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 อาหารเป็นปัจจัยสี่ของการด ารงชีวิต ในการรับประทานอาหารจึงจ าเป็นต้องค านึงถึงหลักโภชนาการ 
และความปลอดภัย และด้วยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของประเทศ 
มีบทบาทหน้าที่ตรวจวิเคราะห์ วิจัย พัฒนาเทคโนโลยีต่างๆ เพ่ือน าไปใช้แก้ไขปัญหาสาธารณสุขด้านการ
คุ้มครองผู้บริโภค และมีเครือข่ายการท างานทั้งส่วนกลาง ได้แก่ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และ
ส่วนภูมิภาค ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 15 แห่ง กระจายทั่วประเทศ จึงได้จัดท าโครงการส ารวจ
อาหารปลอดภัย (Food Safety) ด าเนินการในรูปแบบการเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการ
ก าหนดอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูงใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก (Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area 
base) นอกจากนั้นยังมีการเฝ้าระวังในผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นความเสี่ยงระดับประเทศและตามพฤติกรรมการบริโภค 
ทั้งนี้เพ่ือให้ครอบคลุมกับบริบทของสังคมที่ปรับเปลี่ยนไป วัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้ข้อมูลคุณภาพและความ
ปลอดภัยด้านอาหารของประเทศ (Big data) ส าหรับน าไปใช้ในการวางแผนการตรวจเฝ้าระวังอย่างเป็นระบบ
ตลอดห่วงโซ่อาหาร ตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร สื่อสารสาธารณะด้านสุขภาพ (Health Communication) 
และได้เผยแพร่งานนวัตกรรมของหน่วยงานที่มีการน ามาปรับใช้เพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างานอีกด้วย 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ข้อมูลจากรายงานฉบับนี้จะสามารถน าไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์กับงานด้านการคุ้มครองผู้บริโภค ในการเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้อย่าง  
มีประสิทธิภาพอย่างที่ตั้งใจ ทั้งนี้เพ่ือให้อาหารไทยอร่อยถูกปากอย่างมีคุณภาพและความปลอดภัย  เป็นการ
สร้างเสริมสุขภาพประชาชน ส่งเสริมการท่องเที่ยว และขับเคลื่อนเศรษฐกิจประเทศให้เกิดความ “มั่นคง มั่งค่ัง 
ยั่งยืน” 
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13. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
14. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
15. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
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การด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัย (Food Safety) ปีงบประมาณ 2564 
 กระทรวงสาธารณสุข โดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ตั้งแต่ปี 2547 จนถึงปัจจุบัน ได้ก าหนด
นโยบายและแนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง และพัฒนารูปแบบการ
ด าเนินงานให้สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง โดยมีการด าเนินงานร่วมกับส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ กรุงเทพมหานคร และหน่วยงานอ่ืนที่เกี่ ยวข้อง 
ทั้งภาครัฐและเอกชน โดยมีการด าเนินการเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการก าหนดอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูง ได้มีการด าเนินงานใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก (Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area 
base) ข้อมูลที่ได้จะน ามาประเมินสถานการณ์ความเสี่ ยงด้านอาหารในภาพรวมของประเทศและวาง 
ทิศทางการด าเนินการในแต่ละปี และให้ประเทศมีฐานข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือตอบโต้
ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร และสื่อสารสาธารณะด้านสุขภาพ (Health Communication) เป้าหมายให้คนไทย 
มีสุขภาพแข็งแรง และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ สอดรับกับแผนยุทธศาสตร์ชาติ 
ด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 รองรับสังคม
ผู้สูงอายุในปี พ.ศ. 2573 ตั้งเป้าหมายให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน” 

รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ 2564 โดยส านักคุณภาพและ 
ความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 15 แห่ง ได้ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก 
(Active Surveillance) ตามมิติหลัก (Agenda base) จ านวน  3 เรื่อง และตามมิติพ้ืนที่ (Area base) จ านวน 
6 เรื่อง พร้อมกับเผยแพร่ผลงานนวัตกรรมเพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพการท างานของหน่วยงาน จ านวน 2 เรื่อง  

ผลการด าเนินงาน 
 มิติหลัก (Agenda base) 

 1. โครงการส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพ และสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ 
ตกค้าง ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในประเทศไทยตามยุทธศาสตร์เชื้อดื้อยาระดับประเทศ  

    ในปี 2564 ซึ่งเป็นการด าเนินการตามกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาระดับประเทศ ( Nation 
surveillance for antimicrobial resistance in food) เพ่ือให้ทราบสถานการณ์การดื้อยาของเชื้อแบคทีเรีย
ทีป่นเปื้อน ควบคู่ไปกับสถานการณ์การตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ในเนื้อสัตว์หมัก
พร้อมปรุง โดยตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในแบคทีเรีย  จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ Escherichia 
coli, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Salmonella spp., แ ละ  Staphylococcus 
aureus และยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม (กลุ่ม amphenicol, -lactam, macrolide, quinolone, sulfonamide 
tetracycline และ nitrofuran metabolite รวม 51 ชนิด) และสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ 4 ชนิด 
ด้วยเทคนิค LC-MS/MS ในตัวอย่างเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ หมักพร้อมปรุง จากแหล่งจ าหน่ายที่เป็นตัวแทน
จาก 5 ภาค โดยแต่ละแห่งเก็บตัวอย่างจาก 3 จังหวัด จังหวัดละ 2 แหล่ง ได้แก่ ตลาดสดขนาดใหญ่/  
ร้านจ าหน่าย 1 แห่ง ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง เก็บตัวอย่างจากทั้งหมด 22 จังหวัด รวมทั้งสิ้น  
150 ตัวอย่าง ผลการศึกษาเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 150 ตัวอย่าง เป็นเนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จ านวน 60  

บทสรุปผู้บริหาร 
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47 และ 43 ตัวอย่าง ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์พบการปนเปื้อนแบคทีเรียในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง จ านวน 
135 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.0 ของตัวอย่างทั้งหมด (เป็นเนื้อหมู 54 เนื้อไก่ 42 และเนื้อวัว 39 ตัวอย่าง) 
โดยเนื้อวัวหมักพร้อมปรุงพบเชื้อปนเปื้อนมากที่สุด คือ ร้อยละ 90.7 ส่วนเนื้อหมูและเนื้อไก่ พบเชื้อปนเปื้อน
ร้อยละ 90.0 และ 89.4 ตามล าดับ โดยพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากที่สุด จ านวน 113 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 75.3 รองลงมาคือ เชื้อ E. faecalis จ านวน 79 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 52.7 เชื้อ Salmonella spp. 
และ S. aureus พบใกล้เคียงกัน คือ 73 และ 69 ตัวอย่าง ตามล าดับ คิดเป็นร้อยละ 48.7 และ 46.0 ตามล าดับ 
และพบเชื้อ E. faecium น้อยที่สุด คือ 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.0 

    ผลการทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพ พบการปนเปื้อนเชื้อดื้อยา จ านวน 126 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 93.3 ของตัวอย่างทั้งหมดที่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย โดยเนื้อหมูหมักพร้อมปรุงพบปนเปื้อน  
เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพมากท่ีสุด จ านวน 52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.3 รองลงมาคือ เนื้อไก่หมักพร้อมปรุง พบ
เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ จ านวน 39 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 92.9 และเนื้อวัวหมักพร้อมปรุง พบเชื้อดื้อยา  
ต้านจุลชีพ จ านวน 35 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 89.7 โดยเชื้อ E. coli พบว่าดื้อต่อยา Ampicillin และ 
Tetracycline มากที่สุดร้อยละ 71.7  
     ผลการวิเคราะห์กลุ่มยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม และสารเคมีกลุ่มเบต้า -อะโกนิสต์ รวม 8 กลุ่ม 
ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 150 ตัวอย่าง พบการตกค้าง 48 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.0 โดยพบยาต้านจุลชีพ
ตกค้างใน 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม amphenicol พบ chloramphenicol และ florphenicol กลุ่ม nitrofuran 
metabolites พบ 3-amino-2-oxazolidinone, AOZ กลุ่ม quinolone พบ ciprofloxacin, enrofloxacin, 
marbofloxacin และ nalidixic acid กลุ่ม sulfonamide พบ sulfadimidine, sulfadoxine และ trimetoprim  

    โดยภาพรวมเชื้อดื้อยา การตกค้างของยาต้านจุลชีพ และสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ยังเป็น
ปัญหาส าคัญของประเทศ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้ในการใช้ยาต้านจุลชีพในการเลี้ยงสัตว์ ส่งเสริม
การผลิตสัตว์เพ่ือการบริโภคแบบปลอดยา โดยข้อมูลที่ได้จากการส ารวจนี้จะถูกน าไปสื่อสารความเสี่ยง แล ะ
แจ้งเตือนภัยให้แก่ผู้บริโภค และเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังของประเทศ ด้านเชื้อดื้อยา ยาต้านจุลชีพตกค้าง และ
สารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในอาหารประเภทปิ้งย่าง ชาบู รวมถึงประสาน
กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือด าเนินงานป้องกันเชิงรุกและแก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสมต่อไป 
 2. โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัย
ในโรงพยาบาลและ Green & Clean Hospital 
     การตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างทางห้องปฏิบัติการ 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร 
(รวม chlorpyrifos) สาร paraquat และ glyphosate ตามนโยบายรองนายกรัฐมนตรีและรัฐมนตรีว่าการ 
กระทรวงสาธารณสุข จากโรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุขที่ อยู่ในกรมวิชาการหรือโรงพยาบาล 
ในสังกัดกระทรวงอ่ืนๆ ที่อยู่ในเขตสุขภาพที่ 13 กรุงเทพมหานคร โรงพยาบาลละ 2 ครั้งๆ ละ 5 ตัวอย่าง  
จ านวน 6 แห่ง ได้แก่ 1) โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี 2) โรงพยาบาลราชวิถี 3) โรงพยาบาลเลิดสิน 
4) โรงพยาบาลสงฆ์ 5) สถาบันสุขภาพเด็กแห่งชาติมหาราชินี 6) สถาบันมะเร็งแห่งชาติ รวมทั้งสิ้น 60 ตัวอย่าง 
เพ่ือตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 134 ชนิดสาร ด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการ ผลการตรวจวิเคราะห์ดังนี้ 
จากผลการตรวจวิเคราะห์สถานการณ์การตกค้างในภาพรวม พบว่าในภาพรวมมีการตกค้างเกินมาตรฐาน 
ร้อยละ 30-40 โดยมีการตรวจพบวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ที่เป็นสารห้ามใช้ ได้แก่ methamidophos ในมะเขือ
เปราะ และ chlorpyrifos ในคะน้าและมะเขือเปราะ ซึ่งต้องมีการจัดการในการคัดเลือกแหล่งวัตถุดิบใหม่และ
เพ่ิมการก ากับดูแลเฝ้าระวังการตกค้างให้มากขึ้น ส าหรับการตรวจเฝ้าระวังสาร paraquat ตรวจไม่พบ 
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การตกค้างในผักผลไม้ที่สุ่มส ารวจ แต่พบการตกค้างของ glyphosate ในตัวอย่างถั่วฝักยาว จ านวน 1 ตัวอย่าง 
ในปริมาณ 0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมากกว่าค่า default limit ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
 3. โครงการส ารวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์ อาหาร ผลไม้ น้ า 
น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส 
    เป็นการตรวจวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมไวรัส  SARS-CoV-2 ที่ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์ อาหาร 
ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส นอกจากนั้นยังได้ด าเนินการสุ่มตรวจเฝ้าระวังคุณภาพความปลอดภัย
อาหารทะเลอย่างต่อเนื่อง โดยท างานบูรณาการร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง  ท าการสุ่มเก็บตัวอย่าง
อาหารทะเล สัตว์น้ า และผลิตภัณฑ์ ในห้างสรรพสินค้า ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด และร้านค้าปลีกในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลในเดือนธันวาคม 2563 จ านวน 110 ตัวอย่าง และตัวอย่างที่เกี่ยวข้องกับงาน
คุ้มครองผู้บริโภคจากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ส่งตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 กับส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตั้งแต่เดือนมกราคม 2564 ถึงเดือนกันยายน 2564 ชนิดตัวอย่าง 
บรรจุภัณฑ์อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส จ านวน 692 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 802 ตัวอย่าง 
ผลการตรวจวิเคราะห์จากการสุ่มตัวอย่างในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จ านวน 110 ตัวอย่าง 
ทุกตัวอย่างไม่พบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SAR-CoV-2 และตัวอย่างที่ส่งตรวจจากภาครัฐและเอกชน 
พบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 จ านวน 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.0 ของตัวอย่าง
ทั้งหมด ได้แก่ ผลไม้ จ านวน 1 ตัวอย่าง น้ าและน้ าแข็ง จ านวน 2 ตัวอย่าง และพ้ืนผิวสัมผัส จ านวน  
21 ตัวอย่าง 
 มิติพื้นที่ (Area base) 

 1. โครงการประเมินความเสี่ยงของการปลอมปนปลาปักเป้า โดยการตรวจเครื่องหมายโมเลกุล
จ าเพาะการปนเปื้อนสารพิษเตโตรโดท็อกซินและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 
     การตรวจเอกลักษณ์ DNA ปลาปักเป้า ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน และจุลินทรีย์ที่ท าให้ 
เกิดโรคเพ่ือประเมินความเสี่ยงเบื้องต้นของการปลอมปนปลาปักเป้าในอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลา  คือ 
ปลาเส้นปรุงรส ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบดปรุงรส และปลาแห้งปรุงรส จ านวน 69 ตัวอย่าง ในช่วงเดือน
มีนาคมและเมษายน 2564 จากตลาดในจังหวัดชลบุรี สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร ประกอบด้วยตัวอย่าง 
ที่มีฉลาก 29 ตัวอย่าง (ร้อยละ 42) และไม่มีฉลาก 40 ตัวอย่าง (ร้อยละ 58)  โดยการตรวจวิเคราะห์ดีเอ็นเอ
จ าเพาะของปลาปักเป้าทั้ง 3 สายพันธุ์ ด้วยวิธี PCR-RFLP พบการปลอมปนปลาปักเป้า ทั้งหมด 10 ตัวอย่าง 
จากตัวอย่างที่ไม่มีฉลาก คิดเป็นร้อยละ 14.5 และตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน ด้วยเทคนิค 
LC-MS/MS ผลการตรวจวิเคราะห์พบสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 8 ตัวอย่ าง โดยมีปริมาณที่พบอยู่ระหว่าง 
น้อยกว่า 0.100-1.27 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่พบปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซินสูงสุด 
คือ ปลาแห้งปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 0.200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
6 ชนิด ได้แก่ B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp., S. aureus, V. cholera และ V. Parahaemolyticus 
ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 69 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน Salmonella spp. 
ใน 2 ตัวอย่าง คือ ลูกชิ้นปลาและปลาบดปรุงรส ซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบเกินมาตรฐานก าหนด 
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 2. โครงการส ารวจการปะปนของพืชดัดแปรพันธุกรรมของข้าวโพด ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว และ 
ข้าวสาลี ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
    ปัจจุบันการผลิตพืชดัดแปรพันธุกรรมหลากหลายทั้งชนิดของพืชและจ านวนสายพันธุ์ที่มีการพัฒนา
มีการดัดแปลงพันธุ์ข้าวโพดมากกว่า 20 สายพันธุ์ ถั่วเหลืองมากกว่า 10 สายพันธุ์ และมะละกออีกหลาย 
สายพันธุ์ ซึ่งข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 251) พ.ศ. 2545 เรื่อง การแสดงฉลาก
อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม ควบคุมเฉพาะข้าวโพดและถั่วเหลือง และ  
อยู่ระหว่างการแก้ไขข้อก าหนดให้เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน และก าหนดให้มี positive list ส าหรับ
รายชื่อพืชดัดแปรพันธุกรรมที่ผ่านการประเมินความปลอดภัยจากหน่วยงานที่รับผิดชอบแล้ว  การส ารวจนี้ 
จึงท าเพ่ือดูแนวโน้มของสายพันธุ์พืชดัดแปรพันธุกรรมที่มีในอาหารที่จ าหน่ายในประเทศ โดยมีการเก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของพืช 5 ชนิด คือ ข้าวโพด ถั่ วเหลือง มะละกอ ข้าว และข้าวสาลี 
จากแหล่งจ าหน่ายห้างสรรพสินค้า ร้านค้า ตลาดสด ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร จังหวัดนนทบุรี จังหวัด
อุทัยธานี และจังหวัดพิจิตร จ านวน 150 ตัวอย่าง เพ่ือตรวจวิเคราะห์  ข้าวโพดดัดแปรพันธุกรรมทั้งหมด 
18 ชนิด ถั่วเหลืองดัดแปรพันธุกรรมทั้งหมด 12 ชนิด และมะละกอดัดแปรพันธุกรรม 2 ชนิด ด้วยวิธี PCR 
หรือ Real Time PCR ผลการส ารวจตรวจพบพืชดัดแปรพันธุกรรม 43 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 28.7 
พบเฉพาะข้าวโพด ถั่วเหลือง และมะละกอ และตรวจไม่พบพืชดัดแปรพันธุกรรมในข้าวและข้าวสาลี 
ทุกตัวอย่าง เมื่อแยกเป็นตามชนิดอาหาร ตรวจพบถั่วเหลืองดัดแปรพันธุกรรม 27 ตัวอย่าง สายพันธุ์ที่พบ คือ 
A2704, A5547, DAS44406, DP305423, MON89788 RRs และ MON87708 ข้าวโพดดัดแปรพันธุกรรม 
9 ตัวอย่าง สายพันธุ์ที่พบ คือ Bt11, 3272, 59122, GA21, MON810, MON88017, MON89034, MIR162, 
MIR604, NK603, T25 และ TC1507 ส่วนมะละกอตรวจพบเป็น coat protein PRSV 7 ตัวอย่าง 
 3. โครงการส ารวจลูกชิ้นเนื้อวัวที่จ าหน่ายในท้องตลาด โดยวิธี PCR 
    จากข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของประเทศไทย จัดท าโดยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2559 พบว่าประชากรไทยอายุ 3 ปีขึ้นไปบริโภคลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ต่างๆ ประมาณ 
18 กรัมต่อคนต่อวัน ซึ่งกระบวนการการแปรรูปเหล่านี้ท าให้ลักษณะกายภาพภายนอกไม่สามารถบ่งบอกได้ 
ว่าแปรรูปมาจากเนื้อชนิดใด และข้อก าหนดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง 2560) 
มีการควบคุมอาหารตามมาตรา 25 (1) และ (2) ระบุไว้ว่า ห้ามมิให้ผู้ใดผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่าย 
ซึ่งอาหารดังต่อไปนี้ อาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม จึงได้จัดท าการส ารวจลูกชิ้นเนื้อท่ีจ าหน่ายอยู่ในท้องตลาด 
น ามาตรวจเอกลักษณ์สารพันธุกรรมโดยวิธี PCR เพ่ือดูการปลอมปน โดยโครงการนี้จะเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภคให้ได้รับประทานอาหารที่มีคุณภาพ ไม่ปลอมปน เก็บตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัวที่จ าหน่ายในตลาดสดและ
ห้างสรรพสินค้าในพื้นที่จังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยเก็บตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัวชนิดที่มีฉลากและ
ไม่มีฉลากรวมทั้งหมด 64 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมของเนื้อสัตว์ที่นิยมบริโภค 3 ชนิด 
ประกอบด้วย หมู ไก่ และวัว ด้วยวิธี PCR (Polymerase Chain Reaction) ผลการตรวจวิเคราะห์พบว่า 
ตรวจพบสารพันธุกรรมวัว จ านวน 61 ตัวอย่าง (มีฉลาก 37 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 24 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 
95.3 เมื่อพิจารณาตัวอย่างที่ตรวจพบสารพันธุกรรมวัวจะพบสารพันธุกรรมของสัตว์อ่ืนปะปนอยู่ด้วย 
โดยสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม คือ 1) กลุ่มที่พบสารพันธุกรรมหมูปะปนกับสารพันธุกรรมวัว  จ านวน 
4 ตัวอย่าง (มีฉลากทุกตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 6.25 2) กลุ่มที่พบสารพันธุกรรมไก่ปะปนกับสารพันธุกรรมวัว 
จ านวน 37 ตัวอย่าง (มีฉลาก 20 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 17 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 57.8 และ 3) กลุ่มที่พบ 
ทั้งสารพันธุกรรมหมูและไก่ปะปนกับสารพันธุกรรมวัว จ านวน 20 ตัวอย่าง (มีฉลาก 13 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 
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7 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 31.2 และตรวจพบเฉพาะสารพันธุกรรมไก่เท่านั้น จ านวน 3 ตัวอย่าง (มีฉลากทุก
ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 4.7 
 4. การส ารวจบอร์แรกซ์ในปาท่องโก๋ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
    การท าปาท่องโก๋ พบว่าสารที่ให้ความกรอบ คือ แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium 
Bicarbonate) หรือ เบคกิ้งแอมโมเนีย (Baking Ammonia) ภาษาจีนเรียกว่า “เฉาก่า” (แอมโมเนียตกผลึก) 
ลักษณะทางกายภาพของแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต มีลักษณะเป็นผงผลึกสีขาวที่อุณหภูมิห้อง มีสูตรทางเคมี 
NH4HCO3 สามารถละลายน้ าได้ จะสลายตัวเมื่อได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 36-70 องศาเซลเซียส โดยเมื่อ
สลายตัวจะให้สาร 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซด์ (แก๊ส) แอมโมเนีย (แก๊ส) และน้ า (ท าให้ปาท่องโก๋ฟูมีรู
ใหญ่ๆ) นอกจากนี้ยังมีสูตรท าแป้งที่ไม่มีแอมโมเนีย จะมีการใช้ยีสต์ โซเดียมไบคาร์บอเนต (เบคกิ้งโซดา) และ
ผงฟู ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารจึงได้จัดท าโครงการส ารวจการปนปลอมสารบอร์แรกซ์  
ในปาท่องโก๋ที่ท าให้เกิดความกรุบกรอบ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ตัวอย่างปาท่องโก๋ทั้งหมด 
จ านวน 80 ตัวอย่าง แบ่งตัวอย่างออกเป็น 3 ประเภท คือ ปาท่องโก๋แบบคู่ 58 ตัวอย่าง ซาลาเปา 2 ตัวอย่าง 
ปาท่องโก๋แบบจิ๋วกรอบ 15 ตัวอย่าง และปาท่องโก๋ที่ได้รับความนิยมสูง (แบรนด์ดัง) 5 ตัวอย่าง ผลจากการ
ตรวจด้วยชุดทดสอบบอร์แรกซ์ ไม่พบบอร์แรกซ์ทุกตัวอย่าง และจากการดมกลิ่น พบว่ามีจ านวน 7 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 9) ที่พบว่ามีกลิ่นแอมโมเนีย  
 5. โครงการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของส่วนผสมหรือท็อปปิ้งเม็ดไข่มุก และเยลลี่ของชานม 
    จากข้อมูลการส ารวจของ Grab Food ในปี 2561 พบว่าคนไทยบริโภคชานมไข่มุกมากที่สุด 
ของเอเชีย เฉลี่ยคนละ 6 แก้วต่อเดือน และมีมูลค่าทางการตลาดที่สูง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
จึงได้จัดท าการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกและเยลลี่ในชานม โดยเก็บตัวอย่าง
ไข่มุกและเยลลี่ทั้งหมด 40 ตัวอย่าง ประกอบด้วย กลุ่มประเภทบรรจุถึงปิดสนิทแบบพร้อมรับประทาน หรือ
พร้อมใช้ จ านวน 14 ตัวอย่าง และกลุ่มประเภทเตรียมเองจากเม็ดไข่มุกแบบแห้งจากซุ้มร้านชานม (คีออส) 
จ านวน 26 ตัวอย่าง น ามาตรวจวิเคราะห์หาวัตถุกันเสีย และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะ และ  
ท าให้เกิดโรค ผลการส ารวจพบว่าตัวอย่างทั้ง 2 กลุ่มประเภท ไม่ผ่านมาตรฐานคุณภาพทางเคมีและ 
ทางจุลชีววิทยา รวมทั้งสิ้น 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.5 โดยไม่ผ่านคุณภาพทางเคมี พบสารกันเสียหรือ 
สารกันบูดทั้ง 40 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยเกินเกณฑ์มาตรฐาน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.5  และ
ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.5 พบ Coliforms ตั้งแต่ 3.6 ถึง >1,100 MPN/
กรัม จ านวน 15 ตัวอย่าง Faecal coliforms ปริมาณ 14 ถึง 110 MPN/กรัม จ านวน 2 ตัวอย่าง Escherichia coli 
เกินเกณฑ์ในปริมาณ 3 MPN/กรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.5 ยีสต์ปริมาณตั้งแต่ 20 ถึง 1,100 
CFU/กรัม จ านวน 13 ตัวอย่าง โดยยีสต์เกินเกณฑ์มาตรฐาน 1x103 CFU/กรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 2.5 ราปริมาณ 30 CFU/กรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
 6. โครงการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืช 
    โครงการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืช โดยเก็บตัวอย่างจากแหล่งจ าหน่าย และ
ตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เพ่ือทราบถึงคุณภาพและความ
ปลอดภัยของชาจากพืช ระหว่างเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม 2564 เก็บตัวอย่างชาจากพืชบรรจุในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ ใบเตย มะตูม ขิง ตะไคร้ ดอกค าฝอย กระเจี๊ยบ เก๊กฮวย ใบหม่อน หล่อฮังก๊วย พุทราจีน 
อัญชัน หญ้าหวาน ที่อยู่ในรูปซองชงและแบบต้ม รวมทั้งสิ้น 40 ตัวอย่าง ที่จ าหน่ายในร้านค้าปลีก ร้านค้าส่ง 
ห้างสรรพสินค้า และออนไลน์ ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ตรวจวิเคราะห์ความชื้น จุลินทรีย์ที่ท าให้ 
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เกิดโรค (Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus) สารปนเปื้อน (แคดเมี่ยม สารหนู และตะกั่ว) 
สารพิษตกค้าง (สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช) และวัตถุเจือปนอาหาร (สีสังเคราะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
ยีสต์และรา สิ่งแปลกปลอม และกรดซาลิซิลิค ผลการส ารวจพบว่าแบ่งกลุ่มตัวอย่างเป็น 2 ประเภท คือ 
ชนิดบรรจุซองชง (24 ตัวอย่าง) และแบบต้ม (16 ตัวอย่าง) ผ่านมาตรฐาน 16 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40.0) และ 
ไม่ผ่านมาตรฐาน 24 ตัวอย่าง (ร้อยละ 60.0) สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานจากมากไปหาน้อย ได้แก่ ความชื้น 
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช สีสังเคราะห์ แคดเมียม และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ตามล าดับ เมื่อแยกตามประเภท 
พบชนิดบรรจุซองชงไม่ผ่านมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง (ร้อยละ 45.8) และแบบต้มไม่ผ่านมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 81.3) 
 ผลงานนวัตกรรม 

 1. การบริหารจัดการบันทึก primer/probe โดยใช้ QR code 
     ในห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์มีการใช้ Primer และ probe เป็นสารเคมีที่ท าหน้าที่จับกับ 
ดีเอ็นเอเป้าหมาย ท าให้สามารถเพ่ิมจ านวนอย่างรวดเร็วจนได้ปริมาณมากพอที่เครื่องจะสามารถตรวจจับได้ 
ซึ่งมีการควบคุมคุณภาพโดยก าหนดวันหมดอายุของ stock primer ที่ 3 ปีหลังจากการเตรียม แต่เนื่องจาก  
primer ที่ใช้งานในห้องปฏิบัติการมีไม่น้อยกว่า 70 คู่ของ primer และรวม probe ด้วยอีกไม่น้อยกว่า 30 เส้น 
การบันทึกและการทบทวนข้อมูลในเอกสารเป็นงานที่ใช้ทั้งก าลังคนและเวลาในการตรวจสอบวันหมดอายุ 
จึงได้ศึกษาการน าระบบสารสนเทศมาช่วยในการจัดการ โดยการน า QR code มาใช้เป็นเครื่องมือในการ
บันทึกวันที่เตรียมทั้ง stock และ working เป็น soft-file เพ่ือที่จะสามารถตรวจสอบวันหมดอายุได้อย่าง
สะดวก ตรวจสอบข้อมูลได้ตลอดเวลาผ่านเครื่องคอมพิวเตอร์หรือโทรศัพท์มือถือ และลดเวลาและแรงงาน  
ในการตรวจสอบ รวมถึงลดการใช้กระดาษในการบันทึกข้อมูล โดยได้ประยุกต์ใช้ QR code เป็นลิ้งค์ เพ่ือลง
ข้อมูลใน google form สามารถใช้งานได้ดี  
 2. การบริหารจัดการข้อมูลคุณภาพของเครื่องมือโดยใช้ QR code 

     ในปัจจุบันเครื่องมือในห้องปฏิบัติการที่เราใช้ต้องมีการควบคุมคุณภาพ ต้องใช้เอกสารหลายอย่าง
ประกอบกันเพ่ือควบคุมให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ยอมรับได้ ซึ่งบ่อยครั้งจะมีอุปสรรคในการค้นหาเอกสาร 
และข้อมูล เนื่องจากข้อมูลถูกจัดเก็บอยู่คนละแห่ง และไม่มีระบบระเบียบในการจัดเก็บ ท าให้การท างานไม่มี
ประสิทธิภาพ และประสิทธิผลเท่าที่ควร เพราะฉะนั้นการแก้ปัญหาโดยการน าระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
มาช่วยในการจัดการข้อมูลโดยการใช้ QR code เป็นตัวเชื่อมโยงไปสู่ข้อมูลของเครื่องมือแต่ละเครื่อง โดยน า 
QR code ติดไว้ที่เครื่องมือเพื่อให้ง่ายต่อการค้นหาข้อมูล ลดระยะเวลา และแรงงานในการท างานได้ พร้อมทั้ง
ยังเป็นการลดการใช้กระดาษ โดยจัดท าข้อมูลเครื่องมือในห้องปฏิบัติการลงไว้ใน google drive และสร้าง 
QR code ที่เป็นลิ้งค์ของข้อมูลแต่ละเครื่องมือ สามารถจัดท าได้ 17 เครื่องมือ โดยข้อมูลประกอบด้วย 
วิธีการใช้งานเครื่องมือ ประวัติเครื่องมือ ใบ CERTIFICATE OF CARIBRATION แบบประเมินผลการสอบเทียบ
ผลการท า intermediate check แบบบันทึกแสดงสถานะการสอบเทียบ  
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บทน า 
 ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
ก่อให้เกิดความหลากหลายทางด้านการผลิต มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยเฉพาะอาหารและผลิตภัณฑ์  
เข้าสู่ประเทศไทยจ านวนมาก ก่อให้เกิดปัญหาและความวิตกกังวลของผู้บริโภคด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์มีภารกิจหลักในการตรวจวิเคราะห์ 
ทางห้องปฏิบัติการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพหรือที่เกี่ยวกับอาหาร เพ่ือควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพ  และ
มาตรฐานให้เป็นไปตามกฎหมายและเป็นหลักฐานทางคดี รวมทั้งเพ่ือสนับสนุนการป้องกันและควบคุมโรค 
โดยมีการด าเนินงานร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน  
 นอกจากการตรวจสอบเฝ้าระวังทางห้องปฏิบัติการแล้ว กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ยังได้มีการ
ด าเนินงานตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) มาตั้งแต่ปี 2547 และได้ก าหนดเป็น
นโยบายและแนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบเข้มแข็ง รวมไปถึ ง 
การประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนทราบ มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย จัดท าคู่มือ และพัฒนา  
ชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้ เพ่ือมุ่งเน้น
เป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพแข็งแรง และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เป็นการเผยแพร่
ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย อันจะส่งผลดีต่อการท่องเที่ยวและการลงทุน และให้สอดรับกับ  
แผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 
รองรับอนาคตท่ีมีความเป็นสังคมเมือง สังคมผู้สูงอายุ ซึ่งในปี 2573 ไทยจะมีผู้สูงอายุถึง 1 ใน 4 ของประชากร
ทั้งหมด การเชื่อมต่อการค้าและการลงทุน ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี และลดความเหลื่อมล้ าการเข้าถึง
ระบบสุขภาพ ตั้งเป้าหมายให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน" ภายใต้
ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้าน สู่การปฏิบัติใน 15 แผนงาน 45 โครงการ และมีการถ่ายทอดลงสู่หน่วยงาน
ภายในกระทรวง ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายด้าน Prevention & 
Promotion Excellence (ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ) 
 ดังนั้นในปีงบประมาณ 2564 จึงได้จัดท ารายงานการด าเนินงานอาหารปลอดภัยขึ้น เพ่ือก าหนดให้มี
การตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่มีข้อมูลที่เป็นระบบ และมีความเสี่ยงเป็นปัญหาทางด้าน
สาธารณสุข มีการประเมินสถานการณ์ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง จัดท าข้ อมูลทางวิชาการ 
ในภาพรวมของประเทศ ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัย 
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด   

วัตถุประสงค ์  
  1. เพ่ือสนับสนุนแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี  
 2. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ และประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร    
  3. เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภค ประชาชน และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
  

การด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
ปีงบประมาณ 2564 
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 4. เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไป ในการเฝ้าระวัง 
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

5. เพ่ือสร้างฐานข้อมูลด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่มีคุณภาพถูกต้องอย่างต่อเนื่อง 
เป็นระบบ 

วิธีด าเนินงาน 
 1. การตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จ าแนกเป็น 
    1.1 ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance)  

 ตามมิติหลัก (Agenda base) จ านวน 3 เรื่อง ได้แก่  
1.1.1 โครงการส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพ และสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-  
        อะโกนิสต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในประเทศไทยตามยุทธศาสตร์ 
        เชื้อดื้อยาระดับประเทศ  

      1.1.2 โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุน  
                                 อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลและ Green & Clean Hospital 

    1.1.3 โครงการส ารวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์  
                       อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส 

 ตามมิติพ้ืนที่ (Area base) จ านวน 6 เรื่อง ได้แก่ 
1.1.4 โครงการประเมินความเสี่ยงของการปลอมปนปลาปักเป้า โดยการตรวจเครื่องหมาย  
        โมเลกุลจ าเพาะการปนเปื้อนสารพิษเตโตรโดท็อกซินและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
        ในอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 

    1.1.5 โครงการส ารวจการปะปนของพืชดัดแปรพันธุกรรมของข้าวโพด ถั่วเหลือง   
                       มะละกอ ข้าว และข้าวสาลี ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

      1.1.6 โครงการส ารวจลูกชิ้นเนื้อวัวที่จ าหน่ายในท้องตลาด โดยวิธี PCR 
      1.1.7 การส ารวจบอร์แรกซ์ในปาท่องโก๋ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

      1.1.8 โครงการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของส่วนผสมหรือท็อปปิ้งเม็ดไข่มุก  
                         และเยลลี่ของชานม 

    1.1.9 โครงการส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืช 
   1.2 ผลงานนวัตกรรม จ านวน 2 เรื่อง ได้แก่  

          1.2.1 การบริหารจัดการบันทึก primer/probe โดยใช้ QR code 
        1.2.2 การบริหารจัดการข้อมูลคุณภาพของเครื่องมือโดยใช้ QR code 

2. ประสานงานตามแผนปฏิบัติการแต่ละโครงการกับหน่วยงานภายนอกที่เก่ียวข้อง  
 3. ด าเนินการตามแผน เก็บตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ และประเมินผลโครงการ 
 4. ก ากับติดตามความก้าวหน้า 

5. จัดท าหนังสือรายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) ประจ าปีงบประมาณ 
2564 เพ่ือส่งข้อมูลให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ทราบสถานการณ์การตกค้างและการปนเปื้อนด้านสารเคมี ด้านจุลินทรีย์ ในอาหารและผลิตภัณฑ์ 
ในภาพรวมของประเทศ และพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห์ด้านอาหารให้ครอบคลุมและขยายเครือข่าย 
  เพ่ือให้มีข้อมูล/สถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศ 
  เพ่ือตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหารของประเทศ พร้อมสื่อสารแจ้งเตือนภัยผู้บริโภค 
  เพ่ือปรับปรุง แก้ไข เพ่ิมเติม ข้อก าหนดทางกฎหมายของประเทศ 
  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการผลิตอาหารให้มีส่วนร่วมในเรื่องความปลอดภัยอาหาร 
  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้บริโภคให้รู้จักเลือกซ้ือ-บริโภคอาหารที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 
  เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย 
  เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจและผู้ประกอบการอาหารในประเทศ และผู้น าเข้า/ส่งออกอุตสาหกรรม  
             อาหาร 
  เพ่ือสนับสนุนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดห่วงโซ่ให้บรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
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       บทน า 

 ปัจจุบันอาหารประเภทบุฟเฟต์ปิ้งย่าง ชาบู เป็นที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ซึ่งวัตถุดิบที่ใช้ส่วนใหญ่
คือ เนื้อสัตว์ดิบ ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อไก่ โดยน ามาตัดแต่งและหมักปรุงรสเพ่ิมเติม อีกทั้งด้วยวิธี 
การบริโภคอาหารประเภทนี้ มักผ่านการให้ความร้อนในเวลาสั้น เช่น การปิ้งย่าง หรือการจุ่มแช่ในน้ าเดือด 
และมีการใช้ภาชนะปนกันระหว่างเนื้อสัตว์สุกและเนื้อสัตว์ดิบ ท าให้เพ่ิมความเสี่ยงที่ผู้บริโภคจะรับ
เชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งรวมไปถึงเชื้อจุลินทรีย์ที่ดื้อต่อยาต้านจุลชีพด้วย และในกระบวนการเพาะเลี้ยงสัตว์นอกจาก
จะมีการใช้ยากลุ่มยาต้านจุลชีพเพ่ือการป้องกันและรักษาโรคในสัตว์แล้ว ยังมีการใช้ยาเพ่ือเร่งการเจริญเติบโต 
(growth promotion) หรือเพ่ือการอ่ืนซึ่งผิดวัตถุประสงค์ เช่น ใช้สารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ในการ
ปรับปรุงคุณภาพซากของเนื้อหมูและเนื้อวัว ซึ่งท าให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคถ้ามีระยะการหยุด
ยาไม่เหมาะสม ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  ร่วมกับศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ 6 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่ นครสวรรค์ สมุทรสงคราม 
นครราชสีมา ชลบุรี สุราษฎร์ธานี ซึ่งเป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบเพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค จึงจัดท าโครงการ
ส ารวจการปนเปื้อนเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพและสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า -อะโกนิสต์ ตกค้าง 
ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงของประเทศไทยในปี 2564 ซึ่งเป็นการด าเนินการตามกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยา
ระดับประเทศ (Nation surveillance for antimicrobial resistance in food) เพ่ือให้ทราบสถานการณ์ 
การดื้อยาของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อน ควบคู่ไปกับสถานการณ์การตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า-
อะโกนิสต์ ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง โดยตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในแบคทีเรียที่สนใจจ านวน 
5 ชนิด ได้แก่ Escherichia coli, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Salmonella spp., 
และ Staphylococcus aureus และยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม (กลุ่ม amphenicol, -lactam, macrolide, 
quinolone, sulfonamide, tetracycline และ nitrofuran metabolite รวม 51 ชนิด )  และสาร เคมี 
กลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ 4 ชนิด ด้วยเทคนิค LC-MS/MS ในตัวอย่างเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ หมักพร้อมปรุง 
จากแหล่งจ าหน่ายที่เป็นตัวแทนจาก 5 ภาค โดยแต่ละแห่งเก็บตัวอย่างจาก 3 จังหวัด จังหวัดละ 2 แหล่ง 
ได้แก่ ตลาดสดขนาดใหญ่/ร้านจ าหน่าย 1 แห่ง ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง เก็บตัวอย่างจาก
ทั้งหมด 22 จังหวัด รวมทั้งสิ้น 150 ตัวอย่าง 
 
 
 
 
 

ccccccccccccccccccccccccccccccccccc

ccccccccccccccccccc โครงการส ารวจเช้ือดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพ และสารเร่งเนื้อแดง
กลุ่มเบต้า-อะโกนสิต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในประเทศไทย

ตามยุทธศาสตร์เชื้อดื้อยาระดับประเทศ 
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   วัตถุประสงค์ 

 1. เพ่ือทราบสถานการณ์การดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง
ควบคู่ไปกับสถานการณ์การตกค้างของยาต้านจุลชีพ และการตกค้างสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ 
ของประเทศไทย 
 2. เพ่ือดูความเชื่อมโยงของยาต้านจุลชีพตกค้างกับการดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อน 
 3. เพ่ือจัดท าข้อมูลการดื้อยาต้านจุลชีพในเชื้อแบคทีเรียที่ปน เปื้อนในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 
เพ่ือน าไปเข้าสู่ระบบเฝ้าระวัง และแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบบูรณาการ 
 4. เพ่ือสื่อสารความเสี่ยงเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพ และสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้าง 
กับการบริโภคเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในอาหารประเภทปิ้งย่าง ชาบู ให้แก่ผู้บริโภค และข้อมูลที่ได้ให้กับ
หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ในการออกกฎหมายใช้ในการทวนสอบความเหมาะสมของมาตรการ 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 1. เดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน 2563 รวบรวมข้อมูลและสารสนเทศที่เกี่ยวข้องกับเชื้อดื้อยา  
ต้านจุลชีพและยาต้านจุลชีพ และสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์ดิบ และเนื้อสัตว์ 
หมักพร้อมปรุงในประเทศและต่างประเทศ เตรียมความพร้อมด้านวิธีวิเคราะห์ เตรียมวัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือ 
และสารมาตรฐานที่เก่ียวข้อง  
 2 . เดือนธันวาคม 2563 ถึงเดือนมกราคม 2564 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประสานงานกับหน่วยงานเครือข่ายศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 6 แห่ง ได้แก่ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่ นครสวรรค์ สมุทรสงคราม นครราชสีมา ชลบุรี และสุราษฎร์ธานี 
     2.1 แจ้งจังหวัดที่คัดเลือกให้เป็นตัวแทนในการเก็บตัวอย่างกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์  
ที่รับผิดชอบ 
     2.2 แจ้งแนวทางการเก็บตัวอย่างและการจัดการตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง แหล่งเก็บ ปริมาณ จ านวน 
การส่งตัวอย่างมาส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพและสารเร่งเนื้อแดง  
กลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้าง 
     2.3 แจ้งรายละเอียดวิธีวิเคราะห์ที่ใช้คัดแยกเชื้อแบคทีเรียที่สนใจ พร้อมทั้งแนวทางการส่งเชื้อ 
ที่แยกได้จากตัวอย่างมาส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
     2.4 การจัดสรรงบประมาณให้แต่ละหน่วยงานที่ร่วมด าเนินการ และจัดหาอาหารเลี้ยงเชื้อและ
น้ ายาที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์  
 3. เดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนกรกฎาคม 2564 ด าเนินการเก็บตัวอย่าง โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ทั้ง 6 แห่ง แต่ละแห่งรับผิดชอบ 3 จังหวัด รวม 18 จังหวัด จ านวน 108 ตัวอย่าง และส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร รับผิดชอบกรุงเทพมหานคร นนทบุรี ปทุมธานี  สมุทรปราการ จ านวน 42 ตัวอย่าง 
รวมตัวอย่างทั้งหมด 150 ตัวอย่าง โดยเก็บจากแหล่งจ าหน่าย 2 แหล่ง ได้แก่ ตลาดสดขนาดใหญ่/ 
ร้านจ าหน่าย 1 แห่ง ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง โดยเก็บ 3 ตัวอย่าง/แห่ง ประกอบด้วยเนื้อหมู 
เนื้อไก่ และเนื้อวัวหมักพร้อมปรุง  
 
 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 19 

 

     3.1 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์น าตัวอย่างที่เก็บ วิเคราะห์แยกเชื้อแบคทีเรีย 4 ชนิดที่ปนเปื้อน
ในตัวอย่าง ได้แก่ E. coli, Enterococcus spp., Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus (ส าหรับ
เชื้อ Enterococcus spp. ส่งเชื้อมาให้ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารเป็นผู้คัดแยกเฉพาะเชื้อ 
E. faecalis และ E. faecium) 
     3.2 น าเชื้อที่แยกได้และยืนยันผลเรียบร้อยแล้ว มาทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพด้วยวิธี broth 
microdilution เพ่ือหาค่า Minimum Inhibitory Concentration (MIC) ด้วยเครื่องตรวจหาความไวของเชื้อ
ต่อยาต้านจุลชีพแบบอัตโนมัติ (Automated antimicrobial susceptibility testing) (BD PhoenixTM M50; 
USA) โดยอ้างอิงชนิดยาต้านจุลชีพที่ทดสอบ และเกณฑ์ตัดสินตามท่ีก าหนดใน CLSI (Clinical & Laboratory 
Standards Institute) ของประเทศสหรัฐอเมริกา รวมถึงตรวจสอบการดื้อยา colistin ในเชื้อ E. coli และ 
Salmonella spp. โดยตรวจหายีนดื้อยา mcr ด้วยวิธี multiplex PCR และกรณีพบ ยืนยันด้วยวิธี broth 
microdilution 
     3.3 ตรวจวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม (กลุ่ม Amphenicol, -lactam, Macrolide, 
Quinolone, Sulfonamide, Tetracycline และ Nitrofuran metabolite) รวม 51 ชนิด รวมทั้งสารเร่งเนื้อ
แดงอีก 4 ชนิด ด้วยเทคนิค LC-MS/MS 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับที ่ หน่วยงานรับผดิชอบ จังหวัดที่เก็บตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 

1 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ เชียงใหม ่ล าพูน ล าปาง  18 

2 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์ พิษณุโลก ชัยนาท ก าแพงเพชร   18 

3 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม สมุทรสงคราม นครปฐม ราชบุร ี 18 

4 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี ชลบุรี ระยอง ฉะเชิงเทรา 18 

5 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสมีา นครราชสมีา บุรรีัมย์ ชัยภมู ิ 18 

6 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี สุราษฎร์ธาน ีนครศรีธรรมราช ชุมพร 18 

7 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรุงเทพมหานคร นนทบุรี ปทุมธานี 
สมุทรปราการ 

42 

รวม 150 
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ตารางท่ี 1 ขอบข่ายยาสัตว์ตกค้างที่ตรวจวิเคราะห์ จ านวน 8 กลุ่ม รวม 55 ชนิดสาร 

ล าดับที่ กลุ่ม ล าดับที ่ ชื่อยา 
1 Antimicrobial-Amphenicol 

จ านวน 3 สาร 
1 
2 
3 

chloramphenicol 
florphenicol 
thiamphenicol 

2 Antimicrobial--lactams 
จ านวน 9 สาร 

4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 

amoxicillin 
ampicillin 
cloxacillin 
dicloxacillin 
oxacillin 
cefalexin 
cefapirin 
cefazolin 
nafcilin 

3 Antimicrobial-Macrolides 
จ านวน 4 สาร 

13 
14 
15 
16 

erythromycin 
josamycin 
lincomycin 
tilmicosin 

4 Antimicrobial-Quinolones 
จ านวน 12 สาร 

17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

ciprofloxacin 
danofloxacin 
difloxacin 
enrofloxacin 
flumequine 
levofloxacin 
marbofloxacin 
nalidixic acid 
norfloxacin 
ofloxacin 
oxolinic acid 
sarafloxacin 

5 Antimicrobial-Sulfonamides 
จ านวน 15 สาร 

29 
30 
31 
32 
33 
34 

dapsone 
ormetoprim 
sulfadiazine 
sulfadimidine 
sulfadimethoxine 
sulfadoxine 
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ตารางท่ี 1 ขอบข่ายยาสัตว์ตกค้างที่ตรวจวิเคราะห์ จ านวน 8 กลุ่ม รวม 55 ชนิดสาร (ต่อ) 

ล าดับที่ กลุ่ม ล าดับที ่ ชื่อยา 
5 

(ต่อ) 
Antimicrobial-Sulfonamides 
จ านวน 15 สาร (ต่อ) 

35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 

sulfamerazine 
sulfamethoxazole 
sulfamonomethoxine 
sulfapyridine 
sulfaquinoxaline 
sulfisoxazone 
sulfathiazole 
sulfisoxazole 
trimethoprim 

6 Antimicrobial-Tetracycline 
จ านวน 4 สาร 

44 
45 
46 
47 

chlortetracycline 
doxytetracycline 
oxytetracycline 
tetracycline 

7 Nitrofuran metabolites 
จ านวน 4 สาร 

48 
49 
50 
51 

AMOZ 
AOZ 
AHD 
SEM 

8 -agonists  
จ านวน 4 สาร 

52 
53 
54 
55 

brombuterol 
clenbuterol 
ractopamine 
salbutamol 

 4. เดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน 2564 สรุปและรายงานผลการส ารวจเชื้อดื้อยา ยาต้านจุลชีพ และ
สารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้าง โดยจัดท ารายงานผู้บริโภค และเผยแพร่ข้อมูลสื่อสารความเสี่ยง
และแจ้งเตือนภัยให้แก่ประชาชน รวมทั้งจัดข้อมูลส่งเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศ
แบบบูรณาการ 
 
  ผลการด าเนินงาน 

 เนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 150 ตัวอย่าง จาก 22 จังหวัด เป็นเนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จ านวน 60, 47 
และ 43 ตัวอย่าง ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์ พบการปนเปื้อนแบคทีเรียในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง จ านวน 
135 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.0 ของตัวอย่างทั้งหมด (เป็นเนื้อหมู 54 , เนื้อไก่ 42 และเนื้อวัว 39 ตัวอย่าง) 
โดยเนื้อวัวหมักพร้อมปรุงพบเชื้อปนเปื้อนมากที่สุดคือ ร้อยละ 90.7 ส่วนเนื้อหมูและเนื้อไก่ พบเชื้อปนเปื้อน
ร้อยละ 90.0 และ 89.4 ตามล าดับ โดยพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากที่สุด จ านวน 113 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 75.3 รองลงมาคอื เชื้อ E. faecalis จ านวน 79 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 52.7 เชื้อ Salmonella spp.  
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และ S. aureus พบใกล้เคียงกันคือ 73 และ 69 ตัวอย่าง ตามล าดับ คิดเป็นร้อยละ 48.7 และ 46.0 ตามล าดับ 
และพบเชื้อ E. faecium น้อยที่สุด คือ 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.0 
 ผลการทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพ พบการปนเปื้อนเชื้อดื้อยา จ านวน 126 ตัวอย่าง คิดเป็น  
ร้อยละ 93.3 ของตัวอย่างทั้งหมดที่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย โดยเนื้อหมูหมักพร้อมปรุงพบปนเปื้อน  
เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพมากที่สุด จ านวน 52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.3 ของตัวอย่างที่พบการปนเปื้อน 
รองลงมาคือ เนื้อไก่หมักพร้อมปรุง พบเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพจ านวน 39 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 92.9 และ  
เนื้อวัวหมักพร้อมปรุง พบเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพจ านวน 35 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 89.7 ของตัวอย่างที่พบ  
การปนเปื้อน โดยเชื้อ E. coli พบว่าดื้อต่อยา Ampicillin และ Tetracycline มากที่สุดร้อยละ 71.7 ทั้งสอง
ชนิดยา (81 isolates) รองลงมาคือ Chloramphenicol ร้อยละ 42.5 (48 isolates) ขณะที่เชื้อ Salmonella 
spp. พบปนเปื้อน 94 ไอโซเลทจาก 73 ตัวอย่าง โดยดื้อต่อยา Ampicillin มากที่สุดคือ ร้อยละ 69.1 
(65 isolates) รองลงมาคือ Tetracycline ร้อยละ 57.4 เชื้อ E. faecalis พบว่าดื้อต่อยา Ciprofloxacin 
มากที่สุดประมาณร้อยละ 39.2 รองลงมาคือ Norfloxacin ร้อยละ 36.7 เชื้อ E. faecium พบว่าดื้อต่อยา 
Erythromycin มากที่สุดประมาณร้อยละ 42.9 รองลงมาคือ ดื้อต่อยา Nitrofurantoin ร้อยละ 38.1 ส่วนเชื้อ 
S. aureus ดื้อต่อยา Penicillin G มากที่สุด ร้อยละ 75.4 รองลงมาดื้อต่อยา Chloramphenicol ร้อยละ 
18.8 โดยจากตัวอย่างแบคทีเรียที่ปนเปื้อนทั้งหมดพบเป็นเชื้อดื้อยาแบบ ESBL (Extended Spectrum 
Beta-lactamase) 5 ตัวอย่าง เป็นตัวอย่างเนื้อหมูและเนื้อไก่อย่างละ 2 ตัวอย่าง และเนื้อวัว 1 ตัวอย่าง 
เป็นเชื้อ MRSA (Methicillin Resistance S. aureus) 7 ตัวอย่าง เป็นตัวอย่างเนื้อหมู จ านวน 5 ตัวอย่าง 
และเนื้อไก่และเนื้อวัวอย่างละ 1 ตัวอย่าง และจากตัวอย่างเชื้อปนเปื้อนที่แยกได้ พบว่าดื้อต่อยา Colistin 
7 ตัวอย่าง โดยเป็นเชื้อ E. coli 6 ตัวอย่าง เชื้อ Salmonella spp. 1 ตัวอย่าง เมื่อท าการศึกษายีนที่เก่ียวข้อง 
(mcr 1-9) ที่ท าให้เกิดการดื้อต่อยา colistin พบว่าเชื้อ E. coli จ านวน 5 ตัวอย่าง มียีนที่เกี่ยวข้องคือ mcr 1 
โดยเป็นเชื้อที่แยกจากตัวอย่างหมู 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างเนื้อวัวหมัก 1 ตัวอย่าง ส่วนอีก 1 ตัวอย่าง มียีน 
ที่เกี่ยวข้องคือ mcr 7 เป็นเชื้อที่แยกจากตัวอย่างเนื้อวัวหมัก 1 ตัวอย่าง เช่นเดียวกับเชื้อ Salmonella spp. 
1 ตัวอย่าง มียีนที่เก่ียวข้องคือ mcr 7 เป็นเชื้อที่แยกจากตัวอย่างเนื้อวัวหมักเช่นเดียวกัน 
 ผลการวิเคราะห์กลุ่มยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม และสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ รวม 8 กลุ่ม  
ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 150 ตัวอย่าง พบการตกค้าง 48 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.0 โดยพบยาต้านจุลชีพ
ตกค้างใน 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม amphenicol พบ chloramphenicol และ florphenicol กลุ่ม nitrofuran 
metabolites พบ 3-amino-2-oxazolidinone, AOZ กลุ่ม quinolone พบ ciprofloxacin, enrofloxacin, 
marbofloxacin และ nalidixic acid กลุ่ม sulfonamide พบ sulfadimidine, sulfadoxine และ trimetoprim 
ตัวอย่างที่พบการตกค้างมีทั้งที่พบยาเพียงชนิดเดียว พบมากกกว่า 1 ชนิดในยากลุ่มเดียวกัน เช่น enrofloxacin 
พบร่วมกับ ciprofloxacin หรือ enrofloxacin พบร่วมกับ marbofloxacin นอกจากนี้มีการตรวจพบยา
มากกว่า 1 ชนิดในหลายกลุ่มยา เช่น AOZ พบร่วมกับ enrofloxacin, marbofloxacin และ sulfadimidine 
เนื้อหมูหมักพร้อมปรุงพบยาต้านจุลชีพตกค้าง 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.3 ของจ านวนเนื้อหมูหมัก 
พร้อมปรุงทั้งหมด โดยพบปริมาณยาต้านจุลชีพตกค้างเกินค่าก าหนดมากที่สุด 4 ตัวอย่าง พบ enrofloxacin 
2 ตัวอย่าง ปริมาณ 101.8, 183.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม enrofloxacin ร่วมกับ ciprofloxacin 1 ตัวอย่าง 
ปริมาณ 282.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ trimethoprim 1 ตัวอย่าง ปริมาณ 141.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
(ปริมาณสารตกค้างสูงสุดที่ก าหนดให้พบได้ ; Maximum Residue Limit, MRL ของ enrofloxacin หรือ
ผลรวมของ enrofloxacin กับ ciprofloxacin 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม trimethoprim 50 ไมโครกรัมต่อ 
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กิโลกรัม; commission regulation (EU) No.37/2010 และพบสารที่ห้ามพบการปนเปื้อน 10 ตัวอย่าง 
โดยพบ AOZ ซึ่งเป็นเมตาโบไลท์ของยา furazolidone จ านวน 8 ตัวอย่าง ปริมาณน้อยกว่า 0.3-5.6 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม chloramphenicol 2 ตัวอย่าง ปริมาณ 0.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขก าหนดให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนของสารเคมี chloramphenicol 
และเกลือของสารนี้ และ furazolidone และเกลือของสารนี้ รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและสลายของ
สารดังกล่าวด้วย; ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 299) พ.ศ. 2549) นอกจากนี้ พบ nalidixic acid 
1 ตัวอย่าง ปริมาณ 424.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งไม่มีค่า MRL ที่ก าหนด เนื้อวัวหมักพร้อมปรุงพบยา 
ต้านจุลชีพตกค้าง 17 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 39.5 ของจ านวนเนื้อวัวหมักพร้อมปรุงทั้งหมด พบยาที่ห้ามพบ
การปนเปื้อน 4 ตัวอย่าง AOZ 3 ตัวอย่าง ปริมาณน้อยกว่า 0.3-0.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม chloramphenicol  
1 ตัวอย่าง ปริมาณ 0.9 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบ nalidixic acid 1 ตัวอย่าง ปริมาณ 29.5 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม ส่วนเนื้อไก่หมักพบยาต้านจุลชีพตกค้างในสัดส่วนน้อยที่สุด โดยพบ 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
17.0 ของจ านวนเนื้อไก่หมักพร้อมปรุงทั้งหมด พบยาที่ห้ามพบการปนเปื้อน AOZ จ านวน 1 ตัวอย่าง ปริมาณ
น้อยกว่า 0.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบ nalidixic acid จ านวน 4 ตัวอย่าง ปริมาณน้อยกว่า 10-265.5 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ผลการวิเคราะห์การตกค้างของสารเคมีกลุ่มเบต้า -อะโกนิสต์ เนื้อวัวหมักมีการตกค้าง
มากที่สุด พบ 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 23.3 พบ brombuterol 3 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.0-1.3 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม salbutamol 7 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.0-11.9 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับเนื้อหมูพบ 7 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 11.7 พบ brombuterol 2 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.0 และ 1.8 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม clenbuterol 
1 ตัวอย่าง ปริมาณ 2.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบ salbutamol 4 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.1-8.8 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม ส่วนเนื้อไก่หมัก พบการตกค้าง 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.4 พบ brombuterol 1 ตัวอย่าง 
ปริมาณ 2.6 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พบ salbutamol 1 ตัวอย่าง ปริมาณ 8.8 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม พบการ
ปนเปื้อน 2 สาร ได้แก่ salbutamol และ clenbuterol ปริมาณ 1.9 และ 1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
ตามล าดับ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไม่พบการปนเปื้อน
สารเคมีกลุ่มเบต้า-อะนิสต์ และเกลือของสารกลุ่มนี้ รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและสลายของสารดังกล่าว
ด้วย; ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546) รายละเอียดชนิดและปริมาณการตรวจพบ
แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางท่ี 2 ผลส ารวจการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย 5 ชนิด ในเนื้อหมูหมักพร้อมปรุง เนื้อวัวหมักพร้อมปรุง และ  
              เนื้อไก่หมักพร้อมปรุง 

ตารางที่ 3 อัตราการดื้อยาของแบคทีเรีย 5 ชนิด จ าแนกตามชนิดเนื้อสัตว์ เปรียบเทียบจากจ านวน 
               การปนเปื้อนเชื้อ 

 
 

ตัวอย่างที่ตรวจพบ 
การปนเปื้อน 

เนื้อหมูหมักพร้อมปรุง 
(จ านวน 60 ตัวอย่าง) 

เนื้อไก่หมักพร้อมปรุง 
(จ านวน 47 ตัวอย่าง) 

เนื้อวัวหมักพร้อมปรุง 
(จ านวน 43 ตัวอย่าง) 

รวมทั้งหมด 
(จ านวน 150 

ตัวอย่าง) 
จ านวน
ตัวอย่าง 

คิดเป็น
ร้อยละ 

จ านวน
ตัวอย่าง 

คิดเป็น
ร้อยละ 

จ านวน
ตัวอย่าง 

คิดเป็น
ร้อยละ 

จ านวน
ตัวอย่าง 

คิดเป็น
ร้อยละ 

Escherichia coli 44 73.3 35 74.5 34 79.1 113 75.3 

Enterococcus faecalis 34 56.7 23 48.9 22 51.2 79 52.7 

Enterococcus faecium 4 6.7 9 19.1 8 18.6 21 14.0 

Salmonella spp. 
37  

(48 isolates) 
61.7 

16 
(20 isolates) 

34.0 
20 

(26 isolate) 
46.5 

73 
(94 isolate) 

48.7 

Staphylococcus aureus 27 45.0 24 51.1 18 41.9 69 46.0 

ชนิดเนื้อสัตว ์
หมักพร้อมปรุง 

จ านวนตัวอย่าง 
ที่พบปนเปื้อน 
เชื้อแบคทีเรีย 

(ร้อยละ) 

จ านวนตัวอย่าง
ที่พบเชื้อดื้อยา 
   (ร้อยละ) 

อัตราร้อยละของการพบเช้ือดื้อยา (ร้อยละ) 

E. coli 
(113 isolate) 

E. faecalis 
(79 isolate) 

E. faecium 
(21 isolate) 

Salmonella 
spp. 

 (94 isolate) 

S. aureus 
(69 isolate) 

เนื้อหม ู 54 (90.0) 52 (96.3) 40 (90.9) 21 (61.8) 4 (80.0) 37 (80.4) 25 (92.6) 

เนื้อไก ่ 42 (89.4) 39 (92.9) 31 (88.6) 13 (56.5) 3 (37.5) 16 (72.7) 18 (75.0) 

เนื้อวัว 39 (90.7) 35 (89.7) 20 (58.8) 13 (59.1) 2 (25.0) 20 (76.9) 11 (61.1) 

รวม 135 (90.0) 126 (93.3) 91 (80.5) 47 (59.5) 9 (42.9) 73 (77.7) 54 (78.3) 
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ตารางท่ี 4 แสดงร้อยละการดื้อต่อยาต้านจุลชีพของแบคทีเรียที่แยกได้จากเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง ปี 2564 

 
 
 

เชื้อที่ทดสอบ 
E. coli  
(n=113) 

Salmonella spp.  
(n=94) 

E. faecalis  
(n=79) 

E. faecium  
(n=21) 

S. aureus  
(n=69) 

ยาต้านจุลชีพ ไอโซเลท ร้อยละ ไอโซเลท ร้อยละ ไอโซเลท ร้อยละ ไอโซเลท ร้อยละ ไอโซเลท ร้อยละ 
Amoxi/Clav 3 2.7 1 1.1       
Ampicillin  81 71.7 65 69.1   1 4.8   
Aztreonam 6 5.3 14 14.9       
Cefazolin 14 12.4 17 18.1       
Cefepime 6 5.3 16 17.0       
Ceftazidime 4 3.5 11 11.7       
Ceftriaxone 11 9.7 16 17.0       
Chloramphenicol 48 42.5 40 42.6 8 10.1 1 4.8 13 18.8 
Ciprofloxacin 20 17.7 18 19.1 31 39.2 4 19.0 9 13.0 
Clindamycin         11 15.9 
Colistin 6 5.3 1 1.1       
Daptomycin     2 2.5 1 4.8   
Erythromycin     22 27.8 9 42.9 10 14.5 
Gentamicin 24 21.2 12 12.8     12 17.4 
HLGR     11 13.9 1 4.8   
HLSR     28 35.4 6 28.6   
Imipenem   1 1.1       
Linzolid     1 1.3 1 4.8 1 1.5 
Moxifloxacin     10 12.7   9 13.0 
Nitrofurantoin   4 4.3 1 1.3 8 38.1   
Norfloxacin 11 9.7   29 36.7 4 19.0 9 13.0 
Oxacillin         8 11.6 
Penicillin G     1 1.3 3 14.3 52 75.4 
Quinuprist/Dalfo       6 28.6 3 4.3 
Rifampin         1 1.4 
Tetracycline  81 71.7 54 57.4       
Teicoplanin     1 1.3 1 4.8   
Ticarcillin/Clav 4 3.5 10 10.6       
Tigecycline 6 5.3         
Tobramycin 12 10.6 3 3.2       
Trimethoprim 47 41.6 19 20.2     9 13.0 
Trimethoprim/Sulfa 47 41.6 18 19.1     9 13.0 
Vancomycin     1 1.3     
ESBL 5 4.4         
MRSA         7 10.1 
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ตารางที่ 5 ผลวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม และสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ในเนื้อหมู เนื้อวัว และ 
              เนื้อไก่หมัก 

     ชนิดสาร 
เกณฑ์ก าหนด 

(µg/kg) 
จ านวนตวัอยา่ง 

ที่พบ 
จ านวนตวัอยา่ง 

ที่เกินเกณฑ์ 
ปริมาณที่พบ 

(µg/kg) 
เนื้อหมูหมัก (60 ตัวอย่าง พบ 23 ตัวอย่าง)         

Amphenicol group florfenicol 300 7 (11.7%) 0 (0%) <3.0-13.1 

 chloramphenicol ไม่พบ 2 (3.3%) 2 (3.3%) 0.4 

Nitrofuran metabolite gr.  AOZ ไม่พบ 8 (13.3%) 8 (13.3%) <3.0-5.6 

Quinolone group ciprofloxacin 100 2 (3.3%) 0 (0%) <10.0-12.8 

 enrofloxacin 100 8 (13.3%) 3 (5.0%) <10.0-269.3 

 marbofloxacin 150 2 (3.3%) 0 (0%) <10.0-78.8 

 nalidixic acid ไม่มีข้อก าหนด 1 (1.7%) 1 (1.7%) 424.0 

Sulfonamide group sulfadimidine 100 1 (1.7%) 0 (0%) <10.0 

 sulfadoxine 100 1 (1.7%) 0 (0%) <10.0 

  trimethoprim 50 1 (1.7%) 1 (1.7%) 141.4 

β-agonist group brombuterol ไม่พบ 2 (3.3%) 2 (3.3%) 1.0, 1.8 

 clenbuterol ไม่พบ 1 (1.7%) 1 (1.7%) 2.1 

 salbutamol ไม่พบ 4 (6.7%) 4 (6.7%) 1.1-8.8 

เนื้อวัวหมัก (43 ตัวอย่าง พบ 17 ตัวอย่าง)         

Amphenicol group chloramphenicol ไม่พบ 1 (2.3%) 1 (2.3%) 0.9 

 florfenicol 200 3 (7.0%) 0 (0%) <3.0-6.1 
Nitrofuran metabolite gr.  AOZ ไม่พบ 3 (7.0%) 3 (7.0%) <0.3-0.3 

Quinolone group enrofloxacin 100 2 (4.6%) 0 (0%) <10.0 
 marbofloxacin 150 1 (2.3%) 0 (0%) 45.9 
 nalidixic acid ไม่มีข้อก าหนด 1 (2.3%) 1 (2.3%) 29.5 

Sulfonamide group sulfadimidine 100 1 (2.3%) 0 (0%) 13.5 

β-agonist group brombuterol ไม่พบ 3 (7.0%) 3 (7.0%) 1.0-1.3 

 salbutamol ไม่พบ 7 (16.3%) 7 (16.3%) 1.0-11.9 

เนื้อไก่หมัก (47 ตัวอย่าง พบ 8ตัวอยา่ง)         

amphenicol group florfenicol ≤100 1 (2.1%) 0 (0%) 13.1 

Nitrofuran metabolite gr.  AOZ ไม่พบ 1 (2.1%) 1 (2.1%) <0.3 

Quinolone gr. nalidixic acid ไม่มีข้อก าหนด 4 (8.5%) 0 (0%) <10.0-265.5 

β-agonist group brombuterol ไม่พบ 1 (2.1%) 1 (2.1%) 2.6 

 clenbuterol ไม่พบ 1 (2.1%) 1 (2.1%) 1.0 

 salbutamol ไม่พบ 2 (4.2%) 2 (4.2%) 1.9, 8.8 
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  สรุปและวิจารณ์ 

 จากผลการส ารวจแสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคมีความเสี่ยงที่จะได้รับเชื้อดื้อยา ยาต้านจุลชีพ และสารเคมี
กลุ่มเบต้าอะ-โกนิสต์ จากการบริโภคอาหารประเภทเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง แม้ว่าหน่วยงานที่เป็นผู้ดูแล  
การผลิตเนื้อสัตว์เพ่ือการบริโภคมีการวางระบบการควบคุมการใช้ยาเพื่อให้ใช้ยาอย่างสมเหตุผล มีประสิทธิภาพ 
และมีความปลอดภัย แต่ยังพบเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในอัตราที่สูง ด้านการตกค้างยาต้านจุลชีพ ยาที่พบ
ส่วนมากจะอยู่ในกลุ่มยาที่อนุญาตให้ใช้ในการเลี้ยงสัตว์  และส่วนมากตรวจพบไม่เกินค่ามาตรฐานก าหนด 
แต่ก็ยังคงพบยาที่ไม่อนุญาตให้ใช้ เช่น Nitrofurans และ chloramphenicol นอกจากนี้สารเคมีกลุ่มเบต้า-
อะโกนิสต์ ถึงแม้จะมีการรณรงค์ห้ามใช้สารกลุ่มนี้ในการเลี้ยงสัตว์มาตั้งแต่ปี 2546 แต่ยังคงมีการตรวจพบสูง 
จ านวนถึงร้อยละ 13.3 อาจเนื่องจากมูลเหตุจูงใจ ฟาร์มปศุสัตว์หลายแห่งยังคงมีการใช้สารกลุ่มนี้เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพเนื้อสัตว์ โดยไม่ค านึงถึงผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค และจากการส ารวจพบเชื้อดื้อยามีปริมาณ
สูง ซึ่งอาจมีสาเหตุจากการที่ได้รับยาต้านจุลชีพเพ่ือการรักษาและป้องกันโรค หรือเร่งการเจริญเติบโต ท าให้
แบคทีเรียทีอ่าศัยอยู่ในสัตว์และสิ่งแวดล้อมมีโอกาสได้รับยาต้านจุลชีพ และเกิดการพัฒนาจนดื้อต่อยาชนิดนั้น
หรืออาจดื้อต่อยาชนิดอ่ืนๆ ได้ หรือการปนเปื้อนเชื้อดื้อยาอาจมาจากกระบวนการอ่ืนๆ เช่น ในขั้นตอน 
การผลิต แหล่งจ าหน่าย รวมทั้งการขนส่ง อย่างไรก็ตาม การปนเปื้อนของเชื้อดื้อยาในสัดส่วนที่มากเช่นนี้  
อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคและระบบสาธารณสุข เนื่องจากท าให้การรักษามีปัญหาเพ่ิมข้ึน  
 โดยภาพรวมเชื้อดื้อยา การตกค้างของยาต้านจุลชีพ และสารเคมีกลุ่มเบต้า -อะโกนิสต์ ยังคงเป็น
ปัญหาส าคัญของประเทศ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้ในการใช้ยาต้านจุลชีพในการเลี้ยงสัตว์ ส่งเสริม
การผลิตสัตว์เพ่ือการบริโภคแบบปลอดยา โดยข้อมูลที่ได้จากการส ารวจนี้จะถูกน าไปสื่อสารความเสี่ยง และ
แจ้งเตือนภัยให้แก่ผู้บริโภค และเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังของประเทศ ด้านเชื้อดื้อยา ยาต้านจุลชีพตกค้าง และ
สารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในอาหารประเภทปิ้งย่าง ชาบู รวมถึงประสาน
กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือด าเนินงานป้องกันเชิงรุกและแก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสมต่อไป 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวปัทมา แดงชาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางลัดดา แก้วกล้าปัญญาเจริญ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางทองสุข ปายะนันทน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
                          นางสาวนพรัตน์ ศรีมาก นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
                          นายกฤตานน จ าปาแพง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
                          นางสาวภัทราภรณ์ ศรีไหม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
                          นางสาวพรชนก เมืองพรหม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
                          นางสาวเสาวนีย์ วาจาสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
                          นางสาวสุวิมล หมวดหม๊ะ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
               ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์          
               ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
               ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
               ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
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       บทน า 

 ตามที่องค์การอนามัยโลกมีค าแนะน าให้บริโภคผักผลไม้อย่างน้อยวันละ 400 กรัม เพ่ือช่วยลด  
ความเสี่ยงจากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ได้ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด เส้นเลือดในสมองตีบ มะเร็ง
กระเพาะอาหาร มะเร็งล าไส้ใหญ่ เป็นต้น แต่จากการส ารวจของหลายหน่วยงาน พบว่าปัจจุบันคนไทยมากกว่า 
75% บริโภคผักและผลไม้น้อยกว่า 400 กรัม/วัน สาเหตุส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้การบริโภคผักผลไม้น้อย  
มาจากผู้บริโภคไม่มั่นใจในความปลอดภัยของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตกค้างในผักผลไม้ ตามที่ได้มี  
การน าเสนอข่าว ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบทั้งต่อสุขภาพและเศรษฐกิจไม่ว่าจะเป็นค่ารักษาพยาบาลที่เพ่ิมขึ้น 
มูลค่าการบริโภคผักผลไม้ทั้งในประเทศและส่งออกลดลง ดังนั้นเพ่ือให้สอดรับกับการนโยบาย Thailand 4.0  
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 และก้าวเข้าสู่เป้าหมายการพัฒนา
อย่างยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ (sustainable development Goals) รัฐบาลจึงได้มีนโยบายส่งเสริม
ให้คนไทยบริโภคผักผลไม้ให้มากขึ้น เป็นการด าเนินงานแบบบูรณาการของ 2 กระทรวงส าคัญด้านอาหาร
ปลอดภัย (food safety) ที่ดูแลอาหารตลอดทั้งห่วงโซ่  (food chain) ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุขและ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยมีหน่วยงานสนับสนุนจากภาครัฐ ได้แก่ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวง 
มหาดไทย และกระทรวงการคลัง เป็นต้น และภาคเอกชน ได้แก่ กลุ่ม NGO สมาคมห้างค้าปลีก สมาคม 
ตลาดสด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเป้าหมายเดียวกันอย่างมีประสิทธิภาพ 
 อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลเป็นโครงการที่ได้รับมอบหมายจากรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุข  
ให้ด าเนินการ โดยมีเป้าหมายสร้างสุขภาพให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัยและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 
สนับสนุนกลุ่มเกษตรกร สร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้แข็งขันได้อย่างยั่งยืน (Smart Hospital) โดยวาง
แผนการผลิตกับกลุ่มเกษตรกรให้ผลิตผักผลไม้ปลอดภัยในพ้ืนที่ เป็นการสร้างรายได้และสร้างแรงจูงใจให้เกิด
กลุ่มเกษตรกรที่เป็นคนรุ่นใหม่ที่สามารถพัฒนาต่อยอดความคิดให้เกิดนวัตกรรมใหม่ๆ ได้ นอกจากนั้นยังเป็น
การพัฒนาระบบการบริหารจัดการภาครัฐให้โปร่งใส ยุติธรรม ลดความเลื่อมล้ าในสังคมได้  การด าเนินงาน
ภายใต้ 3 กลยุทธ์ ได้แก่ 1) การควบคุมมาตรฐาน 2) การสื่อสาร 3) สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง 
อีกทั้งโรงพยาบาลซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้บริการประชาชน ทั้งด้านการส่งเสริม ป้องกัน และรักษาสุขภาพ 
ในแต่ละวันจึงมีกิจกรรมจากผู้มาใช้บริการ รวมทั้งเจ้าหน้าที่ของโรงพยาบาลจ านวนมาก ก่อให้เกิดของเสีย 
อาทิ เศษอาหารจากโรงอาหาร ร้านอาหาร สิ่งปฏิกูลที่เกิดจากการขับถ่าย น้ าเสีย ตลอดจนมูลฝอยติดเชื้อ 
การใช้พลังงาน และการใช้สารเคมีในกิจกรรมต่างๆ ซึ่งกระบวนการเหล่านี้ ล้วนส่งผลกระทบต่อปัญหา
สิ่งแวดล้อมของโรงพยาบาลและชุมชนโดยรอบ ดังนั้นกระทรวงสาธารณสุขจึงมีนโยบายการปฏิบัติภายใต้
ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ ด้านการส่งเสริมสุขภาพและการป้องกันโรค (PP&P Excellence) ก าหนดให้มี 
การด าเนินงานเพ่ือดูแลสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาล ภายใต้โครงการ GREEN & CLEAN Hospital เพ่ือให้เกิด 

cccccccccccccccccccccccccccccccccc

cccccccccccccccccccc โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ 
เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลและ 

Green & Clean Hospital  
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การพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาลได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและเป็นมาตรฐานเดียวกันภายใต้
ยุทธศาสตร์หลัก กลยุทธ์หลัก CLEAN  ได้แก่ C: Communication การสื่อสารสาธารณะเพ่ือสร้างความเข้าใจ 
L: Leader สร้างบทบาทน าเพ่ือเป็นตัวอย่างในการด าเนินงาน E: Effectiveness เกิดผลอย่างมีประสิทธิภาพ  
A: Activity สร้างกิจกรรมเพ่ือสร้างจิตส านึกอย่างมีส่วนร่วม N: Network ความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายชุมชน
และท้องถิ่น ส่วนกิจกรรม GREEN ประกอบด้วย G: Garbage คือ การจัดการมูลฝอยทุกประเภท R: Restroom 
คือ การพัฒนาส้วมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) E: Energy คือ การจัดการด้านพลังงาน 
E: Environment คือ การจัดการสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาล N: Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหารและ
การจัดการน้ าบริโภคในโรงพยาบาล กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้จัดท าโครงการนี้ขึ้น เพ่ือสนับสนุนอาหาร
ปลอดภัยในโรงพยาบาลและ Green & Clean Hospital ในการสร้างระบบการเฝ้าระวังให้เข้มแข็งและยั่งยืน
ในรูปแบบบูรณการที่มุ่งเน้นความต้องการของประชาชนเป็นส าคัญ 
 
   วัตถุประสงค์ 

 1. เพ่ือสนับสนุนโครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย และ GREEN & CLEAN hospital ของกระทรวง
สาธารณสุข 
 2. เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่เป็นวัตถุดิบ
ในการปรุงประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
 3. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวง
สาธารณสุข 
 4. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทาง ปรับปรุงแก้ไข 
ในการควบคุมการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างทางห้องปฏิบัติการ  8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร 
(รวม chlorpyrifos) สาร paraquat และ glyphosate ตามนโยบายรองนายกรัฐมนตรีและรัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุข จากโรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุขที่อยู่ในกรมวิชาการหรือโรงพยาบาล 
ในสังกัดกระทรวงอ่ืนๆ ที่อยู่ในเขตสุขภาพที่ 13 กรุงเทพมหานคร โรงพยาบาลละ 2 ครั้งๆ ละ 5 ตัวอย่าง  
จ านวน 6 แห่ง ได้แก่ 1) โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี 2) โรงพยาบาลราชวิถี 3) โรงพยาบาลเลิดสิน 
4) โรงพยาบาลสงฆ์  5) สถาบันสุขภาพเด็กแห่งชาติมหาราชินี 6) สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 
 
  ผลการด าเนินงาน 

 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์รวมกับโรงพยาบาลเป้าหมาย ด าเนินการเก็บตัวอย่างผักและผลไม้สด  
จากโรงพยาบาลในเขตสุขภาพที่ 13 จ านวน 6 แห่งๆ ละ 2 ครั้งๆ ละ 5 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 60 ตัวอย่าง 
เพ่ือตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 134 ชนิดสาร (รวม paraquat และ glyphosate) ด้วยวิธีทาง
ห้องปฏิบัติการ ผลการตรวจวิเคราะห์ดังนี้ 
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รูปที่ 1 ผลการตรวจสารเคมีก าจัดศัตรูพืช 134 สาร ในผักและผลไม้ จากโรงพยาบาลเขตสุขภาพที่ 13 
          จ านวน 6 แห่ง 

 

รูปที่ 2 ผลการตรวจสารเคมีก าจัดศัตรูพืช คลอไพรีฟอส (chlorpyrifos) พาราควอต (paraquat) และ 
           ไกลโฟเซต (glyphosate) ในผักและผลไม ้จากโรงพยาบาลเขตสุขภาพที ่13 จ านวน 6 แห่ง 
 
 
 
 
 
 

การตรวจวิเคราะห ์134 สาร คร้ังท่ี 1 
 ไม่พบ ร้อยละ 47 
 พบการตกค้าง ร้อยละ 13 
 พบเกินค่ามาตรฐาน ร้อยละ 40 

การตรวจวิเคราะห ์134 สาร คร้ังท่ี 2 
 ไม่พบ ร้อยละ 64 
 พบการตกค้าง ร้อยละ 3 
 พบเกินค่ามาตรฐาน ร้อยละ 33 

 

การตรวจวิเคราะห ์3 สาร คร้ังท่ี 1 
 Chlorpyrifos พบ 1 ตัวอย่าง ในคะน้า 

คิดเป็นร้อยละ 3 
 Paraquat ไม่พบทุกตัวอย่าง 
 Glyphosate ไม่พบทุกตัวอย่าง 

 

การตรวจวิเคราะห ์3 สาร คร้ังท่ี 2 
 Chlorpyrifos พบ 1 ตัวอย่าง ในมะเขือเปราะ 

คิดเป็นร้อยละ 3 
 Paraquat ไม่พบทุกตัวอย่าง 
 Glyphosate พบ 1 ตัวอย่าง ในถั่วฝักยาว 

คิดเป็นร้อยละ 3 
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  สรุปและวิจารณ์ 

 ส าหรับปี 2564 มีเป้าหมายเป็นโรงพยาบาลในพ้ืนที่เขตสุขภาพที่ 13 กรุงเทพมหานคร พบว่า 
ในภาพรวมมีการตกค้างเกินมาตรฐานร้อยละ 30-40 โดยมีการตรวจพบวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ที่เป็นสาร 
ห้ามใช้ ได้แก่ methamidophos ในมะเขือเปราะ และ chlorpyrifos ในคะน้าและมะเขือเปราะ ซึ่งต้องมี 
การจัดการในการคัดเลือกแหล่งวัตถุดิบใหม่และเพ่ิมการก ากับดูแลเฝ้าระวังการตกค้างให้มากขึ้น 
 ส าหรับการตรวจเฝ้าระวังสาร paraquat ตรวจไม่พบการตกค้างในผักผลไม้ที่สุ่มส ารวจ แต่พบ 
การตกค้างของ glyphosate ในตัวอย่างถั่วฝักยาว จ านวน 1 ตัวอย่าง ในปริมาณ 0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ซึ่งมากกว่าค่า default limit ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหาร
ที่มีสารพิษตกค้าง 
 
   ปัญหาอุปสรรค 

 1. เกษตรกรมีผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของโรงพยาบาลทั้งชนิดและปริมาณ 
 2. การตรวจคัดกรองไม่มีความสม่ าเสมอหรือไม่มีการด าเนินการ เนื่องจากโรงพยาบาลขาดงบประมาณ 
ในการจัดซื้อชุดทดสอบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ขาดเจ้าหน้าที่ และสถานที่ไม่เอ้ืออ านวยเนื่องจาก 
ชุดทดสอบมีกลิ่นสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน 
 
   ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการบูรณาการการตรวจเฝ้าระวังระหว่างกระทรวงเกษตรและสหกรณ์และกระทรว ง
สาธารณสุข เพ่ือให้ผลการด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 
 2. หน่วยงานตรวจเฝ้าระวังควรมีโครงการสนับสนุนการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชด้วยวิธี
มาตรฐานให้กับโรงพยาบาลมากขึ้น เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภัยกับผู้ป่วยมากขึ้น 
 3. ควรมีการพัฒนาชุดตรวจคัดกรองที่ง่าย สะดวก และราคาถูก มากกว่าในปัจจุบัน 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวจิตผกา สันทัดรบ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 
 นางวิชาดา จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นายวีรวุฒิ วิทยานันท์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางรัติยากร ศรีโคตร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 
 นายธรณิศวร์ ไชยมงคล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวสิริลักษณ์ ชัยรินทร์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวนฤมล อิฐรัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวภรพรรณ ส่งศรี นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวณิชนันท์ บุญนิ่ม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศรีวตาภรณ์ เกิดอุดม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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       บทน า 

 โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุ์กลุ่มอาการทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง 2 (Severe Acute 
Respiratory Syndrome Coronavirus 2: SARS-CoV-2)  หรื อ โ ค วิ ด -19 (Coronavirus Disease 2019; 
COVID-19) ที่เป็นโรคอุบัติการณ์ใหม่เกิดการระบาดไปทั่วโลก (Pandemic) ผู้ติดเชื้อรายแรกรายงาน 
ณ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีนในเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 ที่ท าให้ยอดผู้ติดเชื้อสะสมรายใหม่ในประเทศ
ต่างๆ เพ่ิมขึ้น ซึ่งในวันที่ 1 มีนาคม 2565 ประเทศไทยรายงานจ านวนผู้ติดเชื้อสะสมตั้งแต่ปี 2563 มากกว่า 
2,900,000 คน โรคติดเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 ที่เป็นปัญหาด้านสาธารณสุขทั่วโลก องค์การอนามัยโลกแนะน า
วิธี Nucleic Acid Amplification Tests (NAAT) เช่น Reverse Transcription-Polymerase Chain Reaction 
(RT-PCR) ในการตรวจยืนยันการติดเชื้อจากการหาสารพันธุกรรมของไวรัส SARS-CoV-2 จากตัวอย่างที่เก็บ
จากทางเดินหายใจและน้ าลายในผู้ติดเชื้อ อีกทั้งเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 สามารถแพร่กระจายได้ง่ายทั้งทาง
อากาศและทางการสัมผัส 
 เมื่อวันที่ 1 พฤศจิกายน 2563 องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations; FAO) รายงานว่า รัฐบาลจีนสั่งปิดตลาดสดซินฟาตี้ 
(Xinfadi market) ในกรุงปักกิ่ง หลังพบประชากรหลายคนป่วยเป็นโรคติดเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 ที่ม ี
ความเกี่ยวข้องกับตลาดดังกล่าว และได้ท าการวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 จากสิ่งแวดล้อม 
พ้ืนผิวสัมผัส และอาหาร พบสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 บนเขียงแล่ปลาแซลมอนที่เชื่อมโยงข้อมูล 
สายพันธุ์ที่สอดคล้องกับประเทศผู้ผลิต ท าให้ทางการจีนสั่งระงับการน าเข้าปลาแซลมอนจากประเทศดังกล่าว 
อย่ างไรก็ตามองค์การอนามัยโลก (World Health Organization; WHO) ส านักงานอาหารและยา 
ของสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration; FDA) และหน่วยงานความปลอดภัยด้านอาหาร
แห่งสหภาพยุโรป (European Food Safety Authority; EFSA) รายงานว่าไม่มีหลักฐานว่าโรคติดเชื้อไวรัส 
SARS-CoV-2 สามารถแพร่ผ่านทางอาหารหรือบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 จากการรายงานพบสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ในอาหารแช่แข็งและบรรจุภัณฑ์อาหาร ส่งผล
ให้ภาครัฐที่เกี่ยวข้องและผู้ประกอบธุรกิจอาหารแช่แข็งส่งออกของไทยมีความตื่นตัวในการตรวจสอบเชื้อไวรัส 
SARS-CoV-2 ในอาหารแช่แข็งและบรรจุภัณฑ์อาหารก่อนส่งออกไปยังต่างประเทศ และจากสถานการณ์
ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 ระลอกใหม่ที่มีจุดเริ่มต้นมาจากแพกุ้ง จังหวัดสมุทรสาคร ท าให้
ประชาชนเกิดความไม่มั่นใจในการบริโภคอาหารทะเล ส่งผลกระทบในวงกว้างทั้งในด้านเศรษฐกิจและสังคม 
ตลอดห่วงโซ่การผลิตสัตว์น้ า การจ าหน่ายสินค้าสัตว์น้ า  และการประกอบอาชีพชาวประมงเป็นอย่างมาก 
ส่งผลให้แต่ละประเทศมีข้อก าหนดที่เข้มงวดโดยเฉพาะการเคลื่อนย้ายข้ามพ้ืนที่  ไม่ว่าจะเป็นคน สิ่งของ 
อาหารส่งออกไปยังบางประเทศต้องผ่านการตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงตรวจวิเคราะห์ด้านอาหาร  

ccccccccccccccccccccccccccccccccccc

ccccccccccccccccccc โครงการส ารวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2  
ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์ อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพื้นผิวสัมผัส 
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ของประเทศไทย จึงได้พัฒนาวิธีการตรวจวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ที่ปนเปื้อนบน 
บรรจุภัณฑ์อาหารสดและแช่แข็ง พ้ืนผิวสัมผัส นอกจากนั้นยังได้ด าเนินการสุ่มตรวจเฝ้าระวัง คุณภาพ 
ความปลอดภัยอาหารทะเลอย่างต่อเนื่อง โดยท างานบูรณาการร่วมกับหน่วยงานต่ างๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น 
ด่านอาหารน าเข้า ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ด่านตรวจประมง กรมประมง สภาอุตสาหกรรมแห่ง
ประเทศไทย ตลาดปลาสหกรณ์ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย และบริษัทเอกชน เป็นต้น ทั้งนี้
เพ่ือสนับสนุนการส่งออกสินค้า รวมถึงลดการกีดกันทางการค้าของผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งออกไปยังต่างประเทศ 
และให้การตรวจเฝ้าระวังมีประสิทธิภาพอย่างสูงสุด 
 
   วัตถุประสงค์ 

 1. เพ่ือทราบสถานการณ์การปนเปื้อนไวรัส SARS-CoV-2 ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์อาหาร ผลไม้ น้ า 
น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส 

2. เพ่ือสื่อสารความเสี่ยงของไวรัส SARS-CoV-2 ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง 
และพ้ืนผิวสัมผัส 

3. เพ่ือสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหาร และสนับสนุนผู้ประกอบการส่งออกสินค้าไปยัง
ต่างประเทศ 
 
     ขอบข่าย 

 1. ตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ 
     สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารทะเล สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ ในห้างสรรพสินค้า ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด 
และร้านค้าปลีกในเขตกรุงเทพและปริมณฑลในเดือนธันวาคม 2563 จากบริเวณหรือพ้ืนที่ที่มีรายงานผู้ติดเชื้อ
ไวรัส SARS-CoV-2 เชื่อมโยงและเกี่ยวข้องกับอาหาร รวมถึงตัวอย่างที่เกี่ยวข้องกับงานคุ้มครองผู้บริโภค 
จากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ส่งตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 กับส านักคุณภาพและ 
ความปลอดภัยอาหาร ตั้งแต่เดือนมกราคม 2564 ถึงเดือนกันยายน 2564 ซึ่งขอบข่ายชนิดตัวอย่างที่ตรวจ
วิเคราะห์ ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ อาหารสดและแช่แข็ง อาหารพร้อมบริโภค ผักผลไม้สดและแช่แข็ง น้ า น้ าแข็ง 
และพ้ืนผิวสัมผัส (ตารางท่ี 1) 
 2. การตรวจวิเคราะห์และการประเมินผล 
     2.1 การตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัสจากอาหารด้วยเทคนิค real-time RT-PCR มีขั้นตอนใน 
การตรวจ 3 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่หนึ่ง การสกัดไวรัสจากอาหาร โดยมีวิธีสกัดไวรัสจากพ้ืนผิวสัมผัส น้ าดื่ม 
ผักและผลไม้กลุ่ม soft fruit และหอยสองฝา ที่มีขั้นตอนและวิธีการที่แตกต่างกันขึ้นกับชนิดตัวอย่าง ขั้นตอน
ที่สอง การสกัดสารพันธุกรรม และขั้นตอนที่สาม การตรวจสารพันธุกรรมไวรัสในอาหารด้วยเทคนิค 
real-time RT-PCR โดยมีการควบคุมคุณภาพภายใน ( internal control) ของผลการทดสอบด้วยการเติม 
RNA process control ที่เติมตั้งแต่เริ่มต้นการสกัดตัวอย่างจนถึงขั้น real-time RT-PCR เพ่ือยืนยันผลการ
ทดสอบกรณีผลเป็นลบ หมายถึง ตัวอย่างที่ทดสอบไม่มีไวรัสเป้าหมายจริง มิใช่ผลลบปลอม และการควบคุม
ตัวยับยั้งปฏิกิริยา RT-PCR (Control for RT-PCR inhibition) ซึ่งการตรวจหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัส 
SARS-CoV-2 ในอาหารและบรรจุภัณฑ์มีข้อจ ากัดหลายประการ เช่น ตัวควบคุมภายในของขั้นตอนการตรวจ
วินิจฉัยไวรัส SARS-CoV-2 ของคนใช้ยีน Human RNase P ซึ่งยีนนี้ไม่สามารถเป็นตัวควบคุมภายในของการ 
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ตรวจวิเคราะห์บนบรรจุภัณฑ์อาหาร อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัสได้ และตัวอย่างอาหาร 
บางชนิดมีส่วนประกอบที่หลากหลาย ส่งผลต่อการท าปฏิกิริยา RT-PCR เป็นต้น  
     2.2 การวิ เคราะห์ชุดน้ ายาตรวจสารพันธุกรรมของไวรัส SARS-CoV-2 ใช้วิธีมาตรฐาน 
ทางห้องปฏิบัติการที่ผ่านการทดสอบความใช้ได้ของวิธี และประเมินผลการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ พบหรือไม่พบ 
สารพันธุกรรมของไวรัส SARS-CoV-2 พร้อมระบุค่า Ct ของยีนจ าเพาะต่อไวรัส SARS-CoV-2 ที่อ้างอิง 
ตามเกณฑ์ก าหนดของแต่ละชุดน้ ายาตรวจสารพันธุกรรมของไวรัส SARS-CoV-2 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 1. สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารทะเล สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ ในห้างสรรพสินค้า ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด 
และร้านค้าปลีกในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลในเดือนธันวาคม 2563 จ านวน 110 ตัวอย่าง และ
ตัวอย่างที่เกี่ยวข้องกับงานคุ้มครองผู้บริโภคจากหน่วยงานภาครัฐและเอกชนส่งตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัส 
SARS-CoV-2 กับส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตั้งแต่เดือนมกราคม 2564 ถึงเดือนกันยายน 2564 
จ านวน 692 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 802 ตัวอย่าง ชนิดตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิว
สัมผัส แสดงในตารางที่ 1 
 2. การตรวจวิเคราะห์ 
     2.1 การเตรียมตัวอย่าง ด าเนินตามวิธีวิเคราะห์มาตรฐานทางห้องปฏิบัติการฝ่ายจุลชีววิทยา  
อาหารและฝ่ายไวรัส ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ที่ได้มีการควบคุมคุณภาพภายในห้องปฏิบัติการ 
และได้รับรองมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025:2017 จากส านักมาตรฐานห้องปฏิบัติการ 
     2.2 การสกัดสารพันธุกรรมไวรัส การสกัดอาร์เ อ็นเอมี หลายวิธี  การเลือกใช้งานขึ้นกับ 
ความเหมาะสมของแต่ละห้องปฏิบัติการ และด าเนินการตามค าแนะน าของแต่ละชุดน้ ายาที่เลือกใช้ เช่น 
การสกัดสารพันธุกรรมไวรัสด้วยชุดน้ ายา bioMérieux NucliSENS® nucleic acid extraction การสกัด 
สารพันธุกรรมไวรัสด้วยชุดน้ ายา QIAamp® viral RNA mini kit และการสกัดสารพันธุกรรมไวรัสด้วยเครื่อง
อัตโนมัติกับชุดน้ ายา Nucleic Acid Extraction Kit (Magnetic Bead Method); Zybio Inc. เป็นต้น 

    2.3 การตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิค real-time RT-PCR ด าเนินการตามค าแนะน าของชุดน้ ายา
ตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 และปฏิบัติงานตามขั้นตอนของฝ่ายไวรัส ส านักคุณภาพและ 
ความปลอดภัยอาหาร 
          2.3.1 การทดสอบตัวควบคุมภายใน (Internal Control; RNA Process Control) ด าเนินการ
และอ้างอิงการประเมินและแปลผลตามชุดน้ ายา RNA Process Control Kit (Roche Diagnostic, Germany) 
ซึ่งจะต้องให้ผลบวก หรือมีค่า Ct ตามเกณฑ์ของชุดน้ ายาที่ก าหนด จึงสามารถวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมไวรัส 
SARS-CoV-2 ต่อไป  
          2.3.2 การทดสอบสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ด าเนินการและอ้างอิงการประเมิน 
และแปลผลตามชุดน้ ายา DMSc COVID-19 real-time RT-PCR kit (Siam Bioscience Co., Ltd., Thailand) 
หรือชุดน้ ายา In-house method based on DMSc COVID-19 real-time RT-PCR kit (BQSF) กรณีที่ผล
วิเคราะห์เป็นบวก หรือมีค่า Ct ตามเกณฑ์ของชุดน้ ายาที่ก าหนด จะท าการยืนยันด้วยชุดน้ ายาอ่ืนๆ เพ่ิมเติม  
เช่น ชุดน้ ายา Promotor® SARS-CoV-2 RT-PCR Test Kit (ACON Biotech (Hangzhou) Co., Ltd., P.R. 
China) ชุดน้ ายา In-house method based on CDC-2019-nCoV real-time RT-PCR primer and probe set  
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(CDC-N) เป็นต้น หากยังมีค่า Ct ตามเกณฑ์ของชุดน้ ายาที่ก าหนด ให้รายงานผลว่าพบสารพันธุกรรมไวรัส
SARS-CoV-2 
 3. วิเคราะห์ข้อมูล สรุปผลรายงาน จัดท าเอกสารเผยแพร่ข้อมูล และสื่อสารความเสี่ยงให้แก่ประชาชน
หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

ตารางท่ี 1 แสดงชนิดตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร ผัก ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัสที่น ามาทดสอบ 

ชนิดตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 

บรรจุภัณฑ์  
- แก้ว (ขวดแก้ว) 
- กระดาษ (กล่องกระดาษ กล่องลูกฟูก ถาดกระดาษ) 
- พลาสติก (ขวดพลาสติก ช้อนพลาสติก ถ้วยพลาสติก ถุงพลาสติก ฟิล์มบรรจุภัณฑ์) 
- โลหะ (กระป๋อง) 

 
11 
36 
65 
14 

อาหาร สดและแชแ่ข็ง  
- ปลา (ปลากะพง ปลากุเลา ปลาเก๋า ปลาข้างปาน ปลาข้างเหลือง ปลากระเบนตุ๊กตา ปลาข้าวเม่า  

ปลาจวด ปลาจาระเม็ด ปลาซาบะ ปลาแซลมอน ปลาดาบ ปลาตะกะ ปลาตาหวาน ปลาทรายแดง 
ปลาทับทิม ปลาทู ปลาทูน่า ปลาทูน่าครีบเหลือง ปลาน้ าดอกไม้ ปลานิล ปลาใบขนุน ปลาปล้องด า 
ปลาแป้น ปลาแพนกาเซียสดอรร์ี่ ปลาสละ ปลาสวาย ปลาสาก ปลาสีกุน ปลาไส้ตัน ปลาอินทรีย์ 
ปลาวัว ซูริมิ) 

- กุ้ง (กุ้งกุลาด า กุ้งขาว กุ้งแช่บ๊วย กุ้งแม่น้ า กุ้งก้ามกราม) 
- หมึก (คอหมึกยักษ์ คางหมึกยักษ์ หนวดหมึกยักษ์ หมึกกระดอง หมึกกะตอย หมึกกล้วย หมึกสาย 

หมึกหอม หมึกอาเจนตินา หางหมึกยักษ์) 
- หอย (หอยแครง หอยนางรม หอยแมลงภู่ หอยลาย หอยหวาน หอยเชลล์) 
- ปู (ปูจักจั่น) 
- เนื้อ (เนื้อบด เนื้อใบพาย เนื้อสันนอก เนื้อเสือร้องไห้) 
- ไก่ (เนื้อไก่ เครื่องในไก่ ปีกไก่ อกไก่ สะโพกไก่) 
- แกะ (ขาแกะ) 

 
76 
 
 
 
 

58 
49 
 

22 
1 
4 
5 
1 

อาหารพร้อมบริโภค 
- ขนมจีบ (ไก่ กุ้ง หมู) 
- ซูซิ/ซาซิมิ/ปูอัด/สาหร่าย 
- ไอศกรีม (ช็อกโกแลต วานิลลา กาแฟ ชาไทย กะทิ ชาเขียว สตรอว์เบอรี่ บลูเบอร์รี่ รัมเรซิน ทุตต้ีฟรุตต้ี) 

 
3 
19 
18 

ผัก ผลไม้ สดและแชแ่ข็ง 
- ผัก (หน่อไม้ฝรั่ง) 
- ผลไม้ (ทุเรียน บลูเบอร์รี่ สตรอว์เบอร์รี่ ลูกพีช ลูกพลัม องุ่น สัปปะรด มะม่วง ลิ้นจี่ เงาะ ขนุน สาลี่ 

เชอรี่ แอปเปิ้ล) 

 
1 
23 

น้ าและน้ าแข็ง 
- น้ าด่ืม น้ าดิบ 
- น้ าแข็ง (น้ าแข็งบด น้ าแข็งบริโภค น้ าแข็งหลอด) 

 
11 
15 

พื้นผิวสัมผัส 
- เขียง มีด ถาด เคร่ืองบด แผงวางหมู ถุงแกง เคาน์เตอร์ มือผู้สัมผัส กอ๊กน้ า อา่งล้างมอื ลูกบิดประต ู

ที่ผลักประตู ธนบัตร โทรศัพท์มือถอื 

 
370 

รวมท้ังหมด 802 
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  ผลการด าเนินงาน 

 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มีการส ารวจเก็บตัวอย่างอาหารสดและแช่แข็งในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลในเดือนธันวาคม 2563 จากบริเวณหรือพ้ืนที่ที่มีรายงานหรือมีสถานการณ์ 
ผู้ติดเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 เชื่อมโยงและเกี่ยวข้องกับอาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล เพ่ือตรวจวิเคราะห์ 
หาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 เช่น กุ้ง หมึก หอย ปลาแซลมอน รวมทั้งปลาน้ าจืด และปลาน้ าเค็ม 
เป็นต้น จ านวน 110 ตัวอย่าง ผลการวิเคราะห์ ไม่พบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 
ทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 2) 
 ตัวอย่างงานส ารวจ งานเฝ้าระวัง และงานรับบริการ จากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ส่งตรวจหา 
สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 กับส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตั้งแต่เดือนมกราคม 2564 
ถึงเดือนกันยายน 2564 จ านวน 692 ตัวอย่าง ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ (แก้ว กระดาษ พลาสติก โลหะ) จ านวน 
126 ตัวอย่าง (ร้อยละ 15.7) อาหารสดและแช่แข็ง จ านวน 216 ตัวอย่าง (ร้อยละ 26.9) อาหารพร้อมบริโภค 
จ านวน 40 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.0) ผักและผลไม้ จ านวน 24 ตัวอย่าง (ร้อยละ 3.0) น้ าและน้ าแข็ง จ านวน 
26 ตัวอย่าง (ร้อยละ 3.2) และพ้ืนผิวสัมผัส จ านวน 370 ตัวอย่าง (ร้อยละ 46.1) ผลการวิเคราะห์ 
พบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 จ านวน 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.0 ของตัวอย่าง
ทั้งหมด (รูปที่ 1) ได้แก่ ผลไม้ จ านวน 1 ตัวอย่าง น้ าและน้ าแข็ง จ านวน 2 ตัวอย่าง และพ้ืนผิวสัมผัส จ านวน 
21 ตัวอย่าง (ตารางท่ี 2) 
 
  สรุปและวิจารณ์ 

 การตรวจวิเคราะห์สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ที่ปนเปื้อนบนบรรจุภัณฑ์อาหารสดและแช่แข็ง 
ผักและผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส ตัวอย่างร้อยละ 97 ไม่พบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส 
SARS-CoV-2 จากการตรวจพบการปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 บนพ้ืนผิวสัมผัสจากสิ่งแวดล้อม 
เช่น ลูกบิดประตู ที่ผลักประตู ที่กดโถชักโครก เคาน์เตอร์ และธนบัตร เป็นต้น ที่อาจมีการสัมผัสจากผู้ติดเชื้อ
สามารถปนเปื้อนได้ง่าย ส่วนน้ าและน้ าแข็งเป็นตัวอย่างที่มีรายงานเชื่อมโยงกับผู้ติดเชื้อ ซึ่งหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้องได้มีการเก็บตัวอย่างด้วยเทคนิคปราศจากเชื้อ ณ พ้ืนที่ที่ผู้ติดเชื้อปฏิบัติงาน ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยที่รายงานว่าสามารถตรวจพบได้เนื่องจากสารพันธุกรรมหรือเชื้อไวรัส SARS-CoV-2 อยู่บน 
พ้ืนผิวสัมผัสแก้ว พลาสติก สแตนเลส น้ า นานเป็นเวลา 3-4 วัน และเมื่ออุณหภูมิต่ า -10 ถึง -80 ºC เชื้อไวรัส 
SARS-CoV-2 สามารถอยู่บนปลา เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และหนังหมู นาน 14-21 วัน อย่างไรก็ตามกรณีท่ีตรวจพบ
สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ในตัวอย่างนั้น ไม่สามารถระบุได้ว่าสารพันธุกรรมหรือเชื้อไวรัส SARS-CoV-2  
ที่ตรวจพบนั้นเป็นเชื้อที่มีชีวิตหรือซากเชื้อ หรือเป็นสาเหตุให้ติดเชื้อได้ ดั งนั้นข้อมูลที่ตรวจวิเคราะห์ได้ 
จึงเป็นข้อมูลพ้ืนฐานที่แสดงให้เห็นว่า สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 สามารถปนเปื้อนและตรวจพบได้ใน
อาหาร น้ า สิ่งแวดล้อม และพ้ืนผิวสัมผัสต่างๆ ดังนั้นประชาชนควรปฏิบัติตามมาตรการป้องกันการติดเชื้อ
ไวรัส SARS-CoV-2 ยึดหลัก D-M-H-T-T-A ได้แก่ D (Social Distancing; อยู่ห่างกันไว้) M (Mask Wearing; 
ใส่แมสก์กัน) H (Hand Washing; หมั่นล้างมือ) T (Testing Temperature; ตรวจวัดอุณหภูมิ) T (Test for 
COVID-19; ตรวจเชื้อโควิด 19) A (Application; ใช้แอปไทยชนะและหมอชนะ) ส าหรับด้านอาหาร ผู้บริโภค
สามารถรับประทานอาหารสดและแช่แข็งได้อย่างมั่นใจตามปกติและมีความปลอดภัย โดยน าอาหารมาปรุง 
ให้สุก เพราะความร้อน 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีขึ้นไป สามารถท าลายเชื้อไวรัสไ ด้ด้วยความร้อน และ 
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ถ้าความร้อนสูงขึ้นก็จะใช้ระยะเวลาน้อยลง หากเป็นบรรจุภัณฑ์ควรล้างท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์ สวมถุงมือ
เวลาประกอบอาหาร ต้องล้างมือทุกครั้งก่อนและหลังสัมผัสอาหาร รวมไปถึงอาหารพร้อมบริโภค ผัก  และ
ผลไม้ ด้านผู้ประกอบการอาหาร ควรปฏิบัติตามหลักการผลิตอาหาร ประกอบอาหารและด าเนินกิจการเป็นไป
ตามหลักมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี Good Manufacturing Practice (GMP) ซึ่งเป็นระบบประกันคุณภาพ
ที่มีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพ่ือให้เกิดความปลอดภัย มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน และม่ันใจต่อการบริโภค 

ตารางท่ี 2 แสดงประเภทและจ านวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ในแต่ละเดือน  

ประเภท (ชนิดตัวอย่าง), 
n (ร้อยละ) 

จ านวนตัวอย่างแต่ละเดือน จ านวนตวัอย่างพบ 
SARS-CoV-2 

(ร้อยละ) ธ.ค. 63 ม.ค. 64 ก.พ. 64 มี.ค. 64 เม.ย. 64 พ.ค. 64 มิ.ย. 64 ก.ค. 64 ส.ค. 64 ก.ย. 64 

บรรจุภัณฑ์, n=126 (15.7)            
  - แก้ว, n=11 (1.4) - - - - - - 9 - - 2 0 
  - กระดาษ, n=36 (4.5) - 3 2 4 5 - 6 - 10 6 0 
  - พลาสตกิ, n=65 (8.1) - - 12 12 8 4 9 4 10 6 0 
  - โลหะ, n=14 (1.7) - 3 2 3 4 - 1 - 1 - 0 
อาหารสดและแช่แข็ง, 
n=216 (26.9) 

           

  - ปลา, n=76 (9.5) 31 25 6 4 1 1 2 3 2 1 0 
  - กุ้ง, n=58 (7.2) 30 2 - 12 1 2 3 1 4 3 0 
  - หมึก, n=49 (6.1) 22 10 4 2 1 1 3 2 3 1 0 
  - หอย, n=22 (2.7) 20 - - - - 1 - 1 - - 0 
  - ปู, n=1 (0.1) - - - - - - - - 1 - 0 
  - เน้ือ, n=4 (0.5) 4 - - - - - - - - - 0 
  - ไก่, n=5 (0.6) - - - - - 3 2 - - - 0 
  - แกะ, n=1 (0.1) 1 - - - - - - - - - 0 
อาหารพร้อมบริโภค, 
n=40 (5.0) 

           

  - ขนมจีบ, n=3 (0.4) - - 3 - - - - - - - 0 
  - ซูซิ/ซาซิม/ิปูอัด, n=19 (2.4) 2 10 7 - - - - - - - 0 
  - ไอศกรีม, n=18 (2.2) - 4 2 - - - - 12 - - 0 
ผักและผลไม,้ n=24 (3.0)            
  - ผัก, n=1 (0.1) - 1 - - - - - - - - 0 
  - ผลไม้, n=23 (2.9) - 4 1 2 - 7 1  4 4 1 (4.3) 
น้ าและน้ าแข็ง, n=26 (3.2)            
  - น้ า, n=11 (1.4) - - - - - 10 - - - 1 1 (9.1) 
  - น้ าแข็ง, n=15 (1.9) - - - - 1 11 2 - - 1 1 (6.7) 
พื้นผิวสัมผัส, n=370 (46.1) - - 19 20 - 7 - - 164 160 21 (5.7) 

รวม n=802 (100) 110 62 58 59 21 47 38 23 199 185 24 (3.0) 

หมายเหตุ : n คือ จ านวนตัวอย่างรวม 
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รูปที่ 1 อัตราส่วนการตรวจวิเคราะห์สารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ด้วยเทคนิค real-time RT-PCR 
           บนบรรจุภัณฑ์ อาหาร ผลไม้ น้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัส เดือนธันวาคม 2563 ถึงเดือนกันยายน   
           2564 

 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารพันธุกรรมไวรัส SARS-CoV-2 ด้านอาหาร ถือเป็นการสร้าง 
ความเชื่อมั่นให้กับผู้รับบริการ สร้างความปลอดภัยให้กับผู้บริโภค รวมทั้งช่วยสนับสนุนการส่งออก โดยเฉพาะ
ผู้ประกอบการส่งออกอาหารของไทย สามารถส่งออกอาหารไปยังต่างประเทศทั่วโลกได้อย่างน่าเชื่อถือ และ  
ให้การตรวจเฝ้าระวังมีประสิทธิภาพอย่างสูงสุด 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางวิชาดา จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นายกรกช พรหมจันทร์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวจ าเรียง ปุญญะประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวณัฐกานต์ ติยศิวาพร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวชุติกาญจน์ ปราณีบุตร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นายพงศธร ลิ้มสวัสดิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาววิราศิณี ก้านบัวแก้ว นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายจุลชีววิทยาในอาหาร 
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายจุลชีววิทยาในน้ าและเครื่องดื่ม 
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายชีวโมเลกุล 
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายกายภาพ 

ผู้ประสานงาน ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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       บทน า 

 ปลาปักเป้ามีทั้งสายพันธุ์ที่มีพิษและไม่มีพิษ ปริมาณที่จับได้มีมาก จึงถูกน ามาใช้เป็นอาหาร 
เพราะมีราคาถูก เนื้อปลาปักเป้ามีลักษณะคล้ายเนื้อไก่ มีการจับและน ามาจ าหน่ายให้กับโรงงาน ร้านอาหาร 
และตลาดสด ปลาปักเป้าที่มีมากในน่านน้ าทะเลของประเทศไทย คือ Lagocephalus lunaris และ 
Lagocephalus spadiceus เนื่องจากมีผู้ป่วยจากการบริโภคปลาปักเป้าที่มีสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 
(Tetrodotoxin: TTX) แล้วมีอันตรายถึงชีวิต จึงมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย “ให้ปลาปักเป้าทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเป้า 
เป็นส่วนผสม เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย” ซึ่งปลาปักเป้าชนิดที่มีพิษมาก คือ L. Lunaris 
ส่วนชนิด L. spadiceus จะพบสารพิษต่ าถึงไม่มีพิษ ทั้งนี้ประเทศไทยยังไม่มีกฎหมายในการรับรองปลาปักเป้า
ให้เป็นอาหารได้ ในการน าปลาปักเป้ามาท าอาหารบริโภคอาจพบสารพิษได้ เนื่องจากมีชาวประมงที่ไม่ช านาญ
หรือไม่คัดแยก ท าให้เกิดความผิดพลาดในการดูลักษณะทางกายภาพของปลา  
 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ (ศวก.) ที่ 5 สมุทรสงคราม ได้ด าเนินการเก็บตัวอย่างและตรวจวิเคราะห์ โดย ศวก. ที่ 5 
สมุทรสงคราม ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ส่วน สคอ. ตรวจเอกลักษณ์ DNA ปลาปักเป้า และ
สารพิษเตโตรโดท็อกซิน ซ่ึงการตรวจเอกลักษณ์ DNA เพ่ิมจากการดูลักษณะทางกายภาพของตัวปลาเป็นอีกวิธี
ที่จะช่วยให้มั่นใจว่าเนื้อสัตว์ที่บริโภคนั้นเป็นปลาปักเป้าหรือไม่ อีกทั้งการดูลักษณะทางกายภาพไม่สามารถ  
ท าได้ในอาหารที่แปรรูปแล้ว และมีอาหารแปรรูปที่หลากหลายชนิดผลิตจากปลา  เพ่ือเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภคและเป็นการพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ได้รับประทานอาหารที่มีคุณภาพ ไม่ปลอมปน และป้องกันอันตราย
จากสารพิษ จึงใช้วิธีการตรวจสารพันธุกรรมเพ่ือหาปลาปักเป้าสายพันธุ์ L. lunaris, L. spadiceus และ 
L. Inermis โดยการตรวจยีนจ าเพาะของปลาปักเป้า เช่น Cytochrome b gene เพ่ือพิสูจน์เอกลักษณ์ และ
ประเมินโอกาสการปนเปื้อนเบื้องต้นในอาหารประเภทปลาเส้นปรุงรส ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบดปรุงรส 
และปลาแห้งปรุงรส ซึ่งมีในท้องตลาดเป็นจ านวนมาก รวมถึงตรวจปริมาณสารพิษ TTX และการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เพ่ือเป็นการเฝ้าระวังความปลอดภัย และเป็นการประเมินอันตรายจากการปลอมปน
ปลาปักเป้าในอาหารและปริมาณสาร TTX ที่ปนเปื้อน ซึ่งสามารถน าข้อมูลมาใช้ประเมินความเสี่ยงในการ
ได้รับสัมผัสหรือการบริโภคต่อไป 
 
 
 

ccccccccccccccccccccccccccccccccc

ccccccccccccccccccccc การประเมินความเสี่ยงของการปลอมปนปลาปักเป้า โดยการตรวจ
เครื่องหมายโมเลกุลจ าเพาะการปนเปื้อนสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 

และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 
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   วัตถุประสงค์ 

 ตรวจเอกลักษณ์ DNA ปลาปักเป้า ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
เพ่ือประเมินความเสี่ยงเบื้องต้นของการปลอมปนปลาปักเป้าในอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลา 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 1. จัดเตรียมแผนการเก็บตัวอย่าง วัสดุอุปกรณ์ และเตรียมสารมาตรฐานที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 
 2. เก็บตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา คือ ปลาเส้นปรุงรส ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบด  
ปรุงรส และปลาแห้งปรุงรส จ านวน 69 ตัวอย่าง โดยเก็บทั้งตัวอย่างที่มีฉลากและไม่มีฉลาก ในช่วงเดือน
มีนาคมและเมษายน 2564 จากตลาดในจังหวัดชลบุรี สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร  

3. สกัดดีเอ็นเอจากอาหาร และตรวจปลาปักเป้าชนิด L. lunaris, L. spadiceus และ L. inermis 
โดยการตรวจสารพันธุกรรมในยีน Cytochrome b โดยวิธี PCR/PCR-RFLP   
 4. ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซินในอาหารแปรรูป ด้วยเทคนิค LC-MS/MS 
 5. ตรวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 6 ชนิด ได้แก ่B. cereus, C. perfringens, Salmonella 
spp., S. aureus, V. cholerae, V. parahaemolyticus 
 6. รวบรวมผลวิเคราะห์ ประเมิน และสรุปผลจัดท ารายงาน  
 
  ผลการด าเนินงาน 

 ตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา คือ ปลาเส้นปรุงรส ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบดปรุงรส 
และปลาแห้งปรุงรส จ านวน 69 ตัวอย่าง โดยเก็บทั้งตัวอย่างที่มีฉลากและไม่มีฉลาก ตามตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 ประเภทและจ านวนตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 

ประเภทตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 
ฉลาก 

มีฉลาก ไม่มีฉลาก 

ปลาเส้นปรุงรส  13 1 12 

ลูกชิ้นปลา  26 22 4 

ไส้กรอกปลา  4 3 1 

ปลาบดปรุงรส  12 1 11 

ปลาแห้งปรุงรส  14 2 12 

รวม 69 29 40 

ร้อยละ 100 42 58 
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ผลการตรวจวิเคราะห์ 
 จากจ านวนตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 69 ตัวอย่าง เป็นตัวอย่างที่มีฉลาก 29 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 42) และไม่มีฉลาก 40 ตัวอย่าง (ร้อยละ 58) พบการปลอมปนปลาปักเป้าและพบสารพิษ  
เตโตรโดท็อกซิน ทั้งหมด 10 ตัวอย่าง จากตัวอย่างท่ีไม่มีฉลาก คิดเป็นร้อยละ 25 
 จากการตรวจวิเคราะห์ดีเอ็นเอจ าเพาะของปลาปักเป้าทั้ง 3 สายพันธุ์ ด้วยวิธี PCR-RFLP ในยีน 
cytochrome b โดยใช้เอนไซม์ตัดจ าเพาะ 3 ชนิด ได้แก่ BsaJI, HinfI และ SapI ผลการตรวจวิเคราะห์
ตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 69 ตัวอย่าง พบการปลอมปนปลาปักเป้า 10 ตัวอย่าง (ร้อยละ 14.5) 
เป็นสายพันธุ์ L. lunaris และ L. spadiceus 5 ตัวอย่าง พบเฉพาะสายพันธุ์ L. lunaris 5 ตัวอย่าง โดยตัวอย่าง
ที่พบทั้ง 2 สายพันธุ์  และตัวอย่างที่พบเฉพาะสายพันธุ์  L. lunaris 3 ตัวอย่าง จะตรวจพบสารพิษ 
เตโตรโดท็อกซิน ในขณะที่ตัวอย่างที่ตรวจพบเฉพาะสายพันธุ์ L. lunaris 2 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบสารพิษ 
ตามตารางท่ี 2 และรูปที่ 1 
 จากการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน  ด้วยเทคนิค LC-MS/MS ผลการตรวจ
วิเคราะห์ตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 69 ตัวอย่าง พบสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 8 ตัวอย่าง โดยมี
ปริมาณที่พบอยู่ระหว่าง น้อยกว่า 0.100 ถึง 1.27 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่พบปริมาณ
สารพิษเตโตรโดท็อกซินสูงสุด คือ ปลาแห้งปรุงรส รองลงมาคือ ปลาบดปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 0.200 และ 0.102 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ ตามตารางท่ี 2 และรูปที่ 2  
 จากการตรวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 6 ชนิด ได้แก่ B. cereus, C. perfringens, 
Salmonella spp., S. aureus, V. cholera และ V. Parahaemolyticus ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง
อาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 69 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน Salmonella spp. ใน 2 ตัวอย่าง คือ ลูกชิ้นปลา
และปลาบดปรุงรส ซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบเกินมาตรฐานก าหนด 
 
  สรุปและวิจารณ์ 

 จากข้อมูลความเป็นพิษของสารพิษเตโตรโดท็อกซิน ปริมาณที่ก่อให้เกิดอันตราย คือ 2 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ปริมาณสูงสุดที่ตรวจพบคือ 1.27 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แม้การบริโภคในปริมาณ 1.5 กิโลกรัม จึงจะมี
ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน ซึ่งไม่เกินค่ายอมรับในการบริโภคที่ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่การบริโภค
อาหารแปรรูปเหล่านี้ก็ถือว่ามีความเสี่ยง และเมื่อน าผลการตรวจวิเคราะห์ดีเอ็นเอปลาปักเป้าเทียบกับ  
การตรวจพบสารพิษจะได้ว่า ตัวอย่างที่ตรวจพบปลาปักเป้าสายพันธุ์ L. lunaris 8 ตัวอย่าง ตรวจพบสารพิษ 
มีเพียง 2 ตัวอย่าง ที่ตรวจไม่พบ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาที่ว่าปลาปักเป้าจะผลิตสารพิษขึ้นกับฤดูกาล 
และอาหารที่กินเข้าไป ซึ่งในช่วงเดือนธันวาคมถึงเมษายน จะมีปริมาณสารพิษต่ ากว่าในช่วงเดือนพฤษภาคม 
ถึงพฤศจิกายน  
 ผลการตรวจจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แม้ว่าจะตรวจพบเชื้ อที่ท าให้เกิดโรคในตัวอย่างอาหาร 
แต่ลักษณะการบริโภคอาหารกลุ่มนี้จะต้องผ่านการปรุงสุกอีกครั้ง ท าให้ความเสี่ยงจากการบริโภคอาหาร  
จากเชื้อก่อโรคลดลง นอกจากจะมีการปนเปื้อนข้าม (cross contamination) จากอาหารที่ยังไม่ผ่านปรุงสุก 
 จากข้อมูลที่พบ ผู้บริโภคควรเลือกซื้ออาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลาที่มีฉลากเพ่ือลดความเสี่ยง 
ในการบริโภคอาหารที่ท าจากปลาปักเป้า อีกท้ังข้อมูลที่ได้สามารถน ามาใช้ประโยชน์ในการประเมินความเสี่ยง
ในการได้รับสัมผัสปลาปักเป้าที่เป็นพิษจากอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลาต่อผู้บริโภค เป็นข้อมูลทางวิชาการ  
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ประกอบการจัดท ากฎหมายให้ครอบคลุมต่อระบบเศรษฐกิจและสุขภาพชีวิตของประชาชนทั้งในส่วนของ
ผู้บริโภคและผู้ผลิต 

ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์ดีเอ็นเอจ าเพาะของปลาปักเป้า และสารพิษเตโตรโดท็อกซินในตัวอย่าง 
               อาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง ฉลาก 
ผลวิเคราะห ์

PCR/PCR-RFLP 
ผลวิเคราะห ์TTX 

(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

ปริมาณบริโภคที่อาจ
ก่อให้เกิดอันตราย 

(กิโลกรัม) 
ปลาเส้นปรุงรส ปลาเส้นปรุงรส ไม่มีฉลาก L. lunaris ไม่พบ - 
ปลาบดปรุงรส ปลาบดแผ่น 1 ไม่มีฉลาก L. lunaris 0.556 3.5 

ปลาบดแผ่น 2 ไม่มีฉลาก L. lunaris 0.566 3.5 

ปลาบดแผ่น 3 ไม่มีฉลาก L. lunaris ไม่พบ - 

ปลาแห้งปรุงรส 
ปลาริวกิวเส้น 1 ไม่มีฉลาก 

L. lunaris 
L. spadiceus 

0.377 5.3 

ปลาริวกิวเส้น 2 ไม่มีฉลาก 
L. lunaris 

L. spadiceus 
0.082 24.3 

ปลาริวกิวเส้น 3 ไม่มีฉลาก 
L. lunaris 

L. spadiceus 
0.170 11.7 

ปลาริวกิวเส้น 4 ไม่มีฉลาก 
L. lunaris 

L. spadiceus 
0.285 7 

ปลาริวกิวเส้น 5 ไม่มีฉลาก 
L. lunaris 

L. spadiceus 
1.27 1.57 

ปลาริวกิวเส้น 6 ไม่มีฉลาก L. lunaris 

0.056 
รายงานค่า 

น้อยกว่า 0.100 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

35.7 
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รูปที่ 1 กราฟแสดงร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบดีเอ็นเอจ าเพาะของปลาปักเป้า และสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 
          ในตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 

 

 

รูปที่ 2 ประเภทของตัวอย่างที่ตรวจพบดีเอ็นเอจ าเพาะของปลาปักเป้า และสารพิษเตโตรโดท็อกซิน (ร้อยละ) 
 
 

L. lunaris, L. spadiceus 
+ TTX 50%

L. lunaris + TTX
30%

L. lunaris 20%

L. lunaris, L. spadiceus + TTX L. lunaris + TTX L. lunaris

0 10 20 30 40 50 60

ปลาแห้งปรุงรส 

ปลาบดปรุงรส 

ปลาเส้นปรุงรส 

60

30

10

ร้อยละ

ปร
ะเ

ภท
ตัว

อย
่าง

พบดีเอ็นเอจ าเพาะของปลาปักเป้า และสารพิษเตโตรโดท็อกซิน 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปวีณา พานิชกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวพนาวัลย์ กลึงกลางดอน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวสีแพร ชูชีวา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสวนันท์ ทองหยู นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสุพัฒตา ท้าวมา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศุรีมาศ สีสัจจา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวชุตินันท์ พุมดวง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวสุธิรา ฤทธิเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา เขียวรอด นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางพัชรีย์ จิตพิทักษ์ชัย นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
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       บทน า 

 การผลิตพืชดัดแปรพันธุกรรมเกิดขึ้นในต่างประเทศอย่างหลากหลาย ทั้งชนิดของพืชและจ านวน  
สายพันธุ์ที่มีการพัฒนา โดยเฉพาะในข้าวโพดและถ่ัวเหลือง ซึ่งปัจจุบันมีการดัดแปรพันธุกรรมข้าวโพดมากกว่า 
20 สายพันธุ์ ถั่วเหลืองมากกว่า 10 สายพันธุ์ และมะละกออีกหลายสายพันธุ์ เนื่องจากประเทศไทย 
มีการค้าขายกับต่างประเทศ มีการน าเข้าสินค้าต่างๆ เข้ามาทั้งในรูปวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ท าให้อาจมี การ
ปะปนพืชดัดแปรพันธุกรรมในสินค้าดังกล่าวเข้ามาด้วย ประเทศไทยมีข้อก าหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 251) พ.ศ. 2545 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือ
พันธุวิศวกรรม ควบคุมเฉพาะข้าวโพดและถั่วเหลือง และอยู่ระหว่างการแก้ไขข้อก าหนดให้เหมาะสม 
กับสถานการณ์ปัจจุบัน และก าหนดให้มี positive list ส าหรับรายชื่อพืชดัดแปรพันธุกรรมที่ผ่านการประเมิน
ความปลอดภัยจากหน่วยงานที่รับผิดชอบแล้ว  
 ดังนั้นเพ่ือเป็นการคุ้มครองดูแลผู้บริโภคอย่างต่อเนื่องรวมถึงการเตรียมความพร้อมในการรองรับ
ประกาศฯ ฉบับใหม่ ทางฝ่ายชีวโมเลกุล ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงท าการส ารวจข้าวโพด 
ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว และข้าวสาลีดัดแปรพันธุกรรมในผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือดูแนวโน้มของสายพันธุ์ 
พืชดัดแปรพันธุกรรมที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายในประเทศ 
 
   วัตถุประสงค์ 

 1. เพ่ือส ารวจดูแนวโน้มของสายพันธุ์พืชดัดแปรพันธุกรรมที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่าย  
ในประเทศ  
 2. เพ่ือเป็นการคุ้มครองดูแลผู้บริโภคอย่างต่อเนื่องรวมถึงการเตรียมความพร้อมในการรองรับประกาศฯ 
ฉบับใหม ่
 
   วิธีด าเนินงาน 

 1. เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2563 จัดเตรียมแผนการเก็บตัวอย่างและวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ตรวจวิเคราะห์ ค้นคว้า เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์และข้อมูลต่างๆ ส ารวจอุปกรณ์ สารเคมีที่จ าเป็น
ต่องานวิจัยและจัดหาเพิ่มเติม 
 2. เดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน 2564 ด าเนินการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบ
ของพืช 5 ชนิด คือ ข้าวโพด ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว และข้าวสาลี จากแหล่งจ าหน่ายห้างสรรพสินค้า ร้านค้า 
ตลาดสด ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร จังหวัดนนทบุรี จังหวัดอุทัยธานี และจังหวัดพิจิตร จ านวน 150 ตัวอย่าง 
เพ่ือตรวจวิเคราะห์ข้าวโพดดัดแปรพันธุกรรมทั้งหมด 18 ชนิด (Bt11, Bt176, DAS40278, 3272, 59122,  

ccccccccccccccccccccccccccccccc

ccccccccccccccccccccccc การส ารวจการปะปนของพืชดัดแปรพันธุกรรมของข้าวโพด 
ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว และข้าวสาลี ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
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GA21, VCO-01981, LY038, MON810, MON863, MON88017, MON89034, MIR162, MIR604, NK603,  
Starlink, T25 และ TC1507) ถั่วเหลืองดัดแปรพันธุกรรมทั้งหมด 12 ชนิด (A2704, A5547, DAS68416, 
DAS44406, DAS81419, DP305423-1, DP356043-5, RRs) มะละกอดัดแปรพันธุกรรม 2 ชนิด (55-1 และ 
PRSV) 
 3. เดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนกันยายน 2564 สกัดดีเอ็นเอจากอาหารและตรวจวิเคราะห์ยีนดัดแปร
พันธุกรรม โดยวิธี PCR/real time PCR รวบรวมผลวิเคราะห์ ประเมิน และสรุปผลจัดท ารายงาน  
 
  ผลการด าเนินงาน 

 เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของพืช 5 ชนิด คือ ข้าวโพด ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว 
และข้าวสาลี จ านวน 150 ตัวอย่าง จากแหล่งจ าหน่ายห้างสรรพสินค้า ร้านค้า ตลาดสด ในจังหวัด
กรุงเทพมหานคร จังหวัดนนทบุรี  จังหวัดอุทัยธานี และจังหวัดพิจิตร ตามตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 รายละเอียดสถานที่เก็บตัวอย่างจากห้างสรรพสินค้า ร้านค้า ตลาดสด จ านวน 10 แห่ง 

ล าดับ แหล่งเก็บตัวอย่าง จังหวัด จ านวนตัวอย่าง 

1 ห้างสรรพสินค้า (ย่านงามวงศ์วาน)  กรุงเทพมหานคร 35 

2 ห้างสรรพสินค้า (ย่านหลักสี่)  กรุงเทพมหานคร 37 

3 ห้างสรรพสินค้า (ย่านรัตนาธิเบศร์)  นนทบุรี 65 

4 ตลาดนัดวัดศรีประวัติ  นนทบุรี 2 

5 ร้านขายของช า ปากซอยสวนผัก  นนทบุรี 1 

6 ร้านอาหาร โรงอาหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  นนทบุรี 1 

7 ร้านขายผลไม ้ตลาดนัดกระทรวงสาธารณสุข  นนทบุรี 1 

8 ตลาดเปรมสุข ซอยเรวดี  นนทบุรี 2 

9 ร้านค้าในตลาด  อุทัยธานี 3 

10 ร้านค้าในอ าเภอเมือง  พิจิตร 3 

รวม 150 

ผลการตรวจวิเคราะห์ 
ตัวอย่างจ านวน 150 ตัวอย่าง ตรวจพบเป็นพืชดัดแปรพันธุกรรม 43 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 28.7 

พบเฉพาะข้าวโพด ถั่วเหลือง และมะละกอ และตรวจไม่พบพืชดัดแปรพันธุกรรมในข้าวและข้าวสาลี 
ทุกตัวอย่าง ตามตารางท่ี 2 

 
 
 
 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 52 

 
ตารางท่ี 2 การส ารวจข้าวโพด ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว และข้าวสาลีดัดแปรพันธุกรรมในผลิตภัณฑ์อาหาร 

กลุ่มท่ี 
ชนิดของพืช 

ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

จ านวนตัวอย่าง 
ตัวอย่างวิเคราะห์

(%) 
ตรวจพบพืชดัดแปร

พันธุกรรม (%) 
ตรวจไม่พบพืชดัดแปร

พันธุกรรม (%) 

1 ข้าวโพด 
40 

(26.7) 
9 

(22.5) 
31 

(77.5) 

2 ถั่วเหลือง 
38 

(25.3) 
27 

(71.1) 
11 

(28.9) 

3 มะละกอ 
20 

(13.3) 
7 

(35.0) 
13 

(65.0) 

4 ข้าว 
25 

(16.7) 
0 
(0) 

25 
(100) 

5 ข้าวสาลี 
27 

(18.0) 
0 
(0) 

27 
(100) 

รวม 
150 

(100) 
43 

(28.7) 
107 

(71.3) 

 

รูปที่ 1 แผนภูมิแสดงการตรวจพบพืชดัดแปรพันธุกรรมและไม่พบพืชดัดแปรพันธุกรรมจากผลิตภัณฑ์อาหาร 
          ที่มีส่วนประกอบของพืช 5 ชนิด (จ านวน 150 ตัวอย่าง) 
 
 

ข้าวโพด ถั่วเหลือง มะละกอ ข้าว ข้าวสาลี

9

27

7

0 0

31

11
13

25
27

พบ

ไม่พบ
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 เมื่อแยกเป็นตามชนิดอาหาร ตรวจพบถั่วเหลืองดัดแปรพันธุกรรม 27 ตัวอย่าง สายพันธุ์ที่พบ คือ 
A2704, A5547, DAS44406, DP305423, MON89788 RRs และ MON87708 ข้าวโพดดัดแปรพันธุกรรม 
9 ตัวอย่าง สายพันธุ์ที่พบ คือ Bt11,  3272, 59122, GA21, MON810, MON88017, MON89034, MIR162, 
MIR604, NK603, T25 และ TC1507 ส่วนมะละกอดัดแปรพันธุกรรมที่ตรวจพบเป็น coat protein PRSV 
7 ตัวอย่าง 
 
  สรุปและวิจารณ์ 

 จากงานวิจัยครั้งนี้ท าให้ทราบว่ามีพืชดัดแปรพันธุกรรมปะปนอยู่ร้อยละ 28.7 ของผลิตภัณฑ์ท่ีสุ่มเก็บ
จากที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด โดยพบสายพันธุ์ ใหม่เพ่ิมจากปี 2563 ที่ผ่านมา คือ ถั่วเหลือง พบสายพันธุ์ 
MON87708 และยังตรวจพบว่ามีผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองและข้าวโพดที่ตรวจพบว่าไม่ตรงกับสายพันธุ์ใดๆ ที่ทาง
ห้องปฏิบัติการสามารถตรวจสอบได้ในปัจจุบัน ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจาก 1) มีปริมาณของพืชดัดแปรพันธุกรรม
ปะปนต่ ากว่า detection limit หรือ 2) เป็นสายพันธุ์ที่ยังไม่มีวิธีวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ซึ่งท าให้ผู้บริโภค
ยังมีโอกาสไม่ปลอดภัยจากการบริโภคพืช  
 เห็นได้ชัดว่าผู้บริโภคอาจมีโอกาสบริโภคพืชดัดแปรพันธุกรรม เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้มี 
ความปลอดภัย ที่จะบริโภคอาหารดัดแปรพันธุกรรมที่ผ่านการประเมินความปลอดภัยตามที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาก าหนดแล้ว ปัจจุบันทางห้องปฏิบัติยังไม่สามารถตรวจได้ครอบคลุมตามรายชื่อ
เบื้องต้นที่ทางส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด ดังนั้นการพัฒนาวิธีตรวจวิเคราะห์สายพันธุ์ของ
พืชดัดแปรพันธุกรรม (ให้ครอบคลุม positive list ทั้งหมด) และพัฒนาสารควบคุมข้ึนมาใช้เอง (เพ่ือลดค่าใช้จ่าย
ในระยะยาว) เป็นสิ่งจ าเป็น เพ่ือเพ่ิมศักยภาพด้านการตรวจวิเคราะห์ของส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหารให้รองรับประกาศฉบับใหม่ได้อย่างครอบคลุม  
 
    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปวีณา พานิชกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสีแพร ชูชีวา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสวนันท์ ทองหยู   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสุพัฒตา ท้าวมา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศุรีมาศ  สีสัจจา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวชุตินันท์ พุมดวง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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       บทน า 

 เนื้อวัวจัดเป็นเนื้อสัตว์ที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะในกลุ่มชาวมุสลิมซึ่งบริโภคเป็นหลัก  
อีกทั้งยังสามารถน าไปแปรรูปได้หลากหลายรูปแบบ ซึ่งมีทั้งผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีฉลากและไม่มีฉลาก 
โดยจ าหน่ายอยู่ทั่วไปในตลาดสดและห้างสรรพสินค้า หากกล่าวถึงผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ได้รับความนิยม
บริโภค ก็อาจกล่าวได้ว่าลูกชิ้นเป็นหนึ่งในอาหารที่ผู้บริโภคนิยมรับประทาน ทั้งใช้เป็นอาหารว่างและ 
เป็นส่วนประกอบของอาหารจานเดียว จากข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของประเทศไทย จัดท าโดย
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2559 พบว่าประชากรไทยอายุ 3 ปีขึ้นไปบริโภค
ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ต่างๆ ประมาณ 18 กรัมต่อคนต่อวัน ลูกชิ้นเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปประเภทหนึ่ง 
ที่ท าจากเนื้อสัตว์ เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส และวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนๆ น ามาบดผสมจนมีเนื้อสัมผัสเนียน
ละเอียดรวมเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วขึ้นรูปร่างตามต้องการ จากนั้นลวกหรือต้มให้สุก ซึ่งกระบวนการการแปรรูป
เหล่านี้ท าให้ลักษณะกายภาพภายนอกไม่สามารถบ่งบอกได้ว่าแปรรูปมาจากเนื้อชนิดใด จากข้อมูลการตรวจ
วิเคราะห์ในช่วงหลายปีที่ผ่านมา ห้องปฏิบัติการชีวโมเลกุล ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตรวจพบ 
การปลอมปนของเนื้อสัตว์อ่ืนในตัวอย่างอาหารที่ไม่ได้ระบุไว้ว่ามีส่วนผสมของเนื้อสัตว์นั้น เช่น เอ็นแก้วที่ระบุ
เป็นหมูแต่ตรวจพบดีเอ็นเอวัว ตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อที่ตรวจพบดีเอ็นเอไก่ ทั้งนี้อาจเกิดจากความไม่ตั้งใจ ซึ่ งอาจ
มาจากการปนเปื้อนข้ามในกระบวนการผลิต หรือเกิดจากความตั้งใจของผู้ผลิตที่ใช้เนื้อหมูหรือไก่ผสม  
ในลูกชิ้นเนื้อเพ่ือลดต้นทุนการผลิตก็ตาม ซึ่งประเทศไทยมีข้อก าหนดเรื่องอาหารปลอม ตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง 2560) มีการควบคุมอาหารตามมาตรา 25 (1) และ (2) ระบุไว้ว่า ห้ามมิให้
ผู้ใดผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่าย ซึ่งอาหารดังต่อไปนี้ อาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม โดยอาหาร
ปลอมตามมาตรา 27 (2) หมายถึง วัตถุหรืออาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอย่างหนึ่งอย่างใด และจ าหน่าย  
เป็นอาหารแท้อย่างนั้น ซึ่งผู้ใดฝ่าฝืนจะมีบทลงโทษตามมาตรา 59 มีโทษจ าคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสิบปีและ 
ปรับตั้งแต่ 5,000 บาท ถึง 100,000 บาท 
 ด้วยภารกิจหลักของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร คือการคุ้มครองผู้บริโภค คณะผู้วิจัย  
จึงเล็งเห็นผลกระทบจากการปลอมปนเนื้อหมูและไก่ในตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อต่อผู้บริโภค จึง ได้ท าการส ารวจ
ลูกชิ้นเนื้อที่จ าหน่ายอยู่ในท้องตลาด น ามาตรวจเอกลักษณ์สารพันธุกรรมโดยวิธี PCR เพ่ือดูการปลอมปน 
โดยโครงการนี้จะเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับประทานอาหารที่มีคุณภาพ ไม่ปลอมปนและสามารถ 
แจ้งเตือนภัยให้ผู้บริโภคทราบต่อไปได้ 
 
   วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือพิจารณาการปลอมปนเนื้อหมูและไก่ในตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อ โดยการตรวจเอกลักษณ์สารพันธุกรรม 
ด้วยวิธี PCR และเพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร ให้ได้บริโภคอาหารที่มีความน่าเชื่อถือ ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภค 

cccccccccccccccccccccccccccccccc

cccccccccccccccccccccc 

การส ารวจลูกชิ้นเนื้อวัวที่จ าหน่ายในท้องตลาดโดยวิธี PCR 
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   วิธีด าเนินงาน 

 1. วางแผนและออกแบบการเก็บตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัว 
 2. เก็บตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัวที่จ าหน่ายในตลาดสดและห้างสรรพสินค้าในพ้ืนที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล โดยเก็บตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัวชนิดที่มีฉลากและไม่มีฉลาก รวมทั้งหมด 64 ตัวอย่าง ดังนี้ 
     2.1 กรุงเทพมหานคร แบ่งเป็น 6 กลุ่ม กลุ่มละ 6-7 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 41 ตัวอย่าง ดังนี้ 

         - กลุ่มกรุงเทพกลาง ประกอบด้วย เขตพระนคร เขตดุสิต เขตป้อมปราบศัตรู พ่าย 
           เขตสัมพันธวงศ์ เขตดินแดง เขตห้วยขวาง เขตพญาไทย เขตราชเทวี และเขตวังทองหลาง 

 - กลุ่มกรุงเทพใต้ ประกอบด้วย ปทุมวัน บางรัก เขตสาธร เขตบางคอแหลม เขตยานนาวา   
                      เขตคลองเตย เขตวัฒนา เขตพระโขนง เขตสวนหลวง และเขตบางนา 
 - กลุ่มกรุงเทพเหนือ ประกอบด้วย  เขตจตุจักร เขตบางซื่อ เขตลาดพร้าว เขตหลักสี่ 
                      เขตดอนเมือง เขตสายไหม และเขตบางเขน 
 - กลุ่มกรุงเทพตะวันออก ประกอบด้วย  บางกะปิ สะพานสูง เขตบึงกุ่ม เขตคันนายาว 
                      เขตลาดกระบัง เขตมีนบุรี เขตหนองจอก เขตคลองสามวา และเขตประเวศ 
 - กลุ่มกรุงธนเหนือ ประกอบด้วย เขตธนบุรี เขตคลองสาน เขตจอมทอง เขตบางกอกใหญ่    
                      เขตบางกอกน้อย เขตบางพลัด เขตตลิ่งชัน และเขตทวีวัฒนา 
 - กลุ่มกรุงธนใต้ ประกอบด้วย เขตภาษีเจริญ เขตบางแค เขตหนองแขม เขตบางขุนเทียน 
                      เขตบางบอน เขตราษฎร์บูรณะ และเขตทุ่งครุ 
     2.2 ปริมณฑล 4 จังหวัด จังหวัดละ 5-6 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 23 ตัวอย่าง ได้แก่ นนทบุรี    
                    ปทุมธานี สมุทรปราการ และนครปฐม 
 3. ด าเนินการสกัดสารพันธุกรรม และตรวจวิเคราะห์หาสารพันธุกรรมของเนื้อสัตว์ที่นิยมบริโภค 
3 ชนิด ประกอบด้วย หมู ไก่ และวัว ด้วยวิธี PCR (Polymerase Chain Reaction)  
 
  ผลการด าเนินงาน 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์ในตารางที่ 1 พบว่าตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัวที่น ามาตรวจวิเคราะห์เอกลักษณ์
สารพันธุกรรม (ดีเอ็นเอ) จ านวน 64 ตัวอย่าง ตรวจพบสารพันธุกรรมวัว จ านวน 61 ตัวอย่าง (มีฉลาก 
37 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 24 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 95.3 เมื่อพิจารณาตัวอย่างที่ตรวจพบสารพันธุกรรมวัว 
จะพบสารพันธุกรรมของสัตว์อ่ืนปะปนอยู่ด้วย โดยสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม คือ 1) กลุ่มที่พบสารพันธุกรรม
หมูปะปนกับสารพันธุกรรมวัว จ านวน 4 ตัวอย่าง (มีฉลากทุกตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 6.25 2) กลุ่มที่พบ 
สารพันธุกรรมไก่ปะปนกับสารพันธุกรรมวัว จ านวน 37 ตัวอย่าง (มีฉลาก 20 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 17 ตัวอย่าง) 
คิดเป็นร้อยละ 57.8 และ 3) กลุ่มที่พบทั้งสารพันธุกรรมหมูและไก่ปะปนกับสารพันธุกรรมวัว  จ านวน 
20 ตัวอย่าง (มีฉลาก 13 ตัวอย่าง ไม่มีฉลาก 7 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 31.2 และตรวจพบเฉพาะ 
สารพันธุกรรมไก่เท่านั้น จ านวน 3 ตัวอย่าง (มีฉลากทุกตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 4.7 
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ตารางท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์ลูกชิ้นเนื้อวัว 

 

 
รูปที่ 1 แผนภูมิแสดงร้อยละการตรวจพบดีเอ็นเอชนิดต่างๆ ในตัวอย่างลูกชิ้นเนื้อวัว (จ านวน 64 ตัวอย่าง) 

 
  สรุปและวิจารณ์ 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์ดีเอ็นเอจ าเพาะของเนื้อสัตว์  ท าให้ทราบว่าในการผลิตมีการใช้ส่วนผสม 
ที่ผิดไปจากที่แจ้งในฉลากสินค้า โดยส่วนใหญ่จะเป็นการปะปนของสารพันธุกรรมไก่ประมาณร้อยละ 60 และ 
สารพันธุกรรมหมูประมาณร้อยละ 40 ซึ่งอาจเกิดจากการผสมเนื้อไก่และ/หรือเนื้อหมู เพ่ือลดต้นทุน 
การผลิต รวมถึงวัตถุปรุงแต่งรสอาหารที่อาจมีส่วนผสมของเนื้อสัตว์อบแห้ง หรือเกิดจากการปนเปื้อนข้าม  
ในสายการผลิตที่ใช้ร่วมกัน เนื่องจากลูกชิ้นเนื้อวัวมีราคาสูงกว่าลูกชิ้นที่ แปรรูปมาจากเนื้อสัตว์ชนิดอ่ืน 
หากฉลากสินค้าไม่ได้ระบุส่วนประกอบที่เป็นเนื้อสัตว์อ่ืนจะท าให้ผู้บริโภคเข้าใจว่าลูกชิ้นนั้นแปรรูปมาจาก
เนื้อสัตว์ชนิดเดียว คือ เนื้อวัว ซึ่งการปะปนที่เกิดข้ึนนอกจากจะท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดแล้ว หากผู้บริโภคเป็นผู้
ที่แพ้เนื้อสัตว์ที่ไม่ได้แจ้งไว้ในฉลากสินค้าก็อาจจะท าให้เกิดการเจ็บป่วยได้ แต่เนื่องจากการวิเคราะห์ดังกล่าว
เป็นการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ คือ ตรวจว่าพบหรือไม่พบสารพันธุกรรมไก่ หมู หรือวัว เท่านั้น ไม่สามารถ 

ไก่และวัว
57.8%

หมูและวัว
6.25%

ไก่
4.7%

หมู ไก่ และวัว 
31.25%

ชนิดตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 
สารพันธุกรรมที่ตรวจพบ: จ านวนตัวอย่าง (%) 

หมูและวัว ไก่และวัว หมู ไก่ และวัว ไก่ 
มีฉลาก 40 4 (10.0) 20 (50.0) 13 (32.5) 3 (7.5) 

ไม่มีฉลาก 24 - 17 (70.8) 7 (29.2) - 

รวม 64 4 (6.25) 37 (57.8) 20 (31.25) 3 (4.7) 
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บอกปริมาณที่มีในตัวอย่างได้ จึงท าให้ระบุไม่ได้ว่าการปะปนของสารพันธุกรรมไก่และหมูมาจากการตั้งใจ
หรือไม่ตั้งใจ หรือเป็นสารพันธุกรรมที่มาจากเครื่องปรุงรสอาหาร ดังนั้นจึงต้องมีการพัฒนาวิธีวิเคราะห์ 
ที่สามารถบอกปริมาณของสารพันธุกรรมไก่และหมูเทียบกับปริมาณสารพันธุกรรมของวั วในอาหารต่อไป 
จึงจะสามารถระบุได้อย่างชัดเจนว่าการปะปนที่ตรวจพบนั้นเป็นการปะปนจากการตั้งใจใส่เนื้อสัตว์อ่ืนลงไป
เพ่ือลดต้นทุนการผลิต หรือเป็นการปะปนที่มาจากสาเหตุใด 
 
  เอกสารอ้างอิง 

 1. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560) เรื่อง อาหารปลอม 
 2. ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย โดยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
พ.ศ. 2559 
 
    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปวีณา พานิชกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสีแพร ชูชีวา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสวนันท์ ทองหยู นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสุพัฒตา ท้าวมา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศุรีมาศ สีสัจจา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวชุตินันท์ พุมดวง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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       บทน า 

 จากสื่ออินเทอร์เน็ตได้มีการเผยแพร่เกี่ยวกับปาท่องโก๋เรื่องความกรอบ โดยเฉพาะปาท่องโก๋แบบ 
จิ๋วกรอบนั้นอาจมาจากการเติมบอร์แรกซ์ ซึ่งเมื่อน ามาทอดจะท าให้กรอบน่ากิน “บอร์แรกซ์” เป็นสารเคมี
ชนิดหนึ่งเรียกว่า โซเดียมโบเรท (Sodium Borate) หรือที่รู้จักกันในชื่อทั่วไปว่าผงกรอบหรือน้ าประสานทอง 
บอร์แรกซ์มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว ไม่มีกลิ่น ละลายน้ าได้ และมักถูกน าไปเจือปนในอาหารต่างๆ เพ่ือให้
อาหารหยุ่นกรอบคงตัวได้นานและไม่บูดเสียง่าย กระทรวงสาธารณสุขก าหนดบอร์แรกซ์เป็นสารห้ามใช้ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) เรื่องก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย เนื่องจากสารบอร์แรกซ์อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพร่างกายในด้านต่างๆ เช่น ท าให้เกิดการระคายเคือง
ระบบทางเดินอาหาร ไตท างานล้มเหลว หรือเสียชีวิตได้ถ้าได้บอร์แรกซ์มากเกินขนาดในครั้งเดียว แม้กลไก  
ในร่างกายจะสามารถขับสารบอร์แรกซ์ออกมาได้ แต่ขั้นตอนดังกล่าวอาจต้องใช้เวลาประมาณ 1 สัปดาห์ 
ซึ่งหากบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนสารบอร์แรกซ์ติดต่อกันเป็นประจ า ร่างกายอาจก าจัดสารชนิดนี้ออกมาไม่ทัน 
จนบอร์แรกซ์อาจสะสมอยู่ในร่างกายมากขึ้นและเป็นอันตรายต่อสุขภาพในด้านต่างๆ  ได้ รายงานผลการ 
เฝ้าระวังการปนเปื้อนบอร์แรกซ์ในอาหาร ปี พ.ศ. 2560 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พบว่ามีการตรวจพบ
การปนเปื้อนบอรแ์รกซ์ในแป้งกรอบ ข้าวเม่า และกล้วยทอด แต่ไม่มีข้อมูลการตรวจในปาท่องโก๋ 
 ชุดทดสอบบอร์แรกซ์ในอาหาร เป็นชุดตรวจสอบอย่างง่าย ที่ประชาชนทั่วไปสามารถใช้ด้วยตนเอง  
มีหลักการตรวจโดยใช้น้ ายาที่มีความเป็นกรดละลายตัวอย่าง แล้วทดสอบด้วยกระดาษขมิ้น ซึ่งหากพบ  
การปนเปื้อนของบอร์แรกซ์ สีของกระดาษขมิ้นจะเปลี่ยนเป็นสีส้ม-แดง ขึ้นกับปริมาณที่พบ ถ้าพบปริมาณ 
บอร์แรกซ์สูงจะมีสีแดงเข้ม การทดสอบด้วยชุดทดสอบจะเกิดผลบวกลวง (false positive) หากส่วนผสม 
ในอาหารมีความเป็นด่างสูง  
 จากสูตรการท าปาท่องโก๋ พบว่าสารที่ให้ความกรอบในปาท่องโก๋ คือ แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต 
(Ammonium Bicarbonate) หรือ เบคกิ้งแอมโมเนีย (Baking Ammonia) ภาษาจีนเรียกว่า  “เฉาก่า” 
(แอมโมเนียตกผลึก) ลักษณะทางกายภาพของแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต มีลักษณะเป็นผงผลึกสีขาว 
ที่อุณหภูมิห้อง มีสูตรทางเคมี NH4HCO3 สามารถละลายน้ าได้ จะสลายตัวเมื่อได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 
36-70 องศาเซลเซียส โดยเมื่อสลายตัวจะให้สาร 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซด์ (แก๊ส) แอมโมเนีย (แก๊ส)  
และน้ า (ท าให้ปาท่องโก๋ฟูมีรูใหญ่ๆ) นอกจากนี้ยังมีสูตรท าแป้งที่ไม่มีแอมโมเนีย จะมีการใช้ยีสต์ โซเดียม 
ไบคาร์บอเนต (เบคกิ้งโซดา) และผงฟู 
 
   วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือส ารวจการปนปลอมสารบอร์แรกซ์ในปาท่องโก๋ที่ท าให้เกิดความกรุบกรอบ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล 
 

ccccccccccccccccccccccccccccccccccccc

ccccccccccccccccc 

การส ารวจบอร์แรกซ์ในปาท่องโก๋ ในพื้นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
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   วิธีด าเนินงาน 

เป้าหมาย 
 ส ารวจปาท่องโก๋อย่างน้อย 100 ตัวอย่าง ตรวจบอร์แรกซ์ด้วยชุดทดสอบและดมกลิ่นแอมโมเนีย 
เพ่ือให้ได้ข้อมูลสถานการณ์ของปาท่องโก๋ในภาพรวมของกรุงเทพมหานครและปริมณฑล (นนทบุรี ปทุมธานี 
สมุทรปราการ สมุทรสาคร และนครปฐม) โดยเน้นเก็บในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยข้อมูลที่ได้มีความ 
คลาดเคลื่อนท่ียอมรับได้ ±10% ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
ขอบเขต 
 ทดสอบปาท่องโก๋กลุ่มตัวอย่างเป้าหมาย 2 ประเภท ได้แก่ ปาท่องโก๋ท่ีได้ความนิยมสูง ปาท่องโก๋ทั่วไป 
(แบบปกติและแบบจิ๋วกรอบที่ทานกับโจ๊กหรือน้ าเต้าฮวย) ที่จ าหน่ายในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  
ดังนี้ 
 1. ปาท่องโก๋ที่ได้รับความนิยมสูง (แบรนด์ดัง) จ านวนอย่างน้อย 5 ตัวอย่าง  
 2. ปาท่องโก๋ทั่วไป (แบบปกติและแบบจิ๋วกรอบ) จ านวน 95 ตัวอย่าง โดยแบ่งตามพ้ืนที่ดังนี้ 

   2.1 กรุงเทพมหานคร แบ่งเป็น 6 กลุ่ม โดยเก็บกลุ่มละ 10 ตัวอย่าง  รวมตัวอย่างทั้งหมด 
                   60 ตัวอย่าง ดังนี้ 
 - กลุ่มกรุงเทพกลาง ประกอบด้วย เขตพระนคร เขตดุสิต เขตป้อมปราบศัตรู พ่าย 
                      เขตสัมพันธวงศ์ เขตดินแดง เขตห้วยขวาง เขตพญาไท เขตราชเทวี และเขตวังทองหลาง 
 - กลุ่มกรุงเทพใต้ ประกอบด้วย เขตปทุมวัน เขตบางรัก เขตสาทร เขตบางคอแหลม 
                      เขตยานนาวา เขตคลองเตย เขตวัฒนา เขตพระโขนง เขตสวนหลวง และเขตบางนา 
 - กลุ่มกรุงเทพเหนือ ประกอบด้วย เขตจตุจักร เขตบางซื่อ เขตลาดพร้าว เขตหลักสี่ 
                      เขตดอนเมือง เขตสายไหม และเขตบางเขน 
 - กลุ่มกรุงเทพตะวันออก ประกอบด้วย เขตบางกะปิ เขตสะพานสูง เขตบึงกุ่ม เขตคันนายาว   
                      เขตลาดกระบัง เขตมีนบุรี เขตหนองจอก เขตคลองสามวา และเขตประเวศ 
 - กลุ่มกรุงธนเหนือ ประกอบด้วย เขตธนบุรี เขตคลองสาน เขตจอมทอง เขตบางกอกใหญ่   
                      เขตบางกอกน้อย เขตบางพลัด เขตตลิ่งชัน และเขตทวีวัฒนา 
 - กลุ่มกรุงธนใต้ ประกอบด้วย เขตภาษีเจริญ เขตบางแค เขตหนองแขม เขตบางขุนเทียน  
                      เขตบางบอน เขตราษฎร์บูรณะ และเขตทุ่งครุ 
    2.2 ปริมณฑล 5 จังหวัด ประกอบด้วย นนทบุรี ปทุมธานี สมุทรปราการ สมุทรสาคร และนครปฐม   
                   โดยเก็บจังหวัดละ 7 ตัวอย่าง รวมตัวอย่างท้ังหมด 35 ตัวอย่าง  
วิธีวิเคราะห์และตรวจสอบ 
 1. บอร์แรกซ์ ตรวจด้วยชุดทดสอบบอร์แรกซ์และตรวจยืนยันด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการฯ  หากผล
ตรวจด้วยชุดทดสอบพบบอรแ์รกซ์หรือไม่แน่ใจผลการตรวจด้วยชุดสอบ (เช่น สีไม่ชัดเจน) 
 2. กลิ่นแอมโมเนีย ได้จากการดมกลิ่นของนักวิทยาศาสตร์ จ านวน 3 คน ผลพบกลิ่นแอมโมเนีย 
อย่างน้อย 2 ใน 3 คน 
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  ผลการด าเนินงาน 

 ตัวอย่างปาท่องโก๋ทั้งหมดจ านวน 80 ตัวอย่าง (ข้อมูลที่ได้มีความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้ ±11% 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%) โดยเก็บในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ซึ่งจะเน้นเก็บในพ้ืนที่
กรุงเทพมหานครเป็นหลัก ได้แก่ วังทองหลาง ดินแดง พญาไท ดุสิต ราชเทวี บางรัก คลองเตย สวนหลวง 
บางนา หลักสี่ บางเขน บางซื่อ ดอนเมือง จตุจักร บางกะปิ บึงกุ่ม ลาดกระบัง คลองสาน ตลิ่งชัน ทวีวัฒนา 
จอมทอง ภาษีเจริญ ทุ่งครุ และราษฎร์บูรณะ และจังหวัดนนทบุรี ปทุมธานี สมุทรปราการ สมุทรสาคร และ
นครปฐม แบ่งตัวอย่าง 3 ประเภท คือ ปาท่องโก๋แบบคู่ 58 ตัวอย่าง ซาลาเปา 2 ตัวอย่าง ปาท่องโก๋แบบ 
จิ๋วกรอบ 15 ตัวอย่าง และปาท่องโก๋ที่ได้รับความนิยมสูง (แบรนด์ดัง) 5 ตัวอย่าง ผลจากการตรวจด้วย  
ชุดทดสอบบอร์แรกซ์ ไม่พบบอร์แรกซ์ทุกตัวอย่าง และจากการดมกลิ่นพบว่า มีจ านวน 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 9) 
ที่พบว่ามีกลิ่นแอมโมเนีย 

ตารางที่ 1 สรุปผลการตรวจวิเคราะห์บอร์แรกซ์ด้วยชุดทดสอบในปาท่องโก๋จากพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและ   
              ปริมณฑล 

สถานท่ีเก็บ 
จ านวนของตัวอย่างปาท่องโก๋ ผลการตรวจวิเคราะห ์

แบบคู ่
แบบ 

จิ๋วกรอบ 
แบบ

ซาลาเปา 
รวม ชุดทดสอบบอร์แรกซ ์ กลิ่นแอมโมเนีย 

กรุงเทพมหานคร 6 เขต  
 • กลุ่มกรุงเทพกลาง 5 2 1 8 ไม่พบ ไม่พบ 
 • กลุ่มกรุงเทพใต้ 5 1 0 6 ไม่พบ พบ 1 
 • กลุ่มกรุงเทพเหนือ 9 3 0 12 ไม่พบ ไม่พบ 
 • กลุ่มกรุงเทพตะวันออก 3 1 1 5 ไม่พบ ไม่พบ 
 • กลุ่มกรุงธนเหนือ 6 3 0 9 ไม่พบ ไม่พบ 
 • กลุ่มกรุงธนใต้ 3 1 0 4 ไม่พบ ไม่พบ 
ปริมณฑล 5 จังหวัด 
 • นนทบุรี 6 3 0 9 ไม่พบ ไม่พบ 
 • ปทุมธาน ี 4 1 0 5 ไม่พบ ไม่พบ 
 • สมุทรปราการ 4 0 0 4 ไม่พบ ไม่พบ 
 • สมุทรสาคร 7 0 0 7 ไม่พบ พบ 3 
 • นครปฐม 6 0 0 6 ไม่พบ พบ 2 
ได้รับความนิยมสูง (แบรนดด์ัง) 
 • แบรนด์ที่ 1 1 0 0 1 ไม่พบ ไม่พบ 
 • แบรนด์ที่ 2 1 0 0 1 ไม่พบ พบ 1 
 • แบรนด์ที่ 3 1 0 0 1 ไม่พบ ไม่พบ 
 • แบรนด์ที่ 4 1 0 0 1 ไม่พบ ไม่พบ 
 • แบรนด์ที่ 5 1 0 0 1 ไม่พบ ไม่พบ 

รวม 58 15 2 80 ไม่พบ พบ 7 
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รูปที่ 1 ร้อยละของตัวอย่างปาท่องโก๋ที่พบบอรแ์รกซ์และการดมกลิ่นแอมโมเนียในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและ  
         ปริมณฑล 
 
  สรุปและวิจารณ์ 

 สถานการณ์การปนเปื้อนบอร์แรกซ์ในปาท่องโก๋จากการส ารวจครั้งนี้  ไม่พบการปนเปื้อนบอร์แรกซ์ 
ตามที่เผยแพร่จากสื่ออินเทอร์เน็ต ทั้งนี้ปาท่องโก๋เป็นอาหารที่ต้องทอดด้วยน้ ามัน ซึ่งน้ ามันที่ใช้ทอด  
มีหลากหลายแบบ ผู้บริโภคอาจได้รับไขมันอ่ิมตัวท าให้มีไขมันสูงหากรับประทานเป็นประจ า การท าปาท่องโก๋
โดยใช้สูตรที่มี “แอมโมเนียไบคาร์บอเนต” นั้น หากผู้ขายใช้ในปริมาณพอเหมาะสารนี้จะระเหยออกไปหมด
เมื่อถูกความร้อน โดยไม่ส่งกลิ่นทิ้งไว้ในปาท่องโก๋ แต่ถ้าใช้ในปริมาณมากก็จะท าให้เกิดอาการระคายเคือง 
ในล าคอ ซึ่งแอมโมเนียไบคาร์บอเนตนี้แม้ไม่เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค แต่ว่าในขณะที่ทอดจะมีแอมโมเนียระเหย
ออกมา ซ่ึงจะมีผลกระทบต่อผู้ที่ก าลังทอด นอกจากนี้อาหารจ าพวกแป้งที่ผ่านการทอดจะท าให้เกิด 
สารอะคริลาไมด์ ซึ่งเป็นสารมีพิษต่อระบบประสาทและระบบสืบพันธุ์ในสัตว์ทดลอง หากได้รับสารดังกล่าว
อย่างต่อเนื่องจะเกิดการเสื่อมถอยที่ปลายประสาทในสมองส่วนควบคุมการเรียนรู้ ความจ า ท าให้ เกิดมะเร็ง
และก่อการกลายพันธุ์ในสัตว์ทดลอง ส่วนข้อมูลในคนยังไม่มีรายงาน กระบวนการเกิดสารอะคริลาไมด์ 
ในอาหารยังไม่ทราบแน่ชัด อาจเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโนแอสพาราจีนกับน้ าตาลรีดิวซิง 
ในกระบวนการผลิตอาหารที่ใช้ความร้อนสูง โดยเฉพาะอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง ท าให้เกิดปฏิกิริยา 
Maillard reaction เป็นผลท าให้อาหารมีสีน้ าตาล หรืออาจเกิดขึ้นระหว่างการผลิตอาหารที่มีไขมันสูง 
ด้วยความร้อนสูง ปาท่องโก๋นับว่าเป็นอาหารที่มีแป้งสูงและผ่านกระบวนการทอดด้วยน้ ามันโดยใช้ความร้อนสูง
เช่นกัน เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคควรกินแบบเว้นวรรค หรือไม่กินต่อเนื่องติดๆ กันเป็นเวลานาน 
 
   ข้อเสนอแนะ 

 การกินอาหารทอดเป็นประจ านั้นอาจได้รับสารพิษต่างๆ ที่อาจเกิดจากการทอดได้ เช่น อะคริลาไมด์  
สารต่างๆ ที่เกิดจากการใช้น้ ามันทอดซ้ า ซึ่งเป็นน้ ามันผ่านการทอดความร้อนสูงน ากลับมาใช้ซ้ าหลายครั้ง 

ชุดทดสอบบอร์แรกซ์ กลิ่นแอมโมเนีย

0%
9%

ร้อยละของตัวอย่างปาท่องโก๋ที่พบบอร์แรกซ์และการดมกลิ่นแอมโมเนีย

ชุดทดสอบบอร์แรกซ์                  กลิ่นแอมโมเนีย
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จนเสื่อมสภาพ ท าให้น้ ามันเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี ซึ่งเกิดจากความชื้นที่อยู่ในอาหาร  
ออกซิเจนจากอากาศ รวมทั้งอุณหภูมิที่สูงในการทอดอาหาร ก่อให้เกิดสารประกอบมากมาย เช่น สารโพลาร์  
สารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ สารประกอบคาร์บอนิล สารคีโตน เป็นต้น โดยสารประกอบบางตัวถ้าสะสม  
ในร่างกายอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้ กรณีที่กินปาท่องโก๋เป็นอาหารเช้า ควรหาอาหารโปรตีนอ่ืนๆ 
มากินควบคู่ไปด้วย เช่น ไข่ดาวหรือไข่ต้ม เพ่ือให้ร่างกายได้รับพลังงานจากโปรตีนเพ่ิมเติมไปด้วย ในกรณีที่กิน
ไขมันในปริมาณมาก ควรกินอาหารที่ช่วยลดไขมัน เช่น กระเทียม มะเขือต่างๆ หอมหัวใหญ่ ถั่วเหลือง 
แอปเปิ้ล กระเจี๊ยบเขียว ข้าวโอ๊ต ฯลฯ เข้าไปช่วยลดปริมาณไขมันที่เกิดจากการกินอาหารประเภททอด และ
การเลือกซื้อปาท่องโก๋ ควรสังเกตสีน้ ามันที่ใช้ทอด ถ้าเห็นว่าน้ ามันในกระทะเป็นสีด าเข้มมากๆ ให้ไปซื้อ 
ร้านอื่นแทน 
 
  ปัญหาและอุปสรรค 

 การเก็บตัวอย่างปาท่องโก๋ที่ก าหนดให้เก็บในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครทั้งหมด 6 เขตๆ ละ 10 ตัวอย่าง
ปริมณฑล 5 จังหวัด (นนทบุรี ปทุมธานี สมุทรปราการ สมุทรสาคร และนครปฐม) จังหวัดละ 7 ตัวอย่าง และ
ปาท่องโก๋ที่ได้รับความนิยมสูง (แบรนด์ดัง) 5 ตัวอย่าง นั้น เนื่องจากบางพ้ืนที่ไม่สามารถเก็บได้ตามจ านวน 
ที่ก าหนด อาจเนื่องจากลักษณะการบริโภคในพ้ืนที่แตกต่างกัน ท าให้ไม่สามารถเก็บได้ตามเป้าหมาย 
ของโครงการที่ตั้งไว้ คือ ตัวอย่างทั้งหมด 100 ตัวอย่าง ที่จะท าให้ได้ข้อมูลมีความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้ 
±10% ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ทั้งนี้ตัวอย่างที่เก็บได้จ านวน 80 ตัวอย่าง นั้น ไม่ส่งผลกระทบต่อภาพรวม
ของการรายงานผลส ารวจปาท่องโก๋ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ซึ่งท าให้ข้อมูลที่ได้มีความคาดเคลื่อน
เพ่ิมข้ึนเพียง 1% 
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 2. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, คู่มือการใช้ชุดทดสอบอาหาร, กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข 118 หน้า 
 3. http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3014 สืบค้นวันที่ 16 กุมภาพันธ์ 2565  
 4. https://www.nationtv.tv/news/378742783 สบืค้นวนัท่ี 16 กุมภาพันธ ์2565 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางวิชาดา จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวนิตยา สุวรรณโพธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวสุธิรา ฤทธิเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นายสมพร ทัญชีวะ เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 
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       บทน า 

 ชานมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มที่มีต้นก าเนิดมาจากประเทศไต้หวัน ก่อก าเนิดในช่วงปี 2523 เริ่มเข้าสู่
ประเทศไทยครั้งแรกในปี พ.ศ. 2544 และได้รับความนิยมและแพร่หลายอย่างมาก จนเกิดเป็นกระแสเครื่องดื่ม
แฟชั่น มีส่วนผสมของลูกกลมๆ เคี้ยวหนึบหนับที่ท ามาจากแป้งมันส าปะหลัง ซ่ึงนิยมน ามาใส่ในเครื่องดื่มชานม 
คนส่วนใหญ่นิยมเรียกส่วนผสมนี้ว่า "ไข่มุก" จากข้อมูลการส ารวจของ Grab Food ในปี 2561 พบว่าคนไทย
บริโภคชานมไข่มุกมากที่สุดของเอเชีย เฉลี่ยคนละ 6 แก้วต่อเดือน รองลงมาคือ ฟิลิปปินส์ 5 แก้วต่อเดือน 
ตามด้วยมาเลเซีย สิงคโปร์ เวียดนาม และอินโดนีเซีย เฉลี่ยบริโภค 3 แก้วต่อเดือน และมูลค่าทางการตลาด 
ในปี 2560-2561พบอัตราการเติบโตของสินค้าประเภทชานมถึง 3,000% จากแบรนด์ชานมไข่มุกกว่า 1,500 
แบรนด์ และมีหน้าร้านจ าหน่ายรวมกว่า 4,000 สาขา จากผลการส ารวจของสถาบันวิจัยเศรษฐกิจกสิกรไทย 
(ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2562) พบว่าตลาดชานมไข่มุกในไทยมีมูลค่าราว 3,000 ล้านบาท ซึ่งเป็นดรรชนีแสดง
กระแสของชานมไข่มุกหรือเครื่องดื่มเอเชี่ยนดริ๊งค์นั้นโด่งดังราวพลุแตกไปทั่วโลก ส าหรับในประเทศไทย 2 ปี  
ที่ผ่านมาชานมไข่มุกจัดเป็นเครื่องดื่มที่มาแรงเป็นอย่างมาก กระทั่งปัจจุบันนี้ได้กลายเป็น Every Drink หรือ
เครื่องดื่มทั่วไปที่ต้องการบริโภคทุกวันไม่ต่างกับกาแฟ ได้มีการคาดการณ์ตัวเลขปี 2566 มูลค่าตลาดของชานม
ไข่มุก (เครื่องดื่มโกลบอลเทรนด์) จะแตะถึงแสนล้านบาท คนไทยส่วนใหญ่ชอบของหวานและเย็น ซึ่งเป็น
ปัจจัยที่ท าให้ชานมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมหรือเครื่องดื่มแฟชั่นมาจนถึงปัจจุบัน ทีต่อบโจทย์ได้เป็นอย่างดี
ในกลุ่มผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย เพราะเหมาะกับภูมิอากาศร้อนในประเทศไทย ที่ให้ทั้งความหวานเย็นหอมและ
สดชื่นหลังดื่ม ประกอบกับตัวเม็ดไข่มุกในชานมท าให้รู้สึกอ่ิม เม็ดไข่มุกดั้งเดิมผลิตจากการน าแป้งมันส าปะหลัง
ผ่านการล่อนในตะแกรงจนได้เม็ดไข่มุกซึ่งมีลักษณะคล้ายเม็ดสาคูสีด า จากนั้นจึงน าเข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยการต้มจนสุกเพ่ือน าไปเป็นส่วนประกอบของชานม ปัจจุบันมีการเพ่ิมลูกเล่นให้กับผลิตภัณฑ์หลักอย่าง 
เม็ดไข่มุกโดยมีรูปแบบหลากหลายมากยิ่งขึ้น ทั้งที่ท าจากบุก เยลลี่ วุ้นคาราจีแนน หรือผลิตภัณฑ์ประเภท  
ฟรุ๊ตสลัด เพ่ือเพ่ิมเมนูที่หลากหลายตามความต้องการหรือตอบสนองความสนใจของผู้บริโภค แต่ผู้บริโภคนั้น
มิได้ตระหนักถึงอันตรายของเม็ดไข่มุกหรือผลิตภัณฑ์ท็อปปิ้งต่างๆ ที่เป็นส่วนประกอบในชานมที่อาจแฝงมา 
เช่น จุลินทรีย์ วัตถุเจือปนอาหารประเภทสารกันเสีย หรือที่รู้จักกันในบุคคลทั่วไปว่าสารกันบูด ส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีความห่วงใยและใส่ใจในสุขภาพของผู้บริโภค จึ งได้ 
ท าการส ารวจถึงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกและเยลลี่หรือที่เรียกว่าท็อปปิ้งอันเป็นที่
นิยมเติมในชานม 
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คุณภาพและความปลอดภัยของส่วนผสมหรือท็อปปิ้งเม็ดไข่มกุ
และเยลลี่ในชานม 
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   วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือส ารวจข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยของส่วนผสมหรือท็อปปิ้งเม็ดไข่มุกและเยลลี่ในชานม  
 
      ขอบข่าย 

 1. ตัวอย่างเม็ดไข่มุก เยลลี่ ประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรับประทานหรือพร้อมใช้ จ านวน 
14 ตัวอย่าง 
 2. ตัวอย่างเม็ดไข่มุก เยลลี่ ประเภทเตรียมเองจากเม็ดไข่มุกแบบแห้งจากซุ้มร้านชานม (คีออส) 
จ านวน 26 ตัวอย่าง 
 
  แหล่งที่มาของตัวอย่าง 

 ซุ้มร้านค้าชานม ร้านสะดวกซ้ือ ร้านค้าปลีก ซุปเปอร์มาร์เก็ต ในจังหวัดนนทบุรี 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 โครงการนี้เป็นวิจัยเชิงส ารวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งที่เป็นดัชนีบ่งชี้สุขลักษณะ ตลอดจนจุลินทรีย์ 
ที่ท าให้เกิดโรค และวัตถุเจือปนอาหารประเภทสารกันเสียของเม็ดไข่มุกและเยลลี่ในชานม ซึ่งเป็นโครงการ  
เชิงส ารวจคุณภาพและความปลอดภัย ครอบคลุมการศึกษาทั้งด้านจุลชีววิทยาและด้านเคมี เพ่ือใช้ก าหนด
มาตรการในการจัดการความเสี่ยงได้ถูกต้อง และเหมาะสมในโอกาสต่อๆ ไป 
 1. ทบทวนวรรณกรรม รวบรวมข้อมูลสารสนเทศท้ังในและต่างประเทศ 
 2. วางแผนการเก็บตัวอย่าง 
 3. เตรียมวัสดุ สารเคมี อาหารเลี้ยงเชื้อ 
 4. เก็บตัวอย่างและวิเคราะห์ 
 5. รวบรวม วิเคราะห์ สรุปผล 
 6. จัดท าเอกสารเผยแพร่ แจ้งเตือนภัย 
 
  ผลการด าเนินงาน 

 ผลการส ารวจตัวอย่างเม็ดไข่มุกและเยลลี่ในจังหวัดนนทบุรี จ านวน 40 ตัวอย่าง แบ่งกลุ่มตัวอย่างเป็น 
จากร้านค้าอุปกรณ์ชานมไข่มุกประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรับประทานหรือพร้อมใช้ จ านวน 
14 ตัวอย่าง และตัวอย่างจากซุ้มร้านชานม (คีออส) ซึ่งมักจะเตรี ยมเองจากเม็ดไข่มุกแบบแห้ง จ านวน 
26 ตัวอย่าง พบตัวอย่างเม็ดไข่มุกและเยลลี่จากทั้ง 2 กลุ่ม ไม่ผ่านมาตรฐานคุณภาพทางเคมีและ  
ทางจุลชีววิทยา รวมทั้งสิ้น 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.5 ด้านคุณภาพทางเคมี พบสารกันเสียหรือ 
สารกันบูดทั้ง 40 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยเกินเกณฑ์มาตรฐาน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.5 
ที่มีการเจือปนสารกันเสีย ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ที่ระบุให้มีการใช้ 
สารกันเสียกรดเบนโซอิก หรือ กรดซอร์บิก ปริมาณสูงสุดเท่ากับ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ทั้งนี้พบการ  
เจือปนเฉพาะกรดเบนโซอิกในปริมาณ 102-5,546 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 5 ตัวอย่าง เกินเกณฑ ์
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มาตรฐาน จ านวน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.5 และมีการเจือปนเฉพาะกรดซอร์บิกในปริมาณ 192-231 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 3 ตัวอย่าง โดยไม่มีตัวอย่างใดเกินเกณฑ์มาตรฐาน นอกจากนี้ยังพบการเจือปน
ร่วมกันของสารกันเสียทั้ง 2 ชนิด ถึง 32 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80.0 ในปริมาณ 79.4 -3,089 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ซึ่งมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.0 โดยค่าเกินมาตรฐานนั้นเป็นตัวอย่าง
ประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรับประทานถึง 8 ตัวอย่าง (ตารางที่1) ทั้งนี้เนื่องจากตัวอย่างประเภทนี้
ระบุวันหมดอายุไม่ต่ ากว่า 1 ปี จึงมีการเติมสารกันเสียในปริมาณสูงเกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด  
 ผลการทดสอบด้านจุลชีววิทยา พิจารณาตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) ข้อ 2.2.1 และ ข้อ 2.2.5 จ านวน 40 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 17.5 (ตารางท่ี 2 และ 5) โดยตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในปริมาณน้อยกว่า 10 CFU/กรัม 
จ านวน 9 ตัวอย่าง (ตารางที่ 3) ปริมาณตั้งแต่ 10 ถึง 5.8x106 CFU/กรัม จ านวน 31 ตัวอย่าง ทั้งนี้มีจ านวน 
5 ตัวอย่าง หรือคิดเป็นร้อยละ 12.5 (ตารางที่2) ที่มีค่าปริมาณตั้งแต่ 1.0x106 ถึง 5.8x106 CFU/กรัม ซึ่งเกิน
เกณฑ์ (ตารางที่3) พบ Coliforms ตั้งแต่ 3.6 ถึง >1,100 MPN/กรัม จ านวน 15 ตัวอย่าง Faecal coliforms 
ปริมาณ 14 ถึง 110 MPN/กรัม จ านวน 2 ตัวอย่าง Escherichia coli เกินเกณฑ์ในปริมาณ 3 MPN/กรัม 
จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.5 (ตารางที่ 4) ยีสต์ ในปริมาณตั้งแต่ 20 ถึง 1,100 CFU/กรัม จ านวน 
13 ตัวอย่าง โดยยีสต์เกินเกณฑ์มาตรฐาน 1x103 CFU/กรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.5 ราปริมาณ 
30 CFU/กรัม จ านวน 1 ตัวอย่าง ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (ตารางที่3 และ 5) การพบจุลินทรีย์ดังกล่าวข้างต้น 
บ่งชี้ถึงสุขลักษณะการผลิต รวมถึงสุขลักษณะของอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน เนื่องจากประเภทของจุลินทรีย์
ดังกล่าวนี้ สามารถพบได้จากมือผู้เตรียม น้ า ฝุ่นละออง ดิน ลม ภาชนะ โดยเฉพาะ Faecal coliforms และ 
Escherichia coli บ่งชี้ถึงการปนเปื้อนจากสิ่งขับถ่ายของมนุษย์ หรือสัตว์เลือดอุ่น ซึ่งสามารถถูกท าลายได้ง่าย
ด้วยความร้อนระดับพาสเจอไรซ์ (pasteurization) ส่วนการพบยีสต์และราในอาหาร แสดงถึงสถานที่ผลิต  
หรือการแปรรูปนั้นใช้อุณหภูมิในการท าลายยีสต์และราในอาหารไม่เพียงพอ หรืออาจปนเปื้อนในระหว่าง
กระบวนการผลิต การจัดเก็บ ตั้งแต่วัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ปรุงส าเร็จ ทั้งนี้การส ารวจดังกล่าวไม่พบจุลินทรีย์ 
ที่ท าให้เกิดโรคในทุกตัวอย่าง 
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  สรุปและวิจารณ์ 

 กระแสความนิยมชานมไข่มุกในประเทศไทยนั้นเฟ่ืองฟูมาก มีจ าหน่ายในทุกพ้ืนที่ สามารถพบร้านค้า
ทุกที่ในแหล่งชุมชน หรือเป็นซุ้มร้านชานมไข่มุก และร้านสะดวกซื้อ แน่นอนว่าการดื่มชานมไข่มุกมากเกิน
ปริมาณที่แนะน าต่อวันอย่างต่อเนื่อง ย่อมส่งผลเสียต่อสุขภาพของคนทุกๆ วัย โดยเฉพาะในชานมไข่มุก 1 แก้ว
นั้น นอกจากประกอบไปด้วยคาเฟอีนและแทนนินจากชา น้ าตาลหรือน้ าเชื่อมทั้งจากการชงน้ าชาและจากเม็ด
ไข่มุกแล้ว ยังพบอันตรายที่แฝงมากับเม็ดไข่มุก หรือเยลลี่ เช่น สารกันเสียหรือสารกันบูด และจุลินทรีย์
ปนเปื้อนอีกด้วย หากไม่อยากให้ชานมไข่มุกเมนูโปรดที่มอบความสุขทุกครั้งที่รับประทานเป็นต้นเหตุที่ท าให้
เกิดโรคร้าย ก่อนเลือกซื้อต้องสังเกตความสดใหม่ของเม็ดไข่มุก เยลลี่ หรือ ท็อปปิ้ง พิจารณาความสะอาด 
ของภาชนะ แหล่งที่ตั้งของร้านค้า ตลอดจนสอบถามจากร้านค้าถึงความสดใหม่ของวัตถุดิบที่ใช้ และที่ส าคัญ
กว่าคือการบริโภคอาหารหลายชนิดหมุนเวียนกันไป เพ่ือไม่ให้เกิดการสะสมสารพิษตกค้าง เนื่องจากร่างกาย  
มีกลไกขับสารพิษทางระบบขับถ่าย หากได้รับสารพิษในปริมาณไม่มากและไม่บ่อยครั้ง ดังนั้นควรบริโภค 
แต่น้อย ไม่บริโภคประจ า และหมั่นออกก าลังกาย และทานอาหารที่มีประโยชน์  
 นอกจากนี้ ค าแนะน าส าหรับผู้ประกอบการ หรือร้านค้า ควรเตรียมหรือต้มเม็ดไข่มุกหรือท็อปปิ้งอ่ืนๆ 
ให้เพียงพอต่อการจ าหน่ายต่อวัน เนื่องจากเม็ดไข่มุกหลังต้มมีอายุการเก็บในตู้เย็น (2-8 oC) ไม่เกิน 8 ชั่วโมง 
ไม่ควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องนานเกินกว่า 2 ชั่วโมง และต้องเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดมิดชิด ป้องกันฝุ่น
ละออง มด และแมลงต่างๆ ทั้งนี้เพ่ือสุขลักษณะการผลิตที่ดีของชานมไข่มุกที่สามารถสะท้อนถึงคุณภาพและ
ความปลอดภัยของผู้บริโภค 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นายสมภพ วัฒนมณี นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวกนกพรรณ สมยูรทรัพย์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางศศิธร ฐิติเพชรกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวศิริวรรณ ขวัญทองอ่อน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวพรชนก เมืองพรหม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวนาบีละ หะยีอาแว นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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       บทน า 

 ชาเป็นเครื่องดื่มที่คุ้นเคยกันทั่วโลก รวมทั้งในประเทศไทย นอกจากใบชาแล้วยังมีการน าส่วนของพืช
หรือสมุนไพรบางชนิดมาชงดื่มในลักษณะของชา แต่มีความแตกต่างจากใบชาเพราะไม่มีคาเฟอีน นอกจากนั้น
ยังมีสรรพคุณในการบ ารุงสุขภาพ เช่น ช่วยย่อยอาหาร ช่วยขับลม หรือเพ่ือดมกลิ่น ดื่มได้บ่อย ไม่จ ากัด
ปริมาณหรือเวลา ด้วยคุณสมบัติดังกล่าว พร้อมกับผู้ประกอบการได้ผลิตชาในรูปแบบพร้อมชงและแบบน า 
ไปต้ม เพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการบริโภค จึงท าให้มีความนิยมในการบริโภคมากข้ึน 
 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) 
พ.ศ. 2547 เรื่อง ชาสมุนไพร ลงวันที่ 4 มิถุนายน พ.ศ. 2547 เพ่ือมิให้ทับซ้อนกับผลิตภัณฑ์สุขภาพ 
ตามกฎหมายว่าด้วยผลิตภัณฑ์สมุนไพร และก าหนดให้ชาจากพืช เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 โดยระบุความหมายไว้ว่า ชาจากพืช หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากส่วนต่างๆ ของพืชที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้ง อาจผ่านการบดหยาบหรือลดขนาด โดยมี
จุดมุ่งหมายเพ่ือน าไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับน้ า และก าหนดรายชื่อพืชและส่วนของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
จ านวน 201 ชนิด และก าหนดให้ชาจากพืชต้องมีคุณภาพและมาตรฐานเกี่ยวกับ ความชื้น จุลินทรีย์ที่ท าให้ 
เกิดโรค สารปนเปื้ อน สารพิษตกค้าง และวัตถุ เจือปนอาหาร ปี งบประมาณ พ.ศ.  2558-2562 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาได้สุ่มเก็บตัวอย่างชาจากพืชที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดมาตรวจวิเคราะห์ในสัดส่วนจ านวนน้อย 
อีกทั้งมีการตรวจสอบเฉพาะบางรายการที่ระบุในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ท าให้มีข้อมูลบางส่วนที่ไม่
สมบูรณ์ และยังพบว่ามีการปนเปื้อนยีสต์และรา ซึ่งเป็นรายการตรวจวิเคราะห์ที่ไม่ได้ก าหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ร้อยละ 50 ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงด าเนินโครงการส ารวจคุณภาพและ 
ความปลอดภัยของชาจากพืช โดยเก็บตัวอย่างจากแหล่งจ าหน่าย และตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เพ่ือทราบถึงคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืช 
 
   วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืชที่จ าหน่ายในร้านค้าปลีก ร้านค้าส่ง และ 
ห้างสรรพสินค้า ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 
   วิธีด าเนินงาน 

ตัวอย่าง 
 ตัวอย่างชาจากพืชบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ ใบเตย มะตูม ขิง ตะไคร้ ดอกค าฝอย 
กระเจี๊ยบ เก๊กฮวย ใบหม่อน หล่อฮังก๊วย พุทราจีน อัญชัน หญ้าหวาน ที่อยู่ในรูปซองชงและแบบต้ม รวมทั้งสิ้น  

cccccccccccccccccccccccccccccccc

cccccccccccccccccccccc 

การส ารวจคุณภาพและความปลอดภัยของชาจากพืช 
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40 ตัวอย่าง ที่จ าหน่ายในร้านค้าปลีก ร้านค้าส่ง ห้างสรรพสินค้า และออนไลน์ ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
ระยะเวลาด าเนินการ 
 - เก็บตัวอย่าง เดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม 2564 
 - ตรวจวิเคราะห์ เดือนมีนาคมถึงเดือนกรกฎาคม 2564 
 - วิเคราะห์ข้อมูล สรุป และรายงานผล เดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม 2564 
รายการตรวจวิเคราะห์     
 - ตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช ได้แก่ 
ความชื้น จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus) สารปนเปื้อน 
(แคดเมี่ยม สารหนู และตะกั่ว) สารพิษตกค้าง (สารเคมีป้องกันก าจั ดศัตรูพืช) และวัตถุเจือปนอาหาร 
(สีสังเคราะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์)  
 - และตรวจเพ่ิมเติมจากประกาศฯ ได้แก่ ยีสต์และรา สิ่งแปลกปลอม และกรดซาลิซิลิค  
 
  ผลการด าเนินงาน 

 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ด าเนินการเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของชา  
จากพืช เพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค โดยเก็บตัวอย่างชาจากพืชบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ ใบเตย 
มะตูม ขิง ตะไคร้ ดอกค าฝอย กระเจี๊ยบ เก๊กฮวย ใบหม่อน พุทราจีน อัญชัน หญ้าหวาน ที่จ าหน่ายในร้านค้า
ปลีก ร้านค้าส่ง ห้างสรรพสินค้า และออนไลน์ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล รวมทั้งสิ้นจ านวน 
40 ตัวอย่าง แบ่งกลุ่มตัวอย่างเป็น 2 ประเภท คือ ชนิดบรรจุซองชง (24 ตัวอย่าง) และแบบต้ม (16 ตัวอย่าง) 
ผ่านมาตรฐาน 16 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40.0) และไม่ผ่านมาตรฐาน 24 ตัวอย่าง (ร้อยละ 60.0) สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานจากมากไปหาน้อย ได้แก่ ความชื้น สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช สีสังเคราะห์ แคดเมียม และ 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ตามล าดับ เมื่อแยกตามประเภท พบชนิดบรรจุซองชงไม่ผ่านมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 45.8) และแบบต้มไม่ผ่านมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 81.3) 
ผลวิเคราะห์ความชื้น  
 ผลการวิเคราะห์ความชื้น ไม่ผ่านมาตรฐาน (เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนัก) จ านวน 17 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 42.5) เป็นแบบต้ม 13 ตัวอย่าง และชนิดบรรจุซองชง 4 ตัวอย่าง โดยพบอยู่ในช่วงร้อยละ 10.2-16.8 
ของน้ าหนัก  
ผลวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus) 
ทุกตัวอย่างผ่านมาตรฐาน (ตรวจไม่พบ)  
ผลวิเคราะห์สารปนเปื้อน 
 ผลการวิเคราะห์สารปนเปื้อน ได้แก่ แคดเมี่ยม สารหนู และตะกั่ว มีผลดังนี้  
 - แคดเมี่ยม ผลการวิเคราะห์แคดเมี่ยม ไม่ผ่านมาตรฐาน (เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ) จ านวน 
2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.0) เป็นแบบต้ม 1 ตัวอย่าง (พบ 0.884 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  และชนิดบรรจุซองชง 
1 ตัวอย่าง (พบ 0.839 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
 - สารหนูและตะกั่ว ผลการวิเคราะห์สารหนูและตะกัว่ ทุกตัวอย่างผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 75 

 

 
ผลวิเคราะห์สารพิษตกค้าง (สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช) 
 ผลการวิเคราะห์สารพิษตกค้าง พบการตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช1 10 ตัวอย่าง (ร้อยละ 
25.0) เป็นแบบต้ม 3 ตัวอย่าง และชนิดบรรจุซองชง 7 ตัวอย่าง ชนิดสารที่ตรวจพบจ านวน 10 ชนิด ประกอบด้วย 
สารก าจัดเชื้อรา จ านวน 1 ชนิด ได้แก่ carbendazim พบการตกค้างอยู่ในช่วงตั้งแต่ 0.42-2.06 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม สารก าจัดแมลง จ านวน 8 ชนิด ได้แก่ carbaryl, chlorfenapyr, chlorothalonil, lambda-cyhalothrin, 
cypermethrin, fenpropathrin, diazinon และ quintozene พบการตกค้างอยู่ในช่วงตั้งแต่ น้อยกว่า 0.05-
0.87 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบสารห้ามใช้ ได้แก่ chlorpyrifos พบการตกค้างอยู่ในช่วงตั้งแต่ 0.13-1.92 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หมายเหตุ 1ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกค้าง ก าหนดค่าสารตกค้างปริมาณสูงสุดที่ยอมให้มีได้ (MRL) และค่าดีฟอลต์ (default limit) เป็นค่า
ก าหนดได้ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในอาหารที่เป็นสินค้าเกษตรทั้งพืชและสัตว์ แต่ไม่มีค่าก าหนด  
ในผลิตภัณฑ์ชาจากพืช 
ผลวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหาร  
 ผลการวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่ สีสังเคราะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ มีผลดังนี้  
 - สีสังเคราะห์ ผลการวิเคราะห์สีสังเคราะห์ ไม่ผ่านมาตรฐาน (ไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์) จ านวน 
6 ตัวอย่าง (ร้อยละ 15.0) เป็นแบบต้ม 2 ตัวอย่าง และชนิดบรรจุซองชง 4 ตัวอย่าง ตรวจพบชนิดสีสังเคราะห์ 
จากมากไปหาน้อย ได้แก่ ตาร์ตาซีน ปองโซ 4 อาร์ และเอโซรูบิน  
 - ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ผลการวิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่ผ่านมาตรฐาน (ไม่อนุญาตให้ใช้ใน  
ผลิตภัณฑ์) จ านวน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 32.5) เป็นแบบต้ม 2 ตัวอย่าง และชนิดบรรจุซองชง 11 ตัวอย่าง 
ผลวิเคราะห์ซาลิซิลิค  
 ผลการวิเคราะห์ซาลิซิลิค ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบ 
ผลวิเคราะห์ยีสต์และรา  
 ผลการวิเคราะห์ยีสต์และรา พบยีสต์และรา 2 ตัวอย่าง พบรา 21 ตัวอย่าง และพบยีสต์ 1 ตัวอย่าง 
เป็นแบบต้ม 16 ตัวอย่าง และชนิดบรรจุซองชง 8 ตัวอย่าง พบยีสต์อยู่ในช่วง 37-44,000 CFU/กรัม และรา
อยู่ในช่วง 10-6,500 CFU/กรัม 
ผลวิเคราะห์สิ่งแปลกปลอม  
 ผลการวิเคราะห์สิ่งแปลกปลอม พบสิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดเล็ก น้ าหนักเบา เช่น ชิ้นส่วนแมลง แมลง 
เส้นขน เป็นต้น ในทุกตัวอย่าง 
 
  สรุปและวิจารณ์ 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์ชาจากพืช พบว่าสาเหตุหลักที่ท าให้ไม่ผ่านมาตรฐาน คือ ความชื้น  
(เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนัก) สาเหตุอาจมาจากระยะเวลาการท าให้พืชแห้งน้อยเกินไป หรือการเก็บวัตถุดิบ
ก่อนบรรจุไม่เหมาะสม เช่น อยู่ในสภาพอากาศที่มีความชื้นในอากาศสูง เป็นต้น อาจท าให้วัตถุดิบมีความชื้น
เพ่ิมขึ้น รวมทั้งการฉีกขาด หรือการรั่วซึมของบรรจุภัณฑ์ที่เกิดขึ้นระหว่างการบรรจุ นอกจากนี้ปริมาณ
ความชื้นยังมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ โดยจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ต้องอาศัยน้ าในการเจริญเติบโต ซึ่งน้ าจะมี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับความชื้น จากผลการตรวจวิเคราะห์ พบว่าตัวอย่างชาจากพืชที่มีความชื้น เกินร้อยละ 
10 ของน้ าหนัก พบการปนเปื้อนยีสต์และรา ร้อยละ 60.0 ซึ่งยีสต์และราเป็นจุลินทรีย์ประเภทสุขลักษณะ 
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การผลิตที่สามารถเจริญได้ในที่มีน้ าน้อย ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง 
ชาจากพืช ไม่ได้ก าหนดมาตรฐานยีสต์และราไว้ เพราะถ้าผู้ผลิตสามารถควบคุมชาจากพืชให้มีความชื้น  
ตามมาตรฐาน เกิดสภาวะไม่เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ จึงไม่ได้ก าหนดไว้แต่ยังคงก าหนด
มาตรฐานของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
 การตรวจพบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง แสดงให้เห็นว่าในระบบเกษตรกรรมมีการใช้  
สารก าจัดเชื้อราและแมลงไม่เป็นไปตามค าแนะน าฉลาก ท าให้เกิดการตกค้างในพืช และการตรวจพบสาร 
ห้ามใช้ ได้แก่ chlorpyrifos แสดงให้เห็นว่ายังคงมีการน าวัตถุอันตรายห้ามใช้มาฉีดพ่นผลผลิตทางการเกษตร 
สะท้อนกระบวนการก ากับดูแลวัตถุอันตรายห้ามใช้ของประเทศ ส่วนการตรวจพบแคดเมียมตกค้าง แสดงว่า
พืชที่น ามาเป็นวัตถุดิบมีการปนเปื้อนมาจากพ้ืนที่เพาะปลูก คือพ้ืนที่ที่มีสายแร่ พ้ืนดิน หรือแหล่งน้ าที่มี 
การสะสมสารปนเปื้อนจากขยะอุตสาหกรรม เมื่อใช้พ้ืนที่ดังกล่าวมาเพาะปลูกท าให้เกิดการตกค้างในพืชได้ 
ผู้ผลิตจึงควรคัดเลือกวัตถุดิบจากแหล่งปลูกที่ไม่มีประวัติการปนเปื้อนสารตกค้างก่อนน ามาผลิต นอกจากนี้ 
ยังพบว่ามีการตรวจพบสีสังเคราะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์  ที่ไม่อนุญาตให้ใช้ในชาจากพืชตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร สีสังเคราะห์ที่พบส่วนใหญ่เป็นชนิด  
ที่ให้สีเหลือง พบในตัวอย่างที่มีส่วนประกอบของดอกค าฝอย เป็นการใส่เพ่ือช่วยในเรื่องของการเพ่ิมสีของชา  
ให้สวยงาม ส่วนซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เป็นสารรมควันที่ใช้ในการฆ่าเชื้อรา ซึ่งอาจจะใช้ในขั้นตอนการฆ่าเชื้อ
วัตถุดิบก่อนน าไปผลิต ผู้ผลิตควรปรับกระบวนการผลิตในขั้นตอนการท าให้แห้ง ปรับระยะเวลาในการอบ หรือ
ตากวัตถุดิบแต่ละชนิดให้เหมาะสม รวมทั้งการเก็บวัตถุดิบในภาชนะที่สะอาดถูกสุขลักษณะ เพ่ือป้องกัน 
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ ส่วนการตรวจพบแมลง ชิ้นสวนแมลง และขนสัตว์ ถึงแม้จะไม่ได้ก าหนดไว้ในมาตรฐาน
แต่จัดเป็นสิ่งแปลกปลอมซึ่งไม่เป็นที่ยอมรับ น่ารังเกียจ เป็นตัวบงชี้ถึงระบบควบคุมคุณภาพ สิ่งแปลกปลอม 
ที่พบอาจปลอมปนมาจากวัตถุดิบตั้งแต่ขั้นตอนการเพาะปลูก วัตถุดิบไม่ได้ท าความสะอาดก่อนน าไปอบหรือ
ตากแห้ง โรงเรือนเก็บรักษาวัตถุดิบและขั้นตอนการบรรจุไม่ได้มีการป้องกันหรือควบคุมแมลง การน าวัตถุดิบ
ไปแช่น้ าและล้างก่อนที่จะน ามาผลิต ขณะบรรจุผู้ปฏิบัติงานสวมถุงมือ ตาข่ายคลุมผม จะช่วยป องกันหรือ 
ลดจ านวนสิ่งแปลกปลอมได้ ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ควรแนะน าและท าความเข้าใจกับผู้ผลิตในการเลือกใช้
วัตถุดิบ การห้ามใช้สีสังเคราะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในส่วนของผู้ผลิตควรควบคุ มกระบวนการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน เพ่ือเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภคให้ปลอดภัยจากการบริโภคชาจากพืช  
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 นางสาวศิริธร พุฒซ้อน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวสุธิรา ฤทธิเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวมารศรี คันยุไล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
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       บทน า 

 ในการท างานส่วนใหญ่จะมีวัสดุใช้สอยที่ต้องเตรียมไว้ให้พร้อมตลอดเวลาที่มีการด าเนินงานต่างๆ และ
ต้องดูแลไม่ให้มีการหมดอายุหรือเสื่อมสภาพก่อนน าไปใช้งาน ส าหรับทุกห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์รวมถึง
ห้องปฏิบัติทางด้านชีวโมเลกุล สารเคมีที่มีอายุในการเก็บรักษาต้องมีการดูแลอย่างเหมาะสม หนึ่งในสารเคมี 
ที่มสี่วนส าคัญมากในการตรวจวิเคราะห์ คือ primer และ probe  

Primer และ probe เป็นสารเคมีที่ท าหน้าที่จับกับดีเอ็นเอเป้าหมาย ท าให้สามารถเพ่ิมจ านวน 
อย่างรวดเร็วจนได้ปริมาณมากพอที่เครื่องจะสามารถตรวจจับได้ ซึ่งมีการควบคุมคุณภาพโดยก าหนด 
วันหมดอายุของ stock primer ที่ 3 ปีหลังจากการเตรียม แต่เนื่องจาก primer ที่ใช้งานในห้องปฏิบัติการ 
มีไม่น้อยกว่า 70 คู่ของ primer และรวม probe ด้วยอีกไม่น้อยกว่า 30 เส้น การบันทึกและการทบทวนข้อมูล
ในเอกสารเป็นงานที่ใช้ทั้งก าลังคนและเวลาในการตรวจสอบวันหมดอายุ 

จึงได้ศึกษาการน าระบบสารสนเทศมาช่วยในการจัดการ โดยการน า QR code มาใช้เป็นเครื่องมือ 
ในการบันทึกวันที่เตรียมทั้ง stock และ working เป็น soft-file เพ่ือที่จะสามารถตรวจสอบวันหมดอายุ 
ได้อย่างสะดวก ตรวจสอบข้อมูลได้ตลอดเวลาผ่านเครื่องคอมพิวเตอร์หรือโทรศัพท์มือถือ  
 
   วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือศึกษาการน า QR code มาใช้ในการสืบค้นข้อมูลบันทึกการเตรียม primer และ probe ทดแทน
การจดบันทึกในเอกสาร และสามารถตรวจสอบวันหมดอายุได้อย่างสะดวกผ่านการเขียนสูตรโปรแกรม 
spreadsheet โดยสามารถตรวจสอบอายุของ primer และ probe ได้โดยอัตโนมัติ ลดเวลาและแรงงาน 
ในการตรวจสอบ รวมถึงลดการใช้กระดาษในการบันทึกข้อมูล 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 1. ตรวจสอบจ านวน primer และ/หรือ probe ที่จะน าลงข้อมูลใน google form (43 set ที่มี 
primer 2 เส้น + probe 1 เส้น และ 33 set ที่มีเฉพาะ primer 2 เส้น) 
 2. แจกแจง primer และ probe เป็นกลุ่ม 5 กลุ่มตามรายการตรวจวิเคราะห์ คือ GM screening, 
GM maize, GM soy, Endo plant และ Endo animal 
 3. สร้าง folder ใน google drive 5 folder คือ 1) Endo plant 2) Endo animal 3) GM screening 
4) GM maize และ 5) GM soy 
 4. จัดท า google form 76 แบบฟอร์ม ส าหรับแต่ละชุดของ primer และ probe และบันทึกในแต่ละ 
folder ที่ก าหนดไว้แล้ว เช่น Endo plant จะมี google form ของ 18S, lec, hmg, adh1 เป็นต้น 
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การบริหารจัดการบันทึก primer/probe โดยใช้ QR code 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 79 

 

 
 5. สร้าง spreadsheet 1 แฟ้มในแต่ละ folder โดยใช้ชื่อเดียวกับ folder เช่น spreadsheet: 
endo plant 
 6. Insert sheet ใน spreadsheet: พืช โดยใช้ชื่อเดียวกับ google form ที่สร้างขึ้น เช่น 18S, lec, 
hmg adh1 เป็นต้น 
 7. ก าหนดให้ข้อมูลที่แต่ละ form ให้ส่งไปที่ spreadsheet ดังกล่าว ใน sheet ที่มีชื่อเดียวกัน 
 8. จัดท า QR code ที่ลิงค์ที่ ไปยัง google form แต่ละ form โดยใช้  https://www.qr-code-
generator.com 
 9. พิมพ์ QR code ลงในใบเตรียม primer และ probe 

10. เมื่อมีการเตรียม stock หรือ working ของ primer และ/หรือ probe ใช้โทรศัพท์สแกน 
QR code ที่ใบเตรียม primer หรือ probe นั้นๆ  
 11. ลงข้อมูลที่เตรียม (เป็น forward หรือ reverse หรือ probe, ปริมาณที่เตรียม ผู้เตรียม) ไม่ต้อง
ลงวันที่และเวลา เพราะ google form จะลงให้อัตโนมัติตามวันและเวลาจริง  
 12. ข้อมูลที่ลงใน google form ข้างต้นจะส่งไปที่แต่ละ sheet ใน spreadsheet ที่อยู่ใน folder 
เดียวกันที่มีการก าหนดไว้แบบอัตโนมัติทุกครั้งที่มีการลงข้อมูลใน form  
 13. ใช้ค าสั่ง “if” ให้ตรวจสอบในเงื่อนไขที่ primer และ probe วันหมดอายุ โดยก าหนดอายุของ 
stock primer ที่ 3 ปี และ stock probe ที่ 18 เดือน 
 14. ถ้าอายุ เกินที่ก าหนดทาง spreadsheet จะขึ้นค าว่า “usable” , “prep to order” และ 
“discard” ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 15. Insert sheet สรุปผล โดยอ้างอิงข้อมูลของแต่ละ primer/probe กับข้อมูลอายุ ท าให้ทราบ
เพียงแค่เปิด spreadsheet ไปที่ sheet: summary (สรุปผล) จะเห็นค าว่า “usable (ใช้ได้)”, “prep to 
order (เตรียมสั่งใหม่)” และ “discard (จ าหน่าย)” เพียงชีทเดียว  
 
  ผลการด าเนินงาน 

 การใช้ QR code เป็นลิงค์เพ่ือลงข้อมูลใน google form สามารถใช้งานได้ดี จากการจัดท า form 
ทั้งหมด 72 แบบฟอร์ม ซึ่งจะมีการลงข้อมูลรวมกันทั้ง primer-forward, primer-reverse และ probe 
ทั้งการเตรียม stock และ working ในแบบฟอร์มเดียวกัน ตามรูป เช่น การเตรียม Endogenous gene 18S-
EUK จะมีให้เลือกว่าเตรียม primer หรือ probe และการเลือกหัวข้อที่ระบุว่า ‘ตาม leaflet’ แสดงว่าเป็น 
การเตรียม stock ไม่ใช่ working 

 

 

 

 

 

https://www.qr-code-generator.com/
https://www.qr-code-generator.com/
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 เมื่อมีค าสั่งให้มีการส่งข้อมูลไปที่ spreadsheet ที่ตั้งไว้ เช่น spreadsheet: Endogenous gene 
ซึ่งข้อมูลแต่ละ primer/probe จะถูกส่งไปที่แต่ละ sheet เมื่อใช้ค าสั่งให้ดึงข้อมูลแต่ละ sheet มา sheet: 
summary จะปรากฏรายชื่อ primer/probe ที่มีวันที่เตรียมและข้อความระบุว่าจนถึงวันที่เปิดเข้ามาดูนั้น 
แต่ละรายการจะ ‘usable’, ‘prep to order’ หรือ ‘discard’ 

 

 

 
  สรุปและวิจารณ์ 

 การใช้ QR code เป็นลิงค์ไปที่ google form ของแต่ละ primer/probe ท าให้สามารถลงข้อมูล 
ได้สะดวก รวดเร็ว ลดการบันทึกข้อมูลในกระดาษลงได้อย่างน้อย 3 แผ่น  ต่อ 1 set ของ primer/probe 
ลดปัญหาในการลืมลงบันทึกในแฟ้มกรณีที่มีความต้องการใช้งานแฟ้มมากกว่า 1 คนในเวลาเดียวกัน และ  
ลดการใช้กระดาษลงไปได้อย่างเห็นได้ชัด จากการใช้กระดาษ 6 แผ่น คือ 3 แผ่น ในการเตรียม stock และ 
อีก 3 แผ่น ส าหรับ working ของ primer-forward, primer-reverse และ probe รวมเป็น 1 ชุด นั่นคือ 
ต้องใช้กระดาษทั้งหมด 195 แผ่น ของ stock (43 set ที่มี primer 2 เส้น + probe 1 เส้น และ 33 set ที่มี
เฉพาะ primer 2 เส้น) และ 195 แผ่น ของ working  

การตรวจสอบว่า primer หรือ probe ไหนหมดอายุแล้วเป็นงานที่เสียเวลาและแรงงานในการ
ตรวจสอบแฟ้ม stock จ านวน 195 หน้า ซึ่ งอาจมีความผิดพลาดในการตัดสินใจของผู้ รับผิดชอบ 
การเปลี่ยนเป็นการอ่าน QR code ที่เชื่อมไปยัง spreadsheet ผลสรุปเป็น soft-file เท่านั้น สามารถเข้าถึง 
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ได้จากทุกที่ผ่านโทรศัพท์ แท็บเล็ต หรือเครื่องคอมพิวเตอร์ และเนื่องจากเฉพาะผู้ที่มี QR code เท่านั้น 
ที่เข้าถึงท าให้สามารถจ ากัดการเข้าถึงจากผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องด้วย นอกจากนี้การออกแบบ การจัดการข้อมูล
ทั้งหมดต้องมีการ sign-in ใส่ชื่อผู้ใช้และรหัสผ่านเพ่ือเข้าไปใช้งาน google drive เป็นการป้องกันได้อีกขั้น
  
    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปวีณา พานิชกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสวนันท์ ทองหยู นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวชุตินันท์ พุมดวง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นายบัณฑูร พานิชกุล เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 82 

 

 

 

 
 
 
 
 

       บทน า 

 ในปัจจุบันเครื่องมือในห้องปฏิบัติการที่เราใช้ต้องมีการควบคุมคุณภาพ ต้องใช้เอกสารหลายอย่าง
ประกอบกันเพ่ือควบคุมให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ยอมรับได้ ซึ่งบ่อยครั้งจะมีอุปสรรคในการค้นหาเอกสาร 
และข้อมูล เนื่องจากข้อมูลถูกจัดเก็บอยู่คนละแห่ง และไม่มีระบบระเบียบในการจัดเก็บ ท าให้การท างานไม่มี
ประสิทธิภาพ และประสิทธิผลเท่าที่ควร เพราะฉะนั้นการแก้ปัญหาโดยการน าระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  
มาช่วยในการจัดการข้อมูลโดยการใช้ QR code เป็นตัวเชื่อมโยงไปสู่ข้อมูลของเครื่องมือแต่ละเครื่อง โดยน า 
QR code ติดไว้ที่เครื่องมือเพื่อให้ง่ายต่อการค้นหาข้อมูล ลดระยะเวลา และแรงงานในการท างานได้ พร้อมทั้ง
ยังเป็นการลดการใช้กระดาษเพ่ือส่งเสริมนโยบายรักษ์โลกร้อนได้อีกด้วย 
 
   วัตถุประสงค์ 

 1. เพ่ือรวบรวมข้อมูลการใช้งาน และการประกันคุณภาพของเครื่องมือไว้ ณ จุดใช้งาน 
 2. เพ่ือเป็นการลดการใช้กระดาษ และสามารถน าความรู้การจัดท าข้อมูลไปประยุกต์ใช้ในงานอื่นได้ 
 
   วิธีด าเนินงาน 

 ผู้รับผิดชอบศึกษาหาข้อมูลเรียนรู้เกี่ยวกับการจัดท า QR code วิธีการใช้ Google Drive เทคนิค 
การแชร์ข้อมูล และสร้าง QR Code จากข้อมูลที่ต้องการแชร์ จัดท าข้อมูลพ้ืนฐาน และผลการประกันคุณภาพ
ของเครื่องมือในรูปแบบ QR Code โดยขั้นตอนการด าเนินงานดังต่อไปนี้ 
การเลือกเครื่องมือ 

เลือกเครื่องมือที่มีผลกระทบต่อการทดสอบของฝ่ายน้ าและเครื่องดื่ม จ านวน 17 เครื่อง ได้แก่ ตู้อบ
เพาะเชื้อ 2 เครื่อง ตู้อบเพาะเชื้ออุณหภูมิต่ า 2 เครื่อง อ่างน้ าแบบควบคุมอุณหภูมิ 2 เครื่อง อ่างน้ าแบบ
ควบคุมอุณหภูมิและเขย่า 1 เครื่อง เครื่องนึ่งท าลายเชื้อ 3 เครื่อง ตู้เย็น 4 เครื่อง ตู้ปราศจากเชื้อชนิดคลาส  II 
เครื่องชั่งไฟฟ้าความละเอียด 0.1 ถึง 0.01 มิลลิกรัม และเครื่องวัดกรด-เบส อย่างละ 1 เครื่อง  
การเตรียมข้อมูลคุณภาพของเครื่องมือ 

เลือกเอกสารที่ใช้งานโดยประกอบไปด้วย วิธีการใช้งานเครื่องมือ ประวัติเครื่องมือ เอกสารควบคุม
การประกันคุณภาพ ใบ CERTIFICATE OF CARIBRATION แบบประเมินผลการสอบเทียบ ผลการท า 
intermediate check แบบบันทึกแสดงสถานการณ์สอบเทียบ 
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การบริหารจัดการข้อมูลคุณภาพของเคร่ืองมือโดยใช้ QR code 
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การสร้างเอกสารลงบนคลาวด์  
 ลงชื่อเข้าสู่ระบบบัญชี Google Account เพ่ือใช้บริการของ Google 

 

 เมื่อลงชื่อเข้าสู่ระบบเรียบร้อยแล้ว ให้ท าการคลิกเลือกไปที่แอป Google คลิกเลือกไดรฟ์ เพ่ือไปยัง 
Google Drive 

 

 สร้างเอกสารบนคลาวด์ผ่าน Google Drive โดยไปที่ > ไดรฟ์ของฉัน > เลือกโฟลเดอร์ใหม่ อัปโหลดไฟล์ 
แล้วท าการอัปโหลดไฟล์ หลังจากนั้นให้ท าการรับลิงก์ที่สามารถแชร์ได้ โดยหลังจากน าเอกสารที่ต้องการไปไว้
ใน Google Drive แล้วตั้งค่าใหแ้ชร์ส าหรับทุกคนที่มีลิงก ์
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วิธีตั้งค่าการแชร์ลิงก์ 

 

การสร้าง QR Code ผ่านเว็บไซต์ 
 โดยเข้าไปที่เว็บไซต์ https://www.the-qrcode-generator.com/ แล้ววางลิงก์ที่คัดลอกดังตัวอย่าง
ด้านล่าง 

 
 

 เลือกขนาดความละเอียดของ QR Code ซึ่งประกอบด้วย 50px, 100px, 200px หรือ 300px 

 



                      รายงานสรุปผลการด าเนินงานอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
                        ประจ าปีงบประมาณ 2564 
 

 85 

 

 
หลังจากนั้นให้บันทึกไฟล์ โดยกด Save แล้วตั้งชื่อไฟล์ แล้วกด Save อีกครั้งหนึ่ง 

 

การน าเสนอรูปแบบการจัดการข้อมูลคุณภาพของเครื่องมือโดยใช้ QR Code 
ก าหนดการน าเสนอให้เจ้าหน้าที่ของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ในวันที่ 21 มกราคม 

2564 เวลา 13.00–14.00 น. เป็นเวลา 1 ชั่วโมง โดยน าเสนอผ่าน Power Point 
 
  ผลการด าเนินงาน 

 การด าเนินงานโดยศึกษาหาข้อมูลเรียนรู้เกี่ยวกับการจัดท า QR code วิธีการใช้ Google Drive 
เทคนิคการแชร์ข้อมูล และสร้าง QR Code จากข้อมูลที่ต้องการแชร์ และได้จัดท าข้อมูลของเครื่องมือ 
ในรูปแบบ QR code ครบทุกเครื่องมือตามที่วางแผนไว้ จ านวน 17 เครื่อง โดย 1 ตู้ได้จัดท าไฟล์ทั้งหมด 
6 ไฟล์ ประกอบไปด้วย วิธีการใช้งานเครื่องมือ ประวัติเครื่องมือ ใบ CERTIFICATE OF CARIBRATION 
แบบประเมินผลการสอบเทียบ ผลการท า intermediate check แบบบันทึกแสดงสถานะการสอบเทียบ 

การน าเสนอรูปแบบการบริหารจัดการข้อมูลคุณภาพเครื่องมือโดยใช้ QR code ในวันที่ 21 มกราคม 
2564 ณ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มีตัวแทนจากห้องปฏิบัติการอ่ืนที่สนใจเข้าร่วมการอบรม
จ านวน 10 ห้องปฏิบัติการ เป็นจ านวนรวมทั้งสิ้น 27 คน ระหว่างการน าเสนอมีผู้สนใจสอบถามและแสดง
ความคิดเห็น ทั้งภายในห้องอบรม และถามผ่านโปรแกรม Zoom 

 
รูปแสดงการท า QR Code ติดที่หน้าตู้ 
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  สรุปและวิจารณ์ 

 การน า QR Code มาใช้ในการบริหารจัดการข้อมูลคุณภาพของเครื่องมือ เป็นการรวบรวมข้อมูล 
การใช้งาน และการประกันคุณภาพของเครื่องมือ ผู้ใช้งานสามารถดูข้อมูลของเครื่องมือได้จาก QR Code 
ที่ติดตั้ง ณ จุดที่ใช้งาน ลดระยะเวลาในการค้นหาเอกสาร และช่วยลดการใช้กระดาษ นอกจากนี้ยังพบว่า
สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการอ านวยความสะดวกให้กับเจ้าหน้าที่ซ่ อมเครื่องมือ เนื่องจากมีอุปกรณ์ 
Water bath ที่เสีย และต้องน าไปซ่อมที่บริษัท เจ้าหน้าที่บริษัทได้โทรศัพท์มาสอบถามผลของการสอบเทียบ 
เพ่ือน าไปประกอบเป็นแนวทางในการซ่อม จึงแจ้งบริษัทให้สแกนดูข้อมูลได้จาก QR Code ท าให้เกิด 
ความสะดวก และประหยัดเวลาในการสื่อสารและแลกเปลี่ยนข้อมูล 
 นอกจากการสร้าง QR Code เพ่ือเข้าถึงข้อมูลแล้ว ยังสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในรูปแบบอ่ืนได้ เช่น 
การสร้าง QR Code ส าหรับการเบิกจ่ายสต๊อกวัสดุ เป็นต้น ซึ่งหลังจากการน าเสนอรูปแบบการบริหารจัดการ
ข้อมูลคุณภาพเครื่องมือโดยใช้ QR code มีการน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับการเบิกจ่ายอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยสร้าง
ฐานข้อมูลจ านวนอาหารเลี้ยงเชื้อที่อยู่ใน Stock ด้วย Google sheets การเบิกอาหารเลี้ยงเชื้อผู้เบิกจะลง
ข้อมูลใน Google form ข้อมูลที่เบิกจะไปอยู่ในข้อมูล Google sheets ข้อมูลที่ได้ประกอบด้วย วันเวลาที่เบิก 
(ปรากฎอัตโนมัติ) ชื่อของอาหารเลี้ยงเชื้อ รุ่นการผลิต จ านวนที่เบิก ชื่อผู้เบิก เมื่อมีการลงข้อมูลส าเร็จจะมี
ข้อความแจ้งเตือนทางไลน์ส่งถึงผู้ดูแล Stock ท าให้ผู้ดูแล Stock เข้าไปปรับปรุงฐานข้อมูลให้เป็นปัจจุบันได้ทันที 
ข้อมูลการเบิกจ่าย สามารถน าไปใช้ในการจัดท าบัญชี และบริหารจัดการข้อมูลการจัดซื้อในครั้งต่อไปได้ 
 
   ข้อเสนอแนะ 

 เนื่องจาก google drive เป็นบริการของบริษัท กูเกิล ที่ให้ใช้งานฟรี ข้อมูลที่น าไปเก็บที่ google drive 
จึงไม่ควรเป็นข้อมูลความลับส่วนตัวหรือของหน่วยงานที่อาจท าให้เกิดผลเสียย้อนกลับมาได้ 
 ไฟล์ที่น ามาเก็บไว้ที่ google drive เพ่ือแชร์ เช่น word, excel, power point ถ้าเปิดดูหรือแก้ไข 
ใน google drive รูปแบบหน้าตาอาจผิดเพ้ียนไปจากโปรแกรมที่ท าได้ เพ่ือให้รูปแบบเหมื อนต้นฉบับ 
ต้องดาวน์โหลดมาแก้ไขที่คอมพิวเตอร์ เสร็จแล้วจึงน าไปเก็บไว้ที่ google drive เหมือนเดิม หรือเพ่ือสะดวก
ในการใช้งานไฟล์ร่วมกันโดยรูปแบบไม่ผิดเพ้ียน สามารถใช้โปรแกรมที่มีอยู่ใน google drive สร้างเอกสาร 
ได้เลย เช่น google docs, google sheets 
 
  เอกสารอ้างอิง 

วิธีใช้ Google ไดรฟ์. [ออนไลน์]. 2563; [สืบค้น 05 ต.ค. 2563]; เข้าถึงได้ที่: URL; https//support. 
google.com/drive/answer/2424384?hl=th&co=GENIE.Platform%3DDesktop 
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    คณะผู้วิจัย 

ที่ปรึกษา นางเลขา ปราสาททอง  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปิยมาศ แจ่มศรี  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นายอภิชาติ แก้วชื่นชัย นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นายบัณฑูร พานิชกุล เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน   
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แบบฟอร์มรายละเอียดข้อเสนอโครงการบูรณาการเฝ้าระวังเตือนภัยสุขภาพ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 
ชื่อโครงการ โครงการส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพและสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ตก
ค้าง ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในประเทศไทยตามยุทธศาสตร์เชื้อดื้อยาระดับประเทศ 
  โครงการใหม่      
   โครงการต่อเนื่อง (หากเป็นโครงการต่อเนื่องโปรดแนบผลการด าเนินโครงการปีที่ผ่านมา ตามแบบ
รายงานความก้ าวหน้าแผนงานวิจัย / โครงการวิจัย  และ โครงการเฝ้ าระวั ง  เตื อนภัยสุขภาพ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ  0600 FM 0117 ) 
 
ระยะเวลาตลอดโครงการ.......1......ปี เริ่มปีงบประมาณ พ.ศ. 2564.........สิ้นสุดปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
 
ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ช่ือ-สกุล ต าแหน่ง หน่วยงาน ต าแหน่งในโครงการ 
สัดส่วนการมสี่วนร่วม 

(ร้อยละ) 

นางสาวปัทมา แดงชาติ  
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ช านาญการ 

สคอ หัวหน้าโครงการ 15 

นางลัดดา แก้วกลา้ปัญญาเจริญ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ช านาญการพิเศษ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 15 

นางทองสุข  ปายะนันทน์ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ช านาญการพิเศษ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 10 

นางสาวนพรัตน์ ศรมีาก 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปฏิบัติการ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 10 

นายกฤตานน จ าปาแพง 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปฏิบัติการ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 10 

นางสาวภัทราภรณ์ ศรไีหม 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปฏิบัติการ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 5 

นางสาวพรชนก เมืองพรหม 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปฏิบัติการ 

สคอ ผู้ร่วมโครงการ 5 

  ศวก. 6 แห่ง ผู้ร่วมโครงการ 30 
 
ความส าคัญ/ความจ าเป็น/ที่มาของโครงการ 
 ปัจจุบัน อาหารประเภทบุฟเฟต์ปิ้งย่าง ชาบู เป็นที่นิยมมากขึ้น ผู้ผลิตมีการเตรียมวัตถุดิบ ได้แก่
เนื้อสัตว์ดิบ น ามาตัดแต่งและหมักปรุงรสเพ่ือความสะดวกและเพ่ิมรสชาติในการบริโภค ซึ่งเนื้อสัตว์ที่นิยม
น ามาบริโภคอันได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อไก่ ซึ่งในขั้นตอนการเพาะเลี้ยงมีการให้ยาเพ่ือการป้องกันและ
รักษาและใช้ช่วยเร่งการเจริญเติบโตเพ่ือให้ได้ผลผลิตสูงและตรงตามความต้องการของตลาด ยาต้านจุลชีพเป็น
กลุ่มยาที่มีการใช้มานานตั้งแต่หลังปี ค.ศ. 1940 โดยใช้มากที่สุดในการรักษาโรคต่างๆในคนและสัตว์และ 
มีแนวโน้มการน าเข้าเพ่ิมมากขึ้นทุกปี ยาที่ถูกน ามาใช้อย่างไม่ถูกต้อง ไม่สมเหตุสมผล เช่น ใช้พร่ าเพรื่อเกิน
ความจ าเป็น ใช้ยาไม่ตรงกับโรค กินยาไม่ครบขนาดหรือระยะเวลา ปัญหาเหล่านี้น าไปสู่ปัญหายาตกค้างใน
เนื้อเยื่อหรืออวัยวะต่างๆของสัตว์ เกิดเชื้อดื้อยาในห่วงโซ่อาหาร และจากการน าเนื้อสัตว์มาตัดแต่งและหมัก
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ปรุงรสเพ่ิมเติมท าให้เพ่ิมโอกาสการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์มากยิ่งขึ้น ซึ่งรวมไปถึงเชื้อจุลินทรีย์ดื้อต่อยาต้าน  
จุลชีพ อีกท้ังด้วยวิธีการบริโภคอาหารประเภทนี้ มักผ่านการให้ความร้อนในเวลาไม่นาน เช่น การปิ้งย่าง หรือ
การจุ่มแช่ในน้ าเดือด และมีการใช้ภาชนะปนกันระหว่างเนื้อสัตว์สุกและเนื้อสัตว์ดิบ ท าให้เพ่ิมความเสี่ยง  
ที่ผู้บริโภคจะรับจุลินทรีย์ โดยเฉพาะจุลินทรีย์ดื้อยาต้านจุลชีพเข้าสู่ร่างกาย นอกจากนี้ในการเพาะเลี้ยงยังมี
การใช้ยาเพ่ือเร่งการเจริญเติบโต (growth promotion) หรือเพ่ือการอ่ืนซึ่งผิดวัตถุประสงค์ เช่น ใช้สารเคมี
กลุ่มเบต้า-อะนิสต์ในการปรับปรุงคุณภาพซากของเนื้อหมูและวัว จากรายงานจากห้องปฏิบัติการส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหารในการเฝ้าระวังความปลอดภัยเนื้อหมูและเนื้อวัวจากสารเคมีกลุ่มเบต้า - 
อะนิสต์ ในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล ในช่วงปี 2550-2563 ยังคงตรวจพบการตกค้างสารเคมีกลุ่มเบต้า- 
อะนิสต์ และมีแนวโน้มสูงขึ้นในเนื้อวัว  
 ดังนั้นส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารซึ่งเป็นหน่วยงานเพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค จึงจัดท า
โครงการส ารวจการปนเปื้อนเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงของประเทศไทย ปี 2564 ซึ่งเป็น
การด าเนินการตามกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาระดับประเทศ (Nation surveillance for antimicrobial 
resistance in food) พร้อมทั้งส ารวจการตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะนิสต์ เพ่ือให้ทราบ
สถานการณ์การดื้อยาของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อน การตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะนิสต์ 
ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงของประเทศไทยในภาพรวม เพ่ือน าข้อมูลที่ได้เข้าสู่ระบบเฝ้าระวังของประเทศ
รวมทั้งสื่อสารความเสี่ยงและแจ้งเตือนภัยเชื้อดื้อยาการตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า -อะนิสต์ 
กับการบริโภคเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในอาหารประเภทปิ้งย่าง ชาบู ให้แก่ผู้บริโภค รวมถึงหน่วยงาน  
ที่เก่ียวข้อง เพ่ือด าเนินงานป้องกันเชิงรุกและแก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสมต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 
1) ทราบสถานการณ์การดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงควบคู่ไปกับ
สถานการณ์การตกค้างของยาต้านจุลชีพ และการตกค้างสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ของประเทศไทย 
2) เพ่ือดูความเชื่อมโยงของยาต้านจุลชีพตกค้างกับการดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อน 
3) จัดท าข้อมูลการดื้อยาต้านจุลชีพในเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง เพ่ือน าไปเข้าสู่ระบบ
เฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบบูรณาการ  
4) สื่อสารความเสี่ยงเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ยาต้านจุลชีพและสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ตกค้างกับการบริโภค
เนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงในอาหารประเภทปิ้งย่าง ชาบู ให้แก่ผู้บริโภค 
 
เป้าหมายของโครงการ 
 เพ่ือให้ทราบสถานการณ์การตกค้างของยาต้านจุลชีพ สารเร่งเนื้อแดงกลุ่ม เบต้า -อะโกนิสต์ และการ
ปนเปื้อนเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงของประเทศไทย ได้แก่ เนื้อหมูหมักพร้อมปรุง เนื้อวัว
หมักพร้อมปรุง และเนื้อไก่หมักพร้อมปรุง ตามกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพระดับประเทศ และ  
น าข้อมูลเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบบูรณาการ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของแผน
ยุทธศาสตร์ชาติ เรื่องแผนยุทธศาสตร์การจัดการเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพประเทศไทย พ.ศ. 2560-2564 รวมทั้ง
เพ่ือดูความเชื่อมโยงของการตกค้างยาต้านจุลชีพกับการดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อน 
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ขอบเขตของการศึกษา 
       ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารวางแผนร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ในส่วนภูมิภาค 
ท าการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง ได้แก่ เนื้อหมูหมักพร้อมปรุง เนื้อวัวหมักพร้อมปรุง และเนื้อไก่หมัก
พร้อมปรุง โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร รับผิดชอบพ้ืนที่กรุงเทพฯ  และปริมณฑล (นนทบุรี 
ปทุมธานี สมุทรปราการ) ร่วมกับ ศวก. 6 แห่ง โดยแต่ละแห่งเก็บตัวอย่างจาก 3 จังหวัด จังหวัดละ 2 แหล่ง 
ได้แก่ ตลาดสดขนาดใหญ่/ร้านจ าหน่าย 1 แห่ง ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง เก็บตัวอย่างจาก
ทั้งหมด 22 จังหวัด รวมทั้งสิ้น 150 ตัวอย่าง และท าการแยกเชื้อแบคทีเรีย 4 ชนิด ที่มีโอกาสปนเปื้อน 
ในเนื้อสัตว์ดิบ ได้แก่ Escherichia coli, Enterococcus spp., Salmonella spp., และ Staphylococcus 
aureus โดยแต่ละศูนย์จัดส่งเชื้อที่แยกได้ เหล่านี้  พร้อมกับส่งตัวอย่างที่ เหลือจากการวิ เคราะห์มา
ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือท าการวิเคราะห์ความไวของเชื้อต่อยาต้านจุลชีพ
ตามวิธี CLSI (Clinical & Laboratory Standards Institue) ด้วยเครื่อง Automated identification and 
antimicrobial susceptibility testing ส าหรั บ เชื้ อ  Enterococcus spp. จะท าการจ าแนกสาย พันธุ์  
(species) และเลือกเฉพาะ E. faecalis และ E. faecium โดยน าเชื้อทั้ง 5 ชนิดมาทดสอบความไวต่อยาต้าน
จุลชีพด้ วยวิ ธี  broth microdilution เ พ่ือหาค่ า  MIC (Minimum Inhibitory Concentration) รวมทั้ ง
ตรวจสอบการดื้อยา colistin ใน E. coli และ Salmonella โดยตรวจหายีนดื้อยา mcr และยืนยันด้วยวิธี 
broth microdilution และตรวจวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม (กลุ่ม Amphenicol, -lactam, 
Macrolide, Quinolone, Sulphonamide Tetracycline และกลุ่มไนโตรฟูแรนต์ เมตาโบไลท์ รวม 51 ชนิด) 
และสารเคมีกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ 4 ชนิด ด้วยเทคนิค LC-MS/MS และประเมินผลตามเกณฑ์ก าหนดของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 303 พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง และของ COMMISSION 
REGULATION (EU) No.37/2010 (Pharmacologically Active Substances and Their Classification 
Regarding Maximum Residue Limits in Foodstuffs of Animal Origin) 
 
กรอบแนวคิดของโครงการ 
 ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจที่น ามาบริโภคเป็นอาหาร เกษตรกรส่วนใหญ่มีการใช้ยา  
ต้านจุลชีพ (antimicrobial) ในการรักษา ควบคุม และป้องกันโรค นอกจากนี้ยังอาจมีการใช้ยาเพ่ือเร่ง 
การเจริญเติบโต (growth promoter) ซึ่งยาเหล่านี้บางส่วนเป็นกลุ่มเดียวกับที่ใช้ในคน ถ้ามีการใช้ยาอย่างไม่
สมเหตุสมผล เช่น ใช้พร่ าเพรื่อ เกินความจ าเป็น ใช้ยาไม่ตรงกับโรค กินยาไม่ครบขนาดหรือระยะเวลา  ฯลฯ 
เป็นสาเหตุที่ท าให้เชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ ในระบบทางเดินอาหารปรับตัวเพ่ือความอยู่รอด โดยพัฒนาการดื้อยา 
(Antimicrobial resistance) และถ่ายทอดยีนดื้อยาให้กับเชื้อจุลินทรีย์อ่ืนซึ่งอาจเป็นจุลินทรีย์ก่อโรค ท าให้
การรักษาโรคติดเชื้อไม่ได้ผล ส่งผลกระทบทั้งต่อตัวสัตว์เอง ผู้บริโภค และสิ่งแวดล้อม ด้วยเหตุนี้การดื้อยาใน
สัตว์ที่น ามาบริโภคเป็นอาหาร จึงเป็นหนึ่งในแหล่งกระจายเชื้อดื้อยาสู่ผู้บริโภค ผ่านทางการบริโภคอาหารดิบ 
หรืออาหารที่ปรุงสุกไม่ทั่วถึง นอกจากนี้ผู้บริโภคยังอาจได้รับเชื้อดื้อยาที่ปนเปื้อนสู่ เนื้อสัตว์ที่มาจาก
สิ่งแวดล้อม ณ แหล่งจ าหน่าย และจากสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดีของผู้จ าหน่าย จากปัญหาเชื้อดื้อยาต้าน 
จุลชีพนี้ หลายภาคส่วน เช่น กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่ งแวดล้อม ได้ก าหนดกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาระดับประเทศ ( Framework for national 
surveillance of antimicrobial resistance) ภายใต้แนวคิดสุขภาพหนึ่งเดียว โดยฝ่ายอาหาร ส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ได้ร่วมวางกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในอาหาร ซึ่งในปีงบประมาณ 
2564 จะท าการตรวจวิเคราะห์เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง โดยเป็นการส ารวจการปนเปื้อน
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เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุงสามประเภท ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัวหมักพร้อมปรุง 
ในขณะเดียวกันก็เฝ้าระวังยาต้านจุลชีพและสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ตกค้าง ในตัวอย่างนี้ 
เพ่ือส ารวจความปลอดภัยควบคู่กัน 
 
แนวทางการบูรณาการระหว่างหน่วยงาน 
 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประสานงานกับหน่วยงาน
เครือข่าย คือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ในส่วนภูมิภาค 6 แห่ง (ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่ 
นครสวรรค์ สมุทรสงคราม นครราชสีมา ชลบุรี และสุราษฎร์ธานี) ในการเก็บตัวอย่าง และตรวจวิเคราะห์ 
เพ่ือคัดแยกเชื้อแบคทีเรีย พร้อมทั้งส่งตัวอย่างที่เก็บจากแหล่งต่างๆ ส่งมายังส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร 
 
รายละเอียดวิธีการ/ขั้นตอนการด าเนินโครงการ 
 1. รวบรวมข้อมูลและสารสนเทศที่เกี่ยวข้องกับเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ดิบ และเนื้อสัตว์หมัก  
              พร้อมปรุงในประเทศไทยและต่างประเทศ การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในห่วงโซ่อาหาร จัดหา  
              งบประมาณและจัดท าแผนปฏิบัติการ 
 2. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประสานงานกับหน่วยงาน   
              เครือข่าย คือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ในส่วนภูมิภาค 6 แห่ง (ศวก.ที่ 1 เชียงใหม่, ศวก.ที่ 3  
              นครสวรรค์, ศวก.ที่ 5 สมุทรสงคราม, ศวก.ที่ 9 นครราชสีมา, ศวก.ที่ 6 ชลบุรี และ ศวก.ที่ 11 
              สุราษฎร์ธานี) ในการเก็บตัวอย่าง และคัดแยกเชื้อแบคทีเรียที่สนใจ พร้อมทั้งส่งตัวอย่างที่เก็บจาก 
              แหล่งต่างๆ ส่งมายังส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพและ 
              สารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ ตกค้าง  
 3. ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 6 แห่ง แต่ละแห่งรับผิดชอบ 3 จังหวัด รวม 18 จังหวัด จ านวน 108  
              ตัวอย่าง โดยเก็บจากแหล่งจ าหน่าย 2 แหล่ง ได้แก่ ตลาดสดขนาดใหญ่/ร้านจ าหน่าย 1 แห่ง  
              ห้างสรรพสินค้า/ซุปเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง เก็บ 3 ตัวอย่าง/แห่ง ประกอบด้วย เนื้อหมู เนื้อไก่ และ 
              เนื้อวัวหมักพร้อมปรุง 
     - ศวก. ที่ 1 เชียงใหม่ เก็บตัวอย่าง จังหวัดเชียงใหม่ ล าพูน ล าปาง (18 ตัวอย่าง) 
     - ศวก. ที่ 3 นครสวรรค์ เก็บตัวอย่าง จังหวัดนครสวรรค์ ชัยนาท ก าแพงเพชร (18 ตัวอย่าง) 
     - ศวก.ที่ 5 สุทรสงคราม เก็บตัวอย่าง จังหวัดสมุทรสงคราม นครปฐม ราชบุรี (18 ตัวอย่าง) 
     - ศวก.ที่ 9 นครราชสีมา เก็บตัวอย่าง จังหวัดนครราชสีมา บุรีรัมย์ ชัยภูมิ (18 ตัวอย่าง) 

    - ศวก. ที่ 6 ชลบุรี เก็บตัวอย่าง จังหวัดชลบุรี ระยอง ฉะเชิงเทรา (18 ตัวอย่าง) 
    - ศวก.ที่ 11 สุราษฎร์ธานี เก็บตัวอย่าง จังหวัดสุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช ชุมพร (18 ตัวอย่าง) 
    และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เก็บตัวอย่างในเขตกรุงเทพฯ นนทบุรี ปทุมธานี   

              สมุทรปราการ จ านวน 42 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 150 ตัวอย่าง  
 4. ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการเพ่ือแยกเชื้อแบคทีเรีย 4 ชนิดที่ปนเปื้อนในตัวอย่าง ได้แก่ 
              E. coli, Enterococcus spp., Salmonella spp., และ Staphylococcus aureus ส าหรับเชื้อ           
              Enterococcus spp. ศวก. ท าการส่งเชื้อมาให้ สคอ. เป็นผู้คัดแยกเอาเฉพาะเชื้อ E. faecalis   
              และ E. faecium มาท าการทดสอบต่อไป   
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 5. น าเชื้อที่คัดแยกได้มาทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพ ตามที่ก าหนดใน CLSI (The Clinical &  
              Laboratory Standards Institute) ของสหรัฐอเมริกา ด้วยวิธี broth microdilution เพ่ือหาค่า   
              MIC (Minimum Inhibitory Concentration) ซึ่งเป็นการตรวจวิเคราะห์เชิงปริมาณ 
 

ชนิดยาในการทดสอบความไวของเชื้อแบคทีเรียต่อยาต้านจุลชีพด้วยวิธี broth microdilution  
เชื้อ E. coli และ Salmonella  spp. เชื้อ E. faecium /E. faecalis/S. aureus 
Amikacin Amoxicillin-Clavulanate 
Amoxicillin/Clavulanate Ampicillin 
Ampicillin Cefazolin 
Aztreonam Cefoxitin 
Cefazolin Chloramphenicol 
Cefepime Ciprofloxacin 
Cefoxitin Clindamycin 
Ceftazidime Daptomycin 
Ceftriaxone Doxycycline 
Cephalexin Erythromycin 
Chloramphenicol Fosfomycin w/G6P 
Ciprofloxacin Fusidic Acid 
Colistin Gentamicin 
Ertapenem Gentamicin-Syn 
Fosfomycin Linezolid 
Gentamicin Moxifloxacin 
Imipenem Mupirocin 
Meropenem Mupirocin High level 
Nitrofurantoin Nitrofurantoin 
Norfloxacin Norfloxacin 
Piperacillin/Tazobactam Oxacillin 
Tetracycline Penicillin G 
Ticarcillin/Clavulanate Pristinamycin 
Tigecycline Streptomycin-Syn 
Tobramycin Teicopenin 
Trimethoprim Vancomycin 
Trimethoprim/Sulfamethoxazole  

  
6. ตรวจสอบการดื้อยา colistin ในเชื้อ E. coli และ Salmonella โดยตรวจหายีนดื้อยา mcr ด้วย  

              วิธี multiplex PCR และหากพบ ยืนยันด้วยวิธี broth microdilution   
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 7. ตรวจวิ เคราะห์ยาต้านจุลชีพตกค้าง 7 กลุ่ม (กลุ่ม Amphenicol, -lactam, Macrolide,  
              Quinolone, Sulphonamide และ Tetracycline) รวม 51 ชนิด รวมทั้งสารเร่งเนื้อแดงอีก 
              4 ชนิด ด้วยเทคนิค LC-MS/MS 
 8. สรุปและรายงานผลการส ารวจเชื้อดื้อยา ยาต้านจุลชีพ และสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์   
              ตกค้าง  

9. จัดท าข้อมูลส่งเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบบูรณาการ และเผยแพร่ 
              ข้อมูลสื่อสารความเสี่ยงด้านเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ สถานการณ์ตกค้างยาต้านจุลชีพและสารเร่ง  
              เนื้อแดงแก่ประชาชน 

 
แผนการด าเนินงาน 

ป ี
(งบประมาณ) 

กิจกรรม ต.ค.  พ.ย.  ธ.ค. ม.ค.  ก.พ. มี.ค.  เม.ย. พ.ค. มิ.ย.   ก.ค. ส.ค.  ก.ย.  
ร้อยละของ
กิจกรรมใน

ปีงบประมาณ 
2564 1. รวบรวมข้อมูลและสารสนเทศ x x           5 
2564 2. ประสานงานกับศูนยว์ิทยาศาสตร์

การแพทย ์
  x x x        5 

2564 3.เก็บตัวอย่าง     x x x x     10 
2564 4.ตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง      x x x x x x   60 
2564 5.รวบรวมผลวิเคราะห์ สรุป และน า

ข้อมูลที่ได้เข้าสู่ระบบเฝ้าระวังและ 
แจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบ
บูรณาการ จัดท า/เผยแพร่ขอ้มูล/
สื่อสารความเส่ียงให้ประชาชน  

       x x x x  20 

 รวม             100 

 
ผลผลิต/ผลลัพธ์/ผลกระทบจากโครงการ 

รายละเอียดผลผลิต ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดข้ึน 
- ตรวจวิเคราะห์เพื่อคัดแยกเชื้อ
แบคทีเรียในเนื้อสัตว์หมักพร้อม
ปรุง จ านวน 150 ตัวอย่าง 
- ตรวจวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพ
และสารเร่งเนื้อแดงกลุ่มเบต้า-
อะโกนิสต์ ตกค้างในเนื้อสัตว์
หมักพร้อมปรุง จ านวน 150 
ตัวอย่าง 

- ได้องค์ความรู้เรื่องเชื้อแบคทีเรียที่
ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์หมักพร้อมปรุง 
และเชื้อใดพัฒนาการดื้อยาต้าน 
จุลชีพ 
- ทราบสถานการณ์ตกค้างยาต้าน
จุลชีพและสารเร่งเนื้อแดงกลุ่ม 
เบต้า-อะโกนิสต์ในเนื้อสัตว์หมัก
พร้อมปรุง 

- สื่อสารความเสี่ยงให้แก่ผู้บริโภคด้านเชื้อ
ดื้อยา สถานการณ์ตกค้างยาต้านจุลชีพและ
สารเร่งเนื้อแดง  
- เป็นส่วนหนึ่งที่จะช่วยชะลอการดื้อยา 
ต้านจุลชีพ ที่มาจากปัจจัยด้านอาหาร 

 
หน่วยงานที่จะน าไปใช้ประโยชน์ 
 ส่งข้อมูลให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาตามกรอบการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยาระดับประเทศ 
(National Framework for Surveillance of Antimicrobial Resistance) ยุทธศาสตร์เชื้อดื้อยระดับประเทศ 
และน าข้อมูลที่ได้ส่งเข้าสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยาของประเทศแบบบู รณาการ และสื่อสาร 
ความเสี่ยงให้ประชาชน 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 

ผลผลิต: โครงการพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการวินิจฉัยและป้องกันโรคเพ่ือความมั่นคง 
           ด้านสุขภาพ 
กิจกรรมหลัก 4: พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือความม่ันคงด้านสุขภาพ 
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน       งบอ่ืนๆ 

ชื่อโครงการ โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพื่อสนับสนุนอาหาร
ปลอดภัยในโรงพยาบาลและ Green & Clean Hospital  
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 

ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     

หลักการและเหตุผล 
 ตามที่องค์การอนามัยโลกมีค าแนะน าให้บริโภคผักผลไม้อย่างน้อยวันละ 400 กรัม เพ่ือช่วยลด
ความเสี่ยงจากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ได้ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด เส้นเลือดในสมองตีบ มะเร็ง
กระเพาะอาหาร มะเร็งล าไส้ใหญ่ เป็นต้น แต่จากการส ารวจของหลายหน่วยงาน พบว่าปัจจุบันคนไทยมากกว่า 
75% บริโภคผักและผลไม้น้อยกว่า 400 กรัม/วัน สาเหตุส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้การบริโภคผักผลไม้น้อย  
มาจากผู้บริโภคไม่มั่นใจในความปลอดภัยของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตกค้างในผักผลไม้ ตามที่ได้มีการ
น าเสนอข่าว ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบทั้งต่อสุขภาพและเศรษฐกิจไม่ว่าจะเป็นค่ารักษาพยาบาลที่เพ่ิมขึ้น มูลค่า
การบริโภคผักผลไม้ทั้งในประเทศและส่งออกลดลง ดังนั้นเพ่ือให้สอดรับกับการนโยบาย Thailand 4.0  
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 และก้าวเข้าสู่เป้าหมายการพัฒนา
อย่างยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ (sustainable development Goals) รัฐบาลจึงได้มีนโยบายส่งเสริม
ให้คนไทยบริโภคผักผลไม้ให้มากขึ้น เป็นการด าเนินงานแบบบูรณาการของ 2 กระทรวงส าคัญด้านอาหาร
ปลอดภัย (food safety) ที่ดูแลอาหารตลอดทั้งห่วงโซ่ (food chain) ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุข และ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยมีหน่วยงานสนับสนุนจากภาครัฐ  ได้แก่ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวง 
มหาดไทย และกระทรวงการคลัง เป็นต้น และภาคเอกชน ได้แก่ กลุ่ม NGO สมาคมห้างค้าปลีก สมาคมตลาด
สด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเป้าหมายเดียวกันอย่างมีประสิทธิภาพ 

อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลเป็นโครงการที่ได้รับมอบหมายจากรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุข  
ให้ด าเนินการ โดยมีเป้าหมายสร้างสุขภาพให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัยและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 
สนับสนุนกลุ่มเกษตรกร สร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้แข็งขันได้อย่างยั่งยืน (Smart Hospital) โดยวาง
แผนการผลิตกับกลุ่มเกษตรกรให้ผลิตผักผลไม้ปลอดภัยในพ้ืนที่  เป็นการสร้างรายได้และสร้างแรงจูงใจให้เกิด
กลุ่มเกษตรกรที่เป็นคนรุ่นใหม่ที่สามารถพัฒนาต่อยอดความคิดให้เกิดนวัตกรรมใหม่ๆ ได้ นอกจากนั้นยังเป็น
การพัฒนาระบบการบริหารจัดการภาครัฐให้โปร่งใส ยุติธรรม ลดความเลื่อมล้ าในสังคมได้ การด าเนินงาน
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ภายใต้ 3 กลยุทธ์ ได้แก่ 1) การควบคุมมาตรฐาน 2) การสื่อสาร 3) สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง 
อีกทั้งโรงพยาบาลซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้บริการประชาชนทั้งด้านการส่งเสริม ป้องกัน และรักษาสุขภาพ 
ในแต่ละวันจึงมีกิจกรรมจากผู้มาใช้บริการ รวมทั้งเจ้าหน้าที่ของโรงพยาบาลจ านวนมาก ก่อให้เกิดของเสีย 
อาทิ เศษอาหารจากโรงอาหาร ร้านอาหาร สิ่งปฏิกูลที่เกิดจากการขับถ่าย น้ าเสีย ตลอดจนมูลฝอยติดเชื้อ 
การใช้พลังงาน และการใช้สารเคมีในกิจกรรมต่างๆ ซึ่งกระบวนการเหล่านี้ล้วนส่งผลกระทบต่อปัญหา
สิ่งแวดล้อมของโรงพยาบาลและชุมชนโดยรอบ ดังนั้นกระทรวงสาธารณสุขจึงมีนโยบายการปฏิบัติภายใต้
ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ ด้านการส่งเสริมสุขภาพและการป้องกันโรค (PP&P Excellence) ก าหนดให้มีการ
ด าเนินงานเพ่ือดูแลสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาล ภายใต้โครงการ GREEN & CLEAN Hospital เพ่ือให้เกิดการ
พัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาลได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและเป็นมาตรฐาน เดียวกันภายใต้
ยุทธศาสตร์กลัก กลยุทธ์หลัก CLEAN ได้แก่ C: Communication การสื่อสารสาธารณะเพ่ือสร้างความเข้าใจ 
L: Leader สร้างบทบาทน าเพ่ือเป็นตัวอย่างในการด าเนินงาน E: Effectiveness เกิดผลอย่างมีประสิทธิภาพ  
A: Activity สร้างกิจกรรมเพ่ือสร้างจิตส านึกอย่างมีส่วนร่วม N: Network ความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายชุมชน
และท้องถิ่น ส่วนกิจกรรม GREEN ประกอบด้วย G: Garbage คือ การจัดการมูลฝอยทุกประเภท R: Restroom 
คือ การพัฒนาส้วมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) E: Energy คือ การจัดการด้านพลังงาน 
E: Environment คือ การจัดการสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาล N: Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหารและ
การจัดการน้ าบริโภคในโรงพยาบาล กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้จัดท าโครงการนี้ขึ้น เพ่ือสนับสนุนอาหาร
ปลอดภัยในโรงพยาบาล และ Green & Clean Hospital ในการสร้างระบบการเฝ้าระวังให้เข้มแข็งและยั่งยืน
ในรูปแบบบูรณาการที่มุ่งเน้นความต้องการของประชาชนเป็นส าคัญ 

วัตถุประสงค์ของโครงการ  
1. เพ่ือสนับสนุนโครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย  และ GREEN & CLEAN hospital ของกระทรวง  
สาธารณสุข 
2. เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่เป็นวัตถุดิบในการ  
ปรุงประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
3. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข 
4. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทาง ปรับปรุงแก้ไข ในการ  
ควบคุมการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 

กลุ่มเป้าหมาย ผู้ป่วยที่บริโภคอาหารของโรงพยาบาล 

เป้าหมาย 
 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างทางห้องปฏิบัติการ 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร (รวม 
chlorpyrifos) สาร paraquat และ glyphosate ตามนโยบายรองนายกรัฐมนตรีและรัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุข จากโรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุขที่อยู่ในกรมวิชาการ หรือโรงพยาบาลในสังกัด
กระทรวงอ่ืนๆ ที่อยู่ในเขตสุขภาพที่ 13 กทม. โรงพยาบาลละ 2 ครั้งๆ ละ 5 ตัวอย่าง จ านวน 6 แห่ง ได้แก่ 



 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 98 ของ 5 หน้า 
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1. โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี 2. โรงพยาบาลราชวิถี 3. โรงพยาบาลเลิดสิน 4. โรงพยาบาลสงฆ์ 5. สถาบัน
สุขภาพเด็กแห่งชาติมหาราชินี 6. สถาบันมะเร็งแห่งชาติ  

ค่าน  าหนักโครงการ ร้อยละ 12 

ตัวชี วัด 
ล าดับ ตัวชี วัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 

1. สุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้จากโรงพยาบาลเปา้หมาย ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืชทางห้องปฏิบัติการ 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร (รวม chlorpyrifos) 
สาร paraquat และ glyphosate ไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 

6/60 โรงพยาบาล/ 
ตัวอย่าง 

ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ 1 ตุลาคม 2563 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2564 

แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม 
ล าดับ แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม ตค. พย. ธค. มค. กพ. มีค. เม.ย. พค. มิย. กค. สค กย. สัดส่วนงาน 

(ร้อยละ) 
1 ประสานโรงพยาบาล

เป้าหมายในเขตสุขภาพที่ 
13 เพื่อจัดท าแผนปฏิบัติ
การสุ่มตัวอย่างผักสด 

            

 
 
5 

2 จัดท าแผนการเก็บ
ตัวอย่างผักและผลไม้ 
จากโรงพยาบาล 6 แห่ง 

            10 

3 สุ่มเก็บตัวอย่างผักและ
ผลไมส้ด จ านวน 2 ครั้งๆ 
ละ 5 ตัวอย่าง 
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4 ตรวจสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช จ านวน 
132 ชนิดสาร 

            35 

5 ส่งข้อมูลป้อนกลับให้
โรงพยาบาล/หน่วยงาน 
ภายใน 2 เดือนหลังเก็บ
ตัวอย่าง เพื่อน าไปใช้
ปรับปรุงการผลติหรือการ
คัดเลือกวัตถดุิบ 

      
 
 
 

 
 
 

  
 
 
 

 
 
 

10 

6 จัดท ารายงานสรุปผล
ภาพรวมของโครงการ 
เสนอผู้บริหารของกรมฯ 
และส่งรายงานให้
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง  

          
 
 
 

 
 
 

15 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    1. ลดอัตราการป่วยและภาระค่าใช้จ่ายของประชาชนจากโรคที่มีสาเหตุจากสารปนเปื้อนและตกค้าง  
ในอาหาร 
    2. เกษตรกรในชุมชนมีสถานที่จ าหน่ายวัตถุดิบและมีรายได้ 
    3. สร้างและสนับสนุนระบบการจัดซื้อภาครัฐที่มีคุณภาพ 
    4. มีข้อมูลส าหรับการทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 
กระทรวงสาธารณสุข 
    5. สร้างภาพลักษณ์ที่ดีเรื่องระบบการเฝ้าระวังของประเทศไทยในรูปแบบการบูรณาการแบบมีส่วนร่วม  
โดยเอาความต้องการของประชาชนเป็นศูนย์กลาง 

หน่วยงานผู้รับผิดชอบโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ผู้รายงาน นางสาววนิดา ยุรญาติ 
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โครงการวิจัยพัฒนาประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
ชื่อโครงการวิจัย/ชุดโครงการ (ภาษาไทย)  การพัฒนาการตรวจหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนาสาย  
                                                     พันธุ์กลุ่มอาการทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง 2 บนบรรจุภัณฑ์  
                                                     อาหารและอาหารแช่แข็ง 
                                 (ภาษาอังกฤษ)  Development of SARS-CoV-2 detection on food   
                                                     packaging and frozen foods 

ชื่อแผนบูรณาการ (ภาษาไทย)…-………………………………………………………………………………………………………… 
                  (ภาษาอังกฤษ)…-………………………………………………………………………………………………………… 

ส่วน ก  :  ลักษณะโครงการวิจัย/ชุดโครงการวิจัย 

 ใหม ่(เริ่มต้นปีที่ 1) 
     ระยะเวลา   1   ปี   -    เดือน ปีนี้เป็นปีท่ี 1 (ระยะเวลาด าเนินการวิจัยไม่เกิน 5 ปี) 
 ต่อเนื่อง  
     ระยะเวลา        ปี        เดือน ปีนี้เป็นปีท่ี 2 (ระยะเวลาด าเนินการวิจัยไม่เกิน 5 ปี) 

ประเภทโครงการ 
 โครงการวิจัยเดี่ยว 
 ชุดโครงการวิจัย 

ประเภทงานวิจัย  
 พ้ืนฐาน (basic Research)              พัฒนาและประยุกต์ (Development) 
 วิจัยเชิงปฏิบัติการ (Operational Research)   วิจัยทางด้านคลินิก (Clinical Trial) 
 วิจัยต่อยอด (Translational research)   การขยายผลงานวิจัย (Implementation) 

ประเภทการใช้งบประมาณ 
            หน่วยงานด าเนินการวิจัยเอง      จัดจ้างหน่วยงานอื่นวิจัย 

ส่วน ข  :  องค์ประกอบในการจัดท า 
1. ผู้รับผิดชอบ 

ค าน าหน้า ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่ง 

ในโครงการ 
หน่วยงาน 

สัดส่วนการมี
ส่วนร่วม 

นาย กรกช พรหมจันทร ์ หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 30 
นางสาว จ าเรียง ปุญญะประสิทธ์ิ ผู้ร่วมวิจยั ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 20 
นางสาว ณัฐกานต์ ตยิศิวาพร ผู้ร่วมวิจยั ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 20 
นางสาว ชุติกาญจน์ ปราณีบุตร ผู้ร่วมวิจยั ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 10 
นาย พงศธร ลิ้มสวสัดิ ์ ผู้ร่วมวิจยั ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 10 
นางสาว วิราศิณี ก้านบัวแก้ว ผู้ร่วมวิจยั ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 10 

2. สาขาที่สอดคล้องกับงานวิจัย 
 2.1 สาขาการวิจัยหลัก OECD 3. วิทยาศาสตร์การแพทย์และสุขภาพ 
      สาขาการวิจัยย่อย OECD 3.1 วิทยาศาสตร์การแพทย์และสุขภาพ : วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
      ด้านการวิจัย   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
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 2.2 สาขา ISCED  09 Health and welfare 
     091 Health 
     0914 Medical diagnostic and treatment technology 
3. ค าส าคัญ (keyword) 

ค าส าคัญ (TH) ไวรัสโคโรนาสายพันธุ์กลุ่มอาการทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง 2, โควิด-19,   
                               เรียลไทม ์อาร์ที พีซีอาร์, บรรจุภัณฑ์อาหาร, อาหารแช่แข็ง 
 ค าส าคัญ (EN)  SARS-CoV-2, COVID-19, Real-time RT PCR, Food packaging, Frozen  foods,  

4. เป้าหมายการวิจัย 
พัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาในตรวจหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

บนบรรจุภัณฑ์อาหาร และอาหารแช่แข็งด้วยวิธี Real-time RT-PCR 

5. ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 
โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19; COVID-19) ที่ถือว่าเป็นโรคอุบัติการณ์ใหม่ที่ท าให้เกิด 

การระบาดไปทั่วโลก รวมทั้งประเทศไทยด้วย องค์การอนามัยโลกแนะน าให้ใช้วิธี nucleic acid amplification 
tests (NAAT) เช่น เทคนิควิธี RT-PCR ในการตรวจยืนยันการติดเชื้อจากการหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัส 
โคโรนา 2019 จากตัวอย่างที่เก็บจากทางเดินหายใจและน้ าลาย เกิดการแพร่กระจายเชื้อได้ง่ายทั้งทางอากาศ
และทางการสัมผัส ท าให้มีการระบาดในประเทศต่างๆ ที่มียอดผู้ติดเชื้อสะสมจ านวนมาก ด้านอาหารและ
บรรจุภัณฑ์อาหารยังไม่พบรายงานว่ามีผู้ติดเชื้อจากการบริโภคหรือรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 อย่างไรก็ตามเมื่อมีข่าวว่าสาธารณรัฐประชาชนจีนตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อไวรัส  
โคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์และอาหารทะเลแช่แข็งน าเข้าจากประเทศต่างๆ น าไปสู่การยกเลิกสั่งซื้อสินค้า
ดังกล่าว ส่งผลให้ผู้ประกอบธุรกิจอาหารแช่แข็งส่งออกของไทยจ านวนมากมีความตื่นตัวในการตรวจสอบเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 จากอาหารแช่แข็งก่อนส่งออก ซึ่งการตรวจหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
ในอาหารและบรรจุภัณฑ์อาหารมีข้อจ ากัดหลายประการ ในขั้นตอนการสกัดสารพันธุกรรมจากตัวอย่างที่มี
ความแตกต่างจากตัวอย่างที่เก็บจากคนโดยตรง ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงพัฒนาวิธีการตรวจหาสารพันธุกรรม  
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์อาหารและอาหารแช่แข็ง เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคในประเทศและ
ลดการกีดกันทางการค้าของผลิตภัณฑ์อาหารส่งออกไปยังต่างประเทศอีกด้วย 

6. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 6.1 เพ่ือพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาในตรวจหาสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 ในอาหาร 
 6.2 เพ่ือพัฒนาการตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์อาหาร และอาหาร
แช่แข็ง  

7. ขอบเขตของการวิจัย 
 7.1 การตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์อาหาร และอาหารแช่แข็ง 
      - ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร 
      - ตัวอย่างอาหารแช่แข็ง เช่น อาหารทะเล (ปลา กุ้ง ปลาหมึก เนื้อสัตว์) ผลไม้แช่แข็ง (ทุเรียน   
                  เบอรี่ มะม่วง/มังคุด) เป็นต้น 
      - อ้างอิงการตรวจหาสารพันธุกรรมไวรัสในอาหาร ตาม ISO 15216-2:2019 
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 7.2 พัฒนาวิธีการตรวจสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร ด้วยวิธี real-time RT-PCR 
      - ชุดน้ ายา DMSc COVID-19 real-time RT-PCR กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นหลักในการ 
                  วิเคราะห์ 
      - ปรับชุดไพรเมอร์ (primer) และโพรบ (probe) ที่มีความจ าเพาะต่อเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ให้ม ี
                 ความรวดเร็วและสามารถตรวจได้หนึ่งหลอด (single tube) ในครั้งเดียว 

8. ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
ทฤษฏี 
 Real-time RT-PCR เป็นเทคนิคที่ถูกพัฒนามาจากการท า PCR แบบดั้งเดิม (conventional PCR) 
โดยใช้การติดฉลากด้วยสารเรืองแสงประเภท fluorochrome ท าให้สามารถวัดปริมาณของอาร์เอ็นเอ
เป้าหมายตั้งต้นจากสิ่งต้องการตรวจวัดได้ โดยเปลี่ยนอาร์เอ็นเอของไวรัสให้เป็นดีเอ็นเอด้วย reverse 
transcription (RT) และเพ่ิมจ านวนดีเอ็นเอให้มากขึ้นได้ทันที โดยไม่จ าเป็นต้องรอให้กระบวนการเสร็จสิ้น
ก่อน วิธีการ real-time RT-PCR เป็นวิธีการหาปริมาณดีเอ็นเอที่เพ่ิมข้ึนในปฎิกิริยา PCR ในแต่ละรอบท าให้ได้
ค่าปริมาณดีเอ็นเอที่เพ่ิมจ านวนจริงจากค่าของ exponential phase ที่ได้จากการเริ่มต้นของดีเอ็นเอ
เป้าหมาย 
 RNase P (Ribonuclease P) คือเป็นไรโบไซมชนิดที่ ไม่ ใช้ส่วนหนึ่ งของตัว เองเป็นซับสเตรต 
(intermolecular catalysis) RNase P ประกอบด้วย RNA และโปรตีน โดย RNA มีความสามารถในการเร่ง
ปฏิกิริยา โดยองค์การอนามัยโลกใช้ ยีน RNase P เป็นตัวควบคุมภายใน (internal control) ส าหรับตรวจหา
เชื้อก่อโรคไข้หวัดใหญ่จากสิ่งส่งตรวจของคน ที่บ่งชี้ถึงคุณภาพของตัวอย่างสิ่งส่งตรวจและการเก็บตัวอย่างที่
เหมาะสม 
 Process control virus คือไวรัสหรืออ่ืนๆ ที่มีคุณสมบัติคล้ายกับไวรัส ที่ใช้เป็นตัวควบคุมในขั้นตอน
การสกัดอาร์เอ็นเอของไวรัสเพ่ือติดตามถึงประสิทธิภาพซึ่งเป็นการควบคุมคุณภาพผลวิเคราะห์ (ตั้งแต่เริ่มต้น
การสกัดตัวอย่างจนถึงผลของ real-time RT-PCR) หากกรณีที่ผลการวิเคราะห์เป็นลบหมายถึงตัวอย่าง 
ทีว่ิเคราะห์ไม่มีไวรัสเป้าหมายจริงๆ มิใช่ผลลบปลอม และการควบคุมตัวยับยั้งปฏิกิริยา RT-PCR (control for 
RT-PCR inhibition) 
สมมุติฐาน 
 1. ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างตามวิธีอ้างอิง ISO 15216-2:2019 สามารถน ามาปรับและใช้ตรวจหา
สารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร ด้วยวิธี real-time RT-PCR ได ้
 2. การเปลี่ยนยีนเป้าหมาย RNase P ของคนเป็น Process control virus ที่ใช้เป็นตัวควบคุมภายใน 
กรอบแนวคิด 
 คณะผู้วิจัยได้น าแนวคิดตรวจวิเคราะห์โดยใช้วิธีวิเคราะห์ไวรัสโนโร และไวรัสตับอักเสบ เอ ในอาหาร
เป็นแนวทางเบื้องต้นตามวิธีอ้างอิง ISO 15216-2:2019 แบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ได้แก่ ขั้นตอนแรก การสกัดไวรัส
จากอาหาร โดยใช้วิธีการสกัดไวรัสจากพ้ืนผิวสัมผัส และผลไม้กลุ่ม soft fruit และเลือกใช้วิธีการป้าย (swab 
method) และวิธีการล้าง (rinse method) เนื่องจากหากมีการปนเปื้อนของสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 ในตัวอย่าง เชื้อไวรัสน่าจะอยู่ที่บริเวณผิวของตัวอย่างจากผู้ติดเชื้อสัมผัส ขั้นตอนที่สอง การสกัดอาร์เอ็น
เอ โดยเลือกใช้ชุดสกัดที่มีประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับการประยุกต์ในการตรวจในตัวอย่างอาหาร และ
ขั้นตอนที่สาม การตรวจสารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ด้วยเทคนิค real-time RT-PCR เลือกใช้ 
DMSc COVID-19 Real-time RT-PCR Kit ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นเทคนิคอ้างอิงหลัก และ
พัฒนาต่อยอดเพ่ือให้เหมาะสมกับการตรวจพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร 
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 พัฒนาวิธีการตรวจสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร ด้วยวิธี real-time RT-PCR ที่มี
ปรับชุดไพรเมอร์ (primer) และโพรบ (probe) ที่มีความจ าเพาะต่อเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ให้มีความรวดเร็ว
และสามารถตรวจได้หนึ่งหลอดในครั้งเดียว และเปลี่ยนยีนเป้าหมาย RNase P ที่ตัวควบคุมภายใน (internal 
control) ของคน เป็น Process control virus ตามวิธีอ้างอิง ISO 15216-2:2019 ที่ใช้ตรวจสอบตั้งแต่
ขั้นตอนการสกัดตัวอย่างอาหาร จนถึงขั้นทดสอบด้วยเทคนิค real-time RT-PCR 

9. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง          
ไวรัสโคโรนาสายพันธุ์กลุ่มอาการทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง 2 (Severe Acute Respiratory 

Syndrome Coronavirus 2: SARS-CoV-2) เป็นไวรัสติดต่อที่ท าให้เกิดการติดเชื้อทางเดินหายใจ ซึ่งเป็น
สาเหตุของการระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19; COVID-19) ที่ถือว่าเป็นโรคอุบัติการณ์ใหม่
ที่ท าให้เกิดการระบาดไปทั่วโลก รวมทั้งประเทศไทยด้วย จากรายงานสถิติผู้ติดเชื้อประจ าวันโดยองค์การ
อนามัยโลก (World Health Organization; WHO) ข้อมูล ณ วันที่ 16 ตุลาคม 2563 พบยอดผู้ติดเชื้อสะสม 
39,023,292 ราย และเสียชีวิต 1,099,586 ราย โดยที่พบผู้ติดเชื้อสะสมมากที่สุด 3 อันดับแรก คือ ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ประเทศอินเดีย และประเทศบราซิล ตามล าดับ (1) ส่วนประเทศไทยพบผู้ติดเชื้อสะสมจ านวน 
3,673 ราย และเสียชีวิต 59 ราย(2) 

ไวรัสโคโรนา 2019 มีสารพันธุกรรมเป็นอาร์เอ็นเอสายเดี่ยว แบบบวก ขนาดยีโนมประมาณ 30กิโล
เบส ประกอบด้วย ยีน open reading frame (ORF) 1a และ 1b ที่ถอดรหัส (encode) เป็น nonstructural 
protein (nsp) และส่วนที่ถอดรหัสเป็น structural protein ได้แก่ ยีน S (spike) ยีน E (envelope) ยีน M 
(membrane) และยี น  N (nucleocapsid) จั ด อยู่ ใ น กลุ่ ม ยี นั ส  Betacoronavirus และ ในกลุ่ ม ย่ อ ย 
Sarbecovirus (lineage B) ร่วมกับเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุ์ที่พบในค้างคาว (ref) และเป็นยีนัสเดียวกันกับ
เชื้อก่อโรคทางเดินหายใจตะวันออกกลาง (Middle East Respiratory Syndrome; MERS-CoV) ที่ก่อโรค
ระบบทางเดินหายใจ สามารถแพร่กระจายผ่านละอองฝอยของสารคัดหลั่งระบบทางเดินหายใจ และมีรายงาน
พบเชื้อในอุจจาระของผู้ติดเชื้อด้วย(3, 4) 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้พัฒนาชุดน้ ายา DMSc COVID-19 real-time RT-PCR เพ่ือตรวจ
วินิจฉัยโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 โดยตรวจยีนเป้าหมายของยีน RdRp ยีน N และยีน RNase P 
เมื่อทดสอบการเตรียมตัวอย่างสารพันธุกรรมด้วยวิธีให้ความร้อน (heat) และวิธีโดยตรงด้วยน้ ายาย่อยสลาย
เซลล์ (direct lysis) ชุดน้ ายา DMSc COVID-19 real-time RT-PCR มีความไวและความจ าเพาะสูงมากกว่า
ร้อยละ 94 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสามารถใช้งานชุดน้ ายาโดยตรง โดยไม่ผ่านกระบวนการสกัดสารพันธุกรรมที่มี
ขั้นตอนยุ่งยากได้(5) 

วันที่ 13 มิถุนายน 2563 ส านักข่าวซีจีทีเอ็น รายงานว่า รัฐบาลจีนสั่งปิดตลาดสดซินฟาตี้ในกรุงปักก่ิง 
หลังจากพบว่าพนักงานหลายคนติดเชื้อโรคโควิด -19 และพบเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนเขียงส าหรับ 
แล่ปลาแซลมอนที่น าเข้าจากต่างประเทศ(6) และต่อมาเมื่อวันที่ 10 กรกฎาคม 2563 ส านักข่าว South China 
Morning Post รายงานพบการปนเปื้อนของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์กุ้งแช่แข็งน าเข้าจาก
ประเทศประเทศเอกวาดอร์ โดยเป็นการพบเชื้อด้านนอกบรรจุภัณฑ์ และผนังด้านในของตู้บรรจุสินค้า ส่วนตัว
กุ้งและภายในผลิตภัณฑ์ไม่พบเชื้อ ท าให้ทางการจีนได้ส่งกุ้งแช่แข็งที่ตรวจพบเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ไปท าลาย
ทิ้งและสั่งระงับการน าเข้ากุ้งจากประเทศดังกล่าว (7) อย่างไรก็ตามองค์การอนามัยโลก และส านักงานอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration; FDA) แถลงว่า ไม่มีหลักฐานว่าโรคติดเชื้อ
โควิด-19 สามารถแพร่ผ่านทางอาหารหรือบรรจุภัณฑ์อาหาร(8) จากการรายงานพบเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
ในอาหารแช่แข็งและบรรจุภัณฑ์อาหาร ท าให้ภาครัฐที่เกี่ยวข้องและผู้ประกอบธุรกิจอาหารแช่แข็งส่งออก  
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ของไทย มีความตื่นตัวในการตรวจสอบเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหารแช่แข็งและบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ก่อนส่งออกไปยังต่างประเทศ  

การตรวจวิเคราะห์ไวรัสในอาหารด้วยเทคนิค real-time RT-PCR(9) มีข้ันตอนในการตรวจ 3 ขั้นตอน 
คือ ขั้นตอนแรกการสกัดไวรัสจากอาหาร โดยมีวิธีสกัดไวรัสจากพ้ืนผิวสัมผัส น้ าดื่ม ผักและผลไม้กลุ่ม 
soft fruit และหอยสองฝา ที่มีขั้นตอนและวิธีการที่แตกต่างกันขึ้นกับชนิดตัวอย่าง ขั้นตอนที่สอง การสกัด 
อาร์เอ็นเอ และขั้นตอนที่สาม การตรวจไวรัสในอาหารด้วยด้วยเทคนิค real-time RT-PCR โดยจะมีการ
ควบคุมคุณภาพภายในของผลตรวจวิเคราะห์ด้วยการเติม process control virus ที่เติมตั้งแต่เริ่มต้นการสกัด
ตัวอย่างจนถึงขั้น real-time RT-PCR หากกรณีที่ผลการวิเคราะห์เป็นลบหมายถึงตัวอย่างที่วิเคราะห์ไม่มีไวรัส
เป้าหมายจริงๆ มิใช่ผลลบปลอม และการควบคุมตัวยับยั้งปฏิกิริยา RT-PCR (control for RT-PCR inhibition) 
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10. ระดับความพร้อมที่มีอยู่ในปัจจุบัน  
     10.1 ระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (Technology Readiness Level: TRL) (ส าหรับเป้าหมายที่ 1, 2) 
            TRL ณ ปัจจุบัน 1. Basic principles observed and reported 
            อธิบาย ความพร้อมด้านเครื่องมือและสถานที่ เช่น เครื่อง real-time PCR, ตู้  BSC class II,    
            ห้องปฏิบัติการระดับ 2 เป็นต้น พร้อมในการตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุ  
            ภัณฑ์อาหารและอาหารแช่แข็ง  
            TRL เมื่องานวิจัยเสร็จสิ้น 1. Basic principles observed and reported 
            อธิบาย พร้อมเปิดบริการตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์อาหารและ   
            อาหารแช่แข็ง  
     10.2 ระดับความพร้อมทางสังคม (Societal Readiness Level: SRL) (ส าหรับเป้าหมายที่ 2) 

  SRL ณ ปัจจุบัน 1. identifying problem and identifying societal readiness 
            อธิบาย เป็นหน่วยงานที่มีความพร้อมและตอบสนองด้านการตรวจเชื้อไวรัสโคโรนา 2019   
            ระดับประเทศ 

  SRL เมื่องานวิจัยเสร็จสิ้น 1. identifying problem and identifying societal readiness 
            อธิบาย ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการตรวจวิเคราะห์แก่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานที่   
            สนใจ  

11. ศักยภาพองค์ความรู้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่จะพัฒนา  
     11.1) ศักยภาพทางการตลาดของเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่จะพัฒนา ส าหรับเป้าหมายที่ 1 (หากระบุ
เป็นตัวเลขได้ โปรดระบุ) 
            11.1.1) ขนาดและแนวโน้มของตลาด/โอกาสทางการตลาด 
   การพัฒนาในระดับห้องปฏิบัติการ เพ่ือขยายงานและถ่ายทอดองค์ความรู้แก่หน่วยงาน 
            ที่สนใจ รวมทั้งเปิดให้บริการการตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์   
            อาหาร และอาหารแช่แข็ง สนองต่อความต้องการของทั้งภาครัฐและเอกชน รวมถึงลดการกีดกัน  
            ทางการค้ากรณีอาหารแช่แข็งส่งออกไปยังต่างประเทศ ที่ต้องการผลรับรองการตรวจด้วย 
            11.1.2) ลักษณะเฉพาะ/ความใหม่ของผลงานวิจัยที่แตกต่างจากที่มีในปัจจุบัน 
   เป็นเทคนิคที่ประยุกต์ใช้ Process control virus จากงานไวรัสในอาหาร ( ISO 15216- 
            2:2019) ซึ่งต้องใช้เป็นตัวควบคุมภายในของขั้นตอนการทดสอบแทนยีน RNase P ของคน 
            ที่แตกต่างจากในชุดน้ ายา DMSc COVID-19 Real-time RT-PCR ที่ ใช้งานปัจจุบัน และการ    
            วิเคราะห์ไวรัสในอาหารแต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน ในขั้นตอนของการสกัดสารพันธุกรรมอาร์เอ็น  
            เอ ดังนั้นจึงต้องปรับวิธีการสกัดให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด 
     11.2) ผลกระทบของโครงการที่มีต่อสังคม ในรูปแบบของการกระจายรายได้ (Income distribution) 
และการแก้ไขปัญหาของชุมชน ส าหรับเป้าหมายที่ 2 
            11.2.1) ความต้องการของชุมชน/ปัญหาของชุมชน 
   ปัจจุบันยังไม่มีหน่วยงานของรัฐเปิดบริการตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
บนบรรจุภัณฑ์อาหารและอาหารแช่แข็ง ดังนั้นจึงควรมีหน่วยงานที่มีความพร้อมและสามารถตอบสนอง 
ต่อความต้องการของผู้ประกอบการหรือหน่วยงานรัฐ และกระจายองค์ความรู้ด้านการตรวจหาสารพันธุกรรม
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์อาหารและอาหารแช่แข็งแก่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ต่อไป 
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            11.2.2) ผลกระทบที่เกิดจากงานวิจัยในรูปแบบของการลดผลกระทบทางลบ หรือขยายผลกระทบ
ทางบวก (หากระบุเป็นตัวเลขได้ โปรดระบุ) 
  ท าให้ลดการกีดกันทางการค้ากรณีผู้ประกอบการอาหารแช่แข็งส่งออกไปยังต่างประเทศ 
           ที่ยังคงต้องการผลการตรวจสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร และลดความเสียหาย  
           ทางเศรษฐกิจด้านการส่งออกของประเทศ 

12. วิธีการด าเนินการวิจัย 
     12.1 ตัวอย่างศึกษา 
  12.1.1 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร 
  12.1.2 ตัวอย่างอาหารแช่แข็ง เช่น อาหารทะเล (ปลา กุ้ง ปลาหมึก เนื้อสัตว์) ผลไม้แช่แข็ง (ทุเรียน  
                     เบอรี่ มะม่วง/มังคุด) เป็นต้น 
     12.2 การเตรียมสารพันธุกรรมอาร์เอ็นเอ 
  12.2.1 การเตรียมตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร 
  ท าการป้าย (swab) บนบรรจุภัณฑ์อาหาร แล้วจุ่มลงในสารละลาย PBS จากนั้นหักหรือตัด  
                     ด้าม swab ทิ้ง แล้วน าไปสกัดสารพันธุกรรมอาร์เอ็นเอ 
  12.2.2 การเตรียมตัวอย่างอาหารแช่แข็ง เช่น อาหารทะเล (ปลา กุ้ง ปลาหมึก เนื้อสัตว์) ผลไม้  
                     แช่แข็ง (ทุเรียน เบอรี่ มะม่วง/มังคุด) เป็นต้น 
  ท าการล้าง (rinse) ตัวอย่างอาหารแช่แข็ง แล้วด าเนินการตาม ISO 15216-2:2019 ซึ่งขึ้นอยู่  
                     กับชนิดของอาหารที่น ามาเตรียม แล้วน าไปสกัดสารพันธุกรรมอาร์เอ็นเอ 
  12.2.3 การสกัดสารพันธุกรรมอาร์เอ็นเอ 
  น าตัวอย่างจากการเตรียมมาสกัดสารพันธุกรรมด้วยชุดน้ ายาสกัด RNA extraction kit 
                     ตามค าแนะน าของชุดน้ ายา แล้วน าอาร์เอ็นเอที่บริ สุทธิ์ เป็นต้นแบบส าหรับปฏิกิริยา 
                     real-time RT-PCR 
     12.3 การทดสอบความจ าเพาะ 
  ทดสอบความจ าเพาะของ primer และ probe ที่จ าเพาะต่อเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 โดยใช้สาร  
     พันธุกรรมไวรัสในอาหาร ได้แก่ Norovirus (genogroup GI and GII), Hepatitis A, Rotavirus A และ  
     แบคทีเรียที่ก่อโรคในอาหาร เพ่ือทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการตรวจไวรัสในอาหาร 
     12.4 Real-time RT PCR 
           12.4.1 ชุดน้ ายา DMSc COVID-19 real-time RT-PCR 
           เตรียมน้ ายาทดสอบ และด าเนินการตามค าแนะน าของชุดน้ ายาในขั้นตอนการท า real-time   
                    RT-PCR(5) ส่วน process control virus ให้ด าเนินการตามค าแนะน าของชุดน้ ายาเช่นกัน   
                    โดยแยกการท าปฏิกิริยา real-time RT-PCR คนละหลอดกับการตรวจหาสารพันธุกรรม 
                    เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
           12.4.2 ปรับชุด primer และ probe 
  ท าการปรับ primer หรือ probe เพ่ือให้สามารถใช้ยีนของ process control virus แทนยีน  
                     RNase P ที่สามารถท าปฏิกิริยา real-time RT-PCR ในหลอดเดียวกันได้ เพ่ือลดขั้นตอน  
                     และระยะเวลาการทดสอบ 
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     12.5 การประเมินผลวิเคราะห์ 
  การวิเคราะห์ผลพิจารณาจากกราฟโดยตัวอย่างที่ตรวจพบยีนเป้าหมายต้องเป็นกราฟลักษณะคล้าย  
     รูปตัวเอส (S-curve) ร่วมกับการพิจารณาค่า Cycle threshold (Ct) โดยค่า Ct ต้องอยู่ในเกณฑ์ตามที่ 
     ก าหนด คือ ยีน RdRp และยีน N ถ้าพบค่า Ct มีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 42 รายงานผลเป็นบวก  
     (detection) หากตรวจไม่พบสัญญาณของสารเรืองแสง หรือค่า Ct ไม่เป็นตามเกณฑ์จะรายงานผลเป็นลบ  
     (not detection) ส่วน process control virus พบค่า Ct อยู่ระหว่าง 30-35 รายงานผล กรณีตรวจ 
     ไม่พบสัญญาณของสารเรืองแสง ให้ทดสอบซ้ าใหม่ทั้งหมด เพ่ือลดความผิดพลาดที่จะเกิดขึ้นตั้งแต่ขั้นตอน 
     การเริ่มสกัดตัวอย่าง 

13. สถานที่ท าการวิจัย 

ในประเทศ/
ต่างประเทศ 

ชื่อประเทศ/
จังหวัด 

พืน้ที่ท่ีท าวิจัย ชื่อสถานที่ 

ในประเทศ นนทบุรี ห้องปฏิบัติการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

14. ระยะเวลาการวิจัย 
ระยะเวลาโครงการ      1       ปี         0         เดือน 

  วันที่เริ่มต้น 1 ตุลาคม 2563 วันที่สิ้นสุด  30 กันยายน 2564 

แผนการด าเนินงานวิจัย (ปีท่ีเริ่มต้น-สิ้นสุด) 

ปี 
(งบประมา

ณ) 
กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 

มิ.ย
. 

ก.ค
. 

ส.ค
. 

ก.ย
. 

ร้อยละของ
กิจกรรมใน
ปีงบประมา

ณ 

2564 เตรียมความพร้อมด้านเครื่องมือ  
และสารเคมี ชุดน้ ายา 

X X          X 10 

เข้าร่วมแผนทดสอบความช านาญ X X          X 10 
ตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัส 
โคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์
อาหาร ด้วยวิธ ีSwab 

X X          X 10 

ตรวจหาสารพันธุกรรมเชื้อไวรัส 
โคโรนา 2019 ในอาหารแช่แข็ง 
(ทุเรียน อาหารทะเล) ด้วยวธิ ีRinse 

X X          X 10 

พัฒนาวิธีสกัดสารพันธุกรรมเชื้อไวรัส
โคโรนา 2019 จากตัวอย่างอาหาร 
แช่แข็งอื่นๆ 

 X X X X        20 

เปรียบเทียบชุดน้ ายาตรวจหาสาร
พันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

     X X      10 

ประเมินวิธีวิเคราะห ์  X  X  X  X     20 
สรุปผลและส่งรายงานโครงการ          X X  10 

 รวม             100 
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15. ผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบจากงานวิจัย (Output/Outcome/Impact) 

ผลงานที่คาดว่าจะได้รับ รายละเอียดของผลผลิต 
จ านวนนับ 

หน่วยนับ 
ผลลัพธ์ที่
คาดว่า 
จะได้รับ 

ผลกระทบ
ที่คาดว่า
จะได้รับ ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 รวม 

4. ต้นแบบผลิตภัณฑ์- 
ระดับห้องปฏิบัตกิาร 

การตรวจสาร
พันธุกรรมเช้ือไวรัส 
โคโรนา 2019 บน
บรรจุภัณฑ์อาหารและ
อาหารแชแ่ข็ง 

1 - - - - 1 ต้นแบบ  - 

25. บทความทาง
วิชาการ-วารสาร
ระดับชาต ิ

ตีพิมพ์ผลงานใน
วารสารระดับชาต ิTCI 
กลุ่มที่ 1 

- 1 - - - 1 เร่ือง  - 

28. การประชุม/สัมมนา
ระดับชาต-ิน าเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

น าเสนอผลงานในงาน
ประชุมวิชาการ/
สัมมนาระดับชาติ 
แบบโปสเตอร์หรือ
แบบปากเปล่า 

1 - - - - 1 เร่ือง  - 

16. สถานที่ใช้ประโยชน์ 

ในประเทศ/
ต่างประเทศ 

ชื่อประเทศ/
จังหวัด 

ชื่อสถานที่ 

ในประเทศ นนทบุรี ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ในประเทศ - ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 

17. แผนการถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย (ถ้ามี) 
 กรณีแผนการด าเนินงานโครงการวิจัยแล้วเสร็จ ทางส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
มีแผนการถ่ายทอดหรือเปิดฝึกอบรมให้ตัวแทนศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์แต่ละแห่งเข้าร่วม เพ่ือน าความรู้ 
ที่ได้ไปพัฒนาห้องปฏิบัติการให้สามารถตรวจวิเคราะห์สารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 บนบรรจุภัณฑ์
และอาหารแช่แข็งได้ 

18. การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาหรือสิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง 
 ไม่มีการตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง 
 ตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาแล้ว ไม่มีทรัพย์สินทางปัญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง  

  ตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญาแล้ว มีทรัพย์สินทางปัญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวข้อง 

รายละเอียดทรัพยส์ินทางปัญญาที่เกี่ยวข้อง 
หมายเลขทรัพย์สินทาง

ปัญญา 
ประเภททรัพยส์ิน 

ทางปัญญา 
ชื่อทรัพย์สินทางปัญญา ชื่อผู้ประดิษฐ ์ ชื่อผู้ครอบครองสิทธิ์ 

- - - - - 
- - - - - 
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19. มาตรฐานการวิจัย (ถ้ามี) 
  มีการใช้สัตว์ทดลอง 

   มีการวิจัยในมนุษย์ 
  มีการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับงานด้านเทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่ 
  มีการใช้ห้องปฏิบัติการที่เก่ียวกับสารเคม ี

20. หน่วยงานร่วมลงทุน ร่วมวิจัย รับจ้างวิจัย หรือ Matching Fund 

ประเภท ชื่อหน่วยงาน/บริษัท แนวทางร่วมด าเนินการ การร่วมลงทุน 
จ านวนเงิน 

(In cash (บาท)) 

ภาคการศึกษา 
(มหาวิทยาลัย/
สถาบันวิจัย) 

- - ไม่ระบุ - 

ภาคอุตสาหกรรม 
(รัฐวิสาหกิจ/
บริษัทเอกชน) 

- - ไม่ระบุ - 

*กรณีมีการลงทุนร่วมกับภาคเอกชน ให้จัดท าหนังสือแสดงเจตนาการร่วมทุนวิจัยพัฒนาประกอบการเสนอขอ 
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แบบฟอร์มรายละเอียดข้อเสนอโครงการบูรณาการเฝ้าระวัง เตือนภัยสุขภาพ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 

ชื่อโครงการ โครงการการประเมินความเสี่ยงของการปลอมปนปลาปักเป้าโดยการตรวจเครื่องหมายโมเลกุล 
จ าเพาะ การปนเปื้อนสารพิษเตโตรโดท็อกซินและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 
           (ภาษาอังกฤษ) Preliminary risk assessment of tetrodotoxin, pathogens and 
adulterated puffer fish in food products derived from fish by identification of specific 
molecular marker gene 

  โครงการใหม่      
  โครงการต่อเนื่อง (หากเป็นโครงการต่อเนื่องโปรดแนบผลการด าเนินโครงการปีที่ผ่านมา ตามแบบรายงาน
ความก้าวหน้าแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย และ โครงการเฝ้าระวัง เตือนภัยสุขภาพ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ  0600 FM 0117 ) 

ระยะเวลาตลอดโครงการ........1…....ปี เริ่มปีงบประมาณ พ.ศ......2564.....สิ้นสุดปีงบประมาณ พ.ศ....2564.... 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ช่ือ-สกุล ต าแหน่ง หน่วยงาน 
ต าแหน่งใน
โครงการ 

สัดส่วนการ
มีส่วนร่วม 

นางปวีณา พานิชกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ สคอ. หัวหน้าโครงการ 20 
นางสาวชุตินันท์ พุมดวง นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัตกิาร สคอ. ผู้ร่วมโครงการ 15 
นางสาวสวนันท์ ทองหยู นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัตกิาร สคอ. ผู้ร่วมโครงการ 15 
นางสาวพนาวัลย์ กลึงกลางดอน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ สคอ. ผู้ร่วมโครงการ 15 
นางสาวสุธิรา ฤทธิเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัตกิาร สคอ. ผู้ร่วมโครงการ 15 

นางสาววชิราภา เขียวรอด นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศวก. ที ่5 

สมุทรสงคราม 
ผู้ร่วมโครงการ 10 

นางพัชรีย์ จิตพิทักษ์ชัย นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศวก. ที ่5 

สมุทรสงคราม 
ผู้ร่วมโครงการ 10 

ความส าคัญ/ความจ าเป็น/ที่มาของโครงการ 
 ปลาปักเป้ามีทั้งสายพันธุ์ที่มีพิษและไม่มีพิษ ปริมาณที่จับได้มีมาก จึงถูกน ามาใช้เป็นอาหาร เพราะ 
มีราคาถูก มีลักษณะคล้ายเนื้อไก่ จึงมีการจับและน ามาจ าหน่ายให้กับโรงงาน ร้านอาหารและตลาดสด 
ปลาปักเป้าที่มีมากในน่านน้ าทะเลของประเทศไทย คือ Lagocephalus lunaris (LL) และ Lagocephalus 
spadiceus (LS) เนื่องจากมีผู้ป่วยจากการบริโภคปลาปักเป้าที่มีสารพิษเตโตรโดท็อกซิน (Tetrodotoxin: 
TTX) แล้วมีอันตรายถึงชีวิต จึงมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหาร
ที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย “ให้ปลาปักเป้าทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเป้าเป็นส่วนผสม 
เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย” ซึ่งปลาปักเป้าชนิดที่มีพิษมาก คือ L. lunaris ส่วนชนิด 
L. spadiceus จะพบสารพิษต่ าถึงไม่มีพิษ ทั้งนี้ประเทศไทยยังไม่มีกฎหมายในการรับรองปลาปักเป้าให้เป็น
อาหารได้ ในการน าปลาปักเป้ามาท าอาหารบริโภคอาจพบสารพิษได้ เนื่องจากมีชาวประมงที่ไม่ช านาญหรือ  
ไม่คัดแยก ท าให้เกิดความผิดพลาดในการดูลักษณะทางกายภาพของปลา ดังนั้นการตรวจเอกลักษณ์ DNA 
เพ่ิมจากการดูลักษณะทางกายภาพของตัวปลาจึงเป็นอีกวิธีที่จะช่วยให้มั่นใจว่าเนื้อสัตว์ที่บริโภคนั้น เป็น 
ปลาปักเป้าหรือไม่ อีกทั้งการดูลักษณะทางกายภาพไม่สามารถท าได้ในอาหารที่แปรรูปแล้ว และมีอาหาร  
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แปรรูปที่หลากหลายชนิดผลิตจากปลา เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคและเป็นการพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ได้ 
รับประทานอาหารที่มีคุณภาพ ไม่ปลอมปน และป้องกันอันตรายจากสารพิษ จึงใช้วิธีการตรวจสารพันธุกรรม
เพ่ือหาปลาปักเป้าสายพันธุ์ L. lunaris, L. spadiceus และ L. inermis โดยการตรวจยีนจ าเพาะของ 
ปลาปักเป้า เช่น Cytochrome b gene เพ่ือพิสูจน์เอกลักษณ์และประเมินโอกาสการปนเปื้อนเบื้องต้น 
ในอาหารประเภทปลาเส้น ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบด และปลาแห้งปรุงรส ซึ่งมีในท้องตลาดเป็นจ านวน
มาก รวมถึงตรวจปริมาณสารพิษ TTX และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเพ่ือเป็นการเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยและเป็นการประเมินอันตรายจากการปลอมปนปลาปักเป้าในอาหารและปริมาณสาร TTX ที่ปนเปื้อน 
ซึ่งสามารถน าข้อมูลมาใช้ประเมินความเสี่ยงในการได้รับสัมผัสหรือการบริโภคต่อไป 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 ตรวจเอกลักษณ์ปลาปักเป้า (DNA) ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
เพ่ือประเมินความเสี่ยงเบื้องต้นของการปลอมปนปลาปักเป้าในอาหารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลา 

เป้าหมายของโครงการ 
 ข้อมูลที่ได้สามารถน ามาใช้ประโยชน์ในการประเมินความเสี่ยงในการได้รับสัมผัสปลาปักเป้าที่เป็นพิษ

จากอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลาต่อผู้บริโภคได้ 
 น าข้อมูลจากองค์ความรู้การวิเคราะห์ตรวจเอกลักษณ์ปลาปักเป้า (DNA) และการปนเปื้อนสารพิษ  

เตโตรโดท็อกซิน เพ่ือเชื่อมโยงกับแหล่งที่มาของวัตถุดิบปลาปักเป้าที่เป็นพิษ  
 เป็นข้อมูลทางวิชาการประกอบการจัดท ากฎหมายให้ครอบคลุมต่อระบบเศรษฐกิจและสุขภาพชีวิต

ของประชาชนทั้งในส่วนของผู้บริโภคและผู้ผลิต 

ขอบเขตของการศึกษา 
 ส ารวจเก็บตัวอย่างจากเขตสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และชลบุรี และตรวจวิเคราะห์การปลอมปน

ปลาปักเป้าในอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา คือ ปลาเส้น ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบด และ 
ปลาแห้งปรุงรส จ านวน 80 ตัวอย่าง 

 ตรวจปลาปักเป้าชนิด L. Lunaris, L. spadiceus และ L. inermis โดยการตรวจสารพันธุกรรม เช่น 
Cytochrome b gene โดยวิธี PCR/ PCR-RFLP   

 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซินในอาหารแปรรูป ด้วยเทคนิค LC-MS/ MS 
 ตรวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค B. cereus, C. perfringens, Salmonella spp.,  

S. aureus, V. cholerae, V parahaemolyticus 

กรอบแนวคิดของโครงการ 
 ปลาปักเป้าบางชนิดเป็นปลาที่มีพิษ และไม่มีการยอมรับให้น ามาเป็นอาหาร ดังนั้นเพ่ือเป็นการ 
เฝ้าระวัง และประเมินโอกาสเสี่ยงที่คนไทยจะรับประทานปลาปักเป้าที่มีการปลอมปนในผลิตภัณฑ์อาหาร  
จากปลา จึงท าการตรวจวิเคราะห์การปลอมปนโดยการตรวจเอกลักษณ์สารพันธุกรรม ซึ่งมีขั้นตอน คือ  
การสกัดดีเอ็นเอตรวจวิเคราะห์ DNA โดยวิธี Polymerase Chain Reaction หรือ Polymerase Chain 
Reaction-Restriction Fragment Length Polymorphism (PCR-RFLP) แล้วน าผลที่ได้ประเมินความเสี่ยง
การปลอมปนปลาปักเป้าในอาหารต่อไป โดยการตรวจ DNA เป็นวิธีที่ได้รับการยอมรับทั่วไปว่ามีประสิทธิภาพ
สูงในการตรวจในอาหารที่ผ่านขบวนการผลิตแล้ว รวมทั้งตรวจสารพิษเตโตรโดท็อกซินที่พบในปลาปักเป้าแล้ว
ปนเปื้อนในอาหารแปรรูปที่มีการใช้ปลาปักเป้าเป็นส่วนผสมในการผลิตได้ 
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แนวทางการบูรณาการระหว่างหน่วยงาน 
 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประสานงานกับศูนย์วิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ในการเก็บตัวอย่างและตรวจวิเคราะห์ โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 
สมุทรสงคราม ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ส่วน สคอ. ตรวจสารพันธุกรรมปลาปักเป้า และสารพิษ
เตโตรโดท็อกซิน 

รายละเอียดวิธีการ/ขั้นตอนการด าเนินโครงการ 
 ส ารวจเก็บตัวอย่างอาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา คือ ปลาเส้น ลูกชิ้นปลา ไส้กรอกปลา ปลาบด และ
ปลาแห้งปรุงรส น ามาสกัดดีเอ็นเอด้วยวิธีที่เหมาะสม ตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี PCR/ PCR-RFLP เพ่ือประเมิน
ความเสี่ยงในการปลอมปนอาหาร ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซิน ด้วยเทคนิค LC-MS/MS 
และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค วิเคราะห์ผล และสรุปจัดท าเป็นรายงานผลการส ารวจ และเสนอให้
ผู้เกี่ยวข้องได้น าไปเพ่ือใช้ประโยชน์ 

แผนการด าเนินงาน 
 ปี 

(งบประมาณ)  กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
ร้อยละของ
กิจกรรมใน

ปีงบประมาณ 

2564 จัดเตรียมแผนการเก็บตวัอยา่งและวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ x x x          10 

2564 เตรียมสารมาตรฐาน   x x x x x      10 

2564 จัดซื้อตัวอยา่ง    x x x x      10 

2564 
สกัดดีเอ็นเอจากอาหาร และตรวจปลาปักเป้า
ชนิด L. lunaris และ L. spadiceus และ     
L. inermis โดยวธิี PCR/PCR-RFLP 

   x x x x x x    25 

2564 ตรวจวิเคราะห ์Tetrodotoxin ด้วยเทคนิค 
LC-MS/MS    x x x x x x    20 

2564 ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
6 ชนิด    x x x x x x    15 

2564 รวบรวมผลวิเคราะห ์ประเมิน และสรุปผล
จัดท ารายงาน          x x x 10 

 รวม             100 

ผลผลิต/ผลลัพธ์/ผลกระทบจากโครงการ 
รายละเอียดผลผลิต ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดข้ึน 

ข้อมูลผลวิเคราะห์จ านวน 80 
ตัวอย่าง ที่แสดงการปนเปื้อนทาง
เคมีและทางจุลชีววิทยา ที่บ่งชี้ถึง
ความปลอดภัยของตัวอย่าง
อาหารแปรรูปที่ผลิตจากปลา 
ปลอมปนปลาปักเป้าในอาหาร 
ที่ผลิตจากปลา 

ได้ข้อมูลจากการประเมินความเสี่ยง
ผลกระทบเบื้องต้นต่อผู้บริโภค 
ที่ได้รับปริมาณสารพิษ 
เตโตรโดท็อกซิน จากการปลอมปน
ปลาปักเป้า และจุลินทรีย์ก่อโรคที่
ปนเปื้อนในอาหารที่ผลิตจากปลา 

ผู้เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร และ
หน่วยงานก ากับดูแล สามารถใช้ข้อมูล
เป็นแนวทางในการแก้ไขป้องกัน 
เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค 
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หน่วยงานที่จะน าไปใช้ประโยชน์ 
- ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
- กรมประมง และผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปจากปลา 
- กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

 
 
 
 
 
    ลงชื่อ.................................................ผู้เสนอโครงการ 
                                                                         (นางปวีณา พานิชกุล) 
                                                                นักวทิยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 
 
                                                             ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติโครงการ 
                                                                        (นางเลขา ปราสาททอง) 
                                                             ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 

ผลผลิต โครงการพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการวินิจฉัยและป้องกันโรคเพ่ือความมั่นคง 
ด้านสุขภาพ 

กิจกรรมหลัก  4: พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือความม่ันคงด้านสุขภาพ  

ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน  เงินบ ารุง  เงินเบิกจ่ายแทนกัน  งบอ่ืนๆ 

ประเภทงบประมาณ 
   งบด าเนินงาน         งบบุคลากร   งบอุดหนุน          งบรายจ่ายอื่น       งบลงทุน 

ชื่อโครงการ โครงการตรวจวิเคราะห์และรับรองอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 

ประเภทโครงการ 
 โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     

หลักการและเหตุผล 
 ตามที่ได้มีการประชุมนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) ปี 2547 ทีม่ีการประชุมร่วม
ของหน่วยงานต่างๆ ทุกกระทรวง เมื่อวันที่ 23 มกราคม 2547 และวันที่ 30 พฤษภาคม 2548 ณ ห้องสีเขียว 
ตึกไทยคู่ฟ้า ท าเนียบรัฐบาล และวันที่ 6 สิงหาคม 2547 ณ ศูนย์การประชุมแห่งชาติสิริกิติ์ กรุงเทพมหานคร 
ทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้มีนโยบายและแนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหาร ร่วมกันในการ
ด าเนินการอย่างต่อเนื่อง อย่างเป็นระบบเข้มแข็งและยั่งยืน รวมไปถึงการประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนทราบ 
มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย จัดท าคู่มือและพัฒนาชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย เพ่ือให้
ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้ เพ่ือมุ่งเน้นเป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพแข็งแรง และ
อาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เป็นการเผยแพร่ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย อันจะส่งผลดีต่อ
การท่องเที่ยวและการลงทุนและให้สอดรับกันนโยบายแผนพัฒนาสุขภาพแห่งชาติ ในช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 พ.ศ.2560-2565 ในเป้าหมายหลักที่มีความปลอดภัยของด้านอาหารโภชนาการ 
ยา ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ความปลอดภัยในการประกอบอาชีพ และสิ่งแวดล้อมและชุมชนเข้มแข็ง และมีส่วนร่วม
ในกิจกรรมด้านสุขภาพ ส าหรับกระทรวงสาธารณสุขได้รับมอบหมายการจัดหาชุดทดสอบอาหาร อุปกรณ์ท่ีใช้
ในการรณรงค์ และการรับรองอาหารปลอดภัย และให้การสนับสนุนอย่างต่อเนื่องโดยไม่เป็นภาระกับ
ผู้ประกอบการเพราะอาจไม่ได้รับความร่วมมือเท่าที่ควร ดังนั้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์จึงได้จัดท าโครงการ
อาหารปลอดภัยของอาหารอย่างต่อเนื่อง ทั้งที่ตลาดสดและร้านอาหารทั่วประเทศ และมีความจ าเป็นที่จะต้อง
ด าเนินการโครงการอาหารปลอดภัยอย่างต่อเนื่องต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของโครงการ  
1. เพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายรัฐบาลและแผนพัฒนาสุขภาพแห่งชาติ ในช่วงแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 พ.ศ.2560-2565  
2. เพ่ือสร้างกระแสความตื่นตัวด้านความปลอดภัยอาหารอย่างต่อเนื่องและทั่วถึง 
3. เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค ประชาชน และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
4. เพ่ือให้ยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารบรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
5. เพ่ือสร้างความเข้มแข็งแก่ผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไปในการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร 
6. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพในห้องปฏิบัติการ ยืนยันผลก่อนด าเนินคดีในกรณีที่พบความไม่ปลอดภัย          

และผิดกฎหมายอาหารของกระทรวงสาธารณสุข 

กลุ่มเป้าหมาย 1. ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ได้รับการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร เช่น วัตถุดิบ 
ที่จ าหน่ายในตลาดสด ตลาดนัด ซุปเปอร์มาร์เก็ต ศูนย์อาหารในโรงเรียนมหาวิทยาลัย โรงพยาบาล ภัตตาคาร 
และสถานที่ประกอบอาหาร  
                   2. ประชาชนได้รับความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยจากสื่อเผยแพร่ 
เป้าหมาย   

 ตัวอย่างอาหาร จ านวน 5,000 หน่วยนับ ตัวอย่าง 
 รายงานผู้บริโภคและแจ้งเตือนภัย จ านวน 5 หน่วยนับ เรื่อง 

ค่าน  าหนักโครงการ ร้อยละ 6 

ตัวชี วัด 
ล าดับ ตัวชี วัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 

1 จ านวนผลิตภัณฑ์อาหารที่ตรวจวิเคราะห์และรับรองอาหารปลอดภัย 5,000 ตัวอย่าง 
2 จ านวนรายงานผู้บริโภคและแจ้งเตือนภัยที่ได้จากผลิตภัณฑ์กลุ่มเสี่ยง 5 เรื่อง 

ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ 1 ตุลาคม 2563 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2564 

แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม  

ล าดับ แผนการปฏิบัติ/กิจกรรม ตค. พย. ธค. มค. กพ. มีค. เมย. พค. มิย. กค. สค กย. สัดส่วนงาน 
(ร้อยละ) 

1 
 

เก็บตัวอย่างและตรวจวเิคราะห ์
ที่สมัครเข้าร่วมโครงการ 

            50 

2 ส ารวจคณุภาพความปลอดภัย
อาหารกลุม่เสีย่งเป้าหมาย  

            20 

3 จัดท ารายงานผู้บรโิภคและ 
แจ้งเตือนภัย (consumer report) 
จากข้อมูลการส ารวจคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารกลุม่เสีย่ง
เป้าหมาย 

            10 
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ล าดับ แผนการปฏิบัติ/กิจกรรม ตค. พย. ธค. มค. กพ. มีค. เมย. พค. มิย. กค. สค กย. สัดส่วนงาน 
(ร้อยละ) 

4 บ ารุงรักษา ซ่อมแซมเครื่องมือ
อุปกรณ์ 

            5 

5 จัดและเข้าร่วมจัดนิทรรศการต่างๆ 
เพื่อรณรงค์/ถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ตรวจวิเคราะห์ ท่ีเกี่ยวกับความ
ปลอดภัยด้านอาหาร 

            5 

6 จัดท าสื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์   
เพื่อใช้ในการรณรงค์ให้มีความรู้ และ 
สนับสนุนสื่อสิ่งพิมพ์/ชุดทดสอบ   

            10 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. อาหารสดที่จ าหน่ายในตลาดสด ตลาดนัด ซุปเปอร์มาร์เก็ต และอาหารพร้อมบริโภค อาหารปรุง
ส าเร็จที่จ าหน่ายในสถานประกอบการด้านอาหารได้รับการตรวจความปลอดภัยอาหาร 
 2. ประชาชนมีความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยจากสื่อเผยแพร่ ส าหรับใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบที่น า 
มาปรุงประกอบอาหารและอาหารพร้อมบริโภค 

หน่วยงานผู้รับผิดชอบโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ผู้รายงาน นางสาววนิดา ยุรญาติ และนางสาวอุบลวรรณ รอดประดิษฐ์ 
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ค่านิยมกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

D CSM

น าความรู้มาประยุกต์ใช้ในการ
ท างานได้อย่างเหมาะสม

ท างานอย่างมีมาตรฐานตามหลักวิชาการ

ยอมรับฟังความเห็นของผู้อ่ืน
อย่างสร้างสรรค์ ท างานเป็นทีม

ปฏิบัติงานด้วยความซื่อสัตย์ 
สุจริต มีความโปร่งใส

ตรวจสอบได้

ค่านิยมกระทรวงสาธารณสุข

H Humility
ถ่อมตนอ่อนน้อม

P People center approach
ใส่ใจประชาชน

O Originality
เร่งสร้างสิ่งใหม่

M Mastery
เป็นนายตนเอง


