
กรมวิทย์ฯ เผยผลเฝ้าระวังกะปิภาคใต้ 
 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เผยผลเฝ้าระวังคุณภาพกะปิที่ผลิตใน 6 จังหวัดภาคใต้  ได้แก่ 
กระบี่ ตรัง พังงา ภูเก็ต ระนอง และสตูล พบกว่า 50 % ใส่สี เร่งพัฒนาคุณภาพ เน้นผู้ผลิตกะปิเลือกซื้อวัตถุดิบ เช่น กุ้ง
หมัก  เคย  ที่ไม่ใส่สี  และผลิตตามมาตรฐาน  GMP  เพ่ือให้ผู้บริโภคปลอดภัย 

 
นายแพทย์นิพนธ์  โพธ์พัฒนชัย  อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  กล่าวว่า  กะปิจัดเป็นผลิตภัณฑ์

ชุมชน หรือผลิตภัณฑ์ OTOP ที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยผลิตจากการหมักเคยหรือกุ้งกับเกลือในอัตราส่วนที่
เหมาะสม ใช้เวลาหมักไม่น้อยกว่าสองเดือน  กะปิมักนิยมใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารหลายๆ ชนิด เช่น 
น้ําพริกกะปิ น้ําพริกสําเร็จรูป  เครื่องแกงชนิดต่างๆ  เพื่อช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารให้กลมกล่อม   
           ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 (2547) ระบุว่า กะปิ 
เป็นอาหารที่ไม่มีการอนุญาตให้ใช้สี ซึ่งจากข้อมูลการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์กะปิของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 
ตรัง ในปี 2552-2554 ซึ่งเก็บตัวอย่างกะปิจากจังหวัดกระบี่ ตรัง ระนอง รวมจํานวน 88 ตัวอย่าง พบมีการใช้สี  52 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 59.1 เป็นสีที่ไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร 49 ตัวอย่าง สีเหล่านี้เมื่อสะสมอยู่ในร่างกายแล้ว
อาจก่อให้เกิดอันตรายได้ เช่น สีโรดามีน บี อาจทําให้เกิดผ่ืนที่ผิวหนัง หน้าบวม อาเจียน ท้องเดิน อาการชา 
เพลีย และอ่อนแรงคล้ายเป็นอัมพาต การทํางานของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย สีบางชนิดอาจทําให้
เกิดมะเร็งที่ต่อมน้ําเหลือง และอวัยวะอื่นๆ นอกจากนี้ยังมีอันตรายจากสารอื่นที่ติดมาเนื่องจากการสังเคราะห์ 
หรือจากกระบวนการผลิตที่แยกเอาสารเจือปนออกไม่หมด เซ่น แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนู โครเมียม พลวง 
และเซเรเนียม ซึ่งพิษของโลหะหนักเหล่านี้อาจเป็นอันตรายแก่ชีวิตได้  ดังนั้นในปี 2555 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 ตรัง จึงได้จัดทําโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน : กะปิ เพื่อวิเคราะห์ประเมิน
ความเสี่ยง  และพัฒนาคุณภาพกะปิให้เป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีคุณภาพ โดยเก็บตัวอย่างกะปิในเขตเทศบาลเมือง 6 จังหวัด 
คือ กระบี่ ตรัง พังงา ภูเก็ต ระนอง และสตูล จํานวน 86 ตัวอย่าง ผลการตรวจคุณภาพด้านเคมี พบว่าผ่านเกณฑ์ ร้อยละ  
47.7  ไม่ผ่านร้อยละ 52.3  โดยมีสาเหตุคือ พบสีโรดามีน ร้อยละ 50 สีซันเซ็ต เย็ลโลว์ เอ็ฟซีเอ็ฟ  ร้อยละ 9.3  สีเอโซรู
บีน ร้อยละ 9.3  และสีปองโซ 4 อาร์  ร้อยละ 1.1 ส่วนผลการทดสอบกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกพบผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ทุกตัวอย่าง  

อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กล่าวว่า เมื่อนําข้อมูลผลการทดสอบหาปริมาณกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก 
สีซันเซ็ต เย็ลโลว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ สีเอโซรูบีน และสีปองโซ 4 อาร์ และการสํารวจการบริโภคอาหารประเภทแกง น้ําพริก และ
อาหารประเภทผัดหรือยําที่มีกะปิผสมมาประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสที่จะเกิดผลเสียหายต่อสุขภาพ (Margin 
of safety,  MOS)  พบมีค่าน้อยกว่า 1  ซึ่งไม่มีความเส่ียงที่จะเกิดผลเสียหายต่อสุขภาพ อย่างไรก็ตามยังพบสีโรดามีน บี 
ร้อยละ 50 จึงยังมีความเสี่ยงที่จะเกิดผลเสียหายต่อสุขภาพของผู้บริโภค   

ส่วนคุณภาพด้านจุลินทรีย์ ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อสเตปโตคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus  aureus)  แต่พบการปนเปื้อน
เชื้อคลอสทริเดียม เพอร์ฟิงเจน (Clostridium  perfringens) ร้อยละ 3.48  แต่อยู่ในระดับปลอดภัย  

 
 
 



 
ด้านนางสาวธาริยา  เสาวรัญ  ผู้อํานวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1  ตรัง  กล่าวว่า  จากการลง

พื้นที่เพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุการพบสีในกะปิ  พบว่าเกิดจากวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตกะปิ  ได้แก่  กุ้งหมัก และเคย มี
การใส่สีถึง ร้อยละ 55.5  โดยพบสีโรดามีน บี ร้อยละ 33.3 และสีเอโซรูบีน ร้อยละ 22.2 ดังนั้นศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพย์จึงแจ้งให้ผู้ผลิตเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพมีใบรับรอง และจัดทําฐานข้อมูลของแหล่งซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  
รวมทั้งให้คําแนะนําการผลิตกะปิตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร Primary  GMP  หรือ GMP ขั้นต้น  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่193) พ.ศ.2543  เพื่อให้กะปิมีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค รวมทั้ง
ได้นําข้อมูลนี้เผยแพร่ไปยังศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศเพื่อเป็นข้อมูลเฝ้าระวังและพัฒนาการผลิตกะปิใน
ภูมิภาคต่างๆ  ต่อไป 

อย่างไรก็ตาม  สําหรับผู้บริโภคและผู้ประกอบอาหารเพื่อจําหน่าย  ควรเลือกซื้อกะปิที่ไม่ผสมสีและ
หลีกเลี่ยงไม่ซื้ออาหารที่มีสีฉูดฉาด   

 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   

1 พฤศจิกายน 2555 
ภาพกิจกรรม  

การพัฒนาคณุภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน :  กะปิ 
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