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ค ำน ำ 
 ประเทศไทยมีวัตถุดิบอาหารที่ดีหลากหลายทั้งผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ อาหารทะเล ท าให้อาหารไทยเป็นที่นิยม
ไปทั่วโลก เป็นเสน่ห์ดึงดูดนักท่องเที่ยวทั่วโลก จากงานประกาศรางวัล Readers' Choice Awards ครั้งที่ 32 
ประจ าปี 2019 ของนิตยาสารท่องเที่ยว Conde Nast Traveller ประเทศไทยติดอันดับ 2 ของประเทศนักเดินทาง
ใฝ่ฝันถึงมากท่ีสุดในโลก จากผลส ารวจทั้งหมด 20 ประเทศ ส่วนหนึ่งของผลโหวต คือ “อาหารไทย” ท าให้คุณภาพ
และความปลอดภัยของวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงประกอบอาหาร เป็นสิ่งที่ต้องตระหนักให้ความส าคัญอย่างมาก  
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของประเทศ บทบาทหน้าที่ตรวจวิเคราะห์ 
วิจัย พัฒนาเทคโนโลยีต่างๆ เพ่ือน าไปใช้แก้ไขปัญหาสาธารณสุขด้านการคุ้มครองผู้บริโภค มีเครือข่ายการท างาน
ทั้งส่วนกลาง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และส่วนภูมิภาค ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง
กระจายทั่วประเทศ โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety) ด าเนินการใน 2 รูปแบบ คือ การเฝ้า
ระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการก าหนดอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูงใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก 
(Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area base) และการเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) วัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้
ข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศ (Big data) ส าหรับน าไปใช้วางแผนการตรวจเฝ้าระวัง
อย่างเป็นระบบตลอดห่วงโซ่อาหาร ตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร สื่อสารสาธารณะด้านสุขภาพ (Health 
Communication) นอกจากนั้น มีการน าชุดทดสอบอาหารอบรมให้กับโรงพยาบาล ชุมชน และกลุ่มเกษตรกร
ส าหรับการตรวจคัดกรองสารเคมีตกค้างต่างๆ ในอาหารได้ด้วยตนเอง   
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ข้อมูลจากรายงานฉบับนี้จะสามารถน าไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์กับงานด้านการคุ้มครองผู้บริโภค ในการเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้อย่าง 
มีประสิทธิภาพอย่างที่ตั้งใจ ทั้งนี้เพ่ือให้อาหารไทยอร่อยถูกปากอย่างมีคุณภาพและความปลอดภัย เป็นการสร้าง
เสริมสุขภาพประชาชน ส่งเสริมการท่องเที่ยว และขับเคลื่อนเศรษฐกิจประเทศให้เกิดความ “มั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” 
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บทสรุปผู้บริหาร 
การบูรณาการด้านอาหาร (Food Safety) ปีงบประมาณ 2562 
 การเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศโลก (Climate change) ส่งผลกระทบต่อวัตถุดิบในกระบวน 
การผลิตอาหาร ไม่ว่าจะเป็นความแห้งแล้ง โรคระบาด แมลงศัตรูพืชที่ต้านทานโรคมากขึ้น และประกอบกับ 
การเข้าสู่สังคมผู้สูงวัย ตลาดผู้ใช้แรงงานมีข้อจ ากัดมากขึ้น เป็นสาเหตุให้ต้องหาเครื่องมือ หรือสารเคมีต่างๆ 
มาใช้ป้องกัน แก้ไข และทดแทนแรงงานที่น้อยลง ไม่ว่าจะเป็นสารเคมีฆ่าหญ้า สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
ยาปฏิชีวนะ เป็นต้น นอกจากนั้น มีการผลิต การน าเข้าผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ เพ่ือเพ่ิมสมรรถภาพร่างกาย 
มีการปลอมปนยาแผนปัจจุบัน ท าให้ส่งผลกระทบต่อร่างกายทั้งสิ้น ฉะนั้น “อาหาร” ปัจจุบันนี้ไม่เพียงแต่ 
ต้องมีปริมาณเพียงพอตาม SDG Goal 2 : ขจัดความหิวโหย (Zero Hunger) เป้าหมายการพัฒนาแห่งสหัสวรรษ 
(Millennium Development Goals-MDGs) แห่งสหประชาชาติแล้ว อาหารต้องมีคุณภาพและความปลอดภัย
เป็นประเด็นส าคัญที่ทั่วโลกพยายามสร้างความตระหนัก และความรับผิดชอบให้กับทุกภาคส่วนในกระบวน 
การผลิตอาหาร ให้ความส าคัญตั้งแต่ต้นน้ าจนถึงปลายน้ า  
 กระทรวงสาธารณสุข โดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ปี 2547 จนถึงปัจจุบัน ได้ก าหนดนโยบาย
และแนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง และพัฒนารูปแบบการด าเนินงาน 
ให้สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง โดยมีการด าเนินงานร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ กรุงเทพมหานคร และหน่วยงานอ่ืนที่ เกี่ยวข้อง ทั้งภาครัฐและเอกชน 
โดยมีการด าเนินการใน 2 รูปแบบ คือ การเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการก าหนดอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูง ใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก (Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area base) การเฝ้าระวัง 
เชิงรับ (Passive Surveillance) เป็นการรวบรวมผลวิเคราะห์ ตัวอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์ท่ีถูกก าหนดตามแผน
เฝ้าระวังประจ าปี ข้อมูลที่ได้จะน ามาประเมินสถานการณ์ความเสี่ยงด้านอาหารในภาพรวมของประเทศและวาง 
ทิศทางการด าเนินการในแต่ละปี และให้ประเทศมีฐานข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือตอบโต้ภาวะ
ฉุกเฉินด้านอาหาร และสื่อสารสาธารณะด้านสุขภาพ (Health Communication) เป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพ
แข็งแรง และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ สอดรับกับแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 
20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 รองรับสังคมผู้สูงอายุในปี พ.ศ. 2573 ตั้งเป้าหมาย
ให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน” 
 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ 2562 ด าเนินการโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก  (Active Surveillance)
จ านวน 5 เรื่อง และตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) จ านวน 8 ผลิตภัณฑ์ และโครงการตรวจ 
เฝ้าระวังเพ่ือสนับสนุนนโยบายอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 2 โครงการ ดังนี้ 
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance)    
 1. โครงการคุณภาพและความปลอดภัยของน  าดื่มประชารัฐ (ต่อเนื่อง) โครงการต่อเนื่อง 2 ปี โดยในปี
ที่ 1 (ปี 2561) ศึกษาระบบบริหารจัดการ ส ารวจข้อมูลประเภทของน้ าดื่มประชารัฐ เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าดื่มประชารัฐ เพ่ือให้ทราบสถานการณ์คุณภาพและความปลอดภัยของ 
น้ าบริโภค ส าหรับปีที่ 2 จัดท าคู่มือแบบบูรณาการ ผลการด าเนินงาน การจัดท า “คู่มือมาตรฐานน้ าดื่มประเทศไทย” 
เป็นการรวบรวมความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การบ ารุงรักษาน้ าดื่มให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้ได้ผ่านการ 
มีส่วนร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน ให้ความคิดเห็นจนเสร็จสมบูรณ์ เพ่ือใช้เป็นแนวทาง 
ในการปฏิบัติงานแก่ผู้ผลิตน้ าดื่ม ในการดูแล เฝ้าระวัง ตรวจสอบให้น้ าดื่มประชารัฐมีคุณภาพและความปลอดภัย
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ต่อผู้บริโภค เผยแพร่เป็นเอกสารอิเล็กทรอนิกส์ (E-Books) เว็บไซด์ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 2. โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต 
ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปของประชากรไทย 
(ต่อเนื่อง) โครงการต่อเนื่อง 2 ปี โดยในปี 2561 ส ารวจปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารและเชื้อจุลินทรีย์
ปนเปื้อน และในปี 2562 น าข้อมูลที่ได้มาประเมินการได้รับสัมผัสทั้งด้านการใช้วัตถุกันเสียและเชื้อจุลินทรีย์
ปนเปื้อน ผลการด าเนินงาน การประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารชนิดกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต 
ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการ
บริโภคไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า ของประชากรไทยในกลุ่มอายุต่างๆ ที่ได้รับสัมผัส
ค่ากลางและการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่าประชากรกลุ่มอายุ 3 -5.9 ปี จะมีความเสี่ยง 
ต่อการได้รับสารเคมีทั้ง 8 ชนิด รองลงมาคือ ประชากรช่วงอายุ 6-12.9 ปี และโอกาสความเส่ียงจะลดลงเมื่อช่วง
อายุของประชากรเพ่ิมขึ้น ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเมื่อประชากรมีอายุมากขึ้น สามารถเลือกรับประทานอาหารที่มี  
ความหลากหลายมากขึ้น มีความเข้าใจในเรื่องของโภชนาการและสุขภาพมากขึ้น จึงเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปลดลง ส าหรับการประเมินความเสี่ยงของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
พบว่าในไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า มีความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง 
มีความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า ในการศึกษาครั้งนี้ถึงแม้ว่าระดับความรุนแรงของความเสี่ยงจะอยู่ในระดับปานกลาง
และต่ า ก็ไม่ได้หมายความว่าอาหารปลอดภัย เชื้อ Staphylococcus aureus ปนเปื้อนในระหว่างขั้นตอน 
การผลิตอาหาร และเชื้อมีปริมาณมากจนสามารถสร้างสารพิษได้ เมื่อผ่านกระบวนการผลิตปริมาณเชื้อจะลดลง  
จนมีปริมาณน้อยและอาจตรวจไม่พบ แต่สารพิษในอาหารไม่ถูกท าลายก็สามารถก่อให้เกิดโรคได้ ความรุนแรง 
ของโรคอาหารเป็นพิษขึ้นกับหลายปัจจัย เช่น ชนิดและปริมาณของเชื้อ คนที่มีภูมิคุ้มกันต่ า เช่น ผู้สูงอายุ เด็กเล็ก 
หรือผู้ป่วยภูมิคุ้มกันบกพร่องความรุนแรงของอาการจะมากกว่าคนปกติ นอกจากนี้พฤติกรรมการบริโภค 
ของอาหารประเภทนี้ของผู้บริโภคก็เป็นปัจจัยเสริม ในการเกิดการเจ็บป่วยจากอาหารได้มากขึ้น  
 3. โครงการส ารวจยาต้านจุลชีพตกค้างในน  านมพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย เพ่ือให้ทราบสถานการณ์
เนื่องจากประเทศไทยยังไม่มีข้อมูลในเรื่องดังกล่าวเพียงพอ ผลการด าเนินงาน พบว่านมพาสเจอร์ไรส์รสจืดจ าแนก
การเก็บตัวอย่างตามลักษณะการจัดจ าหน่าย แบ่งเป็น 1. นมโรงเรียนจากผู้ประกอบการ 70 บริษัท 2. นมที่มียี่ห้อ
ที่วางขายทั่วไปในท้องตลาด 3. นมยี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) และ 4. นม organic รวมทั้งหมดจ านวน 
108 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ยาต้านจุลชีพ 6 กลุ่ม 46 ชนิด พบว่านมสดพาสเจอร์ไรส์ทั้ง 108 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบ 
การตกค้างยาต้านจุลชีพทุกตัวอย่าง ดังนั้นการบริโภคนมสดพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย มีความปลอดภัย 
จากยาต้านจุลชีพ  
 4. โครงการส ารวจเชื อดื อยาต้านจุลชีพในเนื อสัตว์ของประเทศไทย ปีงบประมาณ 2562 เพ่ือทราบ
สถานการณ์การดื้อยาของเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย น าไปสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือน  
เชื้อดื้อยาของประเทศแบบบูรณาการ ตามแผนยุทธศาสตร์การจัดการการดื้อยาต้านจุลชีพประเทศไทย ระหว่างปี 
พ.ศ. 2560-2564 ผลการด าเนินงาน การส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ 3 ชนิด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว และ
เนื้อไก่ สามารถแยกเชื้อแบคทีเรียที่สนใจได้ทั้ง 6 ชนิด ได้แก่ E. coli, E. faecalis, E. faecium, S. aureus, 
Salmonella spp. และ Campylobacter spp. พบว่าเนื้อสัตว์ที่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ 
เนื้อไก่ร้อยละ 91.2 รองลงมาคือ เนื้อวัวร้อยละ 81.5 และเนื้อหมูร้อยละ 77.0 นอกจากนั้น แหล่งจ าหน่ายที่พบ
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ ตลาดค้าส่งหรือตลาดสด ร้อยละ 98.5 รองลงมาคือ ห้างค้าปลีกส่ง
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สมัยใหม่ (Modern Trade) ร้อยละ 86.7 และยี่ห้อท่ัวไปหรือยี่ห้อท้องถิ่น (local brand) พบการปนเปื้อนน้อยสุด 
ร้อยละ 56.5 และอัตราเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพพบสูงสุดในเนื้อไก่ ร้อยละ 78.9 รองลงมาคือ เนื้อหมู และเนื้อวัว 
ร้อยละ 65.6 และ 51.8 ตามล าดับ ส าหรับชนิดของยาต้านจุลชีพที่พบการดื้อยาแตกต่างกันไปตามกลุ่มของเชื้อ
แบคทีเรียดังนี้ เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae ได้แก่ E. coli และ Salmonella spp. ดื้อยา Ampicillin 
และ Tetracycline มากที่สุด ขณะที่เชื้อ Enterococcus spp. ดื้อยา Erythromycin มากที่สุด ส่วนเชื้อ S. aureus 
ดื้อยา Penicillin G มากที่สุด และเชื้อ Campylobacter spp. ดื้อยา Ciprofloxacin และ Nalidixic acid มากท่ีสุด 
นอกจากนี้ยังพบการดื้อยา colistin ใน E. coli จากเนื้อหมูและเนื้อวัว อย่างละ 1 ตัวอย่าง  
 5. โครงการการศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช และยาสัตว์  
ที่คนไทยได้รับจากอาหาร ปีงบประมาณ 2562 คัดเลือกอาหารที่มีค่าเฉลี่ยปริมาณการบริโภค (per capita) สูง 
ได้ 130 ชนิดอาหาร และน้ าดื่ม รวมทั้งสิ้น 131 ชนิด น ามาจัดรวมเป็นกลุ่มอาหารได้ 34 กลุ่ม โดยศึกษาข้อมูล 
การบริโภคอาหารจากผลการส ารวจของสถาบันวิจัยโภชนาการ ร่วมกับส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์เกษตรและ
อาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2559 ด าเนินการเก็บตัวอย่างอาหารดิบชนิดเดียวกันช่วงเวลาเดียวกัน จากจังหวัดที่เป็น
ตัวแทนของภาค 4 ภาคๆ ละ 2 จังหวัด รวม 8 จังหวัด ไม่น้อยกว่า 100 ตัวอย่างต่อจังหวัด หลังจากนั้นน าตัวอย่าง
อาหารแต่ละชนิดจากทุกจังหวัดมารวมกัน และน ามาปรุงประกอบอาหารตามเอกสารคู่มือการเตรียมตัวอย่าง 
Total diet study-composite approach โดยร่วมกับสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือใช้เป็น
ตัวอย่างวิเคราะห์ (Laboratory sample) สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง จ านวน 250 ชนิด ยาสัตว์ตกค้าง 
จ านวน 55 ชนิด สารปนเปื้อนกลุ่ม Polycyclic aromatic hydrocarbons ชนิด Benzo(a)pyrene และโลหะหนัก 
4 ชนิด ได้แก่ ตะกั่ว แคดเมี่ยม สารหนู ปรอท ข้อมูลปริมาณสารพิษที่คนไทยได้รับจากการบริโภคอาหารต่อวัน 
น ามาประเมินความปลอดภัยโดยการเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัยหรือค่าอ้างอิงที่องค์การอนามัยโลกก าหนด 
ผลการด าเนินงาน พบว่าคนไทยไม่ได้รับยาสัตว์ตกค้าง 55 ชนิด และมีโอกาสได้รับสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
20 ชนิด เรียงตามล าดับปริมาณที่ได้รับ คือ carbendazim, cypermethrin, chlorfenapyr, chlorpyrifos, 
buprofezin, pyrimethanil, metalaxyl, omethoate, tebufenpyrad, chlorothalonil, methomyl, 
fipronil, chlorpropham, prothiofos, dichlorvos, carbofuran, triazophos, cyfluthrin, profenofos แล ะ 
bifenthrin เม่ือเปรียบเทียบกับ ADI พบว่าปริมาณที่ได้รับต่ ากว่าค่า ADI มาก ยกเว้น fiproonil ปริมาณที่ได้รับ
เท่ากับร้อยละ 5.73 ของ ADI ส่วนโลหะหนัก แคดเมี่ยม และปรอท องค์การอนามัยโลกโดย JECFA มีการ
ก าหนดค่า provision tolerance พบว่าคนไทยได้รับโลหะหนัก 2 ชนิดนี้ต่ ากว่าค่า provision tolerance มาก 
ในขณะที่ตะกั่วและสารหนู JECFA ยกเลิกค่า provision tolerance แต่เมื่อเปรียบเทียบปริมาณที่คนไทยได้รับ 
กับปริมาณที่มีรายงานว่าจะท าให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพแล้ว พบว่าต่ ากว่าทั้งหมด ส าหรับสารปนเปื้อน B(a)P 
คนไทยได้รับปริมาณต่ ามากเช่นกัน จากผลการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับ
สารพิษและสารตกค้างจากอาหารที่บริโภค  
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) 
 1. คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ปีงบประมาณ 2561 พบว่านมโรงเรียนจ านวน 923 
ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 94.7 และไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 5.3 และเมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี 
เพ่ือเปรียบเทียบ ตั้งแต่ปี 2555-2561 นมโรงเรียนไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 23.8, 28.1, 25.9, 22.6, 10.6, 5.0 และ 
5.3 ตามล าดับ คุณภาพนมโรงเรียนมีแนวโน้มที่ดีขึ้น โดยในปีงบประมาณ 2561 ผลคุณภาพของนมโรงเรียน
ใกล้เคียงกับข้อมูลในปีงบประมาณ 2560 ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากด้านโภชนาการมากกว่า 
ด้านจุลินทรีย์ 
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 2. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าปลาไทย ปีงบประมาณ 2561 พบว่าน้ าปลาจ านวน 281 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 58.4 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 41.6 จ าแนกเป็นน้ าปลาแท้ ผ่านมาตรฐานร้อยละ 54.2 
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 45.8 และน้ าปลาผสม ผ่านมาตรฐานร้อยละ 63.3 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 36.7 เมื่อน า
ข้อมูลมาแยกเป็นรายปี ตั้งแต่ปี 2555-2561 น้ าปลาไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 31.6, 44.2, 29.6, 27.3, 62.1, 46.4 
และ 41.6 ตามล าดับ แนวโน้มคุณภาพน้ าปลาในปี 2561 ผ่านมาตรฐานมากขึ้น ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน
ส่วนใหญ่เนื่องจากปริมาณกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด 
 3. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าพริกพร้อมบริโภค  ปีงบประมาณ 2561 พบว่าน้ าพริกพร้อม
บริโภคจ านวน 190 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 74.2 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 25.8 จ าแนกเป็นน้ าพริก 
แบบแห้งผ่านมาตรฐานร้อยละ 69.4 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 30.6 และน้ าพริกแบบเปียกผ่านมาตรฐานร้อยละ 
78.1 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 21.9 เมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี ตั้งแต่ปี 2555-2558 และปี 2559 จนถึง
ปัจจุบัน 2561 น้ าพริกไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15.3, 33.5, 30.4 และ 25.8 ตามล าดับ แนวโน้มคุณภาพน้ าพริก
ในปี 2561 ผ่านมาตรฐานมากขึ้น ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากมีการใช้วัตถุกันเสียเกินปริมาณที่
ก าหนด และพบการปนเป้ือนจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus ในน้ าพริกพร้อมบริโภคแบบแห้ง และพบ 
C. perfringens, S. aureus ในน้ าพริกพร้อมบริโภคแบบเปียก 

4. คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ  ปีงบประมาณ 2561 พบว่ากะปิจ านวน 115 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 86.1 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 13.9 เมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี ตั้งแต่ปี 2555-2560 
กะปิไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 32.8, 16.2, 32.5, 61.2, 41.5, 3.9 และ 13.9 ตามล าดับ คุณภาพกะปิในปี 2561 
มีแนวโน้มไม่ผ่านมาตรฐานมากขึ้น ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากมีการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์
ก าหนด 

5. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทท่ัวประเทศ ปีงบประมาณ 2561 
พบว่าน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ตรวจวิเคราะห์ทั้ง 3 ด้าน จ านวน 2,959 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 
62.6 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 37.4 และตรวจวิเคราะห์เฉพาะด้านจุลินทรีย์ จ านวน 228 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
ร้อยละ 84.2 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15.8 เมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี ตั้งแต่ปี 2555-2558 และปี 2559 
จนถึงปัจจุบัน 2561 น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 34.9, 31.2, 38.8 และ 35.9 
ตามล าดับ แนวโน้มคุณภาพน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในปี 2561 มีคุณภาพใกล้เคียงกับทุกปี ส าหรับ
สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากปัญหาทางกายภาพ ค่าความเป็นกรด-ด่างสูงหรือต่ าเกินกว่าเกณฑ์ก าหนด 
และพบ Coliforms สูงเกินเกณฑ์ก าหนด 

6. คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ น ปีงบประมาณ 2561 พบว่าลูกชิ้นจ านวน 279 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 55.6 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 44.4 เมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี  ตั้งแต่ปี 2556-2560 
ลูกชิ้นไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 71.4, 65.6, 67.5, 57.3, 48.2 และ 44.4 ตามล าดับ แนวโน้มคุณภาพลูกชิ้นในปี 
2561 มีคุณภาพผ่านมาตรฐานมากข้ึน ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากมีการใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก
ที่ไม่อนุญาตให้ใช้ในลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์และปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก และพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
B. cereus และ Salmonella spp. 
          7. คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน  ปีงบประมาณ 2561 พบว่า 
ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จ านวน 281 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 28.8 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 
71.2 เมื่อน าข้อมูลมาแยกเป็นรายปี ตั้งแต่ปี 2556-2559 และปี 2560 จนถึงปัจจุบัน 2561 ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า 
ไส้กรอกอีสาน ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 28.8, 55.2 และ 71.2 ตามล าดับ แนวโน้มคุณภาพอาหารในปี 2561 
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ไม่ผ่านมาตรฐานเพ่ิมมากขึ้น ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภท 
ที่ไม่ก าหนดให้ใช้ คือ กรดเบนโซอิก และโซเดียมไนเตรต ในปริมาณที่สูง รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารประเภท 
ที่ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ คือ กรดซอร์บิก และโซเดียมไนไตรต์ ก็พบในปริมาณที่สูงกว่ากฎหมาย
ก าหนด และพบสีสังเคราะห์ทีห่้ามใช้  
 8. คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ปีงบประมาณ 2557-2561 พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
จ านวน 3,021 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 91.4 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 8.6 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จ าแนกออกเป็น 
2 ประเภท คือ ประเภทที่ 1 ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้ หรือส่วนผสมอ่ืนก่อนอบด้วยความร้อน เช่น พัฟ ขนมไข่ 
ขนมปัง ครัวซองท์ พาย คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ วาฟเฟิล เป็นต้น ประเภทที่ 2 ขนมอบที่เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืน
หลังอบ เช่น แซนด์วิช โดนัท เบอร์เกอร์ เอแคลร์ เค้กมีหน้าครีม เป็นต้น สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมีร้อยละ 
3.8 ด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 4.6 และทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์ร้อยละ 0.2 เมื่อจ าแนกตามประเภท พบว่าผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่ประเภทที่ 2 มีการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์มาตรฐานมากกว่าประเภทที่ 1 ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับ
ผลการตรวจด้านจุลินทรีย์ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 มีปัญหาด้านเชื้อจุลินทรีย์มากกว่าประเภทที่ 1 
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังสนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข 
 1. โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพื่อสนับสนุนอาหารปลอดภัย
ในโรงพยาบาล ปีงบประมาณ 2562 เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผัก 
ผลไม้ และทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบผักและผลไม้สดของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย  ผลการ
ด าเนินงาน ผักและผลไม้สดจ านวน 5 ตัวอย่าง เก็บจากโรงพยาบาลเป้าหมาย 24 แห่ง จาก 12 เขตสุขภาพ 
ตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร จ านวน 2 ครั้ง รวมทั้งหมดจ านวน 240 ตัวอย่าง พบว่า
ผักและผลไม้สดตรวจพบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 17.1 จ าแนกเป็นผักสด 
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 17.0 และผลไม้สดไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 17.2 และเมื่อน าผลการตรวจวิเคราะห์ครั้งที่ 1 
ที่ตรวจพบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 19.2 และครั้งที่ 2 ที่ตรวจพบสารเคมี
ป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15.0 มาเปรียบเทียบกัน พบว่าสถานการณ์การตกค้าง 
มีแนวโน้มดีขึ้น แต่อย่างไรก็ตามยังมีการตรวจพบวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 โดยพบสาร methamidophos ในกะเพรา 
1 ตัวอย่าง และ endosulfan ในหัวไชเท้า 1 ตัวอย่าง ส าหรับผักและผลไม้กลุ่มเสี่ยงที่มีการตรวจพบบ่อย ได้แก่ 
ผักคะน้า ผักชี ผักกวางตุ้ง มะระจีน ขึ้นฉ่าย ชมพู่ และส้ม ชนิดสารตกค้างที่ตรวจพบบ่อยทั้งในผักและผลไม้ ได้แก่ 
chlorpyrifos, carbofuran และ cypermethrin ส าหรับแหล่งที่มาของวัตถุดิบ พบว่าวัตถุดิบที่มาจากตลาด 
มีความเสี่ยงสูงกว่าผักที่มาจากกลุ่มเกษตรกรในพ้ืนที่ นอกจากนั้นการอบรมชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 
4 กลุ่ม ในผัก ผลไม้ และธัญพืช (GPO-TM kit) เพ่ือให้โรงพยาบาลน าไปใช้ตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหาร 
ในโรงพยาบาล อุปสรรคปัญหาส าคัญที่ท าให้โรงพยาบาลไม่สามารถน าไปด าเนินการได้ ขาดงบประมาณสนับสนุน 
ขาดบุคลากรโดยเฉพาะโรงพยาบาลชุมชน และสถานที่ของโรงพยาบาลมีโครงสร้างที่ไม่เหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
เพราะชุดทดสอบมีกลิ่นสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย จากผลการด าเนินงาน แหล่งที่มาของวัตถุดิบเป็นสิ่ง
ส าคัญ โรงพยาบาลควรให้ความส าคัญกับแหล่งวัตถุดิบ โดยมีกระบวนการสอบกลับและสร้างเกณฑ์ประเมินผลผู้ค้า
อย่างเป็นระบบ นอกจากนั้นการออกมาตรการในการด าเนินงานต้องให้เหมาะสมกับขนาดและบริบทของแต่ละ
โรงพยาบาล ไม่จ าเป็นต้องเป็นรูปแบบเดียวกันแต่สามารถบอกได้ว่าอาหารที่ปรุงประกอบมีความปลอดภัย 
ต่อผู้บริโภคโดยเฉพาะผู้ป่วย 
 2. โครงการพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทยปลอดภัย เพื่อสร้างเสริมสุขภาพผู้บริโภค ปีงบประมาณ 
2562 เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ผลิต ผู้ปลูก ผู้รวบรวมผักและผลไม้สด ได้แก่ ผู้ประกอบการตลาดสด ตลาดค้าส่ง 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข12 

 

โรงคัดตัดแต่ง กลุ่มวิสาหกิจชุมชน เป็นต้น โดยการให้ความรู้เรื่องสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม วิธีการ  
ล้างผักที่ถูกต้อง การใช้ชุดทดสอบหาสารเคมีก าจัดแมลงตกค้างในผักและผลไม้สด และการจัดตั้งห้องปฏิบัติการ
หรือจุดตรวจคัดกรองเบื้องต้นด้วยชุดทดสอบอาหาร ตามความพร้อมและบริบทพ้ืนที่ ผลการด าเนินงาน จัดท าสื่อ
ให้ความรู้รูปแบบ QR code เรื่องอาหารปลอดภัย การใช้ชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่ม วิธีลด
ปริมาณการตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช การใช้ชุดทดสอบอาหาร เป็นต้น และจัดตั้งห้องปฏิบัติการ
ตรวจสอบสารปนเปื้อนและสารตกค้างในอาหาร หรือจุดตรวจสอบคัดกรองเบื้องต้นในแหล่งกระจายสินค้าใหม่ 
หรือก าลังปรับปรุงใหม่ จ านวน 13 แห่ง นอกจากนั้นสนับสนุนห้องปฏิบัติการให้สามารถผ่านการตรวจประเมิน
รับรองระบบตรวจสอบสารพิษตกค้างในผักสดและผลไม้สดจากส านักมาตรฐานห้องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์  
การแพทย์ ในการขยายขอบข่ายให้สามารถตรวจได้ครอบคลุมสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม จ านวน 9 แห่ง 
จะเห็นได้ว่าการท างานด้านการคุ้มครองผู้บริโภคมีหลายปัจจัยที่ส่งผลกระทบกับการท างาน โดยเฉพาะ 
ความแตกต่างทางวัฒนธรรม ดังนั้นการท างานเชิงบูรณาการร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่ เป็นสิ่ง
ส าคัญที่จะท าให้งานเกิดประโยชน์สูงสุด  
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) และผลการตรวจเฝ้าระวัง 
เชิงรับ (Passive Surveillance) ในแต่ละปี จะได้สถานการณ์คุณภาพและความปลอดภัยอาหารในภาพรวม 
ของประเทศ ไม่ว่าจะเป็นสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ยาปฏิชีวนะตกค้าง เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ปริมาณโลหะหนัก 
หรือการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เชื้อโรคอาหารเป็นพิษในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เป็นต้น นอกจากนี้มีการคืนข้อมูลให้กับ 
หน่วยงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือใช้ในการวางแผนตรวจเฝ้าระวัง ตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร รวมไปถึงต่อยอด
สร้างองค์ความรู้ต่างๆ ในสื่อสารสาธารณะด้านสุขภาพ (Health Communication) ให้กับผู้บริโภค และในปี 
2563 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ด าเนินการศึกษาเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ สารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหารกลุ่มเสี่ยง 
รวมไปถึงอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลและแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทย ทั้งนี้เป็นการเก็บข้อมูลอย่างต่อเนื่อง 
และเป็นระบบให้ประเทศไทยมีฐานข้อมูลด้านอาหารปลอดภัยที่เข้มแข็งและยั่งยืน 
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โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety) ปีงบประมาณ 2562 
บทน า 
 ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
ก่อให้เกิดความหลากหลายทางด้านการผลิต มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยเฉพาะอาหารและผลิตภัณฑ์  
เข้าสู่ประเทศไทยจ านวนมาก ก่อให้เกิดปัญหาและความวิตกกังวลของผู้บริโภคด้านคุณภาพและความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีภารกิจหลักในการตรวจวิเคราะห์ทาง 
ห้องปฏิบัติการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพหรือที่เกี่ยวกับอาหาร เพ่ือควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพ และมาตรฐาน 
ให้เป็นไปตามกฎหมายและเป็นหลักฐานทางคดี รวมทั้งเพ่ือสนับสนุนการป้องกันและควบคุมโรค โดยมีการ
ด าเนินงานร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน  
 นอกจากการตรวจสอบเฝ้าระวังทางห้องปฏิบัติการแล้ว กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ยังได้มีการด าเนินงาน
ตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 และได้ก าหนดเป็นนโยบายและ
แนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบเข้มแข็ง รวมไปถึงการประชาสัมพันธ์  
ให้ประชาชนทราบ มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย จัดท าคู่มือ และพัฒนาชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย  
เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้ เพ่ือมุ่งเน้นเป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพแข็งแรง  
และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เป็นการเผยแพร่ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย อันจะส่งผลดี 
ต่อการท่องเที่ยวและการลงทุน และให้สอดรับกับแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบาย
รัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 รองรับอนาคตที่มีความเป็นสังคมเมือง สังคมผู้สูงอายุ  ซึ่งในปี 
พ.ศ. 2573 ไทยจะมีผู้สูงอายุถึง 1 ใน 4 ของประชากรทั้งหมด การเชื่อมต่อการค้าและการลงทุน ความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยี และลดความเหลื่อมล้ าการเข้าถึงระบบสุขภาพ ตั้งเป้าหมายให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่  
มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน" ภายใต้ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้าน สู่การปฏิบัติใน 15 แผนงาน 45 โครงการ 
และมีการถ่ายทอดลงสู่หน่วยงานภายในกระทรวง ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สนับสนุนการด าเนินงาน 
ตามนโยบายด้าน Prevention & Promotion Excellence (ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ) 
 ดังนั้นในปีงบประมาณ 2562 จึงได้จัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยขึ้น เพ่ือก าหนดให้มีการตรวจ
เฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ยั งไม่มีข้อมูลที่เป็นระบบ และมีความเสี่ยงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข 
มีการประเมินสถานการณ์ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง จัดท าข้อมูลทางวิชาการในภาพรวมของประเทศ 
ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล
สูงสุด   
วัตถุประสงค์  
  1. เพ่ือสนับสนุนแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทย
ก้าวสู่ Thailand 4.0 
  2. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ และประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร    
  3. เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค ประชาชน และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
 4. เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไป ในการเฝ้าระวัง 
ความปลอดภัยด้านอาหาร 
  5. เพ่ือสร้างฐานข้อมูลด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่มีคุณภาพถูกต้องอย่างต่อเนื่องเป็นระบบ 
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วิธีด าเนินงาน 
 1. การตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จ าแนกเป็น 
     1.1 การตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์เชิงรุก (Active Surveillance) จ านวน   
          5 เรื่อง ได้แก่ 
          1.1.1 โครงการคุณภาพและความปลอดภัยของน้ าดื่มประชารัฐ (ต่อเนื่อง)   
          1.1.2 โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร 
                  ไนเตรต ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
                            แปรรูปของประชากรไทย (ต่อเนื่อง) 
          1.1.3 โครงการส ารวจยาต้านจุลชีพตกค้างในน้ านมพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย   
          1.1.4 โครงการส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย ปีงบประมาณ 2562   
          1.1.5 โครงการการศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช และ 
                           ยาสัตว์ ที่คนไทยได้รับจากอาหาร ปีงบประมาณ 2562           
     1.2 การตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์เชิงรับ (Passive Surveillance) จ านวน   
          8 เรื่อง ได้แก่ 
          1.2.1 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 
          1.2.2 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าปลาไทย 
          1.2.3 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าพริกพร้อมบริโภค 
          1.2.4 คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ 
          1.2.5 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั่วประเทศ 
          1.2.6 คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น 
          1.2.7 คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อั่ว หม่ า ไส้กรอกอีสาน 
          1.2.8 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
     1.3 การตรวจเฝ้าระวังสนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 2 เรื่อง 
          1.3.1 โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหาร 
                           ปลอดภัยในโรงพยาบาล ปีงบประมาณ 2562 
          1.3.2 โครงการพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทยปลอดภัย เพ่ือสร้างเสริมสุขภาพผู้บริโภค  
                  ปีงบประมาณ 2562 
 2. ประชุมชี้แจงแนวทางการด าเนินงานด้านอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
 3. ประสานงานตามแผนปฏิบัติการแต่ละโครงการกับหน่วยงานภายนอกที่เก่ียวข้อง  
 4. ด าเนินการตามแผน เก็บตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์และประเมินผลโครงการ 
 5. จัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety) ประจ าปี
งบประมาณ 2562 เพ่ือส่งข้อมูลให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 ทราบสถานการณ์การตกค้างและการปนเปื้อนด้านสารเคมี ด้านจุลินทรีย์  ในอาหารและผลิตภัณฑ์ 
ในภาพรวมของประเทศ และพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห์ด้านอาหารให้ครอบคลุมและขยายเครือข่าย 
  เพ่ือให้มีข้อมูล/สถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศ 
  เพ่ือตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหารของประเทศ พร้อมสื่อสารแจ้งเตอนภัยผู้บริโภค 
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  เพ่ือปรับปรุง แก้ไข เพ่ิมเติม ข้อก าหนดทางกฎหมายของประเทศ 
  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการผลิตอาหาร ให้มีส่วนร่วมในเรื่องความปลอดภัยอาหาร 
  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้บริโภคให้รู้จักเลือกซ้ือ-บริโภคอาหารที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 
  เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย 
  เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจและผู้ประกอบการอาหารในประเทศ และผู้น าเข้า/ส่งออกอุตสาหกรรมอาหาร 
  เพ่ือสนับสนุนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดห่วงโซ่ให้บรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
 



 



 
 
 

ผลการด าเนินงาน 
 
 

 



 



 
 

การตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก 
(Active Surveillance) 
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คุณภาพและความปลอดภัยน ้าดื่มประชารัฐ (ต่อเนื่อง) 
บทน้า 
 น้้ำเป็นปัจจัยพ้ืนฐำนและเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ในกำรด้ำรงชีวิตของมนุษย์ องค์กำรสหประชำชำติได้ก้ำหนด
เป้ำหมำยกำรพัฒนำโดยอำศัยกรอบควำมคิดกำรพัฒนำทำงด้ำนเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ที่มีควำม
เชื่อมโยงกัน เรียกว่ำ “เป้ำหมำยกำรพัฒนำที่ยั่งยืน หรือ Sustainable Development Goals (SDGs)” และ
สมัชชำใหญ่แห่งสหประชำชำติ ได้มีมตยิอมรับสิทธิมนุษยชนในกำรเข้ำถึงน้้ำและสุขอนำมัย รวมทั้งยอมรับว่ำน้้ำดื่ม
ที่สะอำดและสุขอนำมัยเป็นสิ่งที่จ้ำเป็นต่อกำรด้ำรงอยู่ของสิทธิมนุษยชน เพ่ือให้ประชำชนสำมำรถเข้ำถึงน้้ำดื่ม
สะอำด สุขอนำมัยที่ปลอดภัย ในรำคำที่ยุติธรรมและสำมำรถจ่ำยได้ ประเทศไทยในฐำนะประเทศสมำชิก 
ขององค์กำรสหประชำชำติได้ให้ควำมส้ำคัญในประเด็นดังกล่ำว โดยมีกำรพัฒนำให้ประชำชนชำวไทยได้เข้ำถึงและ
มีน้้ำที่สะอำดส้ำหรับกำรบริโภคและอุปโภคอย่ำงต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ 
ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ตำมวัตถุประสงค์ข้อ 3.1.2 เพ่ือให้คนไทยมีควำมม่ันคงทำงเศรษฐกิจและสังคม 
ได้รับควำมเป็นธรรมในกำรเข้ำถึงทรัพยำกรและบริกำรทำงสังคมที่มีคุณภำพ ผู้ด้อยโอกำสได้รับกำรพัฒนำ
ศักยภำพ รวมทั้งชุมชนมีควำมเข้มแข็งพ่ึงพำตนเองได้ โดยยึดหลักปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง เน้นกำรพัฒนำ 
ที่ยั่งยืนและคนเป็นศนูย์กลำงกำรพัฒนำ  
 ปีงบประมำณ 2561 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ร่วมกับ
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง ภำยใต้โครงกำรบูรณำกำร ได้จัดท้ำโครงกำรศึกษำคุณภำพและควำมปลอด
ภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ ข้อมูลที่ได้จำกกำรศึกษำนี้  พบว่ำรูปแบบกำรผลิตไม่มีผลต่อคุณภำพน้้ำ แต่สำเหตุหลัก 
มำจำกปัญหำในกระบวนกำรผลิต เช่น ระบบเครื่องกรองน้้ำ กำรขำดกำรบ้ำรุงรักษำเครื่องมือที่ดี เป็นต้น ดังนั้น  
ในปีงบประมำณ 2562 ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร จึงได้มีกำรรวบรวมควำมรู้และข้อมูลต่ำงๆ จัดท้ำ
เป็นหนังสือ “คู่มือมาตรฐานน ้าดื่มประเทศไทย” ขึ้น เพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรปฏิบัติงำนแก่ผู้ผลิตน้้ำดื่ม ในกำร
ดูแล เฝ้ำระวัง ตรวจสอบ เพ่ือพัฒนำให้น้้ำดื่มของประเทศมีคุณภำพ เพ่ิมควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค สำมำรถสร้ำง
เป็นอำชีพน้ำมำซ่ึงรำยไดแ้ละพัฒนำเป็นธุรกิจ สร้ำงควำมเข้มแข็งของเศรษฐกิจในระดับชุมชนให้มีควำมยั่งยืน   
วัตถุประสงค์ 
 1. จัดท้ำคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย เพ่ือเผยแพร่แก่กองทุนหมู่บ้ำนที่ผลิตน้้ำดื่มประชำรัฐ 
ประชำชนที่สนใจ และหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องน้ำไปใช้ประโยชน์ 
 2. ขยำยกำรพัฒนำเศรษฐกิจฐำนรำก เพ่ือสร้ำงโอกำสทำงเศรษฐกิจส้ำหรับกลุ่มต่ำงๆ ในสังคม  

3. เพ่ือเป็นข้อมูลให้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องใช้เป็นแนวทำงในกำรเฝ้ำระวังและตรวจสอบคุณภำพน้้ำ  
วิธีด้าเนินงาน 
 1. แต่งตั้งคณะท้ำงำนกำรจัดท้ำคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย และจัดท้ำแผนกำรด้ำเนินงำน
ปีงบประมำณ 2562 
 2. คณะท้ำงำนรวบรวมข้อมูลที่ได้จำกกำรด้ำเนินงำนปีงบประมำณ 2561 และรวบรวมข้อมูลวิชำกำร 
ต่ำงๆ ที่เก่ียวขอ้ง เพ่ือน้ำมำจัดท้ำร่ำงคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย 

3. คณะท้ำงำนพิจำรณำร่ำงคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย  
4. ส่งร่ำงคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย เพ่ือรับฟังข้อคิดเห็นไปยังหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 
5. ปรับแก้ร่ำงคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทยตำมท่ีได้รับค้ำแนะน้ำ/ข้อเสนอแนะ  
6. จัดท้ำคู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย 
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 7. เผยแพร่แก่กองทุนหมู่บ้ำนที่ผลิตน้้ำดื่มประชำรัฐ ประชำชนที่สนใจ และหน่วยงำนอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
เพ่ือน้ำไปใช้ประโยชน์ 
ผลการด้าเนินงาน  
 โครงกำรน้้ำดื่มประชำรัฐเป็นโครงกำรต่อเนื่อง โดยในปี 2561 ได้มีกำรส้ำรวจข้อมูล เก็บตัวอย่ำง  
ตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัย และจำกข้อมูลที่ได้ท้ำให้สำมำรถระบุถึงปัญหำในกระบวนกำรผลิต เช่น 
ระบบเครื่องกรองน้้ำ กำรขำดกำรบ้ำรุงรักษำเครื่องมือที่ดี เป็นต้น ดังนั้นในปี 2562 จึงได้จัดท้ำเป็นหนังสือ “คู่มือ
มำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย” เพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรปฏิบัติงำนแก่ผู้ผลิตน้้ำดื่ม ในกำรดูแล เฝ้ำระวัง ตรวจสอบ
ให้น้้ำดื่มประชำรัฐมีคุณภำพและควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยกำรจัดท้ำคู่มือดังกล่ำวได้มีกำรส่งร่ำงคู่มือ
มำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทยไปยังหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐและเอกชนดังนี้ 1. ส้ำนักงำนกองทุนหมู่บ้ำนและ
ชุมชนเมืองแห่งชำติ สำขำ 1-13 รวม 14 แห่ง 2. ส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 3. ส้ำนักงำนสำธำรณสุข
จังหวัด 4. ส้ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน้้ำ กรมอนำมัย 5. ส้ำนักอนำมัย กรุงเทพมหำนคร 6. มูลนิธิเพ่ือผู้บริโภค 
และ 7. ส้ำนักงำนคณะกรรมกำรคุ้มครองผู้บริโภค ร่วมพิจำรณำในแต่ละประเด็นที่เกี่ยวข้อง หลังจำกนั้นจึงน้ำ 
แต่ละประเด็นมำปรับแก้ไข จนได้เอกสำรฉบับสมบูรณ์  เพ่ือเผยแพร่เอกสำรอิเล็กทรอนิกส์  (E-Books) ในเว็บไซด์
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ และจัดส่งให้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 
 “คู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย” เป็นกำรรวบรวมควำมรู้ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิต กำรบ้ำรุงรักษำน้้ำดื่ม
ให้ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน โดยมีเนื้อหำ 6 บท ดังนี้ 
 บทที่ 1 น้้ำดื่มประชำรัฐ เป็นนิยำมค้ำจัดกัดควำมต่ำงๆ รวมไปถึงรูปแบบ กระบวนกำรผลิตที่เป็นไปตำม
ขอบข่ำยข้อก้ำหนดของน้้ำดื่มประชำรัฐ  
  น้้ำดื่มประชำรัฐ : หมำยถึงน้้ำดื่มที่ด้ำเนินกำรโดยคณะกรรมกำรกองทุนหมู่บ้ำน ภำยใต้โครงกำร 
ตำมแนวทำงประชำรัฐที่รัฐบำลสนับสนุนงบประมำณผ่ำนกองทุนหมู่บ้ำนและชุมชนเมืองแห่งชำติ เพ่ือผลิตน้้ำดื่ม
ขำยให้คนในชุมชนและนอกชุมชนในรำคำที่เหมำะสม เป็นธรรม มีคุณภำพ และควำมปลอดภัย 
  กองทุนหมู่บ้ำน : แหล่งเงินทุนหมุนเวียนส้ำหรับกำรลงทุนเพ่ือพัฒนำอำชีพ สร้ำงงำน สร้ำงรำยได้ 
ตำมนโยบำยของรัฐบำลที่ต้องกำรให้หมู่บ้ำนและชุมชนเมืองทั่วประเทศพ่ึงพำตนเองได้ 
  รูปแบบกำรผลิตน้้ำดื่มประชำรัฐหรือกำรด้ำเนินงำน มี 3 รูปแบบ ดังนี้ 

   1. ตู้น้้ำดื่มอัตโนมัติ : หมำยถึงผลิตภัณฑ์ส้ำหรับติดตั้งกับท่อจ่ำยน้้ำเพ่ือผลิตน้้ำดื่ม โดยมีถังเก็บน้้ำ 
ที่กรองแล้วไว้ภำยใน และจ้ำหน่ำยให้กับผู้บริโภคโดยผ่ำนเครื่องอัตโนมัติ ทั้งนี้น้้ำบริโภคจำกตู้น้้ำดื่มอัตโนมัติต้องมี
คุณภำพหรือมำตรฐำนเป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องน้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

   2. น้้ำดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท : หมำยถึงน้้ำที่ผ่ำนกระบวนกำรปรับปรุงคุณภำพน้้ำให้สะอำด 
แล้วบรรจุในภำชนะทีป่ิดสนิท เพ่ือสะดวกในกำรพกพำและกำรบริโภค โดยต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนเป็นไปตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องน้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท และต้องจัดสถำนที่ผลิตให้เป็นไป
ตำมหลักเกณฑ์ GMP เฉพำะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 220 
(พ.ศ. 2544) เรื่องน้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 

   3. น้้ำดื่มที่ผลิตจำกอำคำรหรือโรงเรือนที่มีหัวบรรจุน้้ำอยู่ที่ผนังภำยนอกอำคำร : หมำยถึงน้้ำดื่มที่ผลิต
จำกอำคำรหรือโรงเรือนที่มีหัวบรรจุน้้ำอยู่ที่ผนังภำยนอกอำคำร ผ่ำนกระบวนกำรก้ำจัดสิ่งปนเปื้อนหรือสิ่ง  
ไม่พึงประสงค์ ให้มีคุณภำพมำตรฐำนทำงกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ เหมำะส้ำหรับกำรบริโภค โดยมีถังเก็บน้้ำ 
ที่กรองแล้วไว้ภำยใน และจ้ำหน่ำยให้กับผู้บริโภคโดยผ่ำนเครื่องอัตโนมัติ  
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 บทที่ 2 กระบวนกำรผลิต กำรผลิตน้้ำดื่มโดยทั่วไปจะมีหลักกำรที่คล้ำยกัน คือ กำรปรับปรุงคุณภำพน้้ำ
ทำงฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์ 
  กำรปรับปรุงคุณภำพน้้ำ : คือน้้ำดื่มที่ปรำศจำกกำรปนเปื้อนทำงฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์ หำกมีแร่ธำตุ
หรือสำรเคมีปนเปื้อนในน้้ำต้องไม่เกินค่ำมำตรฐำนของน้้ำบริโภคท่ีก้ำหนดไว้ตำมข้อก้ำหนดทำงกฏหมำย  
  กำรกรองน้้ำ : เป็นวิธีกำรก้ำจัดหรือช่วยลดสิ่งแปลกปลอมเชื้อจุลินทรีย์ หรือสำรเคมีที่ปนมำกับน้้ำ 
โดยสำรปนเปื้อนจะถูกแยกออกตำมชนิดของสำรแขวนลอย สำรกรอง และกระบวนกำรฆ่ำเชื้อ  
  ระบบเครื่องกรองน้้ำ : เครื่องกรองน้้ำที่ใช้ในกำรผลิตมี 3 ระบบใหญ่ ดังนี้ 
    1. เครื่องกรองน้้ำระบบ RO (Reverse osmosis) 
    2. เครื่องกรองน้้ำระบบ UF (Ultrafiltration)  
    3. เครื่องกรองน้้ำระบบ UV (Ultraviolet) 
 บทที่ 3 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภำพน้้ำที่ผ่ำนเครื่องกรอง กำรผลิตน้้ำที่สะอำดและคุณภำพดี ขึ้นอยู่กับปัจจัย
ดังต่อไปนี้  
  แหล่งน้้ำดิบ  
    1. น้้ำประปำ : ผลิตมำจำกน้้ำดิบ สูบไปยังถังพักน้้ำเพ่ือตกตะกอน ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิต กำรฆ่ำเชื้อโรค 
และกำรควบคุมคุณภำพ จำกนั้นจึงส่งไปตำมบ้ำนเรือน  
    2. น้้ำบำดำล : น้้ำใต้ดินที่เกิดอยู่ในชั้นดิน กรวด ทรำย หรือหินที่อยู่ลึกจำกผิวดินที่ซึมผ่ำนชั้นดินต่ำงๆ 
จนไปถึงชั้นดินหรือชั้นหินที่ไม่ซึมน้้ำ และเกิดกำรสะสมอยู่ระหว่ำงช่องว่ำงของเนื้อดิน โดยทั่วไปน้้ำบำดำลเป็นน้้ำ 
ที่สะอำด ปรำศจำกสำรแขวนลอย และกำรปนเปื้อนทั้งเคมีและจุลินทรีย์ แต่ขณะที่ไหล่ผ่ำนไปตำมชั้นดินหรือ 
ชั้นหิน อำจจะละลำยเอำแร่ธำตุเข้ำมำปะปน รวมทั้งถูกปนเปื้อนด้วยน้้ำที่มีคุณภำพด้อยกว่ำ ท้ำให้คุณภำพของ  
น้้ำบำดำลเปลี่ยนไป 
    3. น้้ำผิวดิน : เกิดจำกน้้ำฝนที่ไหลรวมลงสู่แอ่งน้้ำ ล้ำธำร ล้ำคลอง แม่น้้ำ ข้อจ้ำกัดส่วนใหญ่ของกำรใช้
น้้ำผิวดินเป็นน้้ำดิบ เกิดมำจำกกำรทิ้งสิ่งสกปรก กำรทิ้งน้้ำเสียจำกชุมชนใกล้แหล่งน้้ำ สำรพิษทำงกำรเกษตร 
โลหะหนักจำกโรงงำนอุตสำหกรรม ซึ่งล้วนท้ำให้คุณภำพน้้ำผิวดินเสื่อมโทรม 
   เครื่องกรองน้้ำ 
    1. เครื่องกรองน้้ำไม่เหมำะสม : ระบบเครื่องกรองไม่ได้ติดตั้งไส้กรองในกำรแก้ปัญหำประเภทนั้นไว้ 
    2. เครื่องกรองน้้ำขำดกำรดูแลรักษำ : ระบบเครื่องกรองน้้ำไม่ได้ท้ำควำมสะอำดอย่ำงถูกวิธี หรือควำมถ่ี
ไม่เหมำะสม รวมทั้งไม่ได้รับกำรดูแลบ้ำรุงรักษำอย่ำงต่อเนื่องและเหมำะสม 
    3. คุณภำพเครื่องกรองน้้ำ : ควรเลือกเครื่องกรองน้้ำที่ได้รับมำตรฐำนกำรผลิต เช่น ISO 9001, WQA 
กำรรับรองจำกสมำคมคุณภำพน้้ำดื่มสหรัฐอเมริกำ หรือมำตรฐำนจำกประเทศไทย เช่น Thailand Trusted Mark 
เป็นต้น 
 บทที่ 4 กำรดูแลรักษำเครื่องกรองน้้ำ เป็นกำรฟ้ืนฟูหรือคงสภำพกำรใช้งำนของเคร่ืองกรอง และท้ำให้
เครื่องกรองน้้ำท้ำงำนอย่ำงมีประสิทธิภำพ เครื่องกรองน้้ำทุกชนิดจะมีระบบกำรกรอง (ไส้กรอง) ที่ไม่เหมือนกัน 
ระยะและรอบเวลำกำรใช้งำนของไส้กรองไม่มีกำรก้ำหนดมำตรฐำนที่เป็นสำกลขึ้นกับปัจจัยหลำยอย่ำง เช่น 
คุณภำพน้้ำดิบ ปริมำณน้้ำที่ใช้ กำรใช้งำน กำรบ้ำรุงดูแลรักษำ เป็นต้น  
 บทที่ 5 คุณภำพน้้ำดื่ม น้้ำดื่มที่มีควำมสะอำดปลอดภัยต่อสุขภำพของผู้บริโภค เป็นไปตำมมำตรฐำน
หรือเกณฑ์ที่กฎหมำยก้ำหนด ดังนั้นกำรควบคุมคุณภำพของน้้ำดื่ม  คือ กำรด้ำเนินกำรเพื่อควบคุมให้น้้ำดื่ม 
มีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค และเป็นไปตำมเกณฑ์มำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง 
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น้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่งได้ก้ำหนดเกณฑ์มำตรฐำนออกเป็น 3 ด้ำน ได้แก่ ด้ำนฟิสิกส์ ด้ำนเคมี 
และด้ำนจุลินทรีย์ 
 บทที่ 6 กำรตรวจติดตำมและกำรเฝ้ำระวัง เป็นกระบวนกำรตรวจสอบคุณภำพน้้ำอย่ำงสม่้ำเสมอ เพ่ือเป็น
แนวทำงในกำรเฝ้ำระวัง หำสำเหตุแก้ไข ปรับปรุง ให้น้้ำดื่มที่ผ่ำนกระบวนกำรผลิตมีคุณภำพตำมเกณฑ์มำตรฐำน
ก้ำหนด  
  แนวทำงกำรเฝ้ำระวัง : สภำวะแวดล้อม เช่น อำคำร สถำนที่ตั้ง สิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตน้้ำ
จะต้องสะอำด เครื่องกรองน้้ำ มีกำรท้ำควำมสะอำดและกำรดูแลรักษำ เช่น ล้ำงหรือเปลี่ยนไส้กรอง และคุณภำพน้้ำ 
มีกำรตรวจสอบคุณภำพเบื้องต้นทำงฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์       
 นอกจำกนี้ในภำคผนวกยังได้รวบรวมตัวอย่ำงแบบบันทึกกำรรำยงำนผล กำรตรวจติดตำม ค้ำแนะน้ำ
ส้ำหรับผู้ประกอบกำรผลิตน้้ำดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ผู้ประกอบกำรตู้น้้ำดื่มอัตโนมัติ และข้อก้ำหนด 
ทำงกฏหมำยต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่องน้้ำบริโภคในภำชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ค้ำสั่งส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ที่ 205/2550 เรื่องกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิต 
น้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 220 (พ.ศ. 2544)  เป็นต้น 
สรุปผลการด้าเนินงาน 
 หนังสือ “คู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทย” ที่จัดท้ำขึ้น ได้ผ่ำนกำรพิจำรณำจำกหน่วยงำนต่ำงๆ  
ที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐและภำคประชำสังคม นอกจำกนั้นยังได้รวบรวมข้อก้ำหนดทำงกฎหมำยที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้  
เพ่ือเสริมสร้ำงควำมรู้ให้ผู้ผลิต ผู้ประกอบกำร และประชำชนทั่วไปที่จะน้ำไปตรวจสอบคุณภำพน้้ำดื่มอย่ำงง่ำย 
ด้วยตนเอง คู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทยได้เผยแพร่ในรูปแบบหนังสือ และเอกสำรอิเลคทรอนิกส์ (E-Books) 
หรือ QR code  
 
 
 

 
 
 

 
ข้อเสนอแนะ     
 คู่มือมำตรฐำนน้้ำดื่มประเทศไทยได้จัดท้ำขึ้นเพ่ือใช้เป็นแนวทำงข้อควรปฏิบัติ ข้อควรระวัง ในกำรผลิต 
น้้ำดื่มให้มีคุณภำพและมำตรฐำน ทั้งเป็นกำรส่งเสริมกำรประกอบอำชีพ สำมำรถน้ำไปขยำยผลผลิตน้้ำดื่มให้เป็น
สินค้ำของชุมชนและเหลือส่งออกไปยังพ้ืนที่อ่ืนๆ ของประเทศ น้ำมำซึ่งรำยได้และสร้ำงควำมเข้มแข็งของเศรษฐกิจ
ในระดับชุมชน ถ้ำมีกำรประเมินผลกำรน้ำคู่มือไปใช้งำน และส่งเสริมให้หน่วยงำนท้องถิ่นมีกิจกรรมกำรควบคุม 
ดูแลกำรให้บริกำรน้้ำดื่มประชำรัฐ โดยท้ำแผนสุ่มเก็บตัวอย่ำงเพ่ือตรวจสอบคุณภำพเป็นระยะ จะเพ่ิมควำม
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และท้ำให้กำรผลิตน้้ำดื่มโดยรวมของประเทศจะมีคุณภำพและมำตรฐำนเดียวกัน   
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา นำยแพทย์โอภำส  กำรย์กวินพงศ์ อธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำยแพทย์พิเชฐ  บัญญัติ รองอธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำยแพทย์สมฤกษ์  จึงสมำน รองอธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำยแพทย์สมชำย  แสงกิจพร รองอธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำยแพทย์บัลลังก์  อุปพงษ์ ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำยอรัญ  ทนันขัติ ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร
 นำงปรำณี  นำคประสิทธิ์ รองผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
หัวหน้าโครงการ ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
ผู้ร่วมวิจัย ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงปิยมำศ  แจ่มศรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ  
 นำงสำววนิดำ  ยุรญำติ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำวกรุณำ  ตีรสมิทธ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยสมชำย  จึงสมำนุกุล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวอุบลวรรณ  รอดประดิษฐ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวเพชรำ  จิตรบรรจง นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยบัณฑูร  พำนิชกุล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญงำน 
 นำยยุรนันท์  พินิจมนตรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 15 แห่ง 
 ส้ำนักงำนกองทุนหมู่บ้ำนและชุมชนเมืองแห่งชำติ 
 ส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
 กรมอนำมัย  
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด 
 ส้ำนักอนำมัย กรุงเทพมหำนคร 
 ส้ำนักงำนคณะกรรมกำรคุ้มครองผู้บริโภค 
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โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต 
ไนไตรต ์Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

ของประชากรไทย (ต่อเนื่อง)  
การได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต์ ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
ของประชากรไทย  
บทน า 
 ปัจจุบันการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ในประเทศไทย ผู้ประกอบการนิยมน าวัตถุกันเสียมาใช้ในกระบวน 
การผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เพ่ือรอ
การจ าหน่ายในท้องตลาด นอกจากนี้ยังมีการเติมสีผสมอาหาร เพ่ือกลบเกลื่อนการเปลี่ยนแปลงสีตามธรรมชาติ
ของผลิตภัณฑ์ ท าให้สินค้าดูสดและใหม่อยู่เสมอ ซึ่งช่วยดึงดูดใจผู้บริโภคให้เลือกซื้อสินค้า ผู้บริโภคจึงอาจมี 
ความเสี่ยงต่อการได้รับสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ถ้ามีการบริโภคอาหารที่มีการเจือปนของสารเคมีที่ใช้
เป็นวัตถุเจือปนอาหารในปริมาณสูงถึงระดับที่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ เพ่ือความปลอดภัยต่อสุขภาพ 
ของผู้บริโภค จึงควรมีการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  ผลการ
ประเมินความเสี่ยงจะเป็นข้อมูลที่ส าคัญที่หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
น าไปใช้ในการพิจารณาหาแนวทางในการลดการปนเปื้อนของสารนั้นๆ ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย และน าไปใช้
ก าหนดหรือปรับปรุงปริมาณสูงสุดในการอนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในระดับประเทศ
ต่อไป ปัจจุบันตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 
ได้ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปประเภทไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม และกุนเชียง  ต้องมี
ปริมาณไนไตรต์ตกค้างไม่เกิน 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ไม่อนุญาตให้ใช้ไนเตรต ใช้สีผสมอาหารได้บางชนิด 
ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปบางประเภท ภายใต้เงื่อนไขท่ีกฎหมายก าหนด เช่น ใช้เพ่ือท าเครื่องหมายบนผลิตภัณฑ์ 
หรือใช้ตกแต่งที่ผิวของเนื้อสัตว์เท่านั้น อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิกเฉพาะในกุนเชียง เท่านั้น ในปริมาณไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกให้ใช้ได้ในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม หม่ า และกุนเชียง ในปริมาณ 
ไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนแฮมให้ใช้ได้ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ทั้งนี้ห้ามใช้กรดซอร์บิก 
ร่วมกับสารกลุ่มไนไตรต์ โดยคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญสาขาวัตถุเจือปนอาหารแห่งองค์การอาหารและเกษตร 
แห่งสหประชาชาติและองค์การอนามัยโลก (The Joint FAO/WHO Expert Committee of Food Additives, 
JECFA) ได้ก าหนดค่าความปลอดภัยไว้เป็นค่า Acceptable Daily Intake (ADI) ซึ่งเป็นปริมาณที่ร่างกายสามารถ
รับสารนั้นได้ต่อวันต่อชั่วชีวิตโดยไม่ก่อให้เกิดผลกระทบใดๆ ต่อสุขภาพ โดย ADI ของสารเคมีแต่ละชนิดมีค่า
ดังต่อไปนี้ กรดเบนโซอิกรวมทั้งเกลือเบนโซเอต 0-5 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน กรดซอร์บิกรวมทั้ง
เกลือซอร์เบต 0-25 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ไนเตรต 0-3.7 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน 
ไนไตรต์ 0-0.07 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน สีซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ 0-10 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 
1 กิโลกรัมต่อวัน สีตาร์ตราซีน 0-7.5 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กโิลกรัมต่อวัน สีปองโซ 4 อาร์ และสีเอโซรูบีน 0-4 
มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน อย่างไรก็ตามการได้รับกรดเบนโซอิกในปริมาณท่ีสูง อาจท าให้เกิดอาการ 
คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย อาการเลือดตกใน อัมพาต และถ้าได้รับ เกิน 500 มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 
1 กิโลกรัม อาจท าให้เสียชีวิตได้ ส าหรับกรดซอร์บิก หากได้รับในปริมาณสูงสามารถท าให้เกิดการระคายเคือง 
ต่อเยื่อบุและผิวหนังได้ในกลุ่มคนที่มีความไวต่อสารนี้ ส่วนไนเตรตสามารถเปลี่ยนเป็นไนไตรต์ได้ทั้งจากปฏิกิริยา 
ที่เกิดขึ้นภายในร่างกายและระหว่างเก็บรักษาอาหารในสภาวะที่ไม่เหมาะสม ไนไตรต์สามารถจับตัวกับเม็ดเลือดแดง
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เกิดเป็นเมทฮีโมโกลบิน ท าให้ฮีโมโกลบินไม่สามารถจับกับออกซิเจน มีผลให้การน าพาออกซิเจนไปสู่เซลล์ลดลง 
เมื่อปริมาณของเมทฮีโมโกลบินสูงขึ้น สภาวะการขาดออกซิเจนในเซลล์จะยิ่งรุนแรงมากข้ึนจนเกิดอาการตัวเขียวได้ 
ผู้ป่วยจะมีอาการอ่อนเพลีย หายใจหอบถี่ ปวดศีรษะ หัวใจเต้นแรงและเร็วกว่าปกติ ไนไตรต์จะถูกเปลี่ยนเป็นสาร 
ที่สามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนที่มีในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ เกิดเป็นสารประกอบไนโตรซามีน ซึ่งสาร
กลุ่มนี้ส่วนใหญ่จะถูกดูดซึมเข้าสู่ผนังล าไส้อย่างรวดเร็ว ผลการศึกษาความเป็นพิษในสัตว์ทดลองพบว่า  
สารประกอบไนโตรซามีนหลายชนิดจัดเป็นสารก่อมะเร็ง และสารที่ท าให้เกิดความผิดปกติของตัวอ่อนที่อยู่ในครรภ์ 
แม้ในปัจจุบันยังไม่มีหลักฐานทางการแพทย์ที่เพียงพอส าหรับยืนยันการก่อมะเร็งในมนุษย์ แต่มีการศึกษาพบว่า 
การได้รับไนไตรต์และไนเตรตปริมาณสูง มีความสัมพันธ์กับการเพิ่มอุบัติการณ์การเกิดมะเร็ง นอกจากนี้การบริโภค
สีผสมอาหารนั้นมีทั้งอันตรายจากตัวสีเอง ซึ่งเป็นสารเคมีที่สังเคราะห์ขึ้นและอาจได้รับอันตรายจากสารปนเปื้อน
ต่างๆ ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการผลิต เช่น โลหะหนัก เป็นต้น  
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทุกแห่ง
และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้ท าการศึกษาวิจัยร่วมกันเพ่ือประเมินความเสี่ยงของการได้รับ
สัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 
4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ประชากรในประเทศไทยนิยมบริโภค 
ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า เพ่ือประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพผู้บริโภค 
จากการรับประทานอาหารกลุ่มนี้ และให้ได้ข้อมูลที่จ าเป็นในการจัดการด้านความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหาร
ชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
แปรรูปประเภทไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า 
วิธีด าเนินงาน 
การเก็บตัวอย่างและการตรวจวิเคราะห์ 
 ด าเนินการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปกลุ่มเสี่ยงที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
จากแหล่งกระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ ที่เป็นที่ตั้งของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศ 14 แห่ง รวมทั้งส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ รวม 15 แห่ง โดยเป็นผลิตภัณฑ์ที่คาดว่าจะมี 
การใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ 
เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน รวมทั้งหมด 459 ตัวอย่าง โดยคัดเลือกจากกลุ่มอาหารที่มี
ข้อมูลการพบสารกลุ่มนี้เจือปนในผลิตภัณฑ์ ทั้งกลุ่มที่อนุญาตและไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มนี้ ซ่ึงเป็น
รายการอาหารที่ประชากรในประเทศไทยนิยมบริโภค คือ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และ
หม่ า ระหว่างเดือนมกราคม-สิงหาคม 2561 โดยประสานงานให้เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ทั่วประเทศ และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นผู้ด าเนินการสุ่มเก็บ
ตัวอย่างและตรวจวิเคราะห์กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ 
ซี เอ็ฟ  ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน  ในตัวอย่าง โดยเทคนิค High performance liquid Chromatography 
เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ เป็นผู้รวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ เพ่ือท าการวิเคราะห์
ข้อมูลและประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพผู้บริโภคจากการได้รับกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และ 
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สีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการบริโภคอาหาร 
กลุ่มเนื้อสัตว์แปรรูปดังกล่าว 
การประเมนิการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ 
เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลการบริโภคของประชากร และข้อมูลน้ าหนักของกลุ่มอายุจากข้อมูลการบริโภคอาหาร 
ของประเทศไทย ที่ส ารวจโดยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติในปี พ.ศ. 2559 ข้อมูล 
ที่น ามาใช้ ได้แก่ 
 - ค่าเฉลี่ยของปริมาณท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capita) (กรัม/คน/วัน) ในแต่ละช่วงอายุ (ปี) 
 - ค่าเปอร์เซนต์ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณที่บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capita) (กรัม/คน/วัน) 
ในแต่ละช่วงอายุ (ปี) 
 - ค่าเฉลี่ยของปริมาณท่ีบริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) (กรัม/คน/วัน) ในแต่ละช่วงอายุ (ปี) 
 - ค่าเปอร์เซนต์ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณที่บริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) (กรัม/คน/วัน) ในแต่ละ
ช่วงอายุ (ปี) 
 ส่วนที่ 2 ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปประเภทไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม 
แฮม กุนเชียง และหม่ า โดยน าผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และ 
สีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน ในอาหารแต่ละชนิด 
มาค านวณหาระดับค่ากลาง (median) เนื่องจากการแจกแจงข้อมูลของความเข้มข้นของกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก 
ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน  และตาร์ตราซีน 
ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 6 ชนิด มีลักษณะเป็นแบบเบ้ขวา และหาความเข้มข้นที่ระดับ 97.5 
เปอร์เซ็นไทล์   
 ส่วนที่ 3 ศึกษาปริมาณการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิด
ซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากอาหารที่บริโภคประจ าวัน ค านวณ
ปริมาณการได้รับสัมผัส (exposure) จากอาหารที่บริโภคประจ าวัน โดยใช้สูตรดังนี้  

Exposure = (Food consumption x Concentration of food additive) 
       Body weight 

Exposure = ปริมาณการได้รับวัตถุเจือปนอาหารจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 1 วัน (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
น้ าหนักตัวต่อวัน) 
Food consumption = ปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ (กิโลกรัมอาหารต่อกิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อวัน) 
Concentration of food additive = ความเข้มข้นของวัตถุเจือปนอาหารที่พบในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ (มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมอาหาร) 
การอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk Characterization) 
 น าข้อมูลการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดมาแสดงลักษณะความเสี่ยง โดยเปรียบเทียบกับ  
ค่า ADI โดยค านวณเป็นร้อยละของ ADI ของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นดังสมการ 
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ความเสี่ยง (Risk) = ปริมาณการได้รับสัมผัส (Exposure) x 100    
                    ADI 
ถ้าความเสี่ยง (Risk) มีค่าเกินร้อยละ 100 ของค่า ADI แสดงว่ามีโอกาสที่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค 
ถือเป็นความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้ 
ผลการด าเนินงาน 
สถานการณ์การเจือปนของกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ 
เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปประเภทไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน 
แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก จ านวน 459 ตัวอย่าง 
พบว่ามีการน าเอาวัตถุเจือปนอาหารที่ห้ามใช้ คือ ไนเตรตมาใช้ในผลิตภัณฑ์เหล่านี้ คิดเป็นร้อยละ 52.5 ในขณะที่
กรดเบนโซอิกซึ่งตามกฎหมายอนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะในกุนเชียงเท่านั้น ในปริมาณไม่เกิน 1 ,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม แต่พบมีการเจือปนของกรดเบนโซอิกในไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม และหม่ า คิดเป็นร้อยละ 
27.0, 23.0, 28.6, 1.6 และ 4.3 ตามล าดับ ส่วนกุนเชียงมีการใช้กรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง ตรวจพบ
ปริมาณ 1,358 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีการใช้สีผสมอาหารที่ห้ามใช้ในไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม และ
กุนเชียง คิดเป็นร้อยละ 10.0, 5.7, 9.9 และ 8.5 ตามล าดับ ส าหรับไนไตรต์มีการใช้เกินที่กฎหมายก าหนด คือ 80 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 3 ตัวอย่าง พบในกุนเชียง แหนม และแฮม อย่างละ 1 ตัวอย่าง พบปริมาณ 118.1- 
185.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกมีการใช้เกินมาตรฐานในไส้กรอกหมู 3 ตัวอย่าง พบปริมาณ 2,037-2,473  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ไม่พบตัวอย่างที่มีการใช้กรดซอร์บิกร่วมกับสารประกอบไนไตรต์ ตามตารางที่ 1 
การประเมินความเสี่ยงการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และสีผสมอาหารชนิด
ซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
แปรรูปประเภทไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า 
การประเมินการได้รับกรดเบนโซอิก 
 เมื่อค านวณความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกในประชากรทั้งหมดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปที่คนไทยนิยมบริโภครวมทั้งหมด 6 รายการ ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง 
และหม่ า พบว่ามีความเสี่ยงในระดับท่ีต่ ากว่าค่า ADI ของกรดเบนโซอิกที่ก าหนดโดย JECFA ปริมาณการได้รับ 
กรดเบนโซอิกที่ระดับค่ากลางในกลุ่มประชากรทั้งหมด พบว่าประชากรที่เป็นกลุ่มเสี่ยง คือ กลุ่มอายุ 3-5.9 ปี 
มีปริมาณการได้รับกรดเบนโซอิกร้อยละ 0.03 ของ ADI ถ้าประเมินการได้รับกรดเบนโซอิกท่ีระดับสูง คือ พิจารณา
โอกาสเสี่ยงสูงสุดที่ผู้บริโภคอาจรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปดังกล่าวที่มีการเจือปนของสารเคมี 
ในระดับสูง โดยค านวณการได้รับทั้งหมดที่ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่าประชากรในกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะได้รับสัมผัส
กรดเบนโซอิกเพ่ิมสูงขึ้นเป็นร้อยละ 18.65 ของ ADI โดยการบริโภคไส้กรอกหมูอย่างเดียวที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
มีค่าสูงถึง 16.24 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภคแหนม ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
เท่ากับร้อยละ 0.84 ของ ADI  
 ถ้าประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณสูง 
และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการเจือปนกรดเบนโซอิกในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
โดยการประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภคเท่านั้น พบว่าการรับประทานไส้กรอกหมูเพียงรายการเดียวในประชากรกลุ่มอายุ 
3-5.9 ปี จะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกสูงร้อยละ 104.83 ของ ADI รองลงมาคือ 
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การบริโภคแหนม ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 84.87 ของ ADI 
ตามตารางที่ 2 
การประเมินการได้รับกรดซอร์บิก 
 การประเมินความเสี่ยงของการได้รับกรดซอร์บิกในประชากรทั้งหมดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปรวมทั้งหมด 6 รายการ ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า พบว่ามีความเสี่ยง
ในระดับที่ต่ ากว่าค่า ADI ของกรดซอร์บิกที่ก าหนดโดย JECFA ปริมาณการได้รับกรดซอร์บิกที่ระดับค่ากลาง 
ของประชากรทุกกลุ่มอายุมีค่าเท่ากับร้อยละ 0 ของค่า ADI ถ้าประเมินการได้รับกรดซอร์บิกท่ีระดับสูง โดยค านวณ
การได้รับทั้งหมดที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่าประชากรในกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะได้รับสัมผัสกรดซอร์บิก 
เพ่ิมสูงขึ้นเป็นร้อยละ 2.73 ของ ADI มีความเสี่ยงต่อการได้รับกรดซอร์บิกจากการบริโภคไส้กรอกหมูอย่างเดียว 
ที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับ 2.62 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภคกุนเชียง ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยง 
การได้รับทีร่ะดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 0.11 ของ ADI  
 ถ้าประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณสูง 
และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการเจือปนกรดซอร์บิกในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
โดยการประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภคเท่านั้น พบว่าการบริโภคไส้กรอกหมูเพียงรายการเดียวในประชากรกลุ่มอายุ 
3-5.9 ปี จะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัสกรดซอร์บิกร้อยละ 16.94 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภค
กุนเชียง ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 1.76 ของ ADI ตามตารางที ่3 
การประเมินการได้รับไนเตรต 
 การประเมินความเสี่ยงของการได้รับไนเตรตในประชากรทั้งหมดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
รวมทั้งหมด 6 รายการ ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า  พบว่ามีความเสี่ยง 
ในระดับที่ต่ ากว่าค่า ADI ของไนเตรตที่ก าหนดโดย JECFA มาก ปริมาณการได้รับไนเตรตที่ระดับค่ากลาง 
ในประชากรที่เป็นกลุ่มเสี่ยง คือ กลุ่มอายุ 3-5.9 ปี มีปริมาณการได้รับไนเตรตร้อยละ 0.30 ของ ADI ถ้าประเมิน
การได้รับไนเตรตที่ระดับสูง โดยค านวณการได้รับทั้งหมดที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่าประชากรในกลุ่มอายุ 
3-5.9 ปี จะได้รับสัมผัสไนเตรตเพ่ิมสูงขึ้นเป็นร้อยละ 4.35 ของ ADI โดยความเสี่ยงต่อการได้รับไนเตรตจากการ
บริโภคกุนเชียงอย่างเดียวที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับ 1.65 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภคไส้กรอก
อีสาน ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 1.53 ของ ADI  
 ถ้าประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณสูง 
และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการเจือปนไนเตรตในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์  
โดยการประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภค พบว่าการบริโภคกุนเชียงเพียงรายการเดียวในประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี 
จะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัสไนเตรตร้อยละ 26.44 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภคแหนม 
ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 22.88 ของ ADI ตามตารางที ่4 
การประเมินการได้รับไนไตรต์ 
 การประเมินความเสี่ยงของการได้รับไนไตรต์ในประชากรทั้งหมดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
รวมทั้งหมด 6 รายการ ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า  พบว่ามีความเสี่ยง 
ในระดับที่ต่ ากว่าค่า ADI ของไนไตรต์ที่ก าหนดโดย JECFA มาก ปริมาณการได้รับไนไตรต์ที่ระดับค่ากลาง 
ในประชากรที่เป็นกลุ่มเสี่ยง คือ กลุ่มอายุ 3-5.9 ปี มีปริมาณการได้รับไนไตรต์ร้อยละ 3.75 ของ ADI ถ้าประเมิน
การได้รับไนไตรต์ที่ระดับสูง โดยค านวณการได้รับทั้งหมดจากการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่า 
ประชากรในกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะได้รับสัมผัสไนไตรต์เพ่ิมสูงขึ้นเป็นร้อยละ 39.64 ของ ADI โดยความเสี่ยงต่อการ
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ได้รับไนไตรต์จากการบริโภคไส้กรอกหมูอย่างเดียวที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับ 35.92 ของ ADI รองลงมา
คือ การบริโภคไส้กรอกอีสาน ซึ่งพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 1.53 
ของ ADI  
 ถ้าประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณสูง 
และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการเจือปนไนไตรต์ในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์  
โดยการประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภคเท่านั้น พบว่าการบริโภคไส้กรอกหมูเพียงรายการเดียวในประชากรกลุ่มอายุ 
3-5.9 ปี จะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัสไนไตรต์ร้อยละ 231.80 ของ ADI รองลงมาคือ การบริโภค
แฮม ซ่ึงพบว่ามีความเสี่ยงการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ เท่ากับร้อยละ 119.77 ของ ADI นอกจากนี้ 
ยังพบว่า การบริโภคไส้กรอกหมูเพียงรายการเดียว ในประชากรกลุ่มอายุ 6-12.9 ปี จะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้ 
มีโอกาสได้รับสัมผัสไนไตรต์ร้อยละ 149.01 ของ ADI ตามตารางที ่5 
การประเมินการได้รับสีผสมอาหาร 
 การประเมินความเสี่ยงของการได้รับสีผสมอาหาร 4 ชนิด ได้แก่ ซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 
4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน ในประชากรทั้งหมด จากการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปรวมทั้งหมด 
6 รายการ ได้แก่ ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า พบว่ามีความเสี่ยงในระดับที่ต่ ากว่า 
ค่า ADI ของสีผสมอาหารทั้งสี่ชนิดที่ก าหนดโดย JECFA ปริมาณการได้รับสีผสมอาหารทั้งสี่ชนิดที่ระดับค่ากลาง
ของประชากรทุกกลุ่มอายุมีค่าเท่ากับร้อยละ 0 ของค่า ADI ถ้าประเมินการได้รับสีผสมอาหารทั้งสี่ชนิดที่ระดับสูง 
โดยค านวณการได้รับทั้งหมดจากการได้รับที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ พบว่าประชากรในกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี 
จะได้รับสัมผัสสีตาร์ตราซีนเพ่ิมสูงขึ้นเป็นร้อยละ 0.11 ของ ADI รองลงมาคือ สีปองโซ 4 อาร์ และเอโซรูบีน 
มีค่าเท่ากับร้อยละ 0.04 และ 0.02 ของ ADI โดยเป็นค่าได้รับสัมผัสจากการรับประทานไส้กรอกหมูเพียงอย่างเดียว  
 ถ้าประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณสูง 
และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการเจือปนสีผสมอาหารในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
โดยการประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภค พบว่าความเสี่ยงของการได้รับสีผสมอาหารทั้งสี่ชนิดจาการบริโภคอาหาร 
ทั้ง 6 รายการ มีค่าต่ ากว่าค่า ADI ตามตารางที ่6-9 
สรุปผลการด าเนินงาน 
 จากผลการตรวจวิเคราะห์ พบว่าผู้ผลิตบางรายยังใช้วัตถุเจือปนอาหารไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 
สาเหตุอาจเน่ืองมาจากผู้ประกอบการยังขาดความรู้ ความเข้าใจ ถึงการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารให้เหมาะสม 
กับชนิดอาหาร รวมถึงข้อกฎหมายต่างๆ ที่ปรับเปลี่ยนใหม่ โดยเฉพาะไนเตรตจากเดิมที่เคยอนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 
500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ปัจจุบันถูกก าหนดให้เป็นสารที่ห้ามใช้ ไนไตรต์จากเดิมที่อนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 125 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ลดลงเหลือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งผู้ประกอบการบางรายอาจยังไม่ได้เปลี่ยนวิธีการผลิต  
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) (ฉบับที่ 4)
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) (ฉบับที่ 5) จะบังคับใช้ นอกจากนี้ผู้ประกอบการ 
บางรายอาจขาดความตระหนักถึงอันตรายต่างๆ ของสารเคมีที่น ามาใช้ รวมทั้งอาจไม่มีการควบคุมการผลิตที่ดี 
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ จึงต้องเติมวัตถุกันเสียในปริมาณมาก  
 การประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารชนิดกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ และ 
สีผสมอาหารชนิดซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน จากการบริโภคไส้กรอกหมู 
ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า ของประชากรไทยในกลุ่มอายุต่างๆ ที่ได้รับสัมผัสค่ากลางและ 
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การได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ตามตารางที่ 2-9 พบว่าประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะมีความเสี่ยง
ต่อการได้รับสารเคมีทั้ง 8 ชนิด ในผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 6 รายการ สูงที่สุด รองลงมาคือ ประชากรช่วงอายุ 6-12.9 ปี 
และโอกาสความเสี่ยงจะลดลงเมื่อช่วงอายุของประชากรเพ่ิมขึ้น ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเมื่อประชากรมีอายุมากขึ้น 
สามารถเลือกรับประทานอาหารที่มีความหลากหลายมากขึ้น มีความเข้าใจในเรื่องของโภชนาการและสุขภาพ 
มากขึ้น จึงเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปลดลง การบริโภคไส้กรอกหมูจะมีความเสี่ยงที่จะได้รับ 
กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนไตรต์ และสีผสมอาหาร มากกว่าผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ส่วนการบริโภคกุนเชียงจะมีความเสี่ยง
ต่อการได้รับไนเตรตมากกว่าอาหารชนิดอ่ืนๆ นอกจากนี้ยังพบว่าการได้รับสัมผัสไนไตรต์ก่อให้เกิดความเสี่ยง 
สูงกว่าวัตถุเจือปนชนิดอ่ืนๆ โดยพบว่าประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะมีความเสี่ยงต่อการได้รับไนไตรต์ ที่ระดับ 
การได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ จากการบริโภคอาหารทั้ง 6 รายการ เท่ากับ 39.64 ของค่า ADI 
ถึงแม้ว่าจะพบปริมาณการเจือปนของกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกในปริมาณที่สูงกว่าไนไตรต์ เนื่องจากค่า ADI 
ของไนไตรต์ที่ก าหนดโดย JECFA มีค่าต่ ากว่า ADI ของสารเคมีชนิดอ่ืนๆ โดยมีค่าเท่ากับ 0-0.07 มิลลิกรัมต่อ
น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ส่วนปริมาณการได้รับสัมผัสสีผสมอาหารชนิด ซันเซ็ต เย็ลโล่ว์ เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ปองโซ 4 อาร์ 
เอโซรูบีน และตาร์ตราซีน ในการบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเหล่านี้  ยังไม่น่ากังวลในเรื่องของโอกาส
ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพ ถึงแม้ว่าจะมีการประเมินที่ระดับการได้รับสัมผัสสูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ 
ความเสี่ยงอยู่ในระดับที่ต่ ากว่าร้อยละ 1 ของค่า ADI ของสีผสมอาหารทั้งสี่ชนิด 
 การประเมินการได้รับสัมผัสในกลุ่มผู้บริโภคที่นิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์รายการนั้นๆ ในปริมาณ
สูง และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนของวัตถุเจือปนอาหารทั้ง 8 ชนิด ในปริมาณสูง คือ ประเมินการได้รับสัมผัส
สูงที่ระดับ 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ โดยประเมินเฉพาะผู้ที่บริโภคในกลุ่มอายุต่างๆ พบว่ากลุ่มที่มีความเสี่ยงมากที่สุด 
คือ ประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี การบริโภคไส้กรอกหมูเพียงอย่างเดียวจะท าให้ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัส
ไนไตรต์และกรดเบนโซอิกสูงถึงร้อยละ 231.80 และ 104.83 ของ ADI ตามล าดับ นอกจากนี้การรับประทานแฮม
ของประชากรกลุ่มนี้มีโอกาสได้รับสัมผัสไนไตรต์ร้อยละ 119.77 ของ ADI รองลงมาคือ ประชากรกลุ่มอายุ 
6-12.9 ปี มีความเสี่ยงต่อการได้รับไนไตรต์จากการบริโภคไส้กรอกหมูร้อยละ 149.01 ของ ADI ความเสี่ยงที่มี 
ค่าเกินร้อยละ 100 ของค่า ADI แสดงว่ามีโอกาสที่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค ถือเป็นความเสี่ยง 
ที่ยอมรับไม่ได้ การบริโภคไส้กรอกหมูปริมาณมากก่อความเสี่ยงสูงในการได้รับไนไตรต์และกรดเบนโซอิก 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการได้รับไนไตรต์และกรดเบนโซอิกในปริมาณที่ส่งผลเสียต่อสุขภาพ มีความเสี่ยงไม่เกินร้อยละ 100 
ของค่า ADI ประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จะรับประทานไส้กรอกหมูที่มีการเจือปนของไนไตรต์ที่ความเข้มข้น
ระดับสูง 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ซึ่งมีค่าเท่ากับ 57.68 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ได้ไม่เกิน 21 กรัมต่อวัน ในขณะที่เด็ก 
กลุ่มอายุ 6-12.9 ปี  จะบริโภคได้ไม่ เกิน 41 กรัมต่อวัน ส่วนกรดเบนโซอิกประชากรกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี 
จะรับประทานไส้กรอกหมูที่มีการเจือปนของกรดเบนโซอิกที่ความเข้มข้นระดับสูง 97.5 เปอร์เซ็นไทล์ ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 1,863.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ได้ไม่เกิน 46 กรัมต่อวัน ดังนั้นประชากรที่มีอายุต่ ากว่า 12.9 ปี ควรมีการ
เฝ้าระวังเป็นพิเศษ เนื่องจากยังไม่มีวุฒิภาวะเพียงพอในการเลือกรับประทานอาหาร ผู้ปกครองจึงควรให้ความใส่ใจ
และค านึงถึงอาหารที่จะให้เด็กบริโภคด้วย เพราะอาจได้รับสารเคมีดังกล่าวจากอาหารประเภทอ่ืนๆ จนท าให้  
การได้รับสัมผัสรวมในแต่ละวันมีค่าสูงกว่าค่า ADI จนเกิดอันตรายต่อสุขภาพได้ เช่น กรดเบนโซอิกและไนไตรต์ 
จากผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ชนิดอ่ืนๆ นอกจากนี้อาจได้รับกรดเบนโซอิกในเส้นก๋วยเตี๋ยว เครื่องดื่ม และอาหารพร้อม
บริโภคต่างๆ เป็นต้น 
 เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค ผู้ผลิตควรควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารอย่างเข้มงวด ให้อยู่ในปริมาณ 
ที่กฎหมายก าหนด รวมถึงควบคุมการผลิต เพ่ือลดหรือควบคุมการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้ผู้ผลิต
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ต้องเพ่ิมปริมาณการใช้วัตถุกันเสีย เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
รวมทั้งส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรมีการเฝ้าระวังโดยการตรวจสถานที่ผลิตและสุ่มเก็บตัวอย่างอย่างต่อเนื่อง 
มีการบังคับใช้กฎหมายอย่างเข้มงวด จะช่วยให้ประชาชนได้บริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ปลอดภัย 

ตารางท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป เปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่   
              389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5)   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ ์
จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ไม่ผา่น

มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

สาเหตุที่ไมผ่่านมาตรฐาน (ร้อยละ) 

ไนไตรต ์ ไนเตรต สีผสมอาหาร กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก 

ไส้กรอกหม ู 100 81 
(81.0) 0 69 

(69.0) 
10 

(10.0) 
27 

(27.0) 
3 

(3.0) 
ไส้กรอกอีสาน 87 62 

(71.3) 0 46 
(52.9) 

5 
(5.7) 

20 
(23.0) 0 

แหนม 91 48 
(52.7) 

1 
(1.1) 

40 
(43.9) 

9 
(9.9) 

26 
(28.6) 0 

แฮม 64 30 
(46.9) 

1 
(1.6) 

29 
(45.3) 0 1 

(1.6) 0 

กุนเชียง 94 54 
(57.4) 

1 
(1.1) 

47 
(50.0) 

8 
(8.5) 

1 
(1.1) 0 

หม่ า 23 10 
(43.5) 0 10 

(43.5) 0 1 
(4.3) 0 

รวมท้ังหมด 459 285 
(62.1) 

3 
(0.7) 

241 
(52.5) 

32 
(7.0) 

76 
(16.6) 

3 
(0.7) 
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การประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ที่ปนเปื้อน
ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปของประชากรไทย 
บทน า 
 การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร เป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดปัญหาด้านสาธารณสุข เช่น โรคอาหาร
เป็นพิษหรืออุจจาระร่วงจากการติดเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคต่างๆ จากข้อมูลการเฝ้าระวังโรคของส านักระบาด
วิทยา กระทรวงสาธารณสุข สรุปรายงานอัตราโรคอาหารเป็นพิษระหว่างปี พ.ศ.  2555-2559 พบว่ามีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยอย่างต่อเนื่อง จาก 186.91 เป็น 212.31 ต่อประชากรแสนคน และเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค
อันดับต้นๆ ตามรายงานโรคในระบบเฝ้าระวัง 506 คือ Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus aureus 
และ Salmonella spp. 
 Staphylococcus aureus เป็นเชื้อแบคทีเรียท่ีพบได้ปกติตามผิวหนังและระบบหายใจของคน มักจะ
ปนเปื้อนเข้าสู่อาหารได้จากสิ่งคัดหลั่งของผู้สัมผัสอาหาร สามารถสร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้สูง ดังนั้นถ้าอาหาร
มีการปนเปื้อนด้วยเชื้อ Staphylococcus aureus แม้จะน าไปปรุงให้สุกหรือผ่านความร้อนก็อาจเป็นอันตราย 
ต่อผู้บริโภคได้ ส่วนเชื้อ Salmonella spp. อาศัยอยู่ในล าไส้ของคนและสัตว์ ช่วงอุณหภูมิที่เชื้อเจริญได้อย่าง
เหมาะสมอยู่ระหว่าง 30-45 องศาเซลเซียส สามารถปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมและสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
สัตว์และคนได้เป็นอย่างดี Salmonella spp. หลายชนิดท าให้เกิดการติดเชื้อในคนและอาศัยเป็นพาหะอยู่ในคน
ได้เป็นเวลานาน ซึ่งในแต่ละขั้นตอนของการผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เชื้อจุลินทรีย์มีโอกาสปนเปื้อนและเพ่ิม
จ านวนจนอาหารเกิดการเสื่อมเสีย และอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ เช่น สุขลักษณะส่วนบุคคลไม่ดี เนื้อสัตว์สด
ที่ใช้เป็นวัตถุดิบมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ปริมาณสูง สถานที่ผลิตไม่ได้มาตรฐาน ไม่ได้ควบคุมอุณหภูมิ 
ในการเก็บรักษาอาหารด้วยความเย็น เป็นต้น ดังนั้นอาหารประเภทนี้จึงมักมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 
ที่ก่อให้เกิดโรค ถึงแม้ว่าจะมีการใช้วัตถุกันเสีย โดยเฉพาะกรดเบนโซอิกก็ไม่สามารถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้ 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วง 5.0-6.0 แต่กรดเบนโซอิกจะมีประสิทธิภาพสูงสุด
ในช่วงค่าความเป็นกรด-ด่างต่ ากว่า 4.5 ดังผลการทดลองของอัญชนา ที่ท าการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษา 
หมูยอโดยใช้โซเดียมเบนโซเอต พบว่าไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอได้ ถึงแม้ว่าจะมีการใช้โซเดียมเบนโซเอต
ในปริมาณที่สูงถึง 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งจากการรวบรวมผลการตรวจผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปประเภท
ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศ จ านวน 
14 แห่ง ตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2559 รวมทั้งหมดจ านวน 406 ตัวอย่าง พบว่า
ไม่ได้มาตรฐาน 92 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus จ านวน 
59 และ 45 ตัวอย่าง  
 การประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณ เป็นการประเมินความเสี่ยงที่เป็นแนวคิดใหม่ในเรื่องความปลอดภัย
อาหาร ซึ่งอยู่ในกลุ่มเดียวกับการประเมินความเสี่ยงเชิงคุณภาพ เป็นการประเมินในรูปแบบของการให้คะแนน 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการประเมินที่คลุมเครือก ากวมไม่ชัดเจน ที่มักเกิดกับการประเมินเชิงคุณภาพ การประเมินลักษณะนี้
ไม่ตอ้งใช้ความช านาญด้านคณิตศาสตร์เหมือนการประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ เป็นการประเมินความเสี่ยงที่ต้อง
ใช้ข้อมูลที่เก็บได้ทั้งหมด และวิเคราะห์กิจกรรมส าหรับการประเมินความเสี่ยงเชิงคุณภาพร่วมด้วย ซึ่งมีประโยชน์
ในการน าเสนอแนวทางส าหรับการจัดระดับความเสี่ยงที่สอดคล้ องกับโอกาสความน่าจะเป็น ผลกระทบ 
ความรุนแรง และส าหรับจัดกิจกรรมเพ่ือลดความเสี่ยง 
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทุกแห่ง
และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้ท าการศึกษาวิจัยร่วมกัน เพ่ือประเมินความเสี่ยงของเชื้อ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่คนไทยนิยมบริโภคประเภท 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 45 

ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า เป็นการประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณ โดยการใช้ 
Probability Impact (P-I) Score เป็นการใช้ความสัมพันธ์ระหว่างโอกาสความน่าจะเป็นจากข้อมูลความชุก 
ของเชื้อและผลกระทบ โดยการก าหนดคะแนนความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์จากการเจ็บป่วยที่เกิดกับผู้บริโภค 
ผลการศึกษาครั้งนี้ใช้เป็นข้อมูลส าหรับหน่วยงานที่มีหน้าที่จัดการความเสี่ยงใช้พิจารณาด าเนินการ ตลอดจน
สื่อสารความเสี่ยงแก่ผู้บริโภคท่ีมีส่วนได้ส่วนเสียทั้งห่วงโซ่อาหาร ท าให้ผู้บริโภคสามารถจัดการอาหารให้เกิดความ
ปลอดภัยต่อไปได ้
วัตถุประสงค์    
 เพ่ือประเมินความเสี่ยงกึ่งปริมาณของเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปที่คนไทยนิยมบริโภคประเภทไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า    
วิธีด าเนินงาน 
การเก็บตัวอย่าง 
 ด าเนินการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปกลุ่มเสี่ยงที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก  คือ 
ไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า ระหว่างเดือนมกราคม-สิงหาคม พ.ศ. 2561 จากแหล่ง
กระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ ที่เป็นที่ตั้งของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศ 14 แห่ง รวมทั้งส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ รวม 15 แห่ง รวมท้ังหมด 459 ตัวอย่าง โดยประสานงาน
ให้เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั่วประเทศ และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
เป็นผู้ด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างและตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ 
Salmonella spp. ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ดังกล่าว 
การประเมินความเสี่ยง 
การประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณ ประกอบด้วย 4 ขั้นตอน 
1. การระบุอันตราย  
 เชื้อ Salmonella spp. เป็นปัญหาด้านสาธารณสุขที่ส าคัญที่พบได้ในทุกประเทศทั่วโลก รวมทั้งประเทศไทย 
เนื่องจากเชื้อมีความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมและสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งสัตว์และคนได้เป็น
อย่างดี Salmonella spp. หลายชนิดท าให้เกิดการติดเชื้อในคนและอาศัยเป็นพาหะอยู่ในคนได้เป็นเวลานาน 
เชื้อสามารถเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิร่างกายของคนและสัตว์ ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 30-45 องศาเซลเซียส 
การปรุงอาหารให้สุกโดยการให้ความร้อนจะท าให้เชื้อตาย ไม่สามารถก่อให้เกิดโรคได้ การเกิดโรคในคน เกิดจาก
การรับประทานอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนอยู่ประมาณ 15-20 เซลล์ หรือ 105-107 ขึ้นกับ host และชนิดของซีโรวาร์ 
บางซีโรวาร์จะท าให้เกิดโรคที่มีอาการเฉพาะตัวหรืออาจมีการระบาดต่อได้ง่าย บางซีโรวาร์จะมีความสามารถ 
ในการบุกรุกจนท าให้เกิดการติดเชื้อในกระแสโลหิต หรือลุกลามไปก่อการติดเชื้อในระบบอ่ืนๆ ได้ อาการของโรค
อาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. แบ่งออกเป็น 2 แบบ ดังนี้ แบบอาการของระบบทางเดินอาหาร
และล าไส้อักเสบ ส่วนแบบที่สองจะมีอาการแบบไข้ไทฟอยด์และพาราไทฟอยด์    
 ส่วนเชื้อ Staphylococcus aureus สามารถเจริญและสร้างสารพิษเอนเทอโรทอกซินได้ที่อุณหภูมิ 6-46 
องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 30-37 องศาเซลเซียส สารพิษนี้มีคุณสมบัติพิเศษทนความร้อนได้สูง 
ปริมาณของเชื้อประมาณ 100,000 เซลล์ต่อกรัมในอาหาร จึงจะสามารถสร้างสารพิษได้ การบริโภคอาหารที่มี 
สารพิษน้อยกว่า 1 ไมโครกรัม สามารถท าให้เกิดอาหารเป็นพิษได้ 
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2. การอธิบายอันตราย 
 ศึกษาข้อมูลทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับการก าหนดค่าและผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม 
จากเอกสารอ้างอิง Micro-organisms in foods 1 Their significance and methods of enumeration และ
โครงการประเมินความเสี่ยง จากกรณีศึกษา : เชื้อก่อโรคในน้ าแข็งพร้อมบริโภคของสถาบันอาหาร ตามตารางท่ี 1 
3. การประเมินการได้รับสัมผัส  
 ตรวจวิเคราะห์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
ตามเอกสารอ้างอิง BAM chapter 12:2001/2016 และ ISO 6579-1:2017 เพ่ือหาค่าความชุกใช้ในการประเมิน
ความเสี่ยง โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 (พ.ศ. 2556) เร่ืองมาตรฐาน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค โดยผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปต้องตรวจไม่พบเชื้อ Staphylococcus aureus ต่ออาหาร 
0.1 กรัม และเชื้อ Salmonella spp. ต่ออาหาร 25 กรัม 
การรวบรวมผลและการประเมินการได้รับสัมผัส 
 เจ้าหน้าที่ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ เป็นผู้รวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ของ 
ทุกหน่วยงาน เพ่ือท าการวิเคราะห์ข้อมูลและประเมินความเสี่ยงของผู้บริโภคต่อการได้รับเชื้อ Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. เชิงกึ่งปริมาณ ตามแนวทางของเอกสารอ้างอิงองค์การอนามัยโลกและองค์การ
อาหารและเกษตรกรรมแห่งโลก (FAO/WHO) เป็นการประเมินความเสี่ยงในรูปการให้คะแนนดังนี้ 
 1. ค านวณค่าความชุกจากข้อมูลการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. ที่ปนเปื้อนในแต่ละผลิตภัณฑ์  
 2. น าข้อมูลความชุกมาให้คะแนนเป็นระดับ 1-5 ตามตารางที่ 2 ส่วนผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์
แต่ละกลุ่มใช้คะแนนตามตารางท่ี 1 
 3. คะแนนความรุนแรงของความเส่ียง (Probability Impact (P-I) Score) มาจากผลรวมของคะแนน 
ความชุกของเชื้อที่ตรวจพบ (ตามตารางที่ 1) และคะแนนผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์ (ตามตารางที่ 2) 
4. การอธิบายความเสี่ยง 
 เป็นการบูรณาการโดยการน าจ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย
ก าหนดในรูปของความชุก มาประเมินร่วมกับระดับความรุนแรงของเชื้อจุลินทรี ย์ที่พบ ซึ่งมีผลกระทบกับ 
ความปลอดภัยของผู้บริโภค และน าคะแนน P-I score ที่ค านวณได้ไปเปรียบเทียบกับตารางที่ 3 ซึ่งเป็นคะแนน 
ความรุนแรงของความเสี่ยง เพ่ือระบุระดับชั้นความเสี่ยงในลักษณะ One dimension severity scores หรือ
บางครั้งเรียกว่าระบบสัญญาณไฟจราจร เพ่ือจัดระดับความรุนแรงของความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วย พ้ืนที่สีเขียว
ยอมรับได ้ความรุนแรงเป็นระดับต่ า สีเหลืองมีความรุนแรงระดับปานกลาง ส่วนสีแดงมีความรุนแรงระดับสูง 
ผลการด าเนินงาน 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ในตารางที่ 4 พบว่าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
จ านวน 459 ตัวอย่าง มีการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus ร้อยละ 11.33 (52 ตัวอย่าง) และมีการ
ปนเปื้อนด้วยเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 18.74 (86 ตัวอย่าง)   
 ตารางที่ 5 เป็นการเปรียบเทียบการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. ในตัวอย่างที่มีการวางจ าหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็น พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ไม่แช่เย็นมีการปนเปื้อนของเชื้อ
ร้อยละ 30.9 ส่วนผลิตภัณฑ์ที่แช่เย็นมีการปนเปื้อนของเชื้อร้อยละ 17.3 โดยร้อยละ 100 ของแฮมและไส้กรอกหมู 
ผู้จ าหน่ายมีการเก็บรักษาไว้ในตู้แช่เย็นระหว่างรอจ าหน่าย ซึ่งการประเมินความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
แบ่งผลิตภัณฑ์ออกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้  
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 1. ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนหรือรมควัน เช่น ไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง จ านวน 258 
ตัวอย่าง มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 177 ตัวอย่าง ไม่แช่เย็น 81 ตัวอย่าง 
 2. ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการหมัก ไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน เช่น ไส้กรอกอีสาน แหนม และ
หม่ า จ านวน 201 ตัวอย่าง มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 117 ตัวอย่าง ไม่แช่เย็น 84 ตัวอย่าง 
 พบการปนเปื้อนของ Staphylococcus aureus ในไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง ที่มีการเก็บรักษาแบบ
แช่เย็นและไม่แช่เย็น อย่างละ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.56 และ 1.23 โดยมีความชุกของการปนเป้ือน 
ที่ 0.0056 และ 0.0123 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score มีค่าเท่ากับ 5 ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า 
 พบการปนเป้ือนของ Salmonella spp. ในไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง ที่มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 
จ านวน 3 ตัวอย่าง และที่ไม่แช่เย็นจ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.69 และ 6.17 โดยมีความชุกของ 
การปนเปื้อนที่ 0.0169 และ 0.0617 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score มีค่าเท่ากับ 5 ความรุนแรง
อยู่ในระดับต่ า 
 พบการปนเปื้อนของ Staphylococcus aureus ในไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า ที่มีการเก็บรักษา
แบบแช่เย็นจ านวน 24 ตัวอย่าง และที่ไม่แช่เย็นจ านวน 27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.51 และ 32.14 โดยมี 
ความชุกของการปนเป้ือนที่ 0.2051 และ 0.3214 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score มีค่าเท่ากับ 6 
ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง 
 พบการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า ที่มีการเก็บรักษาแบบแช่เย็น 
จ านวน 46 ตัวอย่าง และที่ไม่แช่เย็นจ านวน 32 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 39.32 และ 38.10 โดยมีความชุกของ 
การปนเปื้อนที่ 0.3932 และ 0.3810 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score มีค่าเท่ากับ 6 ความรุนแรง
อยู่ในระดับปานกลาง 
 ตารางที่ 6 เป็นการประเมินความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ มีรายละเอียดดังนี้   
 Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนในไส้กรอกอีสาน แหนม หม่ า และกุนเชียง จ านวน 23, 21, 
7 และ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 26.44, 23.08, 30.43 และ 1.06 โดยมีความชุกของการปนเปื้อนที่ 0.2644, 
0.2308, 0.3043 และ 0.0106 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score พบว่าไส้กรอกอีสาน แหนม และ 
หม่ า มีค่าเท่ากับ 6, 6 และ 7 ตามล าดับ ความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง 
ค่า P-I Score เท่ากับ 5 เท่ากันทุกตัวอย่าง ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า 
 Salmonella spp. พบการปนเปื้อนในไส้กรอกหมู ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า จ านวน 
2, 30, 35, 1, 5 และ 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.00, 34.48, 38.46, 1.56, 5.32 และ 56.52 โดยมีความชุกของ
การปนเปื้อนที่ 0.0200, 0.3448, 0.3846, 0.0156, 0.0532 และ 0.5652 ตามล าดับ ประเมินความเสี่ยงโดยใช้ 
P-I Score พบว่าไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า มีค่าเท่ากับ 6, 6 และ 7 ตามล าดับ ความรุนแรงอยู่ในระดับ 
ปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง ค่า P-I Score เท่ากับ 6 เท่ากันทุกตัวอย่าง ความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า 
สรุปผลการด าเนินงาน 
 ผลการประเมินความเสี่ยงของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. โดยการค านวณ
เพ่ือจัดความรุนแรงของความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ พบว่าในไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า มีความ
รุนแรงอยู่ในระดบัปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง มีความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า โดยค่า P-I score จะ
บ่งชี้ถึงความรุนแรงของการเจ็บป่วย ถ้าผู้บริโภครับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค ตัวเลขมากแสดง
ถึงความรุนแรงที่มากขึ้น จากการศึกษาในครั้งนี้ตามตารางที่ 6 พบว่าค่า P-I score มีค่าอยู่ระหว่าง 5-7 
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โดยค่า P-I score สูงสุด คือ การปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในหม่ า ซึ่งมีค่าเท่ากับ 7 โดยค่า P-I score 
ตั้งแต่ 8 ขึ้นไปจะแสดงถึงความรุนแรงในระดับสูง 
 ความรุนแรงของโรคอาหารเป็นพิษขึ้นกับหลายปัจจัย เช่น ชนิดและปริมาณของเชื้อ คนที่มีภูมิคุ้มกันต่ า 
เช่น ผู้สูงอายุ เด็กเล็ก หรือผู้ป่วยภูมิคุ้มกันบกพร่อง ความรุนแรงของอาการจะมากกว่าคนปกติ  บางครั้งอาจท าให้
เสียชีวิตได้ ความรุนแรงระดับต่ า หมายถึง อาการไม่รุนแรง อาจมีแค่ถ่ายอุจจาระเหลวน้อยกว่า 3 ครั้ง ภายใน 
24 ชั่วโมง อาการของโรคหายเองโดยไม่ต้องรับประทานยา แต่ถ้าความรุนแรงเป็นระดับปานกลาง อาจมีท้องเสีย
รุนแรง ถ่ายเป็นน้ า มีอาการอาเจียนหรือปวดท้องร่วมด้วย อาจต้องมีการรักษาตัวในโรงพยาบาล ส่วนความรุนแรง
ระดับสูง อาจท าให้เกิดการระบาดและท าให้เสียชีวิตได้ ในการศึกษาครั้งนี้ถึงแม้ว่าระดับความรุนแรงของ 
ความเสี่ยงจะอยู่ในระดับปานกลางและต่ า ก็ไม่ได้หมายความว่าอาหารปลอดภัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้ามีเชื้อ 
Staphylococcus aureus ปนเปื้อนในระหว่างขั้นตอนการผลิตอาหาร และเชื้อมีปริมาณมากจนสามารถสร้าง
สารพิษได้ เมื่อผ่านกระบวนการผลิตปริมาณเชื้อจะลดลงจนมีปริมาณน้อยและอาจตรวจไม่พบ แต่สารพิษในอาหาร
ไม่ถูกท าลายก็สามารถก่อให้เกิดโรคได้ นอกจากนี้ปริมาณการบริโภคและพฤติกรรมของผู้บริโภคก็เป็นปัจจัยส าคัญ
ที่จะท าให้มีความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยได้มากขึ้น ถ้ารับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนในปริมาณสูงก็มีโอกาสได้รับ
เชื้อหรือสารพิษมากกว่าคนที่รับประทานน้อย เช่น ตัวอย่างข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ที่จัดท าโดย
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ พบว่าประชากรที่มีช่วงอายุระหว่าง 6-12.9, 13-17.9, 
18-34.9, 35-64.9 และ 65 ปีขึ้นไป มีค่าเฉลี่ยของการรับประทานแหนมปริมาณ 0.74, 1.42, 1.57, 1.36 และ 
0.50 กรัมต่อวันต่อคน ตามล าดับ ในขณะที่ข้อมูลเฉพาะของผู้ที่รับประทานแหนมเท่านั้น ค่าเฉลี่ยมีปริมาณ 
39.95, 46.18, 43.40, 38.58 และ 30.64 กรัมต่อวันต่อคน ตามล าดับ ดังนั้นผู้บริโภคที่ชอบรับประทานแหนม 
จะมีความเสี่ยงมากกว่าถ้าแหนมนั้นมีการปนเปื้อนด้วยเชื้อที่ก่อให้เกิดโรค เพราะบริโภคในปริมาณที่มากกว่า 
ก็มีโอกาสได้รับเชื้อมากกว่า และถ้าผู้บริโภคโดยเฉพาะประชาชนในเขตภาคเหนือและภาคอีสาน ท่ีมีพฤติกรรม
ชอบรับประทานอาหารดิบโดยไม่มีการน าไปผ่านความร้อน และเก็บรักษาอาหารไว้ที่อุณหภูมิห้อง ไม่ได้แช่เย็น 
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย รวมถึงการมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี ปัจจัยเหล่านี้จะท าให้
ผู้บริโภคมีความเสี่ยงที่จะเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษมากขึ้น เช่น ถ้าแหนมมีการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus 
aureus ในปริมาณ 1 เซลล์ต่ออาหารหนึ่งกรัม และตั้งอาหารทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งมีสภาพแวดล้อมเหมาะสม 
มีสารอาหารและอุณหภูมิเป็นช่วงที่ เหมาะสมที่เชื้อจะเจริญและแบ่งตัวได้ โดยเชื้อจะแบ่ งตัวเพ่ิมจ านวน 
เป็นสองเท่าตัวทุกๆ 30 นาที ดังนั้นถ้าตั้งอาหารทิ้งไว้เป็นเวลา 10 ชั่วโมง เชื้อเริ่มต้นเพียงแค่เซลล์เดียวจะมีการ
เพ่ิมจ านวนมากข้ึนจนมีค่าประมาณหนึ่งล้านเซลล์ ซึ่งสามารถที่จะสร้างเอนเทอโรทอกซินและท าให้เกิดโรคอาหาร 
เป็นพิษได้ 
 จากรายงานของส านักระบาดวิทยา พบว่า เชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
เป็นสาเหตุล าดับต้นๆ ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทยต่อเนื่องติดต่อกันมาหลายปีจนถึงปัจจุบัน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้ป่วยที่เป็นเด็กเล็กหรือสูงอายุ หรือมีความบกพร่องทางภูมิคุ้มกัน จะมีอาการรุนแรงจนอาจ
เสียชีวิตได้ นอกจากนี้ยังพบว่าปัญหาเชื้อแบคทีเรียก่อโรคดื้อยาในคน เป็นปัญหาส าคัญของประเทศไทยและ
ประเทศอ่ืนๆ ทั่วโลก เนื่องจากพบว่าเชื้อโรคมีแนวโน้มดื้อยาต้านจุลชีพเพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อ ง ท าให้โรคติดเชื้อ
ต่างๆ ที่เคยรักษาและควบคุมได้ กลายเป็นโรคติดเชื้อเรื้อรังและท าให้ผู้ป่วยเสียชีวิต เพราะโรคติดเชื้อที่เคยรักษา
หายกลับรักษาไม่หาย โดยเฉพาะกลุ่มผู้ป่วยที่ติดเชื้อในโรงพยาบาลที่มักจะได้ยามาหลายขนานแล้ว เชื้อดื้อยา  
เป็นภัยเงียบที่อยู่ใกล้ตัวของคน ดังนั้นควรป้องกันไม่ให้มีการเจ็บป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษ เพราะร่างกายมีโอกาส
ได้รับเชื้อดื้อยาที่อาจปนเปื้อนมากับอาหารที่รับประทาน 
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 จากตารางที่ 6 พบว่าผลประเมินความเสี่ยงการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. ในไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า มีความรุนแรงสูงกว่าผลิตภัณฑ์ประเภทไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านแต่กระบวนการหมักอย่างเดียว ไม่ผ่านการให้ความร้อน ในขั้นตอนการผลิต
ต้องมีการคลุกเคล้าส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน มือของผู้ผลิตอาจมีการสัมผัสกับอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
ในขั้นตอนของการยัดส่วนผสมใส่ในไส้วัวหรือไส้หมูของการผลิตหม่ าและไส้กรอกอีสาน แล้วมีการหมักทิ้งไว้  
ที่อุณหภูมิห้อง ดังนั้นถ้าสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารไม่ดี เช่น มีบาดแผลที่มือ มีการไอ จาม ขณะผลิต
อาหาร หรือไม่ได้ล้างมือให้สะอาดหลังจากเข้าห้องน้ า ก็มีโอกาสที่เชื้อจะปนเปื้อนลงไปยังอาหารได้ นอกจากนี้
เนื้อสัตว์ที่ใช้เป็นวัตถุดิบถ้ามาจากโรงฆ่าที่ไม่ได้มาตรฐาน มีกระบวนการผลิตที่ไม่สะอาด ก็เป็นปัจจัยที่ส าคัญ 
ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียได้ การปนเปื้อนของแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อาจเกิดขึ้นได้
ตั้งแต่ยังอยู่ในฟาร์ม สุขลักษณะของโรงฆ่าสัตว์ ตลอดจนการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจากเชื้อแบคทีเรียส่วนมาก
ปะปนในมูลสัตว์ หากเลี้ยงโดยไม่มีการควบคุมความสะอาดเป็นอย่างดี เชื้อแบคทีเรียจะสะสมอยู่ตามผิวหนังหรือ
เข้าไปอาศัยอยู่ในทางเดินอุจจาระ เช่น ล าไส้ ซึ่งการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคในเนื้อสัตว์สด 
เป็นปัญหาที่ส าคัญท่ีพบได้บ่อยในประเทศไทย  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนมาแล้วและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ด้วยการแช่เย็น 
ก็สามารถพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียได้ ตามตารางที่ 5 พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มีการเก็บรักษาระหว่างรอ
จ าหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็น พบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
ร้อยละ 17.3 และ 30.9 ตามล าดับ เมื่อประเมินความเสี่ยงโดยใช้ P-I Score พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มีการเก็บรักษา
ระหว่างรอจ าหน่ายแบบแช่เย็นและไม่แช่เย็น ความรุนแรงไม่ได้แตกต่างกัน โดยไส้กรอกอีสาน แหนม และหม่ า 
มีความรุนแรงอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนไส้กรอกหมู แฮม และกุนเชียง มีความรุนแรงอยู่ในระดับต่ า  
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 (พ.ศ. 2556) เรื่องมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปต้องไม่มีการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. ต่อน้ าหนักอาหาร 0.1 กรัม และ 25 กรัม ตามล าดับ ซึ่งการตรวจวิเคราะห์ตามเกณฑ์ของกฎหมายจะบ่งบอก
ถึงเฉพาะคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่าเป็นไปตามที่กฎหมายหรือไม่เท่านั้น ไม่สามารถวิเคราะห์ถึงความรุนแรง
ของการเจ็บป่วยได้ถ้าผู้บริโภครับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค แต่การประเมินความเสี่ยง 
เป็นกระบวนการประเมินเพ่ือให้ทราบถึงระดับความเสี่ยงของผู้บริโภค เพ่ือการควบคุมหรือลดระดับความเสี่ยง 
ให้อยู่ในเกณฑ์ก าหนด เป็นการประเมินเพ่ือคาดคะเนระดับการเจ็บป่วยจากเชื้อก่อโรคในกลุ่มประชากรที่ศึกษา 
ทั้งนี้เพ่ือเป็นข้อมูลให้ผู้จัดการความเสี่ยงสามารถน าไปก าหนด และใช้เป็นเครื่องมือวัดพิจารณาถึงประสิทธิภาพ
ของการลดอัตราการเจ็บป่วยจากเชื้อก่อโรคดังกล่าวได้ จากการรวบรวมรายงานการวิจัยที่ผ่านมา ยังไม่พบว่า 
มีการน าเอาข้อมูลของการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ที่ตรวจพบใน
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาประเมินความเสี่ยงเชิงกึ่งปริมาณ เพ่ือประเมินความรุนแรงความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหาร
เป็นพิษ ผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปจัดเป็นอาหารที่มีความเสี่ยงสูงที่จะพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 
เนื่องจากเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูงและมีค่าปริมาณน้ าอิสระเหมาะสมกับการเจริญของเชื้อ ซึ่งแบคทีเรียสามารถ
เจริญเติบโตและเพ่ิมจ านวนจนอาหารเกิดการเน่าเสียและอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ อาหารที่มีเชื้อปนเปื้อน
ส่วนใหญ่จะมีลักษณะปกติทั้งกลิ่นและสี ในการศึกษาครั้งนี้พบว่าผลิตภัณฑ์ประเภทไส้กรอกอีสาน แหนม และ 
หม่ า จัดเป็นอาหารที่ต้องมีการควบคุมหรือลดระดับความเสี่ยงให้อยู่ในระดับต่ า เพ่ือให้ผู้บริโภคปลอดภัย ซึ่งการ
จะควบคุมหรือลดอุบัติการณ์ รวมทั้งการป้องกันการเจ็บป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษ และลดโอกาสการได้รับ  
เชื้อดื้อยาที่อาจปนเปื้อนมากับอาหารที่รับประทาน ตามหลักการของการประเมินความเสี่ยงต้องให้ข้อมูล 
ที่เกี่ยวข้องกับความเสี่ยงไปยังผู้ที่เกี่ยวข้องทุกฝ่าย ทั้งนี้ให้หมายถึง 3 ภาคหลัก คือ ภาคเอกชนที่ท าหน้าที่ผลิต 
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ภาครัฐบาลที่ท าหน้าที่ก ากับดูแลความปลอดภัยของอาหาร และภาคผู้บริโภค ผู้ที่ได้รับผลกระทบหรือความเสี่ยง 
ในการบริโภคอาหารในขั้นตอนสุดท้ายของห่วงโซ่อาหาร โดยในส่วนของผู้ประกอบการต้องน าหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) เรื่องการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือที่เรียกว่า GMP กฎหมาย มาใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติ เพ่ือให้ 
ทุกขั้นตอนในการผลิตเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและปลอดภัย มีการสุ่มตรวจสินค้าอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือตรวจสอบ
กระบวนการผลิตอาหาร ควรมีการควบคุมอุณหภูมิโดยการแช่เย็นระหว่างขนส่งและรอจ าหน่ายสินค้า  
ซึ่งหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมปศุสัตว์ ต้องมีมาตรการในการควบคุมตั้งแต่ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ โดยต้องมี 
การจัดการฟาร์มที่ดี การควบคุมโรคที่เหมาะสม มีการสุขาภิบาลที่ดี จะช่วยส่งผลให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมทั้งส านักงานสาธารณสุขจังหวัด เป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่และบทบาท 
ในการควบคุมดูแลคุณภาพอาหาร ต้องท าการเฝ้าระวังโดยการตรวจสถานที่ผลิตตามข้อก าหนดของกฎหมาย และ
สุ่มเก็บตัวอย่างอย่างต่อเนื่อง พร้อมทั้งมีการบังคับใช้กฎหมายอย่างเข้มงวด นอกจากนี้ควรจัดอบรมให้ความรู้  
แก่ผู้ผลิตอย่างสม่ าเสมอ  ในส่วนของผู้บริโภคควรพิจารณาเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่มีการแสดงฉลากที่ถูกต้อง
และครบถ้วน เช่น มีหมายเลขทะเบียนอาหารและยา สถานที่ผลิต ระบุวันที่หมดอายุหรือวันที่ผลิต การใช้วัตถุ  
เจือปนอาหาร เป็นต้น ไม่ควรบริโภคอาหารดิบ ควรน าอาหารมาผ่านความร้อนก่อนรับประทานทุกครั้ง ถึงแม้ว่า
อาหารนั้นจะผ่านกระบวนการท าให้สุกโดยความร้อนมาแล้วก็ตาม และควรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่มี 
การแช่ เย็นระหว่างรอจ าหน่ายและควรเก็บรักษาอาหารที่ เหลือจากการบริโภคไว้ในตู้ เย็น เพ่ือยับยั้ ง  
การเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย ปัจจัยทั้งหมดเหล่านี้จะช่วยให้ผู้บริโภคลดความเสี่ยงจากการเจ็บป่วยด้วย  
โรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานผลิตภัณฑ์แปรรูปดังกล่าวได้ 
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ตารางท่ี 1 แสดงการก าหนดค่าและผลกระทบความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรีย์แต่ละกลุ่ม 
เชื้อจุลินทรีย ์ ระดับความเสี่ยง คะแนน เหตุผล 

Clostridium botulinum Very high risk 6 การระบาดจากเ ช้ือก่อโรค Botilism แม้ว่ า เกิดน้อยครั้ ง  
แต่รุนแรงอาจถึงแก่ชีวิตได้ การระบาดเกิดจากผลิตภัณฑ์บรรจุ
กระป๋องที่ผลิตในครัวเรือนหรือเกิดจากการเตรียมอาหารที่ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

Salmonella spp. 
Staphylococcus aureus 
Clostridium perfringens 
Vibrio parahaemolyticus 

High risk 4 พบว่าเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยบ่อยครั้ง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ประเทศและต าแหน่งที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ เช่น รายงานการ
ระบาดของประเทศญี่ปุ่น พบว่าร้อยละ 40-50 เกิดจากเช้ือ 
ก่อโรค  Vibrio parahaemolyticus และส่วนใหญ่ เกิดจาก 
การรับประทานปลาดิบ บางครั้งพบว่ามีการระบาดในกลุ่ม
ประเทศแถบตะวันตก แต่เกิดการแพร่เ ช้ือจากผลิตภัณฑ์ 
ที่ผ่านกระบวนการมากกว่าเกิดจากอาหารทะเลดิบ 

Shigella 
Bacillus cereus 
Vibrio cholera 
Yersinia enterocoliticus 
Streptococcus pyrogens 
Brucella abortus 
Corynebacter 
diphtherriae 
Campylobacter fetus 
subsp.jejuni 

Medium risk 3 เช้ือก่อโรคเหล่านี้เป็นเช้ือก่อโรคที่ท าให้เกิดการระบาดช่ัวคราว 
จึงไม่มีบทบาทเพียงพอในการน าไปประเมินความเสี่ยง ยกเว้น
กรณีเกิดการระบาดขึ้น สามารถก าหนดให้เป็น high risk ได้ 

Escherichia coli 
Coliform 

Low risk 2 เช้ือที่เป็นดัชนีสุขาภิบาลที่แสดงว่ามีการปนเปื้อนของอุจจาระ
แสดงถึงสุขลักษณะการผลิตบกพร่อง พบปริมาณสูงอาจท าให้
เกิดอาการอุจจาระร่วงได้ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด Very low risk 1 แสดงถึงสุขลักษณะการผลิตบกพร่อง พบปริมาณสูงอาจท าให้
เกิดอาการอุจจาระร่วงได้ 
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ตารางท่ี 2 แสดงระบบการให้คะแนนส าหรับช่วงโอกาสความน่าจะเป็นหรือความชุก 

ความเสีย่ง คะแนน ความชุกของการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ (prevalence) 
Very low 1 0-0.2 

Low 2 0.2-0.4 
Medium 3 0.4-0.6 

High 4 0.6-0.8 
Very high 5 0.8-1.0 

ตารางท่ี 3 การแยกความรุนแรงของความเสี่ยงโดยการใช้สัญญาณไฟจราจร ระดับต่ าสีเขียว ระดับปานกลางสีเหลือง   
              ระดับสูงสีแดง 

One dimension severity scores 

IMPACT 

VHI NA 7 8 9 10 11 
HI NA 5 6 7 8 9 
MED NA 4 5 6 7 8 
LO NA 3 4 5 6 7 
VLO NA 2 3 4 5 6 
NIL NA NA NA NA NA NA 

 
NIL VLO LO MED HI VHI 

EVENTS PER YEAR 

ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์และแสดงความชุกของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
              ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

ชนิดผลิตภัณฑ์ จ านวนตัวอย่าง
ท้ังหมด 

Staphylococcus aureus Salmonella spp. 
จ านวนตัวอย่าง

ท่ีตรวจพบ 
ร้อยละตัวอย่าง 

ท่ีตรวจพบ ความชุก จ านวนตัวอย่าง
ท่ีตรวจพบ 

ร้อยละตัวอย่าง
ท่ีตรวจพบ ความชุก 

ไส้กรอกหม ู 100 0 0.0000 0.0000 2 2.0000 0.0200 
ไส้กรอกอีสาน 87 23 26.4368 0.2644 30 34.4828 0.3448 
แหนม 91 21 23.0769 0.2308 35 38.4615 0.3846 
แฮม 64 0 0.0000 0.0000 1 1.5625 0.0156 
กุนเชียง 94 1 1.0638 0.0106 5 5.3191 0.0532 
หม่ า 23 7 30.4348 0.3043 13 56.5217 0.5652 
รวมทั้งหมด 459 52 11.33 0.1133 86 18.74 0.1874 
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นายสังคม  วิทยนันทน์  ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
หัวหน้าโครงการ  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวสุภาภรณ์  กสิวัฒน์  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสุทธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ  
 นางสาวปัทมา  แดงชาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายพรรคพล  ชะพลพรรค นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นายอุกฤษฎ ์ สุกใส นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางสาวพลับพลึง  เทพวิทักษ์กิจ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางวาลีย์  ทองทา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นางสาวมุทิตา  คณฑา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางพยอม  หน่อศิร ิ เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นางสาวกฤษณา  ปาสาน า นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางเสาวนีย์  เวียงนิล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 นางสาวนวรัตน์  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางพชรมน  ทาขุลี นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางจิราพร  ชูเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นางโชติวรรณ  พรทุม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นางสาววิมลมาศ  ศิริวาณิชย์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นายพงศ์พันธุ์  วัชรวิชานันท์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นายลิลิต  อินทนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ  
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
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 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวกฤษณี  เรืองสมบัต ิ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
 นางสาวอนุสรา  รัตนบุรี นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวสุจิตร  สาขะจร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางสาวกิ่งแก้ว  กาญจนรัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
 นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางอลิสรา  เรืองข า นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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โครงการส้ารวจยาต้านจุลชีพตกค้างในน ้านมพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย 
บทน้า   
 น ้ำนม เป็นสำรอำหำรที่มีประโยชน์และจ้ำเป็นต่อร่ำงกำย มีแร่ธำตุที่เป็นส่วนประกอบของกระดูก ฟัน 
และเลือด นอกจำกนี ยังมีคุณสมบัติที่พิเศษแตกต่ำงไปจำกอำหำรชนิดอื่นๆ คือมีควำมสำมำรถย่อยได้เกือบสมบรูณ์
และร่ำงกำยสำมำรถดูดซึมได้ มีโปรตีนที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ้ำเป็นต่อร่ำงกำยมำกที่สุด มีแคลเซี่ยม 
ฟอสฟอรัส ในอัตรำส่วนที่สมดุลย์และมีปริมำณสูงรวมทั งไขมัน ท้ำให้ร่ำงกำยเจริญเติบโต เป็นแหล่งพลังงำน 
มีควำมส้ำคัญในชีวิตประจ้ำวันและสุขภำพของคนทุกชั นทุกวัย ในขบวนกำรสร้ำงน ้ำนมดิบของโคนม เพ่ือให้ 
น ้ำนมดิบมีคุณภำพสูง โคนมต้องมีสุขภำพสมบูรณ์ ดังนั นเทคโนโลยีต่ำงๆ รวมถึงกำรใช้ยำและสำรเคมีต่ำงๆ จึงถูก
น้ำมำใช้ โดยกำรใช้ยำในสัตว์มีวัตถุประสงค์หลัก 3 ประกำร ได้แก่ เพ่ือกำรรักษำ เพื่อกำรป้องกันโรค และเพ่ือกำร
เจริญเติบโต ในรำยงำนสถำนกำรณ์โลกประมำณกำรว่ำยำต้ำนจุลชีพร้อยละ 70 ในโลกใช้ในสัตว์ ในขณะที่ร้อยละ 
30 ใช้ในคน ซึ่งยำต้ำนจุลชีพที่ถูกน้ำมำใช้อย่ำงไม่ถูกต้อง อำจน้ำไปสู่ปัญหำเชื อดื อยำในห่วงโซ่อำหำร ซึ่งเชื อดื อยำ
ที่เกิดขึ นในสัตว์นั นสำมำรถถูกส่งผ่ำนไปยังคนได้โดย 3 วิธีหลัก ได้แก่ กำรบริโภคเนื อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
กำรสัมผัสกับสัตว์ และกำรรับเชื อจำกสิ่งแวดล้อม ปัจจุบันเชื อดื อยำเป็นปัญหำที่ส้ำคัญในด้ำนกำรแพทย์และ
สำธำรณสุขที่ทั่วโลกให้ควำมสนใจ และพยำยำมหำมำตรกำรเร่งด่วนในกำรชะลอกำรดื อยำ ก่อนที่จะไม่มียำรักษำ
โรคติดเชื อต่ำงๆ หน่วยงำนหลำยภำคส่วนของประเทศไทย รวมทั งกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ได้ร่วมจัดท้ำแผน
ยุทธศำสตร์กำรจัดกำรกำรดื อยำต้ำนจุลชีพประเทศไทย พ.ศ. 2560-2564 เพ่ือให้ทรำบสถำนกำรณ์กำรและ 
หำมำตรกำรป้องกัน และจัดกำรกำรดื อยำต้ำนจุลชีพของประเทศ 
  เนื่องจำกข้อมูลสถำนกำรณ์และปัญหำกำรตกค้ำงของยำต้ำนจุลชีพในน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย 
ยังไม่เพียงพอที่จะสร้ำงควำมตระหนักให้แก่เกษตรกรผู้เลี ยงโคนมให้เล็งเห็นอันตรำยที่มี ต่อผู้บริโภค นอกจำกนี  
มีรำยงำนจำกองค์กำรอำหำรและยำ พบว่ำกำรรักษำและป้องกันโรคเต้ำนมอักเสบโคนม เป็นสำเหตุใหญ่ที่ท้ำให้
เกิดกำรปนเปื้อนของยำต้ำนจุลชีพ ดังนั นส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำรซึ่งเป็นหน่วยงำนเพ่ือกำร
คุ้มครองผู้บริโภค จึงจัดท้ำโครงกำรส้ำรวจกำรตกค้ำงยำต้ำนจุลชีพในน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ของประเทศไทยขึ น เพื่อให้
ทรำบสถำนกำรณ์กำรตกค้ำง โดยใช้เป็นข้อมูลพื นฐำนระดับประเทศในกำรประเมินควำมปลอดภัยและแจ้งเตือน
ภัยต่อผู้บริโภค รวมถึงหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องเพ่ือด้ำเนินงำนป้องกันเชิงรุกและแก้ไขปัญหำอย่ำงเหมำะสมต่อไป       
วัตถุประสงค์ 

1. ทรำบสถำนกำรณ์คุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำรจำกยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์
ของประเทศไทย                    
 2. สื่อสำรควำมเสี่ยงในกำรบริโภคน ้ำนมของประเทศไทยให้กับผู้บริโภคและหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง  
 3. เพ่ือให้ได้ข้อมูลด้ำนคุณภำพและควำมปลอดภัยในน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย          

ขอบข่าย 
1. ชนิดตัวอย่ำง นมสดพำสเจอร์ไรซ์ชนิดจืด จ้ำนวน 120 ตัวอย่ำง 

      นมโรงเรียนเก็บจำกบริษัทผู้ผลิต/สถำนที่ผลิต จ้ำนวน 75 ตัวอย่ำง 
      นมยี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) จ้ำนวน 30 ตัวอย่ำง 
      นมที่มยีี่ห้อที่วำงขำยทั่วไปในท้องตลำด จ้ำนวน 15 ตัวอย่ำง 
 2. ชนิดปริมำณสำรต้ำนจุลชีพตกค้ำง จ้ำนวน 6 กลุ่ม 46 ชนิด ได้แก่ 
       กลุ่ม amphenicol จ้ำนวน 3 ชนิด ได้แก่ chloramphenicol, florfennicol และ thiamphenicol 
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        กลุ่ม beta-lactam จ้ำนวน 8 ชนิด ได้แก่ amoxicillin, ampicillin, cefalexin, cefazolin, cloxacillin, 
dicloxacillin, nafcillin และ oxacillin  
      กลุ่ม macrolide จ้ำนวน 4 ชนิด ได้แก่ erythromycin, josamycin, lincomycin, และ tilmicosin  
      กลุ่ม quinolone จ้ำนวน 12 ชนิด ได้แก่ ciprofloxacin, danofloxacin, difloxacin, enrofloxacin, 
flumequine, levofloxacin, marbofloxacin, nalidixic acid, norfloxacin, ofloxacin, oxolinic acid แล ะ 
sarafloxacin 
      กลุ่ม sulfonamide จ้ำนวน 15 ชนิด ได้แก่ dapsone, ormetoprim, sulfadiazine, sulfadimethoxine, 
sulfadimidine, sulfadoxine, sulfamerazine, sulfamethizole, sulfamethoxazole, sulfamonomethoxine, 
sulfapyridine, sulfaquinoxaline, sulfathiazole, sulfisoxazole และ trimethoprim 
      กลุ่ม tetracycline จ้ำนวน 4 ชนิด ได้แก่ chlortetracycline, doxycycline, oxytetracycline 
และ tetracycline 
 3. กำรตรวจวิเครำะห์และกำรประเมินผล 

   วิธีวิเครำะห์ เครื่องมือ  
    กำรตรวจวิเครำะห์สำรต้ำนจุลชีพตกค้ำงในน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ ใช้วิธีวิเครำะห์ที่พัฒนำขึ น โดยเทคนิค          
ลิควิดโครมำโตกรำฟี แทนเดมแมสสเปคโตรมิตรี และผ่ำนกำรทดสอบควำมถูกต้องของวิธีวิเครำะห์ สำมำรถ
วิเครำะห์สำรต้ำนจุลชีพตกค้ำงในน ้ำนมได้จ้ำนวน 6 กลุ่ม 46 ชนิด ได้แก่ กลุ่ม amphenicol จ้ำนวน 3 ชนิด 
กลุ่ ม beta-lactams 8 ชนิด กลุ่ม  macrolides 4 ชนิด กลุ่ ม quinolones 12 ชนิด  กลุ่ม  sulfonamides 
15 ชนิด และกลุ่ม tetracycline 4  ชนิด เพ่ือเฝ้ำระวังและประเมินสถำนกำรณ์กำรตกค้ำงในน ้ำนม โดยอ้ำงอิง 
ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 303 (พ.ศ. 2550) เรื่องอำหำรที่มียำสัตว์ตกค้ำง ซึ่งก้ำหนดกำรตรวจพบ
ยำสัตว์ตกค้ำงสูงสุด (Maximum residue limit, MRL) ได้ไม่เกินปริมำณที่ก้ำหนดไว้ในบัญชีแนบท้ำยประกำศนี  
และตำมคณะกรรมำธิกำรมำตรฐำนอำหำรระหว่ำงประเทศ (Codex) มำตรฐำนตำมสหภำพยุโรป Commission 
Regulation (EC) 
วิธีด้าเนินงาน 
 1. เดือนตุลำคม 2561-กุมภำพันธ์ 2562 รวบรวมข้อมูลและสำรสนเทศที่เก่ียวข้องกับยำต้ำนจุลชีพที่ถูกใช้
ในกำรเลี ยงวัว วำงแผนกำรเก็บตัวอย่ำง และทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีวิเครำะห์สำรต้ำนจุลชีพ 6 กลุ่ม ในน ้ำนม 
 2. เดือนกุมภำพันธ์-กรกฎำคม 2561 เก็บตัวอย่ำงนมสดพำสเจอร์ไรส์ จำกแหล่งผลิต แหล่งจ้ำหน่ำย 
ใน 5 ภำคของประเทศไทย      
 3. เดือนกุมภำพันธ์-สิงหำคม 2562 ตรวจวิเครำะห์ชนิดและปริมำณสำรต้ำนจุลชีพ 6  
 4. เดือนมิถุนำยน-กันยำยน 2561 วิเครำะห์ข้อมูล สรุป รำยงำนผล และจัดท้ำ/เผยแพร่ข้อมูล/สื่อสำร
ควำมเสี่ยงให้ประชำชนหรือหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 
ผลการด้าเนินงาน 
 นมสดพำสเจอร์ไรซ์ชนิดจืด เก็บจำกแหล่งจ้ำหน่ำย แหล่งผลิต โดยประสำนงำนกับศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ทั ง 13 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์เชียงรำย เชียงใหม่ พิษณุโลก นครสวรรค์ สมุทรสงครำม 
ชลบุรี ขอนแก่น อุดรธำนี นครรำชสีมำ อุบลรำชธำนี สุรำษฏร์ธำนี สงขลำ และตรัง 
 สถำนที่เก็บตัวอย่ำงนมสดพำสเจอร์ไรซ์ชนิดจืด จ้ำแนกเป็น 1. นมโรงเรียน โดยเก็บจำกตัวอย่ำงนม 
พำสเจอร์ไรส์ที่ผู้ประกอบกำรได้รับโควต้ำให้ผลิตนมโรงเรียนให้กับเด็กนักเรียนทั่วประเทศ จ้ำนวน 70 แหล่งผลิต 
จำก 35 จังหวัด ครอบคลุม 13 เขตสุขภำพ และ 5 ภำคของประเทศ จ้ำนวน 91 ตัวอย่ำง 2. นมที่มียี่ห้อที่วำง
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จ้ำหน่ำยในท้องตลำดและห้ำงสรรพสินค้ำ 10 ยี่ห้อ จ้ำนวน 13 ตัวอย่ำง 3. นมที่มียี่ห้อของท้องถิ่น 2 ยี่ห้อ จ้ำนวน 
2 ตัวอย่ำง 4. นม organic ที่ผลิตจำกแม่วัวที่ถูกเลี ยงบนทุ่งหญ้ำอินทรีย์ 1 ยี่ห้อ จ้ำนวน 2 ตัวอย่ำง ตำมตำรำงท่ี 1  
ตารางท่ี 1 แผนกำรเก็บตัวอย่ำงน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ ปีงบประมำณ 2562 จำก 35 จังหวัด ใน 5 ภำคของประเทศไทย 

ชนิดตัวอย่ำง ภูมิภำค จังหวัด จ้ำนวนตัวอย่ำง 
นมโรงเรียน ภำคเหนือ เชียงใหม่ 3 

เชียงรำย 1 
พิษณุโลก 3 
เพชรบูรณ์ 1 
สุโขทัย 2 
ก้ำแพงเพชร 2 
นครสวรรค์ 2 

ภำคกลำง สระบุรี 9 
ลพบุรี 2 
นครปฐม 2 
รำชบุรี 3 
สุพรรณบุรี 2 
เพชรบุรี 5 
ประจวบคีรีขันธ์ 3 
กำญจนบุรี 1 
กรุงเทพมหำนคร 8 

ภำคตะวันออก สระแก้ว 3 
จันทบุรี 2 
ชลบุร ี 1 
ระยอง 1 

ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ กำฬสินธุ์ 1 
ขอนแก่น 4 
มหำสำรคำม 1 
ร้อยเอ็ด 2 
เลย 1 
อุดรธำนี 3 
สกลนคร 2 
ชัยภูมิ 1 
นครรำชสีมำ 6 
บุรีรัมย์ 1 
อุบลรำชธำนี 2 
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ตารางท่ี 1 แผนกำรเก็บตัวอย่ำงน ้ำนมพำสเจอร์ไรส์ ปีงบประมำณ 2562 จำก 35 จังหวัด ใน 5 ภำคของประเทศไทย  
             (ต่อ) 

ชนิดตัวอย่ำง ภูมิภำค จังหวัด จ้ำนวนตัวอย่ำง 
นมโรงเรียน (ต่อ) ภำคใต้ สุรำษฎร์ธำนี 1 

นครศรีธรรมรำช 6 
พัทลุง 1 
สงขลำ 3 

นมที่มยีี่ห้อที่วำงขำยทั่วไปในท้องตลำด 13 
นมที่มยีี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) 2 
นม Organic  2 

รวมทั งหมด 108 

 ผลกำรตรวจวิเครำะห์นมสดพำสเจอร์ไรส์ จ้ำนวน 108 ตัวอย่ำง จำกเป้ำหมำย 120 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 90.0 โดยจ้ำแนกตัวอย่ำงออกเป็น 4 ชนิดตำมแหล่งที่มำ ได้แก่ นมโรงเรียน 91 ตัวอย่ำง นมที่มียี่ห้อ 
ที่วำงขำยทั่วไปในท้องตลำดและห้ำงสรรพสินค้ำ 13 ตัวอย่ำง นมที่มียี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) 2 ตัวอย่ำง 
และนม organic 2 ตัวอย่ำง ตรวจวิเครำะห์ยำต้ำนจุลชีพ 6 กลุ่ม 46 ชนิด พบว่ำนมสดพำสเจอร์ไรส์ทั ง 108 
ตัวอย่ำง ตรวจไม่พบกำรตกค้ำงยำต้ำนจุลชีพทุกตัวอย่ำง ตำมตำรำงท่ี 2 
ตารางท่ี 2 แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรต้ำนจุลชีพตกค้ำง 6 กลุ่ม จ้ำแนกตำมแหล่งผลิต 

รำยกำร นมโรงเรียน 
(n=91) 

นมที่มยีี่ห้อที่วำงขำยทั่วไป
ในท้องตลำด (n=13) 

นมที่มยีี่ห้อของท้องถิ่น 
(local brand) (n=2) 

นม Organic 
(n=2) 

ยำต้ำนจุลชีพตกค้ำง     
กลุ่ม amphenicol ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม beta-lactam ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม macrolide ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม quinolone ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม sulfonamide ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม tetracycline ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

สรุปผลการด้าเนินงาน 
 จำกกำรส้ำรวจยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในนมสดพำสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย จ้ำนวน  108 ตัวอย่ำง 
โดยจ้ำแนกตัวอย่ำงออกเป็น 4 ชนิด ตำมแหล่งที่มำ ได้แก่ นมโรงเรียน 91 ตัวอย่ำง นมที่มียี่ห้อที่วำงขำยทั่วไป 
ในท้องตลำดและห้ำงสรรพสินค้ำ 13 ตัวอย่ำง นมที่มียี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) 2 ตัวอย่ำง และนม organic 
2 ตัวอย่ำง ตรวจไม่พบสำรต้ำนจุลชีพทั ง 6 กลุ่ม 46 ชนิด ดังนั นกำรบริโภคนมสดพำสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย 
มีควำมปลอดภัยจำกยำต้ำนจุลชีพ  
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ข้อเสนอแนะ 
 ปัญหำยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในเนื อสัตว์และผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ที่เป็นอำหำรของมนุษย์ เป็นปัญหำในเชิง
สุขภำพอนำมัยและเศรษฐกิจของประเทศ กำรแก้ปัญหำดังกล่ำวถือเป็นควำมท้ำทำย ต้องอำศัยควำมร่วมมือ 
อย่ำงมีประสิทธิภำพจำกหลำยหน่วยงำนทั งภำครัฐและเอกชน เช่น กำรจ้ำกัดกำรใช้ยำสำรต้ำนจุลชีพบำงชนิด 
โดยเฉพำะในคนเท่ำนั น เพ่ือตัดวงจรกำรเกิดเชื อดื อยำในคน กำรยกเลิกกำรใช้สำรต้ำนจุลชีพเพ่ือวัตถุประสงค์ 
เร่งกำรเจริญเติบโต ส่งเสริมกำรเลี ยงสัตว์ที่ถูกต้องตำมหลักวิชำกำร สนับสนุนกำรใช้ยำที่ได้รับขึ นทะเบียน 
อย่ำงถูกต้องและเกษตรกรสำมำรถเข้ำถึงยำได้ มีกำรบังคับใช้กฎหมำยอย่ำงเคร่งครัด สร้ำงระบบติดตำมเฝ้ำระวัง
สถำนกำรณ์ ท้ำให้สำมำรถตรวจสอบข้อมูลย้อนกลับเพ่ือหำแหล่งต้นตอผลิตสัตว์ได้ เมื่อพบกำรปนเปื้อน 
ในผลิตภัณฑ์อำหำร ดังนั นกำรทรำบสถำนกำรณ์ปัญหำปัจจุบัน กำรคำดกำรณ์ปัญหำที่อำจเกิดขึ นในอนำคต 
จำกฐำนข้อมูลกำรส้ำรวจอย่ำงต่อเนื่อง กำรมีควำมสำมำรถในกำรสอบสวนหำสำเหตุของปัญหำและผลกระทบ 
ต่อสัตว์ คน และสิ่งแวดล้อมได้อย่ำงรวดเร็ว ตลอดจนมีแนวทำงปฏิบัติเพ่ือตอบสนองต่อปัญหำโดยทันที จึงเป็นสิ่ง
ส้ำคัญที่จะช่วยให้กำรแก้ปัญหำร่วมกันของทุกฝ่ำยที่เกี่ยวข้องสัมฤทธิ์ผลได้ในที่สุด 
ปัญหาและอุปสรรค 
 ปัญหำจำกกำรเก็บตัวอย่ำง ได้แก่ กำรเก็บตัวอย่ำงนมที่มียี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) เนื่องจำกนมที่มี
ยี่ห้อของท้องถิ่นมีน้อยและไม่รู้แหล่งที่จะเก็บ จึงไม่สำมำรถเก็บตัวอย่ำงได้จ้ำนวนตำมที่ตั งเป้ำไว้   
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา นำยบัลลังก์  อุปพงษ์ ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำยอรัญ  ทนันขัติ ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  
หัวหน้าโครงการ ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงลัดดำ  แก้วกล้ำปัญญำเจริญ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
ผู้ร่วมวิจัย ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงจิรำภำ  อุณหเลขกะ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำวนฤมล  อิฐรัตน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 นำงสำวสกุลรัตน์  สมสันติสุข นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 นำงสำวภรพรรณ  ส่งศรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย ์
 นำงสำวสิริลักษณ์  ชัยรินทร์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์  
 นำงสำวสมฤทัย  นิ วนวล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย ์
หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 
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โครงการส ารวจเช้ือดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย ปีงบประมาณ 2562 
บทน า 
 การดื้อยาต้านจุลชีพของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเนื้อสัตว์ที่ผลิตขึ้นมา 
เพ่ือการบริโภค ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนหลักของมนุษย์ เป็นอีกหนึ่งภัยคุกคามทางสุขภาพที่ทั่วโลกให้ความส าคัญ 
อย่างมาก เพราะปัญหาเชื้อดื้อยาก าลังเกิดขึ้นทั่วทุกมุมโลกและเกิดขึ้นได้กับคนทุกเพศทุกวัย ก าลังส่งผลกระทบ 
ที่รุนแรงขึ้นเรื่อยๆ ท าให้เสียงบประมาณในการรักษาโรคติดเชื้อเพ่ิมขึ้นอย่างมาก ปัจจุบันทั่วโลกมีผู้เสี ยชีวิต 
จากการติดเชื้อแบคทีเรียดื้อยาต้านจุลชีพถึง 700,000 คนต่อปี และมีแนวโน้มว่าในปี ค.ศ. 2050 การเสียชีวิตจะ
สูงถึง 10 ล้านคน  
 การเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจที่น ามาเป็นอาหาร เช่น หมู ไก่ และวัว โดยทั่วไปจะมีการใช้ยาต้านจุลชีพ 
เพ่ือป้องกันและรักษาโรค รวมทั้งในวัตถุประสงค์เพ่ือเร่งการเจริญเติบโต ซึ่งแนวคิดนี้มีการปฏิบัติมานานแล้ว 
ทั่วโลก (ประมาณ 50 ปีที่ผ่านมา) การใช้ยาต้านจุลชีพอย่างพร่ าเพรื่อเกินความจ าเป็น ใช้ไม่ถูกขนาด และ
ระยะเวลา เป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้เชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ ในระบบทางเดินอาหารปรับตัวเ พ่ือความอยู่รอด 
โดยพัฒนาการดื้อยา (Antimicrobial Resistance; AMR) และถ่ายทอดยีนดื้อยาให้กับจุลินทรีย์อ่ืนที่อาจเป็น
จุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งส่งผลกระทบต่อการรักษาโรคติดเชื้อทั้งในคนและสัตว์ เชื้อดื้อยาที่มีต้นตอมาจากการเลี้ยงสัตว์
ในระดับฟาร์ม อาจปนเปื้อนไปยังเนื้อสัตว์ในกระบวนการช าแหละที่โรงเชือด และยังอาจปนเปื้อนสู่สิ่งแวดล้อม 
เช่น แหล่งน้ าสาธารณะที่มีการปนเปื้อนมูลสัตว์หรือของเสียจากอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ สิ่งเหล่านี้ซึ่งปนเปื้อน
เชื้อดื้อยาอาจหมุนเวียนเข้ามาในห่วงโซ่อาหาร อาหาร และมาสู่มนุษย์ได้ หรือเชื้อดื้ อยาอาจปนเปื้อนมาจากคน 
ได้แก่ ผู้จ าหน่ายอาหาร หรือผู้สัมผัสอาหารในโรงงานแปรรูปอาหารที่มีสุขลักษณะส่วนบุคคล และ/หรือ 
สุขลักษณะการผลิตที่ไม่ดี โดยบุคคลดังกล่าวอาจเป็นผู้มีสุขภาพดี ผู้ป่วย หรือพาหะน าโรค  
 เชื้อดื้อยาเป็นประเด็นปัญหาที่มีความส าคัญมากทางการแพทย์และสาธารณสุข การรักษาที่ไม่ได้ผล 
อันเน่ืองมาจากเชื้อดื้อยา ประกอบกับในปัจจุบันไม่ค่อยมีการพัฒนายาใหม่ เพราะต้องใช้ระยะเวลานาน ท าให้  
ทั่วโลกเกิดความตระหนักถึงปัญหานี้ โดยร่วมมือกันเฝ้าระวัง ซึ่งก าลังเร่งด าเนินการตามมาตรการป้องกันและแก้ไข
ปัญหา ส าหรับประเทศไทยได้มีการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การจัดการการดื้อยาต้านจุลชีพ ปี พ.ศ. 2560-2564 ขึ้น 
ซึ่งหน่วยงานหลายภาคส่วนก าลังด าเนินการร่วมกัน ทั้งนี้ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยา 
ศาสตร์การแพทย์ เป็นส่วนหนึ่งของหน่วยงานภายใต้ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 ที่ด าเนินการเฝ้าระวังเชื้อดื้อยา 
ในอาหารมาอย่างต่อเนื่อง  
วัตถุประสงค์ 
 1. ทราบสถานการณ์การดื้อยาของเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย 
 2. รวบรวมข้อมูลการดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ เพ่ือน าไปสู่ระบบเฝ้าระวังและแจ้งเตือนเชื้อดื้อยา 
ของประเทศแบบบูรณาการ 
 3. สื่อสารความเสี่ยงเชื้อดื้อยากับการบริโภคเนื้อสัตว์ให้แก่ผู้บริโภค และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
ขอบข่าย     
 1. ชนิดตัวอย่างเนื้อสัตว์ดิบ จ านวน 180 ตัวอย่าง  ได้แก่ เนื้อหมู 60 ตัวอย่าง เนื้อวัว 60 ตัวอย่าง และ
เนื้อไก่ 60 ตัวอย่าง   
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 2. แหล่งที่มาของตัวอย่าง 
     2.1 จังหวัดตัวแทน จ านวน 10 จังหวัด จาก 5 ภาคๆ ละ 2 จังหวัด ประกอบด้วย ภาคเหนือ ได้แก่
จังหวัดเชียงใหม่และพิษณุโลก ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดชลบุรีและปราจีนบุรี ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ 
จังหวัดนครราชสีมาและขอนแก่น ภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดสงขลาและตรัง และภาคกลาง ได้แก่ กรุงเทพมหานครและ
นครปฐม  
     2.2 สถานที่เก็บตัวอย่าง จ าแนกตามลักษณะการวางจ าหน่าย จ านวน 3 แห่ง 
           เนื้อสัตว์จากแผงในตลาดค้าส่งหรือตลาดสดขนาดใหญ่ จังหวัดละ 2 แห่ง  
            เนื้อสัตว์จากกระบะตักแบ่งในห้างค้าปลีกส่งสมัยใหม่ (Modern Trade) จังหวัดละ 2 แห่ง   
           เนื้อสัตว์ที่อยู่ในภาชนะบรรจุจากโรงงานผลิตยี่ห้อทั่วไป และเนื้อสัตว์จากร้านค้ายี่ห้อท้องถิ่น
(local brand) เฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร นนทบุรี และปทุมธานี 
 3. เชื้อแบคทีเรียจ านวน 6 ชนิด ได้แก่ E. coli, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Campylobacter spp. (เฉพาะในเนื้อไก่) เพ่ือหาเชื้อดื้อยา
ต้านจุลชีพ 
 4. ทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพด้วยวิธี broth microdilution โดยการหาค่าความเข้มข้นต่ าสุดของสาร
ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ (Minimal Inhibitory Concentration หรือ MIC) อ้างอิง CLSI (Clinical 
& Laboratory Standards Institute) ของประเทศสหรัฐอเมริกา 
วิธีด าเนินงาน 
 โครงการวิจัยส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย ปีงบประมาณ 2562 ด าเนินการ
ตรวจวิเคราะห์และสุ่มเก็บตัวอย่างโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 7 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่ พิษณุโลก ชลบุรี ขอนแก่น นครราชสีมา สงขลา 
และตรัง เพ่ือเฝ้าระวังและประเมินสถานการณ์เชื้อดื้อยาต้ านจุลชีพในเนื้อสัตว์ โดยอ้างอิงค่า Minimum 
Inhibitory Concentration (MIC) ต ามCLSI (Clinical & Laboratory Standards Institute) ขอ งป ร ะ เทศ
สหรัฐอเมริกา 
 1. ทบทวนวรรณกรรม รวบรวมข้อมูลสารสนเทศท่ีเกี่ยวข้องกับเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ  
 2. วางแผนการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ดิบ ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ ชนิดละ 1 ตัวอย่าง จากตลาดค้าส่ง
หรือตลาดสดขนาดใหญ่ และห้างค้าปลีกส่งสมัยใหม่ (Modern Trade) จังหวัดละ 2 แห่ง จ านวน 10 จังหวัด 
รวมทั้งสิ้น 120 ตัวอย่าง และเนื้อสัตว์ยี่ห้อทั่วไปหรือเนื้อสัตว์ยี่ห้อท้องถิ่น  (local brand) เฉพาะในเขต
กรุงเทพมหานคร นนทบุรี และปทุมธานี จ านวน 60 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 180 ตัวอย่าง  
 3. ประสานงานกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ในส่วนภูมิภาค จ านวน 7 แห่ง เพ่ือจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์
และวางแผนการเก็บตัวอย่าง  
 4. ตรวจการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย จ านวน 6 ชนิด และทดสอบความไวของเชื้อต่อยาต้านจุลชีพ 
 5. รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล และรายงานสรุปผล 
 6. สื่อสารความเสี่ยงและแจ้งเตือนภัยผู้บริโภค 
ผลการด าเนินงาน 
 ตัวอย่างเนื้อสัตว์ดิบ 3 ชนิด เก็บจากแหล่งจ าหน่ายทั้ง 3 แห่ง ได้แก่ ตลาดค้าส่งหรือตลาดสดขนาดใหญ่ 
ห้างค้าปลีกส่งสมัยใหม่ (Modern Trade) และยี่ห้อทั่วไปหรือยี่ห้อท้องถิ่น (local brand) สามารถเก็บตัวอย่าง
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รวมทั้งสิ้น 172 ตัวอย่าง จากเป้าหมาย 180 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 95.6 ของเป้าหมาย จ าแนกเป็นเนื้อหมู 
61 ตัวอย่าง เนื้อวัว 54 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 57 ตัวอย่าง เมื่อน ามาจ าแนกตามแหล่งเก็บมีรายละเอียดดังนี้ 
 1. ตลาดค้าส่งหรือตลาดสดขนาดใหญ่ เนื้อหมู 23 ตัวอย่าง เนื้อวัว 23 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 20 ตัวอย่าง 
รวมจ านวน 66 ตัวอย่าง 
 2. ห้างค้าปลีกส่งสมัยใหม่ (Modern Trade) เนื้อหมู 21 ตัวอย่าง เนื้อวัว 19 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 
20 ตัวอย่าง รวมจ านวน 60 ตัวอย่าง 
 3. ยี่ห้อทั่วไปหรือยี่ห้อท้องถิ่น (local brand) เนื้อหมู 17 ตัวอย่าง เนื้อวัว 12 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 
17 ตัวอย่าง รวมจ านวน 46 ตัวอย่าง สาเหตุเนื่องจากร้านที่จ าหน่ายลักษณะนี้มีเฉพาะบางจังหวัดและจ านวนน้อย  
 ตัวอย่างเนื้อสัตว์ทั้ง 3 ชนิด จ านวน 172 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการเพ่ือแยกเชื้อแบคทีเรีย
ที่ปนเปื้ อน 6 ชนิด ได้แก่  E. coli, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus และตรวจวิเคราะห์ Campylobacter spp. เฉพาะในเนื้อไก ่จ านวน 57 ตัวอย่าง 
 ผลส ารวจการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ดิบรวมทั้งสิ้น 172 ตัวอย่าง พบเชื้อที่สนใจ 143 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 83.1 จ าแนกเป็นพบในเนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อไก่ จ านวน 47, 44 และ 52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
77.0, 81.5 และ 91.2 ของจ านวนเนื้อสัตว์ที่ตรวจแต่ละชนิด ตามล าดับ โดยพบเชื้อแบคทีเรีย E. coli, Salmonella 
spp., E. faecalis, S. aureus และ E. faecium ในเนื้อสัตว์ 105, 87, 78, 60 และ 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
61.0, 50.6, 45.3, 34.9 และ 6.4 ของตัวอย่างทั้งหมด ตามล าดับ และพบ Campylobacter spp. ในเนื้อไก่ 
11 ตัวอย่าง จาก 57 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 19.3 ตามตารางที่  1 เมื่อน าตัวอย่างเนื้อไก่ที่ตรวจพบเชื้อ 
Campylobacter spp. ทั้ง 11 ตัวอย่าง มาตรวจยืนยัน พบว่าสามารถแยกได้ทั้ งหมด  12 isolates ได้แก่ 
C. jejuni 6 ตัวอย่าง C. coli 3 ตัวอย่าง C. upsaliensis 1 ตัวอย่าง และพบทั้ง C. coli และ C. jejuni 1 ตัวอย่าง 
และเมื่อน ามาจ าแนกตามแหล่งจ าหน่าย 3 แหล่ง พบว่าการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากตลาดค้าส่งหรือ
ตลาดสด จ านวน 65 ตัวอย่าง จาก 66 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 98.5 ห้างค้าปลีกส่งสมัยใหม่ (Modern Trade) 
จ านวน 52 ตัวอย่าง จาก 60 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 86.7 และยี่ห้อทั่วไปหรือยี่ห้อท้องถิ่น (local brand) จ านวน 
26 ตัวอย่าง จาก 46 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 56.5 ตามตารางท่ี 2 
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 ผลการทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพด้วยวิธี broth microdilution โดยหาค่าความเข้มข้นต่ าสุดของสาร
ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ (Minimal Inhibitory Concentration หรือ MIC) พบเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ
ในเนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อไก่ จ านวน 40, 28 และ 45 คิดเป็นร้อยละ 65.6, 51.8 และ 78.9 ของตัวอย่างที่ตรวจ
แต่ละชนิดตามล าดับ 
 อัตราการดื้อยาต้านจุลชีพใน Campylobacter spp., E. faecium, S. aureus, E. coli, Salmonella 
spp. และ E. faecalis คิดเป็นร้อยละ 100, 81.8, 68.3, 67.6, 54.7 และ 53.8 ของจ านวน isolate ที่ตรวจแต่ละเชื้อ
ตามล าดับ (ตรวจ 1 isolate ต่อเชื้อ ยกเว้น Salmonella spp. และ Campylobacter spp. ตรวจ 106 และ 
12 isolate ตามล าดับ) นอกจากนี้พบการดื้อยาตั้งแต่ 3 ชนิดขึ้นไป (Multidrug resistance; MDR) ใน E. coli, 
E. faecalis., E. faecium, S. aureus, Salmonella spp. และ Campylobacter spp. (ร้อยละ 40.9, 29.5, 63.6, 
5.0, 26.4 และ 58.3 ตามล าดับ) และยังพบว่า E. coli 3 isolates (ร้อยละ 2.9) เป็นเชื้อในกลุ่ม ESBL (Extended 
Spectrum Beta-lactamases) และเชื้อ S. aureus 3 isolates (ร้อยละ 5.0) เป็นเชื้อในกลุ่ม MRSA (Methicillin-
resistant Staphylococcus aureus) ตามตารางท่ี 4 
 ส าหรับชนิดของยาต้านจุลชีพ พบว่าเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. ดื้อยา Ampicillin มากที่สุด 
(ร้อยละ 60.0 และ 48.1 ตามล าดับ) รองลงมาคือ ดื้อยา Tetracycline (ร้อยละ 55.2 และ 37.7 ตามล าดับ) 
ขณะที่เชื้อ E. faecalis พบการดื้อยาสูงสุดต่อ Erythromycin (ร้อยละ 35.9) และ Streptomycin ระดับสูง 
(Streptomycin-Synergistic with cell wall active agent) (ร้อยละ 34.6) ส่วน E. faecium ดื้อยา Erythromycin 
มากที่สุด (ร้อยละ 63.6) รองลงมาคือ ดื้อยา Streptomycin ระดับสูง (ร้อยละ 45.5) และ Ciprofloxacin 
(ร้อยละ 45.5) ส าหรับเชื้อ S. aureus ดื้อยา Penicillin G มากที่สุด (ร้อยละ 66.7) ขณะที่เชื้อ Campylobacter 
spp. ดื้อยาต้านจุลชีพทุก isolate โดยดื้อยา Ciprofloxacin มากที่สุด (ร้อยละ 75.0) รองลงมาคือ ดื้อยา Nalidixic 
acid (ร้อยละ 66.7) และยังพบว่า Campylobacter ทุก isolate ที่ดื้อยา Nalidixic acid นั้น ดื้อยา Ciprofloxacin 
ด้วย ดังรูปที่ 1 
 ส่วนผลทดสอบการดื้อยา colistin ใน E. coli และ Salmonella spp. โดยตรวจคัดกรองเพ่ือหายีน 
mcr-1 ถึง mcr-5 ด้วยวิธี multiplex PCR ตรวจพบเฉพาะยีน mcr-1 ใน E. coli จากเนื้อหมูและเนื้อวัว อย่างละ 
1 ตัวอย่าง จ านวน 2 isolate (ร้อยละ 1.9) และให้ผลยืนยันเป็นบวกด้วยวิธี Broth Microdilution 
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สรุปผลการด าเนินงาน  
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ 3 ชนิด  ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว และ
เนื้อไก่ สามารถแยกเชื้อแบคทีเรียที่สนใจได้ทั้ง 6 ชนิด ได้แก่ E. coli, E. faecalis, E. faecium, S. aureus, 
Salmonella spp. และ Campylobacter spp. พบเนื้อสัตว์ที่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ 
เนื้อไก่ร้อยละ 91.2 รองลงมาคือ เนื้อวัวร้อยละ 81.5 และเนื้อหมูร้อยละ 77.0 นอกจากนั้นแหล่งจ าหน่ายที่พบ
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ ตลาดค้าส่งหรือตลาดสดร้อยละ 98.5 รองลงมาคือ ห้างค้าปลีกส่ง
สมัยใหม่ (Modern Trade) ร้อยละ 86.7 และยี่ห้อทั่วไปหรือยี่ห้อท้องถิ่น (local brand) พบการปนเปื้อนน้อยสุด 
ร้อยละ 56.5 และอัตราเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพพบสูงสุดในเนื้อไก่ร้อยละ 78.9 รองลงมาคือ เนื้อหมู และเนื้อวัว 
ร้อยละ 65.6 และ 51.8 ตามล าดับ   
 ส าหรับชนิดของยาต้านจุลชีพที่พบการดื้อยาแตกต่างกันไปตามกลุ่มของเชื้อแบคทีเรียดังนี้ เชื้อแบคทีเรีย
กลุ่ ม  Enterobacteriaceae ได้ แก่  E. coli และ Salmonella spp. ดื้ อยา  Ampicillin และ Tetracycline 
มากที่สุด ขณะที่เชื้อ Enterococcus spp. ดื้อยา Erythromycin มากท่ีสุด ส่วนเชื้อ S. aureus ดื้อยา Penicillin G 
มากที่สุด และเชื้อ Campylobacter spp. ดื้อยา Ciprofloxacin และ Nalidixic acid มากท่ีสุด นอกจากนี้ยังพบ
การดื้อยา colistin ใน E. coli จากเนื้อหมู และเนื้อวัว อย่างละ 1 ตัวอย่าง  
ข้อเสนอแนะ 
 จากวิกฤตการเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ซึ่งก าลังเป็นปัญหาส าคัญเร่งด่วนทางการแพทย์และสาธารณสุขท่ัวโลก 
แต่ละภาคส่วนควรด าเนินการตามแผนยุทธศาสตร์การจัดการการดื้ อยาต้านจุลชีพ ปี พ.ศ. 2560-2564 
อย่างเข้มแข็ง เพ่ือลดอุบัติการณ์และการแพร่กระจายของเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ โดยจัดการตั้งแต่ระดับฟาร์ม 
เลี้ยงสัตว์ถึงผู้บริโภค อาทิเช่น ควรมีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practices; GAP) ส าหรับ
ฟาร์มปศุสัตว์โดยเฉพาะอย่างยิ่งควรก ากับดูแลมาตรการควบคุม หรือลดการใช้ยาต้านจุลชีพในการเลี้ยงสัตว์ 
ให้ได้ผลเป็นรูปธรรม ในส่วนของโรงเชือดและผู้ผลิตควรปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร (Good 
Manufacturing Practice; GMP) อย่างเคร่งครัด รวมถึงมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ตลอดห่วงโซ่การผลิตจนถึง
การขนส่ง เพ่ือมิให้จุลินทรีย์เจริญเพ่ิมจ านวนในเนื้อสัตว์เร็วเกินไป และผู้บริโภคเองควรเลือกรับประทานอาหาร  
ที่ปรุงสุกทั่วถึง เพ่ือลดโอกาสการได้รับเชื้อดื้อยา 
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา นายอรัญ ทนันขัติ ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
 นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ         
หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวปัทมา  แดงชาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปิยมาศ  แจ่มศรี นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวรัชฎาพร  สุวรรณรัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวกานดา  เอกเจริญกุล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวนพรัตน์  ศรีมาก นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่                                           
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก              
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
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โครงการการศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช และยาสัตว์  
ที่คนไทยได้รับจากอาหาร ปีงบประมาณ 2562 

บทน า 
 ภารกิจหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร 
คือ การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ เพ่ือควบคุมคุณภาพอาหารตามกฎหมายพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 โดยการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงในการตรวจเฝ้าระวังในด้านคุณภาพตามมาตรฐาน  เพ่ือให้ผู้บริโภค
ได้รับสารอาหารที่คุ้มค่าสมประโยชน์ และการตรวจเฝ้าระวังในด้านอันตรายที่ผู้บริโภคอาจได้รับจากสารพิษ 
สารปนเปื้อนหรือสารตกค้างในอาหาร ในกรณีสารพิษ เช่น โลหะหนัก และสารปนเปื้อนอ่ืนๆ ที่ปนเปื้อน 
จากสิ่งแวดล้อม กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภคโดยก าหนดปริมาณสูงสุดในอาหาร ในขณะที่สารตกค้าง ได้แก่ สารเคมี
ก าจัดศัตรูพืชหรือยาสัตว์ ซ่ึงตกค้างจากการใช้ในช่วงการเพาะปลูกหรือการเลี้ยงสัตว์ หรือหลังการเก็บเกี่ยว 
กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภคโดยก าหนดปริมาณสูงสุดที่ยอมให้มีได้ในอาหารเป็นรายชนิด และเกือบทุกค่าเป็นการ
ก าหนดในอาหารดิบ ดังนั้นจึงมีข้อกังวลว่า เมื่อผู้บริโภคบริโภคอาหารที่มีสารตกค้างหรือสารปนเปื้อนหลายชนิด  
ในชีวิตประจ าวัน จะได้รับสารพิษสารปนเปื้อนหรือสารตกค้างในปริมาณที่เป็นอันตรายหรือไม่  
 การศึกษาปริมาณสารพิษที่ผู้บริโภคได้รับจริงจากอาหาร เรียกว่า Total diet study เป็นการประเมิน 
การได้รับสัมผัส (exposure assessment) ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของขั้นตอนการประเมินความเสี่ยง (risk assessment) 
ที่องค์การอนามัยโลกยอมรับว่าเป็นการศึกษาที่ให้ข้อมูลที่แสดงการได้รับสารพิษจากอาหารได้แม่นย าใกล้เคียง
ความเป็นจริงมาก แต่มีความยุ่งยากและมีค่าใช้จ่ายสูง กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้เริ่มการศึกษาปริมาณสารเคมี
ป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่คนไทยได้รับจากอาหารมาตั้งแต่ พ.ศ. 2523 โดยใช้รูปแบบ duplicate portion ต่อมา
ในช่วงปี พ.ศ. 2530-2531 ได้ศึกษาโครงการน าร่องรูปแบบ total diet study-composite approach โดยใช้
จังหวัดเชียงใหม่เป็นแหล่งเก็บตัวอย่าง ผลจากโครงการน าร่องท าให้ได้รูปแบบวิธีการศึกษาที่เหมาะสม ดังนั้น 
จึงท าการศึกษาระดับประเทศปีละครั้ง (1 basket) ต่อเนื่องกันทุกปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2532-2539 โดยเก็บตัวอย่าง
อาหารจากแต่ละภาค แบ่งออกเป็น 4 ภาค คือ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ 
ภาคละ 2 จังหวัด จ านวนตัวอย่างอาหาร 77 ชนิดต่อจังหวัด ส่งตัวอย่างทางรถไฟและรถยนต์ในสภาพแช่เย็ น 
ด้วยน้ าแข็ง มายังห้องปฏิบัติการกองอาหาร (ต่อมาเปลี่ยนชื่อหน่วยงานเป็นส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร) น าตัวอย่างจาก 2 จังหวัดของภาคเดียวกันมารวมกันเป็นตัวแทนของภาค ท าความสะอาดและหุงต้ม
เลียนแบบวิธีปรุงอาหารอย่างง่ายที่ใช้ในครัวเรือนไทย คือ หุง ต้ม ผัดกับน้ ามัน และย่าง แล้วบดตัวอย่างให้ละเอียด
ผสมรวมตัวอย่างตามสัดส่วนการบริโภคอาหารของคนไทยเป็น 12 กลุ่ม โดยใช้ข้อมูลการส ารวจการบริโภคอาหาร
ของคนไทย ครั้งที่ 3 ของกรมอนามัย พ.ศ. 2529 เป็นฐานในการค านวณ ท าการวิเคราะห์สารเคมีก าจัดศัตรูพืช 
3 กลุ่ม คือ กลุ่มออร์กาโนคลอรีน กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส และกลุ่มคาร์บาเมต และตั้งแต่ พ.ศ. 2537 ได้ขยาย
ขอบข่ายการวิเคราะห์ โดยเพ่ิมกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์อีกกลุ่มหนึ่ง ผลวิเคราะห์ที่ได้เป็นปริมาณที่พบ 
ในอาหารที่เป็นตัวแทนของภาค เมื่อน าปริมาณที่พบทั้ง 4 ภาค มาหาค่าเฉล่ีย สามารถใช้เป็นปริมาณที่พบของ
ประเทศได ้
 ผลการศึกษาต่อเนื่อง 8 ปี (พ.ศ. 2532-2539) พบว่าปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตรวจพบ 
ในแต่ละภาคไม่มีความแตกต่างกัน กลุ่มผักและผลไม้เป็นกลุ่มอาหารที่มีการตรวจพบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช
มากที่สุด ประกอบกับกรมอนามัยได้ท าการส ารวจการบริโภคอาหารของคนไทย ครั้งที่ 4 พ.ศ. 2538 จึงได้ศึกษา
ข้อมูลการส ารวจครั้งใหม่และปรับปรุงกลุ่มอาหารให้มีความเหมาะสม ครอบคลุมชนิดอาหารมากขึ้น เพ่ือให้ได้
ข้อมูลที่ใกล้เคียงกับความเป็นจริงมากที่สุดเท่าท่ีจะท าได้ จึงได้ปรับปรุงการจัดกลุ่มอาหารและท าการศึกษาปริมาณ
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สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชและโลหะหนักที่คนไทยได้รับจากการบริโภคอาหารประจ าวัน ต่อเนื่องอีกช่วงหนึ่ง 
เป็นเวลา 5 ปี คือ ในระหว่าง พ.ศ. 2542-2546 โดยมีการเผยแพร่ข้อมูลปริมาณการได้รับสารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชช่วง พ.ศ. 2542-2546 และเผยแพร่ข้อมูลปริมาณการได้รับโลหะหนัก พ.ศ. 2542-2544 
 ต่อมาในปี พ.ศ. 2553-2555 ส านักงานมาตรฐานเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
ศึกษาร่วมกับสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได้ศึกษาและจัดท าข้อมูลผลการส ารวจปริมาณอาหาร 
ที่คนไทยบริโภค พ.ศ. 2549 ซึ่งการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ในการส ารวจค่อนข้างชัดเจน คือ เพ่ือการประเมิน
ความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร จึงได้ท าการศึกษาข้อมูลการส ารวจ คัดเลือกชนิดอาหารเพ่ิมขึ้นเป็น 111 
ชนิด จัดกลุ่มอาหารแบ่งเป็น 33 กลุ่ม เพ่ิมรายการตรวจวิเคราะห์นอกจากสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม 
และโลหะหนักท่ีเคยศึกษาแล้ว เพ่ิมรายการสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชกลุ่มสารก าจัดเชื้อรา ยาสัตว์ตกค้าง ได้แก่ 
ยาต้านจุลชีพ กลุ่ม sulfonamides และยาปฏิชีวนะ chloramphenicol สารปนเปื้อน Benzo(a)pyrene ซึ่งได้
เผยแพร่ข้อมูลในรายงานประจ าปีของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 ในปี พ.ศ. 2556-2559 ส านักงานมาตรฐานเกษตรและอาหารแห่งชาติ ให้การสนับสนุนงบประมาณ 
ด าเนินการแก่สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล เพ่ือส ารวจข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทย เป็นครั้งที่ 2 
และได้เผยแพร่ข้อมูลเมื่อกรกฎาคม 2559 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้น าข้อมูลปริมาณการบริโภค
อาหารของคนไทยมาปรับปรุง โครงการ Total diet study ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 โดยห้องปฏิบัติการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้แก่ ฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง และฝ่ายสารพิษ 
สารปนเปื้อน ด าเนินการวิเคราะห์กลุ่มอาหารในรายการสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิด ยาสัตว์ตกค้าง 
58 ชนิด สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene โลหะหนัก 4 ชนิด ได้แก่ ตะกั่ว แคดเมียม สารหนู ปรอท ปริมาณ
สารพิษที่ตรวจพบในกลุ่มอาหารหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร น ามาคูณกับปริมาณกลุ่มอาหารที่บริโภค 
หน่วยเป็นกรัมต่อวัน และน าปริมาณทุกกลุ่มมารวมกัน จะได้ปริมาณสารพิษที่คนไทยได้รับจากการบริโภคอาหาร
ต่อวัน น ามาประเมินความปลอดภัยโดยการเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัยหรือค่าอ้างอิงที่องค์การอนามัยโลกก าหนด 
ในการศึกษาครั้งนี้ พบว่าคนไทยไม่ได้รับยาสัตว์ตกค้าง 58 ชนิด และสารปนเปื้อน Benzo(a)pyrene และมีโอกาส
ได้รับสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 15 ชนิด เรียงตามล าดับปริมาณที่ได้รับ คือ cypermethrin, carbendazim, 
chlorothalonil, acephate, omethoate, chlorpyrifos, methomyl, chlorfenapyr, ethion, profenofos, 
prothiofos, carbaryl, Lambda-cyhalothrin, metalaxyl และ methiocarb เม่ือเปรียบเทียบกับ ADI พบว่า 
ปริมาณที่ได้รับต่ ากว่าร้อยละ 5 ของ ADI ยกเว้น prothiofos ปริมาณที่ได้รับเท่ากับร้อยละ 11.5 ของ ADI 
ส่วนโลหะหนัก แคดเมียม และปรอท องค์การอนามัยโลกโดย JECFA มีการก าหนดค่า provision tolerance 
พบว่าคนไทยได้รับโลหะหนัก 2 ชนิดนี้ ต่ ากว่าค่า provision tolerance มาก ในขณะท่ีตะกั่วและสารหนู JECFA 
ยกเลิกค่า provision tolerance แต่เมื่อเปรียบเทียบปริมาณที่คนไทยได้รับกับปริมาณที่มีรายงานว่าจะท าให้
เกิดผลกระทบต่อสุขภาพแล้ว พบว่าต่ ากว่าทั้งหมด ส าหรับปีงบประมาณ 2562 ได้ด าเนินการโครงการโดยเพ่ิม
ขอบข่ายสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชเป็น 250 ชนิด  
วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือศึกษาปริมาณสารพิษ สารปนเปื้อน และยาสัตว์ตกค้าง คือ  
      โลหะหนัก ได้แก่ ตะก่ัว แคดเมียม ปรอท และสารหนู 
      สารปนเปื้อนกลุ่ม Polycyclic aromatic hydrocarbons ชนิด Benzo(a)pyrene   
      สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง จ านวน 250 ชนิด  
      ยาสัตว์ตกค้าง จ านวน 55 ชนิด 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข74 

 โดยใช้ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย พ.ศ. 2559 ของส านักงานมาตรฐานเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ ร่วมกับสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล แล้วค านวณปริมาณสารพิษที่คนไทยได้รับจากการ 
บริโภคอาหาร เพ่ือเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัยที่องค์การอนามัยโลกก าหนด และเพ่ือให้ทราบภาวะและแนวโน้ม
ความเสี่ยงภัยของคนไทยในการได้รับสารพิษท่ีท าการศึกษาจากการบริโภคอาหารประจ าวัน  
 2. เพ่ือสื่อสารข้อมูลสถานการณ์ความเสี่ยงการได้รับสารพิษจากอาหารประจ าวันให้กับผู้บริโภค และ 
หาแนวทางการป้องกันลดผลกระทบต่อสุขภาพประชาชน  
 3. เพ่ือสื่อสารข้อมูลสถานการณ์ความเสี่ยงการได้รับสารพิษจากอาหารประจ าวันให้กับหน่วยงานที่มี
อ านาจหน้าที่ในการออกกฎหมาย ใช้ในการทวนสอบความเหมาะสมของค่าก าหนดตามกฎหมาย  
ขอบขา่ย 
 ศึกษาข้อมูลการบริโภคอาหารจากผลการส ารวจของสถาบันวิจัยโภชนาการ ร่วมกับส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2559 ออกเก็บตัวอย่างอาหารดิบจากจังหวัดที่เป็นตัวแทนของภาค 
ในช่วงเวลาเดียวกัน 4 ภาค คือ ภาคเหนือ 2 จังหวัด ได้แก่ เชียงใหม่และพิษณุโลก ภาคกลาง 2 จังหวัด ได้แก่ 
กรุงเทพมหานครและชลบุรี ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 2 จังหวัด ได้แก่ ขอนแก่นและนครราชสีมา ภาคใต้ 
2 จังหวัด ได้แก่ สงขลาและตรัง รวม 8 จังหวัด จ านวนตัวอย่างไม่น้อยกว่า 100 ตัวอย่างต่อจังหวัด น าตัวอย่าง
อาหารแต่ละชนิดจากทุกจังหวัดมารวมกัน และน ามาผ่านกระบวนการล้างและหุงหรือต้ม หรือผัดท าให้สุก 
เลียนแบบที่คนไทยบริโภคจริงในบ้านเรือนไทย น าตัวอย่างอาหารถูกจัดรวมเป็นกลุ่ม น ามาวิเคราะห์ปริมาณ
สารพิษท่ีคนไทยได้รับจากการบริโภคอาหาร 
วิธีด าเนินงาน 
 1. จากการศึกษาข้อมูลการบริโภคอาหารที่ด าเนินการแล้วในปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 โดยน าข้อมูลที่ได้
จากผลส ารวจของสถาบันโภชนาการ ร่วมกับส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2559 
มาคัดเลือกชนิดอาหารเป็นตัวแทนอาหารที่คนไทยบริโภค โดยเลือกอาหารที่มีข้อมูลปริมาณบริโภคเฉลี่ยต่อวันสูง 
และจัดกลุ่มอาหาร โดยใช้รวมชนิดอาหารที่เป็นประเภทเดียวกัน มีลักษณะการปนเปื้อนสารพิษ/แหล่งที่มาสารพิษ
คล้ายคลึงกัน ค านวณปริมาณกลุ่มอาหาร (Food composite intake) และปริมาณอาหารทั้งหมดใน 1 วัน (Total 
diet intake)   
 2. จัดท า shopping list เพ่ือใช้ในการเก็บตัวอย่าง 
 3. ประสานกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ในการเก็บตัวอย่างอาหารตามเอกสาร shopping list 
 4. ประสานกับสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในการเตรียม
ตัวอย่างกลุ่มอาหาร 
 5. เจ้าหน้าที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 7 แห่ง และส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เก็บตัวอย่าง
อาหารพร้อมกัน วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2562 จังหวัดละ 131 ชนิด รวม 8 จังหวัด มีรายละเอียดหน่วยงานที่รับ 
ผิดชอบและสถานที่เก็บตัวอย่างดังนี้   
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ล าดับที ่ หน่วยงานรับผิดชอบ จังหวัดที่เก็บตัวอย่าง 
1 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ เชียงใหม่ 
2 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก พิษณุโลก 
3 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ราชบุรี 
4 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ชลบุร ี
5 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น ขอนแก่น 
6 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา นครราชสีมา 
7 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา สงขลา 
8 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง ตรัง 

 6. เจ้าหน้าที่สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และส านักคุณภาพและความปลอดภั ยอาหาร 
เตรียมตัวอย่างกลุ่มอาหารตามเอกสารคู่มือการเตรียมตัวอย่าง Total diet study-composite approach เพ่ือใช้
เป็นตัวอย่างวิเคราะห์ (Laboratory sample) วันที่ 26-28 กุมภาพันธ์ 2562 
 7. ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์สารป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 250 ชนิด (รายชื่อสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในขอบข่ายที่ตรวจ
วิเคราะห์ แสดงในตารางที่ 1) และยาสัตว์ตกค้าง 55 ชนิด (รายชื่อยาสัตว์แสดงในตารางที่ 2) โลหะหนัก 4 ชนิด 
ได้แก่ ตะกั่ว (lead; Pb) แคดเมียม (Cadmium; Cd) สารหนู (Arsenic; As) และปรอท (Mercury; Hg) และ 
สารปนเปื้อน 1 ชนิด ได้แก่ benzo(a)pyrene 
 8. ค านวณปริมาณสารพิษท่ีคนไทยได้รับ  
     8.1 ปริมาณสารพิษที่พบในแต่ละกลุ่มอาหาร ค านวณเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg)   
          8.1.1 ปริมาณที่พบน้อยกว่า limit of detection (LOD) ให้รายงานไม่พบ หรือ not detected (ND) 
          8.1.2 ปริมาณที่พบเท่ากับหรือมากกว่า LOD แต่ต่ ากว่าค่า limit of quantitation (LOQ) ให้รายงาน 
น้อยกว่า LOQ   
     8.2 ปริมาณสารพิษที่ผู้บริโภคได้รับ ค านวณดังนี้ 
          8.2.1 สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช สารปนเปื้อน B(a)P และยาสัตว์ตกค้าง : สารที่รายงาน ND ใช้ค่า 
ศูนย์ (0) ค านวณ และสารที่รายงานน้อยกว่า LOQ ใช้ค่า LOD ค านวณ 
          8.2.2 โลหะ : ค านวณ 3 แบบ คือ 
                 - Lower bound คือ ค านวณโดยโลหะที่รายงาน ND ใช้ค่า 0 และน้อยกว่า LOQ ใช้ค่า 0 
                 - Middle bound คือ ค านวณโดยโลหะที่รายงาน ND ใช้ค่า 1/2 ของ LOD และน้อยกว่า 
LOQ ใช้ค่า 1/2 ของ LOQ 
                 - Upper bound คือ ค านวณโดยโลหะที่รายงาน ND ใช้ค่า LOD และน้อยกว่า LOQ ใช้ค่า LOQ 
 9. น าปริมาณสารพิษที่พบในแต่ละกลุ่มอาหาร (หน่วยเป็น mg/kg) คูณด้วยน้ าหนักอาหารที่คนไทย
บริโภคใน 1 วัน (หน่วยเป็น g) มาค านวณปริมาณสารพิษที่บริโภคจากทุกกลุ่มอาหาร แล้วมารวมกันจะได้ปริมาณ
สารพิษท่ีคนไทยได้รับใน 1 วัน (หน่วยเป็น mg/person/day) แล้วหารด้วยน้ าหนักเฉลี่ยของคนไทยอายุ 3 ปีขึ้นไป
รวมเพศ (เท่ากับ 57.57 kg) จะได้ปริมาณสารพษิท่ีคนไทยได้รับจากอาหาร (หน่วยเป็น mg/kg bw/day)   
 10. ประเมินความปลอดภัยหรือความเส่ียงของการได้รับสัมผัสสารพิษ จากการเปรียบกับค่าอ้างอิง 
ขององค์การอนามัยโลก 
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ตารางท่ี 2 ขอบข่ายยาสัตว์ตกค้างที่ตรวจวิเคราะห์ จ านวน 8 กลุ่ม รวม 55 ชนิดสาร 
ล าดับที ่ กลุ่ม ล าดับที ่ ช่ือยา 

1 Antimicrobial-Amphenicol จ านวน 3 สาร 1 
2 
3 

Chloramphenicol 
Florphenicol 
Thiamphenicol 

2 Antimicrobial-Beta-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 
35 
36 
37 
38 

Dapsone 
Ormetoprim 
Sulfadiazine 
Sulfadimidine 
Sulfadimethoxine 

Sulfadoxine 
Sulfamerazine 
Sulfamethoxazole 
Sulfamonomethoxine 
Sulfapyridine 
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ตารางท่ี 2 ขอบข่ายยาสัตว์ตกค้างที่ตรวจวิเคราะห์ จ านวน 8 กลุ่ม รวม 55 ชนิดสาร (ต่อ) 
ล าดับที ่ กลุ่ม ที ่ ช่ือยา 

5 Antimicrobial-Sulfonamides จ านวน 15 สาร 
(ต่อ) 

39 
40 
41 
42 
43 

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 Beta-agonists จ านวน 4 สาร 52 
53 
54 
55 

Brombuterol 
Clenbuterol 
Ractopamine 
Salbutamol 

ผลการด าเนินงาน 
การจัดท าข้อมูล Total diet study 
 จากโครงการ TDS ปีงบประมาณ 2560 ได้คัดเลือกชนิดอาหารที่มีข้อมูลตัวเลขค่าเฉลี่ยปริมาณการบริโภค 
(รวมเพศ) มาก ประกอบกับความนิยมการบริโภค (โดยใช้ข้อมูลร้อยละของผู้บริโภค) เลือกอาหารประมาณ           
5 ชนิด น ามาจัดกลุ่ม โดยค านึงถึง source of contamination, origin (plant หรือ animal) และวิธีวิเคราะห์ที่ใช้ 
ได้อาหาร 130 ชนิด แบ่งเป็น 33 กลุ่มอาหาร และกลุ่มน้ าดื่ม 1 กลุ่ม รวมปริมาณบริโภคใน 1 วัน เท่ากับ 
2,495.70 กรัม ผลได้ข้อมูลกลุ่มอาหารและปริมาณที่คนไทยบริโภคต่อคนต่อวันมาใช้ในการค านวณการได้รับสัมผัส
สารพิษ มีรายละเอียดแสดงในตารางที่ 3  
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ตารางท่ี 3 กลุ่มอาหารและปริมาณบริโภคต่อคนต่อวัน (g/person/day) 
กลุ่มที ่ ช่ือกลุ่มอาหาร ปริมาณบริโภค (g/person/day) 

1 ข้าว  376.35 
2 ผลิตภณัฑ์ข้าว 55.04 
3 เบเกอรี่และขนมขบเคีย้ว 23.15 
4 ถั่วและผลิตภัณฑ ์ 13.39 
5 ผักรากและผลิตภัณฑ ์ 6.58 
6 ผักหัว ตระกูลหอม กระเทียม 9.40 
7 ผักหัวอ่ืนๆ 7.99 
8 ผักตระกูลกะหล่ า 9.36 
9 ผักใบ 15.46 
10 ผักผล ตระกูลแตง 34.39 
11 ผักผล ตระกูลถั่ว 11.41 
12 ผักผล ตระกูลมะเขือ 21.18 
13 ผักผล ตระกูลพริก 2.88 
14 ผักผลอื่น 21.41 
15 ผักต้นยอด 13.59 
16 ผักดอกเหด็ 11.63 
17 พืชสมุนไพร 5.68 
18 ผักพื้นบ้าน 5.42 
19 ผลไม้บรโิภคทั้งเปลือก 54.11 
20 ผลไม้บรโิภคเฉพาะเนื้อ high acid 88.66 
21 ผลไม้บรโิภคเฉพาะเนื้อ low acid 94.34 
22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ 18.04 
23 ไข ่ 37.34 
24 เนื้อหมูและผลิตภณัฑ ์ 38.41 
25 เนื้อวัว ควาย และผลิตภัณฑ ์ 6.19 
26 นมและผลติภณัฑ ์ 156.56 
27 สัตว์น้ าจดืและผลิตภณัฑ ์ 26.73 
28 สัตว์ทะเลและผลิตภัณฑ ์ 23.77 
29 น้ ามันและไขมัน  10.27 
30 เครื่องดื่ม 186.52 
31 เครื่องดื่มแอลกอฮอลล ์ 26.73 
32 เครื่องปรุงรส 1 11.33 
33 เครื่องปรุงรส 2 13.40 
34 น้ าดื่ม 1095.35 

รวม 2,495.70 
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การจัดท าคู่มือการปฏิบัติงาน 
 น าชนิดอาหารที่คัดเลือกมาทั้งหมด 131 ชนิด มาจัดท า shopping list และสภาวะขนส่ง เพ่ือใช้ 
ในการเก็บและขนส่งตัวอย่างจากแหล่งเก็บในจังหวัดต่างๆ มายังสถานที่เตรียมตัวอย่าง แสดงในตารางที่ 4 
 น าข้อมูลปริมาณบริโภค (g intake) ของชนิดอาหารที่เลือก บางชนิดใช้ข้อมูลจากการส ารวจ บางชนิด 
ใช้ข้อมูลอาหารใกล้เคียงหลายรายการมารวมกัน แล้วค านวณสัดส่วน (ร้อยละ) ของอาหารชนิดนั้นๆ ในกลุ่มอาหาร 
รวมทั้งระบุสภาพการบริโภค แสดงในตารางที่ 5   
 จัดท าวิธีการเตรียมตัวอย่าง (ตารางที่ 6) เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ที่มีหน้าที่เตรียมตัวอย่างของสถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เตรียมได้อย่างถูกต้อง 
ตารางท่ี 4 Shopping list 

ล าดับท่ี รหัส ตัวอย่าง ค าอธิบาย ปริมาณท่ีซ้ือ สภาวะขนส่ง 
1 011 ข้าวเจ้า ข้าวสารเจ้า 500 g  
2 012 ข้าวเหนียว ข้าวสารเหนียว 500 g  
3 021 ขนมจีน ขนมจีน  500 g แช่เย็น 
4 022 ก๋วยเตี๋ยว  ก๋วยเตี๋ยวเส้นสด (ใหญ่ หรือเล็ก หรือหมี่ขาว) 500 g แช่เย็น 
5 023 ขนมปัง (ขาว/โฮลวีต) ขนมปังชนิดแผ่น (ขาว หรือโฮลวีต) ผลิตในท้องถิ่น 1 แถว  
6 024 บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ชนิดซอง (55 g) 4 ซอง  
7 031 Cake หรือ Donut หรือ 

Cookies 
ผลิตในท้องถิ่น ชิ้นใหญ่ 2 ชิ้น 

ชิ้นเล็ก 5 ชิ้น  

8 032 ขนมขบเค้ียว ขนมถุง ท าจากแป้ง 100 g  
9 033 มันฝรั่งอบกรอบ  ขนมถุงเฟรนชฟราย (แผ่น หรือเส้น) 100 g  
10 034 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา  ทาโร่หรือฟิชโช่  100 g  
11 035 สาหร่ายปรุงรส น้ าหนักสาหร่ายรวมไม่น้อยกว่า 20 g 20 g  
12 041 ถั่วลิสง เมล็ดถั่วลิสงดิบ 200 g  
13 042 วุ้นเส้น วุ้นเส้นแห้ง 200 g  
14 043 ถั่วเขียว เมล็ดถั่วเขียว 200 g  
15 044 ถั่วด า เมล็ดถั่วด า 200 g  
16 045 ถั่วแดง เมล็ดถั่วแดง 200 g  
17 051 มันแกว หรือมันฝรั่ง  มันแกวดิบ หรือมันฝรั่งดิบ 500 g  
18 052 มันเทศ มันเทศดิบ 500 g  
19 053 สาคู  สาคูเม็ด (เล็ก/ใหญ่) 200 g  
20 054 เผือก เผอืกดิบ 500 g  
21 061 หอมหัวใหญ่ หอมหัวใหญ่สดท้ังเปลือก 500 g  
22 062 กระเทียม กระเทียมท้ังเปลือก 500 g  
23 063 ต้นหอม ต้นหอมสด 500 g แช่เย็น 
24 064 หอมแดง หอมแดงทั้งเปลือก 500 g  
25 071 หน่อไม้ หรือหน่อไม้ฝรั่ง หน่อไม้ไผ่ หรือหน่อไม้ฝรั่ง 500 g  
26 072 แครอท แครอทสดท้ังเปลือก 500 g  
27 073 หัวไชเท้า หัวไชเท้าท้ังเปลือก 500 g  
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ตารางท่ี 4 Shopping list (ต่อ) 
ล าดับท่ี รหัส ตัวอย่าง ค าอธบิาย ปริมาณท่ีซ้ือ สภาวะขนส่ง 

28 074 ข่าอ่อน หรือขิงอ่อน 
หรือขมิ้นขาว 

ข่าอ่อน หรือขิงอ่อน หรือขมิ้นขาว 500 g  

29 081 กะหล่ าปลี กะหล่ าปลี อย่างน้อย 2 หัว 500 g แช่เย็น 
30 082 กะหล่ าดอก กะหล่ าดอก อย่างน้อย 2 หัว 500 g แช่เย็น 
31 083 บรอคโคล่ี บรอคโคล่ี อย่างน้อย 2 หัว 500 g แช่เย็น 
32 091 ผักกาดขาว ผักกาดขาว อย่างน้อย 2 ต้น 500 g แช่เย็น 
33 092 ผักคะน้า ผักคะน้า 500 g แช่เย็น 
34 093 ผักกวางตุ้ง ผักกวางตุ้ง 500 g แช่เย็น 
35 094 ผักกาดหอม ผักสลัด ผักกาดหอม หรือผักสลัด 500 g แช่เย็น 
36 101 แตงกวา แตงร้าน แตงกวา หรือแตงร้าน 500 g แช่เย็น 
37 102 ฟักทอง ฟักทอง 500 g แช่เย็น 
38 103 ฟักเขียว ฟักเขียว 500 g แช่เย็น 
39 104 บวบเหลี่ยม บวบเหลี่ยม 500 g แช่เย็น 
40 105 มะระ มะระ 500 g แช่เย็น 
41 111 ถั่วฝักยาว ถั่วฝักยาว 500 g แช่เย็น 
42 112 ถั่วงอก ถั่วงอก 500 g แช่เย็น 
43 121 มะเขือเปราะ มะเขือเปราะ 500 g แช่เย็น 
44 122 มะเขือเทศ มะเขือเทศ 500 g แช่เย็น 
45 123 มะเขือยาว มะเขือยาวสีเขียว 500 g แช่เย็น 
46 124 มะเขือพวง มะเขือพวง 500 g แช่เย็น 
47 131 พริกขี้หนู พริกขี้หนู 500 g แช่เย็น 
48 132 พริกหยวก พรกิหยวก 500 g แช่เย็น 
49 133 พริกชี้ฟ้า พริกชี้ฟ้า 500 g แช่เย็น 
50 141 มะละกอดิบ มะละกอดิบ อย่างน้อย 2 ผล 500 g แช่เย็น 
51 142 ข้าวโพด ข้าวโพดท้ังฝัก (ดิบ หรือต้มแล้ว) 500 g แช่เย็น 
52 143 ข้าวโพดอ่อน ข้าวโพดฝักอ่อน 500 g แช่เย็น 
53 151 ผักบุ้งจีน ผักบุง้จีน 500 g แช่เย็น 
54 152 ต าลึง ต าลึง 500 g แช่เย็น 
55 153 ผักบุ้งไทยต้นขาว ผักบุ้งไทยต้นขาว 500 g แช่เย็น 
56 154 ผักบุ้งไทยยอดแดง ผักบุ้งไทยยอดแดง 500 g แช่เย็น 
57 155 ผักกะเฉด ผักกะเฉด 500 g แช่เย็น 
58 161 ดอกแค ดอกแค 500 g แช่เย็น 
59 162 เห็ดฟาง เห็ดฟาง 500 g แช่เย็น 
60 163 เห็ดนางฟ้า หรือเห็ดนางรม 

หรือเห็ดออรินจิ  
หรือเห็ดเข็มทอง 

เห็ดนางฟ้า หรือเห็ดนางรม หรือเห็ดออรินจิ 
หรือเห็ดเข็มทอง 

500 g แช่เย็น 
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ตารางท่ี 4 Shopping list (ต่อ) 
ล าดับท่ี รหัส ตัวอย่าง ค าอธิบาย ปริมาณท่ีซ้ือ สภาวะขนส่ง 

61 164 ปลีกล้วย  ปลีกล้วยท้ังหัว  500 g แช่เย็น 
62 171 ใบกะเพรา ใบกะเพรา 500 g แช่เย็น 
63 172 ใบโหระพา ใบโหระพา 500 g แช่เย็น 
64 173 ขึ้นช่าย ขึ้นฉ่าย 500 g แช่เย็น 
65 174 ผักชี ผักชี 500 g แช่เย็น 
66 181 ขี้เหล็ก หรือสะเดา ขี้เหล็ก หรือสะเดา 500 g แช่เย็น 
67 182 ชะอม ชะอม 500 g แช่เย็น 
68 183 ผักหวาน หรือผักกูด ผักหวาน หรือผักกูด 500 g แช่เย็น 
69 184 ยอดกระถิน หรือผักแว่น ยอดกระถิน หรือผักแว่น 500 g แช่เย็น 
70 191 ฝรั่ง ฝรั่ง  500 g แช่เย็น 
71 192 แอปเป้ิล แอปเป้ิล  500 g แช่เย็น 
72 193 ชมพู่ ชมพู่ 500 g แช่เย็น 
73 194 องุ่นเขียว/แดง องุ่นเขียว หรือแดงก็ได้ 500 g แช่เย็น 
74 201 มะม่วงสุก มะม่วงสุก 500 g  
75 202 มะม่วงดิบ มะม่วงดิบ 500 g  
76 203 ส้มเขียวหวาน ส้มเขียวหวาน 500 g  
77 204 สับปะรด สับปะรดท้ังลูก 500 g  
78 211 แตงโม แตงโมท้ังลูก 500 g  
79 212 กล้วยน้ าว้า กล้วยน้ าว้าท้ังหวี 500 g  
80 213 มะละกอสุก มะละกอสุกทั้งลูก 500 g  
81 214 แก้วมังกร แก้วมังกรทั้งลูก 500 g  
82 221 เนื้อไก่ ส่วนอก หรือสะโพก 500 g แช่เย็น 
83 222 ลูกชิ้นไก่ ผลิตในท้องถิ่น 500 g แช่เย็น 
84 223 ไส้กรอกไก่ ผลิตในท้องถิ่น 500 g แช่เย็น 
85 224 ตับไก่ ตับไก่ 500 g แช่เย็น 
86 231 ไข่ไก่ ไข่ไก่ 10 ฟอง  
87 232 ไข่เป็ด ไข่เป็ด 10 ฟอง  
88 241 เนื้อหมู หมูสันนอก (ไม่ติดมัน) 500 g แช่เย็น 
89 242 ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นหมู 300 g แช่เย็น 
90 243 หมูป้ิง หมูป้ิงพร้อมบริโภค ประมาณ 10 ไม้ 10 ไม้ แช่เย็น 
91 244 ไส้กรอกหมู ไส้กรอกหมูผลิตในท้องถิ่น 300 g แช่เย็น 
92 245 หมูยอ หมูยอ  300 g แช่เย็น 
93 246 ตับหมู ตับหมู  300 g แช่เย็น 
94 251 ลูกชิ้นเน้ือ ลูกชิ้นเน้ือ 300 g แช่เย็น 
95 252 เนื้อวัว เน้ือควาย เนื้อวัว หรือเน้ือควาย (ไม่ติดมัน) 500 g แช่เย็น 
96 261 นมยูเอชที รสจืด ขนาดใดก็ได้ รวมกันให้ได้ไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
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ตารางท่ี 4 Shopping list (ต่อ) 
ล าดับท่ี รหัส ตัวอย่าง ค าอธิบาย ปริมาณท่ีซ้ือ สภาวะขนส่ง 

97 262 นมถั่วเหลือง ยูเอชที ขนาดใดก็ได้ รวมกันให้ได้ไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
98 263 นมเปรี้ยวมีส่วนผสมของ 

น้ าผลไม้ ยูเอชที 
ขนาดใดก็ได้ รวมกันให้ได้ไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  

99 264 ไมโลยูเอชที/โอวัลติน 
พร้อมดื่ม 

ขนาดใดก็ได้ รวมกันให้ได้ไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  

100 271 ปลานิล/ปลาทับทิม ปลานิล หรือปลาทับทิม 500 g แช่เย็น 
101 272 ปลาช่อน ปลาช่อนตัดหัว ควักไส้ 500 g แช่เย็น 
102 273 ปลาดุก ปลาดุกตัดหัว ควักไส้ 500 g แช่เย็น 
103 274 ปลาน้ าจืดตากแห้ง ปลาน้ าจืดชนิดใดก็ได้ ตากแห้ง 500 g  
104 275 กุ้งน้ าจืด  กุ้งน้ าจืดสดท้ังตัว 500 g แช่เย็น 
105 281 ปลาทู ปลาตาโต 

ปลาหางแข็ง 
ปลาทู หรือปลาตาโต หรือปลาหางแข็ง 500 g แช่เย็น 

106 282 กุ้งทะเล กุ้งทะเลสดท้ังตัว 500 g แช่เย็น 
107 283 ปลาหมึก ปลาหมึกสด 500 g แช่เย็น 
108 284 ลูกชิ้นปลา ลูกชิ้นปลา 300 g แช่เย็น 
109 285 ปลากระป๋อง  ปลาซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 

ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 300 g 
300 g แช่เย็น 

110 286 หอยแครง หรือหอยแมลงภู่   หอยแครง หรือหอยแมลงภู่ สด   500 g แช่เย็น 
111 291 น้ ามันปาล์มโอเลอิน ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
112 292 หัวกะทิ มะพร้าวค้ันกะทิ 500 g แช่เย็น 
113 293 น้ ามันถั่วเหลือง ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
114 301 น้ าอัดลมประเภทน้ าด า 

(รสโคล่า) 
ชนิดกระป๋อง 2 กระป๋อง  

115 302 เครื่องดื่มชาเขียวชาด า ชนิดขวด 2 ขวด  
116 303 น้ าอัดลมประเภทมีสี/ไม่มีสี ชนิดกระป๋อง 2 กระป๋อง  
117 304 เครื่องดื่มเกลือแร่ ชนิดขวด 2 ขวด  
118 305 กาแฟพร้อมด่ืม ชนิดกระป๋อง 2 กระป๋อง  
119 306 เครื่องดื่มชูก าลัง ชนิดขวด 2 ขวด  
120 311 เบียร์ ชนิดกระป๋อง 2 กระป๋อง  
121 321 น้ าปลา ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
122 322 น้ าปลาร้า น้ าปลาร้า แบ่งขายหรือบรรจุขวด 500 ml  
123 323 ซอสพริก หรือซอสมะเขือเทศ ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
124 324 ซอสปรุงรส ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
125 325 ซีอิ๊วขาว ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ml 500 ml  
126 331 น้ าตาลทราย น้ าตาลทรายขาว 500 g  
127 332 กะป ิ กะปแิบ่งตัก หรือบรรจุภาชนะปิดสนิท 300 g  
128 333 เกลือ เกลือ ขนาดใดก็ได้ รวมกันให้ได้ไม่น้อยกว่า 200 g 200 g  
129 334 น้ าส้มสายชู ขนาดใดก็ได้ รวมกันไม่น้อยกว่า 300 ml 300 ml  
130 335 พริกป่น พริกป่นแบ่งตัก หรือบรรจุภาชนะปิดสนิท 200 g  
131 341 น้ าด่ืม น้ าด่ีมบรรจุขวด ผลิตในท้องถิ่น ขนาดใดก็ได้ ปริมาตรรวมกัน

ไม่น้อยกว่า 3 L  

 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 85 

ตารางท่ี 5 รายการอาหาร ปริมาณบริโภค สัดส่วนในกลุ่ม และสภาพการบริโภค 
ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g intake % composition สภาพการบริโภค 

1 1 011 ข้าวเจ้าขัดขาวน่ึง 295.17 80 สุก 
2 012 ข้าวเหนียวน่ึง 81.18 20 สุก 
3 2 021 ขนมจีน 19.89 35 สุก 
4 022 ก๋วยเตี๋ยว (เส้นเล็ก/ใหญ่/หมี่) 13.25 25 สุก 
5 023 ขนมปัง (ขาว/โฮลวีต) 11.42 20 ส าเร็จรูป 
6 024 บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป 10.48 20 ส าเร็จรูป 
7 3 031 Cake หรือ Donut หรือ Cookies 12.19 50 ส าเร็จรูป 
8 032 ขนมขบเค้ียว 5.26 20 ส าเร็จรูป 
9 033 มันฝรั่งอบกรอบ (แผ่น/เส้น) 4.36 20 ส าเร็จรูป 
10 034 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ทาโร่/ฟิชโช่) 0.81 5 ส าเร็จรูป 
11 035 สาหร่ายปรุงรส 0.53 5 ส าเร็จรูป 
12 4 041 ถั่วลิสงต้ม 6.42 50 สุก 
13 042 วุ้นเส้น 3.04 20 สุก 
14 043 ถั่วเขียว 1.69 10 สุก 
15 044 ถั่วด า 1.12 10 สุก 
16 045 ถั่วแดง 1.12 10 สุก 
17 5 051 มันแกว หรือมันฝรั่ง หรือมันส าปะหลัง 2.37 35 ดิบ/สุก 
18 052 มันเทศ 1.63 25 สุก 
19 053 สาคู (เม็ดเล็ก/ใหญ่) 1.52 25 สุก 
20 054 เผือก 1.06 15 สุก 
21 6 061 หอมหัวใหญ่ 3.20 35 ดิบ/สุก 
22 062 กระเทียม 2.29 25 ดิบ 
23 063 ต้นหอม 2.04 20 ดิบ 
24 064 หอมแดง 1.87 20 ดิบ 
25 7 071 หน่อไม้ หรือหน่อไม้ฝรั่ง 2.85 35 สุก 
26 072 แครอท 1.86 25 ดิบ/สุก 
27 073 หัวไชเท้า 1.79 20 ดิบ/สุก 
28 074 ข่าอ่อน หรือขิงอ่อน หรือขมิ้นขาว 1.49 20 ดิบ 
29 8 081 กะหล่ าปลี 4.37 45 ดิบ/สุก 
30 082 กะหล่ าดอก 3.22 35 สุก 
31 083 บรอคโคล่ี 1.77 20 สุก 
32 9 091 ผักกาดขาว 7.75 50 ดิบ/สุก 
33 092 ผักคะน้า 4.64 30 ดิบ/สุก 
34 093 ผักกวางตุ้ง 1.96 10 สุก 
35 094 ผักกาดหอม ผักสลัด 1.11 10 ดิบ/สุก 
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ตารางท่ี 5 รายการอาหาร ปริมาณบริโภค สัดส่วนในกลุ่ม และสภาพการบริโภค (ต่อ) 
ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g intake % composition สภาพการบริโภค 

36 10 101 แตงกวา/แตงร้าน 22.73 65 ดิบ/สุก 
37 102 ฟักทอง 4.21 10 สุก 
38 103 ฟักเขียว 2.69 10 สุก 
39 104 บวบเหลี่ยม 2.69 10 สุก 
40 105 มะระ 2.07 5 ดิบ/สุก 
41 11 111 ถั่วฝักยาว 8.09 70 ดิบ/สุก 
42 112 ถั่วงอก 3.32 30 ดิบ/สุก 
43 12 121 มะเขือเปราะ 11.17 50 ดิบ/สุก 
44 122 มะเขือเทศ 6.05 30 ดิบ 
45 123 มะเขือยาว 3.09 15 ดิบ/สุก 
46 124 มะเขือพวง 0.87 5 ดิบ/สุก 
47 13 131 พริกขี้หนู 1.30 45 ดิบ 
48 132 พริกหยวก 1.14 40 สุก 
49 133 พริกชี้ฟ้า 0.44 15 ดิบ 
50 14 141 มะละกอดิบ 10.32 50 ดิบ 
51 142 ข้าวโพด 9.12 40 สุก 
52 143 ข้าวโพดอ่อน 1.97 10 สุก 
53 15 151 ผักบุ้งจีน 5.08 40 ดิบ/สุก 
54 152 ต าลึง 2.99 20 สุก 
55 153 ผักบุ้งไทยต้นขาว 2.54 20 สุก 
56 154 ผักบุ้งไทยยอดแดง 2.26 15 ดิบ/สุก 
57 155 ผักกะเฉด 0.72 5 ดิบ/สุก 
58 16 161 ดอกแค 3.67 30 สุก 
59 162 เห็ดฟาง 3.07 25 ดิบ/สุก 
60 163 เห็ดนางฟ้า หรือเห็ดนางรม หรือเห็ดออรินจิ 

หรือเห็ดเข็มทอง 
2.74 25 สุก 

61 164 ปลีกล้วย  2.15 20 สุก 
62 17 171 ใบกะเพรา 1.77 30 ดิบ 
63 172 ใบโหระพา 1.43 25 ดิบ/สุก 
64 173 ขึ้นช่าย 1.36 25 ดิบ/สุก 
65 174 ผักชี 1.12 20 ดิบ 
66 18 181 ขี้เหล็ก หรือสะเดา 1.93 35 สุก 
67 182 ชะอม 1.58 30 สุก 
68 183 ผักหวาน หรือผักกูด 1.04 20 สุก 
69 184 ยอดกระถิน หรือผักแว่น 0.87 15 ดิบ 
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ตารางท่ี 5 รายการอาหาร ปริมาณบริโภค สัดส่วนในกลุ่ม และสภาพการบริโภค (ต่อ) 
ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g intake % composition สภาพการบริโภค 

70 19 191 ฝรั่ง 20.28 40 ดิบ 
71 192 แอปเป้ิล 16.13 30 ดิบ 
72 193 ชมพู่ 11.39 20 ดิบ 
73 194 องุ่นเขียว/แดง 6.31 10 ดิบ 
74 20 201 มะม่วงสุก 35.86 40 ดิบ 
75 202 มะม่วงดิบ 18.37 20 ดิบ 
76 203 ส้มเขียวหวาน 17.72 20 ดิบ 
77 204 สับปะรด 16.71 20 ดิบ 
78 21 211 แตงโม 37.44 40 ดิบ 
79 212 กล้วยน้ าว้า 25.87 30 ดิบ 
80 213 มะละกอสุก 19.66 20 ดิบ 
81 214 แก้วมังกร 11.37 10 ดิบ 
82 22 221 เนื้อไก่ 10.17 55 สุก 
83 222 ลูกชิ้นไก่ 2.86 15 สุก 
84 223 ไส้กรอกไก่ 2.61 15 สุก 
85 224 ตับไก่ 2.4 15 สุก 
86 23 231 ไข่ไก่ 30.67 80 สุก 
87 232 ไข่เป็ด 6.67 20 สุก 
88 24 

 
241 เนื้อหมู 14.12 40 สุก 

89 242 ลูกชิ้นหมู 9.33 20 สุก 
90 243 หมูป้ิง 5.63 15 สุก 
91 244 ไส้กรอกหมู 4.73 10 สุก 
92 245 หมูยอ 3.31 10 สุก 
93 246 ตับหมู 1.09 5 สุก 
94 25 251 ลูกชิ้นเน้ือ 4.66 75 สุก 
95 252 เนื้อวัว เน้ือควาย 1.53 25 สุก 
96 26 261 นมยูเอชที รสจืด 63.09 40 พร้อมดื่ม 
97 262 นมถั่วเหลือง ยูเอชที 42.42 25 พร้อมดื่ม 

98 263 นมเปรี้ยวมีส่วนผสมของน้ าผลไม้ 
ยูเอชท ี 37.59 25 พร้อมดื่ม 

99 264 ไมโลยูเอชที/โอวัลตินพร้อมดื่ม 13.46 10 พร้อมดื่ม 
100 27 271 ปลานิล/ปลาทับทิม 11.35 40 สุก 
101 272 ปลาช่อน 7.03 20 สุก 
102 273 ปลาดุก 4.83 20 สุก 
103 274 ปลาน้ าจืดตากแห้ง 1.88 10 สุก 
104 275 กุ้งน้ าจืด  1.64 10 สุก 
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ตารางท่ี 5 รายการอาหาร ปริมาณบริโภค สัดส่วนในกลุ่ม และสภาพการบริโภค (ต่อ) 
ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g intake % composition สภาพการบริโภค 
105 28 281 ปลาทู ปลาตาโต ปลาหางแข็ง 8.58 40 สุก 
106 282 กุ้งทะเล 3.48 15 สุก 
107 283 ปลาหมึก 3.43 15 สุก 
108 284 ลูกชิ้นปลา 3.01 10 สุก 

109 285 ปลากระป๋อง  
ปลาซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 3.01 10 ส าเร็จรูป 

110 286 หอยแครง หรือหอยแมลงภู่   2.26 10 สุก 
111 29 291 น้ ามันปาล์มโอเลอิน 7.20 70 ส าเร็จรูป 
112 292 หัวกะทิ 2.14 20 ส าเร็จรูป 
113 293 น้ ามันถั่วเหลือง 0.93 10 ส าเร็จรูป 
114 30 301 น้ าอัดลมประเภทน้ าด า (รสโคล่า) 76.57 40 พร้อมดื่ม 
115 302 เครื่องดื่มชาเขียวชาด า 45.77 20 พร้อมดืม่ 
116 303 น้ าอัดลมประเภทมีสี/ไม่มีสี 18.40 10 พร้อมดื่ม 
117 304 เครื่องดื่มเกลือแร่ 17.21 10 พร้อมดื่ม 
118 305 กาแฟพร้อมด่ืม 15.17 10 พร้อมดื่ม 
119 306 เครื่องดื่มชูก าลัง 13.40 10 พร้อมดื่ม 
120 31 311 เบียร์ 26.73 100 พร้อมดื่ม 
121 32 321 น้ าปลา 3.65 30 ส าเร็จรูป 
122 322 น้ าปลาร้า 2.34 20 ดิบ 
123 323 ซอสพริก หรือซอสมะเขือเทศ 2.04 20 ส าเร็จรูป 
124 324 ซอสปรุงรส 1.72 15 ส าเร็จรูป 
125 325 ซีอิ๊วขาว 1.58 15 ส าเร็จรูป 
126 33 331 น้ าตาลทราย 9.83 75 ส าเร็จรูป 
127 332 กะป ิ 1.33 10 ดิบ 
128 333 เกลือ 0.84 5 ส าเร็จรูป 
129 334 น้ าส้มสายชู 0.84 5 ส าเร็จรูป 
130 335 พริกป่น 0.56 5 ส าเร็จรูป 
131 34 341 น้ าประปา 1095.35 100 พร้อมดื่ม 

หมายเหตุ : ดิบ/สุก คือ เตรียมตัวอย่างโดยแบ่งครึ่ง ครึ่งหนึ่งดิบ/ครึ่งหนึ่งท าให้สุก 
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ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g in 
composite วิธีเตรียม 

1 1 011 ข้าวเจ้าขัดขาวน่ึง 1,600 ซาวข้าว 1 ครั้ง แล้วหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า 
อัตราส่วน ข้าว 1 ส่วน ต่อน้ า 2 ส่วน 

2 012 ข้าวเหนียวน่ึง 400 แช่ข้าวเหนียวในน้ าประมาณ 3 ชม. แล้วน่ึงจนสุก 
3 2 021 ขนมจีน 700 - 
4 022 ก๋วยเตี๋ยว (เส้นเล็ก/ใหญ่) 500 ลวกในน้ าเดือด (ถ้าเป็นเส้นแห้งให้แช่น้ าก่อน) 
5 023 ขนมปัง (ขาว/โฮลวีต) 400 - 
6 024 บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป 400 ลวกในน้ าเดือด (ไม่เอาเครื่องปรุงรส) 
7 3 031 Cake หรือ Donut หรือ Cookies 1,000 - 
8 032 ขนมขบเค้ียว 400 - 
9 033 มันฝรั่งอบกรอบ (แผ่น/เส้น) 400 - 
10 034 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ทาโร่/ฟิชโช่) 100 - 
11 035 สาหร่ายปรุงรส 100 - 
12 4 041 ถั่วลิสงต้ม 1,000 แช่ถั่วลิสงในน้ ากลั่นค้างคืน แล้วใช้น้ ากลั่นต้มจนสุก 
13 042 วุ้นเส้น 400 ลวกในน้ าเดือด (ถ้าเป็นเส้นแห้งให้แช่น้ าก่อน) 
14 043 ถั่วเขียว 200 แช่ถั่วเขียวในน้ ากลั่น 3 ชม. แล้วใช้น้ ากลั่นต้มจนสุก 

15 044 ถั่วด า 200 แช่ถั่วด าในน้ ากลั่นค้างคืน แล้วใช้น้ ากลั่นต้มจนสุก 
16 045 ถั่วแดง 200 แช่ถั่วแดงในน้ ากลั่นค้างคืน แล้วใช้น้ ากลั่นต้มจนสุก 
17 5 051 มันแกว มันฝรั่ง หรือมันส าปะหลัง 700 ล้างดินออก ปอกเปลือกใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 

ล้างดินออก ปอกเปลือกแล้วต้มสุก 
18 052 มันเทศ 500 ล้างดินออก ปอกเปลือกแล้วต้มสุก 
19 053 สาคู (เม็ดเล็ก/ใหญ่) 500 ใช้น้ ากลั่นต้มจนสุก 
20 054 เผือก 300 ล้างดินออก ปอกเปลือกแล้วต้มสุก 
21 6 061 หอมหัวใหญ่ 700 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
22 062 กระเทียม 500 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
23 063 ต้นหอม 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
24 064 หอมแดง 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
25 7 071 หน่อไม้ หรือหน่อไม้ฝรั่ง 700 ต้มสุก ใช้ส่วนรับประทานได้ 
26 072 แครอท 500 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก  
27 073 หัวไชเท้า 400 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
28 074 ข่าอ่อน หรือขิงอ่อน หรือขมิ้นขาว 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
29 8 081 กะหล่ าปลี 900 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
30 082 กะหล่ าดอก 700 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
31 083 บรอคโคล่ี 400 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
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ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g in 
composite วิธีเตรียม 

32 9 091 ผักกาดขาว 1,000 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
33 092 ผักคะน้า 600 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
34 093 ผักกวางตุ้ง 200 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
35 094 ผักกาดหอม ผักสลัด 200 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
36 10 101 แตงกวา/แตงร้าน 1,300 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
37 102 ฟักทอง 200 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
38 103 ฟักเขียว 200 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
39 104 บวบเหลี่ยม 200 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
40 105 มะระ 100 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
41 11 111 ถั่วฝักยาว 1,400 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
42 112 ถั่วงอก 600 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
43 12 121 มะเขือเปราะ 1,000 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
44 122 มะเขือเทศ 600 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
45 123 มะเขือยาว 300 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
46 124 มะเขือพวง 100 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
47 13 131 พริกขี้หนู 900 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
48 132 พริกหยวก 800 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
49 133 พริกชี้ฟ้า 300 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
50 14 141 มะละกอดิบ 1,000 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
51 142 ข้าวโพด 800 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
52 143 ข้าวโพดอ่อน 200 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
53 15 151 ผักบุ้งจีน 800 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
54 152 ต าลึง 400 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
55 153 ผักบุ้งไทยต้นขาว 400 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
56 154 ผักบุ้งไทยยอดแดง 300 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
57 155 ผักกะเฉด 100 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
58 16 161 ดอกแค 600 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
59 162 เห็ดฟาง 500 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
60 163 เห็ดนางฟ้า หรือเห็ดนางรม  

หรือเห็ดออรินจิ หรือเห็ดเข็มทอง 
500 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 

61 164 ปลีกล้วย 400 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
62 17 171 ใบกะเพรา 600 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
63 172 ใบโหระพา 500 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
64 173 ขึ้นช่าย 500 แบ่งครึ่ง ครึ่งหน่ึงสด ครึ่งหน่ึงต้มสุก 
65 174 ผักชี 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
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ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g in 
composite วิธีเตรียม 

66 18 181 ขี้เหล็ก หรือสะเดา 700 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
67 182 ชะอม 600 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
68 183 ผักหวาน หรือผักกูด 400 ต้มสุก ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
69 184 ยอดกระถิน หรือผักแว่น 300 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
70 19 191 ฝรั่ง 800 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
71 192 แอปเป้ิล 600 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
72 193 ชมพู่ 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
73 194 องุ่นเขียว/แดง 200 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
74 20 201 มะม่วงสุก 800 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
75 202 มะม่วงดิบ 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
76 203 ส้มเขียวหวาน 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
77 204 สับปะรด 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
78 21 211 แตงโม 800 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
79 212 กล้วยน้ าว้า 600 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
80 213 มะละกอสุก 400 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
81 214 แก้วมังกร 200 สด ใช้ส่วนท่ีรับประทานได้ 
82 22 221 เนื้อไก่ 1,100 หั่นเนื้อเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วแบ่งครึ่ง โดยครึ่งหน่ึงรวน

กับน้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 4 ช้อนโต๊ะ)  
ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกในน้ าเดือด 
(เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือดอีกครั้ง 

83 222 ลูกชิ้นไก่ 300 ลวกในน้ าเดือด 
84 223 ไส้กรอกไก่ 300 - 
85 224 ตับไก่ 300 ต้มจนสุก 
86 23 231 ไข่ไก่ 1,600 ต้มสุกแล้วปอกเปลือก 
87 232 ไข่เป็ด 400 ต้มสุกแล้วปอกเปลือก 
88 24 241 เนื้อหมู 800 หั่นเนื้อเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วแบ่งครึ่ง โดยครึ่งหน่ึงรวน

กับน้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 4 ช้อนโต๊ะ) 
ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกในน้ าเดือด 
(เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือดอีกครั้ง 

89 242 ลูกชิ้นหมู 400 ลวกในน้ าเดือด 
90 243 หมูป้ิง 300 - 
91 244 ไส้กรอกหมู 200 - 
92 245 หมูยอ 200 - 
93 246 ตับหมู 100 หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วต้มจนสุก 
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ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g in 
composite วิธีเตรียม 

94 25 251 ลูกชิ้นเน้ือ 1,500 ลวกในน้ าเดือด 
95 252 เนื้อวัว เน้ือควาย 

500 

หั่นเนื้อเป็นชิ้นเล็กๆแล้วแบ่งครึ่ง โดยครึ่งหน่ึงรวนกับ
น้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 4 ช้อนโต๊ะ) 
ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกในน้ าเดือด 
(เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือดอีกครั้ง 

96 26 261 นมยูเอชที รสจืด 800 - 
97 262 นมถั่วเหลือง ยูเอชที 500 - 
98 263 นมเปรี้ยวมีส่วนผสมของน้ าผลไม้ 

ยูเอชท ี 500 - 

99 264 ไมโลยูเอชที/โอวัลตินพร้อมดื่ม 200 - 
100 27 271 ปลานิล/ปลาทับทิม 800 แล่เนื้อรวมหนังแล้วหั่นเป็นชิ้นเล็ก แบ่งครึ่ง  

โดยครึ่งหนึ่งรวนกับน้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 
4 ช้อนโต๊ะ) ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกใน 
น้ าเดือด (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือด
อีกครั้ง 

101 272 ปลาช่อน 400 แล่เนื้อรวมหนังแล้วหั่นเป็นชิ้นเล็ก แบ่งครึ่ง 
โดยครึ่งหนึ่งรวนกับน้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 
4 ช้อนโต๊ะ) ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกใน 
น้ าเดือด (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือด
อีกครั้ง 

102 273 ปลาดุก 400 แล่เนื้อรวมหนังแล้วหั่นเป็นชิ้นเล็ก แบ่งครึ่ง 
โดยครึ่งหนึ่งรวนกับน้ ามันพืช (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ ามัน 
4 ช้อนโต๊ะ) ใช้ท้ังเนื้อและน้ า อีกครึ่งหน่ึงต้มสุกใน 
น้ าเดือด (เนื้อ 1 กก. ใช้น้ า 2 ลิตร) ตักขึ้นเมื่อเดือด
อีกครั้ง 

103 274 ปลาน้ าจืดตากแห้ง 200 ทอด 
104 275 กุ้งน้ าจืด  200 ล้าง ตัดหัว แกะเปลือก รวนพอสุก ไม่ต้องเติมน้ า 
105 28 281 ปลาทู ปลาตาโต ปลาหางแข็ง 800 แกะก้างออก ใช้เฉพาะเนื้อรวมหนัง 
106 282 กุ้งทะเล 300 ล้าง ตัดหัว แกะเปลือก รวนพอสุก ไม่ต้องเติมน้ า 
107 283 ปลาหมึก 300 ล้างหมึก ลอกหนัง รวนพอสุก ไม่ต้องเติมน้ า 
108 284 ลูกชิ้นปลา 200 ลวกในน้ าเดือด 
109 285 ปลากระป๋อง  

ปลาซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 
200 ใช้เฉพาะเนื้อปลา 

110 286 หอยแครง หรือหอยแมลงภู่   200 ลวกในน้ าเดือด 
111 29 291 น้ ามันปาล์มโอเลอิน 1,400 - 
112 292 หัวกะทิ 400    ค้ัน 1 ครั้ง ใช้น้ ากลั่นสัดส่วน 1:1 
113 293 น้ ามันถั่วเหลือง 200 - 
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ตารางท่ี 6 รายการอาหาร วิธีเตรียม และน้ าหนักในกลุ่ม ใช้น้ าประปาล้าง และใช้น้ ากลั่นในการซาว แช่ และปรุงสุก  
              (ต่อ) 

ล าดับท่ี กลุ่ม รหัส ชื่อตัวอย่าง g in 
composite วิธีเตรียม 

114 30 301 น้ าอัดลมประเภทน้ าด า (รสโคล่า) 800 - 
115 302 เครื่องดื่มชาเขียวชาด า 400 - 
116 303 น้ าอัดลมประเภทมีสี/ไม่มีสี 200 - 
117 304 เครื่องดื่มเกลือแร่ 200 - 
118 305 กาแฟพร้อมด่ืม 200 - 
119 306 เครื่องดื่มชูก าลัง 200 - 
120 31 311 เบียร์ 2000 - 
121 32 321 น้ าปลา 600 - 
122 322 น้ าปลาร้า 400 - 
123 323 ซอสพริก หรือซอสมะเขือเทศ 400 - 
124 324 ซอสปรุงรส 300 - 
125 325 ซีอิ๊วขาว 300 - 
126 33 331 น้ าตาลทราย 1500 - 
127 332 กะป ิ 200 - 
128 333 เกลือ 100 - 
129 334 น้ าส้มสายชู 100 - 
130 335 พริกป่น 100 - 
131 34 341 น้ าประปา 2,000 - 

การเตรียมตัวอย่าง 
 ตัวอย่างอาหาร 131 ชนิด จาก 8 จังหวัดแหล่งเก็บตัวอย่าง รวม 1,048 ตัวอย่าง ได้ถูกส่งมายังสถาบัน
ค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในสภาพที่เหมาะสม คือ แช่เย็น ในวันที่ 22 
กุมภาพันธ์ 2560 พร้อมกันทุกจังหวัด เจ้าหน้าที่ด าเนินการแยกชนิดตัวอย่าง โดยรวมตัวอย่างจากทุกจังหวัด  
เป็นตัวอย่างเดียว แล้วเตรียมตัวอย่างตามคู่มือวิธีการเตรียมตัวอย่าง  และผสมรวมตัวอย่างให้เป็นกลุ่มอาหาร 
(Food composite) ได้น้ าหนักกลุ่มละ 2,000 กรัม ตามสัดส่วนที่แสดงในตารางที่ 6 จัดส่งตัวอย่าง Food 
composite มายังห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ชั่งตัวอย่างเพ่ือใช้เป็น analytical 
portion เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า -15 องศาเซลเซียส (C) ก่อนการวิเคราะห์ 
ปริมาณสารพิษที่ตรวจพบในกลุ่มอาหาร   
 การวิเคราะห์สารพิษ สารปนเปื้อน และยาสัตว์ ในตัวอย่าง Food composite นั้น วิเคราะห์โดย 
ห้องปฏิบัติการของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ที่ใช้ระบบบริหารคุณภาพที่ได้รับการรับรองทั้ง 
ISO 9001: 2015 และ ISO/IEC 17025: 2005 ใช้วิธีวิเคราะห์ที่ผ่านการทดสอบความใช้ได้และมีแผนการควบคุม
คุณภาพภายใน เพ่ือให้มั่นใจว่าได้ผลวิเคราะห์ที่น่าเชื่อถือ การวิเคราะห์พิจารณาจาก source of contamination
รายละเอียดของ Food composite รายการวิเคราะห์และเครื่องมือที่ใช้ตรวจวัดแสดงในตารางที่ 7 
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ตารางท่ี 7 รายการวิเคราะห์และเครื่องมือที่ใช้ตรวจวัด 
สารพิษ/สารปนเปื้อน/โลหะ Food composite ที่วิเคราะห ์ เครื่องมือท่ีใช้ 

สารเคมีป้องกันก าจัดศตัรูพืช - 106 ชนิดสาร ทุกกลุ่ม (กลุ่มที่ 1-34) GC-MS/MS 
- 144 ชนิดสาร กลุ่มที่ 5-21 

 
LC-MS/MS 

- 7 ชนิดสาร กลุ่มที่ 1-4 กลุ่มที่ 22-28 และ 
กลุ่มที่ 30-34 

LC-FLD 

ยาสัตวต์กค้าง 
 

- Antimicrobial 7 กลุ่ม (47 สาร) กลุ่มที่ 22-28 
 

LC-MS/MS 
 

- กลุ่ม -agonists (4 สาร) กลุ่มที่ 24-25 LC-MS/MS 
- กลุ่ม Nitrofuran metabolites   
(4 สาร) 

กลุ่มที่ 22-28 
 

LC-MS/MS 

โลหะหนัก 
 

- ตะกั่ว 
- แคดเมียม 
- สารหน ู
- ปรอท 

ทุกกลุ่ม (กลุ่มที่ 1-34) - GF- AAS 
- GF- AAS 
- Hydride AAS 
- Mercury analyzer 

สารปนเปื้อน 
 

- Benzo(a)pyrene กลุ่มที่ 22 
กลุ่มที ่24-25 
กลุ่มที ่27-29 

LC-FLD 

หมายเหตุ : GC-MS/MS คือ Gas Chromatograph-tandem mass spectrometer 
    LC-MS/MS คือ Liquid Chromatograph-tandem mass spectrometer 
    LC-FLD คือ Liquid Chromatograph-Fluorescence detector 
    AAS คือ Atomic Absorption Spectrophotometer 
    GF คือ Graphite Furnace 

ปริมาณสารพิษที่ตรวจพบในกลุ่มอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
 สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช จ านวน 250 ชนิดสาร ตรวจไม่พบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในกลุ่ม
อาหาร 21 กลุ่ม  ได้แก่ กลุ่มที่ 1 ข้าว กลุ่มที่ 2 ผลิตภัณฑ์ข้าว กลุ่มที่ 4 ถั่วและผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 5 ผักรากและ
ผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 7 ผักหัวและอ่ืนๆ กลุ่มที่ 8 ผักตระกูลกะหล่ า กลุ่มที่ 14 ผั กผลอ่ืน กลุ่มที่ 18 ผักพ้ืนบ้าน 
กลุ่มที่ 22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 23 ไข่ กลุ่มที่ 24 เนื้อหมูและผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 25 เนื้อวัว  ควาย และ
ผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 26 นมและผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 27 สัตว์น้ าจืดและผลิตภัณฑ์ กลุ่มที่ 28 สัตว์ทะเลและผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มที่ 29 น้ ามันและไขมัน กลุ่มที่ 30 เครื่องดื่ม กลุ่มที่ 31 เครื่องดื่มแอลกอฮอลล์ กลุ่มที่ 32 เครื่องปรุงรส 1 
กลุ่มท่ี 33 เครื่องปรุงรส 2 และกลุ่มท่ี 34 น้ าดื่ม 
 ตรวจพบในกลุ่มอาหาร 13 กลุ่ม กลุ่มอาหารที่พบส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอาหารที่มาจากพืชผักและผลไม้ 
(12 กลุ่ม) และพบในกลุ่มเบเกอรี่และขนมขบเคี้ยว สารที่พบมากที่สุด คือ carbendazim พบใน 10 กลุ่มอาหาร 
รองลงมาคือ chlorpyrifos พบใน 7 กลุ่มอาหาร นอกจากนั้นสารที่พบใน 1-4 กลุ่มอาหาร คือ bifenthrin, 
buprofezin, carbofuran, chlorfenapyr, chlorothalonil, chlorpropham, cyfluthrin, cypermethrin, 
dichlorvos, fipronil, metalaxyl, methomyl, omethoate, pyrimethanil, profenofos, prothiofos, 
tebufenpyrad และ triazophos รายละเอียดปริมาณที่พบในแต่ละกลุ่มอาหารแสดงในตารางที่ 8  
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ตารางท่ี 8 ปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตรวจพบในกลุ่มอาหาร 
กลุ่มที ่ ช่ือกลุ่มอาหาร Pesticide residues (mg/kg) 

1 ข้าว  ND 
2 ผลิตภณัฑ์ข้าว ND 

3 เบเกอรี่และขนมขบเคีย้ว chlorpropham 0.03 

4 ถั่วและผลิตภัณฑ ์ ND 

5 ผักรากและผลิตภัณฑ ์ ND 
6 ผักหัว ตระกูลหอม กระเทียม carbendazim 0.01 

chlorfenapyr น้อยกว่า 0.02 
7 ผักหัวอ่ืนๆ ND 
8 ผักตระกูลกะหล่ า ND 
9 ผักใบ buprofezin 0.28 

carbendazim 0.04 
chlorfenapyr 0.51 
chlorothalonil 0.05 
chlorpyrifos 0.09 

cypermethrin 0.64 
10 ผักผล ตระกูลแตง chlorpyrifos น้อยกว่า 0.02 
11 ผักผล ตระกูลถั่ว carbofuran 0.01 

carbendazim 0.05 
cypermethrin 0.03 

fipronil น้อยกว่า 0.02 
metalaxyl 0.01 
methomyl 0.02 
omethoate 0.02 

triazophos น้อยกว่า 0.02 
12 ผักผล ตระกูลมะเขือ carbendazim 0.01 

chlorothalonil น้อยกว่า 0.02 
chlorpyrifos น้อยกว่า 0.02 

omethoate 0.04 
13 ผักผล ตระกูลพริก bifenthrin น้อยกว่า 0.02 

carbendazim 0.09 
chlorfenapyr น้อยกว่า 0.02 

chlorpyrifos 0.22 
methomyl 0.02 
profenofos 0.02 
omethoate 0.01 
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ตารางท่ี 8 ปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตรวจพบในกลุ่มอาหาร (ต่อ) 
กลุ่มที ่ ช่ือกลุ่มอาหาร Pesticide residues (mg/kg) 

16 ผักดอก/เห็ด chlorpyrifos 0.10 
cypermethrin น้อยกว่า 0.02 

17 พืชสมุนไพร carbendazim 0.32 
carbofuran 0.03 
chlorpyrifos 0.07 
cyfluthrin 0.03 

cypermethrin 0.17 
dichlorvos 0.07 
metalaxyl 0.57 

18 ผักพ้ืนบ้าน ND 
19 ผลไม้ บรโิภคทั้งเปลือก carbendazim 0.30 

chlorfenapyr น้อยกว่า 0.02 
chlorpyrifos น้อยกว่า 0.02 

fipronil น้อยกว่า 0.02 
methomyl 0.01 

prothiofos น้อยกว่า 0.02 
pyrimethanil 0.07 
tebufenpyrad 0.02 

20 ผลไม้ บรโิภคเฉพาะเนื้อ high acid carbendazim 0.06 
metalaxyl น้อยกว่า 0.01 

21 ผลไม้ บรโิภคเฉพาะเนื้อ low acid carbendazim 0.02 
22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ ND 
23 ไข ่ ND 
24 เนื้อหมูและผลิตภณัฑ ์ ND 
25 เนื้อวัว ควาย และผลิตภัณฑ ์ ND 
26 นมและผลติภณัฑ ์ ND 
27 สัตว์น้ าจดืและผลิตภณัฑ ์ ND 
28 สัตว์ทะเลและผลิตภัณฑ ์ ND 
29 น้ ามันและไขมัน  ND 
30 เครื่องดื่ม ND 
31 เครื่องดื่มแอลกอฮอลล ์ ND 
32 เครื่องปรุงรส 1 ND 
33 เครื่องปรุงรส 2 ND 
34 น้ าดื่ม* ND 

หมายเหตุ : ND คือ not detected 
     * ปริมาณที่พบในกลุ่มน้ าดื่ม หน่วยเป็นไมโครกรัมต่อลิตร (g/L) 
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ยาสัตว์ตกค้าง 
 ยาสัตว์ตกค้างจ านวน 55 ชนิด ตรวจไม่พบในทุกกลุ่มอาหาร   
โลหะหนัก โลหะหนักอาหาร ได้แก่ ตะกั่ว แคดเมียม สารหนู และปรอท มีผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
   ตะกั่ว ตรวจไม่พบตะกั่วจ านวน 11 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มผลิตภัณฑ์ข้าว กลุ่มเบเกอรี่และขนมขบเคี้ยว กลุ่มถั่ว
และผลิตภัณฑ์ กลุ่มผักรากและผลิตภัณฑ์ กลุ่มผักตระกูลกระหล่ า กลุ่มผักผลตระกูลแตง กลุ่มผักตระกูลถั่ว 
กลุ่มผักผลตระกูลพริก กลุ่มผักผลอื่นๆ กลุ่มผักดอก/เห็ด และกลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ ส าหรับกลุ่มอาหารที่ตรวจพบ
มีปริมาณที่พบตั้งแต่ น้อยกว่า 0.015 ถึง 0.095 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg) และกลุ่มน้ าดื่ม ตรวจพบปริมาณ
น้อยกว่า 2.0 ไมโครกรัมต่อลิตร (g/L) 
 แคดเมียม ตรวจไม่พบแคดเม่ียมจ านวน 9 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มผลไม้บริโภคท้ังเปลือก กลุ่มผลไม้บริโภคเฉพาะ
เนื้อ high acid กลุ่มผลไม้บริโภคเฉพาะเนื้อ low acid กลุ่มไข่ กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ กลุ่มน้ ามันและไขมัน 
กลุ่มเครื่องดื่ม กลุ่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และกลุ่มน้ าดื่ม ส าหรับกลุ่ มอาหารที่ตรวจพบมีปริมาณที่พบตั้งแต่ 
น้อยกว่า 0.014 ถึง 0.192 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg) 
 สารหนู ตรวจพบสารหนูในอาหารเพียง 4 กลุ่ม คือ กลุ่มข้าว กลุ่มสัตว์น้ าจืดและผลิตภัณฑ์ กลุ่มสัตว์ทะเล
และผลิตภัณฑ์ และกลุ่มเครื่องปรุงรส 1 มีปริมาณท่ีพบตั้งแตน่้อยกว่า 0.070 ถึง 1.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg) 
 ปรอท ตรวจพบปรอทในอาหารเพียง 2 กลุ่ม คือ กลุ่มสัตว์น้ าจืดและผลิตภัณฑ์ และกลุ่มสัตว์ทะเลและ
ผลิตภัณฑ์ ปริมาณที่พบ 0.009 และ 0.011 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (mg/kg) ตามล าดับ และตรวจพบในกลุ่มน้ าดื่ม 
ปริมาณน้อยกว่า 0.2 ไมโครกรัมต่อลิตร (g/L) รายละเอียดปริมาณโลหะหนักที่ตรวจพบแสดงในตารางที่ 9 
ตารางท่ี 9 ปริมาณโลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมี่ยม สารหนู และปรอท ในกลุ่มอาหารต่างๆ 

กลุ่มที ่ ช่ือกลุ่มอาหาร ตะกั่ว 
(mg/kg) 

แคดเมียม 
(mg/kg) 

สารหน ู
(mg/kg) 

ปรอท  
(mg/kg) 

1 ข้าว  น้อยกว่า 0.030 น้อยกว่า 0.014 น้อยกว่า 0.070 ND 
2 ผลิตภณัฑ์ข้าว ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 
3 เบเกอรี่และขนมขบเคีย้ว ND 0.017 0.426 ND 

4 ถั่วและผลิตภัณฑ ์ ND 0.058 ND ND 

5 ผักรากและผลิตภัณฑ ์ ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 

6 ผักหัว ตระกูลหอม กระเทียม น้อยกว่า 0.015 0.030 ND ND 

7 ผักหัวอ่ืนๆ น้อยกว่า 0.015 น้อยกว่า 0.014 ND ND 

8 ผักตระกูลกะหล่ า ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 

9 ผักใบ น้อยกว่า 0.015 น้อยกว่า 0.014 ND ND 

10 ผักผล ตระกูลแตง ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 

11 ผักตระกูลถั่ว ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 

12 ผักตระกูลผล/มะเขือ น้อยกว่า 0.015 น้อยกว่า 0.014 ND ND 

13 ผักผลตระกูลพริก ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 

14 ผักผลอื่นๆ ND ND ND ND 

15 ผักต้น/ยอด น้อยกว่า 0.015 น้อยกว่า 0.014 ND ND 
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ตารางท่ี 9 ปริมาณโลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมี่ยม สารหนู และปรอท ในกลุ่มอาหารต่างๆ (ต่อ) 

กลุ่มที ่ ช่ือกลุ่มอาหาร ตะกั่ว 
(mg/kg) 

แคดเมียม 
(mg/kg) 

สารหน ู
(mg/kg) 

ปรอท  
(mg/kg) 

16 ผักดอก/เห็ด ND น้อยกว่า 0.014 ND ND 
17 พืชสมุนไพร 0.046 0.015 ND ND 
18 ผักพ้ืนบ้าน 0.044 น้อยกว่า 0.014 ND ND 
19 ผลไม้ บรโิภคทั้งเปลือก 0.017 ND ND ND 

20 ผลไม้ บรโิภคเฉพาะเนื้อ 
high acid 0.024 ND ND ND 

21 ผลไม้ บรโิภคเฉพาะเนื้อ 
low acid 0.022 ND ND ND 

22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ น้อยกว่า 0.100 น้อยกว่า 0.014 ND ND 
23 ไข ่ น้อยกว่า 0.100 ND ND ND 
24 เนื้อหมูและผลิตภณัฑ ์ น้อยกว่า 0.100 น้อยกว่า 0.014 ND ND 
25 เนื้อวัวและผลิตภัณฑ ์ น้อยกว่า 0.100 น้อยกว่า 0.014 ND ND 
26 นมและผลติภณัฑ ์ ND ND ND ND 
27 สัตว์น้ าจดืและผลิตภณัฑ ์ น้อยกว่า 0.100 0.070 0.160 0.009 
28 สัตว์ทะเลและผลิตภัณฑ ์ น้อยกว่า 0.050 0.0192 1.05 0.011 
29 น้ ามันและไขมัน  น้อยกว่า 0.100 ND ND ND 
30 เครื่องดื่ม น้อยกว่า 0.015 ND ND ND 
31 เครื่องดื่มแอลกอฮอลล ์ น้อยกว่า 0.015 ND ND ND 
32 เครื่องปรุงรส 1 0.086 0.015 0.124 ND 
33 เครื่องปรุงรส 2 0.095 0.028 ND ND 
34 น้ าดื่ม* น้อยกว่า 2.0 ND ND น้อยกว่า 0.2 

หมายเหตุ : ND คือ not detected 
     * ปริมาณที่พบในกลุ่มน้ าดื่ม หน่วยเป็นไมโครกรัมต่อลิตร (g/L) 

สารปนเปื้อน 
 Benzo(a)pyrene ตรวจพบเพียง 1 กลุ่มอาหาร ได้แก่ กลุ่มที่ 22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ พบ 0.46 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม (g/kg)  
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ปริมาณสารพิษที่คนไทยได้รับจากการบริโภคอาหารใน 1 วัน  
 การค านวณปริมาณสารพิษสารปนเปื้อนที่คนไทยได้รับจากการบริโภคอาหาร เมื่อได้ปริมาณที่ตรวจพบ 
ในแต่ละกลุ่มอาหาร หน่วยเป็น mg/kg หรือ g/kg หรือ g/L น ามาคูณกับปริมาณอาหารกลุ่มนั้นที่คนไทยบริโภค
ต่อวัน หน่วยเป็น g/person/day แล้ว หารด้วยน้ าหนักตัวเฉลี่ยของคนไทย 57.57  g จะได้ปริมาณสารพิษ 
ที่คนไทยได้รับ หน่วยเป็น mg/kg bw/day  
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
 สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่คนไทยได้รับจากการศึกษาครั้งนี้มี 20 ชนิดสาร ได้แก่ bifenthrin, 
buprofezin, carbendazim, carbofuran, chlorfenapyr, chlorothalonil, chlorpropham, chlorpyrifos, 
cyfluthrin, cypermethrin, dichlorvos, fipronil, metalaxyl, methomyl, omethoate, pyrimethanil, 
profenofos, prothiofos, tebufenpyrad และ triazophos 
 ในการค านวณปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ได้รับต่อคนต่อวัน โดยน าปริมาณที่ตรวจพบมาคูณ
กับปริมาณอาหารที่บริโภค ปริมาณที่รายงานว่า “น้อยกว่า LOQ” (LOQ คือ Limit of Quantitation) จะใช้ค่า 
LOD (LOD คือ Limit of Detection) ในการค านวณ เช่น ในการตรวจวิเคราะห์ cypermethrin มีค่า LOQ 
เท่ากับ 0.02 mg/kg และค่า LOD เท่ากับ 0.01 mg/kg มีการตรวจพบน้อยกว่า 0.02 mg/kg จะใช้ค่าตัวเลข 
ค่า LOD คือ 0.01 mg/kg ในการค านวณ 
ปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่คนไทยได้รับ พบว่า  
 คนไทยได้รับสาร carbendazim สูงที่สุด เท่ากับ 0.027 mg/person/day หรือได้รับต่อน้ าหนักตัวต่อวัน 
เท่ากับ 0.000469 mg/kg bw/day เมื่อน ามาเปรียบเทียบกับค่า Acceptable Daily Intake (ADI) คิดเป็นเพียง
ร้อยละ 1.56 ของค่า ADI  
 สาร fipronil แม้ว่าปริมาณที่ได้รับต่อคนต่อวันมีปริมาณต่ าเพียง 0.00066 mg/person/day หรือได้รับ
ต่อน้ าหนักตัวต่อวัน เท่ากับ 0.000011 mg/kg bw/day แต่เนื่องจากความเป็นพิษของสาร fipronil ท าให้ค่า ADI 
ต่ ามาก ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบกับค่า ADI จึงพบว่า คิดเป็นร้อยละ 5.732 ของค่า ADI ซึ่งเป็นสารที่มีค่าร้อยละ 
สูงที่สุด  
 สาร prothiofos นั้น ถึงแม้ว่าจะไม่ได้เป็นสารที่ถูกห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย (วัตถุอันตรายชนิดที่ 4) แต่ทั้ง 
Codex และกฎหมายไทย ไม่มีการก าหนดค่า MRL และ JMPR มีมติไม่ก าหนดค่า ADI  (ADI not specified)  
 สาร tebufenpyrad พบว่า Codex และกฎหมายไทย ไม่มีการก าหนดค่า MRL จึงอ้างอิงค่า ADI 
จากสหภาพยุโรป  
 สาร methomyl เป็นสารที่ถูกห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย (วัตถุอันตรายชนิดที่ 4) ตั้งแต่ พ.ศ. 2558 แต่ยังมี
การตรวจพบในกลุ่มผักผลตระกูลถั่ว ผักผลตระกูลพริก และผลไม้บริโภคท้ังเปลือก 
 โดยสรุป สารที่ตรวจพบจ านวน 20 ชนิดสาร เมื่อเปรียบเทียบกับค่า ADI มีสารเพียง 3 ชนิด ที่คนไทย
ได้รับปริมาณเกินร้อยละ 1 ของ ADI รายละเอียดแสดงในตารางที่ 10  
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ตารางท่ี 10 ปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่คนไทยได้รับจากอาหาร (Total dietary intake) 

ล าดับที ่ สารเคมีป้องกัน 
ก าจัดศัตรูพืช 

mg/kg bw/day 
% ADI Reference* 

ปริมาณที่ไดร้ับ ADI 
1 bifenthrin 0.000001 0-0.01 0.005 JMPR 2009 
2 buprofezin 0.000075 0-0.009 0.829 JMPR 2008 

3 carbendazim 0.000469 0.03 1.562 JMPR 1995 

4 carbofuran 0.000005 0-0.001 0.465 JMPR 2008 

5 chlorfenapyr 0.000148 0-0.03 0.492 JMPR 2012 

6 chlorothalonil 0.000017 0-0.02 0.085 JMPR 2009 

7 chlorpropham 0.000013 0-0.05 0.027 JMPR 2005 

8 chlorpyrifos 0.000083 0-0.01 0.832 JMPR 1999 

9 cyfluthrin 0.000003 0-0.04 0.008 JMPR 2006 

10 cypermethrin 0.000195 0-0.02 0.973 JMPR 2006 

11 dichlorvos 0.000007 0-0.004 0.163 JMPR 2011 

12 fipronil 0.000011 0-0.0002 5.732 JMPR 2000 

13 metalaxyl 0.000066 0.08 0.083 JMPR 2002 

14 methomyl 0.000017 0.02 0.086 JMPR 2001 

15 omethoate 0.000023 0.002 1.167 JMPR 1996 
16 pyrimethanil 0.000068 0-0.2 0.338 JMPR 2007 
17 profenofos 0.000001 0-0.03 0.004 JMPR 2007 
18 prothiofos 0.000009 -**   
19 tebufenpyrad 0.000019 0.01 0.188 EU pesticides data 
20 triazophos 0.000004 0-0.001 0.357 JMPR 2001 

หมายเหตุ : * Reference ของค่า ADI 
      ** Not-specified 

ยาสัตว์ตกค้าง 
 เนื่องจากตรวจไม่พบยาสัตว์ตกค้างทั้ง 55 ชนิดในทุกกลุ่มอาหาร ในการศึกษาครั้งนี้สรุปได้ว่าคนไทยไม่ได้
รับยาสัตว์ตกค้างจากการบริโภคอาหาร 
โลหะหนัก  
 ในการค านวณปริมาณโลหะหนักที่ได้รับ สามารถค านวณปริมาณที่รายงานว่า “ไม่พบ” หรือ “ND” และ 
ปริมาณที่รายงานว่า “น้อยกว่า LOQ” โดยแทนค่าได้ 3 แบบ ดังตารางที่ 11 
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ตารางท่ี 11 ตัวเลขที่ใช้แทนค่าในการค านวณปริมาณโลหะหนักท่ีได้รับ 
 น้อยกว่า LOD น้อยกว่า LOQ 
Lower bound 0 0 
Middle bound 1/2 LOD 1/2 LOQ 
Upper bound LOD LOQ 

 เมื่อค านวณปริมาณโลหะหนักที่คนไทยได้รับจากอาหาร ค านวณ 3 แบบ พบว่าเมื่อค านวณแบบ Lower 
bound คนไทยได้รับตะกั่ว แคดเมียม สารหนู และปรอท เท่ากับ 0.14 , 0.15, 0.70 และ 0.01 g/kg bw/day 
ตามล าดับ เมื่อค านวณแบบ Middle bound คนไทยได้รับตะกั่ว แคดเมียม สารหนู และปรอท เท่ากับ 0.44 , 
0.25, 1.03 และ 0.07 g/kg bw/day ตามล าดับ เมื่อค านวณแบบ Upper bound คนไทยได้รับตะกั่ว แคดเมียม 
สารหนู และปรอท เท่ากับ 0.74, 0.34, 1.37 และ 0.13 g/kg bw/day ตามล าดับ ดังตารางที่ 12 
ตารางท่ี 12 ปริมาณโลหะหนักท่ีคนไทยได้รับจากอาหาร 

ล าดับที ่ โลหะ 
ปริมาณที่ได้รับ (g/kg bw/day) 

Lower bound Middle bound Upper bound 
1 ตะกั่ว 0.14 0.44 0.74 
2 แคดเมียม 0.15 0.25 0.34 
3 สารหนู 0.70 1.03 1.35 
4 ปรอท 0.01 0.07 0.13 

 เมื่อน ามาเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัยที่ก าหนดโดย Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives (JECFA) ก าหนดส าหรับโลหะ คือ แคดเมียมและปรอท โดยแคดเมียม มีค่าก าหนด Provisional 
Tolerable Monthly Intake (PTMI) เท่ากับ 25 g/kg bw/month และปรอท มีค่าก าหนด Provisional Tolerable 
Weekly Intake (PTWI) เท่ากับ 4 g/kg bw/week พบว่าปริมาณแคดเมียมและปรอทที่คนไทยได้รับจากอาหาร
ต่ ากว่าค่าปลอดภัยทั้งหมด ดังตารางที่ 13 
ตารางท่ี 13 ปริมาณแคดเมี่ยมและปรอท ที่คนไทยได้รับจากอาหารเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัย 

ล าดับที ่ โลหะ หน่วย 
ปริมาณที่ได้รับ 

ค่าปลอดภัย Reference Lower 
bound 

Middle 
bound 

Upper 
bound 

1 แคดเมียม g/kg bw/month 4.44 7.39 10.3 25 (PTMI) JECFA 2013 
2 ปรอท g/kg bw/week 0.06 0.49 0.93 4 (PTWI) JECFA 2011 
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 ส่วนตะกั่วและสารหนู JECFA ยกเลิกค่าปลอดภัย เนื่องจากค่าดังกล่าวไม่เหมาะสมในการคุ้มครองสุขภาพ 
(no longer health protective) ตะกั่วมีความเป็นพิษต่อการพัฒนาสมองและเซลล์ประสาทในเด็ก และเพ่ิม 
ความดันโลหิตในผู้ใหญ่ โดย JECFA (2011) รายงานค่า Point of departure (POD) ส าหรับเด็กปริมาณที่ได้รับ
และท าให้ IQ ลดลง 1 จุด เท่ากับ 0.6 g/kg bw/day และส าหรับผู้ใหญ่ปริมาณที่ได้รับและท าให้ blood 
pressure เพ่ิม 1 mmHg เท่ากับ 1.2 g/kg bw/day จากการศึกษานี้ปริมาณตะกั่วที่คนไทยอายุตั้งแต่ 3 ปี 
ขึ้นไปได้รับเท่ากับ 0.14 ถึง 0.74 g/kg bw/day การค านวณแบบ Lower bound และ Middle bound ต่ ากว่า
ค่า POD ที่ท าให้เด็ก IQ ต่ าลง ยกเว้นการค านวณแบบ Upper bound (0.74 g/kg bw/day) ซึ่งสมองของเด็ก
อายุต่ ากว่า 6 ปี จะได้รับผลกระทบ การพัฒนาสมองจากการได้รับสารตะกั่วมากที่สุดขึ้นกับปริมาณที่ได้รับและ
เวลา และเม่ือเทียบกับค่า POD ในการเพิ่ม Blood pressure ในผู้ใหญ่ พบว่าต่ ากว่าทั้งหมด  
 สารหนูเป็นสารก่อมะเร็ง (carcinogen) โดยมีผลต่ออวัยวะ คือ กระเพาะปัสสาวะ (urinary bladder 
cancer) ปอด (lung cancer) และรอยโรคที่ผิวหนัง (skin lesions) โดย JECFA (2011) รายงานค่า POD ของ
การเกิด lung cancer (BMDL0.5 ) เท่ากับ 3 g/kg bw/day การเกิด bladder cancer (BMDL0.5 ) เท่ากับ 5.2 
g/kg bw/day และการเกิด skin lesions เท่ากับ 5.4 g/kg bw/day จากการศึกษานี้ปริมาณสารหนูที่คนไทย
ได้รับเท่ากับ 0.70 ถึง 1.35 g/kg bw/day ต่ ากว่าค่า POD ทั้งหมด 
สารปนเปื้อน benzo(a)pyrene 
 ในการศึกษาครั้งนี้  ตรวจพบ benzo(a)pyrene (B(a)P) ในกลุ่มอาหารที่ 22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 
เพียงกลุ่มเดียว ปริมาณ 0.46/kg เมื่อค านวณปริมาณที่ได้รับ เท่ากับ 0.008 g/person/day หรือได้รับ 
ต่อน้ าหนักตัวต่อวัน เท่ากับ 0.00014 g/kg bw/day B(a)P ใช้เป็น marker ของสารกลุ่ม polycyclic aromatic 
hydrocarbons (PAHs) สารกลุ่มนี้ JECFA (2006) สรุปว่าเป็นสารก่อมะเร็ง (genotoxic carcinogen) ในสัตว์ทดลอง 
จากความเป็นพิษ พบอุบัติการณ์ของการเกิดติ่งเนื้อชนิดไม่ร้ายแรง (papillomas) แบบ squamous cell ในกระเพาะ
อาหาร และท าให้เกิดเนื้องอกชนิดไม่ร้ายแรง (adenomas) ในถุงลมและหลอดลม และมะเร็ง จึงไม่มีการก าหนดค่า 
PTWI แต่มีค่า POD ของการเกิดมะเร็ง (BMDL) เท่ากับ 100 g/kg bw/day ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้คนไทยได้รับ
ต่ ากว่า POD มาก 
สรุปผลการด าเนินงาน  
 การศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช และยาสัตว์ ที่คนไทยได้รับ 
จากอาหาร ที่ด าเนินการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 นี้ ใช้ข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทยตามข้อมูลที่สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ร่วมกับส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ มีการส ารวจใหม่ในปี 
2556-2558 และเผยแพร่รายงานในปี 2559 ผู้วิจัยได้คัดเลือกอาหารที่มีค่าเฉลี่ยปริมาณการบริโภค (per capita) สูง 
ได้ 130 ชนิดอาหาร และน้ าดื่ม รวมทั้งสิ้น 131 ชนิด น ามาจัดรวมเป็นกลุ่มอาหารได้ 34 กลุ่ม ได้จัดท า shopping 
list วิธีเก็บตัวอย่างและสภาวะขนส่งตัวอย่าง เพ่ือให้หน่วยเก็บตัวอย่าง (ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 7 แห่ง และ
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ; สคอ) ใช้เป็นคู่มือ รวมทั้งจัดท าวิธีการเตรียมตัวอย่าง เพ่ือให้หน่วย
เตรียมตัวอย่าง (สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) ใช้เป็นคู่มือ ในช่วงวันที่ 
25-28 กุมภาพันธ์ 2562 หน่วยเก็บตัวอย่าง ออกเก็บตัวอย่างพร้อมกัน 8 จังหวัด ในวันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2562 
และขนส่งตัวอย่างทางรถไฟหรือรถยนต์ มายังหน่วยเตรียมตัวอย่าง เจ้าหน้าที่ด าเนินการรวมตัวอย่างชนิดเดียวกัน
จาก 8 จังหวัด เป็นตัวอย่างเดียว แล้วเตรียมตามคู่มือ โดยการตัดแต่งให้เฉพาะส่วนที่รับประทานได้ ล้างเลียนแบบ
การล้างในบ้านเรือนคนไทยทั่วไป หุง/ต้ม/ลวก/ผัดอาหาร ในกรณีท่ีอาหารชนิดนั้นบริโภคสุก แล้วบดปั่นให้ละเอียด 
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ถ้าอาหารชนิดใดคนไทยบริโภคแบบสด/ดิบ น ามาบด/ปั่นให้ละเอียด น าอาหารที่บดปั่นแล้วมาผสมรวมเป็นกลุ่ม
อาหาร ตามสัดส่วนที่ก าหนด แล้วขนส่งมายังห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้แก่ ฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง 
และฝ่ายสารพิษสารปนเปื้อน ด าเนินการวิเคราะห์กลุ่มอาหารในรายการสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 250 ชนิด 
ยาสัตว์ตกค้าง 55 ชนิด สารปนเปื้อน Benzo(a)pyrene และโลหะหนัก 4 ชนิด ได้แก่ ตะกั่ว แคดเมี่ยม สารหนู 
ปรอท ปริมาณสารพิษที่ตรวจพบในกลุ่มอาหาร หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร น ามาคูณกับปริมาณ 
กลุ่มอาหารที่บริโภค หน่วยเป็นกรัมต่อวัน และน าปริมาณทุกกลุ่มมารวมกัน จะได้ปริมาณสารพิษที่คนไทยได้รับ
จากการบริโภคอาหารต่อวัน น ามาประเมินความปลอดภัยโดยการเปรียบเทียบกับค่าปลอดภัยหรือค่าอ้างอิง  
ที่องค์การอนามัยโลกก าหนด  
 ในการศึกษาครั้งนี้ พบว่าคนไทยไม่ได้รับยาสัตว์ตกค้าง 55 ชนิด และมีโอกาสได้รับสารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืช 20 ชนิด เรียงตามล าดับปริมาณที่ได้รับ คือ carbendazim, cypermethrin, chlorfenapyr, chlorpyrifos, 
buprofezin, pyrimethanil, metalaxyl, omethoate, tebufenpyrad, chlorothalonil, methomyl, fipronil, 
chlorpropham, prothiofos, dichlorvos, carbofuran, triazophos, cyfluthrin, profenofos และ bifenthrin  
 เมื่อเปรียบเทียบกับ ADI พบว่าปริมาณที่ได้รับต่ ากว่าค่า ADI มาก ยกเว้น fiproonil ปริมาณที่ได้รับ
เท่ากับร้อยละ 5.73 ของ ADI ส่วนโลหะหนัก แคดเมี่ยมและปรอท องค์การอนามัยโลกโดย JECFA มีการ
ก าหนดค่า provision tolerance พบว่าคนไทยได้รับโลหะหนัก 2 ชนิดนี้ต่ ากว่าค่า provision tolerance มาก 
ในขณะที่ตะกั่วและสารหนู JECFA ยกเลิกค่า provision tolerance แต่เมื่อเปรียบเทียบปริมาณที่คนไทยได้รับ 
กับปริมาณที่มีรายงานว่าจะท าให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพแล้ว พบว่าต่ ากว่าทั้งหมด ส าหรับสารปนเปื้อน B(a)P 
คนไทยได้รับปริมาณต่ ามากเช่นกัน 
 ผลการศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช และยาสัตว์  ที่คนไทยได้รับ
จากอาหาร ปีงบประมาณ 2562 สามารถสรุปได้ว่า คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับสารพิษและสารตกค้าง
จากอาหารที่บริโภค  
คณะผู้วิจัย  
ที่ปรึกษา นายอรัญ  ทนันขัต ิ ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางกนกพร  อธิสุข นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ทรงคุณวุฒิ 
 ด้านวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ผู้ร่วมวิจัย ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร   
 นางลัดดา  แก้วกล้าปัญญาเจริญ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ  
 นางสาวจิตผกา  สันทัดรบ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางวิชาดา  จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ   
 นางทองสุข  ปายะนันทน ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวพนาวัลย์  กลึงกลางดอน นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวเฉลิมพร  ควรหา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นางรัติยากร  ศรีโคตร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
 นายวีรวุฒิ  วิทยานันท์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 105 

 
 

การตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ 
(Passive Surveillance) 
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คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 
บทน า 
 โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน เป็นโครงการที่รัฐบาลไทยได้ให้ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง  และ 
ใช้งบประมาณในการด าเนินงานแต่ละปีเป็นจ านวนมาก เพ่ือเป้าหมายให้เกิดประโยชน์สูงสุดในการสนับสนุน
อุตสาหกรรมโคนมไทย ได้ใช้น้ านมดิบที่มาจากเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมภายในประเทศ และที่ส าคัญเพ่ือแก้ปัญหา 
การขาดสารอาหารที่ดีและจ าเป็นในเด็กวัยเรียน โดยเฉพาะเด็กนักเรียนในชนบทที่ห่างไกลและขาดแคลน นมเป็น
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารอาหารที่ครบถ้วน ช่วยให้เกิดการเจริญเติบโตของร่างกายได้อย่างแข็งแรง
สมบูรณ์ และมีการพัฒนาการทางสมองให้เกิดการนึกคิดและสติปัญญาที่ดีในการเรียนรู้สิ่งต่างๆ อีกท้ังยังมีส่วนช่วย
ในการเสริมสร้างภูมิต้านทานโรคที่จะท าให้เกิดการเจ็บป่วยน้อยลง ด้วยเหตุนี้โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน
จึงมีความส าคัญอย่างต่อเนื่องในทุกๆ ปี ที่จะต้องได้รับความร่วมมือและการสนับสนุนการด าเนินงานจากทุกภาคส่วน 
เพ่ือให้เกิดเป้าหมายของสังคมเศรษฐกิจที่ดีและให้เกิดทรัพยากรมนุษย์ที่มีคุณค่าต่อสังคม และสร้างความก้าวหน้า
ให้กับประเทศชาติ  
 นมโรงเรียนเป็นนมโคที่ถูกก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 
(พ.ศ. 2556) เรื่องนมโค ก าหนดให้ต้องมีคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 
ของน้ าหนัก ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8 ของน้ าหนัก ด้านความ
ปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์ นมโคต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง เช่น การพาสเจอร์ไรส์ ฆ่าเชื้อด้วย 
ความร้อน เพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค การสเตอริไลส์ และยูเอชที มาตรฐาน
ก าหนดให้มีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดในนมพาสเจอร์ไรส์ไม่เกิน 10,000 CFU/มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 
50,000 CFU/มิลลิลิตร ในตลอดระยะเวลาของการที่นมโคออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุที่ระบุบนฉลาก 
และในนมยูเอชที ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร Coliforms ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร ในนมพาสเจอร์ไรส์ ณ แหล่งผลิต 
E. coli ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร ส าหรับจุลินทรีย์ที่ท าให้ เกิดโรค Salmonella spp. ไม่พบ/25 มิลลิลิตร 
Staphylococcus aureus ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร Bacillus cereus ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร และ Listeria 
monocytogenes ไม่พบ/25 มิลลิลิตร ในนมพาสเจอร์ไรส์ กรณีที่มีการตรวจเพ่ิมเติมรายการจุลินทรีย์ที่ท าให้ 
เกิดโรคใดๆ ก็ต้องไม่พบ เช่น Bacillus cereus ในนมยูเอชที ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร  
 ความร่วมมือในการด าเนินงานเชิงบูรณาการระหว่างกระทรวงสาธารณสุข  และกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ซึ่งเป็นเจ้าของโครงการในการบริหารจัดการและขับเคลื่อนโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียนให้บรรลุ 
ผลส าเร็จ กระทรวงสาธารณสุขมีภารกิจส าคัญโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด ตรวจสอบ รับรอง ตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิตอาหารของผู้ประกอบการผลิตนมโรงเรียน การให้ใบรับรอง
การผ่านเกณฑ์และวิธีการผลิตที่ดี (GMP) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้งส่วนกลางโดยส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร และส่วนภูมิภาคโดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 14 แห่งทั่วประเทศ ในฐานะห้องปฏิบัติการ
อ้างอิงของประเทศ รับภารกิจในการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียนที่สุ่มเก็บและส่งตรวจ
โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ เพ่ือการเฝ้าระวังคุณภาพ
ของนมโรงเรียนทั้งนมชนิดพาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชที ทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการและด้านจุลชีววิทยา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 (พ.ศ. 2556) จากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของ 
นมโรงเรียนทั้งประเทศ จะถูกรวบรวมโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในแต่ละปี เพ่ือวิเคราะห์  สรุป 
และเผยแพร่ให้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้ทราบถึงสถานการณ์คุณภาพของนมโรงเรียน อันจะเป็นประโยชน์  
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ต่อการคิดวิเคราะห์และหามาตรการของแต่ละหน่วยงานในการด าเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน  
ของประเทศให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้ทราบสถานการณ์คุณภาพของนมโรงเรียนในภาพรวมของประเทศอย่าง
ต่อเนื่อง และใช้ข้อมูลในการด าเนินการควบคุม ดูแล ให้โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียนประสบผลส าเร็จ 
อย่างยั่งยืน 
ผลการด าเนินงาน 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนมโรงเรียน ปีงบประมาณ 2561 ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 (พ.ศ. 2556) พบว่านมโรงเรียนจ านวน 923 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 874 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 94.7 และไม่ผ่านมาตรฐาน 49 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.3 ตามตารางที่ 1 และ รูปที่ 1
จ าแนกเป็นไม่ผ่านมาตรฐานด้านโภชนาการ 28 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.0 ด้านจุลินทรีย์ 20 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 2.2 และทั้งด้านโภชนาการและจุลินทรีย์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.1 ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน
ด้านโภชนาการ ได้แก่ เนื้อนมไม่รวมไขมันร้อยละ 1.7 ไขมันร้อยละ 1.1 โปรตีนร้อยละ 0.4 และสาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดร้อยละ 1.7 จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษร้อยละ 
0.5 และจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิตร้อยละ 0.2 ตามตารางท่ี 2  
 นมโรงเรียนจ าแนกออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่ นมชนิดพาสเจอร์ไรส์จ านวน 633 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 595 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 94.0 ไม่ผ่านมาตรฐาน 38 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.0 จ าแนกเป็นไม่ผ่านมาตรฐาน 
ด้านโภชนาการ 24 ตัวอย่าง ด้านจุลินทรีย์ 13 ตัวอย่าง และทั้งด้านโภชนาการและจุลินทรีย์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 3.8, 2.1, และ 0.2 ตามล าดับ สาเหตุที่นมพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านมาตรฐานด้านโภชนาการ เนื่องจากพบ 
เนื้อนมไม่รวมไขมันต่ ากว่ามาตรฐานร้อยละ 2.2 ปริมาณไขมันต่ ากว่ามาตรฐานร้อยละ 1.3 และโปรตีนต่ ากว่า
มาตรฐานร้อยละ 0.5 ส่วนด้านจุลินทรีย์ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑ์
มาตรฐานร้อยละ 1.4 จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษร้อยละ 0.8 และจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต
ร้อยละ 0.3 และนมชนิดยูเอชทีจ านวน 290 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 279 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.2 ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.8 จ าแนกเป็นไม่ผ่านมาตรฐานด้านโภชนาการ  4 ตัวอย่าง และ 
ด้านจุลินทรีย์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.4 และ 2.4 ตามล าดับ สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านโภชนาการ 
เนื่องจากพบเนื้อนมไม่รวมไขมันต่ ากว่ามาตรฐานร้อยละ 0.7 ปริมาณไขมันต่ ากว่ามาตรฐานร้อยละ 0.7 และ
โปรตีนต่ ากว่ามาตรฐานร้อยละ 0.3 ส่วนด้านจุลินทรีย์ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด 
เกินเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 2.4 ตามตารางท่ี 2 
 ปริมาณตัวอย่างนมโรงเรียนและผลการตรวจสอบคุณภาพจ าแนกตามรายภาคของประเทศไทย พบว่า
ตัวอย่างนมโรงเรียนที่ส่งตรวจที่ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคกลาง 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ภาคใต้ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก ได้รับตัวอย่างจ านวน 238, 69, 200, 262, 97 
และ 57 ตัวอย่าง ตามล าดับ พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 3.4 , 4.3, 4.5, 3.8, 11.3 และ 14.0 ตามล าดับ 
โดยภาพรวมคุณภาพนมโรงเรียนในภาคใต้และภาคตะวันออก ไม่ผ่านมาตรฐานสูงกว่าภาคอ่ืนๆ ตามตารางท่ี 3 
หากจ าแนกคุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียนตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข โดยคิดจาก
ตัวอย่างที่หน่วยงานราชการ ได้แก่ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สุ่มเก็บตัวอย่างในเขตสุขภาพนั้นๆ รวมถึงตัวอย่างของผู้ประกอบการหรือผู้ผลิตที่อยู่ในเขตสุขภาพนั้นๆ พบว่า
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ตัวอย่างนมโรงเรียนในเขตสุขภาพที่ 11 และ 10 ไม่ผ่านมาตรฐานมากกว่าเขตสุขภาพอ่ืนๆ คือ ไม่ผ่านมาตรฐาน
ร้อยละ 14.0 และ 12.5 ตามล าดับ ขณะที่นมโรงเรียนในเขตสุขภาพที่ 1 มีคุณภาพดีที่สุด ผ่านมาตรฐานทุก
ตัวอย่าง ตามตารางที่ 4 ในส่วนของหน่วยงานที่ส่งตัวอย่างนมโรงเรียนตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และผู้ประกอบการ มีจ านวนตัวอย่างที่ส่งตรวจทั้งหมด 
66, 291 และ 566 ตัวอย่าง ตามล าดับ พบว่ามีตัวอย่างที่ไม่ผ่านมาตรฐานในหน่วยร้อยละที่ไม่แตกต่างกันมาก คือ 
ร้อยละ 4.5, 5.2 และ 5.5 ตามล าดับ ตามตารางที่ 5  
สรุปและวิจารณ์ 
 ผลการด าเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียนของประเทศ ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2561 
ในส่วนของการควบคุมและเฝ้าระวัง พบว่าคุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน มีแนวโน้มที่ดีมากขึ้น 
โดยในปีงบประมาณ 2561 ผลคุณภาพของนมโรงเรียนใกล้เคียงกับข้อมูลในปีงบประมาณ 2560 อย่างไรก็ตาม 
เป็นความคาดหวังของทุกภาคส่วน ที่จะได้เห็นคุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียนที่ดีมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง
ในทุกๆ ปี โดยหน่วยงานที่มีความส าคัญก็คือ ผู้ประกอบการ ผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่าย ที่จะท าให้คุณภาพและ 
ความปลอดภัยของนมโรงเรียนผ่านมาตรฐานทั้งทางด้านโภชนาการและด้านจุลินทรีย์ ผู้ผลิตจะเป็นผู้ที่สัมผัสกับ 
นมโรงเรียนโดยตรง จึงจ าเป็นจะต้องท าการควบคุมคุณภาพในทุกขั้นตอนของการผลิตอย่างละเอียดถี่ถ้วน และ 
มีผู้รู้ในการให้ความรู้ ในการควบคุม ตรวจสอบ และแก้ไขปัญหาในกระบวนการผลิตนมโรงเรียนได้เป็นอย่างดี 
จากข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียนที่มีการจ าแนกตามรายภาคของประเทศไทยและการจ าแนก
ตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข จะพบว่าบางพ้ืนที่คงความในคุณภาพที่ไม่ผ่านมาตรฐานมากกว่าพ้ืนที่
อ่ืนๆ เช่น นมโรงเรียนในภาคใต้ เป็นสถานการณ์ท่ีมีความจ าเป็นที่ทุกหน่วยงานควรจะช่วยกันระดมความคิด และ
ก าลังในการช่วยกันแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น เพ่ือให้เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม ผู้รับน้ านมโค และผู้ผลิตนมโคเป็นนม
โรงเรียน ได้มีหนทางในการผลิตนมโรงเรียนที่มีคุณภาพและผ่านมาตรฐาน เพ่ือเด็กนักเรียนจะได้รับนมโรงเรียนที่มี
คุณภาพและมีความปลอดภัยต่อการบริโภค 
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ตารางท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2561 

ปีงบประมาณ 
จ านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ผ่านมาตรฐาน (%) ไมผ่่านมาตรฐาน (%) 
2555 357 272 (76.2) 85 (23.8) 
2556 399 287 (71.9) 112 (28.1) 
2557 437 324 (74.1) 113 (25.9) 
2558 557 431 (77.4) 126 (22.6) 
2559 804 719 (89.4) 85 (10.6) 
2560 780 741 (95.0) 39 (5.0) 
2561 923 874 (94.7) 49 (5.3) 

รวมทั้งหมด 4,257 3,648 (85.7) 609 (14.3) 

 

 
รูปที่ 1 กราฟแสดงผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ต้ังแต่ปีงบประมาณ 2555-2561 
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ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ปีงบประมาณ 2561 จ าแนกตาม 
              รายภาคของประเทศไทย 

ภาค หน่วยงาน 

จ านวนตัวอย่าง 
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน 

มาตรฐาน 

ร้อยละท่ีไม่ผ่าน 
มาตรฐาน 

  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 238 8 3.4 

ภา
คก

ลา
ง 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 69 3 4.3 

  

ภา
คเห

นือ
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 78 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 11 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 76 7 9.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 35 2 5.7 

รวม 200 9 4.5 
  

ภา
ค 

ตะ
วัน

ออ
กเฉี

ยง
เห

นือ
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 44 3 6.8 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 71 2 2.8 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 131 3 2.3 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 16 2 12.5 

รวม 262 10 3.8 

  

ภา
คใ

ต้ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 10 2 20.0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 22 3 13.6 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 65 6 9.2 

รวม 97 11 11.3 
  

ภา
ค

ตะ
วัน

ออ
ก 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี 57 8 14.0 

  
รวมทั้งหมด 923 49 5.3 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ปีงบประมาณ 2561 จ าแนกตาม 
              รายเขตสุขภาพ 

เขตสุขภาพที่ 
จ านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่างไมผ่่านมาตรฐาน ร้อยละท่ีไมผ่่านมาตรฐาน 
1 89 0 0 
2 75 7 9.3 
3 21 1 4.8 
4 84 3 3.6 
5 132 4 3.0 
6 97 9 9.3 
7 45 3 6.7 
8 72 2 2.8 
9 99 4 4.0 
10 16 2 12.5 
11 43 6 14.0 
12 55 5 9.1 

กรุงเทพมหานคร 95 3 3.2 
รวมทั้งหมด 923 49 5.3 

ตารางท่ี 5 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ปีงบประมาณ 2561 จ าแนกตาม   
    หน่วยงานที่ส่งตรวจวิเคราะห์ 

หน่วยงานทีส่่งตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่างไมผ่่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละท่ีไมผ่่าน
มาตรฐาน 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 66 3 4.5 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 291 15 5.2 
ผู้ประกอบการ 566 31 5.5 

รวมทั้งหมด 923 49 5.3 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางศศิธร  ฐิติเพชรกุล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวพัชรา  ขาวหมดจด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นายคเณศ  เต็มไตรรัตน์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายอุกฤษฎ์  สุกใส    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางสาวพลับพลึง  เทพวิทักษ์กิจ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางวันดี  ทองเอม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นางพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครา  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นางเสาวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางวันดี  อุดมทรัพย์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
 นางสาวนวรัตน์  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางอมรรัตน์  แดนศิริ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นางสาวศศิธร  สุกรีฑา     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นายปราโมท  ศักดิ์วัฒนพงษ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นายลิลิต  อินทนา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวสุภาทินี  โสบุญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางอาสีนะ  ยามาเจริญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางอลิสรา  เรืองข า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวอรุณี  ดนุดล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นายคเณศ  เต็มไตรรัตน์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวอรุณี  ดนุดล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าปลาไทย 
บทน้า 
 น ้ำปลำ (fish sauce) เป็นเครื่องปรุงรสที่คนไทยนิยมบริโภค มีอยู่ในทุกครัวเรือน ได้จำกกำรหมักปลำ
ขนำดเล็กกับเกลือ ซึ่งเป็นกรรมวิธีแปรรูปที่เป็นที่รู้จักกันทั่วไป น ้ำปลำมีชื่อเรียกแตกต่ำงกันไป เช่น ฟิลิปปินส์
เรียกว่ำ “ปำทิส (Patis)” เวียดนำมเรียกว่ำ “น็อกมั่ม (Nuoc mam)” จีนเรียกว่ำ หื่อโหล่ว เป็นต้น ประเทศไทย
เป็นแหล่งผลิตน ้ำปลำที่ให่่ที่สุดประเทศหนึ่ง ตำมมำตรฐำนประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 
203 (พ.ศ. 2543) แบ่งน ้ำปลำออกเป็น 3 ชนิด คือ น ้ำปลำแท้ น ้ำปลำที่ท้ำจำกสัตว์อ่ืน และน ้ำปลำผสม 
โดยก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณโปรตีนของน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำที่ท้ำมำจำกสัตว์อ่ืน ให้มีปริมำณไนโตรเจนทั งหมด
ไม่น้อยกว่ำ 9 กรัมต่อลิตร และปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต้องมีค่ำระหว่ำง 0.4-0.6 ส้ำหรับน ้ำปลำ
ผสม หมำยถึง กำรน้ำน ้ำปลำแท้หรือน ้ำปลำที่ท้ำจำกสัตว์อ่ืนมำผสมกับสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค หรือ 
มีกำรปรุงแต่งกล่ินรส ก้ำหนดให้มีปริมำณไนโตรเจนทั งหมดไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อลิตร ปริมำณกลูตำมิคต่อ
ไนโตรเจนทั งหมดต้องมีค่ำระหว่ำง 0.4-1.3 และก้ำหนดให้น ้ำปลำมีโซเดียมคลอไรด์ ไม่น้อยกว่ำ 200 กรัมต่อลิตร 
ส้ำหรับกำรใช้วัตถุกันเสีย คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกรวมกันได้ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
นอกจำกนี ประเทศไทยมีมำตรกำรในกำรด้ำเนินงำน เพ่ือให้มั่นใจว่ำคนไทยจะได้รับไอโอดีนที่เพียงพอและ
เหมำะสม โดยปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 203 (พ.ศ. 2543) เพ่ิมเติมในประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ (ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2553) ก้ำหนดให้น ้ำปลำที่มีกำรเติมไอโอดีนในกระบวนกำรผลิต
ต้องมีไอโอดีนไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัมต่อลิตร และไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือมีปริมำณไอโอดีนตำมควำม
เห็นชอบจำกส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ส้ำหรับน ้ำปลำที่มีกำรใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 
เป็นส่วนผสม โดยเกลือบริโภคนั นต้องมีมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วย เรื่องเกลือบริโภค  

กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
14 แห่ง ได้ตรวจสอบและเฝ้ำระวังคุณภำพของน ้ำปลำที่ผลิตและจ้ำหน่ำยในประเทศอย่ำงต่อเนื่อง โดยรวบรวม
ข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำปลำทั่วประเทศไทย ตั งแต่ปีงบประมำณ 2555 จนถึงปัจจุบันปีงบประมำณ 
2561 เพ่ือให้ทรำบข้อมูลคุณภำพน ้ำปลำไทยในภำพรวมของประเทศ และแนวโน้มกำรเปลี่ยนแปลงของคุณภำพ
น ้ำปลำ น้ำเสนอให้ผู้เกี่ยวข้องทั งภำครัฐ ภำคเอกชน และผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในกำรปรับปรุงคุณภำพน ้ำปลำไทย
ต่อไป 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทรบบข้อมูลคุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทยในภำพรวมของประเทศ และน้ำเสนอให้
หน่วยงำนที่เก่ียวข้องทั งภำครัฐและผู้ประกอบกำร ใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำและยกระดับคุณภำพผลิตภัณฑ์ชนิดนี 
ต่อไป 
ผลการด้าเนินงาน 
 จำกข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทย ปีงบประมำณ 2561 พบว่ำ
น ้ำปลำจ้ำนวน 281 ตัวอย่ำง จำกผู้ผลิต 38 รำย ผ่ำนมำตรฐำน 164 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 58.4 ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน 117 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 41.6 โดยแบ่งเป็นน ้ำปลำแท้ 153 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 83 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 54.2 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 70 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 45.8 สำเหตุ เนื่องจำกพบปริมำณกรดกลูตำมิค
ต่อไนโตรเจนทั งหมด ไอโอดีน ไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ และวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 
คิดเป็นร้อยละ 64.3, 41.4, 8.6, 4.3 และ 1.4 ตำมล้ำดับ และน ้ำปลำผสม 128 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 81 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 63.3 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 47 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 36.7 สำเหตุเนื่องจำกพบปริมำณ
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ไนโตรเจนทั งหมด ไอโอดีน กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ และวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 46.8, 46.8, 40.4, 29.8 และ 12.8 ตำมล้ำดับ ส้ำหรับตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 
เนื่องจำกไม่ผ่ำนมำตรฐำน 1 รำยกำร จ้ำนวน 88 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 75.2 แบ่งเป็นน ้ำปลำแท้ 58 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 82.9 น ้ำปลำผสม 30 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 63.8 และตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำกกว่ำ 
2 รำยกำร จ้ำนวน 29 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 24.8 แบ่งเป็นน ้ำปลำแท้ 12 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 17.1 น ้ำปลำ
ผสม 17 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 36.2 ตำมตำรำงที ่1 และ 2  
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรไอโอดีนของน ้ำปลำไทย ปีงบประมำณ 2561 พบว่ำน ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำก
ปริมำณไอโอดีนสูงหรือต่้ำกว่ำเกณฑ์ จ้ำนวน 51 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 43.6 แบ่งเป็นน ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำน
จำกปริมำณไอโอดีนต่้ำกว่ำเกณฑ์ 35 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 68.6 และสูงกว่ำเกณฑ์ 16 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
31.4 ตำมตำรำงที่ 3 

ผลกำรตรวจวิเครำะห์กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดของน ้ำปลำไทย ปีงบประมำณ 2561 พบว่ำ
น ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดสูงหรือต่้ำกว่ำเกณฑ์  จ้ำนวน 64 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 54.7 แบ่งเป็นน ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกกรดกลูติคต่อไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ 49 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 76.6 และสูงกว่ำเกณฑ์ 15 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 23.4 ตำมตำรำงที่ 4 

เมื่อจ้ำแนกตำมแหล่งผลิตที่อยู่ในจังหวัดตำมเขตสุขภำพของกระทรวงสำธำรณสุข (เขตสุขภำพที่ 1 -13)   
พบว่ำเขตสุขภำพที่มีจ้ำนวนตัวอย่ำงมำกที่สุด คือ เขตสุขภำพที่ 5, 6, 3 และ 4 จ้ำนวน 115, 93, 27 และ 13 
ตัวอย่ำง ตำมล้ำดับ แต่ถ้ำเทียบเป็นร้อยละของจ้ำนวนตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุด คือ เขตสุขภำพที่ 4 
คิดเป็นร้อยละ 84.6 รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 5, 6 และ 3 คิดเป็นร้อยละ 42.6, 37.6 และ 14.8 ตำมล้ำดับ
ส้ำหรับเขตสุขภำพที่ 1-2, 7, 9, 11-13 ตัวอย่ำงจำกเวียดนำม และตัวอย่ำงไม่ได้ระบุแหล่งผลิต มีจ้ำนวนตัวอย่ำง
น้อยกว่ำ 10 ตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 8 และ 10 ไม่มีตัวอย่ำง จึงไม่น้ำมำจัดอันดับ ตำมตำรำงที่ 5 เมื่อจ้ำแนก
เป็นน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำผสม พบว่ำน ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุดที่เขตสุขภำพที่ 5, 6 และ 3 คิดเป็นร้อยละ 
60.4, 40.0 และ 13.3 ตำมล้ำดับ ส้ำหรับน ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุดในเขตสุขภำพที่ 4, 5, 6 และ 3 
คิดเป็นร้อยละ 91.7, 27.4, 23.1 และ 16.7 ตำมล้ำดับ ตำมตำรำงที่ 6 

จำกข้อมูลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำปลำ ปีงบประมำณ 2555-2561 จ้ำนวน 1,910 ตัวอย่ำง พบว่ำ
น ้ำปลำมีคุณภำพผ่ำนมำตรฐำน 1,102 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 57.7 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 808 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 42.3 ประกอบด้วยน ้ำปลำแท้ 1,028 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 647 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 62.9 ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน 381 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 37.1 และน ้ำปลำผสม 882 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 455 ตัวอย่ำง คิดเป็น
ร้อยละ 51.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 427 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 48.4 โดยเมื่อจ้ำแนกคุณภำพน ้ำปลำเป็น 
รำยปีงบประมำณ 2555-2561 นั น พบว่ำน ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 31.6, 44.2, 29.6, 27.3, 62.1, 
46.4 และ 41.6 ตำมล้ำดับ แยกเป็นน ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 21.8, 31.9, 25.9, 24.3, 60.3, 
40.9 และ 45.8 ตำมล้ำดับ และน ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 46.8, 56.0, 33.6, 30.43, 64.8, 53.5 
และ 36.7 ตำมล้ำดับ ตำมตำรำงท่ี 7 
สรุปและวิจารณ์ 
 เม่ือเปรียบเทียบผลกำรตรวจวิเครำะห์น ้ำปลำ ปีงบประมำณ 2559-2561 พบว่ำน ้ำปลำมีคุณภำพดีขึ น 
แนวโน้มไม่ผ่ำนมำตรฐำนลดลง จำกร้อยละ 62.1, 46.4 และ 41.6 ตำมล้ำดับ โดยในปีงบประมำณ 2561 น ้ำปลำ
แท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดเป็นสำเหตุสูงสุดถึงร้อยละ 54.7 ส่วนให่่ 
เกิดจำกปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ถึงร้อยละ 76.6 อำจเกิดจำกกำรใส่วัตถุเจือปนอ่ืน 
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ที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ ท้ำให้มีปริมำณไนโตรเจนทั งหมดสูง ส่งผลให้ปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจน
ทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ ขณะที่สำเหตุสูงสุดที่น ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำน เนื่องจำกปริมำณไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำ
เกณฑ์และปริมำณไอโอดีนสูงหรือต่้ำกว่ำเกณฑ์ ร้อยละ 46.8 เท่ำกัน อำจมีสำเหตุจำกผู้ผลิตเอำกำกน ้ำปลำมำหมัก
หลำยรอบหรือน้ำมำเจือจำงมำกเกินไป หรือผู้ประกอบกำรขำดควำมรู้ ควำมเข้ำใจ กำรเติมปริมำณไอโอดีน 
ในน ้ำปลำ ส่วนหนึ่งเกิดจำกประเทศไทยรณรงค์แก้ไขปั่หำโรคขำดสำรไอโอดีน โดยกำรเติมไอโอดีนในน ้ำปลำ 
ซึ่งเป็นมำตรกำรหนึ่งช่วยแก้ปั่หำโรคขำดสำรไอโอดีนได้ ถ้ำเติมน้อยเกินไปผู้บริโภคไม่ได้รับไอโอดีนจำกกำร
รับประทำนน ้ำปลำ แต่ถ้ำมำกเกินไปอำจก่อให้เกิดปั่หำต่อสุขภำพได้ ทั งนี น ้ำปลำที่มีคุณภำพดีจะต้องมีปริมำณ
ไนโตรเจน ซึ่งเป็นองค์ประกอบของกรดอะมิโนที่มำจำกกำรย่อยโปรตีนจำกเนื อปลำสูง กำรก้ำหนดปริมำณ
ไนโตรเจนทั งหมด เป็นวิธีกำรหนึ่งที่จะป้องกันไม่ให้ผู้ผลิตน ้ำปลำจ้ำหน่ำยน ้ำปลำที่เจือจำงและเอำเปรียบผู้บริโภค 
แต่ถ้ำมีกำรเติมวัตถุเจือปนอ่ืนที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ จะท้ำให้ระดับค่ำไนโตรเจนทั งหมดสูง ส่งผลให้
อัตรำส่วนของกรดกลูตำมิคต่อปริมำณของไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ก้ำหนด โดยกรดกลูตำมิคท่ีพบในน ้ำปลำ
ส่วนหนึ่งมำจำกเนื อปลำ อีกส่วนหนึ่งมำจำกกำกผงชูรสและกำรเติมผงชูรสที่น้ำมำแต่งกลิ่นรสของน ้ำปลำ ถ้ำเติม
มำกท้ำให้อัตรำส่วนของกรดกลูตำมิคต่อปริมำณไนโตรเจนทั งหมดสูงกว่ำเกณฑ์ ดังนั นมำตรฐำนของน ้ำปลำ 
จึงก้ำหนดอัตรำส่วนของปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดให้อยู่ในช่วงที่ก้ำหนดไม่สูงหรือต่้ำเกินไป 
นอกจำกนี ปริมำณไอโอดีนต้องอยู่ในช่วงที่ก้ำหนด คือ ไม่น้อยกว่ำ 2 และไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อลิตร นอกจำกนี  
เพ่ือเป็นกำรคุ้มครองผู้บริโภค หน่วยงำนที่รับผิดชอบต้องมีมำตรกำรติดตำมและเฝ้ำ ระวังคุณภำพน ้ำปลำ 
อย่ำงต่อเนื่อง พร้อมทั งพัฒนำผู้ผลิตน ้ำปลำให้ควบคุมกระบวนกำรผลิตน ้ำปลำให้อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน ส้ำหรับ
ผู้บริโภคควรเลือกซื อน ้ำปลำที่มีลักณณะใส มีสีน ้ำตำลทอง มีกลิ่นรสของน ้ำปลำ สังเกตฉลำกอำหำรและ 
เครื่องหมำย “อย.” มีตรำสินค้ำและสถำนที่ผลิต ระบุวันเดือนปีที่ผลิตและวันหมดอำยุชัดเจน และกำรด้ำเนินกำร 
ในรูปแบบของกำรบูรณำกำรจำกภำครัฐ ภำคเอกชน และองค์กรอิสระ (NGO) จะเป็นแนวทำงเสริมสร้ำงควำม
เข้มแข็ง ควำมยั่งยืนให้กับงำนด้ำนกำรคุ้มครองผู้บริโภค สร้ำงภำพลักณณ์ที่ดีของกำรเข้ำสู่ประชำคมอำเซียน 
ของประเทศไทย 
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ตารางที่ 5 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทย ปีงบประมำณ 2561 จ้ำแนกแหล่ง  
              ผลิตตำมเขตสุขภำพ 

เขตสุขภำพที ่ จังหวัดที่เป็นแหล่งผลิตน ำ้ปลำ 
จ้ำนวนตัวอย่ำง 

ตัวอย่ำงทั งหมด ตัวอย่ำงไมผ่่ำน
มำตรฐำน 

ร้อยละทีไ่มผ่่ำน
มำตรฐำน 

1 เชียงรำย ล้ำปำง 2 0 * 
2 พิณณุโลก 1 0 * 
3 นครสวรรค์ อุทัยธำนี ชัยนำท 27 4 14.8 

4 สระบรุี ปทุมธำนี นนทบุรี สิงห์บรุ ี
อ่ำงทอง ลพบุรี 13 11 84.6 

5 รำชบุรี เพชรบุรี สมุทรสงครำม  
สมุทรสำคร 115 49 42.6 

6 ระยอง จันทบุรี ชลบุรี ปรำจีนบุรี 
สมุทรปรำกำร 93 35 37.6 

7 มหำสำรคำม 1 1 * 
8 อุดรธำน ีสกลนคร เลย 0 0 ** 
9 ชัยภูมิ บุรีรมัย ์สุรินทร ์ 9 2 * 
10 อุบลรำชธำนี อ้ำนำจเจริ่ 0 0 ** 
11 สุรำณฎร์ธำน ีชุมพร 5 4 * 
12 สตูล 1 1 * 
13 กรุงเทพมหำนคร 8 6 * 
14 เวียดนำม 3 3 * 
15 ไม่ระบ ุ 3 1 * 

รวมทั งหมด 281 117 41.6 

หมายเหตุ :  * ส้ำหรับเขตสุขภำพที่ 1, 2, 7, 9 และ 11-15 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป 
      ** เขตสุขภำพที่ 8 และ 10 ไม่มีตัวอย่ำง 
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ตารางที่ 6 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำผสม ปีงบประมำณ 2561   
              จ้ำแนกแหล่งผลิตตำมเขตสุขภำพ 

   เขต 
  สุขภำพท่ี 

จังหวัดที่เป็นแหล่งผลิต
น ้ำปลำ 

จ้ำนวนตัวอย่ำงน ้ำปลำแท ้ จ้ำนวนตัวอย่ำงน ้ำปลำผสม 
ตัวอย่ำง
ทั งหมด 

ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่น

มำตรฐำน 

ร้อยละที ่
ไม่ผำ่น

มำตรฐำน 

ตัวอย่ำง
ทั งหมด 

ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่น

มำตรฐำน 

ร้อยละที ่
ไม่ผำ่น

มำตรฐำน 
1 เชียงรำย     0 0 0 2 0 ** 
2 พิณณุโลก  0 0 0 1 0 ** 

3 นครสวรรค ์ชัยนำท 
อุทัยธำนี  15 2 13.3 12 2 16.7 

4 สระบรุี ลพบุรี สิงห์บุรี 
อ่ำงทอง ปทุมธำนี นนทบุรี 1 0 * 12 11 91.7 

5 รำชบุร ีเพชรบุรี 
สมุทรสงครำม สมุทรสำคร 53 32 60.4 62 17 27.4 

6 ระยอง จันทบุร ีชลบุรี  
ปรำจีนบุรี สมุทรปรำกำร 80 32 40.0 13 3 23.1 

7 มหำสำรคำม 0 0 0 1 1 ** 
8 อุดรธำน ีสกลนคร เลย 0 0 0 0 0 0 
9 บุรีรัมย ์สุรินทร์ ชัยภูม ิ 0 0 0 9 2 ** 

10 อุบลรำชธำน ียโสธร 
อ้ำนำจเจริ่  0 0 0 0 0 0 

11 สุรำณฎร์ธำน ีชุมพร  0 0 0 5 4 ** 
12 สงขลำ ตรัง ปัตตำน ีสตูล 1 1 * 0 0 0 
13 กรุงเทพมหำนคร 0 0 0 8 6 ** 
14 เวียดนำม 3 3 * 0 0 0 
15 ไม่ระบ ุ 0 0 0 3 1 ** 

รวมทั งหมด 153 70 45.8 128 47 36.7 

หมายเหตุ : * น ้ำปลำแท้ (เขตสุขภำพที่ 1, 2, 7-11, 13, 15 ไม่มีตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 4, 12 มีจ้ำนวน
ตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป) 

     ** น ้ำปลำผสม (เขตสุขภำพที่ 8, 10, 12 และ 14 ไม่มีตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 1-2, 7, 9, 11 และ 
13 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป) 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงจินตนำ  กิจเจริ่วงศ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศณ 
นำงสำวยุพเรศ  เอื อตรงจิตต์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย 
นำยพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิณณุโลก 
นำงวำลีย์  ทองทำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
นำงจรรยำ  บัวบำน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงพยอม  หน่อศิริ    เจ้ำพนักงำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่งำน 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม 
นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงสำวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครำ  นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
นำงเสำวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงวันดี  อุดมทรัพย์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ 
นำงสำววิมลมำศ  ศิริวำณิชย์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 
นำงสุดชฏำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศณ 
นำงอำสีนะ  ยำมำเจริ่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 

นำงสุดชฏำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศณ 
นำงอำสีนะ  ยำมำเจริ่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงจินตนำ  กิจเจริ่วงศ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศณ 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงสำววนิดำ  ยุร่ำติ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศณ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าพริกพร้อมบริโภค 
บทน้า 
 น้้ำพริกพร้อมบริโภคมีหลำกหลำยประเภท ขึ้นอยู่กับวิธีกำรปรุงและส่วนประกอบของเครื่องปรุงที่ต่ำงกัน
ของแต่ละท้องถิ่น ในกำรเรียกชื่อน้้ำพริก มักเรียกตำมชนิดของเครื่องปรุงที่แตกต่ำงกันไป อำทิเช่น น้้ำพริกกะปิ 
น้้ำพริกปลำร้ำ น้้ำพริกปลำย่ำง น้้ำพริกปลำดุกฟู น้้ำพริกเผำกุ้ง น้้ำพริกมะขำม น้้ำพริกมะดัน เป็นต้น 
ในสภำวกำรณ์ปัจจุบันของกำรด้ำเนินชีวิตที่เร่งรีบ ต้องกำรควำมสะดวกและรวดเร็ว จึงมีผู้ผลิตจำกทั้งระดับ
อุตสำหกรรมและชุมชน ผลิตน้้ำพริกพร้อมบริโภคจ้ำหน่ำยอย่ำงแพร่หลำย โดยบรรจุในภำชนะพร้อมจ้ำหน่ำย
พกพำได้สะดวก และสำมำรถรับประทำนได้ทันที แต่เนื่องจำกน้้ำพริกพร้อมบริโภคเป็นอำหำรที่มิได้ผ่ำนควำมร้อน
สูงนัก หำกเลือกใช้วัตถุดิบด้อยคุณภำพหรือกระบวนกำรผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ อำจท้ำให้พบกำรปนเปื้อนจุลินทรีย์
ต่ำงๆ เกินเกณฑ์ยอมรับ ทั้งจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภำพของอำหำร จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะกำรผลิตและจุลินทรีย์  
ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ อีกทั้งน้้ำพริกพร้อมบริโภคเป็นอำหำรทั่วไปที่มีอำยุกำรเก็บรักษำสั้น เน่ำเสีย และขึ้นรำ  
ได้ง่ำย ดังนั้นผู้ผลิตส่วนใหญ่จึงหำวิธีกำรขยำยระยะเวลำเก็บรักษำเพ่ือประโยชน์ทำงกำรค้ำ โดยใส่วัตถุกันเสีย 
เพ่ือยับยั้งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นสำเหตุให้อำหำรเน่ำเสีย วัตถุกันเสียที่อนุญำตให้ใช้ในน้้ำพริก 
พร้อมบริโภค คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก ซึ่งเป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้กันแพร่หลำยทั่วไป มีประสิทธิภ ำพ 
ในกำรยับยั้งกำรเจริญของจุลินทรีย์ได้ โดยกรดเบนโซอิกเหมำะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำงต่้ำ 
ส่วนกรดซอร์บิกใช้ได้ดีกับผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำงต่้ำกว่ำ pH 6.5 อย่ำงไรก็ตำมกำรใช้วัตถุ 
กันเสียที่ไม่เหมำะสมและปริมำณมำกเกินไป อำจส่งผลกระทบอันตรำยต่อผู้บริโภคได้ 
 ที่ผ่ำนมำกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกับส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดทั่วประเทศ และส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
ได้ด้ำเนินกำรเก็บตัวอย่ำงน้้ำพริกพร้อมบริโภค จำกตลำดสด ตลำดนัด ศูนย์ของฝำก ศูนย์ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) 
เพ่ือตรวจเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัยมำอย่ำงต่อเนื่อง แต่มิได้มีกำรน้ำข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
ทั้งหมดมำวิเครำะห์สถำนกำรณ์ด้ำนคุณภำพและควำมปลอดภัย และจัดท้ำรำยงำนในภำพรวมของประเทศ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ จึงได้รับมอบหมำยให้ด้ำเนินกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์
ผลิตภัณฑ์น้้ำพริกพร้อมบริโภค จำกทุกหน่วยภำยในกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เพ่ือน้ำมำวิเครำะห์และจัดท้ำ
รำยงำนน้ำเสนอข้อมูลในภำพรวมของประเทศ และรำยเขตสุขภำพ เพ่ือเป็นข้อมูลกำรวำงแผนงำนด้ำนคุ้มครอง
ผู้บริโภคในแต่ละพ้ืนที่ 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทรำบข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน้้ำพริกพร้อมบริโภคในภำพรวมของประเทศ และ
น้ำเสนอให้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในกำรเฝ้ำระวังและปรับปรุงคุณภำพน้้ำพริก
พร้อมบริโภคต่อไป 
ผลการด้าเนินงาน 
 ปีงบประมำณ 2561 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ ได้ท้ำกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจ
วิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน้้ำพริกพร้อมบริโภค ทั้งแบบแห้งและแบบเปียก ตำมแผนเฝ้ำระวังสินค้ำ
อำหำรและผลิตภัณฑ์สุขภำพ ตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยด้ำนเคมีและด้ำนจุลินทรีย์ โดยอ้ำงอิง
เกณฑ์ก้ำหนดตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เร่ืองวัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับท่ี 5)  
และเกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและภำชนะสัมผัสอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ฉบับที่ 3 
(พ.ศ. 2560) 
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 จำกกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน้้ำพริกพร้อมบริ โภค พบว่ำ
น้้ำพริกพร้อมบริโภคจ้ำนวน 190 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 141 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 74.2 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 49 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 25.8 จ้ำแนกเป็นน้้ำพริกพร้อมบริโภคแบบแห้ง 85 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 59 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 69.4 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 26 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 30.6  สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนเคมี 
เนื่องจำกพบกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก เกินเกณฑ์มำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 
14.1, 1.2 และ 4.7 ตำมล้ำดับ ส่วนด้ำนจุลินทรีย์ พบจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะกำรผลิต ยีสต์และรำ E. coli และ
จุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ B. cereus คิดเป็นร้อยละ 8.2, 1.2, และ 1.2 ตำมล้ำดับ และน้้ำพริกพร้อมบริโภค
แบบเปียก 105 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 82 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 78.1 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 23 ตัวอย่ำง คิดเป็น
ร้อยละ 21.9 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนเคมี เนื่องจำกพบกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิกร่วมกับ
กรดซอร์บิก เกินเกณฑ์มำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 13.3, 1.0 และ 1.0 ตำมล้ำดับ ส่วนด้ำนบจุลินทรีย์ พบจุลินทรีย์
ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ C. perfringens และ S. aureus คิดเป็นร้อยละ 5.7 และ 1.0 ตำมล้ำดับ ตำมตำรำงท่ี 1  
 ส้ำหรับสำเหตุหลักที่ส่งผลให้น้้ำพริกพร้อมบริโภคไม่ผ่ำนมำตรฐำน เนื่องจำกพบมีกำรใช้วัตถุกันเสีย 
เกินปริมำณที่ก้ำหนด วัตถุกันเสียที่พบว่ำมีกำรใช้มำกในน้้ำพริกทั้ง 2 แบบ คือ กรดเบนโซอิก ปริมำณที่พบ 508.0-
6,760.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิก ปริมำณท่ีพบ 1,030.1-1,536.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และกรดเบนโซอิก
ร่วมกับกรดซอร์บิก ปริมำณที่พบ 1,364.0-3,737.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม รองลงมำคือ พบกำรปนเปื้อนจุลินทรีย์
ก่อโรคอำหำรเป็นพษิ B. cereus ในน้้ำพริกพร้อมบริโภคแบบแห้ง และพบ C. perfringens, S. aureus ในน้้ำพริก
พร้อมบริโภคแบบเปียก ซึ่งพบจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษในน้้ำพริกพร้อมบริโภคแบบเปียกสูงกว่ำแบบแห้ง 
นอกจำกนี้ยังพบจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะกำรผลิต E. coli และยีสต์และรำ ในน้้ำพริกพร้อมบริโภคแบบแห้งอีกด้วย 
ตำมตำรำงที่ 2 และ 3 
 เมื่อจ้ำแนกข้อมูลรำยเขตสุขภำพ พบว่ำน้้ำพริกพร้อมบริโภคของเขตสุขภำพที่ 1 มีคุณภำพไม่ผ่ำน
มำตรฐำนสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 40.0 เนื่องจำกมีกำรใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกเกินปริมำณที่ก้ำหนด และพบ
จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะกำรผลิต E. coli โดยเป็นปัญหำจำกน้้ำพริกแบบเปียกมำกกว่ำแบบแห้ง รองลงมำคือ 
เขตสุขภำพที่ 7 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 37.5 เนื่องจำกมีกำรใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกเกินปริมำณ 
ที่ก้ำหนด และพบจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ C. perfringens โดยเป็นปัญหำจำกน้้ำพริกแบบเปียกเช่นเดียวกัน 
ตำมตำรำงที่ 4 
สรุปและวิจารณ์ 
 เมื่อวิเครำะห์เปรียบเทียบข้อมูลผลกำรตรวจคุณภำพและควำมปลอดภัยของน้้ำพริกพร้อบริโภค
ปีงบประมำณ 2561 และ 2560 พบว่ำคุณภำพน้้ำพริกพร้อมบริโภคมีแนวโน้มดีขึ้น กล่ำวคือจำกปีงบประมำณ 
2560 ที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 30.4 ลดลงเหลือร้อยละ 25.8 ในปีงบประมำณ 2561 มีกำรใช้วัตถุกันเสีย 
เกินปริมำณที่ก้ำหนดที่ร้อยละ 17.4 เท่ำเดิม กำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษลดลง จำกร้อยละ  6.7 
เป็นร้อยละ 4.2 และไม่พบตัวอย่ำงที่มีกำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณที่ก้ำหนดร่วมกับกำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรค
อำหำรเป็นพิษในปีงบประมำณ 2561 และเมื่อเปรียบเทียบข้อมูลภำพรวมย้อนหลังตั้งแต่ปีงบประมำณ 2555-
2558 จนถึงปัจจุบัน ในแง่กำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณที่ก้ำหนด ซึ่งพบร้อยละ 11.2 , 29.4, 17.4 และ 17.4 
ตำมล้ำดับ และกำรปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งพบร้อยละ 4.7, 2.8, 10.7 และ 8.4 ตำมล้ำดับ แสดงให้เห็นถึง
แนวโน้มสถำนกำรณ์ท่ียังไม่ชัดเจน ควรมีกำรเฝ้ำระวังอย่ำงต่อเนื่องต่อไป ตำมตำรำงท่ี 5 
 ในภำพรวมของเขตสุขภำพ พบว่ำเขตสุขภำพที่ 1 ตัวอย่ำงมีคุณภำพไม่เป็นไปตำมเกณฑ์ก้ำหนดถึงร้อยละ 
40.0 ในน้้ำพริกพร้อมบริโภคทั้งแบบเปียกและแบบแห้ง จำกสำเหตุหลักกำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณที่ก้ำหนด 
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รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 7 พบตัวอย่ำงมีคุณภำพไม่เป็นไปตำมเกณฑ์ก้ำหนดร้อยละ 37.5 ในน้้ำพริกพร้อม
บริโภคแบบเปียก จำกสำเหตุหลักกำรปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ C. perfringens เกินปริมำณ 
ที่ก้ำหนด 
 เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ C. perfringens และ B. cereus พบได้ทั่วไปตำมธรรมชำติ ในดิน น้้ำ 
เชื้อมีควำมสำมำรถในกำรสร้ำงสปอร์ ซึ่งทนควำมแห้งแล้งได้ดี สปอร์จึงพบได้ทั่วไปในฝุ่น ควัน และปะปนมำกับ
วัตถุดิบจ้ำพวกพริก เครื่องเทศ และสมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบในกำรท้ำน้้ำพริก สปอร์ถูกท้ำลำยได้ยำกภำยใต้
กระบวนกำรผลิตน้้ำพริกที่ใช้ควำมร้อนไม่สูงนัก กำรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภำพและสะอำด จึงเป็นสิ่งส้ำคัญ
ประกำรแรกที่จะช่วยลดกำรปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นในผลิตภัณฑ์ ถัดมำคือกำรล้ำงวัตถุดิบอย่ำงเหมำะสมและ
เพียงพอก่อนน้ำมำผลิต ส้ำหรับ E. coli และ S. aureus ที่พบ บ่งชี้ว่ำมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี ควรล้ำงมือ
บ่อยๆ ขณะประกอบอำหำรและหลังจำกสัมผัสสิ่งสกปรก ไม่ควรใช้มือหยิบจับหรือสัมผัสอำหำรโดยตรง นอกจำกนี้
ควรใช้อุปกรณ์และภำชนะสัมผัสอำหำร เช่น เคร่ืองบด/ปั่นผสมอำหำร ที่สะอำด ไม่ใช้ปนกันระหว่ำงอำหำรดิบ
และอำหำรสุก เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำม อุปกรณ์ต่ำงๆ ต้องถอดล้ำงท้ำควำมสะอำดอย่ำงทั่วถึงและสม่้ำเสมอ 
เพ่ือมิให้เป็นแหล่งสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ต่ำงๆ เป็นต้น 
 ส้ำหรับกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกที่พบมีกำรใช้เกินปริมำณที่ก้ำหนดในน้้ำพริกพร้อมบริโภคทั้ง 2 
แบบนั้น เมื่อน้ำค่ำเฉลี่ยที่พบมำค้ำนวณปริมำณกำรได้รับสัมผัสจำกกำรบริโภคน้้ำพริกคลุกข้ำว โดยอ้ำงอิงจำก
ข้อมูลกำรบริโภคอำหำรของประเทศไทยในกลุ่มประชำกรอำยุ 3 ปีขึ้นไป (เฉพำะผู้ที่บริโภค) ที่ 97.5 เปอร์เซ็นต์ไทล์ 
ส้ำหรับผู้ที่บริโภคมำก พบว่ำปริมำณกำรได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจำกกำรบริโภคน้้ำพริกคลุกข้ำว คิดเป็น 
ร้อยละ 10.0 ของค่ำ ADI [ค่ำควำมปลอดภัย (Acceptable Daily Intake : ADI) ของกรดเบนโซอิก เท่ำกับ 0-5 
ต่อน้้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน] และปริมำณกำรได้รับสัมผัสกรดซอร์บิกจำกกำรบริโภคน้้ำพริกคลุกข้ำว คิดเป็น
ร้อยละ 1.3 ของค่ำ ADI [ค่ำควำมปลอดภัย (Acceptable Daily Intake : ADI) ของกรดซอร์บิก เท่ำกับ 0-25 
ต่อน้้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน] ซึ่งอธิบำยได้ว่ำทั้งปริมำณกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกเฉลี่ยที่พบ ไม่ส่งผล
กระทบต่อสุขภำพผู้บริโภค  
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ตารางท่ี 1 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน้้ำพริกพร้อมบริโภค ปีงบประมำณ 2561  

น้้ำพริก 
พร้อมบริโภค 

จ้ำนวนตัวอย่ำง 
ตัวอย่ำง
ทั้งหมด 

ตัวอย่ำงผ่ำน
มำตรฐำน 

(%) 

ตัวอย่ำงไม่ผ่ำน
มำตรฐำน 

(%) 

รำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 
(ตัวอย่ำง, %) 

แบบแห้ง 85 59 (69.4) 26 (30.6) benzoic acid (12, 14.1) 
sorbic acid (1, 1.2) 
benzoic acid+sorbic acid (4, 4.7) 
B. cereus (1, 1.2) 
Yeast&Mold (7, 8.2) 
E. coli (1, 1.2) 

แบบเปียก 105 82 (78.1) 23 (21.9) benzoic acid (14, 13.3) 
sorbic acid (1, 1.0) 
benzoic acid+sorbic acid (1, 1.0) 
C. perfringens (6, 5.7) 
S. aureus (1, 1.0) 

รวมทั งหมด 190 141 (74.2) 49 (25.8) benzoic acid (26, 13.7) 
sorbic acid (2, 1.1) 
benzoic acid+sorbic acid (5, 2.6) 
B. cereus (1, 0.5) 
Yeast&Mold (7, 3.7) 
E. coli (1, 0.5) 
C. perfringens (6, 3.2) 
S. aureus (1, 0.5) 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงศศิธร  ฐิติเพชรกุล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยวีระพร  แจ่มศรี    เจ้ำพนักงำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญงำน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
 นำงไพรินทร์  บุตรกระจ่ำง   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

นำงพัชริดำ  พิชัย    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย  

นำยพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  

นำงสำวเสำวนิตย์  บุณพัฒนศักดิ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงวำลีย์  ทองทำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นำงพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

นำงสำวมุทิตำ  คณฑำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
นำงสำวอนันนิกำร์  จัวทิ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม  
นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชรีย์  จิตตพิทักษ์ชัย    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นำงสำวกิตติมำ  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวธันยำภรณ์  วงษ์ศรี   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นำงพชรมน  ทำขุลี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกนกวรรณ  ไชยสิงห์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี  
นำงโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงจิรำพร  ชูเสน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ  
นำงพัชรี  อินธิยศ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 อุบลรำชธำนี  
นำยลิลิต  อินทนำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงพัชรำภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี  
นำงสำวนิรันดร  แร่กำสินธุ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวเสำวลักษณ์  รักษ์ยศ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
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ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
นำงสำวอนุสรำ  รัตนบุรี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวสุจิตร  สำขะจร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ  
นำงสำวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นำงสำวเสำวนีย์  เก้ำเอ้ียน   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นำงพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

นำงสำวมุทิตำ  คณฑำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
นำงสำวอนันนิกำร์  จัวทิ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงดวงดำว  วงศ์สมมำตร์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวสุธำทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงสำววนิดำ  ยุรญำติ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของกะป ิ
บทน า 
 กะปิ (shrimp paste) จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภคในหลายภาคของประเทศไทย เกิดจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น โดยน าทรัพยากรที่มีอยู่มาพัฒนาสร้างสรรค์ขึ้น กะปิท าจากเคยหรือกุ้งหมักกับเกลือในอัตราส่วน 
ที่เหมาะสม ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า น าไปท าให้แห้ง แล้วท าให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน และหมักต่ออีกไม่น้อยกว่า 
สองเดือน เพ่ือให้ได้กลิ่นธรรมชาติของกะปิ มักนิยมใช้กะปิเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารหลายๆ ชนิด เช่น 
น้ าพริกกะปิ น้ าพริกส าเร็จรูป เครื่องแกงชนิดต่างๆ เพ่ือช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารให้กลมกล่อม อย่างไรก็ตาม 
ยังพบการเติมสีในกะปิ ซึ่งเป็นอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้สี เพ่ือปิดบังสภาพที่แท้จริงของอาหาร ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจ
ผิดคิดว่าเป็นสีตามธรรมชาติ ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค เนื่องจากหากบริโภคอาหารที่มีการใช้สีสังเคราะห์  
เป็นประจ า สีสังเคราะห์จะจับอยู่ตามเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ ท าให้การดูดซึมของอาหารบกพร่องไป
ส าหรับสีที่ไม่อนุญาตให้ใช้ผสมอาหาร เช่น สีย้อมผ้า อาจจะมีโลหะหนักปะปนอยู่ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพและ
เนื่องจากพิษของตัวสีเอง สีต่างๆ ที่ไม่ได้เป็นสีผสมอาหาร ส่วนใหญ่มักจะเป็นสีที่ก่อให้เกิดมะเร็งหรือเนื้องอก 
ที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย อันตรายที่เกิดจากสารไม่บริสุทธิ์ในสีนั้นๆ สิ่งที่ส าคัญ คือ โลหะหนัก เพราะสี  
ส่วนใหญ่จะมีโลหะหนักปนเปื้อน เช่น โครเมี่ยม ตะกั่ว สารหนู การได้รับโลหะหนักเข้าไปในร่างกายมากๆ หรือ
เป็นประจ า อาจเป็นอันตรายร้ายแรงได้ ดังนั้นคุณภาพกะปิมีผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงเป็นผลิตภัณฑ์ 
ที่มีความเสี่ยงที่ต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้ด าเนินงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย เพ่ือก าหนดให้มีการตรวจ
เฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยง เป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข และมีการประเมินสถานการณ์ 
ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร
ปลอดภัยมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด เกิดความยั่งยืนและมั่นคงทางอาหารของประเทศ มีความพร้อม  
ต่อการส่งเสริมสนับสนุนครัวไทยเป็นครัวโลก และการก้าวสู่ประชาคมอาเซียน โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 
12/1 ตรัง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี ร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ทั่วประเทศ และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ 
เป็นประจ าทุกปี โดยอ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยา 
ศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ระบกุะปิเป็นอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้สี เพราะเป็นการ
เจตนาเพือ่ปิดปังสภาพที่แท้จริงของอาหาร ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดคิดว่าเป็นสีตามธรรมชาติ   
 ปีงบประมาณ 2561 เป็นการรวบรวมผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยตามแผนเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์
อาหารและสุขภาพ ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้น ามาวิเคราะห์สาเหตุและแนวทางการแก้ไขปัญหา ตั้งแต่
ระดับประเทศจนถึงภาคและเขตสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูล 
ในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพกะปิต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยกะปิในภาพรวมของประเทศ และน าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้อง 
ทั้งหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ต่อไป 
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ผลการด าเนินงาน 
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง เป็นผู้รับผิดชอบรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูลจากหน่วยงานที่มีการตรวจวิเคราะห์กะปิจ านวน 5 แห่ง คือ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่  12/1 ตรัง โดยอ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) จากการรวบรวมข้อมูล พบว่า
การส่งตรวจกะปิในแต่ละครั้ง มีรายการตรวจวิเคราะห์ไม่เหมือนกัน ดังนั้นจึงมีทั้งส่งตรวจคุณภาพด้านเคมี 
ตรวจคุณภาพด้านจุลินทรีย์ และตรวจคุณภาพทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ ปีงบประมาณ 2561 
พบว่ากะปิจ านวน 115 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 99 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 86.1 ไม่ผ่านมาตรฐาน 16 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 13.9 จ าแนกเป็นตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีจ านวน 26 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 24 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 92.3 ไม่ผ่านมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.7 ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์จ านวน 1 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐาน และตรวจวิเคราะห์ทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์จ านวน 88 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 74 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 84.1 ไม่ผ่านมาตรฐาน 14 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.9 ตามตารางที่ 1 
 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี ส่วนใหญ่มากจากการใช้สีโรดามีน บี ซึ่งเป็นสีที่ไม่ได้ก าหนดให้ใช้ 
คิดเป็นร้อยละ 12.5 รองลงมาคือ มีการใช้วัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกเกินเกณฑ์มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 2.1 
ปริมาณที่พบ 10,092.40-10,375.60 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งตามเกณฑ์มาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ไม่ได้ก าหนดให้ใช้สีโรดามีน บี และกรดเบนโซอิก
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ 
เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus คิดเป็นร้อยละ 1.1 ปริมาณการปนเปื้อนที่พบ 1,700 
CFU/g ซึ่งตามเกณฑ์มาตรฐานประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
และภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) ประเภทอาหารหมักพ้ืนเมือง ก าหนดให้ B. cereus ตรวจพบ 
ได้น้อยกว่า 1,000 CFU/g ตามตารางที่ 2 
 เมื่อน าข้อมูลมาจ าแนกตามรายเขตสุขภาพ พบว่าตัวอย่างกะปิเขตสุขภาพที่ 3 และ 11 มีคุณภาพไม่ผ่าน
มาตรฐานสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 100.0 เท่ากัน รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 12 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15.1 
ส าหรับตัวอย่างกะปิของเขตสุขภาพที่ 4, 5 และ 13 ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าการผลิตกะปิ
ไม่ได้มีทุกพ้ืนที่ การตรวจวิเคราะห์เน้นจากแหล่งผลิต ข้อมูลจึงมีไมค่รบทุกเขตสุขภาพ ตามตารางท่ี 3 
สรุปและวิจารณ์ 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ ปีงบประมาณ 2561 
เมื่อน าข้อมูลมาเปรียบเทียบกับปีงบประมาณ 2560 พบว่าคุณภาพกะปิปีงบประมาณ 2561 มีแนวโน้มไม่ผ่าน
มาตรฐานมากข้ึน จากร้อยละ 3.9 เพ่ิมขึ้นเป็นร้อยละ 13.9 สาเหตุเนื่องจากมีการใช้วัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิก
เกินเกณฑ์มาตรฐาน และยังคงมีการใช้สีโรดามีน บี ที่ไม่มีในประกาศฯ ซึ่งสีโรดามีน บี เป็นสีที่มีความเป็นพิษ 
จึงเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยอาจท าให้เกิดผื่นที่ผิวหนัง หน้าบวม อาเจียน ท้องเดิน อาการชา อ่อนเพลียและ
อ่อนแรงคล้ายเป็นอัมพาต และยังท าให้การท างานของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย ส่วนคุณภาพ 
ด้านจุลินทรีย์ ไม่ผ่านมาตรฐานเพียงร้อยละ 1.1 โดยพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus ในปริมาณท่ีเกิน
เกณฑก์ าหนด ข้อมูลที่รวบรวมได้ในครั้งนี้ จะเป็นประโยชน์ให้กับหน่วยงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคสามารถน าข้อมูล



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข136 

ไปใช้เพ่ือประเมินสถานการณ์การเฝ้าระวัง วางแผนงาน พัฒนา และปรับปรุงกระบวนการผลิตกะปิให้มีคุณภาพ
และปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป ข้อแนะน า ผู้ผลิตควรเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ และมีระบบการจัดท าฐานข้อมูล
ของแหล่งซื้อวัตถุดิบ เพ่ือเป็นประวัติในการเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ รวมถึงมีความตระหนักในการใช้วัตถุ 
กันเสียให้อยู่ในปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด และมีการควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต
อาหาร Primary GMP หรือ GMP ขัน้ต้น ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) ส่วนผู้บริโภค
ควรเลือกซื้อกะปิที่มีสีตามธรรมชาติ สีไม่ฉูดฉาด และควรปรุงอาหารที่มีกะปิเป็นส่วนผสมโดยปรุงให้สุกด้วย 
ความร้อนอย่างทั่วถึง เพ่ือลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
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รายนามคณะท างาน  
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวกนกพรรณ  สมยูรทรัพย์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวจันทร์เพ็ญ  โตวิยานนท์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
นางรัตนา  แสงพวง    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
นางพยอม  หน่อศิริ         เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวกฤษณา  ปาสาน า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวอังคนา  ณรงค์ฤทธิ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางอลิสรา  เรืองข า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 /1  ตรัง  

นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางอลิสรา  เรืองข า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒวิงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ประสานงานโครงการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั่วประเทศ 
บทน้า 
 น ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท จัดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทก้ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน ซึ่งมี
กฎหมำยควบคุมกำรผลิต กำรจ้ำหน่ำย และกำรแสดงฉลำกบนภำชนะบรรจุ รวมทั งต้องมีคุณภำพตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) ฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่องน ้ำบริโภค 
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีกำรก้ำหนดคุณสมบัติทำงกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ 
 ตั งแต่ปีงบประมำณ 2559 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข โดยส้ำนักคุณภำพและ 
ควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกันด้ำเนินงำนโครงกำรบูรณำกำรอำหำร
ปลอดภัย (Food Safety) โดยจัดท้ำแผนบูรณำกำรเพ่ือตรวจเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยของอำหำรและผลิตภัณฑ์ 
โดยมอบหมำยให้ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี เป็นหน่วยงำนเจ้ำภำพรับผิดชอบรวบรวมข้อมูล 
เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทจำกส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ทั ง 14 แห่ง โดยในปี 2559 เป็นข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ 4 ปี ระหว่ำงปีงบประมำณ 2555-2558 
ส้ำหรับปี 2560 เป็นข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ปีงบประมำณ 2559 ปี 2561 เป็นข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
ปีงบประมำณ 2560 โดยก้ำหนดรำยกำรทดสอบที่เฝ้ำระวังจ้ำนวน 12 รำยกำร ได้แก่ ควำมเป็นกรด -ด่ำง  
ปริมำณสำรทั งหมด ควำมกระด้ำง คลอไรด์ ไนเตรต ฟลูออไรด์ เหล็ก ตะกั่ว Coliforms, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. พบว่ำปีงบประมำณ 2555-2558 มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำน
ร้อยละ 34.9 ปีงบประมำณ 2559 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 31.2 และปีงบประมำณ 2560 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 
38.8 ซึ่งทั งสำมช่วงเวลำมีสำเหตุไม่ผ่ำนมำตรฐำนหลักมำจำกควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และ 
Coliforms สูงเกินมำตรฐำน โดยในปีงบประมำณ 2555-2558 ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 
19.6 และ Coliforms สูงเกินมำตรฐำนร้อยละ 15.0 ส้ำหรับข้อมูลปีงบประมำณ 2559 ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือ
ต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 16.2 และ Coliforms สูงเกินมำตรฐำนร้อยละ 15.4 และข้อมูลปีงบประมำณ 2560 
ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 18.7 และ Coliforms สูงเกินมำตรฐำนร้อยละ 20.9 
 ดังนั นในปีงบประมำณ 2562 เพ่ือให้เกิดควำมต่อเนื่องของกำรด้ำเนินกำร ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 
11 สุรำษฎร์ธำนี ยังคงได้รับมอบหมำยให้รับผิดชอบงำน Passive Surveillance เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท จึงได้ด้ำเนินกำรรวบรวมและวิเครำะห์ข้อมูลน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทของปีงบประมำณ 2561 
เพ่ือใช้ประโยชน์ในกำรเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ เพ่ือกำรคุ้มครองผู้บริโภคในปีต่อไป 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทรำบข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทในภำพรวมของประเทศ และน้ำเสนอ 
ให้ผู้เกี่ยวข้องทั งหน่วยงำนภำครัฐและผู้ประกอบกำร ใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำและยกระดับคุณภำพน ้ำบริโภค  
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทต่อไป 
ผลการด้าเนินงาน 
 ข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ได้จำกกำรตรวจวิเครำะห์  
ทำงห้องปฏิบัติกำรของส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง 
ปีงบประมำณ 2561 โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ รวบรวมข้อมูล
ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่เป็นผลิตภัณฑ์หลังจ้ำหน่ำยในท้องตลำด (post 
marketing) จ้ำนวน 12 รำยกำรทดสอบ ซึ่งส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ และส้ำนักงำนสำธำรณสุข
จังหวัดในพื นที่รับผิดชอบ หรือผู้ประกอบกำรเป็นผู้น้ำส่งตรวจวิเครำะห์ตำมแผนเฝ้ำระวังของส้ำนักงำน
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คณะกรรมกำรอำหำรและยำ และส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด ให้ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี 
ตำมแบบฟอร์มที่ออกแบบตำมข้อตกลงในกำรด้ำเนินงำนโครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย  กรมวิทยำศำสตร์ 
กำรแพทย ์
เกณฑ์ตัดสินคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 อ้ำงอิงตำมมำตรฐำนประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524 ) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) 
และฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ดังนี  
ทำงด้ำนกำยภำพ  

- ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง   มำตรฐำนก้ำหนด  6.5-8.5 
ทำงด้ำนเคมี  

- ปริมำณสำรทั งหมด   มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
- ควำมกระด้ำง    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นแคลเซียมคำร์บอเนต  
- คลอไรด์    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นคลอรีน   
- ไนเตรต    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นไนโตรเจน  
- ฟลูออไรด์    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อลิตร 
- เหล็ก     มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อลิตร 
- ตะกั่ว     มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ทำงด้ำนจุลินทรีย์  
- MPN Coliforms ต่อ 100 มิลลิลิตร  มำตรฐำนก้ำหนด  น้อยกว่ำ 2.2 
- Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร  มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่พบ 
- Staphylococcus aureus ต่อ 100 มิลลิลิตร มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่พบ 
- Salmonella spp. ต่อ 100 มิลลิลิตร  มำตรฐำนก้ำหนด    ไม่พบ 

ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในภาพรวมทั่วประเทศ 
 ปีงบประมำณ 2561 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี ได้ท้ำกำรรวบรวมผลกำรตรวจ
วิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทจำก 13 เขตสุขภำพทั่วประเทศ 
ตำมแผนเฝ้ำระวังผลิตภัณฑ์สุขภำพของส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ร่วมกับส้ำนักงำนสำธำรณสุข
จังหวัด ส่งตรวจวิเครำะห์กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่งทั่วประเทศ พบว่ำตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทจ้ำนวน 3,187 
ตัวอย่ำง จ้ำแนกตำมรำยกำรตรวจวิเครำะห์ดังนี  เขตสุขภำพที่ 1-2 และ 4-13 ตรวจวิเครำะห์ทั ง 3 ด้ำน คือ 
ด้ำนกำยภำพ ด้ำนเคมี และด้ำนจุลินทรีย์ ยกเว้นเขตสุขภำพท่ี 3 ตรวจวิเครำะห์เฉพำะด้ำนจุลินทรีย์  
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์น ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ตรวจวิเครำะห์ทั ง 3 ด้ำน จ้ำนวน 2,959 
ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 1,852 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 62.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 1,107 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
37.4 สำเหตุท่ีไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนกำยภำพ 557 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 18.8 ด้ำนเคมี 51 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 1.7 ด้ำนจุลินทรีย์ 340 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 11.5 ด้ำนกำยภำพและเคมี  18 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
0.6 ด้ำนกำยภำพและจุลินทรีย์ 124 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 4.2 ด้ำนเคมีและจุลินทรย์ 14 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
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ร้อยละ 0.5 และไม่ผ่ำนมำตรฐำนทั ง 3 ด้ำน 3 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 0.1 และตรวจวิเครำะห์เฉพำะด้ำนจุลินทรีย์ 
228 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 192 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 84.2 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 36 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 15.8 
ตำมตำรำงท่ี 1  
 สำเหตุและรำยกำรที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนกำยภำพและเคมี ใช้ข้อมูลเขตสุขภำพที่ 1-2 และ 4-13 
ด้ำนกำยภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนเนื่องจำกควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 23.8 ด้ำนเคมี 
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนเนื่องจำกควำมกระด้ำง ปริมำณสำรทั งหมด ไนเตรต ฟลูออไรด์ คลอไรด์ และเหล็ก คิดเป็นร้อยละ 
1.2, 0.8, 0.7, 0.4, 0.2 และ 0.03 ตำมล้ำดับ ส่วนตะกั่วผ่ำนมำตรฐำนทุกตัวอย่ำง และสำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน
ด้ำนจุลินทรีย์ ใช้ข้อมูลทั ง 13 เขตสุขภำพ พบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน คิดเป็นร้อยละ 15.8 E. coli คิดเป็น
ร้อยละ 2.5 จุลินทรีย์ที่ท้ำให้เกิดโรคอำหำรเป็นพิษ Salmonella spp. และ S. aureus คิดเป็นร้อยละ 0.3 และ 0.1 
ตำมล้ำดับ ตำมตำรำงท่ี 2  
ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จ้าแนกตามรายเขตสุขภาพ 
 ตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทของเขตสุขภำพที่ 11 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุด คิดเป็นร้อยละ
55.7 รองลงมำคือ เขตสุขภำพท่ี 6 คิดเป็นร้อยละ 53.8 และเขตสุขภำพท่ี 1 คิดเป็นร้อยละ 45.5 โดยมีสำเหตุหลัก
มำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ในเกือบทุกเขตสุขภำพ 
(ยกเว้นเขตสุขภำพที่ 4 และ 13) โดยพบสำเหตุจำกควำมเป็นกรดด่ำงสูงสุดในเขตสุขภำพที่ 6 , 11 และ 9 
ตำมล้ำดับ และมีสำเหตุจำกกำรพบ Coliforms สูงสุดในเขตสุขภำพท่ี 7, 11 และ 5 ตำมล้ำดับ ตำมตำรำงท่ี 2 
ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตั งแต่ปีงบประมาณ 2555-2561 
 เมื่อเปรียบเทียบคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ปีงบประมำณ 2561 กับปีงบประมำณ 
2555-2560 พบตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุดในปีงบประมำณ 2560 คิดเป็นร้อยละ 38.8 รองลงมำคือ 
ในปีงบประมำณ 2561 คิดเป็นร้อยละ 35.9 ทุกปีงบประมำณมีสำเหตุหลักมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำ
กว่ำมำตรฐำน รองลงมำคือ พบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ยกเว้นในปีงบประมำณ 2560 มีสำเหตุหลักมำจำก 
พบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน รองลงมำคือ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน ส่วนสำเหตุ 
อ่ืนๆ พบในสัดส่วนเล็กน้อย โดยค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนสูงสุดในปีงบประมำณ 2561 คิดเป็น
ร้อยละ 23.8 รองลงมำในปีงบประมำณ 2555-2558 คิดเป็นร้อยละ 19.7 ส่วน Coliforms สูงเกินมำตรฐำนสูงสุด
ในปีงบประมำณ 2560 คิดเป็นร้อยละ 20.9 รองลงมำในปีงบประมำณ 2561 คิดเป็นร้อยละ 15.8 ตำมตำรำงที่ 3 
สรุปและวิจารณ์ 
 ข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ได้จำกกำรตรวจวิเครำะห์ทำงห้องปฏิบัติกำรของ
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง ในภำพรวมทั่วประเทศ
ปีงบประมำณ 2561 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 35.9 ต่้ำกว่ำปีงบประมำณ 2560 ซึ่งไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 38.8  
และใกล้เคียงปีงบประมำณ 2559 และ 2555-2558 ซึ่งไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 31.2 และ 34.9 ทั งสี่ช่วงเวลำ 
พบปัญหำด้ำนกำยภำพและเคมีสูงกว่ำด้ำนจุลินทรีย์ สำเหตุหลักที่ท้ำให้คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิด
สนิทไม่ผ่ำนมำตรฐำน คือ ปัญหำทำงกำยภำพ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำเกินกว่ำมำตรฐำนก้ำหนด ซึ่งอำจ
เกิดจำกน ้ำดิบมีคุณภำพต่้ำ รวมทั งกำรเลือกใช้ระบบกรอง RO ในกระบวนกำรผลิต ซึ่งสำมำรถช่วยลดปริมำณ 
สำรทำงด้ำนเคมีให้ลดน้อยลง แต่ท้ำให้ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงต่้ำเกินกว่ำมำตรฐำนก้ำหนด จึงต้องมีกำรปรับสภำพ
น ้ำดิบก่อนกำรผลิตและปรับสภำพน ้ำหลังผ่ำนระบบ RO ส้ำหรับสำเหตุอ่ืนๆ พบในสัดส่วนเล็กน้อย ส่วนปัญหำ
ด้ำนจุลินทรีย์มีสำเหตุหลักจำกกำรพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน รองลงมำคือ พบ E. coli ซึ่งเชื อดังกล่ำว
สำมำรถปนเปื้อนจำกสิ่งแวดล้อมและจัดเป็นจุลินทรีย์บ่งชี สุขลักษณะของกำรผลิตที่ไม่เหมำะสม สำมำรถแก้ไข 
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โดยกำรควบคุมกำรผลิตให้ถูกสุขลักษณะ รวมทั งขั นตอนกำรเติมคลอรีนที่มีประสิทธิภำพในน ้ำดิบก่อนกำรผลิต 
ส่วนจุลินทรีย์ที่ท้ำให้เกิดโรคอำหำรเป็นพิษ ได้แก่ S. aureus และ Salmonella spp. ตรวจพบน้อย 
 ปีงบประมำณ 2561 เมื่อเปรียบเทียบข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท รำยเขตสุขภำพ
พบว่ำเขตสุขภำพที่ 11 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุดร้อยละ 55.7 รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 6 ร้อยละ 53.8 และ 
เขตสุขภำพที่ 1 ร้อยละ 45.5 โดยสำเหตุหลักที่ไม่ได้มำตรฐำน คือ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำเกินกว่ำ
มำตรฐำนก้ำหนด และพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ซึ่งมีควำมสอดคล้องกับภำพรวมของประเทศ 

จำกข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ในแต่ละเขตสุขภำพมีตัวอย่ำงส่งตรวจไม่เท่ำกัน
ทั งนี เนื่องจำกจ้ำนวนผู้ประกอบกำรในพื นที่นั นๆ และแผนกำรเก็บตัวอย่ำงเพ่ือเฝ้ำระวังคุณภำพผลิตภัณฑ์ 
ของส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ซึ่งก้ำหนดตำมสัดส่วนของจ้ำนวนสถำนประกอบกำรในจังหวัดนั นๆ 

โดยสรุปคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ปีงบประมำณ 2561 ในภำพรวมทั่วประเทศ ยังคง 
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 35.9 โดยมีสำเหตุหลักมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และ 
พบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ส่วนสำเหตุอื่นๆ พบในสัดส่วนเล็กน้อย (ร้อยละ 0.1-2.5)  
 ข้อมูลที่ได้จำกกำรศึกษำครั งนี แสดงให้เห็นว่ำ คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยภำพรวม
ของประเทศตั งแต่ปีงบประมำณ 2555-2561 ในแต่ละปีมีคุณภำพใกล้เคียงกัน คือไม่ผ่ำนมำตรฐำนเฉลี่ยร้อยละ 
35.2 โดยมีสำเหตุหลักมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนเฉลี่ยร้อยละ 19.6 และพบ Coliforms 
สูงเกินมำตรฐำนเฉลี่ยร้อยละ 16.8 จึงควรมีกำรกระตุ้นให้เกิดกำรพัฒนำคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิด
สนิทให้ผ่ำนมำตรฐำนเพ่ิมขึ น และควรมีกำรเฝ้ำระวังคุณภำพอย่ำงต่อเนื่องต่อไป  เพ่ือควำมปลอดภัยส้ำหรับ
ผู้บริโภค 
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นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงปิยมำศ  แจ่มศรี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
นำงไพรินทร์  บุตรกระจ่ำง   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวศิวภรณ์  จิระกุลวรวัฒน์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย  
นำยอุกฤษฎ์  สุกใส     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร  

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
นำงสำวสุวิมล  เอ่ียมบู่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นำงจรรยำ  บัวบำน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

นำงสำวดนุลดำ  แก้วมั่น    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม  

นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกฤษณำ  ปำสำน้ำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นำงสำวกิตติมำ  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกัลยำณี  อุดง    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นำงสำวกนกวรรณ  ไชยสิงห์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี  
นำงเกตุ  สินเทศ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงจิรำพร  ชูเสน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงภัทรกำนต์  พลทัสสะ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ  
นำยสมชำย  สิทธิโอภำกุล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกนกวรรณ  ศรีสมพงษ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 อุบลรำชธำนี  
นำงพัชรำภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสุจิตรำ  แสนทวีสุข    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
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ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี  
นำงสำวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำววรีรัตน์  หิรัณยวุฒิกุล   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
นำงสำวนิธิศำ  แย้มเนตร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
นำงสำวจ้ำรัส  พูลเกื อ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวสุจิตร  สำขะจร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ  
นำงสุดชฎำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวกิ่งแก้ว  กำญจนรัตน์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นำงอลิสรำ  เรืองข้ำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี   

นำงสำวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำววรีรัตน์  หิรัณยวุฒิกุล   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร   

นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงปิยมำศ  แจ่มศรี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงสำววนิดำ  ยุรญำติ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น 

บทน า 
ลูกชิ้นเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปประเภทหนึ่งที่ท าจากเนื้อสัตว์ เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส และวัตถุ 

เจือปนอาหารอ่ืนๆ น ามาบด ผสมอย่างละเอียดจนรวมเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วท าเป็นรูปร่างตามต้องการ จากนั้น
ลวกหรือต้มให้สุก ได้แก่ ลูกชิ้นเนื้อวัว (beef ball) ลูกชิ้นหมู (pork ball) ลูกชิ้นปลา เป็นต้น ลูกชิ้นนิยมบริโภค 
ทั้งใช้เป็นอาหารว่างและเป็นส่วนประกอบของอาหารจานเดียว หากผู้ผลิตควบคุมกระบวนการผลิตและการจัด
สุขลักษณะการขนส่ง การเก็บรักษา ไม่เหมาะสม อาจท าให้เกิดการเน่าเสียหรือพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
เกินเกณฑ์ยอมรับคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) นอกจากนี้
ปัจจุบันสภาพการขายตามร้านค้าย่อยหรือรถเร่ที่ไม่มีตู้แช่เย็นสามารถขายทั้งวันโดยไม่มีการเน่าเสีย ผู้ผลิต  
ส่วนใหญ่หาวิธีขยายระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ือประโยชน์ทางการค้าโดยใส่วัตถุกันเสีย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุกันเสียชนิด
กรดเบนโซอิก แต่ให้ใช้กรดซอร์บิกได้ไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิ โลกรัม ส าหรับลูกชิ้นที่ผลิตจากเนื้อสัตว์ และ 
ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสัตว์น้ า เช่น ลูกชิ้นปลา ลูกชิ้นกุ้ง ส าหรับสีสังเคราะห์  
มีเงื่อนไขในการอนุญาตให้ใช้แตกต่างกันไปตามชนิดของอาหาร นอกจากนั้นอาจมีการใช้สารบอแร็กซ์ซึ่งเป็นสาร
ห้ามใช้ในอาหาร    
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
14 แห่ง ร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ด าเนินการ
สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ผลิตและสถานที่จ าหน่ายทั่วประเทศไทย เพ่ือตรวจเฝ้าระวังคุณภาพ
และความปลอดภัยมาอย่างต่อเนื่อง ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา ได้รับมอบหมายให้ด าเนินการ
รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น จากทุกหน่วยงานในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพ่ือน ามา
วิเคราะห์และจัดท ารายงานเสนอภาพรวมของประเทศ เพ่ือเป็นข้อมูลการวางแผนงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค 
ในแต่ละพ้ืนที ่
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นในภาพรวมของประเทศ และน าเสนอ 
ให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในการเฝ้าระวังและปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น
ต่อไป 
ผลการด าเนินงาน 
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา ได้รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ตรวจวิเคราะห์ความ
ปลอดภัยทั้งด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์ โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ดังนี้ 
 1. เกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 5)  

    อาหารข้อ 08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สุกโดยความร้อน คือ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูก
ล่าเพ่ือการกีฬา บดและท าให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท าให้สุก หรือท าแห้งแล้วท าให้สุก) รวมถึง
การสเตอริไลส์ และการบรรจุกระป๋อง เช่น หมูยอ ไก่ยอ ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมู ลูกชิ้นไก่ ไส้กรอกชนิดต่างๆ 
ที่ท าจากเนื้อสัตว์บด เช่น ไส้กรอกไก่เวียนนา ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type products) ไส้อ่ัว 
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เป็นต้น ตับห่านบด เนื้อบดส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) คอนบีฟกระป่อง เนื้อบดต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกที่ผ่านการปรุงแต่งและท าให้แห้ง เช่น หมู/เนื้อเค็ม หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) ก าหนดให้
วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้ กรดซอร์บิกไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   

    อาหารข้อ 09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก คือ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ชิ้นส่วน
หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด ตามหมวด 
09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบด แบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 เช่น ไส้กรอกปลา ลูกชิ้นปลา/ 
เส้นปลา (ฮ่ือก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้ ปลานึ่งหรือต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) ไข่ปลาสุก ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ 
ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก เช่น ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ (kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 
ก าหนดให้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้ กรดซอร์บิกไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม    

    อาหารข้อ 09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก คือ สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดุกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอย
ชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้ า 
ที่ไม่มีกระดุกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าให้สุก
ด้วยวิธีอ่ืนๆ ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการท าให้สุกด้วยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 ก าหนดให้วัตถุ 
กันเสียกรดเบนโซอิกอนุญาตให้ใช้ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 2. เกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) เรื่องก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ก าหนดให้บอแรกซ์ห้ามใช้ในอาหาร 
 3. เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 
(พ.ศ. 2560) หัวข้อ 2.3.1 อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็น และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า ขนมจีบ ซาลาเปา ลูกชิ้น 
และหมูยอ เป็นต้น   
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น ปีงบประมาณ 2561 
พบว่าลูกชิ้นทั้งหมดจ านวน 279 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 155 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 55.6 ไม่ผ่านมาตรฐาน 124 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 44.4 ตามตารางที่ 1 โดยไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมีร้อยละ 40.9 ด้านจุลินทรีย์ร้อยละ 2.9
และท้ังด้านเคมีและจุลินทรีย์ร้อยละ 0.7 ตามตารางท่ี 2 
 จ าแนกตามประเภทวัตถุดิบดังนี้ กลุ่มผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ (ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นไก่) 
จ านวน 227 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 111 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 48.9 ไม่ผ่านมาตรฐาน 116 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 51.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก (ลูกชิ้นปลา เกี๊ยวปลา เต้าหู้ปลา ปลาแผ่น) จ านวน 45 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐาน 37 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 82.2 ไม่ผ่านมาตรฐาน 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.8 และกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก (ลูกชิ้นกุ้ง ลูกชิ้นหมึก และลูกชิ้นปู) จ านวน 7 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
ทุกตัวอย่าง ตามตารางท่ี 2 

สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน แบ่งตามประเภทวัตถุดิบดังนี้ กลุ่มผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบวัตถุกันเสียกรดซอร์บิกร้อยละ 2.6 และกรดเบนโซอิกร้อยละ 47.1 ตามประกาศ
กระทรวงสาธารฯณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ก าหนดให้วัตถุกันเสีย 
กรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้ ส าหรับกรดซอร์บิกไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ด้านจุลินทรีย์ พบจ านวน
จุลินทรีย์ร้อยละ 0.4 จุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต E. coli ร้อยละ 1.3 และจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
B. cereus และ Salmonella spp. ร้อยละ 2.2 และ 0.9 ตามล าดับ และกลุ่มผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบมีการใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกร้อยละ 17.8 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ก าหนดให้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้  
ตามตารางท่ี 2  
 ผลการตรวจปริมาณวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น พบกรดเบนโซอิกที่อยู่ในช่วงน้อยกว่า 1,000 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม ร้อยละ 59.5 ระหว่างช่วง 1,000-4,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ร้อยละ 34.5 และมากกว่า 4,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ร้อยละ 6.0 โดยพบปริมาณสูงสุด 5,165 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ 
และกรดซอร์บิกที่พบในช่วงน้อยกว่า 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ร้อยละ 67.6 ระหว่างช่วง 1,000-4,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ร้อยละ 32.4 โดยพบปริมาณสูงสุด 1,840 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น 
จากเนื้อสัตว์ ตามตารางที่ 3 
 ข้อมูลผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต จ าแนกตามรายเขตสุขภาพ 
พบว่าตัวอย่างจากเขตสุขภาพที่ 1 ไม่ผ่านมาตรฐานสูงสุดร้อยละ 50.9 รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 2, 12, 4, 5, 3 
และ 13 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 50.0, 50.0, 48.8, 46.4, 37.1, และ 26.6 ตามล าดับ ส าหรับเขตสุขภาพที่ 6-11 
จ านวนตัวอย่างน้อยกว่า 10 ตัวอย่าง จึงไม่น ามาจัดอันดับ ตามตารางท่ี 4 
 ข้อมูลผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่ เก็บตัวอย่าง จ าแนกตามราย 
เขตสุขภาพ พบว่าตัวอย่างจากเขตสุขภาพที่ 1, 2 และ 12 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 50.0 รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 
3 และ 13 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 41.2 และ 38.8 ตามล าดับ ส าหรับเขตสุขภาพที่ 4-8 และ 10-11 จ านวน
ตัวอย่างน้อยกว่า 10 ตัวอย่าง จึงไม่น ามาจัดอันดับ ตามตารางที่ 5 
สรุปและวิจารณ์ 
 เมื่อน าข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2556-2561 
พบว่าคุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นมีแนวโน้มดีขึ้นตามล าดับ กล่าวคือในปีงบประมาณ 2556-2561 ไม่ผ่านมาตรฐาน
ร้อยละ 71.4, 65.6, 67.5, 57.3, 48.2, และ 44.4 ตามล าดับ ส าหรับสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน ส่วนใหญ่มาจาก 
การใช้กรดเบนโซอิก ซึ่งเป็นวัตถุกันเสียที่ไม่อุญาตให้ใช้ในลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ และปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 
หากได้รับในปริมาณสูงจะท าให้ประสิทธิภาพในการท างานของตับ ไตลดลง และคนที่แพ้แม้ได้รับปริมาณน้อย
อาจจะท าให้เกิดผื่นคันหรือท้องเสียได้ ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรเพ่ิมความรู้ ความเข้าใจให้กับผู้ผลิตในการ
เลือกใช้วัตถุกันเสียอย่างเหมาะสมทั้งชนิดและปริมาณ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ส่วนปัญหาทางด้านจุลินทรีย์ คือ จ านวนจุลินทรีย์เกินมาตรฐานและพบ E. coli 
ซึ่งบ่งชี้สุขลักษณะในการผลิตหรือการเก็บรักษาอาหาร พบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ Salmonella spp. เป็นเชื้อโรค
ที่อยู่ในล าไส้ของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น ท าให้เกิดการติดเชื้อ ( infection) ในระบบทางเดินอาหาร ท าให้เกิด
อาการล าไส้อักเสบ (gastroenteritis) โรคโลหิตเป็นพิษ (Septicemia) และไข้ไทฟอยด์ (Typhoid fever) นอกจากนี้
ยังพบเชื้อ B. cereus เป็นเชื้อที่พบในอาหารดิบ อาหารแห้ง หรืออาหารส าเร็จรูป เช่น ธัญพืช เคร่ืองเทศ และ
อาหารแห้งชนิดอ่ืน อาหารประเภทเนื้อและสัตว์ปีก เชื้อ B. cereus  สามารถสร้างสารพิษ (enterotoxin) และ 
ท าให้เกิดโรคเม่ือบริโภคอาหารนั้นเข้าไป 
 ส าหรับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นที่เป็นวัตถุดิบ ให้สังเกตลักษณะของลูกชิ้น ไม่ควรจะเด้ง 
หยุ่นเกินไป สังเกตถุงบรรจุภัณฑ์ มีวันเดือนปีที่ผลิต วันหมดอายุ สถานที่ผลิต ผู้ผลิต และได้รับมาตรฐาน 
การรับรอง เพ่ือใช้เป็นหลักฐานในกรณีที่เกิดปัญหาจะได้ตามหาแหล่งผลิตได้ ส่วนลูกชิ้นที่ปรุงสุกแล้ว  หากเป็น
ลูกชิ้นตามรถเข็น ให้สังเกตสุขลักษณะของร้านที่ขาย สุขลักษณะของผู้ขาย ร้านค้ามีการใส่ตู้หรือปิดมิดชิดหรือไม่ 
แม่ค้าพ่อค้าใส่ถุงมือ ผ้ากันเปื้อน ที่คลุมผม และการเก็บรักษา เป็นต้น ข้อมูลนี้มีประโยชน์ต่อผู้เกี่ยวข้อง 
ทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลปรับปรุงคุณภาพลูกชิ้นต่อไป
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต ปีงบประมาณ 2561   
     จ าแนกตามเขตสุขภาพ 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 

เชียงใหม่ 7 5 71.4 - - - - - - 7 5 71.4 

เชียงราย 24 9 37.5 - - - - - - 24 9 37.5 

ล าปาง 6 6 100.0 - - - - - - 6 6 100.0 

น่าน - - - - - - - - - -   

พะเยา 14 7 50.0 - - - - - - 14 7 50.0 

แพร ่ 2 0 0 - - - - - - 2 0 0 

ล าพูน - - - - - - - - - - - - 

แม่ฮ่องสอน - - - - - - - - - - - - 

รวม 53 27 50.9 0 0 0 - - - 53 27 50.9 

2 

อุตรดิตถ ์ - - - - - - - - - - - - 

สุโขทัย 4 2 50.0 2 1 50.0 - - - 6 3 50.0 

เพชรบูรณ ์ - - - - - - - - - - - - 

พิษณุโลก 12 6 50.0 - - - - - - 12 6 50.0 

ตาก - - - - - - - - - - - - 

รวม 16 8 50.0 2 1 50.0 - - - 18 9 50.0 

3 

นครสวรรค ์ 7 3 42.9 5 0 0 1 0 0 13 3 23.1 

อุทัยธาน ี 16 6 37.5 - - - - - - 16 6 37.5 

พิจิตร - - - - - - - - - - - - 

ก าแพงเพชร - - - - - - - - - - - - 

ชัยนาท 6 4 66.7 - - - - - - 6 4 66.7 

รวม 29 13 44.8 5 0 0 1 0 0 35 13 37.1 

4 

นนทบุร ี 20 14 70.0 - - - - - - 20 14 70.0 

ปทุมธาน ี 10 5 50.0 1 0 0 - - - 11 5 45.5 

นครนายก - - - - - - - - - - - - 

อยุธยา 4 0 0 - - - - - - 4 0 0 

ลพบุรี 4 0 0 - - - - - - 4 0 0 

อ่างทอง - - - - - - - - - - - - 

สระบุร ี 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

สิงห์บุรี 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

รวม 42 21 50.0 1 0 0 - - - 43 21 48.8 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต ปีงบประมาณ 2561  
     จ าแนกตามเขตสุขภาพ (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

5 

นครปฐม - - - - - - - - - - - - 

ราชบุร ี 10 8 80.0 - - - - - - 10 8 80.0 

สมทุรสงคราม - - - 4 3 75.0 - - - 4 3 75.0 

สมุทรสาคร 1 0 0 10 1 10.0 - - - 11 1 9.1 

กาญจนบุร ี 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

สุพรรณบุร ี 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

ประจวบคีรขีนัธ ์ - - - - - - - - - - - - 

เพชรบุร ี - - - - - - - - - - - - 

รวม 14 9 64.3 14 4 28.6 - - - 28 13 46.4 

6 

ชลบุรี - - - - - - - - - - - - 

ปราจีนบุร ี 6 5 83.3 - - - - - - 6 5 83.3 

ระยอง - - - - - - - - - - - - 

สมทุรปราการ 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

ฉะเชิงเทรา - - - - - - - - - - - - 

สระแก้ว - - - - - - - - - - - - 

จันทบุร ี - - - - - - - - - - - - 

ตราด - - - - - - - - - - - - 

รวม 8 6 75.0 - - - - - - 8 6 75.0 

7 

กาฬสนิธุ ์ - - - - - - - - - - - - 

ขอนแกน่ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

ร้อยเอ็ด - - - - - - - - - - - - 

มหาสารคาม - - - - - - - - - - - - 

รวม 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

8 

นครพนม 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

หนองคาย 2 0 0 - - - - - - 2 0 0 

อุดรธาน ี - - - - - - - - - - - - 

บึงกาฬ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

เลย - - - - - - - - - - - - 

หนองบัวล าภ ู - - - - - - - - - - - - 

สกลนคร - - - - - - - - - - - - 

รวม 4 1 25.0 - - - - - - 4 1 25.0 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต ปีงบประมาณ 2561  
     จ าแนกตามเขตสุขภาพ (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

9 

นครราชสีมา - - - - - - - - - - - - 

บุรีรัมย์ - - - - - - - - - - - - 

สุรินทร ์ 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

ชัยภูมิ - - - - - - - - - - - - 

รวม 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

10 

มุกดาหาร 6 6 100.0 - - - - - - 6 6 100.0 

อ านาจเจริญ - - - - - - - - - - - - 

อุบลราชธาน ี - - - - - - - - - - - - 

ยโสธร - - - - - - - - - - - - 

ศรีษะเกศ - - - - - - - - - - - - 

รวม 6 6 100.0 - - - - - - 6 6 100.0 

11 

ชุมพร - - - - - - - - - - - - 

นครศรีธรรมราช - - - - - - - - - - - - 

สุราษฎร์ธาน ี 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

ระนอง - - - - - - - - - - - - 

กระบี ่ - - - - - - - - - - - - 

พังงา - - - - - - - - - - - - 

ภุเก็ต - - - - - - - - - - - - 

รวม 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

12 

ตรัง - - - 1 0 0 - - - 1 0 0 

นราธวิาส 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

ปัตตาน ี - - - 3 0 0 - - - 3 0 0 

พัทลุง - - - - - - - - - - - - 

สงขลา 4 4 100.0 6 2 33.3    10 6 60.0 

ยะลา - - - - - - - - - - - - 

สตูล - - - - - - - - - - - - 

รวม 6 6 100.0 10 2 20.0 - - - 16 8 50.0 

13 

กรุงเทพฯ 32 10 31.3 8 0 0 5 0 0 45 10 22.2 

ไม่ระบุ 13 6 46.2 5 1 20.0 1 0 0 19 7 36.8 

รวม 45 16 35.6 13 1 7.7 6 0 0 64 17 26.6 

รวมท้ังหมด 227 116 51.1 45 8 17.8 7 0 0 279 124 44.4 
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ตารางท่ี 5 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่เก็บตัวอย่าง ปีงบประมาณ 2561     
    จ าแนกตามเขตสุขภาพ 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่เก็บ 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 

เชียงใหม่ 7 5 71.4 - - - - - - 7 5 71.4 

เชียงราย 24 9 37.5 - - - - - - 24 9 37.5 

ล าปาง 5 5 100.0 - - - - - - 5 5 100.0 

น่าน - - - - - - - - - - - - 

พะเยา 15 7 46.7 - - - - - - 15 7 46.7 

แพร ่ 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

ล าพูน - - - - - - - - - - - - 

แม่ฮ่องสอน - - - - - - - - - - - - 

รวม 52 26 50.0 - - - - - - 52 26 50.0 

2 

อุตรดิตถ ์ - - - - - - - - - - - - 

สุโขทัย 4 2 50.0 2 1 50.0 - - - 6 3 50.0 

เพชรบูรณ ์ - - - - - - - - - - - - 

พิษณุโลก 12 6 50.0 - - - - - - 12 6 50.0 

ตาก - - - - - - - - - - - - 

รวม 16 8 50.0 2 1 50.0 - - - 18 9 50.0 

3 

นครสวรรค ์ 7 4 57.1 4 0 0 1 0 0 12 4 33.3 

อุทัยธาน ี 16 6 37.5 - - - - - - 16 6 37.5 

พิจิตร - - - - - - - - - - - - 

ก าแพงเพชร - - - - - - - - - - - - 

ชัยนาท 6 4 66.7 - - - - - - 6 4 66.7 

รวม 29 14 48.3 4 0 0 1 0 0 34 14 41.2 

4 

นนทบุร ี - - - - - - - - - - - - 

ปทุมธาน ี - - - - - - - - - - - - 

นครนายก - - - - - - - - - - - - 

อยุธยา - - - - - - - - - - - - 

ลพบุรี - - - - - - - - - - - - 

อ่างทอง 1 1 100.0 - - - 1 0 0 2 1 50.0 

สระบุร ี - - - - - - - - - - - - 

สิงห์บุรี 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

รวม 3 2 66.7 - - - 1 0 0 4 2 50.0 
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่เก็บตัวอย่าง ปีงบประมาณ 2561   
              จ าแนกตามเขตสุขภาพ (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่เก็บ 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

5 

นครปฐม - - - - - - - - - - - - 

ราชบุร ี - - - - - - - - - - - - 

สมทุรสงคราม - - - - - - - - - - - - 

สมุทรสาคร - - - - - - - - - - - - 

กาญจนบุร ี 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

สุพรรณบุร ี - - - - - - - - - - - - 

ประจวบคีรขีนัธ ์ - - - - - - - - - - - - 

เพชรบุร ี - - - - - - - - - - - - 

รวม 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

6 

ชลบุรี - - - - - - - - - - - - 

ปราจีนบุร ี 6 5 83.3 - - - - - - 6 5 83.3 

ระยอง - - - - - - - - - - - - 

สมุทรปราการ - - - - - - - - - - - - 

ฉะเชิงเทรา - - - - - - - - - - - - 

สระแก้ว - - - - - - - - - - - - 

จันทบุร ี - - - - - - - - - - - - 

ตราด - - - - - - - - - - - - 

รวม 6 5 83.3 - - - - - - 6 5 83.3 

7 

กาฬสนิธุ ์ - - - - - - - - - - - - 

ขอนแกน่ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

ร้อยเอ็ด - - - - - - - - - - - - 

มหาสารคาม - - - - - - - - - - - - 

รวม 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

8 

นครพนม 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

หนองคาย 2 0 0 - - - - - - 2 0 0 

อุดรธาน ี - - - - - - - - - - - - 

บึงกาฬ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

เลย - - - - - - - - - - - - 

หนองบัวล าภ ู - - - - - - - - - - - - 

สกลนคร - - - - - - - - - - - - 

รวม 4 1 25.0 - - - - - - 4 1 25.0 
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้นจากสถานที่เก็บตัวอย่าง ปีงบประมาณ 2561   
              จ าแนกตามเขตสุขภาพ (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

 
สถานที่เก็บ 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม ผลิตภัณฑ์ลูกชิน้จากเนื้อสัตว ์ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา  

ปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอืน่ที่ไม่ใช่ปลาปรงุสุก 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

9 

นครราชสีมา - - - - - - - - - - - - 

บุรีรัมย์ - - - - - - - - - - - - 

สุรินทร ์ 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

ชัยภูมิ - - - - - - - - - - - - 

รวม 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 

10 

มุกดาหาร 6 6 100.0 - - - - - - 6 6 100.0 

อ านาจเจริญ - - - - - - - - - - - - 

อุบลราชธาน ี - - - - - - - - - - - - 

ยโสธร - - - - - - - - - - - - 

ศรีษะเกศ - - - - - - - - - - - - 

รวม 6 6 100.0 - - - - - - 6 6 100.0 

11 

ชุมพร - - - - - - - - - - - - 

นครศรีธรรมราช - - - - - - - - - - - - 

สุราษฎร์ธาน ี 7 2 28.6 - - - - - - 7 2 28.6 

ระนอง - - - - - - - - - - - - 

กระบี ่ - - - - - - - - - - - - 

พังงา - - - - - - - - - - - - 

ภุเก็ต - - - - - - - - - - - - 

รวม 7 2 28.6 - - - - - - 7 2 28.6 

12 

ตรัง - - - 1 0 0 - - - 1 0 0 

นราธวิาส 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

ปัตตาน ี - - - 3 0 0 - - - 3 0 0 

พัทลุง - - - - - - - - - - - - 

สงขลา 4 4 100.0 6 2 33.3    10 6 60.0 

ยะลา - - - - - - - - - - - - 

สตูล - - - - - - - - - - - - 

รวม 6 6 100.0 10 2 20.0 - - - 16 8 50.0 

13 

กรุงเทพฯ - - - 1 0 0 - - - 1 0 0 

ไม่ระบุ 95 45 47.4 28 5 17.9 5 0 0 128 50 39.1 

รวม 95 45 47.4 29 5 17.2 5 0 0 129 50 38.8 

รวมท้ังหมด 227 116 51.1 45 8 17.8 7 0 0 279 124 44.4 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวกิตติมา  โสนะมิตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 
นางสาวสุนันทา  เทพดนตรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
นางสาวพัชริดา  พิชัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย  
นายพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
นางวาลีย์  ทองทา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
นางพยอม  หน่อศิริ    เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  
นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นางเสาวนีย์  เวียงนิล     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

  นางสาวจันทร์ทิพย์  อนันตกูล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  

นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี  

นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  

นางไพริน  หาปัญนะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี  

นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  

นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  

นางสาวอนุสรา  รัตนบุรี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวสุจิตร  สาขะจร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นางอลิสรา  เรืองข า     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาย                
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  

นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ   

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อั่ว หม่่า ไส้กรอกอีสาน 
บทน่า 
 ไส้กรอก (Sausage) มาจากค าภาษาลาตินว่า Salsus หมายถึง "การเก็บรักษาเนื้อสัตว์โดยใช้เกลือ" หรือ
มาจากค าว่า Wurst ในภาษาเยอรมัน ซึ่งหมายถึง "เนื้อสัตว์บดละเอียดผสมกับเกลือและเครื่องเทศ บรรจุลงในไส้" 
ผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลิตท านองเดียวกัน เช่น ไส้อ่ัว เป็นอาหารพ้ืนเมืองทางภาคเหนือของประเทศไทย 
อ่ัว หมายถึง ใส่ไส้ แทรก ยัดไว้ตรงกลาง ปกติท าจากเนื้อหมู มันหมู ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ หรือ
สมุนไพร ผสมให้เข้ากัน บรรจุในไส้หมูที่ล้างสะอาดแล้วหรือไส้ชนิดอ่ืนที่บริโภคได้ แล้วน าไปท าให้สุก ส าหรับ 
ไส้กรอกอีสานและหม่ า เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการหมัก (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้ 
กรดแลคติคและเกลือ หม่ าเป็นการถนอมอาหารแบบอีสานประเภทหนึ่ง เป็นการน าเนื้อสัตว์มาสับรวมกับเครื่องใน 
กระเทียม ข้าวคั่ว เกลือ น าไปยัดไส้หรือถุงน้ าดี หมักไว้  -6 วัน จนมีรสเปรี้ยว ถ้าหมักในถุงน้ าดีจะได้หม่ ารูปกลม 
ถ้าหมักในไส้จะได้หม่ ารูปท่อน ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ ไขมัน ข้าวเจ้าสุก
หรือข้าวเหนียวนึ่ง เครื่องเทศและสมุนไพร เครื่องปรุงรส ผสมให้เข้ากันบรรจุในไส้ มัดเป็นเปลาะ ผ่านกระบวนการ
หมักจนเปรี้ยว และต้องท าให้สุกก่อนบริโภค คนไทยนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า  
ไส้กรอกอีสาน กันมากในชีวิตประจ าวัน  

ปัจจุบันการผลิตไส้กรอกเป็นการประยุกต์ใช้กระบวนการถนอมอาหารหลายอย่างรวมกัน เช่น การใช้
ความร้อน การอบแห้ง การแช่เย็น และการใช้สารเคมี กระบวนการถนอมอาหารด้วยการใช้สารเคมี มีการใช้ วัตถุ
เจือปนอาหารประเภทเกลือไนเตรตและเกลือไนไตรต์ ในรูปของโพแทสเซียมไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต์ โซเดียม
ไนเตรต โซเดียมไนไตรต์ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือท าหน้าที่สารคงสภาพสีและสารกันเสีย ใช้ป้องกันการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียที่สามารถสร้างสารพิษที่มีความเป็นพิษรุนแรงต่อมนุษย์ คือ คลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium 
botulinum) ซึ่งเจริญได้ดีในสภาวะไม่มีอากาศ จึงเป็นแบคทีเรียประเภทที่พบในผลิตภัณฑ์อาหารบรรจุกระป๋อง
หรือถุงสุญญากาศ รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก (cured meat) ที่ขาดการควบคุมการผลิตที่ดี ไนไตรต์ยังมีคุณสมบัติ
ท าให้เกิดสีและกลิ่นที่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เนื่องจากไนไตรต์สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบิน ซึ่งเป็นรงค
วัตถุสีแดงในเนื้อสัตว์ได้เป็นสารสีแดงเข้ม เมื่อผ่านความร้อนสีจะคงทนไม่ซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติป้องกัน
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน จึงช่วยป้องกันไม่ให้เกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก ซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่มีส่วนประกอบของไขมันสูง  

การประกอบอาหารโดยใช้ความร้อนสูงมาก (frying with high temperature) ในอาหารที่มีวัตถุเจือปน
อาหารประเภทเกลือไนเตรตและเกลือไนไตรต์ จะท าให้ไนไตรต์เกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสารที่สามารถรวมตัวกับ
สารเอมีนในเนื้อสัตว์ เกิดเป็นสารประกอบไนโตรซามีนที่มีความสามารถในการก่อมะเร็งในสัตว์ทดลอง และอาจ
เป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์ นอกจากนี้ในสภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร จะท าให้ไนไตรต์เปลี่ยนเป็น 
กรดไนตรัส ซึ่งสามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนในเนื้อสัตว์เช่นเดียวกัน จากการศึกษาเชิง ระบาดวิทยา 
ในมนุษย์ พบความสัมพันธ์ของการบริโภคเนื้อสัตว์แปรรูปที่มีไนโตรซามีนช่วยเพ่ิมความเสี่ยงการเกิดมะเร็งล าไส้ 
และมะเร็งกระเพาะอาหาร ในปี ค.ศ.  2006 The International Agency for Research on Cancer (IARC) 
ซึ่งเป็นองค์การวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติ สรุปว่าการได้รับไนเตรตและไนไตรต์ภายใต้สภาวะที่ท าให้เกิดสารประกอบ 
ไนโตรซามีนในร่างกาย น่าจะก่อมะเร็งในมนุษย์ (Group 2A carcinogen) ดังนั้นจึงต้องควบคุมการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ให้ใช้ในปริมาณที่อนุญาตให้ใช้เท่านั้น  
 ปีงบประมาณ 2 61 กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2 61) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่  ) ทั้งนี้ประกาศฯ ดังกล่าวมีผล
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บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. 2 61 โดยให้ยกเลิกบัญชีหมายเลข 1 และบัญชีหมายเลข 2 แนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2  9) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) และให้ใช้บัญชี 
แนบท้ายประกาศฉบับที่ 389 แทน ซึ่งปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
ประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ไม่มีการเปลี่ยนแปลง โดยปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้กลุ่มซอร์เบต 
คือ 1, 00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กลุ่มไนไตรต์ โดยค านวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง คือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
ไม่ก าหนดให้ใช้กลุ่มเบนโซเอต กลุ่มไนเตรต ดังนั้นผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ควรรับรู้และปรับเปลี่ยนสูตรการผลิต 
ให้สอดคล้องกับข้อก าหนดเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่งทั่วประเทศ จัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย โดยมีกิจกรรมการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ 
(Passive surveillance) รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน อย่างต่อเนื่อง 
จากปีงบประมาณ 2  6-2 61 เพ่ือดูแนวโน้มการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
389 (พ.ศ. 2 61) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่  ) และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2 60) และน าเสนอข้อมูลในภาพรวมของประเทศ 
เพ่ือผู้เกี่ยวข้องได้น าไปใช้ประโยชน์ในการเฝ้าระวัง แก้ไขปัญหา ปรับปรุงคุณภาพ เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจ 
ในคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ประเภทไส้กรอก ไส้อั่ว หม่ า ไส้กรอกอีสาน 
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยไส้กรอก ไส้อั่ว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ในภาพรวมของประเทศ 
และน าเสนอให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณต์ต่อไป 
ผลการด่าเนินงาน 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ได้รับมอบหมายให้เป็นผู้รวบรวมผลการวิเคราะห์ไส้กรอก 
ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ปีงบประมาณ 2561 จากหน่วยงานที่มีข้อมูล 14 แห่ง ได้แก่ ส านักคุณภาพและ 
ความปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 
ภูเก็ต และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยด้านเคมี และ 
ด้านจุลินทรีย์ ขึ้นกับวัตถุประสงค์ของผู้ส่งตัวอย่าง โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2 61) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่  ) ตามตารางที่ 1 และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2 60) ตามตารางท่ี 2 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอก
อีสาน ประจ าปีงบประมาณ 2 61 จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 281 ตัวอย่าง พบว่าผ่านมาตรฐาน 81 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 28.8 ไม่ผ่านมาตรฐาน 200 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 71.2 จ าแนกตามชนิดตัวอย่างและรายการตรวจ
วิเคราะห์ดังนี้ 
 ไส้กรอก จ านวน 187 ตัวอย่าง พบว่าผ่านมาตรฐาน  8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 31.0 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
129 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 69.0 จ าแนกออกเป็นตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 91 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 
39 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 42.9 ไม่ผ่านมาตรฐาน  2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ  7.1 ด้านจุลินทรีย์ตรวจวิเคราะห์ 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข166 

3 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง และตรวจวิเคราะห์ทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์  93 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 
16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.2 ไม่ผ่านมาตรฐาน 77 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 82.8 
 หม่ า จ านวน 18 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ พบว่าผ่านมาตรฐาน 7 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 38.9 ไม่ผ่านมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.1 
 ไส้กรอกอีสาน จ านวน 75 ตัวอย่าง พบว่าผ่านมาตรฐาน 1  ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.0 ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 60 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80.0 จ าแนกออกเป็นตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 11 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 
9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 81.8 ไม่ผ่านมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 18.2 และตรวจวิเคราะห์ทั้งด้านเคมี
และจุลินทรีย์ 64 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.4 ไม่ผ่านมาตรฐาน  8 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 90.6 และไส้อั่ว จ านวน 1 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ ผ่ามาตรฐาน ตามตารางที่ 3 

สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบการใช้โซเดียมไนเตรตร้อยละ  1.4 ปริมาณที่พบสูงสุด 
1,846 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดเบนโซอิกร้อยละ 22.7 ปริมาณที่พบสูงสุด 2,1 9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิก 
ร่วมกับโซเดียมไนไตรต์ร้อยละ  .  ชนิดและปริมาณสีสังเคราะห์ร้อยละ 3.2 สีที่พบ ได้แก่ Sunset yellow FCF, 
Azorubine, Pouceau 4R, Tartrazine และพบสี Erythrosine ในปริมาณ 15.7-48.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
โซเดียมไนไตรต์ร้อยละ 1.6 ปริมาณที่พบ 81.4-99.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และกรดซอร์บิกร้อยละ 1.1 ปริมาณ 
ที่พบ 2,473.1-2,869.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2 61) 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่  ) ไม่อนุญาตให้ใช้โซเดียมไนเตรตและกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
ห้ามใช้สารกันเสียกลุ่มไนไตรต์ร่วมกับกลุ่มซอร์เบต กรดซอร์บิกอนุญาตให้ใช้ 1, 00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับ
การใช้สีสังเคราะห์ในอาหาร ไม่อนุญาตให้ใช้สี Sunset yellow FCF, Azorubine, Pouceau 4R, Tartrazine 
และ อนุญาตให้ใช้ Erythrosine ในปริมาณ 1  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามตารางท่ี 4 
 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ อ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2 60) อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป ข้อ 2.2.  ไส้กรอก 
ไส้อ่ัว และอาหารดิบ ข้อ 1.  ไส้กรอกอีสาน หม่ า พบจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต E. coli ร้อยละ 40.0 
จุลินทรีย์ที่ท าเกิดโรค Salmonella spp. ร้อยละ 18.  L. monocytogenes ร้อยละ 14.3 S. aureus ร้อยละ 
13.  (อ้างอิงมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 (พ.ศ. 2  6) เรื่องมาตรฐานอาหาร 
ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค) และจ านวนจุลินทรีย์ร้อยละ 13.3 ตามตารางที่   
 เมื่อจ าแนกข้อมูลตามผู้น าส่งตัวอย่างและเลขสารบบอาหาร พบว่าจ านวนตัวอย่างทั้งหมด 281 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐาน 81 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 28.8 ไม่ผ่านมาตรฐาน 200 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 71.2 จ าแนกเป็น
ตัวอย่างจากเอกชน 16 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ  0.0 ตัวอย่างจากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด  4 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 31 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ  7.4 ตัวอย่างจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  1 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4 .1 ตัวอย่างจากโครงการ
ประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีสังเคราะห์ ไนเตรต ไนไตรต์ S. aureus และ 
Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปประเภทเนื้อหมักของประชากรไทย ในปีงบประมาณ 2 61 
จ านวน 1 9 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 138 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 86.8 และตัวอย่างที่ไม่ระบุผู้น าส่ง 1 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐาน และเมื่อจ าแนกตามตัวอย่างที่มีเลขสารบบอาหาร จ านวน 179 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 12  
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 69.8 ตัวอย่างที่ไม่มีเลขสารบบอาหาร จ านวน 102 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 7  ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 73.  ตามตารางที่ 6 
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 เมื่อจ าแนกข้อมูลตามรายเขตสุขภาพ พบว่าตัวอย่างจากเขตสุขภาพที่ 7 ไม่ผ่านมาตรฐานสูงสุดร้อยละ 
100.0 โดยเป็นปัญหาจากไส้กรอก หม่ า ไส้กรอกอีสาน รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 3 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 92.3 
และเขตสุขภาพท่ี 11 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 91.9 โดยเป็นปัญหาจากไส้กรอกและไส้กรอกอีสาน ตามตารางท่ี 7 
สรุปและวิจารณ์ 
 จากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ปีงบประมาณ 2  6-
2  9 และ 2 60 พบตัวอย่างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 28.8 และร้อยละ   .2 ตามล าดับ ปีงบประมาณ 2 61 
พบตัวอย่างไม่ผ่านมาตรฐานเพ่ิมขึ้นเป็นร้อยละ 71.2 คุณภาพอาหารมีแนวโน้มไม่ผ่านมาตรฐานเพ่ิมขึ้นทุกปี 
ตามตารางที่ 8 จากการส ารวจครั้งนี้ พบว่ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภทที่ไม่ก าหนดให้ใช้ คือ กรดเบนโซอิก
และโซเดียมไนเตรตในปริมาณที่สูง รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารประเภทที่ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ คือ 
กรดซอร์บิกและโซเดียมไนไตรต์ ก็พบในปริมาณที่สูงกว่ากฎหมายก าหนด การใช้สีสังเคราะห์ ซึ่งอาจเกิดจาก
วัตถุดิบที่น ามาผลิตไม่สดใหม่ จึงเติมสีสังเคราะห์เพ่ือให้อาหารมีสีสันน่ารับประทาน แต่วัตถุเจือปนอาหารต่างๆ 
ที่เติมลงไป อาจจะสะสมในร่างกายและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ การปนเปื้อนทางจุลินทรีย์ พบจุลินทรีย์บ่งชี้
สุขลักษณะการผลิต E. coli และจ านวนจุลินทรีย์ พบจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค Salmonella spp. เป็นเชื้อที่พบ 
ในล าไส้ของมนุษย์และสัตว์ พบได้ในเนื้อสัตว์ดิบ ท าให้เกิดโรคซาลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ซึ่งเป็นโรคที่เกิด
จากการติดเชื้อ (infection) ในระบบทางเดินอาหาร ท าให้เกิดอาการล าไส้อักเสบ (gastroenteritis) S. aureus 
เป็นจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดหนึ่ง เป็นเชื้อประจ าถิ่นในผิวหนังและโพรงจมูกของมนุษย์ เมื่อปนเปื้อนลงไปในอาหาร 
จะสร้างสารพิษที่เรียกว่าเอนเทอโรทอกซินขึ้น สารพิษนี้ทนต่อความร้อนได้ L. monocytogenes พบได้ทั่วไป 
ในดิน น้ า เชื้อท าให้เกิดโรค Listeriosis หญิงมีครรภ์ที่ติดเชื้ออาจท าให้แท้งบุตร เชื้อสามารถเจริญเติบโตได้ดี 
ที่อุณหภูมิต่ าในตู้เย็น แต่เชื้อตายได้เมื่อปรุงอาหารให้สุก ดังนั้นควรท าอาหารให้สุกก่อนการบริโภคทุกครั้ง ทั้งนี้ 
เพ่ือความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง ควรให้ค าแนะน าแก่ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ให้ปรับสูตร 
การผลิตให้สอดคล้องกับข้อก าหนดทางกฎหมาย และให้ความส าคัญกับสุขลักษณะการผลิตที่ดี ผู้บริโภคควรเลือก
ผลิตภัณฑ์ที่สดใหม่ มีสีตามธรรมชาติ นอกจากนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีการส ารวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
จากเนื้อสัตว์อย่างต่อเนื่อง เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค ส่งเสริมนโยบายอาหารปลอดภัย 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2 61)   
              เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่  ) 

รายการวิเคราะห์ หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) * เงื่อนไข  

SORBATES 
(กลุ่มซอร์เบต) 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 1,500 42, XS88, XS89, 
XS98, TH20 

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 10,000 42, 222, 36  
BENZOATE 

(กลุ่มเบนโซเอต) 
09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าท่ีผ่านกระบวนการกึ่งถนอม
อาหาร (ไส้กรอกปลา) 

2,000 13, 120 

NITRITES 
(กลุ่มไนไตรต์) 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดท่ีผ่านกระบวนการหมักดอง  
โดยไม่ใช้ความร้อน (ไส้กรอกอีสาน หม่ า) 80 

32, TH8, TH11, 
TH21  

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าให้สุกโดยใช้ความร้อน (ไส้กรอก ไส้อั่ว) 32, 286, 287, 
TH12, TH21 

NITRATES 
(กลุ่มไนเตรต) ไม่ก าหนดให้ใช้ 

Erythrosine 08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 15 4, 290, XS88 

หมายเหตุ :   * เงื่อนไข 
     4 ใช้เฉพาะประทับตราหรือท าเครื่องหมายบนผลิตภัณฑ์เท่าน้ัน 
     13 ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
     32 ค านวณเป็น NO2 ท่ีตกค้าง 
     42 ค านวณเป็นกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 
     120 ยกเว้นคาร์เวียร์ (caviar) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2, 00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
     222 ใช้ส าหรับไส้ท่ีท าจากคอลลาเจนซ่ึงมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ( Water Activity) มากกว่า 0.6 เท่าน้ัน 
     286 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ Standard for Cooked 

Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98 1981) 
     287 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม ค านวณเป็น NO2 ตกค้าง 
     290    ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped 

Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เพื่อทดแทนสีท่ีสูญเสียไป 
     36   ค านวณในส่วนท่ีเป็นไส้ 
     XS88  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) 
     XS89  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) 
     XS98  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
     TH8  เฉพาะแหนม 
     TH11  เฉพาะไส้กรอกอีสาน 
     TH12  เฉพาะไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลิตท านองเดียวกัน เช่น โบโลน่า ไส้อั่ว 
     TH20  ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มไนไตรต์ 
     TH21  ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มซอร์เบต 
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ตารางที่ 2 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3   
                    (พ.ศ. 2560) 

รายการ อาหารดิบ 
ข้อ 1.  ไส้กรอกอีสาน หม่ า 

อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป 
ข้อ 2.2.  ไส้กรอก ไส้อั่ว 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม (ไม่ก าหนดในอาหารหมัก) น้อยกว่า 1x106 
E. coli MPN/กรัม น้อยกว่า 100 น้อยกว่า 3 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
    - Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 น้อยกว่า 100 
    - Clostridium perfringens/กรัม น้อยกว่า 1,000 น้อยกว่า 100 
    - Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 น้อยกว่า 100 
    - Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 
    - V. cholerae O1/O139/25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 
    - V. parahaemolyticus/25 กรัม   ไม่พบ ไม่พบ 
    - L. monocytogenes/25 กรัม - ไม่พบ 
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ตารางที่ 6 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จ าแนกตาม 
     ผู้น าส่งตัวอย่างและเลขสารบบอาหาร 

ชนิดตัวอย่าง
(ตัวอย่าง) 

ผู้ส่ง 
(ตัวอย่าง) 

เลขสารบบ
อาหาร 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน

มาตรฐาน 

ร้อยละ
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

สาเหตุท่ีไม่ผ่านมาตรฐาน (ตัวอย่าง) 

ไส้กรอก (187) 

เอกชน (13) มี 8 6 75.0 เบนโซอิก (6) 
ไม่มี 5 2 40.0 ไนไตรต์+TPC (1) Salmonella spp. (1) 

สสจ. (42) 

มี 37 26 70.3 

เบนโซอิก (5) ไนเตรต (15)  
เบนโซอิก+ซอร์บิก+ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1) 
ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1) ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต (1)  
ไนไตรต์+ไนเตรต (2) ไนเตรต+ส ี(1) 

ไม่มี 5 1 20.0 เบนโซอิก (1) 
อย. (48) มี 45 22 48.9 เบนโซอิก (5) ไนไตรต์ (1) ไนเตรต (14)  

ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1) ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต (1) 
ไม่มี 3 1 33.3 ไนเตรต (1) 

โครงการ (84) 

มี 58 49 84.5 

เบนโซอิก (3) เบนโซอิก+ซอร์บิก (1) ไนเตรต (25) 
Salmonella spp. (1)  
เบนโซอิก+ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1) 
เบนโซอิก+ไนเตรต (6) เบนโซอิก+สี (1) 
เบนโซอิก+ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต+TPC (1) 
ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1) ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต (2) 
ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต+ส ี(1)  
ไนเตรต+Salmonella spp. (1) ไนเตรต+สี (3)  
ไนเตรต+TPC (1) ไนเตรต+สี+Salmonella spp. (1) 

ไม่มี 26 22 84.6 

เบนโซอิก (5) ไนเตรต (7) S. aureus (1) 
เบนโซอิก+ไนเตรต (5) เบนโซอิก+ไนเตรต+สี (1)  
ไนเตรต+S. aureus (1) TPC+L. monocytogenes (1)   
S. aureus+Salmonella spp. (1) 

หม่ า (18) 

สสจ. (7) ไม่มี 7 1 14.3 เบนโซอิก (1) 
โครงการ (11) มี 1 1 100.0 ไนเตรต (1) 

ไม่มี 10 9 90.0 

E. coli (1) ไนเตรต+S. aureus (1) 
ไนเตรต+S. aureus+Salmonella spp. (1)  
ไนเตรต+Salmonella spp. (2)  
ไนเตรต+S. aureus+E. coli (1) S. aureus+E. coli  (2)  
E. coli+Salmonella spp. (1) 
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ตารางที่ 6 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จ าแนกตาม 
     ผู้น าส่งตัวอย่างและเลขสารบบอาหาร (ต่อ) 

ชนิดตัวอย่าง
(ตัวอย่าง) 

ผู้ส่ง 
(ตัวอย่าง) 

เลขสารบบ
อาหาร 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน

มาตรฐาน 

ร้อยละ
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

สาเหตุท่ีไม่ผ่านมาตรฐาน (ตัวอย่าง) 

ไส้กรอกอีสาน 
(75) 

 

เอกชน (3) มี 2 0 0 - 
ไม่มี 1 0 0 - 

สสจ. (5) มี 2 1 50.0 เบนโซอิก (1) 
ไม่มี 3 2 66.7 เบนโซอิก (1) E. coli+Salmonella spp. (1) 

อย. (3) มี 3 0 0 - 
โครงการ (64) 

มี 23 20 87.0 

เบนโซอิก (2) ไนเตรต (9) เบนโซอิก+ไนเตรต (2) 
เบนโซอิก+ซอร์บิก+ไนไตรต์ (1)  
เบนโซอิก+S. aureus+Salmonella spp. (1)  
ไนเตรต+E. coli+Salmonella spp. (1) 
ไนเตรต+S. aureus+Salmonella spp. (2)  
ไนเตรต+Salmonella spp. (1)  
S. aureus+Salmonella spp. (1) 

ไม่มี 41 37 90.2 

เบนโซอิก (3) ไนเตรต (6) E. coli (2)  
Salmonella spp. (3) เบนโซอิก+ไนเตรต (2) 
เบนโซอิก+ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต (1)  
เบนโซอิก+ไนเตรต+S. aureus (1) 
 เบนโซอิก+E. coli (2) เบนโซอิก+S. aureus(1) 
เบนโซอิก+E. coli+S. aureus+Salmonella spp. (1)  
เบนโซอิก+E. coli+Salmonella spp. (1) 
เบนโซอิก+S. aureus+Salmonella spp. (1) 
ซอร์บิก+ไนไตรต์+ไนเตรต (1) 
ไนเตรต+E. coli+S. aureus (1)  
ไนเตรต+S. aureus+Salmonella spp. (2) 
ไนเตรต+Salmonella spp. (3)  
ไนเตรต+E. coli+S. aureus+Salmonella spp. (1) 
ไนเตรต+E. coli+Salmonella spp. (1) 
S. aureus+Salmonella spp. (4) 

ไส้อั่ว (1) ไม่ระบุ (1) ไม่มี 1 0 0.0 - 
เอกชน 16 8 50.0 - 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 54 31 57.4 - 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 51 23 45.1 - 
อื่นๆ (โครงการ) 159 138 86.8 - 
ไม่ระบุ 1 0 0 - 

รวมทั้งหมด 281 200 71.2 - 
มีเลขสารบบอาหาร 179 12  69.8 - 
ไมม่ีเลขสารบบอาหาร 102 75 73.5 - 

รวมทั้งหมด 281 200 71.2 - 
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รายนามคณะท่างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางวาลีย์  ทองทา     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นางพยอม  หน่อศิริ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่   สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
 นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นายพงศ์พันธุ์  วัชรวิชานันท์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
 นางสาวสุจิตร  สาขะจร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวอนุสรา  รัตนบุรี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นายจิรพงศ์  รัตนมณี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
 นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท่ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่   สมุทรสงคราม  

นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
บทน า    
 เบเกอรี่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมที่ท ามาจากแป้งสาลีเป็นหลัก และผ่านกระบวนการ 
ให้ความร้อนหรือท าให้สุกโดยวิธีการอบ ซึ่งเป็นการถนอมอาหาร ท าให้มีอายุการเก็บรักษาหรือจ าหน่ายนานกว่า  
ของสด ปัจจุบันหลายคนนิยมรับประทานเป็นอาหารหลักและอาหารว่าง โดยเฉพาะเป็นทางเลือกอาหารว่าง
ส าหรับเด็กๆ มากกว่าขนมกรุบกรอบ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่จ าหน่ายในท้องตลาดมีมากมายหลายชนิด จ าแนก
ออกเป็น 2 ประเภท คือ ประเภทที่ 1 ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้ หรือส่วนผสมอื่นก่อนอบด้วยความร้อน เช่น พัฟ 
ขนมไข่ ขนมปัง เวเฟอร์ ครัวซองท์ พาย คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ วาฟเฟิล เป็นต้น ประเภทที่ 2 ขนมอบที่เติมไส้
หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ เช่น แซนด์วิช โดนัท เบอร์เกอร์ เอแคลร์ เค้กมีหน้าครีม เป็นต้น อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่หลายชนิดมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแป้งและน้ าตาล 
เป็นหลัก อีกท้ังประเทศไทยมีสภาวะอากาศท่ีเอ้ือต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อก่อโรค หากอาหารนั้นไม่ได้
ผ่านกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาที่เหมาะสม ดังนั้นการน าวัตถุกันเสียที่มีการอนุญาตให้ใช้มาใช้ในกระบวน 
การผลิต จึงเป็นอีกทางเลือกท่ีน ามาเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์  
 ปีงบประมาณ 2557-2561 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และ
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ และส านักงาคณะกรรมการ
อาหารและยา ด าเนินการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามท้องตลาด เพ่ือตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและ 
ความปลอดภัยมาอย่างต่อเนื่อง แต่มิได้มีการน าข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมดมาวิเคราะห์สถานการณ์  
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย และจัดท ารายงานในภาพรวมของประเทศ  
 ดังนั้นปีงบประมาณ 2562 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่  10 อุบลราชธานี จึงได้รับมอบหมาย 
ให้ด าเนินการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ จากทุกหน่วยงานในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพ่ือน ามา
วิเคราะห์และจัดท ารายงานน าเสนอข้อมูลในภาพรวมของประเทศ เพ่ือเป็นข้อมูลการวางแผนงานด้านคุ้มครอ ง
ผู้บริโภคในแต่ละพ้ืนที่ต่อไป  
วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในภาพรวมของประเทศ และน าเสนอ
ให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป 
ผลการด าเนินงาน 
 จากการรวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2557-2561 พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
มีมากกว่า 25 ชนิด จ าแนกออกเป็น 2 ประเภท คือ ประเภทที่ 1 ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้ หรือส่วนผสมอ่ืน  
ก่อนอบด้วยความร้อน เช่น พัฟ ขนมไข่ ขนมปัง ครัวซองท์ พาย คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ วาฟเฟิล  เป็นต้น 
ประเภทที่ 2 ขนมอบที่เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ เช่น แซนด์วิช โดนัท เบอร์เกอร์ เอแคลร์ เค้กมีหน้าครีม 
เป็นต้น ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยทั้งด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์ โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) European Parliament 
and Council Directive No.95/2/EC of 20 February 1995 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 
(พ.ศ. 2556) เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560)  
 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ รวมทั้งหมดจ านวน 3,021 ตัวอย่าง 
พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ผ่านมาตรฐาน 2,762 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 91.4 ไม่ผ่านมาตรฐาน 259 ตัวอย่าง 
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คิดเป็นร้อยละ 8.6 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบปริมาณวัตถุกันเสียเกินเกณฑ์ก าหนดจ านวน 
114 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.8 พบการใช้กรดเบนโซอิก 23 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.8) ปริมาณที่พบ 504-4,868 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิก 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.3) ปริมาณที่พบ 1,079 - 4,821 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
กรดโพรพิโอนิก 32 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.0) ปริมาณที่พบ 2,002-8,341 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดเบนโซอิกร่วมกับ
กรดซอร์บิก 15 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.5) ปริมาณที่พบ 682-8,847 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดเบนโซอิกร่วมกับ 
กรดโพรพิโอนิก 24 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.8) ปริมาณที่พบ 544-5,643 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกร่วมกับ 
กรดโพรพิโอนิก 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.07) ปริมาณที่พบ 1,237-2,271 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และกรดเบนโซอิก
ร่วมกับกรดซอร์บิกและกรดโพรพิโอนิก 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.3) ปริมาณที่พบ 536-4,977 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ซึ่งข้อก าหนดทางกฎหมาย ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิก 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิก 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม อ้างอิงเกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 389 (พ.ศ. 2561) เรื่องวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที่ 5) และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้กรดโพรพิโอนิก 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม อ้างอิงเกณฑ์
ตาม  European Parliament and Council Directive No.95/2/EC of 20  February 1995  และสา เหตุ 
ที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ พบเกินเกณฑ์ก าหนดจ านวน 140 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.6 พบจ านวน
จุลินทรีย์ 26 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.9) จ านวนยีสต์และรา 72 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.4) จ านวนจุลินทรีย์ร่วมกับ 
จ านวนยีสต์และรา 18 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.6) จุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.3) 
S. aureus 4 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.1) จ านวนจุลินทรีย์ร่วมกับจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 
0.07) จ านวนยีสต์และราร่วมกับจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 3 ตัวอย่าง ( ร้อยละ 0.1) และจ านวนจุลินทรีย์
ร่วมกับจ านวนยีสต์และราและจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.2) ส าหรับเชื้อ E. coli และ 
C. perfringens ตรวจพบไม่เกินเกณฑ์ก าหนด และตรวจไม่พบเชื้อ Salmonella spp. ในทุกตัวอย่าง และสาเหตุ
ที่ไม่ผ่านมาตรฐานทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.2 พบจ านวนยีสต์และราร่วมกับ
วัตถุกันเสีย 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.1) จ านวนจุลินทรีย์ร่วมกับวัตถุกันเสีย 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.03) และ 
พบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ S. aureus ร่วมกับวัตถุกันเสีย 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.03) ตามตารางท่ี 1 
 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 1 ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้ หรือส่วนผสมอ่ืนก่อนอบด้วยความร้อน เช่น 
พัฟ ขนมไข่ ขนมปัง ครัวซองท์ พาย คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ วาฟเฟิล เป็นต้น รวมทั้งหมดจ านวน 2,314 ตัวอย่าง 
พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 1 ผ่านมาตรฐาน 2,154 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 93.1 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
160 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.9 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี จ านวน 69 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.0 
โดยพบการใช้กรดโพรพิโอนิกมากที่สุด 26 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.1) รองลงมาคือ พบกรดเบนโซอิกร่วมกับ 
กรดโพรพิโอนิก 20 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.9) และกรดเบนโซอิก 14 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.6) สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 
ด้านจุลินทรีย์จ านวน 88 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.8 พบจ านวนยีสต์และรา 49 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.1) จ านวน
จุลินทรีย์ 18 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.8) และจ านวนจุลินทรีย์ร่วมกับจ านวนยีสต์และรา 10 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.4) 
นอกจากน้ันพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.3) S. aureus 1 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ0.04) และสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ านวน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.1 
พบจ านวนยีสต์และราร่วมกับกรดโพรพิโอนิก จ านวนยีสต์และราร่วมกับกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก และจ านวน
จุลินทรีย์ร่วมกับกรดเบนโซอิกและกรดโพรพิโอนิก อย่างละ 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.04) ตามตารางท่ี 2 
 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 ขนมอบที่เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ เช่น แซนด์วิช โดนัท เบอร์เกอร์ 
เอแคลร์ เค้กหน้าครีม เป็นต้น จ านวนรวมทั้งหมด 707 ตัวอย่าง พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 ผ่านมาตรฐาน 
608 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 86.0 ไม่ผ่านมาตรฐาน 99 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14 .0 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน
ด้านเคมีจ านวน 45 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6.4 โดยพบการใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิกมากที่สุด 
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11 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.6) รองลงมาคือ พบกรดเบนโซอิก 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.3) และกรดเบนโซอิกร่วมกับ 
กรดซอร์บิกและกรดโพรพิโอนิก 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.1) สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลินทรีย์จ านวน 
52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.4 พบจ านวนยีสต์และรา 23 ตัวอย่าง (ร้อยละ 3.3) รองลงมาคือ จ านวนจุลินทรีย์ 
8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.1) จ านวนจุลินทรีย์ร่วมกับจ านวนยีสต์และรา 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.1) นอกจากนั้น 
พบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ S. aureus 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.4) B. cereus 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.1) และ
สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานทั้งด้านเคมีและจุลินทรียย์จ านวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.3 พบจ านวนยีสต์และรา
ร่วมกับกรดโพรพิโอนิก 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.1) และพบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ S. aureus ร่วมกับ 
กรดเบนโซอิก 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.1) ตามตารางที่ 3 
สรุปและวิจารณ์ 
 จากการศึกษาข้อมูลการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมอบกลุ่มเบเกอรี่ ปีงบประมาณ 2557-2561 
พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนใหญ่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานสูง (ร้อยละ 91.4) แต่ยังคง 
มีบางส่วนที่ไม่ได้มาตรฐาน (ร้อยละ 8.6) โดยไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดด้านวัตถุกันเสียร้อยละ 3.8 พบมีการใช้
วัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก และกรดโพรพิโอนิก เกินเกณฑ์ร้อยละ 0.8, 0.3 และ 1.0 ตามล าดับ 
การใช้วัตถุกันเสียร่วมกัน 2 ชนิด เกินเกณฑ์ร้อยละ 1.4 โดยพบการใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดโพรพิโอนิก 
มากที่สุด และการใช้วัตถุกันเสียร่วมกัน 3 ชนิด เกินเกณฑ์ร้อยละ 0.3 เม่ือจ าแนกตามประเภทของผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่ พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 มีการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์มาตรฐานมากกว่าประเภทที่ 1 
โดยประเภทที่ 1 มีการใช้กรดโพรพิโอนิกเกินเกณฑ์มากที่สุดร้อยละ 1.1 รองลงมาคือ การใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับ
กรดโพรพิโอนิกและกรดเบนโซอิกเกินเกณฑ์ร้อยละ 0.9 และ 0.6 ตามล าดับ โดยพบขนมเปี๊ยะ 3 ตัวอย่าง 
มีปริมาณการใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก 8,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งสูงกว่าค่า LD50 ของกรดเบนโซอิก 
และ LD50 ของกรดซอร์บิก ส่วนผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 พบมีการใช้กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิก 
เกินเกณฑ์มากที่สุดร้อยละ 1.6 รองลงมาคือ การใช้กรดเบนโซอิกร้อยละ 1.3 โดยพบขนมโมจิ 1 ตัวอย่าง 
มีปริมาณการใช้ 8,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนกรดโพรพิโอนิกแม้ว่าจะเกินเกณฑ์น้อยกว่า แต่เค้กมีหน้าครีม
หรือหน้าชนิดต่างๆ 1 ตัวอย่าง มีปริมาณสูงถึง 8,341 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งสูงกว่าค่า LD50 ของกรดโพรพิโอนิก  
 ด้านจุลินทรีย์ พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ปีงบประมาณ 2557-2561 เกินเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 4.6 
ส่วนมากมีปัญหาจากยีสต์และรา และจ านวนจุลินทรีย์ เกิน เกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 2.4 และ 0.9 ตามล าดับ 
พบจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ B. cereus ร้อยละ 0.3 และ S. aureus ร้อยละ 0.1 ส่วนเชื้อ E. coli และ 
C. perfringens มีปริมาณเชื้อไม่เกินเกณฑ์ในทุกตัวอย่าง และไม่พบเชื้อ Salmonella spp. ในทุกตัวอย่าง 
เมื่อจ าแนกตามประเภท พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 มีปัญหาด้านเชื้อจุลินทรีย์มากกว่าประเภทที่ 1 
ปัญหาด้านเชื้อจุลินทรีย์ของประเภทที่ 1 ได้แก่ พิซซ่าและขนมไข่ อาจเกิดการปนเปื้อนจากการให้ความร้อน 
ที่ไม่ทั่วถึง ท าให้เชื้อสามารถเจริญเติบโตได้ และการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์จากการบรรจุและการเก็บรอจ าหน่าย             
ส่วนผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทที่ 2 พบว่าขนมปังเนยสดและเค้กแต่งหน้าครีมหรือหน้าชนิดต่างๆ มีปัญหา
เชื้อจุลินทรีย์มากที่สุด ซ่ึงการปนเป้ือนอาจเกิดจากกระบวนการหลังการอบ เช่น การตกแต่งหน้าเค้ก หรือ 
การบรรจุ เป็นต้น ส่วนจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ พบเชื้อ S. aureus ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดไดฟุกุร้อยละ 
4.9 อาจเกิดการปนเปื้อนในกระบวนการเอาแป้งที่สุกแล้วมาห่อไส้ 
 จากข้อมูลบ่งชี้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมอบกลุ่มเบเกอรี่มีความปลอดภัยสูง แต่ยังต้องเฝ้าระวังคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อย่างต่อเนื่อง เพราะผู้บริโภคนิยมบริโภคเบเกอรี่เพ่ิมขึ้น โดยข้อมูลการส ารวจพฤติกรรม 
การบริโภคอาหารของประชากรของส านักงานสถิติแห่งชาติในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2560 จากครัวเรือน ตัวอย่าง
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ทั้งสิ้น 27,960 ครัวเรือนทั่วประเทศ พบว่าผู้บริโภคอาหารว่างมีประมาณ 3 ใน 4 (ร้อยละ 74.2) ของประชากร
อายุ 6 ปีขึ้นไป โดยประชากรวัยเด็ก (6-14 ปี) มีอัตราการบริโภคอาหารว่างสูงสุดร้อยละ 89.2 รองลงมาคือ 
วัยเยาวชน (15-24 ปี) ร้อยละ 82.8 วัยท างาน (25-29 ปี) ร้อยละ 72.6 ส่วนวัยสูงอายุ (60 ปีขึ้นไป) มีอัตรา 
การบริโภคอาหารว่างต่ าสุดร้อยละ 62.3 ส่งผลให้ปัจจุบันตลาดเบเกอรี่ของไทยมีมูลค่าสูงขึ้น โดยปี พ.ศ. 2553 
มูลค่าตลาดเบเกอรี่ 16,187 ล้านบาท ปรับตัวเพ่ิมข้ึนเป็น 22,368 ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2557 คิดเป็นอัตราขยายตัว
เฉลี่ยร้อยละ 8.4 ต่อปี แนวโน้มการพัฒนาสินค้าจะเป็นการปรับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย พกพาง่าย การเพ่ิม
ส่วนผสมที่อาจดีต่อสุขภาพ รวมไปถึงการมีสินค้าใหม่ที่เข้ามาตามเทศกาลต่างๆ หรือการผสมผสานเบเกอรี่  
ของต่างประเทศ เป็นต้น ส าหรับผู้บริโภคควรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ใหม่ สด สะอาด มีฉลากที่ระบุวันที่ผลิต 
และวันที่หมดอายุท่ีชัดเจน เพ่ือความปลอดภัยต่อสุขภาพ 
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 จ า
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กต
าม

ผล
ิตภ

ัณฑ์
เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
1 (

ต่อ
) 

ชนิ
ด

ตัว
อย่

าง 

จ าน
วน

ตัวอ
ย่าง

ทั้งห
มด 

ตัวอ
ย่าง

 
ไม่ผ

่าน
มาต

รฐา
น

(%) 

รา
ยก

าร
ตร

วจ
วิเค

รา
ะห

์ที่ไ
ม่ผ

่าน
มา

ตร
ฐา

น 
: จ

 าน
วน

ตัว
อย่

าง 
(%
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ด้า
นเค

มี 
ด้า

นจ
ุลิน

ทร
ีย์ 

ด้า
นเค

มีแ
ละ

จุล
ินท

รีย์
 

กรดเบนโซอิก 

กรดซอร์บิก 

กรดโพรพิโอนิก 

กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก   

เบนโซอิก+กรดโพรพโิอนิก 

กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

TPC 

Yeast&Mold 

TPC+Yeast&Mold 

B.cereus 

S.aureus 

Yeast&Mold+B.cereus 

TPC+S.aureus 

TPC+B.cereus 

TPC+Yeast&Mold+S.aureus 

Yeast&Mold+S.aureus 

TPC+Yeast&Mold+B.cereus 

Yeast&Mold+กรดโพรพิโอนิก 

TPC+กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

Yeast&Mold+กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก 

TPC+กรดเบนโซอิก+กรดโพรพิโอนิก   

S.aureus+กรดเบนโซอิก 

ทา
ร์ต

 
4 

1 (25
.0)

 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0  

0 
1 

(25
.0)

 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

พัฟ
 

17
 

3 (17
.6)

 
0 

0 
0 

0 
1 (5.
9) 

0 
0 

1 (5.
9) 

1 (5.
9) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

พา
ย 

20
2 

1 (0.
5) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

1 (0.
5) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

พิซ
ซ่า

 
19

 
5 (26
.3)

 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

5 
(26

.3)
 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

บร
าว

นี่ 
มัฟ

ฟิน
 

วา
ฟเ

ฟิล
 

30
 

0  
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

บัว
หิม

ะ 
ขน

มไ
หว

้
พร

ะจ
ันท

ร์ 
ขน

มล
ูกเต๋

า 

12
 

1 (8.
3) 

1  (8.
3) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

บิส
กิต

หร
ือ

แค
รก

เกอ
ร์

หร
ือเว

เฟ
อร

์
ไม

่มีไ
ส้ 

52
 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

คุก
กี้ 

12
3 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

รว
มท

ั้งห
มด

 
2,3

14
 

16
0 

(6.
9) 

14
 

(0.
6) 

2 (0.
1) 

26
 

(1.
1) 

4 (0.
2) 

20
 

(0.
9) 

2 (0.
1) 

1 (1.
6) 

18
 

(0.
8) 

49
 

(2.
1) 

10
 

(0.
4) 

7 (0.
3) 

1 
(0.

04
) 

0 
1 

(0.
04

) 
1 

(0.
04

) 
0 

1 
(0.

04
) 

0 
1 

(0.
04

) 
0 

1 
(0.

04
) 

1 
(0.

04
) 

0 
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-25
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 จ า
แน

กต
าม

ผล
ิตภ

ัณฑ์
เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
2  

ชนิ
ด

ตัว
อย่

าง 

จ าน
วน

ตัวอ
ย่าง

ทั้งห
มด 

ตัวอ
ย่าง

 
ไม่ผ

่าน
มาต

รฐา
น

(%) 

รา
ยก

าร
ตร

วจ
วิเค

รา
ะห

์ที่ไ
ม่ผ

่าน
มา

ตร
ฐา

น 
: จ

 าน
วน

ตัว
อย่

าง 
(%

)  

ด้า
นเค

มี 
ด้า

นจ
ุลิน

ทร
ีย์ 

ด้า
นเค

มีแ
ละ

จุล
ินท

รีย์
 

กรดเบนโซอิก 

กรดซอร์บิก 

กรดโพรพิโอนิก 

กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก   

เบนโซอิก+กรดโพรพโิอนิก 

กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

TPC 

Yeast&Mold 

TPC+Yeast&Mold 

B.cereus 

S.aureus 

Yeast&Mold+B.cereus 

TPC+S.aureus 

TPC+B.cereus 

TPC+Yeast&Mold+S.aureus 

Yeast&Mold+S.aureus 

TPC+Yeast&Mold+B.cereus 

Yeast&Mold+กรดโพรพิโอนิก 

TPC+กรดซอร์บิก+กรดโพรพิโอนิก 

Yeast&Mold+กรดเบนโซอิก+กรดซอร์บิก 

TPC+กรดเบนโซอิก+กรดโพรพิโอนิก   

S.aureus+กรดเบนโซอิก 

ขนม
ปังเ

นยส
ด 

21
 

6 (28
.6)

 
0 

0 
1 (4.
8) 

0 
0 

0 
0 

1 (4.
8) 

2 (9.
5) 

1 (4.
8) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

1 (4.
8) 

0 
0 

0 
0 

เค้ก
มีห

น้า
คร

ีมห
รือ

หน้
าช

นิด
ต่า

งๆ
 

28
8 

55
 

(19
.1)

 
1 (4.
8) 

4 (1.
4) 

2 (0.
7) 

6 (2.
1) 

4 (0.
3) 

0 
2 (0.
7) 

4 (1.
4) 

16
 

(5.
6) 

6 (2.
1) 

0 
1 (0.
3) 

1 (0.
3) 

0 
0 

7 (2.
4) 

1 (0.
3) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

แซ
นด์

วิช
 

12
1 

13
 

(10
.7)

 
0 

0 
2 (1.
6) 

0 
0) 

0 
6 (4.
9) 

0 
4 (3.
3) 

1 (0.
8) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

โดนั
ท 

85
 

5 (5.
8) 

0 
2 (2.
4) 

0 
1 (1.
2) 

0 
0 

0 
2 (2.
4) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

บิส
กิต

หร
ือ

แค
รก

เกอ
ร์

หร
ือเว

เฟ
อร

์
ไส้ต่

างๆ
 

47
 

1 (2.
1) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

1 (2.
1) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

เบอ
ร์เก

อร
์ 

23
 

1 (4.
3) 

0 
0 

1 (4.
3) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

ไดฟ
ุกุ 

41
 

7 (17
.1)

 
3 (7.
3) 

1 (2.
4) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
2 (4.
9) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

1 (2.
4) 

เอแ
คล

ร์ 
8 

1 (12
.5)

 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
1 

(12
.5)

 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

โม
จ ิ

66
 

10
 

(15
.2)

 
5 (7.
6) 

0 
0 

4 (6.
1) 

0 
0 

0 
1 (1.
5) 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

เกล
็ดขน

มป
ัง 

1 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

แป
้งท า

ขนม
ปัง 

6 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 

รว
มท

ั้งห
มด

 
70

7 
99

 
(14

.0)
 

9 (1.
3) 

7 (1.
0) 

6 (0.
8) 

11
 

(1.
6) 

4 (0.
5) 

0 
8 (1.
1) 

8 (1.
1) 

23
 

(3.
3) 

8 (1.
1) 

1 (0.
1) 

3 (0.
4) 

1 (0.
1) 

0 
0 

7 (1.
0) 

1 (0.
1) 

0 
1 (0.
1) 

0 
0 

0 
1 (0.
1) 
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 จ า
แน

กต
าม

หน
่วย

งาน
ที่ต

รว
จว

ิเคร
าะ

ห์ 
 

หน
่วย

งาน
ที่ต

รว
จว

ิเคร
าะ

ห์ 

ผล
ิตภ

ัณฑ์
เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
1 

ผล
ิตภ

ัณฑ์
เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
2 

รว
ม 

จ า
นว

น
ตัว

อย
า่ง 

ตัว
อย

า่ง 
ไม

่ผ่า
นม

าต
รฐ

าน
(%

) 
รา

ยก
าร

ที่ไ
ม่ผ

่าน
 (จ

 าน
วน

) 
จ า

นว
น

ตัว
อย

า่ง 
ตัว

อย
า่ง 

ไม
่ผ่า

นม
าต

รฐ
าน

(%
) 

รา
ยก

าร
ที่ไ

ม่ผ
่าน

 (จ
 าน

วน
) 

จ า
นว

น
ตัว

อย
า่ง 

ตัว
อย

า่ง 
ไม

่ผ่า
นม

าต
รฐ

าน
 

(%
) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
1 เ

ชีย
งให

ม่ 
48

 
3 (6.
3) 

จ า
นว

นย
ีสต

์แล
ะร

า (
3) 

8 
1 

(12
.5)

 
จ า

นว
นย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
56

 
4 (7.
1) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
1/

1 เ
ชีย

งรา
ย 

38
 

7 
(18

.4)
 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก (
1) 

- 
- 

- 
38

 
7 

(18
.4)

 
กร

ดโพ
รพ

ิโอ
นกิ

 (6
) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
2 พ

ิษณ
ุโลก

 
52

 
2 (3.
8) 

จุล
ินท

รีย
์ (1

) 
10

 
1 

(10
.0)

 
จ า

นว
นย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
62

 
3 (4.
8) 

จุล
ินท

รีย
์+ย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
ศูน

ย์ว
ิทย

าศ
าส

ตร์
กา

รแ
พท

ย์
ที่ 

3 น
คร

สว
รร

ค์ 
10

5 
5 (4.
8) 

B. 
ce

reu
s (

1) 
11

4 
17

 
(14

.9)
 

จุล
ินท

รีย
์ (2

) 
21

9 
22

 
(10

.0)
 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก (
4) 

จุล
ินท

รีย
์+ย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
S. 

au
reu

s (
2) 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก (
8) 

กร
ดซ

อร
์บิก

 (1
) 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก+
กร

ดซ
อร

์บิก
 (2

) 
S. 

au
reu

s+
กร

ดเบ
นโ

ซอ
ิก (

1) 
ศูน

ย์ว
ิทย

าศ
าส

ตร์
กา

รแ
พท

ย์
ที่ 

5 ส
มุท

รส
งค

รา
ม 

88
 

9 
(10

.2)
 

จุล
ินท

รีย
์ (2

) 
23

 
0 

 
11

1 
9 (8.
1) 

ยีส
ต์แ

ละ
รา

 (4
) 

S. 
au

reu
s+

จุล
ินท

รีย
์ (1

) 
กร

ดซ
อร

์บิก
 (1

) 
กร

ดเบ
นโ

ซอ
ิก+

กร
ดซ

อร
์บิก

 (1
) 
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) 

หน
่วย
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ที่ต
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จว

ิเคร
าะ

ห์ 

ผล
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เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
1 

ผล
ิตภ

ัณฑ์
เบ

เกอ
รี่ ป

ระ
เภท

ที่ 
2 

รว
ม 

จ า
นว

น
ตัว

อย
า่ง 

ตัว
อย

า่ง 
ไม

่ผ่า
นม

าต
รฐ

าน
(%

) 
รา

ยก
าร

ที่ไ
ม่ผ

่าน
 (จ

 าน
วน

) 
จ า

นว
น

ตัว
อย

า่ง 
ตัว

อย
า่ง 

ไม
่ผ่า

นม
าต

รฐ
าน

(%
) 

รา
ยก

าร
ที่ไ

ม่ผ
่าน

 (จ
 าน

วน
) 

จ า
นว

น
ตัว

อย
า่ง 

ตัว
อย

า่ง 
ไม

่ผ่า
นม

าต
รฐ

าน
 

(%
) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
6 ช

ลบ
ุรี 

10
1 

21
 

(20
.8)

 
ยีส

ต์แ
ละ

รา
 (5

) 
19

 
1 (5.
3) 

จุล
ินท

รีย
์ (1

) 
12

0 
22

 
(18

.3)
 

จุล
ินท

รีย
์+ย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
 

S. 
au

reu
s (

1) 
 

กร
ดโพ

รพ
ิโอน

กิ (
4) 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก (
1) 

กร
ดเบ

นโ
ซอ

ิก+
กร

ดโพ
รพ

โิอ
นิก

 (7
) 

กร
ดซ

อร
์บิก

+ก
รด

โพ
รพ

ิโอน
ิก (

1) 
จุล

ินท
รีย

์+ก
รด

เบน
โซอ

ิก+
กร

ดโพ
รพ

ิโอน
ิก (

1) 
ศูน

ย์ว
ิทย

าศ
าส

ตร์
กา

รแ
พท

ย์
ที่ 

7 ข
อน

แก
่น 

49
 

3 (6.
1) 

ยีส
ต์แ

ละ
รา

 (1
) 

15
 

0 

  

64
 

3 (4.
7) 

B.c
ere

us
 (1

) 
S. 

au
reu

s+
ยีส

ต์แ
ละ

รา
 (1

) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
8 อ

ุดร
ธา

นี 
11

8 
6 (5.
1) 

จุล
ินท

รีย
์ (4

) 
ยีส

ต์แ
ละ

รา
 (2

) 
7 

1 
(14

.3)
 

จุล
ินท

รีย
์+ย

ีสต
์แล

ะร
า (

1) 
12

5 
7 (5.
6) 

ศูน
ย์ว

ิทย
าศ

าส
ตร์

กา
รแ

พท
ย์

ที่ 
9 น

คร
รา

ชส
ีมา

 
87

 
13

 
(14

.9)
 

ยีส
ต์แ

ละ
รา

 (9
) 

30
 

7 
(23

.3)
 

ยีส
ต์แ
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวกิตติมา  โสนะมิตร์   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางพัชริดา  พิชัย       นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางไพรินทร์  บุตรกระจ่าง   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายพรรคพล  ชะพลพรรค    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสุภาภรณ์  วิทยนันทน์     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางวาลีย์  ทองทา     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวเสาวนิตย์  บุณพัฒนศักดิ์    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นางพยอม  หน่อศิริ     เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 
 นางสาวอนันนิการ์  จัวทิ     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางนุชจรี  ร่วมชาติ     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางเสาวนีย์  เวียงนิล     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 นางสาวกนกวรรณ  ไชยสิงค์   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางโชติวรรณ  พรทุม     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางจิราพร  ชูเสน     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นางสาววิมลมาศ  ศิริวาณิชย์     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นางวิภาวดี  รากแก่น        นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวจรรยา  บุญวิจิตร    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
 นางสาวสุจิตร  สาขะจร    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวอรทัย  ตุ้ยเตียม    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์      นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
 นางอลิสรา  เรืองข า     นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางพัชรินทร์  วัฒนสิน      นักวิทยาศาสร์การแพทย์ 
ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นางวิภาวดี  รากแก่น        นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการ 
ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล    นักวิทยาศาสร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัย
ในโรงพยาบาล ปีงบประมาณ 2562 

บทน า 
 ตามที่องค์การอนามัยโลกมีค าแนะน าให้บริโภคผักผลไม้อย่างน้อยวันละ 400 กรัม เพ่ือช่วยลดความเสี่ยง
จากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ได้ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด เส้นเลือดในสมองตีบ มะเร็งกระเพาะอาหาร 
มะเร็งล าไส้ใหญ่ เป็นต้น แต่จากการส ารวจของหลายหน่วยงาน พบว่าปัจจุบันคนไทยมากกว่าร้อยละ 75 บริโภค
ผักและผลไม้น้อยกว่า 400 กรัมต่อวัน สาเหตุส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้การบริโภคผักผลไม้น้อย มาจากผู้บริโภค 
ไม่มั่นใจในความปลอดภัยของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตกค้างในผักผลไม้ ตามที่ได้มีการน าเสนอข่าว 
ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบทั้งต่อสุขภาพและเศรษฐกิจ ไม่ว่าจะเป็นค่ารักษาพยาบาลที่เพ่ิมขึ้น มูลค่าการบริโภค 
ผักผลไม้ทั้งในประเทศและส่งออกลดลง ดังนั้นเพ่ือให้สอดรับกับนโยบาย Thailand 4.0 ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 และก้าวเข้าสู่เป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืนขององค์การ
สหประชาชาติ (sustainable development Goals) รัฐบาลจึงได้มีนโยบายส่งเสริมให้คนไทยบริโภคผักผลไม้ 
ให้มากขึ้น เป็นการด าเนินงานแบบบูรณาการของ 2 กระทรวงส าคัญด้านอาหารปลอดภัย (food safety) ที่ดูแล
อาหารตลอดทั้งห่วงโซ่ (food chain) ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุข และกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยมี
หน่วยงานสนับสนุนจากภาครัฐ ได้แก่ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวงมหาดไทย และกระทรวงการคลัง เป็นต้น และ
ภาคเอกชน ได้แก่ กลุ่ม NGO สมาคมห้างค้าปลีก สมาคมตลาดสด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไป 
ในทิศทางเป้าหมายเดียวกันอย่างมีประสิทธิภาพ 
 อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล เป็นโครงการที่ได้รับมอบหมายจากรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุข 
ให้ด าเนินการ โดยมีเป้าหมายสร้างสุขภาพให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัยและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 
สนับสนุนกลุ่มเกษตรกร สร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้แข็งขันได้อย่างยั่งยืน (Smart Hospital) โดยวาง
แผนการผลิตกับกลุ่มเกษตรกรให้ผลิตผักผลไม้ปลอดภัยในพ้ืนที่ เป็นการสร้างรายได้และสร้างแรงจูงใจให้ เกิด 
กลุ่มเกษตรกรที่เป็นคนรุ่นใหม่ ที่สามารถพัฒนาต่อยอดความคิดให้เกิดนวัตกรรมใหม่ๆ ได้ นอกจากนั้นยังเป็น 
การพัฒนาระบบการบริหารจัดการภาครัฐให้โปร่งใส ยุติธรรม ลดความเลื่อมล้ าในสังคมได้  การด าเนินงานภายใต้ 
3 กลยุทธ์ ได้แก่ 1. การควบคุมมาตรฐาน 2. การสื่อสาร 3. สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง  
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นหน่วยงานที่ร่วมก าหนดเกณฑ์ความปลอดภัยของวัตถุดิบและจัดท าคู่มือ
มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) ในกลยุทธ์ที่ 1 การควบคุมมาตรฐาน โดยการ
ตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร และในปี 2561 ได้จัดท าโครงการ 
ตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล 
วัตถุประสงค์เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผักผลไม้ และทวนสอบเกณฑ์ก าหนด 
ในการคัดเลือกวัตถุดิบผักและผลไม้สดของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย เป้าหมายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย  
ของกระทรวงระยะที่ 1 และ 2 จ านวน 18 โรงพยาบาล โดยด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้สดตรวจหา
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร ด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการจ านวน 3 รอบ พบว่าผักและผลไม้สด
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 22.2 เนื่องจากระบบการจัดซื้อจัดจ้างยังไม่เอ้ือต่อการปรับเปลี่ยนการคัดเลือกวัตถุดิบ 
 ดังนั้นปี 2562 จึงได้จัดท าโครงการต่อเนื่อง โดยการขยายการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
ให้ครอบคลุมโรงพยาบาลสังกัดกระทรวงสาธารณสุขทั้ง 12 เขตสุขภาพๆ ละ 2 แห่ง จ านวน 2 รอบ ทั้งนี้เพ่ือให้
โรงพยาบาลน าข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ผักในรอบที่ 1 ไปด าเนินการปรับปรุงระบบการคัดเลือกหากผลการ
ตรวจวิเคราะห์พบว่าไม่ผ่านมาตรฐาน แล้วจึงด าเนินการสุ่มเก็บในรอบที่ 2 นอกจากนั้นจัดฝึกอบรมการใช้ 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข196 

ชุดทดสอบหาชนิดสารก าจัดแมลง 4 กลุ่ม ในผัก ผลไม้ และธัญพืช (GPO-TM kit) ให้โรงพยาบาลสังกัดกระทรวง
สาธารณสุข จ านวน 12 เขตสุขภาพ เพ่ือให้โรงพยาบาลได้ท าตามเกณฑ์การคัดเลือกคุณภาพและความปลอดภัย
ของวัตถุดิบตามมาตรฐานคู่มือโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย การด าเนินการในปีนี้เป็นการท างานเชิงบูรณาการ
ร่วมกับกองตรวจราชการ กองบริหารการสาธารณสุข ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ส านักงาน
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข และองค์การเภสัชกรรม เพ่ือสร้างระบบการเฝ้าระวังให้เข้มแข็งและยั่งยืนในรูปแบบ
บูรณการที่มุ่งเน้นความต้องการของประชาชนเป็นส าคัญ 
วัตถุประสงค์  
 1. เพ่ือสนับสนุนโครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย และ GREEN & CLEAN hospital ของกระทรวง
สาธารณสุข 
 2. เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่เป็นวัตถุดิบ 
ในการปรุงประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
 3. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข 
 4. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทางปรับปรุง แก้ไข  
ในการควบคุมการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
ขอบข่าย 
 กิจกรรมที่ 1 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร ในผักสดและ 
ผลไม้สดที่น ามาใช้เป็นอาหารและวัตถุดิบปรุงประกอบอาหารของผู้ป่วยในโรงพยาบาล ด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการ  
เป้าหมาย 1. โรงพยาบาลสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขขนาดเล็กและขนาดใหญ่จาก 12 เขตสุขภาพๆ
ละ 2 แห่ง รวมทั้งสิ้นจ านวน 24 โรงพยาบาล ได้แก่ โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชปัว จังหวัดน่าน โรงพยาบาล
แพร่ จังหวัดแพร่ โรงพยาบาลวิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์ โรงพยาบาลสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช จังหวัดตาก 
โรงพยาบาลหนองบัว จังหวัดนครสวรรค์ โรงพยาบาลหนองฉาง จังหวัดอุทัยธานี โรงพยาบาลสิงห์บุรี จังหวัด
สิงห์บุรี โรงพยาบาลปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี โรงพยาบาลท่ายาง จังหวัดเพชรบุรี โรงพยาบาลนครปฐม จังหวัด
นครปฐม โรงพยาบาลประจันตคาม จังหวัดปราจีนบุรี โรงพยาบาลระยอง จังหวัดระยอง โรงพยาบาลหนองกุงศรี  
จังหวัดกาฬสินธุ์ โรงพยาบาลสิรินธร จังหวัดขอนแก่น โรงพยาบาลนาวัง จังหวัดหนองบัวล าภู โรงพยาบาลอุดรธานี  
จังหวัดอุดรธานี โรงพยาบาลชัยภูมิ จังหวัดชัยภูมิ โรงพยาบาลสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ โรงพยาบาลปทุมราชวงศา  
จังหวัดอ านาจเจริญ โรงพยาบาลสรรพสิทธิประสงค์ จังหวัดอุบลราชธานี โรงพยาบาลกาญจนดิษฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
โรงพยาบาลชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร โรงพยาบาลสะบ้าย้อย จังหวัดสงขลา และโรงพยาบาลควนขนุน 
จังหวัดพัทลุง 2. ชนิดผักและผลไม้สดที่มีความถี่ในการบริโภคสูงหรือรับประทานสด หรือผักที่มีรายงาน 
ผลการตรวจวิเคราะห์ว่ามีการตรวจพบการตกค้างสูง จ านวน 5 ตัวอย่าง ต่อโรงพยาบาล 3. ความถี่ในการสุ่มเก็บ
ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์จ านวน 2 ครั้งต่อโรงพยาบาล ครั้งที่ 1 เดือนมกราคม-มีนาคม 2562 ครัง้ที่ 2 เดือนเมษายน-
มิถุนายน 2562 การสุ่มเก็บตัวอย่างในแต่ละรอบด าเนินการหลังจากได้ประสานแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์  
ให้โรงพยาบาลทราบ เพ่ือน าไปปรับกระบวนการคัดสรรวัตถุดิบและมาตรการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 
 กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดเทคนิคการใช้ชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่ม ในผัก ผลไม ้และธัญพืช
(GPO-TM kit) ให้กับเจ้าหน้าที่โรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 887 แห่งทั่วประเทศ เพ่ือใช้ 
ในการตรวจคัดกรองผักและผลไม้สดก่อนรับวัตถุดิบ หรือน าไปปรุงประกอบอาหารตามมาตรการอาหารปลอดภัย
ของโรงพยาบาล 
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 197 

ผลการด าเนินงาน 
 กิจกรรมที่ 1 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร โดยวิธีห้องปฏิบัติการ 
อ้างอิงเกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) เรื่องอาหารที่มีสารตกค้าง ซึ่งการตรวจ
วิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารตกค้างในผักและผลไม้วัตถุดิบตามข้อก าหนดดังกล่าว จะตรวจทั้งเปลือกและไม่มี
การล้างก่อนท าการวิเคราะห์ ผลการตรวจวิเคราะห์ พบว่าตัวอย่างผักและผลไม้สดเก็บจาก 24 โรงพยาบาล 
จ านวน 2 คร้ังๆ ละ 5 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 240 ตัวอย่าง ตรวจพบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่าน
มาตรฐาน จ านวน 41 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.1 แบ่งเป็นผักสด 153 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 26 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 17.0 ผลไม้สด 87 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.2 ตามตารางที่ 1  
จ าแนกรายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ดังนี้ 
 ครั้งที่ 1 ระหว่างเดือนมกราคม-มีนาคม 2562 จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 120 ตัวอย่าง พบว่าตรวจพบ
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่านมาตรฐาน จ านวน 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 19.2 แบ่งเป็นผักสด 
74 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 17.6 ผลไม้สด 46 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 
10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 21.7 ดังแสดงในรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดจากโรงพยาบาล ครั้งที่ 1 

 ครั้งที่ 2 ระหว่างเดือนเมษายน-มิถุนายน 2562 จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 120 ตัวอย่าง พบว่าตรวจพบ
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างไม่ผ่านมาตรฐาน จ านวน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.0 แบ่งเป็นผักสด 
79 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16.5 ผลไม้สด 41 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 5 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 12.2 ดังแสดงในรูปที่ 2   



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข198 

 
รูปที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดจากโรงพยาบาล ครั้งที่ 2 

 กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดเทคนิคการใช้ชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่ม ในผัก ผลไม ้และธัญพืช
(GPO-TM kit) ให้กับเจ้าหน้าที่โรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุขดังนี้  
 เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขและเจ้าหน้าที่ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด ระหว่างเดือนมกราคม-มีนาคม 2562 โรงพยาบาลเข้าอบรมทั้งหมดจ านวน 745 แห่ง จาก 877 ใน 12 
เขตสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 84.0 สาเหตุที่ไม่สามารถเข้ารับการอบรมได้ ส่วนใหญ่ไม่มีเจ้าหน้าที่ท่ีจะปฏิบัติงานและ 
ไม่มีชุดทดสอบส าหรับการปฏิบัติงาน เป็นต้น ส าหรับข้อเสนอแนะที่สามารถสร้างแรงจูงใจให้มีการน าไปใช้งาน  
1. สนับสนุนงบประมาณในการจัดหาชุดทดสอบและอุปกรณ์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง 2. สนับสนุนบุคลากร
เฉพาะด้าน การตรวจสารปนเปื้อนในอาหารต้องอาศัยความรู้และความสามารถเฉพาะ ซ่ึงถ้าเป็นโรงพยาบาลชุมชน
ขนาดเล็กจะเป็นข้อจ ากัดในการด าเนินงาน 3. จัดท าโครงสร้างที่เหมาะสมส าหรับการตรวจ เนื่องจากเป็นสาร
ระเหยอันตรายต่อเจ้าหน้าที่ 4. จัดให้มีการอบรมและสนับสนุนสื่อต่างๆ ที่เกี่ยวข้องเป็นระยะๆ เพราะมีการ
ปรับเปลี่ยนบุคลากรบ่อย นอกจากการฝึกอบรมดังกล่าวแล้วนั้น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์จัดท าองค์ความรู้ 
เรื่องความปลอดภัยอาหารและสื่อวีดีทัศน์การใช้ชุดทดสอบ การล้างผักที่ถูกวิธี ในรูปแบบ QR code ให้กับ
โรงพยาบาล เพ่ือความสะดวกในการเข้าถึงแหล่งข้อมูลและสามารถใช้อ้างอิงได้ ซึ่งเป็นไปตามข้อเสนอแนะ 
ของเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานที่เข้ารับการอบรมอีกด้วย   

 
 

รูปที่ 3 QR code สื่อการฝึกอบรมความปลอดภัยด้านอาหาร 
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สรุปผลการด าเนินงาน  
 1. ผลตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สดที่เก็บจากโรงพยาบาลเป้ าหมาย 
24 แห่ง เมื่อเปรียบเทียบกับค่าก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) พบว่าผักและ
ผลไม้สดมีสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 17.1 และเม่ือน าผลการตรวจวิเคราะห์ที่ไม่ผ่านมาตรฐาน
คร้ังที่ 1 ร้อยละ 19.2 และครั้งที่ 2 ร้อยละ 15.0 มาเปรียบเทียบกัน พบว่าสถานการณ์การตกค้างมีแนวโน้มดีขึ้ น 
แต่อย่างไรก็ตามยังมีการตรวจพบวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และที่แก้ไข
เพ่ิมเติม พ.ศ. 2551 โดยพบสาร methamidophos ในกะเพรา 1 ตัวอย่าง และ endosulfan ในหัวไชเท้า 
1 ตัวอย่าง ส าหรับผักและผลไม้กลุ่มเสี่ยงที่มีการตรวจพบบ่อย ได้แก่ ผักคะน้า ผักชี ผักกวางตุ้ง มะระจีน ขึ้นฉ่าย 
ชมพู่ และส้ม ชนิดสารตกค้างที่ตรวจพบบ่อยทั้งในผักและผลไม้ ได้แก่ chlorpyrifos, carbofuran และ 
cypermethrin ส าหรับแหล่งที่มาของวัตถุดิบ พบว่าวัตถุดิบที่มาจากตลาดมีความเสี่ยงสูงกว่าผักที่มาจาก 
กลุ่มเกษตรกรในพื้นที ่ดังแสดงในรูปที่ 4 และตามตารางท่ี 2 

 
รูปที่ 4 สถานการณ์การตกค้างสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพชืในผักและผลไม้สดจากโรงพยาบาล คร้ังที่ 1 และคร้ังที่ 2 

 2. การน าชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่ม ในผัก ผลไม้ และธัญพืช (GPO-TM kit) ไปใช้
ตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหารในโรงพยาบาล อุปสรรคปัญหาส าคัญที่ท าให้โรงพยาบาลไม่สามารถน าไปด าเนินการได้
เนื่องจากขาดงบประมาณสนับสนุน ขาดบุคลากรโดยเฉพาะโรงพยาบาลชุมชน และสถานที่ของโรงพยาบาล 
มีโครงสร้างที่ไมเ่หมาะสมกับการปฏิบัติงาน เพราะชุดทดสอบมีกลิ่นสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย 
ข้อเสนอแนะ 
 จากผลการด าเนินงานในปีงบประมาณ 2562 นั้น แหล่งที่มาของวัตถุดิบเป็นสิ่งส าคัญ โรงพยาบาลควรให้
ความส าคัญกับแหล่งวัตถุดิบโดยมีกระบวนการสอบกลับและสร้างเกณฑ์ประเมินผลผู้ค้าอย่างเป็นระบบ ซึ่งท าให้
เกิดการผลักดันให้ผู้ส่งผักและผลไม้เลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพจ าหน่ายให้กับโรงพยาบาล นอกจากนั้นการออก
มาตรการในการด าเนินงานด้านความปลอดภัยของอาหารต้องให้เหมาะสมกับขนาดและบริบทของแต่ละ
โรงพยาบาล ไม่จ าเป็นต้องเป็นรูปแบบเดียวกัน แต่สามารถบอกได้ว่าอาหารที่ปรุงประกอบมีความปลอดภัย 
ต่อผู้บริโภคโดยเฉพาะผู้ป่วย 
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ตารางที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร ในผักและผลไม้สดเก็บจากโรงพยาบาล 

เขต 
สุขภาพท่ี โรงพยาบาล 

จ านวนตัวอย่าง 
ผักและผลไม้สด 

ตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐาน 
ตัวอย่าง 
ท้ังหมด 

ตัวอย่างผ่าน       
มาตรฐาน 

(%) 

ตัวอย่างไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

(%) 

1 
สมเด็จพระยุพราชปัว จังหวัดน่าน 10 8 (80.0) 2 (20.0) ถั่วฝักยาว พุทรา 
แพร่ จังหวัดแพร่ 10 8 (80.0) 2 (20.0) พริกสดแดง แตงโม 

2 
วิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์ 10 10 (100.0) 0  

สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช จังหวัดตาก 10 7 (70.0) 3 (30.0) ผักคะน้า มะระจีน ส้ม 

3 
หนองบัว จังหวัดนครสวรรค์ 10 10 (100.0) 0  

หนองฉาง จังหวัดอุทัยธานี 10 10 (100.0) 0  

4 
สิงห์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี 10 8 (80.0) 2 (20.0) ชมพู่ (2) 

ปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี 10 6 (60.0) 4 (40.0) ผักชี (2) ขึ้นฉ่าย (2) 

5 
ท่ายาง จังหวัดเพชรบุรี 10 7 (70.0) 3 (30.0) ผักคะน้า บวบเหล่ียม ส้ม 

นครปฐม จังหวัดนครปฐม 10 7 (70.0) 3 (30.0) กวางตุ้ง มะเขือยาว ส้ม 

6 
ประจันตคาม จังหวัดปราจีนบุรี 10 10 (100.0) 0  

ระยอง จังหวัดระยอง 10 5 (50.0) 5 (50.0) ผักชี ขึ้นฉ่าย กะเพรา ผักกวางตุ้ง ส้ม 

7 
หนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ์ 10 10 (100.0) 0  

สิรินธร จังหวัดขอนแก่น 10 10 (100.0) 0  

8 
นาวัง จังหวัดหนองบัวล าภู 10 8 (80.0) 2 (20.0) ผักคะน้า แครอท 

อุดรธานี จังหวัดอุดรธานี 10 6 (60.0) 4 (40.0) ผักกวางตุ้ง ชมพู่ ส้ม แคนตาลูป 

9 
ชัยภูมิ จังหวัดชัยภูมิ 10 10 (100.0) 0  

สุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ 10 8 (80.0) 2 (20.0) ผักคะน้า ส้ม 

10 
ปทุมราชวงศา จังหวัดอ านาจเจริญ 10 9 (90.0) 1 10.0) ผักกาดกวางตุ้ง 

สรรพสิทธิประสงค์ จังหวัดอุบลราชธานี 10 10 (100.0) 0  

11 
กาญจนดิษฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธานี 10 7 (70.0) 3 (30.0) มะระจีน มะเขือ ส้ม 

ชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร 10 9 (90.0) 1 (10.0) หัวไชเท้า 

12 
สะบ้าย้อย จังหวัดสงขลา 10 10 (100.0) 0  

ควนขนุน จังหวัดพัทลุง 10 6 (60.0) 4 (40.0) ผักกวางตุ้ง แตงกวา ส้ม (2) 

รวมจ านวนตัวอย่าง 240 199 (82.9) 41 (17.1)  

หมายเหตุ : มาตรฐาน : Maximum Residue Limit (MRL) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับท่ี 387 (พ.ศ. 2560) และ Codex  
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางกนกพร  อธิสุข นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ทรงคุณวุฒิ 
  ด้านวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นายอรัญ  ทนันขัติ  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
หัวหน้าโครงการ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

 นางวิชาดา  จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ผู้ร่วมวิจัย  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

 นางสาวจิตผกา  สันทัดรบ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางทองสุข  ปายะนันทน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

        นางสาววนิดา  ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางรัติยากร  ศรีโคตร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นายวีรวุฒิ  วิทยานันท ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาววันวิสา  สนิทเชื้อ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวอัจฉรี  อินแก้ว นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวเสาวณีย์  วาจาสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นายธรณิศวร์  ไชยมงคล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นายทิวา  เขียนวงษ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวณิชนันท์  บุญนิ่ม          นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวพรนภา  เนตรจุฬารัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
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โครงการพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทยปลอดภัย เพ่ือสร้างเสริมสุขภาพผู้บริโภค 
ปีงบประมาณ 2562 

บทน า 
 “ตลาดสด” ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เป็นพ้ืนที่แห่งการแลกเปลี่ยนสินค้าอาหารต่างๆ พบปะพูดคุย
แลกเปลี่ยนข้อมูลข่าวสารต่างๆ ของผู้คนในแต่ละชุมชน ที่มีวิถีชีวิต วัฒนธรรม ความเป็นเอกลักษณ์ที่มี 
ความแตกต่างกัน ไม่ว่าจะเป็นภาคเหนือ ภาคใต้ ภาคตะวันออก ภาคตะวันตก และภาคกลาง ล้วนแล้วแต่ 
เป็นเสน่ห์ดึงดูดนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ และไม่ว่าความแตกต่างทางวัฒนธรรมจะมากหรือน้อย
เพียงใด แต่สิ่งที่เหมือนกันในทุกๆ สังคม คือ “อาหารต้องมีคุณภาพและปลอดภัย ถูกหลักอนามัย” เริ่มตั้งแต่ 
วัตถุดิบ ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ต้องปลอดภัย เครื่องปรุงรส ไม่ว่าจะเป็น น้้าปลา น้้ามัน หรือซอสต่างๆ ต้องมีคุณภาพ 
สถานที่จ้าหน่ายหรือสถานที่ปรุงประกอบอาหาร รวมไปถึงสุขอนามัยของพ่อค้า แม่ค้า ต้องถูกหลักอนามัย ทั้งนี้ 
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตของผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยสร้างเสริมสุขภาพที่ดี  ไม่เพียงแต่ประชาชน
ทั่วไปเท่านั้น ยังรวมไปถึงผู้ป่วยในโรงพยาบาล ปี 2560 กระทรวงสาธารณสุขได้มีนโยบายโรงพยาบาลอาหาร
ปลอดภัย โดยมีเป้าประสงค์ให้โรงพยาบาลน้าผักและผลไม้ที่ปลอดภัยจากสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืชมาปรุง
ประกอบให้ผู้ป่วยบริโภค เน้นพืชผักพ้ืนเมือง ซึ่งไม่เพียงแต่ถูกปากผู้ป่วยเท่านั้น ยังช่วยเศรษฐกิจของกลุ่มเกษตรกร
ในพ้ืนที่อีกด้วย ในปี 2562 จะขยายมายังอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์สด    
 ประเทศไทยเป็นเมืองเกษตรกรรมเต็มไปด้วยวัตถุดิบไม่ว่าจะผักสด ผลไม้สด เนื้อสัตว์ และอาหารทะเล  
ไม่เพียงแต่บริโภคในประเทศเท่านั้น ยังขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศด้วยการส่งออกสินค้าอาหารและวัตถุดิบ  
ปีละหลายหมื่นล้าน วัตถุดิบที่สด สะอาด ก็เป็นหนึ่งในเสน่ห์ของอาหารไทยนอกเหนือจากรสชาติ ซึ่งสอดรับกับ
นโยบายของรัฐบาล ที่ต้องการสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศไทยด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยว เน้นการรณรงค์
เผยแพร่คุณภาพมาตรฐานอาหารไทยให้ทัดเทียมสากล เมื่อนักท่องเที่ยวมาเที่ยวเมืองไทยสิ่งที่น้ากลับไปคือความ
ประทับใจในอาหารไทย เป็นอีกทางที่สามารถน้าไทยไปสู่การเป็นครัวของโลก จากข้อมูลภาพรวมอุตสาหกรรม
อาหารของไทยในปี 2560 โดยองค์กรเศรษฐกิจด้านธุรกิจเกษตรและอาหาร  ประกอบด้วยสภาหอการค้า 
แห่งประเทศไทย สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย และสถาบันอาหาร พบว่าการผลิตอุตสาหกรรมอาหารไทย 
ในปี 2560 ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 3 ส่วนการส่งออกคาดจะมีปริมาณ 32.5 ล้านตัน มีมูลค่า 1 ล้านล้านบาท 
ขยายตัวเพิ่มข้ึนร้อยละ 4.5 และร้อยละ 5.3 ตามล้าดับ  
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นหน่วยงานที่มีการด้าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยตั้งแต่ปี 2547 
อย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบัน ในรูปแบบของงานวิจัยทั้งเชิงรุก (active surveillances) และเชิงรับ (passive 
surveillances) เพ่ือให้ได้ข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารภาพรวมของประเทศ ใช้ในการจัดท้าแผน 
เฝ้าระวัง และการสื่อสารความเสี่ยงแจ้งเตือนภัย การคุ้มครองผู้บริโภคนอกจากการท้างานเชิงลึกของภาครัฐแล้ว 
การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้บริ โภคให้มีความตระหนักรู้ในเรื่องอาหารปลอดภัยก็เป็นสิ่งส้าคัญ 
เพราะถ้าสถานที่จ้าหน่ายสะอาดถูกหลักอนามัย พ่อค้า แม่ค้า รู้จักเลือกวัตถุดิบ ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ต่างๆ 
มาจ้าหน่าย ผู้ประกอบการรู้วิธีเก็บรักษาวัตถุดิบ เครื่องปรุงรสมีคุณภาพ การปรุงอาหารถูกสุขอนามัยแล้ว 
สามารถสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคได้ นอกจากนั้นยังรองรับนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวง
สาธารณสุข ในการตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหารให้ปลอดภัยจากสารปนเปื้อนและสารตกค้าง ก่อนจะปรุงประกอบ
อาหารโดยเฉพาะผู้ป่วยที่มีปัญหาด้านสุขภาพ 
 ดังนั้นในปีงบประมาณ 2562 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้จัดท้าโครงการดังกล่าวขึ้น มุ่งเน้นการด้าเนิน 
การในรูปแบบบูรณาการงานด้านอาหารปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการด้าเนินงาน การตรวจ  
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คัดกรองความปลอดภัยอาหาร การจัดตั้งห้องปฏิบัติการตรวจสารปนเปื้อนและสารตกค้างในอาหาร อบรมให้
ความรู้เรื่องความปลอดภัยอาหารและวิธีลดปริมาณการตกค้างของสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช เป้าหมายเพ่ือให้
การด้าเนินงานเกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยเน้นไปที่ตลาดสด ตลาดค้าส่ง โรงคัดตัดแต่ง  จ้านวน 1 แห่ง ต่อ 1 
เขตสุขภาพ เพ่ือน้าไปเป็นต้นแบบตลาดหรือโรงคัดตัดแต่งอาหารปลอดภัย ส้าหรับขยายต่อยอดในแต่ละพ้ืนท่ี
ต่อไป และเป็นการรองรับนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยที่ต้องการแหล่งวัตถุดิบที่ปลอดภัยมาปรุงประกอบ
อาหารให้ผู้ป่วยและจ้าหน่ายให้กับประชาชนทั่วไป ขับเคลื่อนเศรษฐกิจในพ้ืนที่ เป็นรากฐานของการสร้างความ 
มัง่คั่ง ยั่งยืน มั่นคงของประเทศ 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือพัฒนาผู้ประกอบการ ผู้รวบรวมผักผลไม้ พ่อค้า แม่ค้า ให้มีความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยและ 
การตรวจคัดกรองอาหาร และระบบการตรวจสอบสารพิษในผักสด ผลไม้สด  

2. เพ่ือพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าให้สามารถมีการตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหารได้ 
 3. เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพผู้บริโภคให้มีความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร 
    4. เพ่ือส่งเสริมให้งานความปลอดภัยอาหารในพ้ืนที่ให้เข้มแข็งและยั่งยืน 
ขอบข่าย 
 พัฒนาศักยภาพผู้ผลิต ผู้ปลูก ผู้รวบรวม ผักและผลไม้สด ได้แก่ ผู้ประกอบการตลาดสด ตลาดค้าส่ง 
โรงคัดตัดแต่ง กลุ่มวิสาหกิจชุมชน เป็นต้น โดยการให้ความรู้เรื่องสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม วิธีการ 
ล้างผักที่ถูกต้อง การใช้ชุดทดสอบตรวจหาสารเคมีก้าจัดแมลงตกค้างในผักและผลไม้สด และการจัดตั้ง
ห้องปฏิบัติการหรือจุดตรวจคัดกรองเบื้องต้นด้วยชุดทดสอบอาหาร จ้านวน 1 แห่ง  ต่อ 1 เขตสุขภาพ ตามความ
พร้อมและบริบทพ้ืนที่ 
วิธีด าเนินงาน 
แนวทางการด าเนินงาน  
 1. ประสานงานหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่ ในการคัดเลือกแหล่งกระจายสินค้าส้าคัญและมีความพร้อม
ของแต่ละพ้ืนที่  
 2. จัดท้าแผนการด้าเนินงานร่วมกันในการจัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ตรงกับความต้องการของชุมชน  
 3. ตรวจสอบความปลอดภัยเบื้องต้นของวัตถุดิบและอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบ เพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุน
การจัดท้าแผนเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร 

4. ให้ค้าแนะน้าและสนับสนุนการจัดตั้งห้องปฏิบัติการหรือจุดตรวจสอบสารตกค้างเบื้องต้นในอาหาร 
ร่วมกับเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องในพ้ืนที่  

5. พัฒนาศักยภาพผู้บริโภค โดยการจัดท้าสื่อเผยแพร่ให้ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร  
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ผลการด าเนินงาน 
 1. จัดท้าสื่อเผยแพร่ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย ให้สามารถเข้าถึงได้ สะดวก และเข้าใจง่าย 

 2. อบรมความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย การใช้ชุดทดสอบสารก้าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม วิธีลดปริมาณการตกค้าง
ของสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช และการขอรับรองระบบการตรวจสารพิษตกค้างในผักสด ผลไม้สด ให้กับ
เจ้าหน้าที่เทศบาล ส้านักงานสาธารณสุขอ้าเภอ อาสาสมัครหมู่บ้าน เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต้าบล 
พ่อค้า แม่ค้า ผู้ประกอบการตลาดสด ตลาดค้าส่ง โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด สหกรณ์การเกษตร วิสาหกิจชุมชน 
เป็นต้น 

 3. ลงพ้ืนที่ให้ค้าแนะน้าห้องปฏิบัติการตรวจสอบสารปนเปื้อนและสารตกค้างในอาหาร ในเรื่องการสุ่มเก็บ
ตัวอย่าง การสอบเทียบเครื่องมือ การลงบันทึกผลการทดสอบ และการประเมินผลการทดสอบความช้านาญ 
โดยการท้า Check sample เพ่ือให้เป็นไปตามระบบคุณภาพและรักษาคุณภาพได้อย่างต่อเนื่อง 
 4. จัดตั้งห้องปฏิบัติการตรวจสอบสารปนเปื้อนและสารตกค้างในอาหาร หรือจุดตรวจสอบคัดกรอง
เบื้องต้น ในแหล่งกระจายสินค้าใหม่หรือก้าลังปรับปรุงใหม่ จ้านวน 13 แห่ง ได้แก่ ตลาดสดเทศบาล 1 จังหวัด
เชียงราย ตลาดไทยเจริญ จังหวัดพิษณุโลก ตลาดศูนย์การค้าก้าแพงเพชร จังหวัดก้าแพงเพชร ส้านักงานเกษตร
จังหวัดตราด จังหวัดตราด ตลาดอุดมสุข จังหวัดปราจีนบุรี สหกรณ์การเกษตรเก้าแสน จ้ากัด จังหวัดขอนแก่น  
ตลาดเมืองทองเจริญศรี จังหวัดอุดรธานี โรงคัดตัดแต่งไร่ภูตะวันออร์แกนิคฟาร์ม จังหวัดอ้านาจเจริญ ไร่เพ่ือนคุณ 
จังหวัดบุรีรัมย์ บริษัทสตางค์ฟาร์มผักสด จ้ากัด จังหวัดนครราชสีมา บริษัทคิงส์วิช จ้ากัด จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ตลาดสดเทศบาลโคกกลอย จังหวัดพังงา และสวนผักสองเล จังหวัดสงขลา   
 5. ห้องปฏิบัติการที่ผ่านการตรวจประเมินรับรองระบบตรวจสอบสารพิษตกค้างในผักสดและผลไม้สด 
จากส้านักมาตรฐานห้องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ รักษาคุณภาพและมีการขยายขอบข่ายให้สามารถ
ตรวจได้ครอบคลุมสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม จ้านวน 9 แห่ง ได้แก่ ตลาดสี่มุมเมือง ตลาดไท จังหวัด
ปทุมธานี ตลาดสดสตาร์ ตลาดใหม่ชลบุรี จังหวัดชลบุรี ตลาดศรีเมือง ศูนย์กระจายสินค้าแมคโคร จังหวัดราชบุรี  
สหกรณ์การเกษตรท่ายาง สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี และโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต้าบล
คลองปาง จังหวัดตรัง 
สรุปผลการด าเนินงาน 
 การอบรมให้ความรู้กลุ่มเป้าหมาย เช่น ผู้ประกอบการ พ่อค้า แม่ค้า กลุ่มเกษตรกร และประชาชนทั่วไป
เป็นต้น ให้เกิดความตระหนักรู้และเห็นความส้าคัญ เพ่ือให้เกิดการน้าไปปฏิบัติ สื่อองค์ความรู้ต่างๆ เป็นสิ่งส้าคัญ 
ต้องเข้าถึงได้ สะดวก และเข้าใจได้ง่าย ดังนั้นการอบรมเร่ืองความปลอดภัยอาหาร การใช้ชุดทดสอบอาหาร วิธี 
ล้างผักที่ถูกต้อง และการขอรับรองระบบการตรวจสอบผักและผลไม้สด ได้มีการจัดท้าสื่อทั้งในรูปแบบสื่อสิ่งพิมพ์
และวีดีทัศน์ เพ่ือให้สามารถน้าไปศึกษาเพ่ิมเติมให้เข้าใจมากขึ้น นอกจากนั้นได้มีการปรับเป้าหมายการด้าเนินงาน 
ให้เหมาะสมกับแต่ละพ้ืนที่มากขึ้น ได้แก่ ตลาดค้าส่ง ตลาดสด วิสาหกิจชุมชน โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 
สหกรณ์การเกษตร ส้านักงานเกษตร และโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต้าบล เป็นต้น ส้าหรับการจัดตั้ง
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ห้องปฏิบัติการตรวจสอบสารปนเป้ือนและสารตกค้างในอาหาร หรือจุดตรวจสอบคัดกรองเบื้องต้นในแหล่ง
กระจายสินค้า ทั้งหมดจ้านวน 22 แห่ง แบ่งเป็นแหล่งกระจายใหม่หรือก้าลังปรับปรุงใหม่จ้านวน 13 แห่ง และ 
ห้องปฏิบัติการที่ผ่านการตรวจประเมินรับรองระบบตรวจสอบสารพิษตกค้างในผักสดและผลไม้สด  จากส้านัก
มาตรฐานห้องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ รักษาคุณภาพและมีการขยายขอบข่ายให้สามารถตรวจได้
ครอบคลุมสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม จ้านวน 9 แห่ง จะเห็นได้ว่าการท้างานด้านการคุ้มครองผู้บริโภค 
มีหลายปัจจัยที่ส่งผลกระทบกับการท้างาน โดยเฉพาะความแตกต่างทางวัฒนธรรม ดังนั้นการท้างานเชิงบูรณาการ
ร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องในพ้ืนที่ เป็นสิ่งส้าคัญที่จะท้าให้งานเกิดประโยชน์สูงสุด 
ข้อเสนอแนะ 
 จากผลการด้าเนินงานที่ผ่านมา งานด้านการพัฒนาความปลอดภัยของอาหารในตลาดกลางค้าส่ง ตลาดสด 
ต่างๆ จะเห็นได้ว่ายังไม่มีความต่อเนื่องและขาดความครอบคลุมทั่วประเทศ เนื่องจากการท้างานเรื่องดังกล่าว 
มีปัจจัยที่ส่งผลกระทบที่ต้องการความร่วมมือจากหลายภาคส่วน โดยเฉพาะประชาชนในพ้ืนที่ที่ต้องช่วยกัน  
เฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร ที่มีการจ้าหน่ายในท้องที่ของตนเอง ฉะนั้นเป้าหมายการด้าเนินงาน 
ต้องเหมาะสม สอดคล้อง และไปในทิศทางเดียวกันทั้งชุมชน ทั้งนี้เพ่ือให้การด้าเนินงานมีความยั่งยืน ชุมชน
สามารถดูแลตนเองได้เพราะผักและผลไม้จากแหล่งต่างๆ เหล่านี้ ส่วนหนึ่งส่งเข้าโรงพยาบาลศูนย์ โรงพยาบาล
ชุมชน เพ่ือปรุงประกอบให้ผู้ป่วยและผู้มารับบริการให้ ได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยและเกิดประโยชน์สูงสุด 
กับประชาชน ส้าหรับสิ่งที่ภาครัฐต้องให้การสนับสนุน เครื่องที่ใช้ในการตรวจสอบควรพัฒนาให้มีความสะดวก 
ใช้งานง่าย ปลอดภัย และราคาถูก รวมไปถึงการประชาสัมพันธ์ ส่งเสริม สร้างแรงจูงใจให้กับทุกภาคส่วนที่มี  
ส่วนช่วยให้การด้าเนินงานนี้ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา นายอรัญ  ทนันขัติ ผู้อ้านวยการส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
หัวหน้าโครงการ ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
ผู้ร่วมวิจัย ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางปราณี  นาคประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสาวอุบล  รอดประดิษฐ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาววันวิสา  สนิทเชื้อ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 
 นางสาวศรีวตาภรณ์  เกิดอุดม นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 นางสาววรรณพร  พะเยาว์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 นางสาวประภัสรา  บุตรพรม นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 นายทิวา  เขียนวงษ ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 นางสาวณิชนันท์  บุญนิ่ม นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 นางสาวพรนภา  เนตรจุฬารัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย ์
หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
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ภาพกิจกรรม 
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ภาพกิจกรรม (ต่อ) 
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ภาคผนวก 
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โครงการและแผนปฏิบัติการ 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 1 ของ 7 หน้า 

 

 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
ผลผลิต:  โครงการพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการวินิฉัยและป้องกันโรคเพ่ือความมั่นคง 
            ด้านสุขภาพ 
กิจกรรมหลัก 4:  พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือความม่ันคงด้านสุขภาพ 
 
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน            งบอ่ืนๆ 
 
ชื่อโครงการ   โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 
ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     
 

หลักการและเหตุผล 
ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 

ก่อให้เกิดความหลากหลายทางด้านการผลิต มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยเฉพาะอาหารและผลิตภัณฑ์เข้าสู่
ประเทศไทยจ านวนมาก ก่อให้เกิดปัญหาและความวิตกกังวลของผู้บริโภคด้านคุณภาพและความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้น  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีภารกิจหลักในการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ
ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพหรือที่เก่ียวกับอาหาร เพ่ือควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพและมาตรฐานให้เป็นไปตามกฎหมาย
และเป็นหลักฐานทางคดี  รวมทั้งเพ่ือสนับสนุนการป้องกันและควบคุมโรค โดยมีการด าเนินงานร่วมกับหน่วยงาน
ต่างๆ ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน  

นอกจากการตรวจสอบเฝ้าระวังทางห้องปฏิบัติการแล้ว กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ยังได้มีการด าเนินงาน
ตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) มาตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2547 และได้ก าหนดเป็นนโยบายและแนว
ทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเน่ือง เป็นระบบเข้มแข็ง รวมไปถึงการประชาสัมพันธ์ให้
ประชาชนทราบ มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย  จัดท าคู่มือ และพัฒนาชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย  
เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้  เพ่ือมุ่งเน้นเป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพแข็งแรง  
และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ  เป็นการเผยแพร่ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย    อันจะส่งผลดีต่อ
การท่องเที่ยวและการลงทุน และให้สอดรับกับแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาล
ที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 รองรับอนาคตที่มีความเป็นสังคมเมือง สังคมผู้สูงอายุซึ่งในปี พ.ศ. 2573 
ไทยจะมีผู้สูงอายุถึง 1 ใน 4 ของประชากรทั้งหมด การเชื่อมต่อการค้าและการลงทุน ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
และลดความเหลื่อมล้ าการเข้าถึงระบบสุขภาพ ตั้งเป้าหมายให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบ
สุขภาพยั่งยืน" ภายใต้ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้าน สู่การปฏิบัติใน 15 แผนงาน 45 โครงการ และมีการถ่ายทอด
ลงสู่หน่วยงานภายในกระทรวง ซ่ึงกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายด้าน 
Prevention & Promotion Excellence (ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ) ดังนั้นในปีงบประมาณ พ.ศ. 
2561 จึงได้จัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยขึ้น เพ่ือก าหนดให้มีการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่
ยังไม่มีข้อมูลที่เป็นระบบและมีความเสี่ยงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข มีการประเมินสถานการณ์ ในภาพรวมให้มี
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 2 ของ 7 หน้า 

 

 

ความครอบคลุมทั่วถึง จัดท าข้อมูลทางวิชาการในภาพรวมของประเทศ ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความ
คุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารลอดภัยมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผลสูงสุด   
 

วัตถุประสงค์ของโครงการ  
 1. เพ่ือสนับสนุนแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลท่ีจะน าประเทศไทยก้าวสู่  
    Thailand 4.0 
 2. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ และประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร    
 3. เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค  ประชาชน  และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
 4. เพื่อสร้างความเข้มแข็งและการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ  และประชาชนทั่วไปในการเฝ้าระวังความปลอดภัย 
    ด้านอาหาร 
 5. เพ่ือสร้างฐานข้อมูลด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่มีคุณภาพถูกต้องอย่างต่อเนื่องและเป็นระบบ 
 

กิจกรรมส าคัญ/เป้าหมาย/กลุ่มเป้าหมาย/ตัวชี้วัด  
ล าดับ/กิจกรรม ค่าเป้าหมาย/หน่วยนับ กลุ่มเป้าหมาย ตัวชี้วัด หน่วยงานรับผิดชอบ 

1.ตรวจวิเคราะหเ์ฝ้า
ระวังความปลอดภัยของ
อาหารและผลิตภัณฑ ์
แบ่งเป็น 
 Active  

Surveillance   

 
 
 
 
5 เรื่อง 

  
 
 
 
ร้อยละ
ความส าเร็จของ
การด าเนินการ
ตามแผน 

 
 
 
 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารและศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย ์

1.1 คุณภาพและความ
ปลอดภัยของน้ าดืม่
ประชารัฐ 
- จัดท าคู่มือคุณภาพ
และความปลอดภัยน้ า
ดื่มประชารัฐ 

 
 
 
ไม่น้อยกว่า 20 แห่ง 
ของกลุ่มเป้าหมาย 

 
 
 
กองทุนหมู่บ้านที่ผลิตน้ าดื่ม
ประชารัฐ และหน่วยงานอื่น
ที่เกี่ยวข้อง (ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ส านักงานกองทุนหมู่บ้าน
แห่งชาติ กรมอนามัย 
นักวิชาการใน
สถาบันการศึกษา) 

 
 
 
เผยแพรคู่่มือ
คุณภาพและความ
ปลอดภัยน้ าดื่ม
ประชารัฐ 

เจ้าภาพ  
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่ง   

1.2 การประเมินความ
เสี่ยงของการได้รับสัมผัส      
กรดเบนโซอิก กรดซอร์
บิก สีสังเคราะห์อาหาร 
ไนเตรต ไนไตรต์ 
Staphylococcus 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ข้อมูลความ
ปลอดภัยของ
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์
แปรรูปประเภท
เนื้อหมัก 

เจ้าภาพ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 13 แห่ง  



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 223 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 3 ของ 7 หน้า 

 

 

ล าดับ/กิจกรรม ค่าเป้าหมาย/หน่วยนับ กลุ่มเป้าหมาย ตัวชี้วัด หน่วยงานรับผิดชอบ 
aureus และ 
Salmonella spp. ใน
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์แปร
รูปประเภทเนื้อหมัก 
ของประชากรไทย 
-จัดฝึกอบรมประเมิน
ความเสีย่ง 

 
 
 
 
 
2 ครั้ง 

 
 
 
 
 
เจ้าหน้าท่ีของศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 
แห่ง และเจ้าหนา้ที่ของ
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 

และส านักคุณภาพ และ
ความปลอดภัยอาหาร 

1.3 การส ารวจยาต้าน
จุลชีพตกค้างในนมพาส
เจอไรซ์ของ 
ประเทศไทย 

จ านวน 120 ตัวอย่าง 
รายการตรวจวิเคราะห ์
-ยาต้านจุลชีพ 6 กลุ่ม 49 
ชนิด 
 

ตัวอย่าง นมพาสเจอไรซ ์
1. จากสถานที่ผลติ (นม
โรงเรียน) แห่งละ 1 ตัวอย่าง  
รวม 75 ตัวอย่าง  
2. ยี่ห้อของท้องถิ่น (local 
brand)  30 ตัวอย่าง 
3.ยี่ห้อท่ีวางขายท่ัวไปใน
ท้องตลาด 15 ตัวอย่าง 
(สคอ.) 

ข้อมูลความ
ปลอดภัยนมพาส
เจอไรซ์ของ
ประเทศไทย 

เจ้าภาพ 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่ง  

1.4 การส ารวจเชื้อดื้อยา
ต้านจุลชีพในเนื้อสตัว์
ของประเทศไทย 

จ านวน 180 ตัวอย่าง 
เนื้อหมู 60 ตัวอย่าง 
เนื้อวัว 60 ตัวอย่าง 
เนื้อไก่ 60 ตัวอย่าง 
 
 
รายการตรวจวิเคราะห ์
-เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ 5 
ชนิด ได้แก่  E. coli, E. 
faecalis, E. faecium, 
Salmonella spp., S. 
aureus เนื้อไก่เพิ่มของเชื้อ 
Campylobacter spp.  
-ตรวจสอบความไวต่อยา
ต้านจุลชีพด้วยวิธี MIC 
(Minimum Inhibitory 
Concentration)  

ตัวอย่าง เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อ
ไกจ่ากแหล่งจ าหน่ายใน 5 
ภาค ๆ ละ 2 จังหวัด รวม 
10 จังหวัด 
1. ตลาดค้าส่ง/ตลาดสด
ขนาดใหญ่ จังหวัด 
ละ 2 แห่ง 
2. ซุปเปอร์มารเ์ก็ตใน
ห้างสรรพสินค้า จังหวัด 
ละ 2 แห่ง 
3. ร้านท่ีมีแบรนดเ์ป็นของ
ตนเอง (สคอ.) 

ข้อมูลความ
ปลอดภัยเชื้อดื้อ
ยาต้านจลุชีพใน
เนื้อสัตว์ของ
ประเทศไทย 

เจ้าภาพ 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่เป็นตัวแทน
ภาค 
ภาคเหนือ 
ศวก. 1 เชียงใหม่ 
ศวก.ท่ี 2 พิษณุโลก 
ภาคตะวันออก 
ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี 
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 
ศวก.ท่ี 7 ขอนแก่น 
ศวก.ท่ี 9 นครราชสีมา 
ภาคใต ้
ศวก.ท่ี 12 สงขลา 
ศวก.ท่ี 12/1 ตรัง 

1.5 การศึกษาปริมาณ
โลหะหนัก สารปนเปื้อน 
สารเคมีก าจดัศัตรูพืช

จ านวน 1,048 ตัวอย่าง 
8 จังหวัดๆ ละ 131 
ตัวอย่าง 

ตัวอย่างอาหารดิบ 
-เก็บตัวอย่าง 4 ภาคๆ 2 
จังหวัด รวม 8 จังหวัด 

 เจ้าภาพ 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข224 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 4 ของ 7 หน้า 

 

 

ล าดับ/กิจกรรม ค่าเป้าหมาย/หน่วยนับ กลุ่มเป้าหมาย ตัวชี้วัด หน่วยงานรับผิดชอบ 
และยาสัตวต์กค้างท่ีคน
ไทยได้รับจากอาหาร   

ในช่วงเวลาเดียวกัน หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่เป็นตัวแทน
ภาค 
ภาคเหนือ 
ศวก. 1 เชียงใหม ่
ศวก.ท่ี 2 พิษณุโลก 
ภาคตะวันออก 
ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี 
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 
ศวก.ท่ี 7 ขอนแก่น 
ศวก.ท่ี 9 นครราชสีมา 
ภาคใต ้
ศวก.ท่ี 12 สงขลา 
ศวก.ท่ี 12/1 ตรัง 

 Passive 
Surveillance 

 

 8 ผลติภณัฑ ์
 

 จ านวนเรื่อง/
ข้อมูลทางวิชาการ        
เพื่อเผยแพร/่
สื่อสารให้แก่
ประชาชน 

ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารและศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์  
14 แห่ง 

-รวบรวมข้อมลูผลตรวจ
ผลิตภณัฑ์ และสรุปเป็น
ภาพรวมของประเทศ  
ปี 2561 (ผลิตภณัฑ์
ต่อเนื่อง) 
 

8 ผลิตภณัฑ ์ คุณภาพและความปลอดภัย
ของ 1.น้ าปลา 2.น้ าและ
น้ าแข็งบริโภค 3.นมพร้อม
ดื่ม 4.กะปิ 4.น้ าพริก  
6.ไส้กรอกและผลติภณัฑ์  
7. ลูกช้ิน 8. ผลติภณัฑ ์
เบเกอร์รี ่

 เจ้าภาพ 
น้ าปลา -ศวก.ท่ี 12 
สงขลา 
 

น้ าและน้ าแข็งบรโิภค- 
ศวก.ท่ี 11 สุราษฎร์ธาน ี
 

นมพร้อมดื่ม-สคอ. 
 
กะปิ -ศวก.ท่ี 12/1 ตรัง 
 
น้ าพริก - ศวก.ท่ี 3 
นครสวรรค ์
 
ไส้กรอกฯ-ศวก.ท่ี 5  
สมุทรสงคราม 
 
ลูกช้ิน-ศวก.ท่ี 12 สงขลาฃ 
 
ศวก.ท่ี 10 อุบลราชธานี 

 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 225 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 5 ของ 7 หน้า 

 

 

ค่าน้ าหนักโครงการ ร้อยละ 10 
 
ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ  1 ตุลาคม 2561 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2562 
 
แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม 
 

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

1 
 

ตรวจเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยของอาหาร 
จัดท าแผนงาน/โครงการหรือ
แผนปฏิบัติการปฏบิัติการ
และงบประมาณ ประจ าปี 
พ.ศ. 2560 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
         10 

2. 

จัดประชุมช้ีแจง/ ประสาน
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องและ
ประชุมตดิตามผลการ
ด าเนินงาน 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
      

 
 
 
  10 

 
3. สุ่มตัวอย่างและตรวจ 

วิเคราะหต์ัวอย่างอาหาร    
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
    40 

 
4. 

รายงานผลการตรวจ 
วิเคราะหต์ามแบบฟอร์มที่
ก าหนดให้หน่วยงานเจ้าภาพ 

     
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
   10 

5. รวบรวมสรุปผลการตรวจ 
วิเคราะห ์        

  
 

 

 
 

 

 
 

 
  10 

6. 
จัดท าสรุปผลการด าเนินงาน 
และข้อเสนอแนะ 
 

            20 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข226 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 6 ของ 7 หน้า 

 

 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    1.ได้สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารตามกลุ่มเป้าหมาย โดยประเมินจากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง 
       ห้องปฏิบัติการ 
    2. บุคลากรด้านการตรวจวิเคราะห์อาหารได้รับการพัฒนาศักยภาพให้สามารถปฏิบัติงานตรวจวิเคราะห์อย่างมี 
       ประสิทธิภาพ 
    3. ผู้ประกอบการผลิตอาหารได้รับการพัฒนาให้มีความเข้มแข็ง มีส่วนร่วมของในการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้าน 
       อาหารและกระตุ้นผู้ประกอบการในการพัฒนาเพื่อได้รับการรับรองอาหารปลอดภัย 
    4. ผู้บริโภคได้รับการพัฒนาความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารเพื่อใช้ในการเลือกซ้ืออาหารที่มีคุณภาพและความ   
       ปลอดภัย 
    5. สร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทยและเป็นการสนับสนุนการท่องเที่ยว 
    6. สนับสนุนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดห่วงโซ่ให้บรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
 
หน่วยงานผู้รับผิดชอบโครงการ  1. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
                                         2. ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
 
ผู้รายงาน  นางสาววนิดา ยุรญาติ 
 

 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 227 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 1 ของ 6 หน้า 

 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
ผลผลิต: โครงการพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการวินิฉัยและป้องกันโรคเพ่ือความมั่นคง 
           ด้านสุขภาพ 
กิจกรรมหลัก 4: พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือความม่ันคงด้านสุขภาพ 
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน       งบอ่ืนๆ 
 

ชื่อโครงการ โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพื่อสนับสนุนอาหารปลอดภัย 
               ในโรงพยาบาล 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 
ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     
 

หลักการและเหตุผล 
 ตามที่องค์การอนามัยโลกมีค าแนะน าให้บริโภคผักผลไม้อย่างน้อยวันละ 400 กรัม เพ่ือช่วยลดความ
เสี่ยงจากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง(NCDs)ได้ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด เส้นเลือดในสมองตีบ มะเร็งกระเพาะอาหาร 
มะเร็งล าไส้ใหญ่ เป็นต้น แต่จากการส ารวจของหลายหน่วยงาน พบว่าปัจจุบันคนไทยมากกว่า 75% บริโภคผักและ
ผลไม้น้อยกว่า 400 กรัม/วัน สาเหตุส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้การบริโภคผักผลไม้น้อยมาจากผู้บริโภคไม่มั่นใจในความ
ปลอดภัยของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ตกค้างในผักผลไม้ ตามที่ได้มีการน าเสนอข่าว ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบทั้ง
ต่อสุขภาพและเศรษฐกิจไม่ว่าจะเป็นค่ารักษาพยาบาลที่เพ่ิมขึ้น มูลค่าการบริโภคผักผลไม้ทั้งในประเทศและส่งออก
ลดลง ดังนั้น เพ่ือให้สอดรับกับการนโยบาย Thailand 4.0  ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 และก้าวเข้าสู่เป้าหมายการพัฒนาอย่างย่ังยืนขององค์การสหประชาชาติ ( sustainable 
development Goals) รัฐบาลจึงได้มีนโยบายส่งเสริมให้คนไทยบริโภคผักผลไม้ให้มากขึ้น เป็นการด าเนินงานแบบ
บูรณาการของ 2 กระทรวงส าคัญด้านอาหารปลอดภัย(food safety)ที่ดูแลอาหารตลอดทั้งห่วงโซ่ (food chain) 
ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยมีหน่วยงานสนับสนุนจากภาครัฐ  ได้แก่ กระทรวง
พาณิชย์ กระทรวงมหาดไทย และกระทรวงการคลัง เป็นต้น และภาคเอกชน ได้แก่ กลุ่ม NGO สมาคมห้างค้าปลีก 
สมาคมตลาดสด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเป้าหมายเดียวกันอย่างมีประสิทธิภาพ 

อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลเป็นโครงการที่ได้รับมอบหมายจากรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุขให้
ด าเนินการ โดยมีเป้าหมาย สร้างสุขภาพให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัยและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ  สนับสนุน
กลุ่มเกษตรกร สร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้แข็งขันได้อย่างยั่งยืน (Smart Hospital) โดยวางแผนการผลิตกับ
กลุ่มเกษตรกรให้ผลิตผักผลไม้ปลอดภัยในพื้นท่ี เป็นการสร้างรายได้และสร้างแรงจูงใจให้เกิดกลุ่มเกษตรกรที่เป็นคน
รุ่นใหม่ท่ีสามารถพัฒนาต่อยอดความคิดให้เกิดนวัตกรรมใหม่ๆได้  นอกจากนั้นยังเป็นการพัฒนาระบบการบริหาร
จัดการภาครัฐให้โปร่งใส ยุติธรรม ลดความเลื่อมล้ าในสังคมได้การด าเนินงานภายใต้ 3 กลยุทธ์ ได้แก่ 1) การควบคุม
มาตรฐาน 2) การสื่อสาร 3) สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   ได้จัดท า
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 2 ของ 6 หน้า 

 

 

โครงการนี้ขึ้น เพ่ือสร้างระบบการเฝ้าระวังให้เข้มแข็งและยั่งยืนในรูปแบบบูรณการที่มุ่งเน้นความต้องการของ
ประชาชนเป็นส าคัญ 

 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  
1. เพ่ือสนับสนุนโครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย และ GREEN & CLEAN hospital ของกระทรวงสาธารณสุข 
2. เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่เป็นวัตถุดิบในการปรุง
ประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
3. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข 
4. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทาง ปรับปรุงแก้ไข ในการควบคุมการ
ใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
 
เป้าหมาย 
1. ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง 8 กลุ่ม 132 ชนิดสาร ด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการ  โดยสุ่มเก็บ
ตัวอย่างผักและผลไม้สดที่น ามาใช้เป็นอาหารและวัตถุดิบปรุงประกอบอาหารของผู้ป่วยในโรงพยาบาล เกณฑ์การ
คัดเลือก  ผักและผลไม้ที่มีความถี่ในการบริโภคสูงหรือรับประทานสดหรือผักที่มีรายงานการตรวจพบสูง  จาก
โรงพยาบาลสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 24 โรงพยาบาล 12 เขตสุขภาพจ านวน 2 ครั้งๆละ 5 
ตัวอย่างต่อโรงพยาบาล และตรวจเบื้องต้นด้วยชุดทดสอบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชก่อนส่งเข้าห้องปฏิบัติการทุกครั้ง  
รายชื่อโรงพยาบาล ดังนี้  
 

เขต
สุขภาพ 

โรงพยาบาล เขต
สุขภาพ 

โรงพยาบาล 

1. 1. โรงพยาบาลแพร่ จ. แพร ่
2. โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชปัว  จ.น่าน 

7. 1. โรงพยาบาลสิรินธร  จ.ขอนแก่น 
2. โรงพยาบาลหนองกุงศรี  จ.กาฬสินธุ์ 

2. 1. โรงพยาบาลสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช  จ.ตาก  
2. โรงพยาบาลวิเชียรบุรี  จ.เพชรบูรณ ์

8. 1. โรงพยาบาลอุดรธานี  จ.อุดรธานี 
2. โรงพยาบาลนาวัง จ.หนองบัวล าภู   

3. 1. โรงพยาบาลหนองฉาง  จ.อุทัยธานี 
2. โรงพยาบาลหนองบัว  จ.นครสวรรค ์

9. 1. โรงพยาบาลสุรินทร์  จ.สุรินทร ์
2. โรงพยาบาลชัยภมูิ  จ.ชัยภูม ิ

4. 1. โรงพยาบาลสิงห์บุรี  จ.สิงห์บรุ ี
2. โรงพยาบาลปทุมธานี  จ.ปทุมธานี 

10. 1. โรงพยาบาลสรรพสิทธิประสงค ์ จ.อุบล 
2. โรงพยาบาลปทุมราชวงศา  จ.อ านาจเจรญิ 

5. 1. โรงพยาบาลนครปฐม  จ.นครปฐม 
2. โรงพยาบาลท่ายาง  จ.เพชรบรุ ี

11. 1. โรงพยาบาลชุมพรเขตรอดุมศักดิ์  จ.ชุมพร 
2. โรงพยาบาลกาญจนดิษฐ์  จ.สุราษฎร์ธาน ี

6. 1. โรงพยาบาลประจันตคาม  จ.ปราจีนบุร ี
2. โรงพยาบาลระยอง  จ.ระยอง 

12. 1. โรงพยาบาลสะบ้าย้อย  จ.สงขลา 
2. โรงพยาบาลควนขนุน  จ.พัทลุง 

  
2. ถ่ายทอดเทคนิคการใช้ชุดทดสอบหาชนิดสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่มในผัก ผลไม้และธัญพืช(GPO-TM kit)   เพ่ือ
ใช้ในการตรวจคัดกรองผักและผลไม้ ให้กับเจ้าหน้าที่โรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 887 แห่งทั่ว
ประเทศ 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 
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วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 3 ของ 6 หน้า 

 

 

เขตสุขภาพ ระยะเวลาฝึกอบรม โรงพยาบาลสังกัดส านัก
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

(แห่ง) 

หน่วยงานรับผิดชอบ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

3 มกราคม 62 54  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 3 นครสวรรค ์
4  มกราคม 62 71  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
8 มกราคม 62 88  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 8 อุดรธาน ี
9 มกราคม 62 89  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 9 นครราชสมีา 
11 มกราคม 62 55 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี

มกราคม 62 21  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 11/1 ภูเก็ต 
1 กุมภาพันธ์ 62 52  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 1 เชียงใหม่ 

กุมภาพันธ์ 62 48  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 1/1 เชียงราย 
2 กุมภาพันธ์ 62 47  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 2 พิษณุโลก 
5 กุมภาพันธ์ 62 67  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 5 สมุทรสงคราม 
7 กุมภาพันธ์ 62 73  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 7 ขอนแก่น 
10 กุมภาพันธ์ 62 71  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 10 อุบลราชธาน ี
12 กุมภาพันธ์ 62 28  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 12/1 ตรัง 

กุมภาพันธ์ 62 50  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 12 สงขลา 
6 มีนาคม 62 73  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์.ที่ 6 ชลบุร ี

 
ค่าน  าหนักโครงการ ร้อยละ 15 
 
ตัวชี วัด 
ล าดับ ตัวชี วัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 

1. สุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้จากโรงพยาบาลเปา้หมายในพื้นที่เขตสขุภาพพ้ืนท่ีรับผิดชอบ 
และส่งให ้สคอ. ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชทางห้องปฏิบัติการ 8 กลุ่ม 
132 ชนิดสาร ครอบคลมุโรงพยาบาลเป้าหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

24/240 โรงพยาบาล/ 
ตัวอย่าง 

2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้ชุดทดสอบ (GPO-TM kit)   ให้กับโรงพยาบาลฯในพื้นที่เขต
สุขภาพพ้ืนท่ีรับผิดชอบครอบคลุมโรงพยาบาลเป้าหมายไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 90   

887 โรงพยาบาล 

 

ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ  1 ตุลาคม 2561 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2562 
 

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

(ร้อยละ) 
1 ประสาน/จดัประชุม

โครงการโดยบรูณาการ
กับหน่วยงานภายในกรม
วิทย์และกระทรวง
สาธารณสุข  
 

            
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หน้าที่ 4 ของ 6 หน้า 

 

 

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

2 จัดท าแผนปฏิบัติการ
โครงการ 
- แผนการเก็บตัวอยา่งผัก
และผลไม้ จาก
โรงพยาบาล 24 แห่ง 
-แผนการจัดฝึกอบรม
โรงพยาบาล 887 แห่ง 
 

            10 

3 สุ่มเก็บตัวอย่างผักและ
ผลไมส้ด  5 ตัวอย่าง 
ต่อโรงพยาบาล  
สุ่มเก็บจ านวน 2 ครั้ง 
3.1 ตรวจเบื้องต้นโดยใช้
ชุดทดสอบ 
3.2 ส่งตัวอย่างผักผลไม้
ให้ห้องปฏิบัติการ สคอ. 
  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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4 ตรวจสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช จ านวน 
132 ชนิดสาร 
 

            20 

5. จัดฝึกอบรมให้เจ้าหน้าท่ี
โรงพยาบาลสังกัด สป.
จ านวน 887 แห่ง 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
      20 

6 รวบรวมผลการตรวจ
วิเคราะห์ และจดัท า
รายงานสรุปผล และส่ง
ข้อมูลป้อนกลับให้
โรงพยาบาล/หน่วยงาน 
ภายใน 2 เดือนหลังเก็บ
ตัวอย่างเพื่อน าไปใช้
ปรับปรุงการผลติหรือการ
คัดเลือกวัตถดุิบ 

  
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

    10 

7 จัดท ารายงานสรุปผล
ภาพรวมของโครงการ 
เสนอผู้บริหารของกรมฯ 
และส่งรายงานให้
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง  

        
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 15 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 231 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 5 ของ 6 หน้า 

 

 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    1. ลดอัตราการป่วยและภาระค่าใช้จ่ายของประชาชนจากโรคที่มีสาเหตุจากสารปนเปื้อนและตกค้างในอาหาร 
    2. เกษตรกรในชุมชนมีสถานที่จ าหน่ายวัตถุดิบและมีรายได้ 
    3. สร้างและสนับสนุนระบบการจัดซื้อภาครัฐที่มีคุณภาพ 
    4. มีข้อมูลส าหรับการทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวง 
       สาธารณสุข 
    5. สร้างภาพลักษณ์ท่ีดีเรื่องระบบการเฝ้าระวังของประเทศไทยในรูปแบบการบูรณาการแบบมีส่วนร่วมโดยเอา 
       ความต้องการของประชาชนเป็นศูนย์กลาง 
 
หน่วยงานผู้รับผิดชอบโครงการ  1. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
                                         2. ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
 
ผู้รายงาน  นางสาววนิดา ยุรญาติ 
 
 
 
                                             
  
   
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข232 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 1 ของ 4 หน้า 

 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
ผลผลิต: โครงการพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการวินิฉัยและป้องกันโรคเพ่ือความมั่นคง 
           ด้านสุขภาพ 
กิจกรรมหลัก 4: พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือความม่ันคงด้านสุขภาพ 
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน              งบอ่ืนๆ
ชื่อโครงการ โครงการพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทยปลอดภัย เพื่อสร้างเสริมสุขภาพผู้บริโภค 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 
ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     
 

หลักการและเหตุผล 
“ตลาดสด” ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันเป็นพ้ืนที่แห่งการแลกเปลี่ยนสินค้าอาหารต่างๆ  พบปะพูดคุย

แลกเปลี่ยนข้อมูลข่าวสารต่างๆของผู้คนในแต่ละชุมชน ที่มีวิถีชีวิต วัฒนธรรม ความเป็นเอกลักษณ์ที่มีความแตกต่าง
กันไม่ว่าจะเป็นภาคเหนือ ภาคใต้ ภาคตะวันออก ภาคตะวันตกและภาคกลาง  ล้วนแล้วแต่เป็นเสน่ห์ดึงดูด
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ  และไม่ว่าความแตกต่างทางวัฒนธรรมจะมากหรือน้อยเพียงใดแต่สิ่งท่ี
เหมือนกันในทุกๆสังคมคือ “อาหารต้องมีคุณภาพและปลอดภัย ถูกหลักอนามัย”เริ่มตั้งแต่ วัตถุดิบ ผัก ผลไม้ 
เนื้อสัตว์ต้องปลอดภัย เครื่องปรุงรส ไม่ว่าจะเป็น น้ าปลา น้ ามัน หรือซอสต่างๆต้องมีคุณภาพ สถานที่จ าหน่ายหรือ
ปรุงประกอบอาหารรวมไปถึงสุขอนามัยของพ่อค้า แม่ค้า ต้องถูกหลักอนามัย ทั้งนี้เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยสร้างเสริมสุขภาพที่ดีไม่เพียงแต่ประชาชนทั่วไปเท่านั้น ยังรวมไปถึงผู้ป่วยใน
โรงพยาบาล ปี 2560 กระทรวงสาธารณสุขได้มีนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย โดยมีเป้าประสงค์ให้
โรงพยาบาลน าผักและผลไม้ที่ปลอดภัยจากสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชมาปรุงประกอบให้ผู้ป่วยบริโภคเน้นพืชผัก
พ้ืนเมือง ซึ่งไม่เพียงแต่ถูกปากผู้ป่วยเท่านั้นยังช่วยเศรษฐกิจของกลุ่มเกษตรกรในพ้ืนที่อีกด้วย  ในปี 2562 จะขยาย
มายังอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์สด    

ประเทศไทยเป็นเมืองเกษตรกรรมเต็มไปด้วยวัตถุดิบไม่ว่าจะผักสด ผลไม้สด เนื้อสัตว์ และอาหารทะเลไม่
เพียงแต่บริโภคในประเทศเท่านั้น ยังขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศด้วยการส่งออกสินค้าอาหารและวัตถุดิบปีละ
หลายหมื่นล้าน วัตถุดิบที่สด สะอาด ก็เป็นหนึ่งในเสน่ห์ของอาหารไทยนอกเหนือจากรสชาติ  ซึ่งสอดรับกับนโยบาย
ของรัฐบาลที่ต้องการสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศไทยด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยว   เน้นการรณรงค์เผยแพร่
คุณภาพมาตรฐานอาหารไทยให้ทัดเทียมสากล   เมื่อนักท่องเที่ยวมาเที่ยวเมืองไทยสิ่งที่น ากลับไปคือความประทับใจ
ในอาหารไทยเป็นอีกทางที่สามารถน าไทยไปสู่การเป็นครัวของโลก    จากข้อมูลภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารของ
ไทยในปี 2560 โดยองค์กรเศรษฐกิจด้านธุรกิจเกษตรและอาหาร ประกอบด้วย สภาหอการค้าแห่งประเทศไทย สภา
อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย และสถาบันอาหาร พบว่า การผลิตอุตสาหกรรมอาหารไทย ในปี 2560 ขยายตัว
เพ่ิมขึ้นร้อยละ 3 ส่วนการส่งออก คาดจะมีปริมาณ 32.5 ล้านตัน มีมูลค่า 1 ล้านล้านบาท ขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 
4.5 และร้อยละ 5.3 ตามล าดับ  

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  เป็นหน่วยงานที่มีการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยตั้งแต่ปี 2547 อย่าง
ต่อเนื่องจนถึงปัจจุบัน ในรูปแบบของงานวิจัยทั้งเชิงรุก(active surveillances) และเชิงรับ(passive surveillances) 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 233 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 2 ของ 4 หน้า 

 

 

เพ่ือให้ได้ข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารภาพรวมของประเทศใช้ในการจัดท าแผนเฝ้าระวังและการสื่อสาร
ความเสี่ยงแจ้งเตือนภัย การคุ้มครองผู้บริโภคนอกจากการท างานเชิงลึกของภาครัฐแล้ว การพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการและผู้บริโภคให้มีความตระหนักรู้ในเรื่อง อาหารปลอดภัย ก็เป็นสิ่งส าคัญ เพราะถ้าสถานที่จ าหน่าย
สะอาดถูกหลักอนามัย พ่อค้า แม่ค้า รู้จักเลือกวัตถุดิบ ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ต่างๆ มาจ าหน่าย ผู้ประกอบการรู้วิธีเก็บ
รักษาวัตถุดิบ เครื่องปรุงรสมีคุณภาพ การปรุงอาหารถูกสุขอนามัยแล้ว สามารถสร้างความม่ันใจให้กับผู้บริโภคได้  
 ดังนั้นในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้จัดท าโครงการดังกล่าวขึ้น  มุ่งเน้นการ
ด าเนินการในรูปแบบบูรณาการงานด้านอาหารปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการด าเนินงาน การตรวจ
คัดกรองความปลอดภัยอาหาร  การจัดตั้งห้องปฏิบัติการตรวจสารปนเปื้อนและสารตกค้างในอาหาร อบรมให้ความรู้
เรื่องความปลอดภัยอาหาร และวิธีลดปริมาณการตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช เป้าหมายเพ่ือให้การ
ด าเนินงานเกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยเน้นไปที่ตลาดสด ตลาดค้าส่ง โรงคัดตัดแต่งจ านวน 1 แห่งต่อ 1 เขตสุขภาพ 
เพ่ือน าไปเป็นต้นแบบตลาดหรือโรงคัดตัดแต่งอาหารปลอดภัย ส าหรับขยายต่อยอดในแต่ละพ้ืนที่ต่อไป และเป็นการ
รองรับนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยที่ต้องการแหล่งวัตถุดิบที่ปลอดภัยมาปรุงประกอบอาหารให้ผู้ป่วยและ
จ าหน่ายให้กับประชาชนทั่วไป ขับเคลื่อนเศรษฐกิจในพ้ืนที่ เป็นรากฐานของการสร้างความมั่งคั่ง ยั่งยื น มั่นคงของ
ประเทศ. 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  

1.  เพ่ือพัฒนาผู้ประกอบการ ผู้รวบรวม พ่อค้า แม่ค้า ให้มีความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย และการตรวจคัดกรอง
อาหาร และระบบการตรวจสอบสารพิษในผักสด/ผลไม้สด  
2.  เพ่ือพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าให้สามารถมีการตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหารได้ 

 3.  เพื่อเสริมสร้างศักยภาพผู้บริโภคให้มีความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร 
    4.  เพ่ือส่งเสริมให้งานความปลอดภัยอาหารในพื้นที่ให้เข้มแข็งและยั่งยืน 
 
เป้าหมาย 

    1 แหล่งกระจายสินค้าต่อ1 เขตสุขภาพ มีการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัย 
 
ค่าน  าหนักโครงการ ร้อยละ 4 
 
ตัวชี วัด 
ล าดับ ตัวชี วัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 

1. แหล่งกระจายสินค้ามีการด าเนินงานด้านความปลอดภัยอาหาร 12 แห่ง 
 
ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ  1 ตุลาคม 2561 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2562 
 
 
 
 
 
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข234 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010 

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 3 ของ 4 หน้า 

 

 

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

(ร้อยละ) 
1 ประสาน/ประชุม

โครงการกับหน่วยงาน              
5 

2 คัดเลือกแหล่งกระจาย             15 

3 ลงพื้นที่สนับสนุนแหล่ง
กระจายสินค้าโดยการ 
จัดตั้งห้องปฏิบัติการ หรือ
จุดตรวจคัดกรองอาหาร 

            60 

4 จัดท ารายงานสรุปผลของ
หน่วยงานและสรุป
ภาพรวมของโครงการ 
เสนอผู้บริหารของกรมฯ  

        
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 20 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    1. แหล่งกระจายสินค้าในพื้นที่ได้รับความรู้เรื่องความปลอดภัยอาหาร สามารถตรวจคัดกรองอาหารเบื้องต้นได้ 

  2. สนับสนุนนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยโดยการมีแหล่งตรวจคัดกรองวัตถุดิบก่อนถึงมือผู้บริโภค 
  3. สร้างและสนับสนุนระบบการจัดซื้อภาครัฐที่มีคุณภาพ 
  หน่วยงานผู้รับผิดชอบโครงการ  1. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
                                            2. ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
ผู้รายงาน  นางสาววนิดา ยุรญาติ 
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โครงการส ารวจยาต้านจุลชีพตกค้าง ในน า้นมพาสเจอร์ไรซ์ของประเทศไทย
Survey of antimicrobial residues in pasteurize milk in Thailand.

ข้อมูลทั่วไป
ยาต้านจุลชีพ 

ยาที่มีฤทธิฆ์่าหรือยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์

โครงการส ารวจยาต้านจุลชีพตกค้าง ในน า้นมพาสเจอร์ไรซ์ของประเทศไทยไทยเจอร์ไรซ์ของประเทศไทยเจอร์ไรซ์ของประเทศ
Survey of antimicrobial residues in pasteurize milk in Thailand.

โครงการส ารวจยาต้านจุลชีพตกค้างในน  านมพาสเจอร์ไรซ์
ของประเทศไทย

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

มีพิษต่อตับและไต มีข้อห้ามใช้กับผู้ป่วยที่มีภาวะตับท างานผิดปกติ 
สตรีมีครรภ์ มีความเป็นพิษต่อทารกในครรภ์ และก่อให้เกิดผล
ไม่พึงประสงค์ เช่น คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดิน ผิวหนังอักเสบ และ
อาจมีผลต่อเชื้อขนาดเล็ก (Microflora) ในล าไส้ของคน ส่งผลเสียต่อ
สุขภาพ นอกจากน้ียาตกค้างอาจมีผลต่อระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 
ท าให้เกิดอาการแพ้ยาและการดื้อยาได้

ผลกระทบต่อสุขภาพ

• นมโรงเรียน เก็บจากบริษัทผู้ผลิต/สถานท่ีผลิต
จาก 70 บริษัท 35 จังหวัด ครอบคลุม 13 เขตสุขภาพ 
และ 5 ภาคประเทศไทย จ านวน 91 ตัวอย่าง 

• นมที่วางจ าหน่ายในท้องตลาด และห้างสรรพสินค้า
ทั่วไป : จ านวน 13 ตัวอย่าง

• นมยี่ห้อของท้องถิ่น (local brand) : 2 ตัวอย่าง
• นม organic : จ านวน 2 ตัวอย่าง 

นมโรงเรียน เก็บจากบริษัทผู้ผลิต
ชนิดตัวอย่าง

ผลการตรวจวิเคราะห์ : นมสดพาสเจอร์ไรซ์จ านวน 108 ตัวอย่าง โดยจ าแนกตัวอย่างออกเป็น 4 ชนิดตามแหล่งที่มา ได้แก่
นมโรงเรียน 91 ตัวอย่าง นมที่มียี่ห้อที่วางขายทั่วไปในท้องตลาดและห้างสรรพสินค้า 13 ตัวอย่าง นมที่มียี่ห้อของท้องถิ่น
(local brand) 2 ตัวอย่าง และนม organic 2 ตัวอย่าง “ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบการตกค้างยาต้านจุลชีพทั ง 6 กลุ่ม
46 ชนิด”

ผลการด าเนินงาน

การบริโภคนมสดพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย มีความปลอดภัยจากยาต้านจุลชีพ การบริโภคนมสดพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย การบริโภคนมสดพาสเจอร์ไรส์ของประเทศไทย 

การทราบสถานการณ์ปัญหายาต้านจุลชีพตกค้างในปัจจุบัน ท าให้สามารถคาดการณ์ปัญหาที่อาจเกิดข้ึน
ในอนาคต สามารถสอบสวนหาสาเหตุของปัญหาและผลกระทบได้อย่างรวดเร็ว มีแนวทางปฏิบัติเพื่อตอบสนองต่อปัญหา
โดยทันที จึงเป็นสิ่งส าคัญที่จะช่วยให้การแก้ปัญหาร่วมกันของทุกฝ่าย
ที่เก่ียวข้องสัมฤทธิ์ผลได้ในที่สุด

วิเคราะห์ยาต้านจุลชีพตกค้าง 6 กลุ่ม 46 ชนิด ได้แก่ 
แอมเฟนิคอล (amphenicol) 3 ชนิด     แมคโครไลด์ (macrolide) 4 ชนิด
เบต้าแลคแตม (beta-lactam) 8 ชนิด   ควโินโลน (quinolone) 12 ชนิด
ซัลโฟนาไมด์ (sulfonamide) 15 ชนิด  เตตร้าไซคลิน (tetracycline) 4 ชนิด

ข้อก าหนด : อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 303 (พ.ศ. 2550) 
เรื่องอาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง มาตรฐานตามคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหาร
ระหว่างประเทศ (Codex) และมาตรฐานตามสหภาพยุโรป Commission 
Regulation (EC)

ขอบข่าย
ชนิด ได้แก่ 

ภาคเหนือ (7) : เชียงราย เชียงใหม่ พิษณุโลก 
เพชรบูรณ์ สุโขทัย ก าแพงเพชร และนครสวรรค์เพชรบูรณ์ สุโขทัย ก าแพงเพชร และนครสวรรค์

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (11) :
กาฬสินธุ์ ขอนแก่น มหาสารคราม 
ร้อยเอ็ด เลย อุดรธานี สกลนคร 
ชัยภูมิ นครราชสีมา บุรีรัมย์ และ
อุบลราชธานี

ภาคกลาง (9) : ราชบุรี นครปฐม เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
สุพรรณบุรี สระบุรี ลพบุรี กาญจนบุรี และกรุงเทพมหานคร

อุบลราชธานี
ภาคตะวันออก (4) : ชลบุรี จันทบุรี ระยอง 
และสระแก้ว

ภาคใต้ (4) : สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช พัทลุง 
และสงขลา

ภาคเหนือ ภาคเหนือ 
แหล่งเก็บตัวอย่าง

ข้อเสนอแนะ

โครงการ
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ข้อมูลทั่วไป

ภาคเหนือ (4) : เชียงใหม่ พิษณุโลก

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (5) : ขอนแก่น นครราชสีมา

ภาคกลาง (10) : กรุงเทพมหานครและปริมณฑล นครปฐม 

ภาคตะวันออก (6) : ชลบุรี ปราจีนบุรี

ภาคใต้ (9) : ตรัง สงขลา

ชนิดและแหล่งเก็บตัวอยา่ง (รวม 172 ตัวอย่าง)

ขอบข่าย

ผลการด าเนินงาน

61 ตัวอย่าง 54 ตัวอย่าง 57 ตัวอย่าง61 ตัวอย่าง

วิธีการ

• ตรวจสอบการด้ือยา โดยทดสอบความไวของเชื้อต่อยาต้านจุลชีพ ด้วยเครื่อง 
Automated antimicrobial susceptibility testing ยี่ห้อ BD รุ่น Phoenix M50 

• เชื้อ Campylobacter spp. ใช้ Sensititre™ Campylobacter CAMPY AST Plate 
• ตรวจหายีนด้ือยา mcr-1 ถึง mcr-5 ด้วยวิธี Multiplex PCR และยืนยันด้วยวิธี

broth microdilution เพื่อเฝ้าระวังการด้ือยาต้านจุลชีพ colistin

23%
11%66%

9%
12%

79%

18%

30%
52%

• ตรวจหาเช้ือแบคทีเรียปนเปื้อน 6 ชนิด (E. faecalis, E. faecium, E. coli, 
Salmonella spp., S. aureus และ Campylobacter spp. เฉพาะในเนื้อไก่)
โดยเทคนิคเพาะเช้ือ และยืนยันโดยทดสอบทางชีวเคมี หรือด้วยเทคนิค PCR อัตราการปนเปือ้นเชื้อแบคทีเรยีและเชือ้ดือ้ยาต้านจุลชีพ แยกตามชนิดเนื้อสัตว์

93.9

68.2

1.5

89.4

45.550.0
40.3

11.3

37.1 40.3
25.027.3

18.2 6.8 11.4 11.4

35.0

ตลาด ห้างสรรพสินค้า แผงมีตราสินค้า

อัตราการปนเปือ้นเชื้อแบคทีเรยีจาก 3 แหล่งที่เก็บตัวอย่าง

การติดเชื้อดื้อยาท าให้  
ยากต่อการรักษา

ยาตกค้างในเน้ือสัตว์

แหล่งเก็บตัวอย่าง: ตลาด (66 ) ซุปเปอร์มาร์เก็ต (60)  เนื้อสัตว์ที่มย่ีีห้อ (46)

Campylobacter

 ด้ือยา colistin 2 isolate (ร้อยละ 1.9) ในเนื้อหมู และเนื้อวัวColistin

ร้อยละความชุกของเชื้อแบคทีเรียในเนือ้สัตว์ดิบ

 E. coli (ร้อยละ 2.9) กลุ่ม ESBL
 S. aureus (ร้อยละ 5.0) กลุ่ม MRSA

ESBL
MRSA

 ตรวจเชื้อ 12 isolate ที่แยกได้จากเนื้อไก่ 57 ตัวอย่าง พบ C. coli, 
C. jejuni และ C. upsaliensis โดยด้ือยาทั้งหมด (ร้อยละ 100)

ยาต้านจุลชีพ ยาที่มีฤทธิ์ฆา่ หรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

E. coli        E.  faecalis E. faecium Sal.  spp.     S. aureus Cam. spp

ร้อยละความชุกของเชื้อแบคทีเรียในเนือ้สัตว์

เนื้อหมู 

เนื้อวัว 

เนื้อไก่ 

55.7

64.8

63.2

36.1

31.5

36.8

54.1

53.7

43.9

44.3

59.3

33.3

3.3

1.9

14.0
19.3

Campylo-bacter spp.

E. faecium

 E. faecalis.

Salmonella spp.

S. aureus

E. coli

เช้ือดื้อยาต้านจุลชีพ
ในส่ิงแวดล้อม

เช้ือดื้อยาต้านจุลชีพ
ในห่วงโซ่อาหาร

เช้ือดื้อยาต้านจุลชีพ
ในคนHuman in community

ข้อเสนอแนะ

 พบเช้ือด้ือยา Campylobacter spp., E. faecium, S. aureus, E. coli, Salmonella spp. และ
E. faecalis ร้อยละ 100, 81.8, 68.3, 67.6, 54.7 และ 53.8 ของจ านวน isolate แต่ละเช้ือตามล าดับ
 เช้ือ Campylobacter spp ด้ือยา Ciprofloxacin มากที่สุด (ร้อยละ 75.0) 
 เช้ือ S. aureus ด้ือยา Penicillin G มากที่สุด (ร้อยละ 66.7) 
 เช้ือ E. faecium ด้ือยา Erythromycin มากที่สุด (ร้อยละ 63.6)
 เช้ือ E. coli ด้ือยา Ampicillin มากท่ีสุด (ร้อยละ 60.0) 
 เช้ือ Salmonella spp. ด้ือยา Ampicillin มากที่สุด (ร้อยละ 48.1)
 เช้ือ E. faecalis ด้ือยา Erythromycin มากที่สุด (ร้อยละ 35.9) 

26.7 24.4 18.2
28.3

63.3

41.740.9
29.5

63.6

26.4

5.0

58.3
เช้ือด้ือต่อยา 1-2
ชนิด

Multidrug
resistance
(MDR)

E. coli                 E.  Faecalis E. faecium Salmonella  spp.     S. aureus Campylo. spp

ทดสอบความไวของเชือ้ต่อยาตา้นจุลชีพและชนิดยาตา้นจุลชีพ 
ตาม CLSI (Clinical & Laboratory Standards Institute)

 พบเช้ือด้ือยา

สรุป
อัตราการดื้อยาต้านจุลชีพแยกตามชนิดของเชื้อแบคทีเรยีที่พบ

 ฟาร์มปศุสัตว์ปฏิบัติตาม GAP และโรงเชือด/ผู้ผลิตปฏิบัติตาม GMP
 ผู้บริโภคควรเลือกรับประทานอาหารท่ีปรุงสุกท่ัวถึง เพื่อลดโอกาส

การได้รับเช้ือดื้อยาต้านจุลชีพ

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

โครงการส ารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทย
ปีงบประมาณ 2562

เนื้อสัตว์ท่ีมียี่ห้อ



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 239 

http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/

เก็บตัวอย่างอาหารจาก 4 ภาคๆ ละ 2 จังหวัด รวม 8 จังหวัด โดยมีรายการอาหารจังหวัดละ 131 ชนิด

ชนิดอาหาร
จากข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทย ปี 2559
 คัดเลือกอาหารท่ีมีค่าเฉลี่ยปริมาณการบริโภค 

(per capita) สูง ได้ 130 ชนิดอาหาร
และน้้าดื่ม รวมท้ังสิ้น 131 ชนิด 

 น้ามาจัดรวมเป็นกลุ่มอาหารได้ 34 กลุ่ม

การประเมินความเสี่ยง
ค่าความปลอดภัยท่ีองค์การอนามัยโลกก้าหนดหรือค่าทางพิษวิทยา
 Acceptable Daily Intake (ADI) 
 Provisional Tolerable Monthly/Weekly Intake (PTMI)
 Provisional Tolerable Weekly (PTWI)
 Point of departure (POD) 

2559
คัดเลือกอาหารท่ีมีค่าเฉลี่ยปริมาณการบริโภค 

ค่าความปลอดภัยท่ีองค์การอนามัยโลกก้าหนดหรือค่าทางพิษวิทยา





ขอบข่ายการตรวจวิเคราะห์ 4 ประเภท
ระยะเวลาด้าเนินการ มกราคม-สิงหาคม 2562

จังหวัด โดยมีรายการอาหารจังหวัดละ ชนิด

ผลการประเมินความเสี่ยงการได้รับสารจากการบริโภค

2. ตรวจวิเคราะห์โลหะหนัก 4 ชนิด 
 ตะกั่ว แคดเมียม สารหนู ปรอท

1. ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช 
250 ชนิด
 Insecticide (122), Fungicide (54), Herbicide 

(42), Acaricides & Insecticide (16), Acaricide 
(11), Nematocide (3), Insecticide & Avicide
(1), Plant growth regulator (1)

3. ตรวจวิเคราะห์สารกลุ่มพีเอเอช 1 ชนิด
 Benzo(a)pyrene

4. ตรวจวิเคราะห์ยาสัตว์ตกค้าง 55 ชนิด
 Amphenicol (3), Beta-lactams (9), Macrolides 

(4), Quinolones (12), Sulfonamides (15), 
Tetracycline (4), Nitrofuran metabolites (4), 
Beta-agonists (4)

ปริมาณแคดเมียมและปรอท ที่คนไทยได้รับจากอาหารต่้ากว่าค่าปลอดภัย

ตรวจพบ benzo(a)pyrene ในกลุ่มอาหารที่ 22 สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 
พบ 0.46 g/kg แต่มีค่าต่้ากว่า POD มาก

สาร หน่วย
ปริมาณที่ได้รับ ค่า

ปลอดภัย อ้างอิงLower 
bound

Middle 
bound

Upper 
bound

แคดเมียม mg/kg 
bw/month 4.44 7.39 10.3 25 (PTMI) JECFA 

2013
ปรอท mg/kg 

bw/week 0.06 0.49 0.93 4 (PTWI) JECFA 
2011

ในกลุ่มอาหารที่ สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ ในกลุ่มอาหารที่ 

ปริมาณตะกั่วที่คนไทยอายุตั้งแต่ 3 ปีขึ้นไปได้รับ 0.14 ถึง 0.74 µg/kg bw/day ต่้ากว่าค่า POD 
ที่ท้าให้เด็ก IQ ต่้าลง ยกเว้นค้านวณแบบ Upper bound จะเท่ากับ 0.74 µg/kg bw/day 
ปริมาณสารหนูที่คนไทยได้รับเท่ากับ 0.70 ถึง 1.35 µg/kg bw/day ต่้ากว่าค่า POD ทั้งหมด

คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับสารพิษและสารตกค้างทั้ง 4 ประเภท
จากการบริโภคอาหารประจ้าวัน

0 2 4 6 8 10 12 14

fipronil
carbendazim

สารเคมีป้องกันก าจดัศัตรพูืชที่ได้รบัใน 1 วัน แสดงเป็นค่า %ADI

5.7% ADI
ADI: 0.0002 mg/kg bw/day

คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับสารพิษและสารตกค้างทั้ง คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับสารพิษและสารตกค้างทั้ง คนไทยมีความปลอดภัยจากการได้รับสารพิษและสารตกค้างทั้ง 
ตรวจไม่พบยาสัตว์ตกค้างทั้ง 55 ชนิดในทุกกลุ่มอาหาร

โครงการการศึกษาปริมาณโลหะหนัก สารปนเปื้อน สารเคมีป้องกัน
ก้าจัดศัตรูพืช และยาสัตว์ ที่คนไทยได้รับจากอาหาร ปีงบประมาณ 2562

ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

เก็บตัวอย่างอาหารจาก 
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 เป้าหมายโรงพยาบาล : โรงพยาบาลสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  
จ านวน 24 แห่ง (12 เขตสุขภาพ)

สุ่มเก็บตัวอย่าง
ผักผลไม้

ตรวจสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช 132 สาร

ประเมินผล
ตรวจวิเคราะห์

รายงานผลให้ รพ. และ ศวก.

• เกณฑ์ประเมิน: อ้างอิงประกาศ สธ. ฉบับ 387 เรื่อง อาหารที่มีสารตกค้าง

• รอบที่ 1

 เป้าหมายตัวอย่าง : ผักและผลไม้สดจากโรงพยาบาล จ านวนทั้งหมด 120 ตัวอย่าง x 2 รอบ (โรงพยาบาลละ 5 ตัวอย่าง) 
รอบท่ี 1 (มกราคม 62-มีนาคม 62)/รอบที่ 2 (เมษายน 62-มิถุนายน 62)

ขอบข่ายการด าเนินงาน

กิจกรรมที่ 1 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสารโดยวิธีทางห้องปฏิบัตกิาร

• รอบที่ 2

สถานการณ์
สารตกค้างในผักสดสารตกค้างในผักสด

สถานการณ์
สารตกค้างในผลไม้สดสารตกค้างในผลไม้สด

80.8% 19.2%

ผ่านมาตรฐาน ไม่ผ่านมาตรฐาน

%

ไม่ผ่านมาตรฐาน GPO-TM Kit
ตรวจพบ
6.7%

85.0% 15.0%

ผ่านมาตรฐาน ไม่ผ่านมาตรฐาน GPO-TM Kit
ตรวจพบ
5.8%

%

PO
ตรวจ
5.8

73.4

66.2

10.1

16.2

16.5

17.6

0 20 40 60 80 100

ผักสด รอบท่ี2

ผักสด รอบท่ี1

ไม่พบ พบผ่านมาตรฐาน พบไม่ผ่านมาตรฐาน

73.2

63.1

14.6

15.2

12.2

21.7

0 20 40 60 80 100

ผลไม้สด รอบที่2

ผลไม้สด รอบที่1

ไม่พบ พบผ่านมาตรฐาน พบไม่ผ่านมาตรฐาน

สรุป : 1. สถานการณ์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สดวัตถุดิบก่อนปรุงประกอบอาหาร มีแนวโน้มที่ดีขึ้น 
โดยรอบที่ 1 และ รอบที่ 2 พบว่าผักและผลไม้สดมีสารตกค้างไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ร้อยละ 19.2 และ 15.0 ตามล าดับ 

2. มีการตรวจพบ วัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม พ.ศ. 2551 
โดยพบสาร methamidophos ในกะเพรา 1 ตัวอย่าง และ endosulfan ในหัวผักกาดขาว 1 ตัวอย่าง  
ข้อแนะน า : โรงพยาบาลควรให้ความส าคัญกับแหล่งวัตถุดิบ โดยมีกระบวนการสอบกลับและสร้างเกณฑ์ประเมินผลผู้ค้าอย่าง
เป็นระบบ ซึ่งท าให้เกิดการผลักดันให้ผู้ส่งผักและผลไม้เลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพจ าหนา่ยให้กับโรงพยาบาล

โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้
เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล ปีงบประมาณ 2562
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
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 เป้าหมาย : เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
12 เขตสุขภาพ จ านวน 887 แห่ง

ก าหนด รพ.เป้าหมาย
ประสาน รพ. 

จัดท าแผนฝึกอบรม
จัดท าคู่มือ สื่อวีดีทัศน์ 

การใช้ชุดทดสอบ
อบรมให้แก่ กลุ่มเป้าหมาย

ขอบข่ายการด าเนินงาน

โรงพยาบาลที่ไม่สามารถเข้าร่วมอบรม :

กิจกรรมที่ 2 อบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่องการใช้ชุดทดสอบหาสารเคมีก าจัดแมลง 4 กลุ่มในผัก ผลไม้
และธัญพืช (GPO-TM Kit)

84%
16%

รพ. เข้าร่วมอบรม รพ. ไม่เข้าร่วมอบรม

• ไม่มีบุคลากรรับผิดชอบท่ีจะเข้าร่วมอบรม
• ไม่มีงบประมาณในการจัดซื้อชุดทดสอบ

เข้าร่วมอบรมก็ยังไม่มีการน าไปใช้ 
• ไม่มีความชัดเจนเกี่ยวกับแนวทางด าเนินงาน

ตามนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย
• โรงพยาบาลไม่มีโรงครัว

ข้อเสนอแนะจากผู้เข้าอบรม :
1. สนับสนุนงบประมาณในการจัดหาชุดทดสอบและอุปกรณ์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง
2. สนับสนุนบุคลากรเฉพาะด้าน การตรวจสารปนเปื้อนในอาหารต้องอาศัยความรู้และความสามารถเฉพาะ

ซึ่งถ้าเป็นโรงพยาบาลชุมชนขนาดเล็ก จะเป็นข้อจ ากัดในการด าเนินงาน
3. จัดท าโครงสร้างท่ีเหมาะสมส าหรับการตรวจ เนื่องจากชุดทดสอบเป็นสารระเหยอันตรายต่อเจ้าหน้าที่
4. จัดให้มีการอบรมและสนับสนุนสื่อต่างๆ ที่เกี่ยวข้องเป็นระยะๆ เพราะมีการปรับเปลี่ยนบุคลากรบ่อย

โรงพยาบาลที่ไม่สามารถเข้า

• ไม่มีบุคลากร
ไม่มีงบประมาณในการจัดซื้อชุด

%

กลุ่มเป้าหมายกลุ่มเป้าหมาย

สนับสนุนบุคลากรเฉพาะด้าน การตรวจสารปนเปื้อนในอาหารต้องอาศัยความรู้และความสามารถเฉพาะ

จัดท าโครงสร้างท่ีเหมาะสมส าหรับการตรวจ เนื่องจากชุดทดสอบเป็นสารระเหยอันตรายต่อเจ้าหน้าที่
จัดให้มีการอบรมและสนับสนุนสื่อต่างๆ ที่เกี่ยวข้องเป็นระยะๆ เพราะมีการปรับเปลี่ยนบุคลากรบ่อย

คู่มือการใช้ชุดทดสอบอาหาร VDO การใช้ชุดทดสอบ 
GPO-TM kit VDO วิธีการล้างผักอย่างถูกวิธี โปสเตอร์ล้างผัก

จัดส่งเอกสารชุดความรู้อาหารปลอดภัยและวิธีการใช้ชุดทดสอบให้โรงพยาบาล จ านวน 887 แห่ง

โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้
เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล ปีงบประมาณ 2562

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
2562
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ประสานหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง

คัดเลือกแหล่งกระจาย
สินค้าในพื้นที่

ลงพ้ืนที่แหล่งกระจาย
สินค้า จัดท ารายงานสรุป

ตัวชี้วัด : แหล่งกระจายสินค้ามีการด าเนินงานจัดตั้งห้องปฏิบัติการ หรือจุดตรวจ
คัดกรองอาหารและวัตถุดิบอาหารด้วยชุดทดสอบ 1 แหล่งกระจายสินค้า ต่อ 1
เขตสุขภาพ รวม 12 แห่ง

ขอบข่ายการด าเนินงาน

วัตถุประสงค์โครงการ 
1. เพ่ือพัฒนาผู้ประกอบการ ผู้รวบรวม พ่อค้า แม่ค้า ให้ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย และการตรวจคัดกรองอาหาร และ
ระบบการตรวจสอบสารพิษในผักสด/ผลไม้สด
2. เพ่ือพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าให้สามารถมีการตรวจคัดกรองวัตถุดิบอาหารได้
3. เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพผู้บริโภคให้มีความรู้ด้านความปลอดภัยอาหาร
4. เพ่ือส่งเสริมให้งานความปลอดภัยอาหารในพื้นที่เข้มแข็งและยั่งยืน

ผลการด าเนินงาน
1. จุดตรวจสอบคัดกรองเบื้องต้น จ านวน 13 แห่ง ได้แก่ ตลาดสด
เทศบาล 1 จังหวัดเชียงราย ตลาดไทยเจริญ จังหวัดพิษณุโลก  ตลาด
ศูนย์การค้าก าแพงเพชร จังหวัดก าแพงเพชร ส านักงานเกษตรจังหวัด
ตราด จังหวัดตราด ตลาดอุดมสุข จังหวัดปราจีน สหกรณ์การเกษตร
เก้าแสนจ ากัด จังหวัดขอนแก่น ตลาดเมืองทองเจริญศรี จังหวัด
อุดรธานี โรงคัดตัดแต่งไร่ภูตะวันออร์แกนิคฟาร์ม จังหวัดอ านาจเจริญ   
ไร่เพ่ือนคุณ จังหวัดบุรีรัมย์ บริษัทสตางค์ฟาร์มผักสด จ ากัด จังหวัด
นครราชสีมา บริษัทคิงส์วิช จ ากัด จังหวัดสุราษฎร์ธานี ตลาดสด
เทศบาลโคกกลอย จังหวัดพังงา และสวนผักสองเล จังหวัดสงขลา  

2. ห้องปฏิบัติการผ่านรับรองระบบตรวจสอบสารพิษตกค้างในผักสด
และผลไม้สด กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวน 9 แห่ง ได้แก่ ตลาด
สี่มุมเมือง ตลาดไท จังหวัดปทุมธานี ตลาดสดสตาร์ ตลาดใหม่ชลบุรี 
จังหวัดชลบุรี ตลาดศรีเมือง ศูนย์กระจายสินค้าแม็คโคร จังหวัดราชบุรี 
สหกรณก์ารเกษตรท่ายาง สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรัง

โครงการพัฒนาแหล่งกระจายสินค้าทั่วไทยปลอดภยั เพ่ือสร้างเสริม
สุขภาพผู้บริโภค ปีงบประมาณ 2562

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลคลองปาง จังหวัดตรัง
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ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
www.bqsf.dmsc.moph.go.th 

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

มารู้จัก...วัตถุกันเสียในอาหารกันเถอะ 

1. กลุ่มเบนโซเอต ได้แก่ กรดเบนโซอิก หรือเกลือของกรด
เบนโซอิก 

2. กลุ่มซอร์เบต ได้แก่ กรดซอร์บิก หรือเกลือของกรดซอร์บิก 

3. กลุ่มซัลไฟต์ ได้แก่ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โซเดียมซัลไฟต์ 
โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์      
โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โปแตสเซียมซัลไฟต์ 

4. กลุ่มไนไตรท์และไนเตรท 

       ป้องกันไม่ให้สี กลิ่น และรสของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง
ไป เช่น ในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมที่แต่งกลิ่นรส และผลิตภัณฑ์
สัตว์น้้าแช่เยือกแข็ง 

5. กรดโปรปิโอนิก 

     ยับยั้งการเจริญของเชื้อรา นิยมใช้ในเนย ชีส และ
ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 

       ไนไตรท์สามารถยับยั้งการเจริญของ
สปอร์ของเชื้อ Clostridium botulinum 
ช่วยยืดอายุ และสีของผลิตภัณฑ์ให้คง
สภาพ เหมาะกับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
และผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง   ส้าหรับ
ไนเตรทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ไม่ได้ก้าหนดให้ใช้ 

        ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ยีสต์และรา ใช้เป็น
สารฟอกสีในอาหาร เช่น ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ และ
เครื่องด่ืมต่างๆ  

     ยับยั้งการเจริญของยีสต์และรา   ใน
อา ห า ร ที่ มี คว า ม เป็ น ก รด ต้่า  ( pH 
ประมาณ 6.5) เช่น ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
เนยแข็ ง ขนมปั งที่ ใช้ ผง ฟู เค้ก และ
เครื่องด่ืม 

      ยับยั้ง เชื้อจุ ลินทรี ย์ในอาหารที่
ค่อนข้างเป็นกรดสูง (pH 2.5 – 4.5) 
เช่น  เครื่ อง ด่ืม แยม เครื่ องปรุ งร ส 
ผลิตภัณฑ์จากแป้ง เบเกอร์รี่ 

6. กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต  

        วัตถุกันเสีย เป็นสารประกอบเคมีท่ีใช้เติมในอาหารหรือเครื่องด่ืม ช่วยท าลาย ยับย้ัง และชะลอการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย ยีสต์ และรา ช่วยป้องกันการเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน รส และเน้ือสัมผัสของอาหาร โดยสารท่ีใช้ต้องผ่านการ
ประเมินความปลอดภัยจากคณะผู้เชี่ยวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์และเป็นวัตถุเจือปนอาหารท่ีส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาแล้ว โดยก าหนดปริมาณและชนิดอาหารท่ีอนุญาตให้ใช้ไว้ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

เครื่องด่ืมต่างๆ 

เช่น  เครื่ อง ด่ืม แยม เครื่ องปรุ งร ส 

ค าแนะน าการใช้วัตถุกันเสยี 
 ชนิดของวัตถุกันเสีย (เลือกใช้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์) 
 ปริมาณท่ีใช้ (ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข) 
 คุณสมบัติเฉพาะของวัตถุกันเสีย เช่น ความเป็นกรด-ด่าง อุณหภูมิขณะเติม การละลายน้้า เป็นต้น 

Clostridium botulinum 
ช่วยยืดอายุ และสีของผลิตภัณฑ์ให้คง

วัตถุกันเสียที่ใช้ทั่วไปในอาหาร 

 กระบวนการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ   
 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์หลังจากผลิตในสภาวะท่ีเหมาะสม 
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ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์
www.bqsf.dmsc.moph.go.th

ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร

ไวรัสก่อโรคที่มากับอาหารและน ้า

ไวรัสก่อให้เกิดโรคระบบทำงเดินอำหำรที่พบ
บ่อยที่สุด คือ Norovirus, Hepatitis A virus และ 
Rotavirus ท ำให้ เกิดอำกำรอำเจียนและท้องเสีย 
เนื่องจำกกำรบริโภคน  ำ น  ำแข็ง ผักสด หรืออำหำร
พร้อมบริโภคที่มีควำมเสี่ยง

❑ ไวรัสทนทำน จึงอยู่รอดในสิ่งแวดล้อม อำหำร และน  ำ กำรกินอำหำรและน  ำทีป่นเปื้อนเชื อ อำจท ำให้เจ็บป่วยได้ 
❑ ไวรัสจ ำนวนเล็กน้อยเม่ือเข้ำสู่ร่ำงกำย สำมำรถเพิ่มจ ำนวนเพียงพอให้ก่อโรค แล้วขับออกมำกับอำเจียนและอุจจำระ
❑ ประเทศไทยรำยงำนกำรระบำดของไวรัส 3 ชนิด สำเหตุมำจำกน  ำบริโภค (น  ำดื่ม น  ำแข็ง และน  ำดิบที่ใช้ผลิตน  ำแข็ง) 

และน  ำอุปโภค (ล ำห้วยในศูนย์พักพิงชั่วครำว) 
• Norovirus (สระบุรี : 2555; ชลบุรี : 2557;  นครรำชสีมำ : 2559)
• Hepatitis A virus (ตรำด : 2553; บึงกำฬ : 2555)
• Rotavirus (รำชบุรี : 2556)

ล้ำงมือด้วยสบู่และน  ำ
ก่อนรับประทำนอำหำร 

ล้ำงมือด้วยแอลกอฮอล์ 

หรือ

ส ำหรับผู้บริโภค ส ำหรับผู้ประกอบอำหำรหรือผู้สัมผัสอำหำร
• ล้ำงมือให้สะอำดด้วยสบู่และน  ำ ก่อนเตรียมหรือหยิบจับอำหำร 
• ควรใช้ผ้ำปิดปำกและจมูกขณะประกอบอำหำรหรือเสิร์ฟอำหำร
• ท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื อพื นผิวและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำร

ประกอบอำหำรอย่ำงสม่ ำเสมอ

1. กำรป้องกันกำรแพร่กระจำยของไวรัส

2. ประเภทอำหำรที่มีควำมเสี่ยงสูง น  ำ และน  ำแข็ง

ทนทำน จึงอยู่รอดในสิ่งแวดล้อม อำหำร และน  ำ กำรกินอำหำร น  ำทีป่นเปื้อนเชื อ อำจท ำให้เจ็บป่วยได้ 

ไวรัสก่อโรคระบบทำงเดินอำหำร

ค ำแนะน ำ

NNorovirus Hepatitis A virus Rotavirus






