
 

 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย เฝาระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหารชวงเทศกาลกินเจ   

  ชวงเทศกาลกินเจของทุกป  กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ไดตรวจเฝาระวัง
ความคุณภาพและปลอดภัยอาหารเจ ซ่ึงมีการตรวจเฝาระวังอยางตอเนื่องมาต้ังแตป 2556 จนถึงปจจุบัน  โดย
การสุมเก็บตัวอยางอาหารเจท่ีนิยมรับประทานอาหารประเภทผักดอง ไดแก ผักกาดดอง เกี๊ยมฉาย หัวไชโปว 
และกานาฉาย   อาหารเจท่ัวไปที่ทํามาจากแปงสาลีหรือบุก ไดแก หม่ีกึงสําเร็จรูป ลูกช้ินเจ ตางๆ  อาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตวท่ีระบุวาเปนอาหารเจ เชน ทอดมันเจ กามปูเทียมเจ หอยจอเจ ไสกรอกจูเนียรเจเตาหูปลา
สามเหล่ียมเจ ลูกช้ินกุงเจ กามปูเจ ลูกช้ินเจ เตาหู และปลาเจ รวมถึงผักท่ีนิยมบริโภคในชวงเทศกาลกินเจ  
โดยสุมเก็บตัวอยางมาจากตลาดเยาวราชแลวนํามาตรวจในหองปฏิบัติการสํานักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย  ผลการตรวจพบวา  

1. อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว ทุกตัวอยางตรวจไมพบการใชผงกรอบ(สารบอรแรกซ) แตพบ
DNAของเนื้อสัตวปนเปอน คิดเปนรอยละ 66 สวนใหญเปนตัวอยางไมมีฉลาก   

2. ผักดอง ตรวจไมพบกรดซาลิซิลิค ทุกตัวอยาง แตตรวจพบวัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิค) เกิน
เกณฑมาตรฐานกําหนดคิดเปนรอยละ 65 ปริมาณท่ีพบ 1,026-10,608 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
โดยพบใน ผักกาดดอง/เกี๊ยมฉายยํา(รอยละ 100) ไชโปวฝอย (รอยละ 90) แตตัวอยางท่ี
พบวามีการใชปริมาณสูงสุด ไดแก กานาฉาย    

3. การตรวจเฝาระวังสารเคมีกําจัดศัตรูพืชในผัก มีการตรวจเฝาระวังตลอดท้ังป สําหรับผักท่ี
นิยมบริโภคชวงเทศกาลกนิเจ ท่ี ไดแก คะนา ผักกาดขาว แครอท ผักโขม กะหลํ่าปลี หัวไช
เทา มะเขือเทศ เห็ดสด มะเขือเปราะ มะเขือยาว แตงกวา ผักบุง ฯลฯ  ตรวจพบการตกคาง
เกินคา MRL คิดเปนรอยละ 12 

แนะการบริโภคอาหารใหปลอดภัยตอสุขภาพ 
         กรดเบนโซอิคเปนวัตถุกันเสียท่ีมีความเปนพิษตํ่า ละลายไดในน้ําและถูกทําลายไดดวยความรอน 
แตถาไดรับในปริมาณท่ีสูงมากอาจทําใหเกิดอันตรายได  สําหรับผูท่ีแพสารนี้แมไดรับปริมาณนอยอาจจะ
แสดงอาการได เชน เกิดผ่ืนคัน คล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย ดังนั้นไมควรบริโภคคร้ังละมากๆ  
 สวนการรับประทานอาหารเจท่ีเลียนแบบเนื้อสัตว ผูบริโภคหรือผูปรุงอาหารควรเลือกซ้ือวัตถุดิบ
จากรานท่ีม่ันใจและอาหารตองมีฉลากระบุ สถานท่ีผลิต วันเดือนป และเลขสาระบบอาหารท่ีชัดเจน  เพราะ
ถาแหลงผลิตไมไดมาตรฐานบางคร้ังอาจมีสวนประกอบ เชน ไข นมหรือเนื้อสัตวปนเปอน และหลีกเล่ียง
การรับประทานหรือซ้ืออาหารที่มีการแปรรูปและรสชาติท่ีเหมือนเนื้อสัตวมากจนเกินไป  
 สําหรับผักสด/ผลไมสดควรลางน้ําใหสะอาดกินรับประทานหรือนํามาปรุงอาหารเพ่ือความปลอดภัย
ตอสุขภาพของผูบริโภค  

ขอมูลจาก...สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 


