต การจ าหน่าย และสามารถท ารายได้ที่ดี ในขณะเดียวกันต้องมีมาตรการ
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ควบคุมก ากับเข้มงวดกับเกษตรกรและผู้ผลิตผักและผลไม้ที่มีคุณภาพที่ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน รวมทั้งการใช้
ประชาสังคมรับรู้และมีส่วนคิดอย่างสร้างสรรค์ในการสร้างห่วงโซ่อาหารผักและผลไม้ปลอดภัย นอกจากนั้นภาครัฐ
ควรมีการศึกษาและก าหนดค่ามาตรฐานที่สอดคล้องกับการใช้งานได้จริงและเป็นปัจจุบัน เพ่ือให้เกษตรกรมี
ทางเลือกการใช้สารเคมีที่มีความปลอดภัยต่อคนแต่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการป้องกันก าจัดศัตรูพืชได้จริง 
ในขั้นตอนการเพาะปลูก  

คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางสาวจารุวรรณ  ลิ้มสัจจะสกุล  ผู้อ านวยการ 
   นางกนกพร  อธิสุข   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 

หัวหน้าโครงการ  นางสาวจิตผกา  สันทัดรบ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  นางวิชาดา  จงมีวาสนา   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
   นางทองสุข  ปายะนันทน์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นางรัติยากร  ศรีโคตร   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นายวีรวุฒิ  วิทยานันท์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
   นางสาวอัจฉรี  อินแก้ว   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   นางสาวเสาวนีย์  วาจาสิทธิ์  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   นายธรณิศวร์  ไชยมงคล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
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โครงการส ารวจปริมาณสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย 

บทน า  
 อุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์เพ่ือการบริโภคถือเป็นอุตสาหกรรมหนึ่งที่ปัจจุบันมีการขยายตัวอย่างรวดเร็ว 
ดังนั้นนอกจากเทคโนโลยีต่างๆ ที่ผู้ผลิตน ามาใช้ในกระบวนการเลี้ยงสัตว์แล้ว ผู้ผลิตต้องพ่ึงพาการใช้ยาและ
สารเคมีต่างๆ เพือ่ช่วยเพิ่มผลผลิตให้ได้มากที่สุด ภายในพ้ืนที่ ต้นทุน และระยะเวลาที่จ ากัด สารที่มีการน ามาใช้
มากกลุ่มหนึ่ง คือ สารต้านจุลชีพ (antimicrobial) ซ่ึงหมายรวมถึงยาปฏิชีวนะ (antibiotics) สารต้านจุลชีพที่ใช้
ในสัตว์ส่วนใหญ่แล้วเป็นสารในกลุ่มเดียวกับที่ใช้ในคน ได้แก่ กลุ่ม beta-lactams, macrolides, quinolones 
และ sulfonamides เป็นต้น การใช้ยาดังกล่าวอย่างไม่ถูกต้องส่งผลกระทบทั้งต่อตัวสัตว์ ผู้เลี้ยง ผู้บริโภค และ
สิ่งแวดล้อม ก่อให้เกิดปัญหาส าคัญที่มีผลกระทบอย่างกว้างขวางทั่วโลก คือปัญหาเชื้อดื้อยาและปัญหาสารต้าน
จุลชีพตกค้างในผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ก่อให้เกิดความเสียหายมหาศาลทั้งในเชิงสุขภาพอนามัย และเศรษฐกิจของ
ประเทศ ดังนั้นเพื่อให้ทราบข้อมูลและสถานการณ์การตกค้างในเนื้อสัตว์ เพื่อประเมินความปลอดภัยของผู้บริโภค       
และหาแนวทางป้องกันแก้ไขปัญหาที่เหมาะสม ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารซึ่งเป็นหน่วยงานเพ่ือการ
คุ้มครองผู้บริโภค จึงพัฒนาวิธีวิเคราะห์เพ่ือให้ได้วิธีที่สามารถตรวจวิเคราะห์สารต้านจุลชีพที่นิยมใช้ และส ารว จ
ชนิดและปริมาณสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ในประเทศ โดยใช้เทคนิค high performance liquid 
chromatography tandem mass spectrometry ซึ่งเป็นวิธีที่มีความไว และมีความจ าเพาะสูง เนื่องจากใช้
มวลของสารในการตรวจวัด สามารถวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารต้านจุลชีพได้พร้อ มกัน (multiclass 
method) มาใช้แทนเทคนิค micro assay ซึ่งไม่สามารถระบุชนิด และปริมาณของสารแต่ละชนิดได้ หรือแทน
เทคนิค high performance liquid chromatography ชนิด UV-Visible และ fluorescence ที่สามารถ
วิเคราะห์ชนิดและปริมาณกลุ่มสารต้านจุลชีพได้ไม่กี่ชนิด เนื่องจากขีดจ ากัดของ detector และต้องแยกสกัดใน
แต่ละกลุ่มสาร ท าให้วิเคราะห์ได้อย่างรวดเร็ว ใช้ทรัพยากรได้อย่างคุ้มค่า ลดปริมาณการใช้สารเคมี และ 
ลดมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม  

วัตถุประสงค์ 
 1. ศึกษา พัฒนา และทดสอบความใช้ได้ของวิธีการตรวจวิเคราะห์สารต้ านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์  
ให้ครอบคลุมชนิดสารในกลุ่ม beta-lactams, macrolides, quinolones และ sulfonamides 39 ชนิด  
 2. เพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัย และประเมินความเสี่ยงจากสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ ที่จ าหน่าย
ภายในประเทศ ได้แก่ เนื้อไก่ เนื้อหมู และเนื้อวัว  
 3. เพ่ือสื่อสารความเสี่ยงสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ของประเทศไทยให้กับผู้บริโภคและหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง 

ขอบข่าย 
 ศึกษาและพัฒนาวิธีการตรวจวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ จ านวน 4 กลุ่ม 
(39 ชนิด) ได้แก่ กลุ่ม beta-lactams, macrolides, quinolones และ sulfonamides ในเนื้อสัตว์ 3 ชนิด ได้แก่ 
เนื้อไก่ เนื้อหมู และเนื้อวัว จากตลาดขนาดใหญ่ของจังหวัดที่เป็นตัวแทนของประเทศ 5 ภาค ได้ แก่ เหนือ 
ตะวันออกเฉียงเหนือ ตะวันออก กลาง และใต้ ภาคละ 2 จังหวัด จังหวัดละ 2 ตัวอย่างต่อชนิดเนื้อสัตว์ จ านวน  
60 ตัวอย่าง  และเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่มีชื่อตราผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย ที่จ าหน่ายในห้างค้าปลีก ห้างสรรพสินค้า และ
แหล่งจ าหน่ายที่ผู้ผลิตจ าหน่ายเองจ านวน 45 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 105 ตัวอย่าง ตรวจประเมินคุณภาพของ
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เน้ือสัตว์โดยพิจารณาปริมาณสารตกค้างสูงสุดที่อ้างอิงตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข และของ
คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex)  

วิธีการ 
 1. เก็บตัวอย่าง แบ่งแหล่งจ าหน่ายเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ตลาดล่าง และตลาดบน เพ่ือให้สามารถใช้เป็น
ตัวแทนและคลอบคลุมตัวอย่างที่จ าหน่ายให้กับผู้บริโภคทุกระดับชั้นของทั้งประเทศ มีตัวอย่างจ านวนทั้งสิ้น  
105 ตัวอย่าง ได้แก่ เนื้อไก่ 39 ตัวอย่าง เนื้อหมู 42 ตัวอย่าง และเนื้อวัว 24 ตัวอย่าง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
    1.1 ตลาดล่าง สุ่มจังหวัดเพ่ือเป็นใช้เป็นตัวแทนจาก 5 ภาคของประเทศไทย โดยร่วมมือกับ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ส่วนภูมิภาค 8 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 12 สงขลา และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง เก็บตัวอย่างจากตลาดค้าส่งหรือตลาด 
ขนาดใหญ่ซึ่งเป็นที่นิยมของประชาชนในจังหวัดนั้นๆ จ านวน 2 ตลาดต่อจังหวัด ยกเว้นภาคกลางจ านวน 1 ตลาด
ต่อจังหวัด รวม 20 แห่ง 60 ตัวอย่าง ดังนี้ 
  - ภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ และพิษณุโลก   
  - ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดขอนแก่น และนครราชสีมา 
  - ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดชลบุรี และระยอง 
  - ภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดสงขลา และตรัง 
  - ภาคกลาง ได้แก่ จังหวัดนครปฐม ราชบุรี ปทุมธานี และกรุงเทพฯ  
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ตารางท่ี 1  การเก็บตัวอย่างจากแหล่งจ าหน่ายในตลาดค้าส่งหรือตลาดขนาดใหญ่ 20 แห่ง ใน 12 จังหวัด 
      5 ภูมิภาค  

 
      1.2 ตลาดบน ได้แก่ ธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ (modern trade) หรือร้านค้าที่มีชื่อหรือตราสินค้า โดยมี
การวางแผนร่วมกันกับห้างค้าปลีกรายใหญ่ในประเทศไทยจ านวน 6 ราย ได้แก่ แมคโคร โลตัส บิ๊กซี ฟู้ดส์แลนด์ ท๊อป  
โฮมเฟรชมาร์ท เพ่ือให้ทราบแหล่งผลิตชัดเจน ท าให้สามารถเก็บตัวอย่างได้โดยไม่เกิดการซ้ าซ้อนจากการเป็นผู้จัด
จ าหน่ายเดียวกัน แต่ส่งจ าหน่ายหลายแห่ง และเก็บตัวอย่างเพ่ิมเติมจากร้านค้าที่มีตราสินค้าเป็นของตนเอง  
รวม 45 ตัวอย่าง  

 
 
 
 
 

ภูมิภาค จังหวัด แหล่งเก็บตัวอย่าง เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว 
ภาคเหนือ จ.เชียงใหม่ 1. ตลาดเมืองใหม่ 

2. ตลาดศิริวัฒนา 
1 
1 

1 
1 

1 
1 

จ.พิษณุโลก 3. ตลาดร่วมใจ 
4. ตลาดบ้านคลอง 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จ.ขอนแก่น 5. ตลาดบางล าพู 
6. ตลาดสดเทศบาล 1 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

จ.นครราชสีมา 7. ตลาดสุรนคร 
8. ตลาดย่าโม 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

ภาคตะวันออก จ.ชลบุร ี 9. ตลาดใหม่ชลบุรี 
10. ตลาดบน 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

จ.ระยอง 11. ตลาดสดสตาร์ 
12. ตลาดแม่แตง 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

ภาคใต้ จ.สงขลา 13. ตลาดพลาซ่า 3 
14. ตลาดกิมหยง 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

จ.ตรัง 15. ตลาดท่ากลาง 
16. ตลาดคลองปาง 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

ภาคกลาง จ.นครปฐม 17. ตลาดทรัพย์สินล่าง 1 1 1 
จ.ราชบุร ี 18. ตลาดศรีเมือง 1 1 1 
จ.ปทุมธานี 19. ตลาดไท 1 1 1 
จ.กรุงเทพฯ 20. ตลาดยิ่งเจริญ 1 1 1 
รวมทั้งสิ้น 60 ตัวอย่าง 20 20 20 
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ตารางท่ี 2  การเก็บตัวอย่างจากธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ 6 แห่ง (ผู้จัดจ าหน่าย 27 แห่ง) และร้านค้าที่มีตราสินค้า     
     14 แห่ง         

ธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ แหล่งเก็บตัวอย่าง เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว 
แมคโคร บริษัท เอส เค อินเตอร์ฟู๊ดส์ จ ากัด 0 1 0 
โลตสั บริษัท เอฟ บี ฟู้ด เซอร์วิส จ ากัด 0 0 1 

บริษัท กาญจนา เฟรช พอร์ค จ ากัด 0 1 0 
บริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด 0 1 0 
บริษัท ฟาร์มไก่ด า (กาญจนบุรี) จ ากัด  1 0 0 
บริษัท บี อาร์ เอฟ  (ไทยแลนด์) จ ากัด  
จ.นครนายก 

1 0 0 

บริษัท บี อาร์ เอฟ  (ไทยแลนด์) จ ากัด  
จ.ปทุมธานี 

1 0 0 

บริษัท เอ็น แอนด์ พี ฟู้ดเทรดดิ้ง จ ากัด 0 1 0 
บริษัท พี.เอส.ฟู้ด โปรดักส์ จ ากัด 0 1 0 
บริษัท วีแอนด์พี เฟรชฟู้ดส์ จ ากัด 0 1 0 
บริษัท อี เค ซลอเทอร์เฮาส์ จ ากัด 0 1 0 
บริษัท QMP จ ากัด 0 1 0 
บริษัท ไทยฟู้ด จ ากัด 1 0 0 
บริษัท พนัสโพลทรี่ (ชลบุรี) จ ากัด 1 0 0 
บริษัท ซี เค ฟู้ดส์ ฟลิซซิ่ง จ ากัด 1 0 0 

บิ๊กซ ี บริษัท ซันฟู้ด อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด 1 0 0 
บริษัท หมูสบายใจ จ ากัด 0 1 0 
บริษัท ไทยซัมมิท จ ากัด 1 0 0 
บริษัท เพ็ชรสุดา อินเตอร์ฟู๊ดส์ จ ากัด 0 1 0 
บริษัท ลาปาโลมา จ ากัด 0 0 1 

ฟู้ดส์แลนดซ์ุปเปอร์มาร์เก็ต บริษัท เบทาโกร จ ากัด 1 0 1 
บริษัท ตะนาวศรีไก่ไทย จ ากัด 1 0 0 
บริษัท เฟรชมีท จ ากัด 0 1 0 
บริษัท บี แอล ควอลิตี้ บีฟ จ ากัด 0 0 1 

ท๊อป   ซ้ ากับห้างอ่ืนๆ 0 0 0 
โฮมเฟรชมาร์ท   บริษัท ตะนาวศรีไก่ไทย จ ากัด 1 0 0 

บริษัท อาหารเบทเทอร์ จ ากัด 1 0 0 
บริษัท เบทาโกร เซฟตี้ มีท แพคก้ิง จ ากัด 0 1 0 
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ธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ แหล่งเก็บตัวอย่าง เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว 
ร้านค้าที่มีตราสินค้า ร้านเบทาโกร บางบอน 1 1 0 
 สามพรานฟาร์ม 0 1 0 
 ร้าน 203 ฟาร์ม 0 1 0 
 ร้านพิชชา 0 1 0 
 ประสิทธิฟาร์ม 0 1 0 
 สหฟาร์ม 1 0 0 
 โปรเกรสฟูดส์ 1 0 0 
 ไก่สดแหลมทอง 1 0 0 
 เมืองพลการเกษตร 1 0 0 
 รุ่งเรืองฟาร์ม 1 1 0 
 เอส เค เอฟ  0 1 0 
 ชัยพัฒนาฟาร์ม 0 1 0 
 โชคอนันต์ฟาร์ม  0 1 0 
 เบทาโกร ตรัง 1 1 0 

รวมทั้งสิ้น 45 ตัวอย่าง 19 22 4 
 
 2. ระยะเวลาด าเนินการ 
 2.1 ตุลาคม – ธันวาคม 2558 ทบทวนวรรณกรรม วางแผนการเก็บตัวอย่าง พัฒนา และทดสอบความ   
      ถูกต้องของวิธีวิเคราะห์ 
 2.2 มกราคม – กุมภาพันธ์ 2559 เก็บตัวอย่างจากตลาดล่าง 20 แห่ง 12 จังหวัด  
 2.3 มกราคม – มิถุนายน 2559 เก็บตัวอย่างจากตลาดบน ได้แก่ ธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ 6 แห่ง  
      (ผู้จัดจ าหน่าย 27 แห่ง) และร้านค้าที่มีตราสินค้า 14 แห่ง  
 2.4 มกราคม – กรกฏาคม 2559 วิเคราะห์สารต้านจุลชีพตกค้าง 4 กลุ่ม 39 ชนิด ในตัวอย่างเนื้อไก่   
      เนื้อหมู และเนื้อวัว 
 2.5 สิงหาคม – กันยายน 2559 วิเคราะห์ข้อมูล สรุป และรายงานผล 

 3. วิธีวิเคราะห์ เครื่องมือ และขอบข่ายชนิดสารต้านจุลชีพตกค้าง 
    การตรวจวิเคราะห์สารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ ใช้วิธีวิเคราะห์ที่พัฒนาขึ้นโดยเทคนิค ลิควิด 
โครมาโตกราฟี-แทนเดมแมสสเปคโตรมิตรี และผ่านการทดสอบความถูกต้องของวิธีวิเคราะห์แล้ว สามารถวิเคราะห์
สารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อไก่ เนื้อหมู และเนื้อวัวได้จ านวน 4 กลุ่ม 39 ชนิด ได้แก่ กลุ่ม beta-lactams 7 ชนิด 
กลุ่ม macrolides 7 ชนิด กลุ่ม quinolones 10 ชนิด และกลุ่ม sulfonamides 15 ชนิด รายละเอียดดังตารางที่ 
3 เพ่ือเฝ้าระวังและประเมินสถานการณ์การตกค้างในเนื้อสัตว์  โดยครอบคลุมชนิดสารอ้างอิงตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง ซึ่งก าหนดการตรวจพบยา
สัตว์ตกค้างสูงสุด (Maximum residue limit, MRL) ได้ไม่เกินปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้  
และตามคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex)  
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ตารางท่ี 3  กลุ่มและชนิดของสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ 

 กลุ่มที่ 1   กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 กลุ่มที่ 4 
beta-lactams macrolides quinolones sulfonamides 

1. amoxicillin 1. erythromycin 1. ciprofloxacin 1. ormetoprim 
2. ampicillin 2. josamycin 2. danofloxacin 2. sulfadiazine 
3. cloxacillin 3. lincomycin 3. difloxacin 3. sulfadimidine 
4. dicloxacillin 4. oleandomycin 4. enrofloxacin 4. sulfadimethoxine 
5. oxacilllin 5. roxithomycin 5. flumequine 5. sulfadoxine 
6. penicillin G 6. tilmicosin 6. marbofloxacin 6. sulfamerazine 
7. penicillin V 7. tyrocin 7. nalidixic acid 7. sulfameter 
  8. norfloxacin 8. sulfamethizole 
  9. oxolinic acid 9. sulfamethoxazone 
  10. sarafloxacin 10. sulfamonomethoxine 
   11. sulfapyridine 
   12. sulfaquanidine 
   13. sulfaquinoxaline 
   14. sulfisoxazone 
   15. sulfathiazole 
 
ผลการด าเนินงาน 
 ภาพรวม 
 ผลการตรวจวิเคราะห์เนื้อสัตว์จ านวน 105 ตัวอย่าง ได้แก่ เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว จ านวน 39, 42 และ  
24 ตัวอย่าง ตามล าดับ จากตลาดล่าง 20 แห่ง 60 ตัวอย่าง จากตลาดบน 41 แห่ง 45 ตัวอย่าง  ทั่วประเทศ  
ตรวจพบ sulfadimidine 401 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากตลาดสดในจังหวัดระยอง จ านวน 1 ตัวอย่าง และตรวจ
พบ tilmicosin น้อยกว่า 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากร้านค้าที่มีตราของตนเองในจังหวัดนครปฐมจ านวน 1 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.5 ของเนื้อหมู และร้อยละ 1.9 ของเนื้อสัตว์ทั้งหมด โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 303 พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง ก าหนดให้สารทั้ง 2 ชนิดมีปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) ไม่เกิน 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นจากตัวอย่างทั้งหมดจ านวน 105 
ตัวอย่าง มีเพียงเนื้อหมูที่เก็บจากตลาดสดในจังหวัดระยองเพียงตัวอย่างเดียวที่มีค่ าเกินกว่ากฎหมายก าหนด  
คิดเป็นร้อยละ 1 เท่านั้น อย่างไรก็ตามควรมีการเฝ้าระวังในตัวอย่างชนิดอ่ืนที่เป็นกลุ่มเสี่ยงต่อการพบการตกค้าง
สารกลุ่มนี้ เช่น ในสัตว์น้ า ได้แก่ ปลา กุ้ง และผลผลิตจากสัตว์ เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด และกลุ่มยาชนิดอ่ืนๆ เพ่ิมเติม
อย่างต่อเนื่องเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
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จ าแนกตามแหล่งจ าหน่าย 
 ผลการตรวจวิเคราะห์เนื้อสัตว์ 105 ตัวอย่าง จากตลาดล่าง 60 ตัวอย่าง ตลาดบน 45 ตัวอย่าง ตรวจพบ 
sulfadimidine 401 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากตลาดสดในจังหวัดระยอง จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.7 
ของตัวอย่างจากตลาดล่าง และตรวจพบ tilmicosin น้อยกว่า 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากร้านค้าที่มีตราของ
ตนเองในจังหวัดนครปฐม จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.2 ของตัวอย่างจากตลาดล่าง 

 จ าแนกตามชนิดเนื้อสัตว์ 
 ผลการตรวจวิเคราะห์เนื้อสัตว์ 105 ตัวอย่าง แบ่งเป็น เนื้อไก่ 39 ตัวอย่าง เนื้อหมู 42 ตัวอย่าง และ  
เนื้อวัว 24 ตัวอย่าง พบว่าเนื้อไก่และเนื้อวัวไม่มีการตกค้างของสารปฏิชีวนะทั้ง 4 กลุ่ม 39 ชนิด แต่พบการตกค้าง
ในเนื้อหมู 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.5 ของเนื้อหมูท้ังหมด 

สรุปผล 
 ห้องปฏิบัติการฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร     
สามารถพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการเพ่ือรองรับงานคุ้มครองผู้บริโภคให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น  โดยขยาย
ขอบข่ายการวิเคราะห์ชนิดสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ (เนื้อไก่ เนื้อหมู และเนื้อวัว) ได้ จ านวน 4 กลุ่ม  
39 ชนิด 

 สถานการณ์การตกค้างสารต้านจุลชีพใน เนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อวัว จ านวน 105 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบ 
การตกค้าง 103 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 98 ตรวจพบการตกค้างของ Tilmicosin น้อยกว่า 50 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ซึ่งไม่เกินค่าก าหนด 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1 และตรวจพบการตกค้างของ sulfadimidine 401 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีปริมาณเกินค่าก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 303 พ.ศ. 2550 เรื่อง 
อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง ที่ก าหนดให้สารทั้ง 2 ชนิด มีปริมาณตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL)  
ไม่เกิน 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1 โดยตรวจพบในตัวอย่างเนื้อหมู 
จากตลาดบน 1 ตัวอย่าง และตลาดล่าง 1 ตัวอย่าง   

 จากข้อมูลการส ารวจสถานการณ์การตกค้างของสารต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ดังกล่าว จะมีการรวบรวมจัดท า
เป็นเอกสารวิชาการเพ่ือสื่อสารกับผู้บริโภคและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
ต่อไป  

ข้อเสนอแนะ 
 ปัญหาสารปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์ก่อให้เกิดความเสียหายมหาศาลทั้งในเชิงสุขภาพอนามัยและ
เศรษฐกิจของประเทศ การแก้ปัญหาดังกล่าวถือเป็นความท้าทายที่ต้องอาศัยความร่วมมืออย่างมีประสิทธิภาพจาก
หลายหน่วยงานท้ังภาครัฐและเอกชน เช่น การจ ากัดการใช้ยาสารต้านจุลชีพบางชนิด โดยเฉพาะในคนเท่านั้น  
เพ่ือตัดวงจรการเกิดเชื้อดื้อยาในคน การยกเลิกการใช้สารต้านจุลชีพเพ่ือวัตถุประสงค์เร่งการเจริญเติบโต ส่งเสริม
การเลี้ยงสัตว์ที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ สนับสนุนการใช้ยาที่ได้รับขึ้นทะเบียนอย่างถูกต้อง และเกษตรกรสามารถ
เข้าถึงยาได้ มีการบังคับใช้กฎหมายอย่างเคร่งครัด สร้างระบบติดตามเฝ้าระวังสถานการณ์ การเกิดเชื้อดื้อยาและ
สารปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์ ท าให้สามารถตรวจสอบข้อมูลย้อนกลับเพ่ือหาแหล่งต้นตอผลิตสัตว์ได้เมื่อพบการ
ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นการทราบสถานการณ์ปัญหาปัจจุบัน การคาดการณ์ปัญหาที่อาจเกิดขึ้น 
ในอนาคตจากฐานข้อมูลการส ารวจอย่างต่อเนื่อง การมีความสามารถในการสอบสวนหาสาเหตุของปัญหา  
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และผลกระทบต่อสัตว์ คนและสิ่งแวดล้อมได้อย่างรวดเร็ว ตลอดจนมีแนวทางปฏิบัติเพ่ือตอบสนองต่อปัญหา 
โดยทันที จึงเป็นสิ่งส าคัญท่ีจะช่วยให้การแก้ปัญหาร่วมกันของทุกฝ่ายที่เก่ียวข้องสามารถสัมฤทธิ์ผลได้ในที่สุด 

คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางสาวจารุวรรณ  ลิ้มสัจจะสกุล  ผู้อ านวยการ 
   นางกนกพร  อธิสุข   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 

หัวหน้าโครงการ  นางลัดดา  แก้วเกล้าปัญญาเจริญ  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  นางทองสุข  ปายะนันทน์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
   นางเฉลิมพร  ควรหา   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นางจิราภา  อุณหเลขกะ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นางสาวภรพรรณ  ส่งศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   นางสาวสิริลักษณ์  ชัยรินทร์  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   นางสาวนฤมล  อิฐรัตน์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
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โครงการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 
ในหอยสองฝาที่เลี้ยงบริเวณปากแม่น้้าส้าคัญของประเทศไทย 

บทน้า 
 ทะเลอ่าวไทยเป็นแหล่งอาหารทะเลขนาดใหญ่ที่ส าคัญของประเทศ และมีกิจกรรมต่างๆ ของมนุษย์ทั้ง 
บนบกและในทะเลเกิดขึ้นมากมาย เช่น แหล่งชุมชน ตัวเมือง นิคมอุตสาหกรรม พ้ืนที่เกษตรกรรม และพ้ืนท่ี
เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า เป็นต้น ท าให้เกิดการแพร่กระจายของมลพิษสู่แม่น้ า ชายฝั่งทะเลและทะเล ทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม โดยมลพิษดังกล่าวจะมีการปนเปื้อนในน้ า หรือสะสมในดินตะกอน อาจท าให้สิ่งมีชีวิตในบริเวณดังกล่าว
ได้รับมลพิษสะสมในเนื้อเยื่อ ซึ่งสามารถเข้าสู่ห่วงโซ่อาหารและอาจมีอันตรายต่อมนุษย์ได้ นอกจากการสะสมของ
สารพิษ เช่น โลหะหนัก แล้ว ในน้ าทะเลยังเป็นแหล่งที่อยู่ของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคหลากหลายชนิด จึงเป็นเหตุให้
อาหารทะเลในธรรมชาติมีการปนเปื้อนเชื้อเหล่านี้ไปด้วย โดยเฉพาะเชื้อแบคทีเรียในกลุ่ม  Vibrio ซึ่งมีหลาย 
species ที่ก่อโรคในคน แต่ที่พบบ่อยหรือมีผลเสียรุนแรงต่อสุขภาพมีอย่างน้อย 3 ชนิด ได้แก่ Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholerae และ Vibrio vulnificus การบริโภคอาหารทะเลดิบหรือกึ่งสุกกึ่งดิบ
รวมทั้งหอยสองฝาจึงมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ  

วัตถุประสงค์  
 1. เพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลและสถานการณ์การปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในหอยสองฝา
ที่เลี้ยงบริเวณอ่าวไทยและปากแม่น้ าส าคัญของประเทศ ในการเฝ้าระวังและประเมินความปลอดภัยของผู้บริโภค  
 2. เพ่ือสื่อสารข้อมูลสถานการณ์การปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษให้กับผู้บริโภคและ
หน่วยงานที่เกีย่วข้อง 

ขอบข่าย  
 ส ารวจปริมาณปนเปื้อนของโลหะหนัก ได้แก่ ปรอท แคดเมียม ตะกั่ว สารหนูทั้งหมด และสาร  
หนูอนินทรีย์ และจุลินทรีย์ก่อโรค ได้แก่ เชื้อ Vibrio parahaemolyticus (CFU/กรัม) ส าหรับการตรวจวิเคราะห์
เชิงปริมาณและเชื้อ Vibrio cholerae และ Vibrio vulnificus ส าหรับการตรวจวิเคราะห์เชิงคุณภาพ (พบ/ไม่พบ) 

   โดยมีชนิดตัวอย่างเป้าหมาย คือ หอยสองฝาขนาดพร้อมบริโภค และมีอายุเพาะเลี้ยงไม่น้อยกว่า 6 เดือน 
ที่เพาะเลี้ยงบริเวณปากแม่น้ าส าคัญที่ไหลลงอ่าวไทย ได้แก่ หอยแครง หอยแมลงภู่ และหอยนางรม  

 ตัวอย่างหอยสองฝาขนาดเก็บจากแหล่งเพาะเลี้ยงบริเวณปากแม่น้ าส าคัญของประเทศไทย ได้แก่  
แหล่งเพาะเลี้ยงบริเวณปากแม่น้ าบางปะกง จังหวัดฉะเชิงเทรา ปากแม่น้ าท่าจีน จังหวัดสมุทรสาคร ปากแม่น้ า  
แม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม  ปากแม่น้ าเพชรบุรีและบางตะบูน จังหวัดเพชรบุรี และปากแม่น้ าตาปี จังห วัด 
สุราษฎร์ธานี รวมทั้งสิ้น 111 ตัวอย่าง 

วิธีการ 
การคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง  
 การวางแผนการสุ่มตัวอย่างเป็นแบบมีเป้าหมาย (purposive sampling) เพ่ือให้ตัวอย่างที่เก็บสามารถใช้
เป็นตัวแทนของประชากรในพ้ืนที่เพาะเลี้ยงบริเวณนั้น ก่อนการเก็บตัวอย่างได้มีการประสานงานระหว่าง 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่เกี่ยวข้อง ส านักงานประมงอ าเภอในท้องที่
และเกษตรกรในพ้ืนที่นั้นๆ ดังนั้นการก าหนดจุดตัวอย่างพิจารณาโดยใช้การกระจายให้ครอบคลุมพ้ืนที่บริเวณ 
ปากแม่น้ าที่มีพ้ืนที่เพาะเลี้ยงหอย ตัวอย่างหอยสองฝาที่ท าการศึกษา ได้แก่ หอยแครง หอยแมลงภู่และหอย
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นางรมขนาดนิยมบริโภคจาก 5 ปากแม่น้ าส าคัญที่ไหลลงอ่าวไทย รวมทั้งสิ้น 111 ตัวอย่าง (ตารางที่ 1)  
ที่ศึกษาระหว่างเดือนธันวาคม 2558-มิถุนายน 2559 และหอยที่เก็บต้องมีอายุการเพาะเลี้ยงตั้งแต่ 6 เดือนขึ้นไป 

ตารางท่ี 1  จ านวนตัวอย่าง หอยแครง หอยแมลงภู่และหอยนางรมจากบริเวณปากแม่น้ าส าคัญ   

ปากแม่น้ า หอยแครง หอยแมลงภู่ หอยนางรม รวม 
แม่น้ าท่าจีน 10 10 - 20 
แม่น้ าแม่กลอง 10 10 - 20 
แม่น้ าเพชรบุรี/บางตะบูน 10 10 - 20 
แม่น้ าบางปะกง 9 17 - 26 
แม่น้ าตาปี 6 7 12 25 

ระยะเวลาด าเนินการ  
- ธันวาคม 2558 - มิถุนายน 2559 เก็บตัวอย่าง 
- มกราคม – กรกฎาคม 2559 วิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคและโลหะหนัก 
- มิถุนายน – กันยายน 2559 วิเคราะห์ข้อมูล สรุปและรายงานผล 

วิธีวิเคราะห์ เครื่องมือ และขอบข่ายการตรวจวิเคราะห์ 
 การวิเคราะห์โลหะหนัก 
 วิธีวิเคราะห์และขีดจ ากัดของการตรวจพบ (limit of detection, LOD) และขีดจ ากัดของการ 
วัดปริมาณ (limit of quantitation, LOQ) รวมทั้งเกณฑ์มาตรฐาน ดังแสดงในตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2  วิธีวิเคราะห์และค่า LOD และ LOQ ของการตรวจวิเคราะห์แคดเมียมปรอทตะกั่ว สารหนูทั้งหมดและ  
     สารหนูอนินทรีย์ รวมทั้งเกณฑ์มาตรฐานในอาหารทะเล 

ชนิดโลหะ วิธีวิเคราะห ์ LOD LOQ เกณฑ์มาตรฐาน 
แคดเมียม AOAC (2012) 999.10 0.001 0.009 ไม่เกิน 1 ppm* 
ปรอท In-house method based on AOAC 

(2012) 977.15 
0.005 0.008 ไม่เกิน 0.5 ppm** 

ตะกั่ว AOAC (2012) 999.10 0.005 0.045 ไม่เกิน 1 ppm** 
สารหนูทั้งหมด AOAC (2012) 986.15 & AOAC (2012) 

999.10 
0.023 0.053 ไม่เกิน 2 ppm*** 

สารหนูอนินทรีย์ In-house method based on Journal 
of Analytical Atomic Spectrometry, 
1999, 14, 845-850 by HPLC-ICP/MS 
Technique 

0.05 0.20 ไม่เกิน 2 ppm*** 

หมายเหตุ  *   มาตรฐานตามสหภาพยุโรป Commission Regulation (EC) No.221/2002 
             **  มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่98 (พ.ศ. 2529)  
              *** มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่273 (พ.ศ.2546)  
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 การวิเคราะห์เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 
 ใช้วิธีมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์อาหาร SEAMIC Publication No.12 (1987) ส าหรับ  
V. parahaemolyticus, ISO/TS 21872-1:2007/Cor.1:2008 ส าหรับ V. cholerae และ ISO/TS 21872-2 
ส าหรับ V. vulnificus 

สรุปผล 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ได้ด าเนินการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโลหะหนักและเชื้อ
โรคอาหารเป็นพิษในหอยสองฝาที่นิยมบริโภค ที่เลี้ยงบริเวณบริเวณปากแม่น้ าส าคัญของประเทศไทย ได้แก่  
(1) แม่น้ าบางปะกง จังหวัดฉะเชิ งเทรา เป็นพ้ืนที่เฝ้าระวังอาหารปลอดภัยที่อยู่ในความรับผิดชอบของ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ (ศวก.) ที่ 6 ชลบุรี (2) แม่น้ าท่าจีน จังหวัดสมุทรสาคร แม่น้ าแม่กลอง จังหวัด
สมุทรสงคราม แม่น้ าเพชรบุรีและแม่น้ าบางตะบูน จังหวัดเพชรบุรีเป็นพ้ืนที่เฝ้าระวังอาหารปลอดภัยที่อยู่ 
ในความรับผิดชอบของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 4 สมุทรสงคราม (3) แม่น้ าตาปี จังหวัดจังหวัดสุราษฎร์ธานี
เป็นพ้ืนที่เฝ้าระวังอาหารปลอดภัยที่อยู่ในความรับผิดชอบของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี   
โดยด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างหอยแครง หอยแมลงภู่และหอยนางรมขนาดนิยมบริโภคที่มีระยะเวลาการเพาะเลี้ยง
ไม่น้อยกว่า 6 เดือน จากแหล่งเพาะเลี้ยงทั้ง 5 จังหวัด โดยให้กระจายตัวครอบคลุมพ้ืนที่ เพ่ือเป็นตัวแทนของ
ประชากรหอยในบริเวณอ่าวไทยตอนในและอ่าวไทยฝั่งตะวันตก รวมทั้งบ่อเลี้ยงหอยแครงในแผ่นดิน  
รวมทั้งสิ้น 111 ตัวอย่าง จุดเก็บตัวอย่างหอยสองฝาแสดงในภาพที่ 1 

ภาพที่ 1  พ้ืนทีจุ่ดเก็บตัวอย่างหอยสองฝาบริเวณปากแม่น้ าบางปะกง 
จังหวัดฉะเชิงเทรา แม่น้ าท่าจีน จังหวัดสมุทรสาคร แม่น้ าแม่กลอง 
จังหวัดสมุทรสงคราม แม่น้ าเพชรบุรีและแม่น้ าบางตะบูน จังหวัด
เพชรบุรี และแม่น้ าตาปี จังหวัดจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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ผลวิเคราะห์โลหะหนัก 
 ผลการวิเคราะห์โลหะหนักในหอยสองฝาส่วนที่บริโภคได้ ได้แก่ แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนูทั้งหมด
และสารหนอูนินทรีย์ จ าแนกตามชนิดของหอยสองฝา ผลการตรวจวิเคราะห์มีดังนี้ 

 - หอยแครงพบว่ามีปริมาณ แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนูทั้งหมดและสารหนูอนินทรีย์อยู่ในช่วง  
0.14-1.48, ไม่พบ-0.025, 0.06-0.37, 0.42-1.27 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไม่พบตามล าดับ โดยทุกตัวอย่าง 
มีปริมาณโลหะหนักอยู่ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด ยกเว้น หอยแครงที่เพาะเลี้ยงในบ่อดินมีแคดเมียม 
อยู่ในเกณฑ์ไม่ปลอดภัย 

 - หอยแมลงภู่พบว่ามีปริมาณ แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนูทั้งหมดและสารหนูอนินทรีย์อยู่ในช่วง 
0.06-1.24, ไม่พบ-0.014, 0.07-0.36, 0.74-1.99 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไม่พบตามล าดับ โดยทุกตัวอย่าง 
มีปริมาณโลหะหนักอยู่ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด ยกเว้น หอยแมลงภู่ที่เพาะเลี้ยงในทะเลบริเวณปากแม่น้ า
บางปะกงมีแคดเมียมอยู่ในเกณฑ์ไม่ปลอดภัยจ านวน 1 ตัวอย่าง  

 - หอยนางรมพบว่ามีปริมาณ แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนูทั้งหมดและสารหนูอนินทรีย์อยู่ในช่วง  
0.53-0.86, ไม่พบ-0.010, 0.11-0.27, 0.91-2.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไม่พบตามล าดับ  

 ผลการวิเคราะห์โลหะหนักในหอยสองฝาส่วนที่บริโภคได้ ได้แก่ แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนูทั้งหมด
และสารหนูอนินทรีย์ จ าแนกตามชนิดของโลหะหนักและเปรียบเทียบกับ เกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดโดย
คณะกรรมาธิการยุโรป (EC No 221/2002) และกระทรวงสาธารณสุขของไทยฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 และฉบับที่ 
273 พ.ศ.2546 (กระทรวงสาธารณสุข, 2529, 2546) ผลการตรวจวิเคราะห์มีดังนี้ 

แคดเมียม 
 - พบการปนเปื้อนเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐานในหอยแครงจ านวน 1 ตัวอย่าง จาก 45 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 2.2 (พบ 1.48 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในหอยแครงที่เพาะเลี้ยงในบ่อดินบริเวณปากแม่น้ าท่าจีน)  

 - พบการปนเปื้อนเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐานในหอยแมลงภู่จ านวน 1 ตัวอย่าง จาก 54 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 1.9 (พบ 1.24 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในหอยแมลงภู่ที่เพาะเลี้ยงในทะเลบริเวณปากแม่น้ าบางปะกง ซึ่งพ้ืนที่
เพาะปลูกท่ีอยู่ใกล้ชายฝั่งทะเลมากท่ีสุดในกลุ่มตัวอย่างที่ท าการส ารวจ)  

 - พบการปนเปื้อนต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานในหอยนางรมในทุกตัวอย่าง  

ปรอทและตะกั่ว  
 - พบการปนเปื้อนของปรอทและตะกั่วในหอยหอยแครง หอยแมลงภู่และหอยนางรมต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐานในทุกตัวอย่าง  

สารหนูทั้งหมดและสารหนูอนินทรีย์ 
 - พบการปนเปื้อนของสารหนูทั้งหมดในหอยหอยแครง หอยแมลงภู่และหอยนางรมต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐานในทุกตัวอย่าง  

 - ไม่พบการปนเปื้อนของสารหนูอนินทรีย์ในทุกตัวอย่าง ยกเว้น ตรวจพบระดับน้อยกว่าค่า LOQ 
(LOQ=0.25 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) จ านวน 2 ตัวอย่าง (หอยแครง) จาก 111 ตัวอย่าง ซึ่งอยู่ในระดับที่ต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐานมาก 
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ผลวิเคราะห์เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ 
 ผลการวิเคราะห์เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae และ Vibrio 
vulnificus ในหอยสองฝาที่นิยมบริโภคจ าแนกตามชนิดของเชื้อโรคอาหารเป็นพิษและเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
เกณฑ์คุณภาพทางชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 
2 (2553) ผลการตรวจวิเคราะห์มีดังนี้ 

Vibrio parahaemolyticus 
 - ผลการตรวจวิเคราะห์ของเชื้อ V. parahaemolyticus ในหอยแครงจ านวน 45 ตัวอย่าง พบการ
ปนเป้ือนของเชื้อ V. parahaemolyticus น้อยกว่า 100 cfu/กรัม จ านวน 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53 และ 
พบการปนเปื้อนของเชื้อ V. parahaemolyticus มากกว่าหรือเท่ากับ 100 cfu/กรัม จ านวน 21 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 47 ในช่วงตั้งแต่ 100-4,900 cfu/กรัม (2.00-3.69 log cfu/g) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.36±0.46  
log cfu/g  

 - ผลการตรวจวิเคราะห์ของเชื้อ V. parahaemolyticus ในหอยแมลงภู่จ านวน 54 ตัวอย่าง พบการ
ปนเป้ือนของเชื้อ V. parahaemolyticus น้อยกว่า 100 cfu/กรัม จ านวน 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54 และ
มากกว่าหรือเท่ากับ 100 cfu/กรัม จ านวน 25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 46 ในช่วงตั้งแต่ 100-3,400 cfu/กรัม 
(2.00-3.53 log cfu/g) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.57±0.59 log cfu/g  

 - ผลการตรวจวิเคราะห์ของเชื้อ V. parahaemolyticus ในหอยนางรมจ านวน 12 ตัวอย่าง พบการ
ปนเปื้อนของเชื้อ V. parahaemolyticus มากกว่าหรือเท่ากับ 100 cfu/กรัม จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
100 ในช่วงตั้งแต่ 100-7,300 cfu/กรัม (2.00-3.86 log cfu/g) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.08±0.55 log cfu/g  

 หมายเหตุ ส าหรับเชื้อ V. parahaemolyticus ประเทศไทยยังไม่มีการก าหนดมาตรฐานเกณฑ์คุณภาพ
เชิงปริมาณ 

 Vibrio cholerae 
 - ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อ Vibrio cholerae/25 กรัม ในตัวอย่างหอยแครง 45 ตัวอย่าง หอยแมลงภู่
จ านวน 54 ตัวอย่าง และหอยนางรม จ านวน 12 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ V. cholerae ซีโรไทป์ O1 
และ O139 ในทุกตัวอย่างซ่ึงมาตรฐานเกณฑ์คุณภาพก าหนดให้ไม่พบ/25 กรัม 

 Vibrio vulnificus 
 - ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อ V. vulnificus /25 กรัม ในตัวอย่างหอยแครง 45 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน
จ านวน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.7 หอยแมลงภู่จ านวน 54 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน จ านวน 2 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 3.7  และหอยนางรมจ านวน 12 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อในหอยนางรมในทุกตัวอย่าง 
ซึ่งประเทศไทยยังไม่มีการก าหนดมาตรฐานเกณฑ์คุณภาพส าหรับเชื้อชนิดนี้ 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอเชิงวิชาการ 
 - แผนการเก็บตัวอย่างจากพ้ืนที่เพาะเลี้ยง คือ กระจายให้ครอบคลุมพ้ืนที่เพาะเลี้ยง ตามข้อมูลพ้ืนที่ 
การเพาะเลี้ยงหอยสองฝา ที่ได้รับจากส านักงานประมงท้องที่ที่ระบุตามรายชื่อเกษตรกรข้ึนทะเบียน ทว่า 
หลายพ้ืนที่ไม่มีการเพาะเลี้ยงอันเนื่องมาจาก 1) เกษตรกรบางรายไม่ท าการเพาะเลี้ยงในปีนั้นและยังคงขอ 
ขึ้นทะเบียนอยู่ และ 2) มีการตายของหอยสองฝา โดยเกษตรกรสันนิษฐานว่ามาจากคุณภาพน้ าที่ไม่เหมาะสม  
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ท าให้ต้องเก็บตัวอย่างจากแหล่งเพาะเลี้ยงใกล้เคียงกันในพ้ืนที่ดังกล่าว ซึ่งไม่เป็นไปตามแผนการเก็บตัวอย่าง 
ที่ก าหนดไว้ 
 - แม้ว่าได้ก าหนดเกณฑ์การเก็บตัวอย่างให้เป็นหอยสองฝาขนาดนิยมบริโภคและระยะเวลาในการ
เพาะเลี้ยงหอยอย่างน้อย 6 เดือน (หอยสองฝาที่มีขนาดพร้อมจ าหน่ายได้) ระยะเวลาในการเพาะเลี้ยงหอยสองฝา
ยังมีความหลากหลายมาก ระหว่าง 6-24 เดือน จึงท าให้การเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์เป็นไปได้ยาก ดังนั้ น  
การวางแผนการเก็บตัวอย่างควรหาข้อมูลหนึ่งปีเพ่ือก าหนดช่วงระยะเวลาในการเพาะเลี้ยงให้ใกล้เคียงกัน 
 - ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารทะเลในงานวิจัยนี้สามารถใช้ในการประเมินความเสี่ยงของ
อาหารทางเคมีและจุลชีววิทยา ใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานของประเทศในการอ้างอิงการปนเปื้อนตามธรรมชาติของโลหะ
หนักในหอยสองฝา และใช้เป็นแนวทางในการบริหารจัดการความเสี่ยงต่อผู้บริโภค พร้อมทั้งน าไปใช้ในการสื่อสาร
ความเสี่ยงให้ประชาชนทราบ เพ่ือป้องกันและลดการระบาดของโรคอุจจาระร่วง หากผู้บริโภคเปลี่ยนพฤติกรรม
การบริโภคแบบสุกๆ ดิบๆ มาเป็นการลวกในน้ าเดือด 1-2 นาทีก่อนรับประทาน โดยยังคงรสชาติและคุณค่า 
ทางโภชนาการไว้ได้ไม่เปลี่ยนแปลง  
ข้อเสนอเชิงการจัดการ 
 - การประสานงานเพ่ือขอเก็บตัวอย่างกับเกษตรกรมีอุปสรรคในบางพ้ืนที่ เพราะทางเกษตรกรมีความหวั่น
วิตกว่า เมื่อผลการวิเคราะห์ออกมาเกินมาตรฐาน ภาครัฐอาจด าเนินห้ามเพาะเลี้ยงในบริเวณนั้น ซึ่งอาจท าให้
เกษตรกรเดือดร้อน ดังนั้นทางผู้ประสานงานได้ให้ข้อมูลถึงวัตถุประสงค์ การน าผลการตรวจวิเคราะห์ไปใช้ท าอะไร 
เพ่ือท าความเข้าใจและลดความหวาดกลัวของเกษตรกร 
 - การติดต่อขอเก็บตัวอย่างจากเกษตรกรรายย่อยโดยตรง เกษตรกรรายย่อยส่วนใหญ่ไม่กล้าตัดสินใจว่า 
จะให้เก็บตัวอย่างหรือไม่ ดังนั้นการประสานงานเก็บตัวอย่างควรเริ่มจากการประสานกับผู้น าชุมชน เช่น ก านัน
หรือ ผู้ใหญ่บ้าน ให้ขอความร่วมมือช่วยประสานงานกับเกษตรกรรายย่อย ซึ่งจะท าให้การเก็บตัวอย่างราบรื่นและ
ผู้น าชุมชนสามารถให้ค าแนะน า และช่วยปรับจุดเก็บตัวอย่างให้มีการกระจายของพ้ืนที่เพาะเลี้ยงอีกด้วย  
 - จากมาตรฐานเกณฑ์คุณภาพทางชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร ตามประกาศ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 2 (2553) ได้ก าหนดให้ตรวจไม่พบเชื้อ V. parahaemolyticus/25 กรัม และ 
Vibrio cholerae/25 กรัม และยังไม่มีการก าหนดเกณฑ์ของเชื้อ V. vulnificus โดยการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ 
เพ่ือส ารวจเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพของเชื้อโรคอาหารเป็นพิษที่พบในหอยสองฝา ข้อมูลที่ได้จะน าไปท าการ
ประเมินความปลอดภัย และผลการประเมินความปลอดภัยจะน ามาช่วยปรับแก้มาตรฐา นเกณฑ์คุณภาพ 
ทางชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ให้มีความเหมาะสมกับ
พฤติกรรมการบริโภค เช่น หอยนางรมนิยมกินดิบ หอยแครงนิยมกินกึ่งสุกกึ่งดิบ และเน้นความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคเป็นส าคัญ  

ข้อเสนอเชิงนโยบาย 
 - ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาการปนเปื้อนโลหะหนักในอาหารจะใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐาน (database)  
ของหน่วยงานในการติดตามและเฝ้าระวังเป็นระยะๆ และใช้ประโยชน์ในการประเมินและก าหนดค่ามาตรฐาน
ความปลอดภัยจากการบริโภคอาหารทะเลที่มีการปนเปื้อนของโลหะหนัก โดยการค านวณปริมาณการได้รับสัมผัส
จากการบริโภคอาหารกลุ่มดังกล่าว ดังนั้นหน่วยงานควรให้การสนับสนุนโครงการดังกล่าวอย่างต่อเนื่องทุก 3-5 ปี 
เพ่ือหาแนวโน้มที่เพ่ิมข้ึนหรือลดลงของการปนเปื้อนดังกล่าว 
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 - จากการลงพ้ืนที่เก็บตัวอย่าง เกษตรกรแจ้งว่าในพ้ืนที่เดียวกันมีเจ้าหน้าที่จากกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ โดยกรมประมง จากกระทรวงทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม และจากกระทรวงอุตสาหกรรม เข้ามาเก็บ
ตัวอย่างสัตว์น้ า ดินและน้ า ดังนั้นเพ่ือแก้ปัญหาการตายของสัตว์น้ าที่เพาะเลี้ยงบริเวณปากแม่น้ าฯ หน่วยงานที่
เกี่ยวข้องควรร่วมมือกันจัดท าโครงการแบบบูรณาการ เพ่ือให้ได้ข้อมูลครอบคลุมทุกมิติ จึงท าให้สามารถวิเคราะห์
ถึงความเชื่อมโยงระหว่างการปนเปื้อนสารพิษจากสิ่งแวดล้อมสู่สัตว์น้ า อีกท้ังอาจหาสาเหตุการตายของสัตว์น้ า 
เพ่ือจัดท าข้อเสนอในการแก้ไขเชิงนโยบายต่อไป 
คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางสาวจารุวรรณ  ลิ้มสัจจะสกุล  ผู้อ านวยการ 

หัวหน้าโครงการ  นางสาวปุษยา  แสงวิรุฬห์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  นางสาวมยุรี  อุรารุ่งโรจน์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
   นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ  
   นางสาวพนาวัลย์  กลึงกลางดอน  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นายศิริชัย  สัญญะ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
   นางสาวกชพร  ทัพใจหาญ  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
   นายสมพร  ทัญชีวะ   เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 
   นางสาวทัศนีย์  เต็มดี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   นางสาวสายสมร  พลพรหม  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
   ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม   

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  

หน่วยงานสนับสนุน ส านักงานประมงจังหวัดสมุทรสงคราม 
   ส านักงานประมงจังหวัดสมุทรสาคร 
   ส านักงานประมงจังหวัดฉะเชิงเทรา 
   หน่วยบริหารจัดการประมงทะเลบ้านแหลม เพชรบุรี กรมประมง 
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โครงการศึกษาการปนเปื้อนสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร 

บทน า  
 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารและ
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ครอบคลุม 12 เขตสุขภาพ ได้ด าเนินโครงการเฝ้าระวังสารฟอร์มาลดีไฮด์ใน
อาหาร การด าเนินโครงการแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้ ส่วนที่ 1 ศึกษาปริมาณปนเปื้อนตามธรรมชาติของฟอร์มาลดีไฮด์
ในอาหาร โดยการทบทวนงานวิจัยทั้งในประเทศและต่างประเทศ พบว่าฟอร์มาลดีไฮด์ถูกสร้างขึ้นมาเองได้จาก
กระบวนการต่างๆ ภายในร่างกาย มี 3 รูปแบบ คือ รูปสารอิสระ (Free state) รูปที่รวมกับสารโมเลกุลใหญ่ 
ในสภาพคืนกลับได้ (Reversibly bound to macromolecules) และคืนกลับไม่ได้ (Irreversibly bound to 
macromolecules) ที่มาของฟอร์มาลดีไฮด์ในสิ่งมีชีวิตมาจากกระบวนการทั้งที่อาศัยเอนไซม์และไม่มีเอนไซม์มา
เกี่ยวข้อง และพัฒนาวิธีตรวจวิเคราะห์สารฟอร์มาลดีไฮด์ในรูปสารอิสระ  (Free state) ให้สอดคล้องกับสภาพ
ความเป็นจริง ส่วนที่ 2 ส ารวจปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ปนเปื้อนในอาหาร เพ่ือให้ได้ข้อมูลอาหารกลุ่มเสี่ยงที่มีการน า
สารฟอร์มาลดีไฮด์ไปใช้ ซึ่งจะสุ่มตรวจจากแหล่งผลิต แหล่งกระจายสินค้าและแหล่งจ าหน่าย เช่น สะพานปลา ล้ง 
ตลาดสด ตลาดค้าส่งและตลาดนัด ตามบริบทของแต่ละจังหวัดเพราะการใส่สารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารสามารถใส่
ได้ทุกขั้นตอนที่มีการจ าหน่าย  

วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือให้ได้ข้อมูลปริมาณปนเปื้อนตามธรรมชาติของฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร 

 2. เพ่ือให้ได้ข้อมูลและทราบสถานการณ์ฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารในการเฝ้าระวังและแจ้งเตือนภัยให้กับ
ผู้บริโภค 

ขอบข่าย 
 การศึกษาวิจัย แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 
 ส่วนที่ 1 ศึกษาปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ในธรรมชาติโดยวิธีทางห้องปฏิบัติการ 
 1.1 ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง จัดท าสมุดปกขาว (white paper) เรื่องฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร 
 1.2 พัฒนาวิธีวิเคราะห์ปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ด้วยวิธี HPLC 
 ส่วนที่ 2 ตรวจเฝ้าระวังสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร โดยวิธีชุดทดสอบ 

 2.1 ชนิดตัวอย่างเป็นกลุ่มเสี่ยงที่มักตรวจพบอ้างอิงจากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้แก่ ปลาหมึกกรอบ/ปลาหมึกแช่ด่าง ปลาหมึกสด สไบนาง/
ผ้าขี้ริ้ว และปัญหาในพ้ืนที่ 

 2.2 แหล่งเก็บตัวอย่าง ได้แก่ ล้ง สะพานปลา แพปลา ตลาดค้าส่ง ตลาดสด ตลาดนัด รถเร่  
ครอบคลุม 77 จังหวัด ทั่วประเทศ จ านวนทั้งสิ้น 1,540 ตัวอย่าง (20 ตัวอย่าง/จังหวัด) 

วิธีการ 
 1. วารสาร/เอกสาร/คู่มือ ที่เกี่ยวข้องทางวิชาการ 
 2. ชุดทดสอบสารฟอร์มาลีนในอาหาร 
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ผลการด าเนินงาน 
 ส่วนที่ 1 ทบทวนวรรณกรรมและพัฒนาวิธีวิเคราะห์  
 ฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde) เป็นวัตถุอันตรายชนิดที่ 2 ตาม พ.ร.บ. วัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 
ฟอร์มาลดีไฮด์มีสถานะเป็นก๊าซ แต่ไม่มีการซื้อขายหรือขนส่งในสถานะก๊าซ  เนื่องจากไม่เสถียรและมีแนวโน้ม 
การเกิดปฏิกิริยาได้ง่าย การซื้อขายและขนส่งจึงอยู่ในรูปของสารละลายฟอร์มาลดีไฮด์หรือฟอร์มาลีน มีสูตรเคมี 
ดั้งนี้ CH2O ลักษณะทั่วไปของฟอร์มาลีนเป็นสารละลายใส ไม่มีสี มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว เป็นสารรีดิวซ์รุนแรง เมื่อ
สัมผัสกับอากาศจะถูกออกซิไดส์ช้าๆ ไปเป็นกรดฟอร์มิก ซึ่งมีฤทธิ์กัดกร่อน มีค่า pH ประมาณ 2.8-4.0 เป็นสาร 
เคมีที่ใช้มากในส่วนผสมของน้ ายาฆ่าเชื้อ และท าความสะอาด ใช้ในอุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมสิ่งทอ และ
การผลิตสี เป็นต้น รวมถึงการใช้ส าหรับรักษาสภาพร่างกายของสัตว์หรือศพ  

 ฟอร์มาลดีไฮด์พบได้ทั่วไปในธรรมชาติทั้งในบรรยากาศ ในสิ่งมีชีวิต ซากสัตว์ที่ตาย (จากการย่อยสลาย
ของโปรตีน) และในผักที่มีกลิ่นต่างๆ ซึ่งจะมีฟอร์มาลดีไฮด์ในปริมาณที่แตกต่างกัน สิ่งมีชีวิตสามารถสร้าง
ฟอร์มาลดีไฮด์ขึ้นมาเองได้จากกระบวนการต่างๆ ภายในร่างกาย มาจากกระบวนการทั้งที่อาศัยเอนไซม์ และไม่มี
เอนไซม์มาเกี่ยวข้อง ฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารพบทั้งในรูปสารอิสระ (Free formaldehyde) และในรูปที่รวมอยู่ 
กับสารอ่ืน (Bound formaldehyde) ซึ่งก็คือโปรตีน นิวคลิอิกแอซิด อะมิโนแอซิด เอมีน ครีเอติน และนิวคลีโอ-
ไทด์ พันธะเคมีของการรวมกันมี 3 ชนิด คือ reversible, acid-labile และ acid-resistant bond ในสัตว์ทะเล 
จะมีไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ (Trimethylamine oxide: TMAO) เป็นสารประกอบพวก non-protein nitrogen 
ซึ่งเป็นสารที่ป้องกันการสูญเสียน ้าออกจากตัวสัตว์ (water logout) พบมากบริเวณผิวหนัง ปริมาณความเข้มข้น
ของ TMAO แปรผันตามชนิด อายุ ขนาด ความเค็มของน้ าทะเล บริเวณกล้ามเนื้อช่วงหางมีมากกว่าช่วงหัว  
ของปลา โดยปริมาณที่พบอยู่ระหว่าง 20-1,500 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เมื่อสัตว์ทะเลตาย เอนไซม์ไตรเมธิลเอมีน
ออกซิเดส (Trimethylamine oxidase: TMAOase) สามารถเปลี่ยน TMAO เป็นไตรเมทธิลเอมีน 
(Trimethylamine: TMA) ไดเมทิลเอมีน (Dimethylamine: DMA) และฟอร์มาลดีไฮด์ 

 ความเป็นพิษ 
ฟอร์มาลดีไฮด์เข้าสู่ร่างกายได้ทางการหายใจ ทางการกิน และทางผิวหนัง โดยอาการพิษที่เกิดจะมากหรือ

น้อยขึ้นกับปริมาณที่รับสัมผัส ความไวเฉพาะบุคคล และช่วงเวลาการรับสัมผัสสาร คุณสมบัติการก่อมะเร็งของ
ฟอร์มาลดีไฮด์ IARC จัดให้อยู่ใน Group 1 (ยืนยันว่าเป็นสารก่อมะเร็งโพรงหลังจมูก) ACGIH Carcinogenicity 
จัดให้อยู่ใน A2 และ EPA Carcinogenic risk assessment จัดให้อยู่ใน Group B1 (น่าจะเป็นสารก่อมะเร็ง)  

ค่า Reference dose (RfD) ในหนูแรท เท่ากับ 0.2 mg/kg b.w./day จากการศึกษาในหนูแรทเพศผู้
และเพศเมีย ให้โดยผสมฟอร์มาลดีไฮด์ในน้ าดื่มให้หนูเป็นเวลา 2 ปี พบความเป็นพิษที่เกิดกับสัตว์ทดลองคือ
น้ าหนักลดลง กระเพาะอาหารเกิดการระคายเคือง และพบตุ่มเนื้อที่ผิดปกติ (papillary hyperplasia) ค่า NOAEL 
เท่ากับ 15 mg/kg b.w./day  

กฎหมาย และข้อก าหนดเกี่ยวกับฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารและน้ าดื่ม  
 1. เกณฑ์ความปลอดภัย 
 - USEPA (The United State Environmental Protection Agency) ก าหนดค่าที่แนะน าในการได้รับ
ต่อวัน (Reference Dose: RfD) ไว้ไม่เกิน 0.2 mg/kg b.w./day 
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 - WHO (World Health Organization) ก าหนดค่าที่แนะน าในการได้รับต่อวัน (TDI) ไว้ไม่เกิน 0.15 
mg/kg b.w./day 
 - FS/42/2008; FSCJ Japan ก าหนดค่าความปลอดภัยในอาหารและน้ าดื่ม (TDI) ไว้ที่ 15 µg/kg 
b.w./day (0.015 mg/kg b.w./day) 

 2. ค่าท่ีก าหนดตามกฎหมาย 
 - European Commission Directive 95/2/EC ก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ตกค้างในเนยแข็งไว้ไม่เกิน  
25 mg/kg 
 - Italian Health Department ประเทศอิตาลีก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้มีได้ในปลาคอดไว้ไม่เกิน  
60 mg/kg และ ผลิตภัณฑ์ปลาหมึกไม่เกิน 10 mg/kg  
 - Chinese Ministry of agriculture ประเทศจีนก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ทะเลไว้ไม่เกิน 10 mg/kg 
 - MOH Chinese National Standard ประเทศจีนก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้มีได้ในน้ าดื่มและใน
เครือ่งดื่มทีมีแอลกอฮอล์ไว้ไม่เกิน 0.9 และ 2 mg/l ตามล าดับ  
 - China Quality Inspection Administration ประเทศจีนก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้มีได้ (ชั่วคราว) 
ในเห็ดสด และแห้งไว้ไม่เกิน 63 และ 300 mg/kg ตามล าดับ 
 - Malaysian Food Regulation ประเทศมาเลเซียก าหนดค่าฟอร์มาลดีไฮด์ที่ให้มีได้ในปลาและ
ผลิตภัณฑ์ไว้ไม่เกิน 5 mg/kg  

 การตรวจวิเคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์   
การวิเคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารปัจจุบันนี้ที่ใช้ในการตรวจเฝ้าระวังมี 2 วิธี  

 วิธีที่  1 การตรวจคัดกรองด้วยชุดทดสอบอาหาร เป็นการตรวจหาฟอร์มาลดีไฮด์ในรูปสารอิสระ 
ที่ผู้ประกอบการเจตนาจะท าให้อาหารไม่บริสุทธิ์ วิธีการตรวจใช้น้ าแช่อาหารเท่านั้นและห้ามบด สับหรือขยี้
ตัวอย่าง เพราะจะท าให้ฟอร์มาลดีไฮด์ในเนื้ออาหารออกมาด้วย ข้อเสียคือ ค่าต่ าสุดที่ตรวจวิเคราะห์ได้ เท่ากับ  
0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg) ซึ่งอาจเกิดการปนเปื้อนออกมาจากเนื้ออาหารได้ ฉะนั้นแนวทางการพัฒนาอาจ
ต้องปรับให้ค่าต่ าสุดที่ตรวจวิเคราะห์ให้เท่ากับค่าที่มีในธรรมชาติ เพ่ือความถูกต้องและแม่นย ามากข้ึน 
  

 วิธีที่ 2 ตรวจด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการ สามารถวิเคราะห์ได้ทั้งเฉพาะฟอร์มาลดีไฮด์ในรูปสารอิสระ รูปที่
รวมกับสารอ่ืน และฟอร์มาลดีไฮด์ทั้งหมด โดยขึ้นอยู่กับเทคนิคที่ใช้การวิเคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์ในรูปสารอิสระ 
จะท าการสกัดตัวอย่างโดยใช้สารละลายกรด หรือใช้การสกัดโดยใช้คลื่นความถี่สูง เพ่ือให้ฟอร์มาลดีไฮด์ออกมา
จากตัวอย่าง ละลายน้ า แล้วน าไปตรวจวัดด้วยเทคนิคที่ เหมาะสมต่อไป ข้อเสียคือยังไม่สามารถหาวิธีก าจัดสาร
รบกวนออกไปได้หมด การวิเคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์ทั้งหมด เตรียมตัวอย่างโดยการกลั่นด้วยไอน้ า  จะได้
ฟอร์มาลดีไฮด์ที่ละลายอยู่ในน้ า ด้วยวิธีนี้จะได้ฟอร์มาลดีไฮด์ทั้งหมด  และฟอร์มาลดีไฮด์ที่รวมอยู่กับสารอ่ืน 
ในสภาพที่คืนกลับได้ออกมา ซึ่งการกลั่นตัวอย่างแบบนี้เป็นการก าจัดสารรบกวนได้ดี ข้อเสียคือจะไปดึงสารใน
สภาวะที่รวมอยู่กับโมเลกุลอ่ืนออกมาด้วยจะส่งผลต่อค่าที่ตรวจพบ 
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 การศึกษา 
 1. จากกรณีศึกษาของ European Food Safety Authority (EFSA)  
 1.1 ฟอร์มาลดีไฮด์ เป็นสารที่เกิดขึ้นระหว่างการเกิดเมตาบอลิซึมของเซลส์ และมีความเข้มข้นประมาณ
400 µM (12 mg/l) มาจากการสังเคราะห์ขึ้นเองภายในเซลส์ ซ่ึงมาจากกระบวนการต่างๆ ดังน้ี one carbon 
pool, เมตาบอลิซึมของกรดอะมิโน, เมตาบอลิซึมของเมทานอล, lipid peroxidation, และ P450 dependent 
demethylation 
 

 1.2 เมตาบอลิซึมของฟอร์มาลดีไฮด์ เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วถูกเร่งโดยเอนไซม์ในร่างกายให้กลายเป็นกรด
ฟอร์มิก และจะเข้าสู่ one carbon pool แล้วจะถูกขับออกเป็นปัสสาวะ หรือ กลายเป็นคาร์บอนด์ไดออกไซด์
ออกมาทางลมหายใจ ด้วยคุณสมบัติที่น าไฟฟ้าท าให้ฟอร์มาลดีไฮด์ท าปฏิกิริยากับโมเลกุลต่างๆ ภายในร่างกายได ้
รวมทั้ง glutathione, protein, nucleic acid และ folic acid 
 

 1.3 ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ในเลือดของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมมาจากการสร้างขึ้นภายในร่างกาย และมีความ
คล้ายคลึงกันระหว่างสปีชีส์ต่างๆ เช่น 2.2 mg/l ในหนู, 2.4 mg/l ในลิง, และ 2.6 mg/l ในคน เป็นต้น  
ครึ่งชีวิตของฟอร์มาลดีไฮด์ในคนนั้นสั้นมากประมาณ 1-1.5 นาที ประเมินค่าหมุนเวียนในร่างกายแต่ละวัน 
ได้ประมาณ 878-1,310 mg/kg b.w./day (จากของเหลวทั้งหมดในร่างกาย 49 ลิตร) 
 

 1.4 ปริมาณพ้ืนฐานของฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารมีความแตกต่างและกระจายออกไปตามชนิดของอาหาร
จากน้อยกว่า 1 mg/kg ในนม ถึงมากกว่า 200 mg/kg ในปลาบางชนิด ประเมินการได้รับจากอาหารไม่เกิน  
100 mg/kg/person 
 

 2. ข้อมูลปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
  

ตารางท่ี 1  ข้อมูลปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารจากการศึกษาในต่างประเทศ  
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ผลิตภัณฑ์ที่พบสูงสุด 

เนื้อสัตว์ 
(เนือ้ท าแซนวิช เนื้อตัดเย็น แฮม ไส้กรอก  
แฮมรมควัน) 

 
2.5-267 

 
แฮมรมควัน 

นมและผลิตภัณฑ์นม 
(นมแพะ นมวัว นมสด นมปรุงแต่ง ชีส) 0.041-3.3 ชีส 

อาหารทะเล 
- ปลา  
- Crusteceans (กุ้ง กั้ง ปู) 
- ปลาหมึกสด 
- ปลาหมึกแห้งฉีก 

 
6.4-293 

1-98 
0.26-19.7 
0-169.6 

 
ปลาทะเลน้ าลึกแช่แข็ง  
(deep frozen hake) 

กาแฟ  
(กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผงส าเร็จรูป) 
 

3.4-16.3 กาแฟผงส าเร็จรูป 
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ผลิตภัณฑ์อาหาร ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ผลิตภัณฑ์ที่พบสูงสุด 

ผลไม้และผัก 
(แอปเปิ้ล แครอท แตงโม  แอปปริคอท  
มะเขือเทศ กล้วย มันฝรั่ง กะหล่ าปลี บีทรูท  
ลูกแพร์ หัวหอม ผักกาดหัว เห็ดชิตาเกะ) 

6.3-406 เห็ดชิตาเกะ (เห็ดหอม) 

เครื่องดื่ม 
(ผสมแอลกอฮอล์ ไม่ผสมแอลกอฮอล์ เบียร์) 0.02-8.7 เครื่องดื่มไม่ผสมแอลกอฮอล์  

(soft drink) 
น้ าตาลและสารให้ความหวาน 0.75 น้ าตาลและสารให้ความหวาน 
 

ตารางท่ี 2  ข้อมูลปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร จากการตรวจวิเคราะห์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

เห็ดหอมสด   127.8-248.2 
ผักที่มีกลิ่น (ต้นหอม ขึน้ฉ่าย สะตอและชะอม) 1.0-34.0 
ผักทั่วไป 1.0-2.1 
อาหารทะเล (ปลา ปลาหมึก ปู กุ้ง) 1.0-3.9 

 การพัฒนาวิธีวิเคราะห์   
การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ปริมาณ free-formaldehyde ในปลาหมึก วิธี HPLC โดยดัดแปลงวิธีมาจาก  

Tai-Sheng Y, Tzu-Chun L, Ching-Chuan C, Hwui-Mei W. Analysis of free and bound formaldehyde 
in squid and squid products by gas chromatography-mass spectrometry. Journal of Food and 
Drug Analysis 2013; 21: 190-7. และ L.N.Xu, F.Y. Gai} G.F. Mu, Y. Gao, H.T. Liu, and F. Luan. 
Determination of Formaldehyde in Aquatic Products by Micellar Electrokinetic Capillary 
Chromatography with 2,4-Dinitrophenylhydrazine Derivatization. Acta Chromatographica 24 
(2012), p 519-528. 

 

ตารางท่ี 3  ผลทดสอบ LOQ เมื่อเติมสารมาตรฐานฟอร์มาลดีไฮด์ ที่ระดับ 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

Spiked level 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

Mean, conc 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

Mean 
Recovery, % RSD, % HORRAT 

4.98 (n=10) 3.47 69.7 9.73 1.11 
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ตารางท่ี 4  ผลทดสอบความแม่นและความเที่ยงเมื่อเติมสารมาตรฐาน FA ที่ระดับต่างๆ 

Spiked level  
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

Mean, conc 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

Mean 
Recovery, % RSD, % HORRAT 

14.69 (n=8) 10.39 70.7 5.61 1.06 
29.14 (n=8) 22.57 77.4 2.70 0.66 
48.77 (n=8) 35.67 73.1 2.24 0.49 

 
 ส่วนที่ 2 ตรวจเฝ้าระวังสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารโดยวิธีชุดทดสอบ 
 

ตารางที่ 5  การตรวจเฝ้าระวังสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารโดยใช้ชุดทดสอบ เดือนธันวาคม 58 - กุมภาพันธ์ 59 

ชนิดตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 
ทั้งหมด ตรวจพบ (%) 

ปลาหมึกกรอบ 268 130 (49) 
สไบนางขาว 263 111 (42) 
ปลาหมึกสด 739 74 (10) 
สไบนางด า 71 6 (8) 
เครื่องในรวม 9 0 
เล็บมือนาง 35 0 
แมงกะพรุน 14 0 
ปลา 87 0 
เนื้อวัว 1 0 
เนื้อไก่ 1 0 
เห็ด 6 0 
กุ้ง กั้ง ปู หอย 157 0 
ผัก (ถั่วฝักยาว ชะอม ผักกาดหอม ขึ้นฉ่าย ผักชี) 14 0 

รวม 1,666 321 (19) 

สรุปผล  
 จากการทบทวนวรรณกรรมและข้อมูลผลการตรวจเฝ้าระวังในภาพรวมของประเทศ สรุปได้ 2 แบบ คือ   
 1) แบบที่ผู้ประกอบการเจตนาใช้ ข้อมูลจากการน าเสนอการศึกษาเส้นทางการปลอมปนสาร
ฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารสด ของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดขอนแก่น พบว่าการใช้สารฟอร์มาลดีไฮด์สามารถเพ่ิม
น้ าหนักของผลิตภัณฑ์ได้ถึง 4 เท่า ได้แก่ สไบนาง หรือปลาหมึกกรอบ นอกจากนั้นยังมีข้อมูลสนับสนุนจาก
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสระบุรีในการลงพ้ืนที่ตรวจโรงงานผลิตแล้วตรวจไม่พบสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร
ต้องสงสัย ระบุว่ากระบวนการใช้สารฟอร์มาลีนในอาหารนั้น สามารถใช้ได้ตลอดระยะทางของการจ าหน่าย หรือ
ลูกค้าประสงค์จะใชเ้อง  
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 2) แบบปนเปื้อนจากธรรมชาติ โดยเฉพาะในสัตว์ทะเลจะมีสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ เป็นสารที่ป้องการ
สูญเสียน ้าออกจากตัวสัตว์  เมื่อสัตว์ทะเลตาย เอนไซม์สามารถเปลี่ยนสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ เป็น
ฟอร์มาลดีไฮด์ได้ ปัจจัยที่ส่งผลต่อระดับสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ ในปลาหมึกที่ท าให้ปริมาณสารฟอร์มาลดีไฮด์ 
มีความแตกต่างกันมากมาย ไม่ว่าจะเป็นอวัยวะส่วนต่างๆ ในร่างกาย ขนาดของปลาหมึก สายพันธุ์ คุณภาพของ
อาหารที่กิน น้ าในบริเวณท่ีพบ เป็นต้น   

ข้อเสนอแนะ 
 การเกิดสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารตามธรรมชาติ จากการทบทวนวรรณกรรมและข้อมูลผลการตรวจ
วิเคราะห์ที่ผ่านมาจะเห็นว่ามีปัจจัยที่จะท าให้ปริมาณที่ตรวจพบมีค่าหลากหลายจนไม่สามารถน ามาเป็นตัวแทน  
ในการก าหนดค่าที่จะน ามาใช้ทางกฎหมายให้เป็นที่ยอมรับได้ โดยเฉพาะในปัจจุบันนี้ยุคการเดินทางไร้พรหมแดน
ท าให้สินค้าอาหารมีความหลากหลายมากขึ้นโดยเฉพาะสัตว์ทะเล ท าให้ต้องมีการขยายเวลาและขอบข่ายการ
ศึกษาวิจัยออกให้ครอบคลุม เพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุดในการที่จะลดผลกระทบทางเศรษฐกิจของผู้ประกอบการ
และท าให้งานคุ้มครองผู้บริโภคเข้มแข็งยั่งยืน 

ดังนั้น การแก้ไขปัญหา จึงควรแยกเป็น 2 ประเด็น คือ ประเด็นที่ผู้ประกอบการเจตนาใส่เพ่ือเพ่ิมน้ าหนัก
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปอาจต้องมีกฎหมายบังคับให้เป็นอาหารที่ต้องอยู่ในภาชนะบรรจุมีฉลากเพ่ือการทวนสอบ
ย้อนกลับ และประเด็นการปนเปื้อนในธรรมชาตินั้น การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์อิสระ  
(Free Formaldehyde) ในธรรมชาติด้วยวิธี HPLC เป็นวิธีที่สอดคล้องกับกระบวนการเกิดสารฟอร์มาลดีไฮด์ใน
อาหารและเป็นรูปเดียวกันกับสารฟอร์มาลดีไฮด์ที่ใช้เติมลงไป ฉะนั้น แผนการด าเนินการในปี 2560 เก็บตัวอย่าง
อาหารกลุ่มเสี่ยง เช่น ปลาหมึกสายพันธุ์อาร์เจนติน่า ปลาหมึกไทย สไบนาง เป็นต้น  น ามาตรวจวิเคราะห์หาค่าใน
ธรรมชาติ เพ่ือใช้ก าหนดเป็นค่าทางกฎหมายในการคุ้มครองผู้บริโภคและลดผลกระทบด้านเศรษฐกิจของ
ผู้ประกอบการต่อไป 

คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางสาวจารุวรรณ  ลิ้มสัจจะสกุล  ผู้อ านวยการ 
   นางอุมา บริบูรณ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

หัวหน้าโครงการ  นางสาววนิดา  ยุรญาติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นางสาวปุษยา  แสงวิฬุรห์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  นางสาวพนาวัลย์  กลึงกลางดอน  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
   นายวรพงศ์  พรหมณา   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
   นายศิริชัย  สัญญะ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
   นางสาววันวิสา  สนิทเชื้อ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
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การตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ 
(Passive Surveillance) 
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คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 

บทน า 
นมเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมด้วยโปรตีน ไขมัน วิตามิน และเกลือแร่ เหมาะกับทุกเพศ

ทุกวัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งเด็กวัยก่าลังเจริญเติบโตควรได้รับนมเป็นอาหารเสริมอย่างสม่่าเสมอ รัฐบาลมีนโยบาย
สนับสนุนให้เด็กวัยเรียนได้ดื่มนม เพ่ือแก้ปัญหาการขาดสารอาหารและภาวะทุพโภชนาการในเด็ก พัฒนาการ
เจริญเติบโตให้เด็กมีสุขภาพพลานามัยที่สมบูรณ์ แข็งแรง มีน้่าหนักและส่วนสูงเป็นไปตามเกณฑ์ จึงได้จัดให้  
มีโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2535 แจกนมแก่เด็กนักเรียนตั้งแต่ระดับอนุบาลถึงชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 6 ได้ดื่มฟรี วันละ 1 ถุง/กล่อง ซึ่งด่าเนินการอย่างต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน    

นมโรงเรียนเป็นนมโครสธรรมชาติ ไม่ปรุงแต่ง มีทั้งชนิดพาสเจอร์ไรส์และยูเอชที ขนาดบรรจุ  
200 มิลลิลิตร เป็นอาหารที่ก่าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350)  
พ.ศ. 2556 เรื่องนมโค ซึ่งก่าหนดให้นมโรงเรียนต้องมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ ปริมาณเนื้อนมไม่รวมไขมัน 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของน้่าหนัก ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน้่าหนัก โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8  
ของน้่าหนัก ส่าหรับด้านจุลชีววิทยา ก่าหนดให้มีจ่านวนแบคทีเรียทั้งหมดในนมพาสเจอร์ไรส์ไม่เกิน 10 ,000  
CFU/มิลลิลิตร (แหล่งผลิต) หรือไม่เกิน 50,000 CFU/มิลลิลิตร (โรงเรียนและแหล่งจ่าหน่าย) และในนมยูเอชที  
ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร Coliforms ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร (นมพาสเจอร์ไรส์จากแหล่งผลิต) E. coli ไม่พบ/0.1 
มิลลิลิตร จุลินทรีย์ที่ท่าให้เกิดโรค Salmonella spp. ไม่พบ/25 มิลลิลิตร Staphylococcus aureus ไม่พบ/0.1 
มิลลิลิตร นอกจากนี้ในนมพาสเจอร์ไรส์ ยังก่าหนด Bacillus cereus ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร และ Listeria 
monocytogenes ไม่พบ/25 มิลลิลิตร  กรณีที่ตรวจเพ่ิมเติมรายการจุลินทรีย์ที่ท่าให้เกิดโรคใดๆ ก็ต้องไม่พบ  
เช่น  Bacillus cereus ในนมยูเอชที ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร  

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์โดยส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 
14 ศูนย์ทั่วประเทศ ร่วมกับส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส่านักงานสาธารณสุขทั่วประเทศได้ร่วมกัน
เฝ้าระวังคุณภาพของนมโรงเรียนทั้งนมชนิดพาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชทีเป็นประจ่าทุกปี   โดยตรวจวิเคราะห์
ทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการและด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 
เรื่องนมโค ในครั้งนี้ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้รับมอบหมายให้รวบรวมข้อมูลผลการวิเคราะห์  
นมโรงเรียนที่ผู้ผลิต ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส่านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ส่งตรวจที่
ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 14 แห่ง ตั้งแต่ปีงบประมาณ  
2555-2558 น่ามาวิเคราะห์และน่าเสนอข้อมูลคุณภาพนมโรงเรียนในภาพรวมของประเทศ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้อง  
ทั้งภาครัฐและผู้ผลิตใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพนมโรงเรียนต่อไป จะมีผลให้เด็กไทยได้ดื่มนมที่มีคุณภาพ
และปลอดภัย บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน  

วัตถุประสงค์ 
เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพนมโรงเรียนในภาพรวมของประเทศ และน่าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและ

ผู้ผลิตใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพนมโรงเรียนต่อไป 

ผลการด าเนินงาน 
ผลการตรวจวิเคราะห์นมโรงเรียนปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 ที่ตรวจควบคุมคุณภาพทั้งทางด้าน

โภชนาการและจุลินทรีย์จ่านวนรวม 1,750 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 จ่านวน 1,314 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.1 และไม่ได้มาตรฐานจ่านวน 
436 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 24.9  พบว่าร้อยละของตัวอย่างที่ไม่เข้ามาตรฐานในแต่ละปีมีจ่านวนใกล้เคียงกัน คือ
ร้อยละ 23.8, 28.1, 25.9 และ 22.6 ในปี 2555, 2556, 2557 และ 2558 ตามล่าดับ (ตารางท่ี 1) 

นมโรงเรียนที่ตรวจวิเคราะห์จ่านวน 1,750 ตัวอย่าง เป็นนมชนิดพาสเจอร์ไรส์ 1,190 และนมชนิด            
ยูเอชที 560 ตัวอย่าง พบว่านมพาสเจอร์ไรส์ไม่ได้มาตรฐาน 321 ตัวอย่าง (ร้อยละ 27.0) และนมชนิดยูเอชทีไม่ได้
มาตรฐาน 115 ตัวอย่าง (ร้อยละ 20.5) สาเหตุที่ไม่ได้มาตรฐานเพราะไม่ผ่านเกณฑ์ก่าหนดด้านโภชนาการ    
ด้านจุลชีววิทยา และไม่ผ่านเกณฑ์ทั้งด้านโภชนาการและด้านจุลชีววิทยาจ่านวน 290 ,  95 และ 51 ตัวอย่าง
ตามล่าดับ หรือคิดเป็นร้อยละ 16.6, 5.4 และ 2.9 ตามล่าดับ (ตารางที่ 2) โดยไม่ผ่านเกณฑ์ด้านโภชนาการ  
341 ตัวอย่าง (ร้อยละ 19.5) และไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา 146 ตัวอย่าง (ร้อยละ 8. 3) ทั้งนี้พบว่านมชนิด 
พาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชทีไม่ผ่านเกณฑ์ด้านโภชนาการใกล้เคียงกันคือ ร้อยละ 19.4 และ 19.6 ตามล่าดับ 
โดยส่วนใหญ่ (ร้อยละ14.8)  มีสาเหตุมาจากเนื้อนมไม่รวมไขมันต่่ากว่ามาตรฐาน ส่วนด้านจุลชีววิทยา พบว่า  
นมชนิดพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 10.9 ในขณะที่นมชนิดยูเอชทีไม่ผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ 2.9 โดยพบว่า
สาเหตุที่ท่าให้นมชนิดพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านเกณฑ์เนื่องจากจ่านวนแบคทีเรียทั้งหมด จุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะ  
การผลิตที่ไม่ดี และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 6.9, 3.1 และ 3.8 ตามล่าดับ  ส่วนนมชนิดยูเอชทีไม่ผ่านเกณฑ์
เนื่องจากพบแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อโรคอาหารเป็นพิษร้อยละ 2.9 และ 0.9 ตามล่าดับ (ตารางท่ี 3)   

ผลวิเคราะห์เมื่อแบ่งตามหน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์ พบว่าตัวอย่างนมโรงเรียนที่ตรวจที่ศูนย์ฯ  
ภาคตะวันออกไม่ได้มาตรฐานมากที่สุด คือ ร้อยละ 33.3 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างที่ศูนย์ฯ ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ ศูนย์ฯ ภาคเหนือ ศูนย์ฯ ภาคกลาง ศูนย์ฯ ภาคใต้ และส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
ซึ่งไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 29.6, 29.2, 28.4, 16.2 และ 13.8 ตามล่าดับ (ตารางท่ี 4)   

เมื่อจ่าแนกตามหน่วยงานที่ส่งตรวจ พบว่าตัวอย่างนมที่ส่งตรวจโดยส่านักงานสาธารณสุขทั่วประเทศไม่ได้
มาตรฐานมากที่สุดคือร้อยละ 32 รองลงมา คือ ตัวอย่างที่ส่งตรวจโดยภาคเอกชนและโดยส่านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 20.6 และ 14.5 ตามล่าดับ (ตารางท่ี 5)  

เมื่อจ่าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข โดยคิดจากตัวอย่างที่หน่วยงานราชการได้แก่
ส่านักงานสาธารณสุขจังหวัดและส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา สุ่มเก็บตัวอย่างในเขตสุขภาพนั้นๆ รวมทั้ง
ตัวอย่างของผู้ผลิตที่อยู่ในเขตสุขภาพนั้น พบว่าตัวอย่างนมโรงเรียนในเขตสุขภาพที่ 10 ไม่ได้มาตรฐานมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 47.6 ในขณะที่ตัวอย่างในเขตกรุงเทพฯ มีคุณภาพดีที่สุด คือพบไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 13.5 
รองลงมาคือตัวอย่างในเขตสุขภาพที่ 9 และ 12 ซึ่งพบไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 13.9 และ 14.3 ตามล่าดับ (ตาราง  
ที่ 6) 

สรุปและวิจารณ์ 
 ปี 2555 นมโรงเรียนไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 23.8 แต่ในปี 2556 นมโรงเรียนที่ไม่ได้มาตรฐานเพ่ิมขึ้นเป็น
ร้อยละ 28.1 และมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องในปี 2557 และปี 2558 ที่ร้อยละ 25.9 และ 22.6 ตามล่าดับ 
แสดงให้เห็นว่าตั้งแต่ปี 2556 คุณภาพนมโรงเรียนมีแนวโน้มค่อยๆ ดีขึ้นตามล่าดับ   

 ตัวอย่างนมพาสเจอร์ไรส์ไม่ได้มาตรฐานมากกว่านมยูเอชที (ร้อยละ 27.0 และ 20.5 ตามล่าดับ) 
โดยเฉพาะด้านจุลินทรีย์ นมพาสเจอร์ไรส์ไม่ได้มาตรฐาน 10.9 ขณะที่นมยูเอชทีไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 2.9  
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ส่วนด้านโภชนาการพบว่าทั้งนมชนิดพาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชทีไม่ได้มาตรฐานใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 19.4 
และ 19.6 ตามล่าดับ   

เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพนมโรงเรียนในเขตบริการสุขภาพ พบว่าตัวอย่างในเขตกรุงเทพฯ  เขตบริการ
สุขภาพที่ 9 และเขตบริการสุขภาพที่ 12 มีคุณภาพใกล้เคียงกันคือไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 13.5, 13.9 และ 14.3 
ตามล่าดับ ซึ่งดีกว่าตัวอย่างนมในเขตบริการสุขภาพอ่ืนๆ และตัวอย่างนมในเขตบริการสุขภาพที่ 10  
ไม่ได้มาตรฐานสูงสุดถึงร้อยละ 47.6  

นมโรงเรียนทั้งนมชนิดพาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชที่ยังไม่ได้มาตรฐานค่อนข้างสูง ทั้งด้านโภชนาการ
และด้านจุลชีววิทยา ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของนมทางด้านโภชนาการคือสายพันธุ์ของแม่โค และอาหารที่ใช้ใน
การเลี้ยงโคนม ส่วนปัจจัยส่าคัญที่มีผลต่อคุณภาพของนมด้านจุลชีววิทยาคือ ระบบการจัดการฟาร์ม สุขลักษณะ  
ในการรีดนม ความสะอาดของอุปกรณ์รีดนมและถังบรรจุนม การควบคุมอุณหภูมิเก็บรักษาน้่านมดิบในระหว่าง
ขนส่งไปยังโรงงานผลิตและขณะรอผลิต ซึ่งถ้ามีการปฏิบัติอย่างเหมาะสมจะช่วยลดโอกาสปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
และเป็นการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นในน้่านมดิบ นอกจากนั้นปัจจัยที่ส่าคัญมากอีกประการหนึ่งคือ
กระบวนการผลิตนมโรงเรียนที่ต้องผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนอย่างเหมาะสมทั้งชนิดพาสเจอร์ไรส์และยูเอชที  

 ปัจจัยต่างๆ ดังกล่าวจะส่งผลให้นมโรงเรียนมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีจ่านวนแบคทีเรียทั้งหมด
รวมทั้งปริมาณจุลินทรีย์อื่นท่ีก่าหนดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน  ดังนั้นจึงมีความจ่าเป็นที่ทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องจะต้อง
ร่วมกันวิเคราะห์หาสาเหตุปัญหาคุณภาพนมโรงเรียนและเร่งด่าเนินการปรับปรุงและพัฒนาอย่างจริงจัง  เพ่ือให้
มั่นใจว่านโยบายของรัฐบาลบรรลุผล  เด็กไทยมีโภชนาการที่ดี  มีพัฒนาการที่สมวัยและไม่มีเด็กที่จะต้องได้รับ
ผลกระทบจากนมท่ีไม่ได้คุณภาพและไม่ปลอดภัยอีกต่อไป 

ตารางท่ี 1  คุณภาพของนมโรงเรียนตามปีงบประมาณ 2555-2558 

ปีงบประมาณ 
จ่านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ เข้ามาตรฐาน (ร้อยละ) ไม่เข้ามาตรฐาน (ร้อยละ) 
2555 357 272 (76.2) 85 (23.8) 
2556 399 287 (71.9) 112 (28.1) 
2557 437 324 (74.1) 113 (25.9) 
2558 557 431 (77.4) 126 (22.6) 
รวม 1,750 1,314 (75.1) 436 (24.9) 
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ตารางท่ี 2  คุณภาพนมโรงเรียนตามชนิดของนม 

ชนิดตัวอย่าง 

จ่านวนตัวอย่าง จ่านวนตัวอย่างที่ไม่เข้ามาตรฐาน 

วิเคราะห์ เฉพาะด้าน
โภชนาการ 

เฉพาะด้าน 
จุลชีววิทยา 

ทั้งด้านโภชนาการ
และจุลชีววิทยา รวม 

นมพาสเจอร์ไรส์ 
1,190 191 90 40 321 

ร้อยละไม่เข้ามาตรฐาน 16.1 7.6 3.4 27.0 
        

 
  

นมยูเอชที 
560 99 5 11 115 

ร้อยละไม่เข้ามาตรฐาน 17.7 0.9 2.0 20.5 
        

 
  

รวม 
1,750 290 95 51 436 

ร้อยละไม่เข้ามาตรฐาน 16.6 5.4 2.9 24.9 
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ตารางท่ี 4  คุณภาพนมโรงเรียนที่ตรวจวิเคราะห์ที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคต่างๆ 

ศูนย์ (ภาค) หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
จ่านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ ไม่เข้ามาตรฐาน ร้อยละ 

 ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 426 59 13.8 

ภา
คก

ลา
ง 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สมุทรสงคราม 218 62 28.4 

 

    

ภา
คเห

นือ
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย 49 30 61.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม่ 178 37 20.8 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ พิษณุโลก 99 25 25.3 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครสวรรค์ 51 18 35.3 

รวม 377 110 29.2 

 

    

ภา
คต

ะว
ันอ

อก
เฉีย

งเห
นือ

 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครราชสีมา 146 23 15.8 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอนแก่น 207 78 37.7 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุดรธานี 125 36 28.8 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี 32 14 43.8 

รวม 510 151 29.6 

 

    

ภา
คใ

ต้ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ตรัง 44 7 15.9 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ภูเก็ต 6 0 0.0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สงขลา 24 1 4.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สุราษฎร์ธานี 37 10 27.0 

รวม 111 18 16.2 

 

    
ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบุรี 108 36 33.3 

    
รวม 1,750 436 24.9 
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ตารางท่ี 5  คุณภาพนมโรงเรียนจ่าแนกตามผู้ส่งตรวจ 

หน่วยงานส่งตัวอย่าง 
จ่านวนตัวอย่าง 

ร้อยละท่ีไม่เข้ามาตรฐาน 
วิเคราะห์ ไม่เข้ามาตรฐาน 

ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 207 30 14.5 
ส่านักงานสาธารณสุขจังหวัด 768 246 32.0 

เอกชน 775 160 20.6 
รวม 1,750 436 24.9 

ตารางท่ี 6  คุณภาพนมโรงเรียนของแต่ละเขตบริการสุขภาพ 

เขตบริการสุขภาพ 
จ่านวนตัวอย่าง 

ทั้งหมด ไม่เข้ามาตรฐาน ร้อยละท่ีไม่เข้ามาตรฐาน 
1 228 67 29.4 
2 100 26 26.0 
3 41 13 31.7 
4 153 33 21.6 
5 235 60 25.5 
6 147 40 27.2 
7 156 60 38.5 
8 165 47 28.5 
9 137 19 13.9 
10 42 20 47.6 
11 72 14 19.4 
12 49 7 14.3 

กรุงเทพฯ 222 30 13.5 
ไม่ระบุ 3 0 0.0 
รวม 1750 436 24.9 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวมัณฑนา  พันธ์บัวหลวง   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 นางสาวศรีวตาภรณ์  เกิดอุดม   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวประภัสรา  บุตรพรม   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์  
    
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายอุกฤษฎ์  สุกใส    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 นายพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางสาวพลับพลึง  เทพวิทักษ์กิจ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นางพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 นางพัชรีย์  จิตตพิทักษ์ชัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
 นางสาวน้อย  ทองสกุลพานิชย์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางเกตุ  สินเทศ     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นางสาวประภาพรรณ  พรหมหิรัญกุล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นายลิลิต  อินทนา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวสุภาทินี  โสบุญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางอาสีนะ  ยามาเจริญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
 นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท่ารายงาน 
ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวมัณฑนา  พันธ์บัวหลวง   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
 นางสาวพัชรา  ขาวหมดจด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางนิภาภรณ์  ลักษณ์สมยา   ผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหาร 
 นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการพิเศษ 
 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญการ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าปลาไทย 

บทน้า 
  น้้าปลา (fish sauce) เป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพชนิดหนึ่งที่ได้รวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ย้อนหลัง 4 ปี 
(2555-2558) และจัดท้าข้อมูลทางวิชาการในภาพรวมของประเทศ เพ่ือเผยแพร่/สื่อสาร ให้ความรู้แก่ประชาชน  
ตามโครงการอาหารปลอดภัย ซึ่งน้้าปลาเป็นเครื่องปรุงรสที่คนไทยนิยมบริโภคมากที่สุดมีอยู่ทุกครัวเรือน ได้จาก
การหมักปลาขนาดเล็กกับเกลือ ซึ่งเป็นกรรมวิธีแปรรูปที่เป็นที่รู้จักกันทั่วไป น้้าปลามีชื่อเรียกแตกต่างกันไป เช่น 
ฟิลิปปินส์ เรียกว่า “ปาทิส (Patis)” เวียดนาม เรียกว่า “น็อกมั่ม (Nuocmam)” มาเลเซีย เรียกว่า “บูดู 
(Bu du)” เป็นต้น ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตน้้าปลาที่ให่่ที่สุดประเทศหนึ่ง ตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 203 (พ.ศ. 2543)  แบ่งน้้าปลาออกเป็น 3 ชนิด คือ น้้าปลาแท้ น้้าปลาที่ท้าจากสัตว์อ่ืน และ
น้้าปลาผสม โดยก้าหนดมาตรฐานปริมาณโปรตีนของน้้าปลาแท้และน้้าปลาที่ท้ามาจากสัตว์อ่ืนให้มีปริมาณ
ไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 9 กรัมต่อลิตร และปริมาณกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต้องมีค่าระหว่าง 0.4-0.6 
ส้าหรับน้้าปลาผสมหมายถึงการน้าน้้าปลาแท้หรือน้้าปลาที่ท้าจากสัตว์อ่ืนมาผสมกับสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็นอันตราย 
ต่อผู้บริโภค หรือมีการปรุงแต่งกลิ่นรส ก้าหนดให้มีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อลิตร ปริมาณ 
กลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต้องมีค่าระหว่าง 0.4-1.3 และก้าหนดให้น้้าปลามีโซเดียมคลอไรด์ไม่น้อยกว่า 200 
กรัมต่อลิตร การใช้วัตถุกันเสียคือกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคได้รวมกันไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   

 น้้าปลาที่มีคุณภาพดีจะต้องมีปริมาณไนโตรเจนซึ่งเป็นองค์ประกอบของกรดอะมิโนที่มาจากการย่อย
โปรตีนจากเนื้อปลาสูง การก้าหนดปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดเป็นวิธีการหน่ึงที่จะป้องกัน ไม่ให้ผู้ผลิตน้้าปลา 
จ้าหน่ายน้้าปลาที่เจือจางและเอาเปรียบผู้บริโภค ส้าหรับกรดกลูตามิคที่พบในน้้าปลาส่วนหนึ่งมาจากเนื้อปลา  
อีกส่วนหนึ่งมาจากกากผงชูรสและการเติมผงชูรสที่น้ามาแต่งกลิ่นรสของน้้าปลา ถ้าเติมมากท้าให้อัตราส่วนของ 
กรดกลูตามิคต่อปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดสูงกว่าเกณฑ์ หรือถ้าเติมวัตถุเจือปนอ่ืนที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ
ท้าให้ระดับค่าไนโตรเจนทั้งหมดสูง แต่ท้าให้อัตราส่วนของกรดกลูตามิคต่อปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดต่้ากว่าเกณฑ์
ก้าหนด  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพน้้าปลาไทยในภาพรวมของประเทศ และน้าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและ
ผู้ผลิตใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพน้้าปลาไทยต่อไป 

ผลการด้าเนินงาน 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ปี พ.ศ. 2555-2558 คุณภาพน้้าปลาทั่วประเทศไทยจ้านวน 
1,121 ตัวอย่าง จากผู้ผลิต 245 ราย 422 ตรา ประกอบด้วยน้้าปลาแท้ 576 ตัวอย่าง น้้าปลาผสม 545 ตัวอย่าง  
พบไม่เข้ามาตรฐานร้อยละ 36.57 ของตัวอย่างทั้งหมด ซึ่งมีผลการวิเคราะห์ค่าต่้าสุด–สูงสุด (ตารางที่ 1)  
โดยน้้าปลาแท้ไม่เข้ามาตรฐานร้อยละ 27.60 สาเหตุเนื่องจากปริมาณไนโตรเจน กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด    
ปริมาณเกลือและกรดเบนโซอิคไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็นร้อยละ 37.10, 83.02, 16.35 และ 9.43 ตามล้าดับ ส้าหรับ
น้้าปลาผสมไม่เข้ามาตรฐานร้อยละ 46.06 สาเหตุมาจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจน
ทั้งหมด ปริมาณเกลือและกรดเบนโซอิคไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็นร้อยละ 68.13, 53.78, 17.93 และ 11.95 ตามล้าดับ 
(ตารางที่ 2) ส้าหรับตัวอย่างที่พบไม่ได้มาตรฐานเนื่องจากไม่ผ่านเกณฑ์ 1 รายการ มีจ้านวน 263 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 64.15 และตัวอย่างที่พบไม่ผ่านเกณฑ์มากกว่า 1 รายการ มีจ้านวน 147 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 35.85 
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สาเหตุส่วนใหญ่ส้าหรับน้้าปลาแท้มาจากกรดกลูตามิคต่อปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดสูงหรือต่้ากว่าเกณฑ์ และส้าหรับ
น้้าปลาผสมมาจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดต่้า (ตารางที่ 3) เมื่อจ้าแนกคุณภาพน้้าปลาเป็นรายปี 2555-2558  
พบไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 31.16, 43.88, 29.07 และ 27.34 ตามล้าดับ โดยแยกเป็นน้้าปลาแท้ร้อยละ 21.67, 
31.73, 25.64 และ 25.00 ตามล้าดับ และน้้าปลาผสมร้อยละ 46.75, 55.83, 32.73 และ 28.00 ตามล้าดับ 
(ตารางที่ 4) ซึ่ง ในปี 2556 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้จัดท้าโครงการรณรงค์คุณภาพน้้าปลาและสื่อสารให้
หน่วยงานที่รับผิดชอบ ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบคุณภาพน้้าปลาหลังการรณรงค์ในปี 2556 พบว่าคุณภาพของน้้าปลา
ที่ไม่ได้มาตรฐานลดลง และเม่ือจ้าแนกแหล่งผลิตในจังหวัดตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข (เขตสุขภาพที่ 
1-13) พบตัวอย่างจากเขต 13 คือ กรุงเทพมหานคร มีคุณภาพไม่ได้มาตรฐานมากที่สุดถึงร้อยละ 64.29 รองลงมา
ได้แก่ เขตสุขภาพที่ 4, 8, 5, 3, 11, 2, 6, 9 และ 12 คิดเป็นร้อยละ 50.00, 41.67, 40.48,  33.04, 32.97, 31.43, 
27.33, 23.08 และ 13.33 ตามล้าดับ (ตารางที่ 5) และสามารถแยกเป็นน้้าปลาแท้และน้้าปลาผสม (ตารางที่ 6)  
ซึ่งจากข้อมูลพบว่าคุณภาพน้้าปลาจากแหล่งผลิตในเขตสุขภาพที่  12 ซึ่งเป็นจังหวัดที่ผลิตน้้าปลาทางภาคใต้  
มีคุณภาพดีกว่าเขตอ่ืนๆ อาจเนื่องจากอยู่ใกล้ทะเลจึงมีวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  

 ส้าหรับการใช้วัตถุกันเสียในน้้าปลา พบอยู่ในช่วงน้อยกว่า 20 -4,248 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบ 
กรดเบนโซอิคสูงสุดในน้้าปลาผสม 4,248 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานถึง 4 เท่า เมื่อน้าปริมาณ
สูงสุดที่พบมาประเมินปริมาณการได้รับสัมผัสจากการบริโภคน้้าปลา โดยใช้ข้อมูลปริมาณการบริโภคเฉลี่ยส้าหรับคน
ไทยอายุ 3 ปี ขึ้นไปเท่ากับ 7.6  กรัมต่อคนต่อวัน (อ้างอิงข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทยปี 2559)  
เทียบกับค่าความปลอดภัย (ADI; Acceptable Daily Intake ) ของกรดเบนโซอิคที่ JECFA (Joint FAO/WHO 
Expert Committee on Food Additives) ก้าหนดเท่ากับ 0-5 มิลลิกรัมต่อน้้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน พบว่ามี
ค่าเท่ากับ 0.12 เท่า ของค่า ADI ซึ่งอธิบายได้ว่าปริมาณกรดเบนโซอิกท่ีพบไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภค 

สรุปและวิจารณ์ 
จากข้อมูลการเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของน้้าปลาไทยอย่างต่อเนื่อง พบว่าน้้าปลามีคุณภาพ 

ได้มาตรฐานเฉ ล่ียร้อยละ  63 น้้ าปลาจากแหล่ งผลิตทางภาคตะวันออกและภาคใต้มีคุณภาพดีที่ สุ ด  
เม่ือเปรียบเทียบกับภาคอ่ืนๆ ส่วนสาเหตุที่น้้าปลาไม่ได้มาตรฐานส่วนใหญ่เนื่องจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดต่้า 
(ร้อยละ 56.10) และปริมาณกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดสูงหรือต่้ากว่าเกณฑ์ที่ก้าหนด (ร้อยละ 65.12)   
การเติมผงชูรสเพ่ือน้ามาแต่งกลิ่นรสของน้้าปลาอาจส่งผลต่อผู้บริโภคที่แพ้ผงชูรส ดังนั้นการก้าหนดอัตราส่วนของ
ปริมาณกรดกลูตามิคต่อปริมาณของไนโตรเจนทั้งหมดก็จะเป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะป้องกันมิให้ผู้ผลิตน้้าปลาใช้กาก  
ผงชูรสและผงชูรสมากเกินไป ส่วนสาเหตุที่ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดต่้า อาจเนื่องจากขั้นตอนการหมักหรือขั้นตอน
ผสมน้้าปลามีการเจือจางมาก ในด้านความปลอดภัยพบมีการใช้วัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกสูงเกินเกณฑ์ก้าหนด
ร้อยละ 10.9 เมื่อน้าปริมาณสูงสุดที่ตรวจพบมาประเมินความปลอดภัยแล้ว ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภค 
เนื่องจากน้้าปลาเป็นเครื่องปรุงรสที่มีความเค็มเป็นข้อจ้ากัด ดังนั้นปริมาณการบริโภคน้อย เพ่ือเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภค หน่วยงานที่รับผิดชอบต้องมีมาตรการติดตามและเฝ้าระวังคุณภาพน้้าปลาอย่างต่อเนื่อง พร้อมทั้งพัฒนา
ผู้ผลิตน้้าปลาให้ควบคุมกระบวนการการผลิตน้้าปลาให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ส้าหรับผู้บริโภคควรเลือกซื้อน้้าปลาที่มี
ลักษณะใส มีสีน้้าตาลทอง มีกลิ่น รสของน้้าปลา สังเกตฉลากอาหารและเคร่ืองหมาย “อย.” มีตราสินค้าและ
สถานที่ผลิต ระบุวันเดือนปีที่ผลิต และวันหมดอายุชัดเจน  
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ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการแก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร ท้างานในรูปแบบของการบูรณาการตั้งแต่
ต้นน้้า กลางน้้า ปลายน้้า จากภาครัฐ  ภาคเอกชน และองค์กรอิสระ (NGO) จึงเป็นแนวทางเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ความยั่งยืนให้กับงานด้านการคุ้มครองผู้บริโภค สร้างภาพลักษณ์ท่ีดีของการเขา้สู่ประชาคมอาเซียนของประเทศไทย 

ตารางท่ี 1  คุณภาพน้้าปลาชนิดต่างๆ ที่จ้าหน่ายในประเทศไทย (ค่าวิเคราะห์ต่้าสุด - ค่าวิเคราะห์สูงสุด) 

ชนิดตัวอย่าง จ้านวน
ตัวอย่าง 

ผลวิเคราะห์ (ค่าต่้าสุด - ค่าสูงสุด) 
Total 

Nitrogen                 
(g/l) 

Glutamic/Total   
nitrogen 

Sodium 
chloride                       

(g/l) 

benzoic acid             
(mg/kg) 

น้้าปลาแท้ 576 0.20 - 35.96 0 - 7.12 122.2 - 304 ไม่พบ - 3,854 
น้้าปลาผสม 545 0.05 - 22.90 0 - 9.80 118 -   320 ไม่พบ - 4,248 

รวม 1121 0.05 - 35.96 0 - 9.80 122 - 320 ไม่พบ - 4,248 
 
ตารางท่ี 2  คุณภาพน้้าปลาที่ไม่ได้มาตรฐานของน้้าปลาไทย 

ชนิด
ตัวอย่าง 

จ้านวน
ตัวอย่าง 
  

ไม่ได้มาตรฐาน สาเหตุที่ไม่ได้มาตรฐาน 

จ้านวน
ตัวอย่าง ร้อยละ 

Total 
Nitrogen               

(g/l) 

Glutamic 
/Total 

nitrogen 

Sodium 
chloride 

(g/l) 

benzoic 
acid 

(mg/kg) 
น้้าปลาแท้ 576 159 27.60 59(37.10%) 132(83.02%) 26(16.35%) 15(9.43%) 
น้้าปลาผสม 545 251 46.06 171(68.13%) 135(53.78%) 45(17.93%) 30(11.95%) 

รวม 1121 410 36.57 230(56.10%) 267(65.12%) 71(17.32%) 45(10.98%) 
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ตารางท่ี 3  สาเหตุที่น้้าปลามีคุณภาพไม่ได้มาตรฐาน 

 
 

 

 

ชนิดตัวอย่าง จ้านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ได้
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

สาเหตุที่ไม่ได้เข้ามาตรฐาน 1 รายการ : จ้านวนตัวอย่าง (%) 

สาเหตุที่ไม่ได้
มาตรฐาน
มากกว่า  

2 รายการ : 
จ้านวน (%) 

   จ้านวน Total 
Nitrogen 

(g/l) 

Glutamic/
Total 

nitrogen 

Sodium 
chloride 

(g/l) 

benzoic 
acid  

(mg/kg) 

Total Nitrogen, 
Glutamic/ Total 

nitrogen, 
Sodium 
chloride, 

benzoic acid 

น้้าปลาแท้ 576 159 108 
(67.92) 

20 
(12.58%) 

83 
(52.20%) 

3 
(1.87%) 

2 
(1.26%) 

51 
(32.08%) 

น้้าปลาผสม 545 251 155     
(61.75) 

82 
(32.67%) 

53 
(21.12%) 

16 
(6.38%) 

4 
(1.59%) 

96 
(38.25%) 

รวม 1121 410 263 
(64.15%) 

102 
(24.88%) 

136 
(33.17%) 

19 
(4.63%) 

6 
(1.46%) 

147 
(35.85%) 

 
ตารางท่ี 4  คุณภาพของน้้าปลาที่จ้าหน่ายในประเทศไทย จ้าแนกตามรายปี 

    
         ปีงบประมาณ น้้าปลาแท ้ น้้าปลาผสม รวม น้้าปลาแท้ - น้้าปลาผสม 

 จ้านวน ไม่ได้
มาตรฐาน ร้อยละ จ้านวน ไม่ได้

มาตรฐาน ร้อยละ จ้านวน ไม่ได้
มาตรฐาน ร้อยละ 

2555 120 26 21.67 77 36 46.75 199 62 31.16 
2556 271 86 31.73 283 158 55.83 556 244 43.88 
2557 117 30 25.64 110 36 32.73 227 66 29.07 
2558 68 17 25.00 75 21 28.00 139 38 27.34 
รวม 576 159 27.60 545 251 46.06 1121 410 36.57 
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ตารางท่ี 5  คุณภาพน้้าปลา ปี 2555-2558 จ้าแนกตามแหล่งผลิตน้้าปลาที่อยู่ในเขตสุขภาพ 

เขตสุขภาพ จังหวัดที่เป็นแหล่งผลิตน้้าปลา 
 

จ้านวนตัวอย่าง 
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ไม่ได้
มาตรฐาน ร้อยละท่ีไม่ได้มาตรฐาน 

1 เชียงใหม่  เชียงราย  ล้าปาง 8 8 * 
2 พิษณุโลก สุโขทัย  อุตรดิตร์ 35 11 31.43 

3 นครสวรรค์ ชัยนาท อุทัยธานี พิจิตร 
ก้าแพงเพชร 112 37 33.04 

4 สระบุรี อยุธยา ลพบุรี สิงห์บุรี อ่างทอง 
ปทุมธานี นนทบุรี 108 54 50.00 

5 ราชบุรี กา่จนบุรี ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม นครปฐม สุพรรณบุรี 331 134 40.48 

6 ระยอง จันทบุรี ฉะเชิงเทรา ชลบุรี ตราด 
สระแก้ว ปราจีนบุรี สมุทรปราการ 344 94 27.33 

7 ขอนแก่น 2 2 * 
8 อุดรธานี  สกลนคร  เลย 12 5 41.67 
9 นครราชสีมา บุรีรัมย์ 13 3 23.08 
10 อุบลราชธานี  ยโสธร 8 3 * 

11 สุราษฎร์ธานี  ชุมพร นครศรีธรรมราช 
ระนอง 91 30 32.97 

12 สงขลา ตรัง ปัตตานี  พัทลุง  สตูล 15 2 13.33 
13 กรุงเทพมหานคร 42 27 64.29 
รวม  1121 410 36.57 
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ตารางท่ี 6  คุณภาพน้้าปลา ปี 2555-2558 จ้าแนกเป็นน้้าปลาแท้และน้้าปลาผสมตามแหล่งผลิตน้้าปลาที่อยู่ใน   
     เขตสุขภาพ 

เขต
สุขภาพ 

จังหวัดที่เป็น 
แหล่งผลิตน้า้ปลา 

 

จ้านวนตัวอย่าง จ้านวนตัวอย่าง 
น้้าปลา

แท้ 
ไม่ได้

มาตรฐาน 
ร้อยละที่ไม่ได้

มาตรฐาน 
น้้าปลา
ผสม 

ไม่ได้
มาตรฐาน 

ร้อยละที่ไม่ได้
มาตรฐาน 

1 เชียงใหม่  เชียงราย  ล้าปาง 0 0 0.00 8 8 * 
2 พิษณุโลก สุโขทัย  อุตรดิตร์ 22 8 36.36 13 3 23.08 

3 นครสวรรค์ ชัยนาท อุทัยธานี 
พิจิตร ก้าแพงเพชร 49 23 46.94 63 14 22.22 

4 
 สระบุร ีอยุธยา ลพบุรี 
สิงห์บุรี อ่างทอง ปทุมธานี 
นนทบุรี  

14 9 64.29 94 45 47.87 

5 

ราชบุร ีกา่จนบุรี 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม นครปฐม 
สุพรรณบุร ี

214 62 28.97 117 72 61.54 

6 
ระยอง จันทบุรี ฉะเชิงเทรา 
ชลบุรี ตราด สระแก้ว 
ปราจีนบุรี สมุทรปราการ 

234 44 18.80 110 50 45.45 

7 ขอนแก่น 0 0 * 2 2 * 
8 อุดรธาน ี สกลนคร  เลย 1 1 100.00 11 4 36.36 

9 นครราชสีมา บุรีรัมย์ 3 1 33.33 10 2 20.00 

10 อุบลราชธาน ี ยโสธร 0 0 * 8 3 * 

11 สุราษฎร์ธาน ี ชุมพร 
นครศรีธรรมราช ระนอง 26 6 23.08 65 24 36.92 

12 สงขลา ตรัง ปัตตาน ี พัทลุง  
สตูล 7 0 0.00 8 2 25.00 

13 กรุงเทพมหานคร 12 5 41.67 30 22 73.33 

รวม   582 159 27.32 539 251 46.57 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล  
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
           นางจินตนา  กิจเจริ่วงศ์         นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
          นางสาวยุพเรศ  เอ้ือตรงจิตร   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย  
           นายพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
           นางวาลีย์  ทองทา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
 นางอรวรรณ  พัฒนกิจจารักษ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางพยอม  หน่อศิริ    เจ้าพนักงานนักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  
           นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางสาวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครา  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
           นางเสาวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางสาววันดี  อุดมทรัพย์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
           นางสาวน้อย  ทองสกุลพาณิชย์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การพิเศษ 
           นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี  
           นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางภัทรกานต์  พลทัสสะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9  นครราชสีมา  
           นางสาววิมลมาศ  ศิริวาณิชย์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี  
           นางกนกวรรณ  มุจรินทร์    เภสัชกรช้านา่การ 
           นางสมพร  เอมโอษฐ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
          นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
           นางสาวจ้ารัส  พูลเกื้อ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางสาวสุจิตร  สาขะจร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
           นางสุดชฏา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การพิเศษ 
           นางอาสีนะ  ยามาเจริ่    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
           นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
           นางพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางสุดชฏา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การพิเศษ 
           นางอาสีนะ  ยามาเจริ่    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
 นางสาวสุวรรณี  ธีรภาพธรรมกุล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การพิเศษ 
 
ผู้ประสานงานโครงการ  
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
 นางสาววนิดา  ยุร่าติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านา่การ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าพริกพร้อมบริโภค 

บทน้า 
น้้าพริกพร้อมบริโภคจัดเป็นอาหารที่มาจากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษและอยู่คู่ครัวคนไทยมาช้านาน  

อีกทั้งยังเป็นอาหารท้องถิ่นของแต่ละภาค โดยทั่วไปน้้าพริกจะมี พริก กระเทียม หัวหอม สมุนไพร เครื่องเทศ  
เป็นส่วนประกอบพ้ืนฐาน น้ามาโขลกหรือบดรวมกัน บางท้องถิ่นอาจปรุงรส โดยใช้น้้าปลาหรือปลาร้าแทนกะปิ 
หรือใช้ผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยวอ่ืนๆ เช่น มะขาม มะดัน มะม่วง แทนมะนาว น้้าพริกพร้อมบริโภคมีหลากหลายประเภท 
ขึ้นอยู่กับวิธีการปรุงและส่วนประกอบของเครื่องปรุงที่ต่างกันของแต่ละท้องถิ่น การเรียกชื่อน้้าพริกส่วนใหญ่เรียก
ตามชนิดของเครื่องปรุงที่แตกต่างกันไป อาทิเช่น น้้าพริกกะปิ น้้าพริกปลาร้า น้้าพริกปลาย่าง  น้้าพริกปลาดุกฟู 
น้้าพริกเผากุ้ง น้้าพริกมะขาม น้้าพริกมะดัน น้้าพริกมะม่วง เป็นต้น นิยมรับประทานคู่กับผักสด หรือผักต้ม  
ในสภาพการณ์ปัจจุบันของการด้าเนินชีวิตที่เร่งรีบ ต้องการความสะดวกและรวดเร็ว จึงมีผู้ผลิตจากทั้งระดับ
อุตสาหกรรมและชุมชน ผลิตน้้าพริกพร้อมบริโภคจ้าหน่ายอย่างแพร่หลาย โดยบรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่ายได้
ทันทีและพกพาได้สะดวก แต่เนื่องจากน้้าพริกพร้อมบริโภคเป็นอาหารที่มิได้ผ่านความร้อนสูงนัก หากเลือกใช้
วัตถุดิบด้อยคุณภาพหรือกระบวนการผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ อาจท้าให้พบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ต่างๆ เกินเกณฑ์
ยอมรับ ทั้งจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพของอาหาร (เช่น จ้านวนจุลินทรีย์รวม) จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต  
(เช่น Escherichia coli) และจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ (เช่น Bacillus cereus, Clostridium perfringens, 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus) อีกท้ังน้้าพริกพร้อมบริโภคเป็นอาหารทั่วไปที่มีอายุการเก็บรักษา
สั้น เน่าเสียและข้ึนราได้ง่าย ดังนั้น ผู้ผลิตส่วนใหญ่จึงหาวิธีการขยายระยะเวลาเก็บรักษา เพ่ือประโยชน์ทางการค้า 
โดยใส่วัตถุกันเสียเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสีย วัตถุกันเสียที่อนุญาตให้ใช้
ในน้้าพริกพร้อมบริโภค คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก อย่างไรก็ตามการใช้วัตถุกันเสียมากเกินไปอาจเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

ต้ังแต่ปีงบประมาณ 2555 ถึง 2558 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส้านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหารและศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกับส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาและส้านักงาน
สาธารณสุขทั่ วประ เทศ ได้ ด้ า เนิ นการ เก็บตั วอย่ า งน้้ าพริ กพร้ อมบริ โภคจากตลาดสด ตลาดนั ด  
ศูนย์โอทอป ศูนย์ของฝาก เป็นต้น เพ่ือตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยมาอย่างต่อเนื่อง แต่ที่ผ่านมา 
ยังมิได้มีหน่วยงานใดน้าข้อมูลทั้งหมดมาวิเคราะห์ เพ่ือประเมินสถานการณ์คุณภาพและความปลอดภัยของน้้าพริก
พร้อมบริโภคในภาพรวมของประเทศ ดังนั้น ปีงบประมาณ 2559 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
จึงได้รับมอบหมายให้ด้าเนินการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์จากทุกหน่วย น้ามาวิเคราะห์และน้าเสนอ
ข้อมูลภาพรวมของประเทศและรายเขตสุขภาพ เพ่ือเป็นข้อมูลการวางแผนงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคในแต่ละพ้ืนที่
ต่อไป 

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพน้้าพริกพร้อมบริโภคในภาพรวมของประเทศ และน้าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้องทั้ง
ภาครัฐและผู้ผลิตใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพน้้าพริกพร้อมบริโภคต่อไป 

ผลการด้าเนินงาน 
จากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างน้้าพริกพร้อมบริโภคทั้งสิ้นจ้านวน 1,071 ตัวอย่าง จ้าแนกเป็น

แบบแห้ง 725 ตัวอย่าง และแบบเปียก 346 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพไม่เป็นไปตามเกณฑ์ก้าหนดรวม 164 
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ตัวอย่าง (ร้อยละ 15.3) จากน้้าพริกแบบแห้ง 80 ตัวอย่าง และน้้าพริกแบบเปียก 84 ตัวอย่าง น้้าพริกแบบแห้ง  
มีคุณภาพไม่เป็นไปตามเกณฑ์ฯ เน่ืองจากพบมีการใช้วัตถุกันเสียเกินปริมาณที่อนุญาตร้อยละ 6.3 พบจ้านวน
จุลินทรีย์รวมร้อยละ 2.9 ยีสต์และราร้อยละ 1.1 จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (E.coli) ร้อยละ 0.1 และ
จุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B.cereus และ C.perfringens ร้อยละ 1.2 น้้าพริกแบบเปียกพบมีการใช้วัตถุ 
กันเสียเกินปริมาณที่อนุญาตร้อยละ 21.4 จ้านวนจุลินทรีย์รวมร้อยละ 1.4 ยีสต์และราร้อยละ 0.3 และจุลินทรีย์ 
ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B.cereus ร้อยละ 1.4 (ตารางที่ 1) ส้าหรับจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ S.aureus และ 
Salmonella spp. ตรวจไม่พบในน้้าพริกทั้ง 2 แบบ  

น้้าพริกพร้อมบริโภคทั่วประเทศไม่เป็นไปตามเกณฑ์ฯ เนื่องจากมีการใช้วัตถุกันเสียเกินปริมาณที่อนุญาต 
ถึงร้อยละ 15 ชนิดของวัตถุกันเสียที่พบ พบทั้งกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก โดยกรดเบนโซอิกพบมีการใช้มาก
ที่สุดในน้้าพริกทั้ง 2 แบบ ซึ่งน้้าพริกแบบเปียกพบมีการใช้มากกว่าน้้าพริกแบบแห้ง น้้าพริกแบบแห้งพบในปริมาณ 
1,089-6,871.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และน้้าพริกแบบเปียกพบในปริมาณ 1,005-14,004 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ส่วนกรดซอร์บิกพบรวมเพียง 6 ตัวอย่าง ในปริมาณ 1,073-1182.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ข้อก้าหนดอ้างอิงตาม
มาตรฐานโคเด็กซ์ ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที่ 2) ด้านจุลชีววิทยาพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์  
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ฯ ร้อยละ 4.7 โดยน้้าพริกแบบแห้งพบมีการปนเปื้อนน้้าพริกแบบเปียก ในส่วนเชื้อโรคอาหาร
เป็นพิษ B.cereus และ C.perfringens พบการปนเปื้อนในจ้านวนที่ใกล้เคียงกัน เพียงร้อยละ 1.2-1.4 (เกณฑ์ฯ 
ให้พบเชื้อทั้ง 2 ชนิด น้อยกว่า 1,000 CFU/กรัม) (ตารางท่ี 3)  

 เมื่อจ้าแนกข้อมูลรายเขตสุขภาพ พบว่า เขตสุขภาพที่ 1 น้้าพริกพร้อมบริโภคไม่เป็นไปตามเกณฑ์ฯ  
สูงสุดที่ร้อยละ 36.9 โดยเป็นปัญหาจากน้้าพริกแบบเปียกมากกว่าแบบแห้ง รองลงมา คือ เขตสุขภาพที่ 9  
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ฯ ร้อยละ 25.9 จากน้้าพริกแบบแห้งมากกว่าแบบเปียก (ตารางท่ี 4) 

สรุปและวิจารณ์ 
แม้ว่าน้้าพริกแบบเปียกจะพบมีการใช้วัตถุกันเสียมากกว่าน้้าพริกแบบแห้ง แต่เมื่อพิจารณาถึงความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยน้าข้อมูลค่าเฉลี่ยปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกที่พบสูงเกินมาตรฐานของน้้าพริก
พร้อมบริโภคไปค้านวณปริมาณการได้รับสัมผัสจากการบริโภคน้้าพริกคลุกข้าว โดยอ้างอิงจากข้อมูลการบริโภค
อาหารของประเทศไทยในกลุ่มประชากรอายุ 3 ปีขึ้นไป (เฉพาะผู้ที่บริโภค) ที่ 97.5 เปอร์เซ็นต์ไทล์ ส้าหรับผู้ที่
บริโภคมาก พบว่าปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก จากการบริโภคน้้าพริกคลุกข้าวคิดเป็น
ร้อยละ 18.7 และ 1.2 ของค่า ADI ตามล้าดับ [ค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake : ADI) ของกรด
เบนโซอิกและกรดซอร์บิก เท่ากับ 0-5 และ 0-25 มิลลิกรัมต่อน้้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ตามล้าดับ] ซ่ึงอธิบาย
ได้ว่าปริมาณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเฉลี่ยที่พบไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภค ส้าหรับด้านจุลชีววิทยา 
แม้จะพบมีการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ B.cereus และ C.perfringens เพียงร้อยละ 1.2-1.4 แต่ใน
น้้าพริกบางตัวอย่าง พบปริมาณเชื้อสูงมากกว่า 104 ต่อกรัม ซึ่งอาจเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ เนื่องจาก
เชื้อมีความสามารถในการสร้างสปอร์และสปอร์ของเชื้อเหล่านี้ถูกท้าลายได้ยากภายใต้กระบวนการผลิตน้้าพริกที่
ใช้ความร้อนไม่สูงนัก จึงเป็นเหตุให้พบเชื้อดังกล่าวหลงเหลือในปริมาณสูงในผลิตภัณฑ์ ดังนั้น หน่วยงานทุกภาค
ส่วนที่เกี่ยวข้อง ควรเพ่ิมพูนความรู้ความเข้าใจแก่ผู้ผลิตในการเลือกใช้วัตถุกันเสียอย่างเหมาะสม รวมทั้งสร้าง
ความตระหนักถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และเร่งจัดหามาตรการควบคุมและก้ากับดูแลให้ผู้ผลิตใช้วัตถุกันเสีย
ในปริมาณที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก้าหนดให้ใช้เท่านั้น ในส่วนผู้ผลิตควรปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 342 (พ.ศ. 2555) เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
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อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย เพ่ือป้องกันความเสี่ยงที่อาจท้าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ ผู้บริโภค
ไม่ควรรับประทานอาหารชนิดหรือประเภทใดประเภทหน่ึงในปริมาณมากๆ และติดต่อกันเป็นเวลานานๆ ในการ
เลือกซื้อน้้าพริกพร้อมบริโภคควรเลือกท่ีผลิตใหม่ๆ มีฉลาก เลขสาระบบอาหาร และมีการระบุวันผลิต วันหมดอายุ 
ไม่ควรซื้อมาเก็บไว้นานๆ 
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ตารางท่ี 2  ผลการตรวจวิเคราะห์ แสดงปริมาณวัตถุกันเสียที่ตรวจพบ 

ชนิดตัวอย่าง วัตถุกันเสีย (มก./กก.) 
กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก 

แบบเปียก 1,005-14,004 1,098 
แบบแห้ง 1,089-6,871.9 1,073-1,182.8 

 
ตารางท่ี 3  ผลการตรวจวิเคราะห์ แสดงปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบ 

ชนิดตัวอย่าง 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ (cfu/กรัม) 

จุลินทรีย์รวม ยีสต์และรา E. coli  
(MPN) B. cereus C. perfringens 

แบบเปียก 1,400,000-8,000,000 2,800 - 100-2,200 - 
แบบแห้ง 1,100,000-38,000,000 100-24,000 9.2 1,000-70,000 4,300-4,700 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
          นางศศิธร  ฐิติเพชรกุล 
          นายเสกสรร  ทองโพธิ์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
          นางไพรินทร์  บุตรกระจ่าง 
          นางพัชริดา  พิชัย 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
          นายพรรคพล  ชะพลพรรค 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
          นางสาวเสาวนิตย์  บณุพัฒนศักดิ์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
          นางพรทิพย์  ศรีศร 
          นางสาวอนันนิการ์  จัวทิ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
          นางสาววชิราภา  เขยีวรอด 
          นางสาวกฤษณา  ปาสาน้า 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
          นางสาวธัญญลักษณ์  ไพโรจน์ 
          นางสาวจันทร์ทิพย์  อนันตกูล 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
          นางสาวน้อย  ทองสกุลพานิชย์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
          นางโชติวรรณ  พรทุม 
          นางจิราพร  ชูเสน 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
          นางพัชรี  อินธิยศ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
          นางสมพร  เอมโอษฐ์ 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
          นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน 
          นางสาวนิรันดร  แร่กาสินธุ์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
          นางสาวจ้ารัส  พูลเกื้อ 
          นางสาวสุจิตร  สาขะจร 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
          นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
          นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี 
          นางพัชรินทร์  วัฒนสิน 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

   
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
          นางพรทิพย์  ศรีศร 
          นางสาวอนันนิการ์  จัวทิ 

  
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

   
ที่ปรึกษาทางวิชาการ   
 ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
           นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 

   
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ  

  
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ 

บทน า   
 กะปิเป็นส่วนผสมที่ส าคัญที่ช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารให้กลมกล่อมในการปรุงอาหารไทยหลายๆ ชนิด 
เช่น ข้าวคลุกกะปิ สะตอผัดกะปิ น้ าพริกกะปิ กะปิหวาน แกงเลียง และเคร่ืองแกงชนิดต่างๆ กะปิตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช ฉบับที่ 1205 พ.ศ. 2549) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักเคยหรือกุ้งกับเกลือ มาหมัก
กับเกลือในอัตราส่วนที่เหมาะสมทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า น าไปท าให้แห้งด้วยแสงแดด เครื่องอบแห้งหรือวิธีอ่ืน แล้วท าให้
ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน และหมักต่ออีกไม่น้อยกว่าสองเดือน เพ่ือให้ได้กลิ่นรสตามธรรมชาติของกะปิ และใน
มาตรฐานดังกล่าวได้ก าหนดคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่ส าคัญๆ ได้แก่ การห้ามใช้สีและวัตถุกันเสีย  
เพ่ือป้องกันไม่ให้ผู้ผลิตปิดปังสภาพที่แท้จริงของอาหาร ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดคิดว่าเป็นสีตามธรรมชาติ แต่ไม่มี
ข้อก าหนดเรื่องจุลินทรีย์ ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ก าหนดเรื่องเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีวิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2553 

ผลการด าเนินงาน  
ในปีงบประมาณ 2559 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้อนุมัติจัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย  

เพ่ือก าหนดให้มีการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยง เป็นปัญหาด้านสาธารณสุข และมีการ
ประเมินสถานการณ์ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการคุ้มครองผู้บริโภค 
ด้านอาหารปลอดภัยมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง เป็นหน่วยงาน
หนึ่งในภูมิภาค สังกัดกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข จึงได้ร่วมด าเนินการภายใต้โครงการบูรณาการ
อาหารปลอดภัยในจังหวัดตรัง พัทลุง สตูล และกระบ่ี เพ่ือก าหนดให้มีการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มี
ความเสี่ยงเป็นปัญหาด้านสาธารณสุข และมีการประเมินสถานการณ์ในภาพรวม ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการ
คุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด เกิดความยั่งยืนและมั่นคงทางอาหาร
ของประเทศ และมีความพร้อมต่อการส่งเสริม สนับสนุนครัวไทยเป็นครัวโลก และการก้าวสู่ประชาคมอาเซียน 

กิจกรรมที่ด าเนินการ คือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง เป็นผู้รวบรวมข้อมูลคุณภาพและความ
ปลอดภัยของกะปิ ย้อนหลังตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2558 จากหน่วยงานที่มีข้อมูลกะปิ จ านวน 6 แห่ง คือ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม, ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี, ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี, ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา   

ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพกะปิในภาพรวมของประเทศ จากห้องปฏิบัติการของส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร  และศูนย์ วิทยาศาสตร์การแพทย์  5  แห่ ง  ( ไม่ รวมภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ) ระหว่างปีงบประมาณ 2555-2558  ใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการเฝ้าระวังความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์กะปิ เพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค พบว่ากะปิจ านวนรวม 498 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน 200 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 40.2 โดยไม่ผ่านด้านเคมี 137 จาก 306 ตัวอย่าง (ร้อยละ 44.8) ด้านจุลชีววิทยา 2 จาก  
21 ตัวอย่าง (ร้อยละ 9.5) และด้านเคมีร่วมกับจุลชีววิทยา 61 จาก 171 ตัวอย่าง (ร้อยละ 35.7) สาเหตุที่ไม่ได้
มาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบการใช้สี 194 จาก 385 ตัวอย่าง (ร้อยละ 50.4) โดยพบว่ากะปิที่ไม่ได้มาตรฐาน 
87 ตัวอย่าง (ร้อยละ 30.4) มีการใช้สีผสมอาหารชนิดที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 281  
(พ.ศ. 2547) จ านวน 1-3 ชนิด และกะปิ 151 ตัวอย่าง (ร้อยละ 39.2) มีการใช้สีโรดามีน บี ซึ่งเป็นสีที่ไม่ได้
ก าหนดให้ใช้ในประกาศฯ รวมทั้งมีการใช้สีโรดามีน บี ร่วมกับสีผสมอาหาร 1-3 ชนิด ในกะปิอีก 44 ตัวอย่าง  
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(ร้อยละ 11.4) ส าหรับชนิดของสีผสมอาหารที่พบมี 4 ชนิด คือ สีซันเซ็ตเย็ลโลว์ เอ็ฟซีเอ็ฟ, สีเอโซรูบีน, สีปองโซ  
4 อาร์ และสีเออริโทรซิน  โดยพบในช่วงน้อยกว่า 0.5-12.8, 0.1-8.0, 0.1-16.4 และ 13.1-1,071.2  มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ตามล าดับ ส่วนสีโรดามีน บี (ตรวจปริมาณเพียง 53 จาก 151 ตัวอย่าง) พบในช่วงน้อยกว่า 0.7-11.7 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกตัวอย่าง  
ด้านจุลชีววิทยาตรวจวิเคราะห์ E.coli และจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ ผลไม่ผ่านเกณฑ์ฯ 7 จาก 192 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 3.7) สาเหตุเนื่องจากพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์ฯ  ได้แก่  B.cereus 4 ตัวอย่าง และ  
C.perfringens 3 ตัวอย่าง  โดยปริมาณที่พบเกินเกณฑ์ฯ อยู่ในช่วง 1,000-7,000 และ 1,100-2,000 CFU/กรัม 
ตามล าดับ (เกณฑ์ก าหนดให้พบเชื้อแต่ละชนิดน้อยกว่า 1,000 CFU/กรัม) นอกจากนี้ได้ตรวจสอบคุณภาพเคย   
ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตกะปิ จ านวน 28 ตัวอย่าง พบว่าไม่ได้มาตรฐาน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.1 
สาเหตุจากการใช้สีผสมอาหารตามประกาศฯ คือ สีเอโซรูบีน 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7.4) และการใช้สีโรดามีน  บี  
7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 25.9) 

สรุปและวิจารณ์ 
 คุณภาพกะปิ ในปีงบประมาณ 2555-2558  ไม่ผ่านมาตรฐานถึงร้อยละ 40.4 ส่วนใหญ่มีปัญหาด้านเคมี 

คือ พบการใช้สี แม้ว่ากะปิเป็นอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใส่สีทุกชนิด แต่ผลการตรวจวิเครา ะห์พบการใช้สีถึง 
ร้อยละ 50.4 มีทั้งการใช้สีผสมอาหารตามประกาศฯ กระทรวงสาธารณสุขฯ การใช้สีโรดามีน บี ซึ่งเป็นสีที่ใช้ 
ในอุตสาหกรรมย้อม และการใช้ร่วมกันระหว่างสีผสมอาหารและสีโรดามีน บี (พบร้อยละ 30.4, 39.2 และ 11.4 
ตามล าดับ)  สีโรดามีน บี เป็นสีที่มีความเป็นพิษ จึงเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยอาจท าให้เกิดผื่นที่ผิวหนัง  
หน้าบวม อาเจียน ท้องเดิน อาการชา อ่อนเพลียและอ่อนแรงคล้ายเป็นอัมพาต และยังท าให้การท างานของระบบ
ทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย  ส่วนผลด้านจุลชีววิทยาไม่ผ่านเพียงร้อยละ 3.7 โดยพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหาร 
เป็นพิษ B.cereus  และ C.perfringens ในปริมาณที่เกินเกณฑ์ฯ ไม่มากนัก และจากผลการตรวจคุณภาพเคยซึ่ง
เป็นวัตถุดิบหลักที่ใช้ผลิตกะปิ พบปัญหาการใช้สีท านองเดียวกับที่พบในกะปิ โดยพบการใช้สีผสมอาหารและ 
สีโรดามีน บี (พบร้อยละ 7.4 และ 25.9 ตามล าดับ) เมื่อพิจารณาแนวโน้มคุณภาพกะปิ 4 ปี พบว่าคุณภาพกะปิ 
ไม่ผ่านมาตรฐานเพิ่มขึ้น   

นอกจากนี้  ข้อมูลที่รวบรวมได้ในครั้งนี้  ได้จัดท าเป็นข้อมูลแจ้งเตือนภัยสุขภาพ เรื่อง “โครงการบูรณาการ
อาหารปลอดภัยผลิตภัณฑ์กะปิ” ร่วมกับส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์      
เพ่ือเป็นข้อมูลให้กับหน่วยงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค สามารถน าไปใช้เพ่ือประเมินสถานการณ์การเฝ้าระวัง   
วางแผนงาน พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตกะปิให้มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค และเพ่ือเผยแพร่/ 
สื่อสาร ความรู้ให้แก่ประชาชน 
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ตารางข้อมูลผลวิเคราะห์กะปิภาพรวมของประทศไทย ในปีงบประมาณ 2555-2558 

ตารางท่ี 1  แสดงจ านวนและสถานที่ตรวจวิเคราะห์กะปิทั่วประเทศที่ตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด  
               ปีงบประมาณ 2555-2558 
 

หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวนตัวอย่าง 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 23 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม่ 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครราชสีมา 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอนแก่น 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบุร ี 23 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ตรัง 273 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครสวรรค์ 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ พิษณุโลก 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ภูเก็ต 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สงขลา 27 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สมุทรสงคราม 128 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สุราษฎร์ธานี 24 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุดรธานี 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี 0 
รวม 498 

 
ตารางท่ี 2  แสดงจ านวนตัวอย่างกะปิที่ตรวจวิเคราะห์ปีงบประมาณ 2555-2558 
 

 
ปีงบประมาณ 

จ านวนตัวอย่าง 
วิเคราะห์ ไม่เข้ามาตรฐาน ร้อยละ 

2555 180 59 32.8 
2556 68 11 16.2 
2557 80 26 32.5 
2558 170 104 61.2 
รวม 498 200 40.2 
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 ตารางท่ี 3  แสดงจ านวนตัวอย่างเคยที่ตรวจวิเคราะห์ปีงบประมาณ 2555-2558 

ปีงบประมาณ 
จ านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ ไม่เข้ามาตรฐาน ร้อยละ 
2555 17 5 29.4 
2556 0 0  
2557 0 0  
2558 11 4 36.4 
รวม 28 9 32.1 
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ตารางท่ี 6  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์กะปิและสถานที่ตรวจวิเคราะห์ 
 

ศูนย์ (ภาค) หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จังหวัดที่เก็บ 
จ านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ ไม่เข้า
มาตรฐาน ร้อยละ 

ภาคกลาง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรุงเทพฯ 18 5 27.8 
ปทุมธาน ี 2 1 50.0 
สุมทรปราการ 1 1 100.0 
สุมทรสาคร 1 0 0.0 
สุมทรสงคราม 1 0 0.0 

รวม 23 7 30.4 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สมุทรสงคราม เพชรบุร ี 2 0 0.0 

สมุทรสงคราม 110 4 3.6 
สมุทรสาคร 16 0 0.0 
รวม 128 4 3.1 

ภาคเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม่   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ พิษณโุลก   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครสวรรค ์   0 0  

รวม 0 0  
ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครราชสีมา   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอนแก่น   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุดรธานี   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี   0 0  

รวม 0 0  
ภาคใต ้ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ตรัง กระบี ่ 85 41 48.2 

ตรัง 140 107 76.4 
พังงา 6 5 83.3 
ภูเก็ต 15 11 73.3 
ระนอง 8 4 50.0 
สตูล 19 10 52.6 

รวม 273 178 65.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ภูเก็ต  0 0  
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ตารางท่ี 6  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์กะปิและสถานที่ตรวจวิเคราะห์ (ต่อ) 
 

ศูนย์ (ภาค) หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จังหวัดที่เก็บ 
จ านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ ไม่เข้า
มาตรฐาน ร้อยละ 

ภาคใต ้ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สงขลา สงขลา 17 0 0.0 
สตูล 10 2 20.0 

รวม 27 2 7.4 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย ์สุราษฎร์ธาน ี กระบี ่ 9 7 77.8 

พังงา 1 0 0.0 
ระนอง 12 1 8.3 
สุราษฎร์ธาน ี 2 1 50.0 
รวม 24 9 37.5 

รวม  324 189 58.3 
ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบรุี ตราด 11 0 0.0 

ระยอง 12 0 0.0 
รวม 23 0 0.0 

 รวม   498 200 40.2 
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ตารางท่ี 7  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์เคยและสถานที่ตรวจวิเคราะห์ 
 

ศูนย์ (ภาค) หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จังหวัดที่
เก็บ 

จ านวนตัวอย่าง 

วิเคราะห์ ไม่เข้า
มาตรฐาน ร้อยละ 

ภาคกลาง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร สมุทรปราการ 1 0 0.0 
รวม 1 0 0.0 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สมุทรสงคราม สมุทรสงคราม 0 0  
รวม 0 0  

ภาคเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม่   0 0  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ พิษณโุลก   0 0  
 รวม 0 0  

ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครราชสีมา   0 0   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอนแก่น   0 0   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุดรธานี   0 0   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี   0 0   

รวม 0 0   
ภาคใต ้ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ตรัง กระบี ่ 16 5 31.3 

ตรัง 2 1 50.0 
สตูล 4 1 25.0 

รวม 22 7 31.8 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ภูเก็ต   0 0   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สงขลา สตูล 3 2 66.7 

สงขลา 2 0  
รวม 5 2 40.0 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สุราษฎร์ธาน ี   0 0  
 รวม  27 9 33.3 

ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบรุี   0 0  
 รวม   28 9 32.1 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางสาวอารุณี  ศรพรหม 
นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวิทย์วงศ์ 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 ชลบุร ี

นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี 
นางสาวมลวดี  ศรีหะทัย 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 

นางสาวกฤษณา  ปาสาน า 
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 

นางสาวนิรันดร  แร่กาสินธุ์ 
นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 

นางอาสีนะ  ยามาเจริญ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์อียด 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 

นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพท์มณี 
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน 
นางพัชรินทร์  วัฒนสิน 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

  
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 

นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพท์มณี 
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน 
นางพัชรินทร์  วัฒนสิน 

 
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์ 

 
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

  
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางสาววนิดา  ยุรญาติ  

 
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง 

บทน้า 
น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทก้าหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐาน ซึ่งมีกฎหมายควบคุมการผลิต การจ้าหน่าย และการแสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ รวมทั้งต้องมีคุณภาพ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534)  ฉบับท่ี 316 (พ.ศ. 2553) 

เรื่อง น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่  78 (พ.ศ.2527) และ 
ฉบับที่ 137 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้้าแข็ง ก้าหนดคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีและจุลชีววิทยา   

คุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งเป็นประเด็นส้าคัญที่กระทรวงสาธารณสุขต้อง  
เฝ้าระวัง  ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 กระทรวงสาธารณสุขก้าหนดให้หน่วยงานที่ เกี่ยวข้อง  ได้แก่ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาและกรมอนามัย ร่วมด้าเนินงานบูรณาการ
โครงการอาหารปลอดภัย (Food Safety) ในระดับกระทรวง เพ่ือให้การแก้ไขปัญหาสามารถบรรลุผลอย่างเป็น
รูปธรรม และบูรณาการยุทธศาสตร์สุขภาพด้านการพัฒนาระบบการคุ้มครองผู้บริโภคด้านบริการอาหารและ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสนับสนุนการด้าเนินงานตามนโยบายรัฐบาล การเฝ้าระวังตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ์ และประเมินสถานการณ์ด้านความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนสร้างความเชื่อมั่นในระบบการคุ้มครอง
ผู้บริโภคตลอดห่วงโซ่อาหารให้แก่ผู้บริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ รวมทั้งการสร้างภาพลักษณ์ที่ดีแก่ประเทศ 
ซึ่งน้้าบริโภคและน้้าแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือกให้ด้าเนินการ 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข โดยส้านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร (สคอ.) และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ (ศวก.) 14 แห่ง ร่วมกันด้าเนินงานโครงการบูรณาการ
อาหารปลอดภัย (Food Safety) ต่อเนื่อง โดยจัดท้าแผนบูรณาการเพ่ือตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร
และผลิตภัณฑ์ จ้าแนกเป็น Active Surveillance และ Passive Surveillance และมอบหมายหน่วยงานเจ้าภาพ
รับผิดชอบ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบงาน Passive 
Surveillance  เรื่อง น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง โดยรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งจาก สคอ. และ ศวก. ทั้ง 14 แห่ง ซึ่งเป็นข้อมูลผลการ
ตรวจวิเคราะห์ 4 ปี ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลและเสนอรายงาน
คุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง จ้าแนกรายเขตสุขภาพและภาพรวมของประเทศ 

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งของประเทศ และน้าเสนอให้
ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิตใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง
ต่อไป 

ผลการด้าเนินงาน 
 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งที่ได้จากการ  
ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการของส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) และศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่ง (ศวก.) ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 โดย สคอ. และ ศวก. รวบรวมข้อมูลผลการ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็ง ที่เป็นผลิตภัณฑ์ก่อนจ้าหน่ายสู่ท้องตลาด (pre marketing) และ
หลังจ้าหน่ายในท้องตลาด (post marketing) ทั้งที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพและเฝ้าระวังคุณภาพ 
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บางรายการทดสอบ ซึ่งส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ในพ้ืนที่รับผิดชอบหรือผู้ประกอบการเป็นผู้น าส่งตรวจ
วิเคราะห์ตามแผนเฝ้าระวังของส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และส่งให้ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11  
สุราษฎร์ธานี ตามแบบฟอร์มที่ออกแบบตามข้อตกลงการด าเนินงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

เกณฑ์ตัดสินคุณภาพน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้ าแข็ง 
 อ้างอิงตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524 ) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) 
และฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
78 (พ.ศ. 2527) และฉบับที่ 137 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ าแข็ง ดังนี้ 
 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) : 6.5 - 8.5 
 ปริมาณสารทั้งหมด (Total solid) : ไม่เกิน 500 มิลลิกรัม/ลิตร  
 ความกระด้าง (Total hardness) โดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต : ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม/ลิตร  
 ไนเตรท (Nitrate) ในรูปไนโตรเจน : ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม/ลิตร   
 ฟลูออไรด์ (Fluoride) : ในน้ าบริโภคฯ ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อลิตร ในน้ าแข็งไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม 
ต่อลิตร                    
 คลอไรด์ (Chloride) โดยค านวณเป็นคลอรีน : ไม่เกิน 250 มิลลิกรัม/ลิตร   
 เหล็ก : ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม/ลิตร 
 ตะกั่ว :  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม/ลิตร 
 MPN Coliforms / 100 มิลลิลิตร : น้อยกว่า 2.2 
 Escherichia  coli /  100 มิลลิลิตร : ไม่พบ 
 Staphylococcus aureus / 100 มิลลิลิตร : ไม่พบ 
 Salmonella spp. /100 มิลลิลิตร : ไม่พบ 

การวิเคราะห์และแสดงผลข้อมูล 
 ข้อมูลที่ได้จากการรวบรวมน ามาประมวลผล เปรียบเทียบคุณภาพกับมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ตามข้อ 2.2 แสดงผลด้วยสถิติร้อยละ น าเสนอข้อมูลคุณภาพน้ าบริโภคฯ และน้ าแข็งเป็นด้านกายภาพ
และเคมี (ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณสารทั้งหมด ความกระด้าง ปริมาณไนเตรท ปริมาณฟลูออไรด์ ปริมาณเหล็ก  
และปริมาณตะกั่ว) และด้านจุลินทรีย์ (Coliform  E.coli และเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ  2 ชนิด คือ  
S. aureus และ Salmonella spp.) จ าแนกคุณภาพน้ าบริโภคฯ และน้ าแข็งตามวัตถุประสงค์การตรวจ คือ  
การตรวจเพ่ือควบคุมคุณภาพ (รายการทดสอบทั้งสิ้น 12 รายการ และตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการ) 
จ าแนกรายเขตสุขภาพ 13 เขต และในภาพรวมของประเทศ ส าหรับการแบ่งเขตสุขภาพ (6) มีรายละเอียดดังนี้ 

เขตสุขภาพท่ี 1 ประกอบด้วย 8 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน พะเยา แม่ฮ่องสอน ล าปาง และ 
  จังหวัดล าพูน 
เขตสุขภาพที่ 2 ประกอบด้วย 5 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดตาก พิษณุโลก เพชรบูรณ์ สุโขทัย และจังหวัดอุตรดิตถ์ 
เขตสุขภาพที่ 3 ประกอบด้วย 5 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดก าแพงเพชร ชัยนาท พิจิตร นครสวรรค์ และจังหวัด 
  อุทัยธานี 
เขตสุขภาพที่ 4 ประกอบด้วย 8 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดนครนายก นนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา ลพบุรี   
  สระบุรี สิงห์บุรี และจังหวัดอ่างทอง  

Lay �����.indd   97 12/1/2017   10:29:57 AM



หน้า 98
หน้า 98 

 

เขตสุขภาพที่ 5 ประกอบด้วย 8 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดกาญจนบุรี นครปฐม เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ราชบุรี  
  สมุทรสงคราม สมุทรสาคร และจังหวัดสุพรรณบุรี 
เขตสุขภาพที่ 6 ประกอบด้วย 8 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี ฉะเชิงเทรา ชลบุรี ตราด ปราจีนบุรี ระยอง  
  สระแก้ว และจังหวัดสมุทรปราการ 
เขตสุขภาพที่ 7 ประกอบด้วย 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดกาฬสินธุ์ ขอนแก่น มหาสารคาม และจังหวัดร้อยเอ็ด 
เขตสุขภาพที่ 8 ประกอบด้วย 7 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดนครพนม บึงกาฬ เลย สกลนคร หนองคาย หนองบัวล้าภู  
  และจังหวัดอุดรธานี 
เขตสุขภาพที่ 9 ประกอบด้วย 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดชัยภูมิ นครราชสีมา บุรีรัมย์ และจังหวัดสุรินทร์ 
เขตสุขภาพที่ 10 ประกอบด้วย 5 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดมุกดาหาร ยโสธร ศรีษะเกษ อุบลราชธานี และจังหวัด 
  อ้านาจเจริญ 
เขตสุขภาพที่ 11 ประกอบด้วย 7 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช กระบี่ พังงา  
  และจังหวัดภูเก็ต 
เขตสุขภาพที่ 12 ประกอบด้วย 7 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดพัทลุง ตรัง สตูล สงขลา ปัตตานี ยะลา และจังหวัด 
  นราธิวาส 
เขตสุขภาพที่ 13 จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

ข้อมูลทั่วไปของตัวอย่างน้้าบริโภคท่ีปิดสนิทและน้้าแข็งท่ีท้าการตรวจวิเคราะห์ในภาพรวมทั่วประเทศ 
 ตัวอย่างน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งที่ตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการของส้านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ท่ัวประเทศ ในระหว่างปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2555-2558 รวมทั้งสิ้น 29,739 ตัวอย่าง จ้าแนกเป็นตัวอย่างน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
จ้านวน 25,837 ตัวอย่าง และน้้าแข็งจ้านวน 3,902 ตัวอย่าง ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็ง จ้าแนกตาม
วัตถุประสงค์การตรวจวิเคราะห์ออกเป็นตรวจวิเคราะห์เพื่อควบคุมคุณภาพ รวม 5,899 ตัวอย่าง และเพ่ือเฝ้าระวัง
บางรายการจ้านวน 23,840 ตัวอย่าง ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพ รวมทั้งสิ้น  
5,093 ตัวอย่าง และตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการรวมท้ังสิ้น 20,744 ตัวอย่าง ตัวอย่างน้้าแข็งที่ตรวจ
วิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพรวมทั้งสิ้น 806 ตัวอย่าง และตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการรวมทั้งสิ้น 
3,096 ตัวอย่าง จ้าแนกตัวอย่างออกเป็นรายปี พบว่าตัวอย่างบริโภคฯ และน้้าแข็ง ที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือควบคุม
คุณภาพในปีงบประมาณ พ.ศ. 2555, 2556, 2557 และ 2558 จ้านวน 1,754, 1,338, 1,354 และ 1,453 
ตัวอย่าง ตามล้าดับ และตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือเฝ้าระวังบางรายการรายปีจ้านวน 4,371, 5,346, 5,639  
และ 8,484 ตัวอย่าง ตามล้าดับ (ตารางท่ี 1)    

ข้อมูลคุณภาพน้้าบริโภคท่ีปิดสนิทและน้้าแข็งในภาพรวมทั่วประเทศ 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็ง จ้านวนทั้งสิ้น 29,739 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน
จ้านวน 9,897 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.28  โดยตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ไม่ได้มาตรฐาน จ้านวน 8,426 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 32.61 และตัวอย่างน้้าแข็งไม่ได้มาตรฐาน จ้านวน 1,471 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.70  
(ตารางที่ 2)  

ข้อมูลคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งจ้าแนกตามวัตถุประสงค์การตรวจวิเคราะห์ 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 พบว่าน้้าบริโภคฯ 
ที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพ จ้านวน 5,093 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน 1,778 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
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34.91 ไม่ได้มาตรฐานทางกายภาพและเคมีร้อยละ 23.42  สาเหตุหลักจากค่าความเป็นกรด-ด่างมากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 19.65  รองลงมา คือ ความกระด้างร้อยละ 1.63 ไนเตรทและฟลูออไรด์ตรวจพบร้อยละที่เท่ากันคือ 1.26 
ปริมาณสารทั้งหมดร้อยละ 0.79 เหล็กร้อยละ 0.18  คลอไรด์ร้อยละ 0.16  ตะกั่วร้อยละ 0.12  ไม่ได้มาตรฐาน
ด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 15.73 สาเหตุหลักจาก Coliforms ร้อยละ 15.00  E.coli ร้อยละ 2.85  Salmonella spp. 
ร้อยละ 0.37 และ S.aureus ร้อยละ 0.35  ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ที่ตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการไม่ได้
มาตรฐาน 6,648 ตัวอย่างจากทั้งหมด 20,744 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.05 ไม่ได้มาตรฐานทางกายภาพและ
เคมีร้อยละ 17.90 สาเหตุหลักจากค่าความเป็นกรดด่างมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 15.31 รองลงมา คือ ความ
กระด้างร้อยละ 1.37  ไนเตรทร้อยละ 0.98  ปริมาณสารทั้งหมดร้อยละ 0.49 ฟลูออไรด์ร้อยละ 0.27 เหล็ก 
ร้อยละ 0.19 คลอไรด์ร้อยละ 0.07 ตะกั่วร้อยละ 0.03 ไม่ได้มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 17.75 สาเหตุหลักจาก 
Coliforms ร้อยละ 17.27  E.coli ร้อยละ 2.91  S.aureus ร้อยละ 0.23 และ Salmonella spp. ร้อยละ 0.19 
(ตารางที่ 3)   

 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างน้้าแข็งระหว่างปีงบประมาณ 2555-2558 พบว่าน้้าแข็งที่ตรวจวิเคราะห์
เพ่ือควบคุมคุณภาพไม่ได้มาตรฐาน 336 ตัวอย่าง จากจ้านวนตัวอย่าง 806 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 41.69 ไม่ได้
มาตรฐานทางกายภายและเคมีร้อยละ 27.67 สาเหตุหลักจากค่าความเป็นกรด-ด่างมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 26.67 
รองลงมา ได้แก่ ปริมาณสารทั้งหมดและความกระด้างพบร้อยละที่เท่ากัน คือ ร้อยละ 0.37  ไนเตรทและ 
ฟลูออไรด์ร้อยละ 0.25 เหล็กร้อยละ 0.12  ไม่พบตะกั่วและคลอไรด์  ไม่ได้มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 21.22  
สาเหตุหลักจาก Coliform ร้อยละ 18.36  E.coli ร้อยละ 8.68 S.aureus ร้อยละ 4.22 และ Salmonella spp. 
ร้อยละ 0.74 ตัวอย่างน้้าแข็งที่ตรวจวิเคราะห์เพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการไม่ได้มาตรฐาน 1,135 ตัวอย่าง  
จากจ้านวนตัวอย่าง 3,096 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 36.66 ไม่ได้มาตรฐานทางกายภายและเคมีร้อยละ 19.35  
สาเหตุหลักจากค่าความเป็นกรดด่างมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 18.80 รองลงมา ได้แก่ ไนเตรทร้อยละ 0.29  ปริมาณ
สารทั้งหมดร้อยละ 0.13  ความกระด้างและตะกั่วพบร้อยละที่เท่ากัน คือ ร้อยละ 0.10 คลอไรด์ร้อยละ 0.06  
ฟลูออไรด์ร้อยละ 0.03 เหล็กได้มาตรฐานทุกตัวอย่าง  ไม่ได้มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 20.90 สาเหตุหลักจาก 
Coliform ร้อยละ 18.64  E.coli ร้อยละ 8.98  S.aureus ร้อยละ 1.91  และ Salmonella spp. ร้อยละ 0.94 
(ตารางที่ 4)    

ข้อมูลคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งจ้าแนกรายเขตสุขภาพ 
 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็งรายเขตสุขภาพ จ้านวน 13 เขต พบว่า เขตสุขภาพ
ที่ 6 ไม่ได้มาตรฐานสูงที่สุด (ร้อยละ 43.71) รองลงมา คือ เขตสุขภาพที่ 8 ( ร้อยละ 41.86) และเขตสุขภาพที่ 5 
(ร้อยละ 36.52) (ตารางที่ 5) จ้าแนกตัวอย่างตามวัตถุประสงค์การตรวจออกเป็นรายเขตสุขภาพ พบว่าผลการ
วิเคราะห์ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ที่ตรวจเพ่ือควบคุมคุณภาพในเขตสุขภาพที่ 2 ไม่ได้มาตรฐานมากที่สุด คิดเป็น 
ร้อยละ 62.96 รองลงมา คือ เขตสุขภาพที่ 8 เขตสุขภาพที่ 3 และเขตสุขภาพที่ 5 ร้อยละ 46.67, 45.71 และ 
43.21 ตามล้าดับ ตัวอย่างน้้าบริโภคฯ ที่ตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการในเขตสุขภาพที่ 6 ไม่ได้มาตรฐาน
มากที่สุดร้อยละ 42.72 รองลงมา คือ เขตสุขภาพที่ 8 เขตสุขภาพที่ 11 เขตสุขภาพที่ 10 และเขตสุขภาพที่ 7 
ร้อยละ 42.55, 33.86, 32.63 และ 32.13 ตามล้าดับ ตัวอย่างน้้าแข็งที่ตรวจเพ่ือควบคุมคุณภาพ จ้าแนกราย 
เขตสุขภาพ 13 เขต พบว่าเขตสุขภาพท่ี 5 ไม่ได้มาตรฐานมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 61.29 รองลงมา คือ เขตสุขภาพ
ที่ 12 ร้อยละ 55.00 และเขตสุขภาพที่ 6 ร้อยละ 54.46  ตัวอย่างน้้าแข็งที่ตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพบางรายการ 
จ้าแนกรายเขตสุขภาพ 13 เขต พบว่าเขตสุขภาพที่ 5 ไม่ได้มาตรฐานมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 58.39 รองลงมา คือ  
เขตสุขภาพท่ี 10 เขตสุขภาพท่ี 6 และเขตสุขภาพที่ 9 ร้อยละ 51.02, 44.53 และ 42.73 (ตารางที่ 6)   
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สรุปและวิจารณ์ 
ข้อมูลคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็ง ในภาพรวมทั่วประเทศที่ตรวจวิเคราะห์

ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 พบว่าสาเหตุหลักที่ท้าให้คุณภาพน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็งไม่ได้มาตรฐาน 
คือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูงหรือต่้าเกินกว่ามาตรฐานก้าหนด (ค่ามาตรฐานระหว่าง  6.5-8.5) คิดเป็น 
ร้อยละ 37.37 สาเหตุอาจมาจากคุณภาพน้้าดิบและกรรมวิธีการผลิตเพ่ือปรับค่าความเป็นกรด -ด่างไม่มี
ประสิทธิภาพเพียงพอ อย่างไรก็ตามส่งผลกระทบด้านสุขภาพและความปลอดภัยต่อการบริโภคไม่มากนัก ส่วน
ปัญหาด้านจุลินทรีย์มีสาเหตุหลักมาจากการพบเชื้อ Coliforms เกินมาตรฐาน (ร้อยละ 11.06) เชื้อดังกล่าวจัดเป็น
จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะความสะอาดของการผลิต หากตรวจพบ Coliforms แสดงว่ากรรมวิธีการผลิตไม่ดีพอ  
ท้าให้มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์น้้าและน้้าแข็งนั้นไม่เหมาะสมที่จะน้าไปบริโภค 
ผู้ประกอบการต้องควบคุมกรรมวิธีการผลิตไม่ให้เชื้อปนเปื้อนได้ ส้าหรับเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ คือ S.aureus 
และ Salmonella spp. ตรวจพบในตัวอย่างจ้านวนไม่มากนัก โอกาสเสี่ยงของการเกิดโรคความเป็นพิษจึงมีน้อย  

โดยสรุปคุณภาพของน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็ง ที่ตรวจเพ่ือควบคุมคุณภาพ (12 รายการ) และเฝ้าระวัง
ปัญหาบางรายการมีแนวโน้มของปัญหาเหมือนกัน คือ ค่าความเป็นกรดด่าง และ Coliforms มีอัตราการตกเกณฑ์
ใกล้เคียงกัน ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้จะท้าให้เห็นภาพรวมของคุณภาพน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็งของประเทศ 
และรายเขตสุขภาพ ในช่วง 4 ปีที่ผ่านมา ข้อมูลเหล่านี้เป็นประโยชน์ส้าหรับหน่วยงานที่มีภารกิจที่เกี่ยวข้องในการ
ควบคุมคุณภาพน้้าบริโภคฯ และน้้าแข็งในทุกระดับ โดยเฉพาะระดับจังหวัดได้น้าผลวิเคราะห์ไปเทียบเคียงกับ
จังหวัดที่รับผิดชอบเป็นการกระตุ้นให้เกิดการปรับปรุงพัฒนาเฝ้าระวังคุณภาพน้้าบริโภคฯ ให้ได้มาตรฐานและ
ปลอดภัยส้าหรับผู้บริโภคต่อไป 

ตารางท่ี 1  แสดงจ้านวนตัวอย่างน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งที่ตรวจวิเคราะห์ระหว่าง  
     ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 จ้าแนกตามวัตถุประสงค์การตรวจวิเคราะห์ 

ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 

ชนิดตัวอย่าง/วัตถุประสงค์การตรวจวิเคราะห์ 
ควบคุมคุณภาพ เฝ้าระวังบางรายการ รวม 

น้้าบริโภคฯ น้้าแข็ง รวม น้้าบริโภคฯ น้้าแข็ง    รวม  น้้าบริโภคฯ น้้าแข็ง 
2555 1,565 189 1,754 3,733 638 4,371 5,298 827 
2556 1,165 173 1,338 4,685 661 5,346 5,473 834 
2557 1,161 193 1,354 4,938 701 5,639 6,099 894 
2558 1,202 251 1,453 7,388 1,096 8,484 8,590 1,347 

รวม 4 ปี 5,093 806 5,899 20,744 3,096 23,840 25,837 3,902 
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ตารางท่ี 5  แสดงคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน้้าแข็งท่ีตรวจวิเคราะห์ระหว่างปีงบประมาณ  
               พ.ศ. 2555-2558 จ้าแนกรายเขตสุขภาพ 

เขต
สุขภาพที ่ ชนิดตัวอยา่ง 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 

ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

กายภาพและเคม ี
(ร้อยละ) 

จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

1 น้้าบรโิภคฯ 2,737 810 
(29.59) 

474 
(58.52) 

419 
(51.73) 

น้้าแข็ง 394 128 
(32.49) 

96 
(75.00) 

40 
(31.25) 

รวม 3,131 938 
(29.96) 

570 
(60.77) 

459 
(48.93) 

2 น้้าบรโิภคฯ 2,044 606 
(29.65) 

330 
(54.46) 

340 
(56.11) 

น้้าแข็ง 382 139 
(36.39) 

75 
(53.96) 

74 
(53.24) 

รวม 2,426 745 
(30.71) 

405 
(54.36) 

414 
(55.57) 

3 น้้าบรโิภคฯ 827 302 
(36.52) 

152 
(50.33) 

177 
(58.61) 

น้้าแข็ง 151 49 
(32.45) 

19 
(38.78) 

36 
(73.47) 

รวม 978 351 
(35.89) 

171 
(48.72) 

213 
(60.68) 

4 น้้าบรโิภคฯ 1,826 378 
(20.70) 

249 
(65.87) 

163 
(43.12) 

น้้าแข็ง 346 112 
(32.37) 

58 
(51.79) 

66 
(58.93) 

รวม 2,172 490 
(22.56) 

307 
(62.65) 

229 
(46.73) 

5 
 
 
 
 
 
 

น้้าบรโิภคฯ 2,083 675 
(32.41) 

356 
(52.74) 

370 
(54.81) 

น้้าแข็ง 384 226 
(58.85) 

172 
(76.11) 

92 
(40.71) 

รวม 2,467 
901 

(36.52) 
528 

(58.60) 
462 

(51.28) 
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เขต
สุขภาพที ่ ชนิดตัวอยา่ง 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 

ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

กายภาพและเคม ี
(ร้อยละ) 

จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

6 น้้าบรโิภคฯ 2,150 917 
(42.65) 

687 
(74.92) 

339 
(36.97) 

น้้าแข็ง 339 171 
(50.44) 

125 
(73.10) 

89 
(52.05) 

รวม 2,489 1,088 
(43.71) 

812 
(74.63) 

428 
(39.34) 

7 น้้าบรโิภคฯ 2,102 671 
(31.92) 

278 
(41.43) 

455 
(67.81) 

น้้าแข็ง 488 135 
(27.66) 

35 
(25.93) 

107 
(79.26) 

รวม 2,590 806 
(31.12) 

313 
(38.83) 

562 
(69.73) 

8 
 น้้าบรโิภคฯ 3,352 1,427 

(42.57) 
1,062 
(74.42) 

633 
(44.36) 

น้้าแข็ง 344 
 

120 
(34.88) 

77 
(64.17) 

55 
(45.83) 

รวม 3,696 1,547 
(41.86) 

1,139 
(73.63) 

688 
(44.47) 

9 น้้าบรโิภคฯ 1,995 552 
(27.67) 

304 
(55.07) 

305 
(55.25) 

น้้าแข็ง 314 126 
(40.13) 

78 
(61.90) 

63 
(50.00) 

รวม 2,309 678 
(29.36) 

382 
(56.34) 

368 
(54.28) 

10 น้้าบรโิภคฯ 630 196 
(31.11) 

104 
(53.06) 

110 
(56.12) 

น้้าแข็ง 64 28 
(43.75) 

20 
(71.43) 

9 
(32.14) 

รวม 694 224 
(32.28) 

124 
(55.36) 

119 
(53.13) 
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เขต 
สุขภาพที ่ ชนิดตัวอยา่ง 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 

ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

กายภาพและเคม ี
(ร้อยละ) 

จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

11 น้้าบรโิภคฯ 4,294 1,454 
(33.86) 

676 
(46.49) 

934 
(64.24) 

น้้าแข็ง 407 
 

145 
(35.63) 

50 
(34.48) 

107 
(73.79) 

รวม 4,701 1,599 
(34.01) 

726 
(45.40) 

1,041 
(65.10) 

12 น้้าบรโิภคฯ 1,513 402 
(26.57) 

211 
(52.49) 

226 
(56.22) 

น้้าแข็ง 206 78 
(37.86) 

9 
(11.54) 

72 
(92.31) 

รวม 1,719 480 
(27.92) 

220 
(45.83) 

298 
(62.08) 

13 น้้าบรโิภคฯ 284 36 
(12.68) 

24 
(66.67) 

12 
(33.33) 

น้้าแข็ง 83 14 
(16.87) 

8 
(57.14) 

8 
57.14 

รวม 367 50 
(13.62) 

32 
(64.00) 

20 
(40.00) 

รวม 13 
เขต น้้าบรโิภคฯ 25,837 8,426 

(32.61) 
4,907 
(58.24) 

4,483 
(53.20) 

น้้าแข็ง 3,902 1,471 
(37.70) 

822 
(55.88) 

818 
(55.61) 

รวม 29,739 9,897 
(33.28) 

5,729 
(57.89) 

5,301 
(53.56) 
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ตารางท่ี 6  แสดงคุณภาพน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ตรวจวิเคราะห์ระหว่างปีงบประมาณ  
 พ.ศ. 2555-2558 จ้าแนกตามวัตถุประสงค์การตรวจวิเคราะห์รายเขตสุขภาพ 

 

เขต 
สุขภาพที ่ วัตถุประสงค์การตรวจ 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 

ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

กายภาพและเคม ี
     (ร้อยละ) 

จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

1 ควบคุมคุณภาพ 554 229 
(41.34) 

173 
(31.23) 

87 
(15.70) 

เฝ้าระวังบางรายการ 2,183 581 
(26.61) 

301 
(13.79) 

332 
(15.21) 

2 ควบคุมคุณภาพ 27 17 
(62.96) 

13 
(48.15) 

7 
(25.93) 

เฝ้าระวังบางรายการ 2,017 589 
(29.20) 

317 
(15.72) 

333 
(16.51) 

3 ควบคุมคุณภาพ 326 149 
(45.71) 

96 
(29.45) 

74 
(22.70) 

เฝ้าระวังบางรายการ 501 153 
(30.54) 

56 
(11.18) 

103 
(20.56) 

4 ควบคุมคุณภาพ 1,106 232 
(20.98) 

150 
(13.56) 

105 
(9.49) 

เฝ้าระวังบางรายการ 720 146 
(20.28) 

99 
(13.75) 

58 
(8.06) 

5 ควบคุมคุณภาพ 780 337 
(43.21) 

206 
(26.41) 

169 
(21.67) 

เฝ้าระวังบางรายการ 1,303 338 
(25.94) 

150 
(11.51) 

201 
(15.43) 

6 ควบคุมคุณภาพ 1,182 505 
(42.72) 

379 
(32.06) 

195 
(16.50) 

เฝ้าระวังบางรายการ 968 412 
(42.56) 

308 
(31.82) 

144 
(14.88) 

7 ควบคุมคุณภาพ 17 1 
(5.88) 

1 
(5.88) 

0 
(0.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 2,085 670 
(32.13) 

277 
(13.29) 

455 
(21.82) 

8 ควบคุมคุณภาพ 15 7 
(46.67) 

4 
(26.67) 

5 
(33.33) 

เฝ้าระวังบางรายการ 3,337 1,420 
(42.55) 

1,058 
(31.71) 

628 
(18.82) 
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เขต 
สุขภาพที ่ ชนิดของตัวอย่าง 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 

ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

กายภาพและเคม ี
(ร้อยละ) 

จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

9 น้้าควบคุมคุณภาพ 524 168 
(32.06) 

81 
(15.46) 

103 
(19.66) 

น้้าเฝ้าระวังบางรายการ 1,471 384 
(26.10) 

223 
(15.16) 

202 
(13.73) 

10 น้้าควบคุมคุณภาพ 109 26 
(23.85) 

18 
(16.51) 

11 
(10.09) 

น้้าเฝ้าระวังบางรายการ 521 170 
(32.63) 

86 
(16.51) 

99 
(19.00) 

11 น้้าควบคุมคุณภาพ 103 35 
(33.98) 

28 
(27.18) 

13 
(12.62) 

น้้าเฝ้าระวังบางรายการ 4191 1419 
(33.86) 

648 
(15.46) 

921 
(21.98) 

12 น้้าควบคุมคุณภาพ 125 45 
(36.00) 

27 
(21.60) 

22 
(17.60) 

น้้าเฝ้าระวังบางรายการ 1388 357 
(25.72) 

184 
(13.26) 

204 
(14.70) 

13 น้้าควบคุมคุณภาพ 225 27 
(12.00) 

17 
(7.56) 

10 
(4.44) 

น้้าเฝ้าระวังบางรายการ 59 9 
(15.25) 

7 
(11.86) 

2 
(3.39) 

รวม (1) น้้าควบคุมคุณภาพ 5,093 1,778 
(34.91) 

1,193 
(23.42) 

801 
(15.73) 

(2) น้้าเฝา้ระวัง 
    บางรายการ 20,744 6,648 

(32.05) 
3,714 
(17.90) 

3,682 
(17.75) 

(1) + (2) 25,837 8,426 
(32.61) 

4,907 
(18.99) 

4,483 
(17.35) 
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ตารางท่ี 7  แสดงคุณภาพน้้าแข็งที่ตรวจวิเคราะห์ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 จ้าแนกรายเขตสุขภาพ  

เขต 
สุขภาพที ่ วัตถุประสงค์การตรวจ 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 
ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน   

(ร้อยละ) 
กายภาพและเคม ี 

(ร้อยละ) 
จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

1 ควบคุมคุณภาพ 82 38   
(46.34) 

32  
(39.02) 

11 
 (13.41) 

เฝ้าระวังบางรายการ 312 90 
(28.85) 

64 
(20.51) 

29 
(9.29) 

2 ควบคุมคุณภาพ 2 0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 380 139 
(36.58) 

75 
(19.74) 

74 
(19.47) 

3 ควบคุมคุณภาพ 34 11 
(32.35) 

7 
(20.59) 

6 
(17.65) 

เฝ้าระวังบางรายการ 117 38 
(32.48) 

12 
(10.26) 

30 
(25.64) 

4 ควบคุมคุณภาพ 200 73 
(36.50) 

42 
(21.00) 

36 
(18.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 146 39 
(26.71) 

16 
(10.96) 

30 
(20.55) 

5 ควบคุมคุณภาพ 62 38 
(61.29) 

29 
(46.77) 

18 
(29.03) 

เฝ้าระวังบางรายการ 322 188 
(58.39) 

143 
(44.41) 

74 
(22.98) 

6 ควบคุมคุณภาพ 
 202 110 

(54.46) 
87 

(43.07) 
52 

(25.74) 

เฝ้าระวังบางรายการ 137 61 
(44.53) 

38 
(27.74) 

37 
(27.01) 

7 ควบคุมคุณภาพ 34 8 
(23.53) 

2 
(5.88) 

7 
(20.59) 

เฝ้าระวังบางรายการ 454 127 
(27.97) 

33 
(7.27) 

100 
(22.03) 

8 ควบคุมคุณภาพ 2 0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 342 120 
(35.09) 

77 
(22.51) 

55 
(18.56) 
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เขต 
สุขภาพที ่ ชนิดของตัวอย่าง 

จ้านวน (ตัวอย่าง) สาเหตุ 
ตรวจวิเคราะห ์ ไม่ได้มาตรฐาน 

(ร้อยละ) 
กายภาพและเคม ี

(ร้อยละ) 
จุลินทรีย ์
(ร้อยละ) 

9 ควบคุมคุณภาพ 85 28 
(32.94) 

13 
(15.29) 

20 
(23.53) 

เฝ้าระวังบางรายการ 229 98 
(42.79) 

65 
(28.38) 

43 
(18.78) 

10 ควบคุมคุณภาพ 15 3 
(20.00) 

1 
(6.67) 

2 
(13.33) 

เฝ้าระวังบางรายการ 49 25 
(51.02) 

19 
(38.78) 

7 
(14.29) 

11 ควบคุมคุณภาพ 5 2 
(20.00) 

1 
(20.00) 

1 
(20.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 402 143 
(35.57) 

49 
(12.19) 

106 
(26.37) 

12 ควบคุมคุณภาพ 20 11 
(55.00) 

1 
(5.00) 

10 
(50.00) 

เฝ้าระวังบางรายการ 186 67 
(36.02) 

8 
(4.30) 

62 
(33.33) 

13 ควบคุมคุณภาพ 63 14 
(22.22) 

8 
(12.70) 

8 
(12.70) 

เฝ้าระวังบางรายการ 20 0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

รวม (1) ควบคุมคุณภาพ 806 336 
(41.69) 

223 
(27.67) 

171 
(21.22) 

(2) เฝ้าระวังบางรายการ 3,096 1135 
(36.66) 

599 
(19.35) 

647 
(20.90) 

(1) + (2) 3,902 1,471 
(37.70) 

822 
(21.06) 

818 
(20.96) 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางลดาพรรณ  แสงคล้าย        นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางกัญญา  พุกสุ่น                 นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสาวกรรณิกา  จิตติยศรา                   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางปิยมาศ  แจ่มศรี       นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย  
 นายอุกฤษฎ์  สุกใส    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
 นางสาวสุวิมล  เอ่ียมบู่    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
 นางพรทิพย์  ศรีศ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางจรรยา  บัวบาน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นายประเสริฐ  หิรัญณรงค์ชัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ  
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี   
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวกัลยาณี  อุดง    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น        
 นางสาวน้อย  ทองสกุลพานิชย์     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
       หัวหน้ากลุ่มงานอาหาร 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี  
 นางเกตุ  สินเทศ      นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางโชติวรรณ  พรทุม      นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางภัทรกานต์  พลทัสสะ     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ  
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  
 นางสาวประภาพรรณ  พรหมหิรัญกุล  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางไพริน  หาปัญนะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี   
 นางสาวจรรยารัตน์  พาวขุนทด     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฎิบัติการ 
 นางสมพร  เอมโอษฐ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
 นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวเสาวลักษณ์  รักษ์ยศ      นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
 นางสาวจ้ารัส  พูลเกื้อ      นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวสุจิตร  สาขะจร      นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
 นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสาวกิ่งแก้ว  กาญจนรัตน์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
 นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางพัชรินทร์  วัฒนสิน       นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี   
 นางสาวจิราภรณ์  เพชรรักษ์     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสาวสุภาทินี  โสบุญ     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวสุนันทา  อุไรโรจน์     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร   
 นางลดาพรรณ  แสงคล้าย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร   
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน (OTOP) 

 บทน า 

 ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) เกิดขึ้นจากการน าทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นมาพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ 
ที่มีคุณภาพและมีเอกลักษณ์เฉพาะ เพ่ือกระจายรายได้สู่ชุมชน ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนมีการผลิตและ
จ าหน่ายอย่างแพร่หลาย และมีหลายชนิดเป็นที่นิยมของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว  

ผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนมักผลิตด้วยกรรมวิธีง่ายๆ และบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ทั้งน้ีไม่รวม 
ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค และไม่รวมที่ผลิตเป็นวัตถุดิบให้กับโรงงานแปรรูป ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
กระบวนการผลิตที่อาจไม่ถูกสุขลักษณะ สถานที่ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปแล้ว  
ที่อาจไม่ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้น (primary GMP) เป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ชนิดต่างๆ รวมทั้งเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในผลิตภัณฑ์ได้ ประกอบกับผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมหลายอย่างที่เน่า
เสียง่าย จึงมีแนวโน้มในการเติมสารเคมีจ าพวกวัตถุกันเสีย เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และอาจมีการเติมสีผสม
อาหารหรือสีสังเคราะห์ เพ่ือช่วยให้มีสีสวยงามน่ารับประทาน หรือเพ่ือปกปิดคุณภาพของอาหารที่เปลี่ยน ไป  
ด้วยเหตุนี้ผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน อาจประสบปัญหาในด้านคุณภาพและความปลอดภัย และมีความเสี่ยงที่จะ
ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้   

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารและศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
14 แห่ง ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาและส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ตระหนักถึงความเสี่ยง
ของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน จึงไดเ้ก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนจากสถานที่ผลิตและสถานที่จ าหน่าย
ทั่วประเทศ ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2558 เพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัย ในปีงบประมาณ 2559 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ได้รับมอบหมายให้รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์
อาหารชุมชนจาก 15 หน่วยงาน ทั้งตัวอย่างที่น าส่งโดยภาครัฐและกลุ่มผู้ผลิตอาหารชุมชน และน ามาวิเคราะห์ 
และประเมินสถานการณ์ในภาพรวมของประเทศ เพ่ือให้ภาคส่วนที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิตได้น าไปใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนในแต่ละพ้ืนที่ต่อไป 

มาตรฐานส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน ประกอบด้วยเกณฑ์ก าหนดด้านจุลชีววิทยาและด้านเคมี เกณฑ์ฯ
ด้านจุลชีววิทยาส าหรับอาหาร อ้างอิงประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2553 ส่วนเครื่องดื่ม อ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เรื่องชาและเรื่องกาแฟ รวมทั้งอ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่ 364 พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ส่วนเกณฑ์ก าหนดด้านเคมี ได้แก่ วัตถุกันเสีย  
สีสังเคราะห์ และ ไนเตรท-ไนไตรท์ อ้างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 281 พ.ศ. 2547 และมาตรฐาน  
โคเด็กซ์ 

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนในภาพรวมของประเทศ และน าไปใช้ในการ
ปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหารในแต่ละพ้ืนที่ต่อไป  
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ผลการด าเนินงาน 
ปีงบประมาณ 2555-2558 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้เฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์

อาหารชุมชนจ านวนทั้งสิ้น 5,754 ตัวอย่าง พบว่าไม่ได้มาตรฐาน 543 ตัวอย่าง (ร้อยละ 9.4) แบ่งเป็นอาหาร 
5,164 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน 446 ตัวอย่าง (ร้อยละ 8.6) และเครื่องดื่ม 590 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน 97 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 16.4)  

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ตรวจวิเคราะห์ แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ อาหารพร้อมบริโภค 4,765 ตัวอย่าง 
และอาหารดิบ 399 ตัวอย่าง อาหารพร้อมบริโภค 5 กลุ่ม ซึ่งประกอบด้วย 1) อาหารหมักพ้ืนเมืองที่เป็นผลิตภัณฑ์
จากสัตว์ 339 ตัวอย่าง 2) อาหารปรุงสุกทั่วไป 636 ตัวอย่าง 3) ขนมอบ/เบเกอร่ี 452 ตัวอย่าง 4) อาหาร 
อบกรอบ/ทอดกรอบ 2,107 ตัวอย่าง และ 5) ขนมหวาน/ผักผลไม้แปรรูป 1,231 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพ 
ไม่ผ่านเกณฑ์ก าหนดร้อยละ 48.7, 6.8, 8.6, 4.6 และ 2.4 ตามล าดับ และอาหารดิบ 3 กลุ่ม ซึ่งประกอบด้วย  
1) เนื้อสัตว์ที่ผ่านการท าให้แห้ง 38 ตัวอย่าง 2) เครื่องแกง 187 ตัวอย่าง และ 3) อาหารพร้อมปรุงหรืออาหาร
อ่ืนๆ ที่มีอาหารดิบเป็นส่วนผสม 174 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ร้อยละ 34.2, 25.7 และ 6.3 
ตามล าดับ ส่วนผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 3 กลุ่ม ซึ่งประกอบด้วย 1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 497 ตัวอย่าง 
2) กาแฟ 49 ตัวอย่าง และ 3) ชา 44 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 18.5, 6.1 และ 4.5 
ตามล าดับ  

สาเหตุที่ผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน (ทั้งอาหารและเครื่องดื่ม) มีคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐาน ส่วนใหญ่มาจาก
ปัญหาด้านจุลชีววิทยาหรือการปนเปื้อนจุลินทรีย์เกินเกณฑ์ก าหนด ดังนี้  

กรณีอาหารพร้อมบริโภค 5 กลุ่ม พบว่ากลุ่มอาหารหมักพ้ืนเมืองฯ ไม่ผ่านเกณฑ์ฯ มากที่สุดถึงร้อยละ 
48.7 เนื่องจากจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (E.coli) ร้อยละ 31 และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษร้อยละ 34.2 
ได้แก่ Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Clostridium perfringens ร้อยละ 24.5, 7.7 และ 
2.1 ตามล าดับ ขณะที่อาหารพร้อมบริโภคอีก 4 กลุ่ม สาเหตุไม่ผ่านเกณฑ์ฯ เนื่องจากจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะ 
การผลิต (E.coli) ร้อยละ 0.1-0.5 เชื้อโรคอาหารเป็นพิษร้อยละ 0.4-1.3 และจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพอาหาร 
ร้อยละ 0.7-8.4 โดยพบในกลุ่มอาหารปรุงสุกทั่วไป (จุลินทรีย์รวม) ร้อยละ 3.3 กลุ่มอาหารอบกรอบ/ทอดกรอบ 
และกลุ่มขนมหวาน/ผักผลไม้แปรรูป (ยีสต์และรา) ร้อยละ 3.7 และ 0.7 ตามล าดับ และกลุ่มขนมอบ/เบเกอรี่ 
(จุลินทรีย์รวมร้อยละ 6.0 ยีสต์และราร้อยละ 2.4) ร้อยละ 8.4 ส่วนปัญหาด้านเคมี มีสาเหตุมาจากการใช้สี
สังเคราะห์ที่พบเฉพาะในผักและผลไม้ดองเพียง 3 ตัวอย่าง หรือ ร้อยละ 0.2 และการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์ฯ 
ร้อยละ 0.4-2.7 โดยกลุ่มอาหารหมักพ้ืนเมืองฯ และกลุ่มอาหารปรุงสุกท่ัวไป พบการใช้วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)  
ร้อยละ 1.2 และ 2.7 ตามล าดับ ขณะที่อาหารพร้อมบริโภคที่เหลืออีก 3 กลุ่ม พบการใช้วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซ
อิกและกรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก) เพียงร้อยละ 0.4-0.5  

กรณีอาหารดิบ 3 กลุ่ม ซึ่งพบว่ากลุ่มเนื้อสัตว์ที่ผ่านการท าให้แห้งไม่ผ่านเกณฑ์ฯ มากที่สุด คือ ร้อยละ 
34.2 สาเหตุไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ด้านจุลชีววิทยา เนื่องจากพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพอาหาร (จุลินทรีย์รวม) จุลินทรีย์
บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (E.coli) และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์ฯ ร้อยละ 18.4, 10.5 และ 18.4 ตามล าดับ 
เชื้อโรคอาหารเป็นพิษที่พบ ได้แก่ Salmonella spp., และ Staphylococcus aureus ร้อยละ 10.5 และ 7.9
ตามล าดับ กลุ่มอาหารดิบที่ไม่ผ่านเกณฑ์ฯ รองลงมา คือ ร้อยละ 25.7 เป็นกลุ่มเครื่องแกง สาเหตุมาจากจุลินทรีย์
บ่งชี้คุณภาพอาหารร้อยละ 24 (จุลินทรีย์รวมร้อยละ 23.5  ยีสต์และราร้อยละ 0.5) และจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะ
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การผลิต (E.coli) ร้อยละ 0.5 ส่วนกลุ่มอาหารพร้อมปรุงหรืออาหารอ่ืนๆ ที่มีอาหารดิบเป็นส่วนผสม ไม่ผ่านเกณฑ์
ฯ น้อยที่สุด คือ ร้อยละ 6.3 พบว่าสาเหตุมาจากจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพอาหารร้อยละ 4.6 (จุลินทรีย์รวมร้อยละ 4 
ยีสต์และราร้อยละ 0.6) และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ (Staphylococcus aureus) ร้อยละ 1.1  
ส่วนสาเหตุไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ด้านเคมีในอาหารดิบซึ่งพบเล็กน้อย มาจากการใช้วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)  
เกินเกณฑ์ฯ ในกลุ่มเครื่องแกงและกลุ่มอาหารพร้อมปรุงฯ ร้อยละ 1.1 และ 0.6 ตามล าดับ 

กรณีเครื่องดื่ม 3 กลุ่ม พบว่ากลุ่มเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คือ  
ร้อยละ 18.5 ส่วนกลุ่มกาแฟและกลุ่มชา ไม่ผ่านมาตรฐานใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 6.1 และ 4.5 ตามล าดับ สาเหตุ
ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลชีววิทยามีดังนี้  กลุ่มเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท สาเหตุมาจากจุลินทรีย์ 
ที่บ่งชี้คุณภาพอาหาร (ยีสต์และรา) ร้อยละ 11.3 จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิตร้อยละ 11.6 (Coliforms  
ร้อยละ 8.4 และ E.coli ร้อยละ 3.2) และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ (Bacillus cereus) ร้อยละ 0.8 กลุ่มกาแฟ  
ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากจุลินทรีย์บ่งชี้คุณภาพอาหาร (ยีสต์และรา) ร้อยละ 6.1 และกลุ่มชาสาเหตุมาจาก
จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (Coliforms) ร้อยละ 2.3 ส่วนด้านเคมีไม่ผ่านมาตรฐานเนื่องจากการใช้วัตถุ 
กันเสียและสีสังเคราะห์เกินเกณฑ์ฯ  โดยในกลุ่มเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท พบการใช้วัตถุกันเสีย (กรดเบน
โซอิกและกรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก) ร้อยละ 3.2 รวมทั้งสีสังเคราะห์ร้อยละ 0.6 และกลุ่มชาพบเฉพาะการ
ใช้สีสังเคราะห์ร้อยละ 2.3  

สรุปและวิจารณ์ 
 คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนไม่ได้มาตรฐานรวมร้อยละ 9.4 ส่วนใหญ่มาจากปัญหาด้านจุลชีววิทยา  
ซึ่งมาจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ต่างๆ โดยอาหารหมักพ้ืนเมืองที่แปรรูปจากเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์ฯ มากที่สุด คือ 
ร้อยละ 48.7 โดยพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์ฯ ถึงร้อยละ 34.2 ดังนั้น การบริโภคอาหารหมักพ้ืนเมืองฯ 
ยังมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ หากบริโภคดิบหรือผ่านความร้อนไม่เพียงพอหรือทั่วถึง ส่วนกลุ่ม
อาหารดิบ ซึ่งพบว่า กลุ่มเนื้อสัตว์ที่ผ่านการท าให้แห้งไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ถึงร้อยละ 34.2 โดยพบทั้งการปนเป้ือน
จุลินทรีย์รวม E.coli และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์ฯ และกลุ่มเครื่องแกงไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ร้อยละ 25.7  
ส่วนใหญ่เนื่องจากจุลินทรีย์รวมเกินเกณฑ์ฯ แต่อาหารประเภทนี้ต้องผ่านความร้อนก่อนบริโภค จึงไม่เสี่ยงอย่าง
อาหารหมักพ้ืนเมืองฯ อย่างไรก็ตามเพ่ือความปลอดภัย ควรปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึง ส่วนเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทที่ไม่ผ่านมาตรฐานถึงร้อยละ 18.5 สาเหตุส่วนใหญ่เนื่องจากพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต 
และ ยีสต์และราเกินเกณฑ์ฯ การปนเป้ือนยีสต์และราที่พบปริมาณสูง จะเป็นสาเหตุให้เครื่องดื่มเกิดการเน่าเสีย 
ได้ง่าย ปัญหาด้านจุลชีววิทยาที่พบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนเกินเกณฑ์ฯ ในอาหารและเครื่องดื่ม อาจมาจากสาเหตุ
ต่างๆ เช่น การใช้วัตถุดิบตั้งต้นที่มีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในปริมาณสูง การล้างท าความสะอาดและเตรี ยม
วัตถุดิบไม่ดีพอ ภาชนะและอุปกรณ์ไม่สะอาด สุขลักษณะการผลิตที่ไม่ดี กระบวนการผลิตที่ไม่เหมาะสม ตลอด
จนถึงการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสมหรือไม่ถูกสุขลักษณะ เป็นต้น ส าหรับปัญหาด้านเคมีทั้งในอาหารและเครื่องดื่ม 
พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์ฯ ไม่มากนัก แต่ปัญหาที่พบคล้ายคลึงกัน สาเหตุจากการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์ฯ ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นกรดเบนโซอิก ส่วนการใช้สีสังเคราะห์พบบ้างในอาหารกลุ่มผักและผลไม้ดอง และเครื่องดื่ม การตรวจพบ
ปริมาณวัตถุกันเสียและสีสังเคราะห์สูงเกินมาตรฐาน เนื่องจากผู้ผลิตขาดความรู้ความเข้าใจในการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร แม้ว่าวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกจะเป็นสารเคมีที่อนุญาตให้ใช้ในอาหารบางประเภท หากร่างกายได้รับใน
ปริมาณที่สูง อาจท าให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน และปวดท้องได้ หากได้รับในปริมาณน้อยร่างกายสามารถขับ
ออกได้หมด แต่หากได้รับในปริมาณมากและ/หรือได้รับบ่อย โดยเฉพาะผู้ที่มีอาการแพ้ อาจเกิดการสะสมจนท าให้
ตับและไตท างานหนัก ประสิทธิภาพในการก าจัดของเสียลดลง ท าให้เกิดการสะสมของสารเคมีในร่างกาย และ
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เจ็บป่วยด้วยโรคตับและไตได้ ส่วนการได้รับสีสังเคราะห์บ่อยๆ ท าให้ร่างกายดูดซึมสีสังเคราะห์ไว้ที่เยื่อบุทางเดิน
อาหาร ซึ่งจะไปขัดขวางการหลั่งของเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อยอาหาร ท าให้เบื่ออาหารได้ ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
ควรให้เพิ่มพูนความรู้แก่กลุ่มผู้ผลิตเรื่อง primary GMP สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร การใช้วัตถุเจือปนอาหาร
อย่างถูกต้องและเหมาะสม เพ่ือพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนให้ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
ทั้งยังเป็นการส่งเสริมกระจายสินค้าให้เป็นที่นิยมเพ่ิมข้ึนและสร้างรายได้ให้กับกลุ่มผู้ผลิตอาหารชุมชนตามนโยบาย
ของรัฐบาล นอกจากนั้นยังเป็นการสนับสนุนผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนให้ยกระดับจนสามารถก้าวไปสู่การขยายตลาด
สินค้าส่งออกสู่อาเซียนและประเทศอ่ืนๆ 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
         นางอัชฌา  สัจจปาละ 
         นางสาวจันทร์เพ็ญ  โตวิยานนท์ 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
         นางไพรินทร์  บุตรกระจ่าง 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่1/1 เชียงราย 
         นายอุกฤษฎ์  สุกใส 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
         นางสาวเสาวนิตย  บณุพัฒนศักดิ์ 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
         นางพรทิพย์  ศรีศร 
          นางสาวอนันนิการ์  จัวท ิ
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
          นางสาววชิราภา  เขยีวรอด 
          นางพัชรีย์  จิตต์พิทักษ์ชัย 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
          นางธนิดา  ไมตรีประดับศรี 
          นางสาวมลวดี  ศรีหะทัย 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
         นางสาวน้อย  ทองสกุลพานิชย์ 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
         นางเกตุ  สินเทศ 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
          นางสาวประภาพรรณ  พรหมหิรัญกุล 
          นางพัชรี  อินธิยศ 
 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
         นายลิลิต  อินทนา 
         นางสาวจรรยารัตน์  พาวขุนทด 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
          นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน 
          นางสาวนิรันดร  แร่กาฬสินธุ์ 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
          นางสาวจ ารัส  พูลเกื้อ 
          นางสาวสุจิตร  สาขะจร 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
          นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์ 
          นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด 
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
          นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี 
          นางพัชรินทร์  วัฒนสนิ  
 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
          นางธนิดา  ไมตรีประดับศรี 
          นางสาวมลวดี  ศรีหะทัย 

  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
         นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์ 
 

  
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
         นางสาววนิดา  ยุรญาติ 

  
 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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ภาคผนวก 
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โครงการและแผนปฏิบัติการ 
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ข่าวเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 
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