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ค าน า 
 
 ส ำนกัคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย ์กระทรวงสำธำรณสุข ด ำเนินภำรกิจ
ศึกษำ วิเครำะห์ วิจยัพฒันำองค์ควำมรู้เทคโนโลยีทำงห้องปฏิบติักำร เป็นห้องปฏิบติักำรอำ้งอิงกำรตรวจสอบ
รับรองคุณภำพและควำมปลอดภยัของอำหำร  มีหน้ำท่ีพฒันำระบบและก ำหนดมำตรฐำนกำรตรวจวิเครำะห์  
รวมทั้งให้บริกำรตรวจวิเครำะห์และทดสอบควำมช ำนำญทำงห้องปฏิบติักำรดำ้นอำหำร  มีวิสัยทศัน์ในกำรเป็น
ห้องปฏิบติักำรด้ำนอำหำรท่ีได้รับกำรรับรองระบบมำตรฐำนสำกล เป็นท่ียอมรับทั้งในระดบัประเทศ ภูมิภำค      
และนำนำชำติ  ด ำเนินกำรตรวจวิเครำะห์อำหำรทำงห้องปฏิบัติกำร ด้วยระบบคุณภำพมำตรฐำนสำกล            
ISO/IEC 17025: 2005 มีควำมมุ่งมัน่พฒันำ รักษำระบบคุณภำพอยำ่งต่อเน่ือง  และปี พ.ศ. 2555  ไดรั้บกำรรับรอง
ระบบคุณภำพมำตรฐำน ISO/IEC 17043: 2010  ให้เป็นหน่วยงำนท่ีไดรั้บกำรรับรองควำมสำมำรถด ำเนินกำร
ทดสอบควำมช ำนำญกำรตรวจวเิครำะห์ทำงหอ้งปฏิบติักำรดำ้นอำหำรดว้ยระบบ ISO/IEC 17043: 2010  เพื่อพฒันำ
หอ้งปฏิบติักำรดำ้นอำหำรของภำครัฐและเอกชน  ทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ    
 รำยงำนประจ ำปี 2555 – 2557 ฉบับน้ี เป็นรำยงำนฉบับรวมเล่ม 3 ปี จัดท ำข้ึนเพื่อเผยแพร่
ประชำสัมพนัธ์ภำรกิจของส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  ผลกำรด ำเนินงำนกำรศึกษำ วิจัย 
วิเครำะห์เพื่อประเมินควำมเส่ียงดำ้นควำมปลอดภยัในกำรบริโภคอำหำรของคนไทย เพื่อให้หน่วยงำน                
ท่ีเก่ียวขอ้งและประชำชนผูส้นใจ น ำไปใชป้ระโยชน์  
 

                                                    
                                                     (นางสาวจารุวรรณ ล้ิมสัจจะสกุล) 

                                                                               ผูอ้  านวยการส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
                                                      กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
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วสัิยทัศน์ 
 
       เป็นห้องปฏิบตักิารตรวจวเิคราะห์ด้านอาหารที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานสากล 

เป็นที่ยอมรับทั้งในระดบัประเทศ ภูมิภาค และนานาชาต ิ
 

 

พนัธกจิ 
 

 พฒันาระบบ และก าหนดมาตรฐานการตรวจวเิคราะห์ และให้บริการตรวจวเิคราะห์ 
               ทางห้องปฏบิัติการด้านอาหาร 

 ศึกษา วเิคราะห์ วจิยั และพฒันาองค์ความรู้และเทคโนโลยทีางห้องปฏบัิติการ 
                 ด้านอาหาร 

 เป็นห้องปฏบัิติการอ้างองิด้านการตรวจสอบรับรองคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 พฒันาคุณภาพมาตรฐานของกระบวนการผลติอาหารตามมาตรฐานสากล 
 พฒันาคุณภาพห้องปฏบัิติการ สนับสนุนด้านวชิาการ และถ่ายทอดเทคโนโลยี 

                  การตรวจวเิคราะห์แก่ห้องปฏบิัติการเครือข่าย ห้องปฏิบัติการภาครัฐและภาคเอกชน 
 ปฏบัิติงานร่วมกบัหรือสนับสนุนการปฏบัิติงานของหน่วยงานอืน่ทีเ่กีย่วข้อง 

             หรือทีไ่ด้รับมอบหมาย 
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ผงัโครงสร้างส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ผู้อ านวยการส านัก  

 

ฝ่ายบริหารทัว่ไป  กลุ่มพฒันาคุณภาพ   
และวชิาการ  

 

กลุ่มเคมี  

 

  ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านสุขลกัษณะการผลติ  

  ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านความ ปลอดภัยของอาหาร  

  ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านมาตรฐานของอาหาร  
 

 

 

กลุ่มจุลชีววทิยา  

 รองผู้อ านวยการ  
 รองผู้อ านวยการ  
 รองผู้อ านวยการ  

 

ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
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ผู้อ านวยการ 
 

ปี 2555-2556 

 
นายมงคล เจนจิตติกุล 

 
                              รองผู้อ านวยการ                       รองผู้อ านวยการ                         รองผู้อ านวยการ 
 

                                                                       
                  นางลดัดาวลัย ์โรจนพรรณทิพย ์      นางปราณี นาคประสิทธ์ิ                นางกนกพร อธิสุข 
                                               

นักวทิยาศาสตร์การแพทย์เช่ียวชาญ 
 

           ผูเ้ช่ียวชาญเฉพาะดา้นมาตรฐานของอาหาร             ผูเ้ช่ียวชาญเฉพาะดา้นสุขลกัษณะการผลิต          ผูเ้ช่ียวชาญเฉพาะดา้นความปลอดภยัของอาหาร        

                                                                                                                                      
                  นางกนกพร อธิสุข                           นายปรีชา จึงสมานุกลู                  นางลดัดาวลัย ์โรจนพรรณทิพย ์
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ผู้อ านวยการ 
 

ปี 2557 

 
                                                                นางลดัดาวลัย์ โรจนพรรณทพิย์ 
      
            
                         รองผู้อ านวยการ                           รองผู้อ านวยการ                            รองผู้อ านวยการ 

                                                                                                                      
                 นางลดาพรรณ แสงคลา้ย              นางนิภาภรณ์ ลกัษณ์สมยา                    นางอุมา บริบูรณ์ 
 

นักวทิยาศาสตร์การแพทย์เช่ียวชาญ 
ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านมาตรฐานของอาหาร       ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านสุขลกัษณะการผลติ     ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านความปลอดภัยของอาหาร   
 

                                                                                                                                               
             นางกนกพร อธิสุข                                นายปรีชา จึงสมานุกลู                          นางสาวทิพวรรณ น่ิงนอ้ย                    
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กรอบอตัราก าลงัและจ านวนบุคลากร 
 
กรอบอตัราก าลงัและจ านวนบุคลากรของ ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ปีงบประมาณ 2555-2557  
   

 ปีงบประมาณ 2555        กรอบอตัราก าลงั  222 อตัรา จ านวนบุคลากรรวมทั้งส้ิน 219 คน  
 ปีงบประมาณ 2556       กรอบอตัราก าลงั  214 อตัรา จ านวนบุคลากรรวมทั้งส้ิน 213 คน  
 ปีงบประมาณ 2557       กรอบอตัราก าลงั  214 อตัรา จ านวนบุคลากรรวมทั้งส้ิน 200 คน  
 

  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

กราฟแสดงสัดส่วนอตัราก าลังของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 – 2557 แยกตามประเภทบุคลากร 
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     งบประมาณทีไ่ด้รับ 
 
            
  

 
 
  

                  

 
   *งบประมาณเบิกแทนส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

กราฟแสดงสัดส่วนงบประมาณทีไ่ด้รับประจ าปี พ.ศ. 2555 - 2557 แบ่งตามแหล่งทีม่า 

กราฟแสดงสัดส่วนการใช้จ่ายงบประมาณ ประจ าปี พ.ศ. 2555 - 2557 แบ่งตามหมวดการใช้จ่าย 
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แผนงานโครงการและงบประมาณด าเนินงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 
 
 

ล าดับ แผนงานโครงการ งบประมาณด าเนินการ (บาท) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.  

2555 2556 2557 

ผลผลติที ่1 : ห้องปฏิบัติการด้านการแพทย์และสาธารณสุขได้รับการพฒันา/รับรองความสามารถตามมาตรฐานสากล 

1 การพฒันาและรักษาระบบคุณภาพหอ้งปฏิบติัการอา้งอิงการ
ตรวจวเิคราะห์  

2,100,000 2,125,000  2,100,000  

2 การพฒันาห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นโลหะหนกัระดบั ASEAN  400,000  400,000  600,000 
3 การก าหนดหลกัเกณฑ ์เง่ือนไขและวธีิในการตรวจวเิคราะห์

อาหาร  
600,000 400,000 200,000 

4 การขอรับรองผูด้  าเนินการตามแผนทดสอบความช านาญ 
ตามมาตรฐาน ISO/IEC 17043: 2010  

185,000 - - 

5 การขยายขอบข่ายและรักษาสภาพการรับรองผูด้  าเนินการแผน
ทดสอบความช านาญตามมาตรฐาน ISO/IEC 17043: 2010 

- 170,000 100,000 

6 การพฒันาคุณภาพหอ้งปฏิบติัการวเิคราะห์อาหารและน ้า 
โดยเป็นผูด้  าเนินการแผนทดสอบความช านาญ  

200,000 200,000  300,000 

ผลผลติที ่2: ถ่ายทอดองค์ความรู้  เทคโนโลย ี นวตักรรม จากงานวจัิย วเิคราะห์ ทีต่อบสนองการแก้ปัญหา 
                    สาธารณสุขและแจ้งเตือนภัยสุขภาพ  

7 การพฒันาวธีิการตรวจ CaMV-35S promoter ในอาหารดดัแปร
พนัธุกรรมโดยเทคนิค LAMP   

256,000 - - 

8 การศึกษาปริมาณโลหะหนกั สารปนเป้ือน และสารพิษตกคา้ง 
ในอาหารท่ีคนไทยบริโภค  

1,300,000 - - 

9 การพฒันาการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ V.cholerae O1,O139 ใน
อาหารทะเลโดยวธีิ Muliplex PCR  

20,000 - - 

10 การประเมินความเส่ียงของคนไทยจากการไดรั้บสัมผสัโลหะหนกั 
(ตะกัว่ แคดเมียม ปรอท และสารหนู) จากอาหาร 

860,000 860,000 - 

11 การพฒันาวธีิวิเคราะห์และส ารวจการตกคา้งของยาปฏิชีวนะ
ตกคา้งกลุ่ม quinolones ในเน้ือสัตวโ์ดย HPLC 

200,000 - - 

12 การประเมินความเส่ียงของคนไทยจากการไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือปน
อาหาร (กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิค) จากอาหาร  
 

460,000 - - 
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ล าดับ แผนงานโครงการ งบประมาณด าเนินการ (บาท) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2555 2556 2557 

ผลผลติที ่2: ถ่ายทอดองค์ความรู้  เทคโนโลย ี นวตักรรม จากงานวจัิย วเิคราะห์ ทีต่อบสนองการแก้ปัญหา 
                    สาธารณสุขและแจ้งเตือนภัยสุขภาพ  

13 การส ารวจความเส่ียงของอาหารสดในกรุงเทพมหานคร 450,000 - - 
14 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารในสถานีขนส่งขนาดใหญ่ 

ในเขตกรุงเทพมหานคร  
350,000 - - 

15 การศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือ Escherichia coli O157:H7  
ในผกัสด  

50,000 45,000 - 

16 การศึกษาปริมาณการปนเป้ือนเช้ือราและอะฟลาทอกซินในถัว่
ลิสงป่นและผลิตภณัฑถ์ัว่ลิสงในประเทศไทย  

80,000 80,000 - 

17 การศึกษาส่ิงแปลกปลอมในขนมจีนในเขตกรุงเทพมหานคร 
 และปริมณฑล 

75,000 45,000 - 

18 การประเมินความปลอดภยัของน ้าจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญ 300,000 420,000 - 
19 ปริมาณการแพร่กระจายของตวัตา้นออกซิเดชัน่ (Antioxidant)  

จากถุงพลาสติกท่ีใชบ้รรจุอาหาร  
- 99,660 - 

20 การส ารวจวจิยัคุณภาพของภาชนะบนโต๊ะอาหารท าดว้ยพลาสติก
ราคาถูกท่ีวางจ าหน่ายในตลาดเร่และแผงลอย ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

- 197,980 - 

21 การส ารวจปริมาณการปนเป้ือนของสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช
ในผลิตผลการเกษตรในพื้นท่ีท่ีอาจไดรั้บผลกระทบจากบ่อก าจดั
กากอุตสาหกรรม จงัหวดัสระบุรี  

- 1,173,600 
 

- 

22 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัในการบริโภคปลาดิบ (ซาซิมิ)  
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

- 60,000 - 

23 การส ารวจคุณภาพน ้ าผึ้งท่ีจ  าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร 
และปริมณฑล  

- 10,000 - 

24 การทดสอบวธีิวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในผลิตภณัฑป์รุงรส 
ท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง  

- 15,000 - 

25 การพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑชุ์มชนดา้นอาหารสู่มาตรฐาน 
ในกรุงเทพมหานครและจงัหวดัใกลเ้คียง  

- 500,000  - 
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ล าดับ แผนงานโครงการ งบประมาณด าเนินการ (บาท) 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2555 2556 2557 
26 การจดัการน ้ามนัทอดซ ้ าเส่ือมสภาพ  - 400,000 - 
27 การรณรงคคุ์ณภาพน ้าปลา  - 787,000 - 
28 การพฒันาตลาดกลางคา้ส่งผกัสด ผลไมส้ด เพื่อผูบ้ริโภคปลอดภยั - 2,600,000   - 
29 การศึกษาพยาธิในผกัสดในตลาดเขตกรุงเทพมหานคร 

และปริมณฑล  
- 27,000   27,000  

30 การพฒันา plasmid  DNA เพื่อใชเ้ป็นสารมาตรฐานในการ
ตรวจวเิคราะห์ถัว่เหลืองดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Round up 
ready soybean,  ขา้วโพดตดัแต่งพนัธุกรรม ชนิด NK603, 
MON863,DAS-59122-7, E3272 และขา้วดดัแปรพนัธุกรรม
ชนิด LL rice 62  

- 150,000 150,000 

31 การพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการตรวจวเิคราะห์อาหาร  
ณ ด่านน าเขา้เพื่อรองรับ ASEAN  

- - 900,000 

32 การพฒันาวธีิวิเคราะห์ปริมาณไนโทรซามีน  
และ N-nitrosatable substances ท่ีแพร่ออกมาจากหวันมยาง 
โดย GC-MS/MS  

- - 150,000  

33 การศึกษาลกัษณะทางกายภาพของอาหารในภาชนะปิดสนิท - - 50,000  
34 การประเมินความเส่ียงของคนไทยจากโบรเมตในน ้าด่ืมบรรจุ

ขวดท่ีผา่นโอโซน 
- - 1,000,000 

35 การพฒันาตลาดกลางคา้ส่งผกัสด ผลไมส้ด และMegastores  
เพื่อผูบ้ริโภคปลอดภยั  

- - 4,700,000 

36 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารในพื้นท่ีเกิดภยัพิบติั - - 644,000 
37 การส ารวจปริมาณสารตกคา้งของสารรมในขา้วสาร  - - 500,500 
38 การส ารวจปริมาณปนเป้ือนโลหะหนกัในอาหาร - - 300,000 
39 การประเมินความปลอดภยัของน ้าแขง็บริโภค 

ในร้านอาหารแฟรนไชนส์ในหา้งสรรพสินคา้  
- - 113,000 

40 การพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์ชุมชนดา้นอาหารในส่วนกลาง - - 400,000 
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ล าดับ แผนงานโครงการ งบประมาณด าเนินการ (บาท) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2555 2556 2557 
41 อาหารปลอดภยั (Food Safety) 2,950,000 2,950,000 3,000,000  
42 อาหารปลอดภยัดา้นอาหารในวงัศุโขทยั ร้านศิลปาชีพ ๙๐๔  

และตลาดเอนกประสงคจิ์ตมัน่ราชกิจ 
2,714,000 2,714,000 2,400,000  

43 ความปลอดภยัดา้นอาหารในการประชุมคณะรัฐมนตรี 500,000  250,000  350,000 
44 การส ารวจปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในผกัสด 300,000 300,000 300,000 
45 การพฒันาวธีิและการส ารวจการปนเป้ือนสารประกอบกลุ่ม 

ไดออกซิน ฟิวแรน พีซีบี ท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซินและพีซีบี
ท่ีไม่มีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซิน ในอาหารส าเร็จรูปส าหรับทารก
และเด็กปฐมวยัท่ีจ  าหน่ายในปรเทศไทย  

- - 200,000 

46 การพฒันาชุดทดสอบซาลบิวทามอลดว้ยเทคนิค 
อิมมูโนโครมาโตกราฟี  

- - 500,000 

47 ศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือ Bacillus cereus,  
Clostridium perfringens และเช้ือราในพริกป่นและพริกไทยป่น  

- - 100,000  

48 การเฝ้าระวงั  V.parahaemolyticus, S.aureus, Salmonella spp. 
ในเน้ือปูตม้แกะ  

- - 100,000  

 

เคร่ืองมือหลกั 
 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  ด าเนินการวจิยัและใหบ้ริการตรวจวิเคราะห์  ดว้ยเคร่ืองมือหลกัท่ี
มีคุณสมบติัเหมาะสมและเพียงพอดงัน้ี  Analytical balance, Atomic absorption spectrophotometer (AAS) ชนิด  
flame, graphite furnace และ hydride, Amino acid analyzer, Densitometer, Fourier transform infrared 
spectrometer (FT– IR), Fourier transform near infrared spectrometer (FT – NIR),  Gas chromatograph (GC) ชนิด 
Electron capture detector (ECD), Flame photometric detector (FPD), Flame ionization detector (FID), Mass 
spectrometer detector (MSD) และ Tandem mass spectrometer detector (MS/MS), Ion chromatograph (IC) ชนิด 
conductivity detector, High performance liquid chromatograph (HPLC) ชนิด UV-vis detector, Fluorescence 
detector, Photo diode array detector, Liquid chromatograph– triple quadrupole mass spectrometer (LC–MS/MS), 
Hot air oven, Vacuum oven, Ion chromatograph, Mercury analyzer, pH meter, Potentiometer, Real time PCR, 
Spectrofluorometer, Spectrophotometer, Thermal cycle PCR, Gramma spectrometer. 
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ผลการด าเนินงาน 
 ผลงานเด่น 
 ผลงานวจิยัและพฒันา 

 ผลงานบริการ 
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ผลงานเด่นในรอบปีงบประมาณ พ.ศ.2555-2557 
1. โครงการช่วยเหลอืผู้ประกอบการน า้ดื่มบรรจุขวดและน า้แข็งในพืน้ทีป่ระสบภัยน า้ท่วม 

 

 วิกฤติน ้ าท่วมช่วงปลายปี พ.ศ. 2554 ก่อให้เกิดความเสียหายอย่างมหาศาล ระบบสาธารณูปโภคและความ
เป็นอยู่ของประชาชนในพื้นท่ีน ้ าท่วมไดรั้บผลกระทบอยา่งรุนแรง เกิดการขาดแคลนอาหารและน ้ า  ท าให้มีความเส่ียง
ต่อการเกิดโรคภยัต่าง ๆ  ดงันั้นเพื่อให้ประชาชนไดบ้ริโภคน ้ าด่ืมและน ้ าแข็งท่ีปลอดภยั  ลดความเส่ียงจากการระบาด
ของโรคท่ีมากบัน ้าด่ืมและน ้ าแข็งท่ีอาจมีการปนเป้ือนสารเคมีและจุลินทรียอ์นัตราย   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ จึงได้
ท าโครงการช่วยเหลือผูป้ระกอบการน ้ าด่ืมบรรจุขวดและน ้ าแข็งในพื้นท่ีประสบภยัน ้ าท่วม ประจ าปีงบประมาณ 2555 
ข้ึน เพื่อช่วยฟ้ืนฟูการผลิตน ้าด่ืมและน ้าแขง็ ให้คืนสู่สภาวะปกติอยา่งมีคุณภาพโดยเร็ว  โครงการน้ีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์   
ไดใ้ห้บริการตรวจวิเคราะห์น ้ าบริโภคบรรจุขวดและน ้ าแข็ง ในพื้นท่ีน ้ าท่วมโดยไม่คิดค่าใช้จ่าย  รวม 2,000 ตวัอย่าง      
ในพื้นท่ี 18  จงัหวดั มีการตรวจวเิคราะห์ 2 คร้ัง โดยในคร้ังท่ี 2 จะตรวจเฉพาะรายท่ีไม่ไดม้าตรฐานจากการตรวจคร้ังแรก 
ทั้งน้ีไดจ้ดัอบรมเชิงปฏิบติัการ 2 คร้ังเพื่อช้ีแจงโครงการในวนัท่ี 2 ธันวาคม 2554 ณ จงัหวดันครสวรรค์ และวนัท่ี 25 
มกราคม 2555 ณ กรุงเทพมหานคร ใหก้บัผูเ้ก่ียวขอ้งไดแ้ก่ ผูป้ระกอบการ เจา้หนา้ท่ีส านกังานเขตพื้นท่ี กรุงเทพมหานคร 
และเจา้หน้าท่ีส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัพิษณุโลก นครสวรรค์ อุทยัธานี พิจิตร ชัยนาท สิงห์บุรี ลพบุรี อ่างทอง 
ปราจีนบุรี นครนายก นครปฐม สุพรรณบุรี สมุทรสาคร สระบุรี พระนครศรีอยุธยา ปทุมธานี นนทบุรี และ
กรุงเทพมหานคร จากนั้นเจา้หน้าท่ีในพื้นท่ีเก็บตวัอย่างจากผูป้ระกอบการส่งส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 3 ชลบุรี, ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 4 สมุทรสงคราม, ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 8 
นครสวรรค์ และ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 9 พิษณุโลก เพื่อตรวจวิเคราะห์ในระหว่างเดือนธันวาคม 2554 – 
มิถุนายน 2555 มีผูป้ระกอบการเขา้ร่วมโครงการ 589 ราย  เป็นน ้ าด่ืมบรรจุขวด 510 ตวัอยา่ง น ้ าแข็ง79 ตวัอยา่ง การตรวจ
วิเคราะห์คร้ังท่ี 1 พบไม่ผา่นมาตรฐานดงัน้ี น ้ าด่ืมบรรจุขวด 101 ตวัอย่าง (คิดเป็นร้อยละ 19.8) และน ้ าแข็ง 27 ตวัอย่าง 
(คิดเป็นร้อยละ 34.2) น ้ าด่ืมบรรจุขวดมีสาเหตุไม่ผา่นมาตรฐานสูงสุดคือ Coliforms (คิดเป็นร้อยละ 11.2)  รองลงมาคือ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (คิดเป็นร้อยละ 7.8)  ส าหรับน ้ าแข็งพบว่าไม่ผา่นมาตรฐานสูงสุดเน่ืองจาก ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(คิดเป็นร้อยละ 21.5)  รองลงมาคือ Coliforms (คิดเป็นร้อยละ 12.7)  ผูป้ระกอบการท่ีมีตวัอย่างท่ีไม่ไดม้าตรฐานเหล่าน้ี 
จะได้รับการปรึกษาแนะน าด้านวิชาการจากเจ้าหน้าท่ีของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดั ในการปรับปรุงการผลิต  ก่อนเก็บตวัอย่างส่งตรวจวิเคราะห์คร้ังท่ี 2  ซ่ึงคร้ังน้ีมีผูป้ระกอบการส่ง
ตวัอย่างรวม 77 ราย (คิดเป็น 60.2%) เป็นน ้ าด่ืมบบรจุขวด 60 ราย และน ้ าแข็ง 17 ราย พบว่ายงัมีตวัอย่างท่ีไม่ผ่าน
มาตรฐาน 28 ตวัอยา่ง  เน่ืองจาก Coliforms ค่าความเป็นกรด-ด่าง ความกระดา้ง อลูมิเนียม ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 
และพบ E. coli   ดงันั้น ผูป้ระกอบการจะตอ้งปรับปรุงต่อไปจนกวา่จะไดม้าตรฐาน  

โครงการน้ีเกิดประโยชน์โดยตรงกบัทั้งผูป้ระกอบการผลิตน ้ าด่ืมและน ้ าแข็ง และผูบ้ริโภค ท าให้ผูป้ระกอบการ
ไดรั้บความรู้เก่ียวกบัการผลิตท่ีดี สามารถใช้ประโยชน์ต่อการผลิตอย่างมีคุณภาพและย ัง่ยืน ส าหรับผูบ้ริโภคท าให้มี    
น ้ าด่ืมและน ้ าแข็งท่ีปลอดภัยและมีคุณภาพดี ลดความเส่ียงต่อการได้รับสารปนเป้ือนท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ               
ท  าใหคุ้ณภาพชีวติดีข้ึน 
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2. การตรวจวเิคราะห์ทางห้องปฏิบัติการเพือ่เฝ้าระวงัความปลอดภัยของอาหารช่วงเทศกาลกนิเจ 
 

 2.1 คุณภาพผกัแห้ง  

   อาหารท่ีนิยมรับประทานส าหรับผูกิ้นเจในช่วงเทศกาลกินเจส่วนใหญ่ปรุงโดยมีการใส่ผกัแห้งหลายชนิด 
เป็นส่วนประกอบ ไดแ้ก่ เก๋าก้ี ดอกไมจี้น เยื่อไผ่ เห็ดหูหนูขาว เห็ดหอม ซ่ึงมกัมีการใชส้ารฟอกขาว เพื่อป้องกนั
และยบัย ั้งการเจริญเติบโตของยสีต ์รา บกัเตรีรวมทั้งยบัย ั้งการเปล่ียนสีของอาหารไม่ใหเ้ป็นสีน ้าตาล สารฟอกขาวท่ี
ใชส่้วนใหญ่คือ ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfur dioxide) ซ่ึงเป็นสารเคมีตวัหน่ึงในกลุ่มซลัไฟตท่ี์มีคุณสมบติัดงักล่าว 
อยา่งไรก็ตามหากร่างกายไดรั้บซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในปริมาณท่ีมากเกินกวา่ค่าความปลอดภยั อาจท าให้เกิดพิษต่อ
ร่างกาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งผูป่้วยโรคหอบหืดหรือผูแ้พส้ารน้ี คือ ท าให้หายใจขดั คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ 
อุจจาระร่วง เป็นลมพิษ ความดันโลหิตต ่า อาจช็อก หมดสติ และเสียชีวิตได้ ซ่ึงคณะกรรมการ JECFA              
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ซ่ึงเป็นหน่วยงานท่ีประเมินความปลอดภยัของการใช้
วตัถุเจือปนอาหาร ไดก้ าหนดค่า  ADI   (Acceptable Daily Intake) ของซลัเฟอร์ไดออกไซด์ เท่ากบั 0.7 มิลลิกรัมต่อ
น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั  ซ่ึงเป็นปริมาณการบริโภคต่อวนัแลว้ไม่ก่อให้เกิดอาการผดิปกติกบัผูบ้ริโภค 
           จากการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฎิบัติการเพื่อเฝ้าระวงัของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ พบการตกคา้งของสารฟอกขาวซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในพืชและผกัแห้งดงักล่าวอยูเ่สมอ
โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลกินเจ ในปี พ.ศ. 2555 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดส้ ารวจพืชและผกัแห้ง
เหล่าน้ี  โดยเก็บตวัอยา่งเก๋าก้ี ดอกไมจี้น เยื่อไผ ่เห็ดหูหนูขาว เห็ดหอมตรวจวิเคราะห์รวม 57 ตวัอยา่ง  พบวา่มีการ
ตกคา้งของสารฟอกขาวซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในตวัอย่างเหล่าน้ี  โดยเฉพาะดอกไม้จีน และเยื่อไผ่ พบปริมาณ
ซลัเฟอร์ไดออกไซด์สูงเกินมาตรฐานตามท่ีก าหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข  จากการศึกษาวิธีการลดปริมาณสาร
ซลัเฟอร์ไดออกไซดใ์นพืชและผกัแหง้เพื่อความปลอดภยัก่อนน ามาประกอบอาหาร  พบวา่การน าดอกไมจี้นมาลา้ง
น ้ าสะอาด และเห็ดหูหนูขาวน ามาลา้งน ้ าแลว้ลวกในน ้ าเดือด 2 นาทีก่อนน าไปปรุงอาหารสามารถลดปริมาณสาร
ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ไดร้้อยละ 90 ส าหรับเม็ดเก๋าก้ี ลา้งดว้ยน ้ าประปาในอตัราส่วน 1 : 200 โดยน ้ าหนกั (เก๋าก้ี 10 
กรัมต่อน ้ า 2 ลิตร) จ  านวน 3 คร้ัง แล้วลวกด้วยน ้ าร้อนในอตัราส่วนเดียวกัน ก่อนน าไปปรุงโดยการตม้กบัน ้ า
อตัราส่วน 1: 50 โดยน ้ าหนกั (เก๋าก้ี 10 กรัมต่อน ้ าคร่ึงลิตร) พบว่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเน้ือเก๋าก้ีลดลง   
ร้อยละ 98 เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอย่างเก๋าก้ีท่ีไม่ได้ล้างก่อนต้ม   วิธีการดังกล่าวสามารถเพิ่มความปลอดภัย           
ใหผู้บ้ริโภคไดม้ากข้ึน 
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  2.2 คุณภาพผกัดองเจ  
 อาหารเจเป็นอาหารท่ีปรุงโดยปราศจากเน้ือสัตว ์ประกอบดว้ย แป้ง เตา้หู้ ถัว่เหลือง ซีอ๊ิว รวมทั้งผกั
ชนิดต่าง ๆ ยกเวน้ผกับางชนิดท่ีมีกล่ินฉุน เช่น กระเทียม หวัหอม กุยช่าย การบริโภคอาหารเจ ผูบ้ริโภคหวงัวา่จะมี
สุขภาพท่ีดี ทั้งกายและใจ อาหารท่ีนิยมบริโภคและพบทัว่ไปในเทศกาลกินเจ คือ ผกัดอง ไดแ้ก่ กาน่าฉ่าย  ผกักาด
ดอง หวัไชโ้ป้ว  เก่ียมฉ่าย  แต่ปัจจุบนัพบวา่อาหารท่ีจ าหน่ายมกัมีการใชว้ตัถุกนัเสียเพื่อยืดอายุของอาหาร ท่ีนิยมใช้
อยา่งแพร่หลาย ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิค (benzoic acid)   และ กรดซอร์บิค (sorbic acid) หรือ เกลือของกรดเบนโซอิค
และกรดซอร์บิค มีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์เช่น ยีสต ์รา และแบคทีเรีย   ใชก้บัผลิตภณัฑ์อาหาร
ท่ีมีความเป็นกรด เช่น  ผกัดอง ผลไมด้อง แยม เยลล่ี ในดา้นความปลอดภยั วตัถุกนัเสียทั้งสอง ชนิด  ผ่านการ
ประเมินความปลอดภยัทางพิษวิทยาว่ามีความเป็นพิษต ่า มีความปลอดภยัสูงและไม่ไดอ้ยู่ในรายช่ือของสารก่อ
มะเร็ง  จึงน ามาใชใ้นการผลิตอาหารได ้หน่วยงานท่ีประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร JECFA (Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ก าหนดค่าความปลอดภยัหรือค่า Acceptable Daily Intake 
(ADI) ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีร่างกายสามารถรับสารนั้นไดต่้อวนัตลอดชัว่ชีวิตโดยท่ีไม่ก่อให้เกิดผลกระทบใด ๆ ต่อ
สุขภาพของกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก เท่ากบั 5 และ 25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของน ้ าหนกัตวัต่อวนั ตามล าดบั   
อยา่งไรก็ตามถา้ไดรั้บปริมาณสูงมากอาจท าใหเ้กิดอนัตรายได ้
                ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร อนุญาตให้ใชว้ตัถุกนั
เสียกรดเบนโซอิค หรือเกลือของกรดเบนโซอิค ในผกัดอง ผกัปรุงสุก ไดไ้ม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม แต่
ไม่มีขอ้ก าหนดท่ีให้ใช้กรดซอร์บิคหรือเกลือของกรดซอร์บิคในอาหารประเภทน้ี แต่มาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ (CODEX) ก าหนดใหใ้ชไ้ดไ้ม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 
                 เพื่อเฝ้าระวงัความปลอดภัยของอาหารช่วงเทศกาลกินเจ ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ไดเ้ก็บตวัอยา่งอาหารเจท่ีนิยมบริโภคและพบทัว่ไปในเทศกาลกินเจ คือ ผกัดอง 
ไชโ้ป้ว หวัผกัดอง กาน่าฉ่าย  ย  าเก่ียมฉ่าย  รวม 21 ตวัอยา่งตรวจวเิคราะห์วตัถุกนัเสียทางห้องปฏิบติัการ พบใชว้ตัถุ
กนัเสียทุกตวัอยา่ง ในจ านวนน้ีพบกรดเบนโซอิค เกินมาตรฐาน 17 ตวัอยา่งคิดเป็นร้อยละ 81  โดยพบปริมาณสูงสุด 
6,278 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมในตวัอยา่งกาน่าฉ่าย ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัเทศกาลกินเจ ปี 2556 พบวา่สถานการณ์การ
ใชว้ตัถุกนัเสียในปัจจุบนัไม่แตกต่างกนัคือพบมีการใชก้รดเบนโซอิคในปริมาณสูงเกินมาตรฐานเป็นจ านวนมาก (ปี 
2556 พบกรดเบนโซอิคเกินมาตรฐานร้อยละ 73.3) และพบปริมาณสูงสุด ในตวัอยา่งกาน่าฉ่าย (5,995 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม) เช่นเดียวกนั ส าหรับในปีน้ีเม่ือแยกชนิดของตวัอยา่ง ไชโ้ป้วฝอย หวัผกักาดดอง  และ ย  าเก่ียมฉ่ายพบกรด
เบนโซอิค เกินมาตรฐานทุกตวัอย่างอยู่ในช่วง 1,022-3,196 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับ กาน่าฉ่าย พบกรดเบน
โซอิค เกินมาตรฐานร้อยละ 43 อยูใ่นช่วง 1,018-6,279 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจพบกรดซอร์บิก 2 ตวัอยา่ง 
ในไชโ้ป้วฝอย  อยูใ่นช่วง 32.2-245 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แมว้า่กรดเบนโซอิกจะมีความเป็นพิษต ่า  แต่ถา้ไดรั้บใน
ปริมาณท่ีสูงมากอาจท าให้เกิดอนัตรายไดแ้ละส าหรับคนท่ีแพแ้มไ้ดรั้บปริมาณนอ้ยจะแสดงอาการแพไ้ด ้เช่น เกิด
ผื่นคนั อาการคล่ืนไส้อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย ดงันั้นไม่ควรบริโภคคร้ังละมาก ๆ   วตัถุกนัเสียทั้ง 2 ชนิดละลาย
น ้ าได ้แนะน าให้ล้างก่อนน าไปประกอบอาหารจะช่วยลดปริมาณได ้ ส าหรับกรดเบนโซอิค หรือเกลือของกรด   
เบนโซอิคไม่เสถียร ถา้น าไปปรุงอาหารโดยใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิน ้าเดือดจะท าใหป้ริมาณลดลง                  
 
 
 



 รายงานประจ าปี 2555-2557 (ฉบบัรวมเล่ม) ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

25 
 

3. คุณภาพน า้ปลาไทย 
 

                 น ้ าปลา (fish sauce) เป็นผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีคนไทยนิยมบริโภคมากท่ีสุดและมีอยู่ในทุกครัวเรือน         
ไดจ้ากการหมกัปลากบัเกลือ ซ่ึงเป็นกรรมวิธีการแปรรูปท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัทัว่ไป โดยเฉพาะประเทศไทยเป็นประเทศ 
ท่ีผลิตน ้ าปลามากท่ีสุดประเทศหน่ึง    มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 203 พ.ศ. 2543 เร่ือง 
น ้ าปลา แบ่งน ้ าปลาออกเป็น 3 ชนิด คือ น ้ าปลาแท ้น ้ าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นซ่ึงมิใช่ปลา และน ้ าปลาผสม ก าหนด
มาตรฐาน ปริมาณโปรตีน ของน ้ าปลาแท ้และ น ้ าปลาท่ีท ามาจากสัตวอ่ื์น ให้มีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ไม่นอ้ย
กว่า 9 กรัมต่อลิตร และปริมาณกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต้องมีค่าระหว่าง 0.4-0.6  ส่วน น ้ าปลาผสม             
ซ่ึงหมายถึง การน าน ้ าปลาแท้หรือน ้ าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นมาผสมกับส่ิงอ่ืนท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค หรือ        
มีการปรุงแต่งกล่ินรส ก าหนดให้มีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อลิตรและปริมาณกลูตามิคต่อ
ไนโตรเจนทั้งหมดตอ้งมีค่าระหว่าง 0.4-1.3 ส่วนการใช้วตัถุกนัเสียสามารถใช้กรดเบนโซอิค และ/กรดซอร์บิค      
ไดร้วมกนัไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม น ้ าปลาท่ีมีคุณภาพดีจะตอ้งมีปริมาณไนโตรเจนซ่ึงเป็นองคป์ระกอบ
ของกรดอะมิโนท่ีมาจากการยอ่ยโปรตีนจากเน้ือปลาสูง  การก าหนดปริมาณของไนโตรเจนทั้งหมดเป็นวิธีการหน่ึง
ท่ีจะป้องกนัไม่ใหผู้ผ้ลิตน ้าปลา จ าหน่ายน ้ าปลาท่ีเจือจางและเอาเปรียบผูบ้ริโภคเกินไป  ส าหรับกรดกลูตามิคท่ีพบ
ในน ้าปลา  ส่วนหน่ึงมาจากเน้ือปลา    อีกส่วนหน่ึงมาจากกากผงชูรสและผงชูรสท่ีน ามาผสมเพื่อแต่งสีและรสของ
น ้าปลา   ถา้มีการเติมมากจะท าให้อตัราส่วนของกรดกลูตามิคต่อปริมาณของไนโตรเจนทั้งหมดสูงเกินเกณฑ์ หรือ
ถา้เติมวตัถุเจือปนอ่ืนท่ีมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบท าให้ระดบัค่าไนโตรเจนทั้งหมดสูง แต่ท าให้อตัราส่วนของ
กรดกลูตามิคต่อปริมาณของไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากว่าเกณฑ์ก าหนด เพื่อให้ไดข้อ้มูลคุณภาพน ้ าปลาท่ีจ าหน่ายใน
ประเทศไทยท่ีเป็นปัจจุบนั ส าหรับส่ือสารให้หน่วยงานรับผิดชอบ ก ากบั ติดตาม และตรวจสอบ และให้ผูบ้ริโภค
ไดใ้ชใ้นการเลือกซ้ือน ้ าปลาท่ีมีคุณภาพ สมราคา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ซ่ึงเป็นห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นการ
ตรวจวิเคราะห์อาหารของประเทศ โดยมี ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหารตั้งอยู่ในส่วนกลาง และ ศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย ์14 แห่ง ทัว่ประเทศ จึงได้จดัท าโครงการส ารวจคุณภาพน ้ าปลา ด าเนินการในช่วงเดือน
กุมภาพนัธ์-มีนาคม 2556 เก็บตวัอย่างน ้ าปลาท่ีจ าหน่ายตามตลาดสดทั่วไปและห้างสรรพสินค้าทั่วประเทศ            
ใหค้รอบคลุมผูผ้ลิตและผลิตภณัฑ์ท่ีมีการผลิตในประเทศ จ านวนตวัอยา่งทั้งหมด 479 ตวัอยา่ง จากผูผ้ลิต 118 ราย 
แบ่งเป็น น ้ าปลาแท ้242 ตวัอย่าง ราคาตั้งแต่ 10-45 บาทต่อขวด และน ้ าปลาผสม 237 ตวัอย่าง ราคาตั้งแต่ 6- 18 
บาทต่อขวด   จากผลการตรวจ พบวา่ น ้าปลาแท ้ร้อยละ 62.4 และ น ้าปลาผสม ร้อยละ 37.1 เท่านั้น ท่ีมีคุณภาพตาม
มาตรฐาน สาเหตุของน ้าปลาแทท่ี้ไม่ไดม้าตรฐาน ส่วนใหญ่เน่ืองจาก กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต ่าหรือสูง
กวา่เกณฑร้์อยละ 35.9  ปริมาณไนโตรเจนต ่ากวา่เกณฑร้์อยละ 9   และใชก้รดเบนโซอิคเกินมาตรฐาน    ร้อยละ 4.5 
ส าหรับน ้าปลาผสมสาเหตุส่วนใหญ่มาจากปริมาณไนโตรเจนต ่ากวา่เกณฑ ์ และกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด
ต ่าหรือสูงกวา่เกณฑก์ าหนด ร้อยละ 52.3 และ 43.5  ตามล าดบั   ส่วนการใชก้รดเบนโซอิคเกินมาตรฐานร้อยละ 11  
         เม่ือจ าแนกคุณภาพของน ้ าปลาตามราคา  พบว่า น ้ าปลาแทท่ี้มีราคา 10-25 บาทต่อขวด ไม่ไดต่้างจากน ้ าปลา
แทท่ี้มีราคา 30-45 บาทต่อขวด พบไม่ไดม้าตรฐาน ร้อยละ 34 และ 30  ตามล าดบั  ส่วนน ้ าปลาแทท่ี้มีราคา 26-29
บาทต่อขวด พบไม่ไดม้าตรฐานถึง ร้อยละ 61 สาเหตุส่วนใหญ่มากรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต ่าหรือสูงกวา่
เกณฑ ์ จากขอ้มูลน้ีจึงสามารถสรุปไดว้า่คุณภาพของน ้ าปลาไม่ไดข้ึ้นกบัราคาขาย  และ ยงัอาจสรุปไดว้า่มาตรฐาน
การผลิตน ้ าปลาในปัจจุบนัยงัไม่ดีพอ ท าให้คุณภาพน ้ าปลาไม่คงท่ี เน่ืองจาก น ้ าปลายี่ห้อเดียวกนับางรุ่นการผลิต   
ไดม้าตรฐาน บางรุ่นไม่ไดม้าตรฐาน สรุปไดว้า่น ้าปลาท่ีขายในราคาสูงมิไดบ้่งบอกคุณภาพของน ้าปลาท่ีดีเสมอไป  
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ตารางที ่1 แสดงการจ าแนกคุณภาพน า้ปลาตามราคา (ปรับช่วงราคาใหม่) 
 

ชนิดตัวอย่าง ช่วงราคา 
 

จ านวน 
(ตวัอย่าง) 

ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

สาเหตุ 

  
 

  
ตัวอย่าง คิดเป็น  

( %) 
benzoic เกนิ total N2 

 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
glutamic/N2   

ไม่ผ่านมาตรฐาน 

 บาทต่อขวด       
น า้ปลาแท้ 10 - 20  59 18 30.5 2 8 18 (31%) 

  21-25  94 37 39.4 2 7 35 (37%) 

 
26-29  38 23 60.5 7 4 22 (58%) 

  30-45  33 10 30.3 - 2 10 (30%) 
  ไม่ระบุ 18 2 11.0 - 1 2 
รวม 242 90 37.6 11 22 87 

 บาทต่อขวด       
น า้ปลาผสม 6 - 10  22 12 54.55 1 6 5 

  11-15  146 94 64.38 13 86 72 
  16-18  38 25 65.79 9 20 17 

 บาทต่อแกลลอน       
  69-98  8 5 62.50 - 5 3 
  ไม่ระบุ 23 13 56.52 3 7 6 

รวม 237 149 61.6 26 124 103 
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4. การศึกษาปริมาณโลหะที่ละลายออกมาจากถาดโลหะเคลือบ และความเส่ียงในการบริโภคส้มต าในถาดโลหะเคลือบ 
 

 จากกรณีท่ีมีรายงานการส ารวจพบถาดโลหะเคลือบสีท่ีผูป้ระกอบการนิยมน ามาใช้ใส่ส้มต าเพื่อจ าหน่ายมี
แคดเมียมละลายออกมาจากผิวภาชนะเกินมาตรฐานมากกว่า 3 เท่า และแมจ้ะใช้ใบตองมารองก็ไม่ได้ท  าให้อนัตราย
น้อยลง เน่ืองจากแคดเมียมมีพิษต่อไตและกระดูก อาจท าให้เกิดไตวาย ปวดข้อกระดูกได้ นอกจากน้ี  IARC              
(International Agency for Research on Cancer) ก าหนดให้เป็นสารก่อมะเร็งต่อมนุษย์ Group 1  
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยไ์ม่ไดน่ิ้งนอนใจ จึงไดท้  าการศึกษาโดยการซ้ือถาดโลหะเคลือบมีลวดลายต่างๆ ท่ีนิยมใชใ้ส่
ส้มต าถาด  จากร้านจ าหน่ายทัว่ไป จ านวน 10 ตวัอย่าง (20 ถาด) น ามาศึกษาดงัน้ี ล าดบัแรก ตรวจวิเคราะห์  การละลาย
ออกมาของ ตะกัว่ และแคดเมียม ตามวิธีมาตรฐานคือใส่สารละลายกรดอะซิติก  4 % แช่ไว ้24 ชัว่โมง    ท่ีอุณหภูมิ 22 
องศาเซลเซียส แล้วน าสารละลายมาตรวจวิเคราะห์ตะกัว่ และแคดเมียม โดย Atomic absorption spectrometer  ผล
การศึกษาพบว่า ถาดโลหะเคลือบสีทั้ง 10 ตวัอย่างตรวจพบแคดเมียมละลายออกมาลงสู่สารละลายกรดอะซิติก  4 %  
ปริมาณ 0.64-5.44 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่าเฉล่ีย 2.66  มิลลิกรัมต่อลิตร  ทุกตวัอย่างเกินค่ามาตรฐาน ตามท่ีก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 92 ( 2531) และมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม มอก. 835-2531 ( ก าหนดไวท่ี้ 
0.25 มิลลิกรัมต่อลิตร) และตรวจพบตะกัว่ 3 ตวัอย่างปริมาณท่ีพบอยู่ในช่วง <0.1-0.13 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่าเฉล่ีย 0.06 
มิลลิกรัมต่อลิตร ซ่ึงไม่มีตวัอยา่งใดเกินค่ามาตรฐาน ( ก าหนดไวท่ี้ 2.5 มิลลิกรัมต่อลิตร) 
          เพื่อจ าลองการใช้งานจริง จึงท าการทดลองโดยแบ่งตวัอย่างถาดโลหะเคลือบท่ีผ่านการทดสอบตามวิธี
มาตรฐานมาแลว้  เป็น 3 กลุ่ม (ซ่ึงเทียบไดก้บัถาดท่ีผา่นการใชง้านมาก่อน)  ดงัน้ี   กลุ่มท่ี 1 ใส่ส้มต าในถาดโดยตรง  
กลุ่มท่ี 2  รองใบตองปิดทุกส่วนของถาดก่อนใส่ส้มต า  กลุ่มท่ี 3 รองใบตองเฉพาะก้นถาดก่อนใส่ส้มต า              
กลุ่มท่ี 4  กลุ่มควบคุม (blank) ใส่ส้มต าในภาชนะพลาสติก ทุกกลุ่มจะวางทิ้งไว ้3 ชัว่โมงท่ีอุณหภูมิห้อง จากนั้น
เก็บส้มต ามาตรวจวิเคราะห์ ตะกัว่และแคดเมียม ผลการวิเคราะห์ตะกัว่ ตรวจไม่พบในส้มต าทั้ง 3 กลุ่ม  ส าหรับผล
การวิเคราะห์แคดเมียม กลุ่มท่ี 1 ตรวจพบแคดเมียมทุกตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบอยูร่ะหวา่ง   0.50 -1.438 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ค่าเฉล่ีย 0.875  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กลุ่มท่ี 2  ไม่พบแคดเมียมทุกตวัอยา่ง และ กลุ่มท่ี 3 พบแคดเมียมอยู่
ระหว่าง  0.002 – 0.298 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ค่าเฉล่ีย 0.127 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  จากขอ้มูลการบริโภคส้มต า 
(มะละกอดิบสับ เช่น ส้มต า) ของคนไทยคิดเฉพาะกลุ่มท่ีบริโภคส้มต า พบปริมาณการบริโภคเฉล่ียสูงในช่วงอาย ุ
19-35 ปี  ซ่ึงมีน ้ าหนักตวัเฉล่ีย 58 กิโลกรัม ปริมาณการบริโภคเท่ากบั  76.0  กรัมต่อคนต่อวนั  (จากขอ้มูลการ
บริโภคอาหารของคนไทยปี 2549)  น ามาประเมินความเส่ียงของการไดรั้บแคดเมียม โดยปริมาณแคดเมียมท่ีพบใน
ส้มต าจากการทดลอง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 0.875 ไมโครกรัมต่อกรัม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ค านวณการไดรั้บแคดเมียม
เท่ากบั  66.5  ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั  องคก์ารอนามยัโลก (WHO) ก าหนดค่าความปลอดภยั PTMI (Provisional 
tolerable monthly intake)   ไวเ้ท่ากบั 25 ไมโครกรัมต่อน ้าหนกัตวั (กิโลกรัม)ต่อเดือน คิดเป็น 48.33 ไมโครกรัมต่อ
คนต่อวนั (คิดน ้ าหนักต่อคน 58 กิโลกรัม) ดงันั้นเม่ือเปรียบเทียบค่าการได้รับแคดเมียม พบว่าสูงกว่าค่า ความ
ปลอดภยั ( PTMI) 1.4 เท่า สรุปไดว้่าผูบ้ริโภคส้มต าในถาดโลหะเคลือบท่ีใส่โดยตรง มีความเส่ียงต่อการไดรั้บ
แคดเมียม  จากผลการทดลองพบว่าการปกปิดถาดเพื่อลดการสัมผสัของน ้ าส้มต ากบัถาดช่วยลดการละลายของ
แคดเมียมจากสีท่ีตกแต่งถาดให้นอ้ยลงไดบ้า้ง  ประชาชนควรเลือกใชภ้าชนะท่ีปลอดภยัเช่นถาดท่ีท าดว้ยกระเบ้ือง 
แกว้ แทน หรือใช้ถาดโลหะเคลือบสีท่ีผูผ้ลิตระบุว่าใช้กบัอาหารได ้เน่ืองจากคุณภาพของถาดจะดีกว่าส าหรับใช้
ทัว่ไป ผูผ้ลิตตอ้งใชว้สัดุ หรือสีท่ีปราศจากตะกัว่ แคดเมียม และสารอนัตรายอ่ืน ๆ  
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    5. สารกลุ่มไดออกซินในน ้าดื่มบรรจุขวดพลาสติก 
 

จากกระแสข่าวผา่นทางจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ และส่ือสังคมออนไลน์ เตือนให้หลีกเล่ียงน ้ าด่ืมบรรจุขวด
พลาสติกท่ีได้รับความร้อนจากการเก็บไวห้ลังรถยนต์ ตามข่าวแจง้ว่าการด่ืมน ้ านั้นจะมีโอกาสได้รับสารกลุ่ม         
ไดออกซินท่ีแพร่ออกมาจากขวดน ้ าพลาสติก อนัเป็นสาเหตุให้เกิดมะเร็งเตา้นมหรือมะเร็งอ่ืน ๆ ได ้  ข่าวน้ีมีการ
ส่งผา่นต่อมาเป็นทอด ๆ ท าให้ผูบ้ริโภคเกิดความต่ืนกลวัถึงอนัตรายจากการด่ืมน ้ าบรรจุขวดพลาสติก   เร่ืองน้ีเป็น
เหมือนเร่ืองเล่าต่อกันมาโดยปราศจากแหล่งข้อมูลท่ีแน่ชัด ความจริงท่ีสืบค้นจากข้อมูลทางวิชาการท่ีมีการ
ศึกษาวจิยั และเผยแพร่ในวารสารท่ีมีการพิจารณาตรวจแกจ้ากผูท้รงคุณวุฒิ สรุปไดว้า่ ไม่เคยมีรายงานการตรวจพบ                     
สารกลุ่มไดออกซินในพลาสติก และสารเคมีต่าง ๆ ท่ีมีการกล่าวอา้งวา่ละลายออกมาจากขวดพลาสติกทั้งในสภาวะ
อุณหภูมิสูงหรือสภาวะการแช่แข็ง แลว้ท าปฏิกิริยาเกิดเป็นสารกลุ่มไดออกซินนั้น ก็ไม่มีหลกัฐานทางวิทยาศาสตร์
ท่ีสนบัสนุนว่าเกิดข้ึนได ้ อย่างไรก็ตามเพื่อเป็นการยืนยนัทางวิชาการ ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร      
จึงท าการตรวจวเิคราะห์สารกลุ่มไดออกซิน จ านวน 17 ตวั และพีซีบี จ  านวน 18 ตวั (ประกอบดว้ยสารกลุ่มพีซีบีท่ีมี
คุณสมบติัคลา้ยไดออกซิน จ านวน 12 ตวั และพีซีบีท่ีเป็น Marker PCBs หรือท่ีเรียกวา่ Non Dioxin Like-PCBs: 
NDL-PCBs จ านวน 6 ตวั) ตามวิธี Modified US EPA 1613B และ Modified US EPA 1668B โดยใชเ้ทคนิคขั้นสูง 
Isotope Dilution Mass Spectrometry: IDMS ดว้ยเคร่ืองมือ High Resolution Gas Chromatography/High 
Resolution Mass Spectrometry: HRGC/HRMS ในตวัอยา่งน ้ าด่ืมเก็บจากตลาดสดและซุปเปอร์มาเก็ตท่ีบรรจุใน
ขวดพลาสติกทั้ง 5 ชนิดท่ีพบไดใ้นทอ้งตลาดไดแ้ก่ ขวดพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (PE), พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 
(PET), พอลิพรอพิลีน (PP), พอลิคาร์บอเนต (PC) และพอลิไวนิลคลอรีน (PVC) จ านวนรวมทั้งส้ิน 18 ตวัอยา่ง โดย
จ าลอง 3 เหตุการณ์ คือ น ้ าด่ืมท่ีบรรจุในขวดพลาสติก 1) ไม่ตากแดด, 2) เก็บไวใ้นรถท่ีตากแดด 1 วนั และ 3) เก็บ
ไวใ้นรถท่ีตากแดด 7 วนั ผลการวเิคราะห์สรุปวา่ ตรวจไม่พบสารกลุ่มไดออกซินและพีซีบีในทุกตวัอยา่ง 

 
6. สารเคมีตกค้างจากกล่องโฟมบรรจุอาหาร 

 

โฟม หรือ โฟม PS ประกอบดว้ยอากาศ และโพลิสไตรีน (PS) ในการสังเคราะห์ PS เร่ิมตน้ดว้ยสารสไตรีน 
โมเลกุลเล็กๆ น ามาท าปฏิกิริยาจนเกิดเป็นสารโครงสร้างขนาดใหญ่ แต่จะมีสไตรีนบางส่วนท่ีไม่ไดใ้ชจึ้งตกคา้งอยู่
ในโครงสร้างขนาดใหญ่น้ี ซ่ึงไม่สามารถก าจดัออกไปให้หมดไดผ้ลการตรวจวิเคราะห์ ภาชนะโฟม PS โดยส านกั
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีจากการน าส่งวิเคราะห์โดยผูป้ระกอบการ และ
การสุ่มตรวจจากท้องตลาด จ านวน 287 ตัวอย่าง พบสไตรีนทุกตัวอย่าง ปริมาณ ท่ีพบอยู่ในช่วง 102-1,246 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เฉล่ีย 412  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบสารระเหยไดอ่ื้น ๆ เช่น เอทิลเบนซิน (สารเร่ิมตน้
ของสไตรีน) และโทลูอีนบ้างเล็กน้อย (น้อยกว่า 100  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ค่าก าหนดปริมาณสารระเหย             
ในเน้ือโฟม ไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม [ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ. 2548)] สไตรีน 
คือ สารเคมีชนิดหน่ึงท่ีสังเคราะห์ข้ึนมาจากขบวนการผลิต น ้ ามนัและก๊าซธรรมชาติ  เป็นสารละลายใสไม่มีสี มี
กล่ินคลา้ยดอกไมแ้ห้ง ในธรรมชาติก็มี เช่น พบใน ขา้วสาลี เน้ือววั สตรอเบอร์ร่ีถัว่ลิสง เมล็ดกาแฟ เคร่ืองเทศบาง
ชนิด  (cinnamon) เป็นตน้ ละลายไดใ้นไขมนัและแอลกอฮอล ์  

สไตรีน มีผลกระทบต่อร่างกายดงัน้ี  ในสภาวะแก๊ส มีผลต่อร่างกายคือเป็น neurotoxin  ถา้ไดรั้บจะเขา้ไปสู่
ระบบประสาทส่วนกลาง และสะสมในเน้ือเยื่อท่ีเป็นไขมนั เช่น สมอง ใยประสาท   metabolites ของสไตรีน        
ในร่างกายคือ mandelic acid (mutagen) และสไตรีนออกไซด ์(carcinogen) 
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IARC จดัให้สไตรีนเป็นสารก่อมะเร็งในกลุ่ม 2B คือมีขอ้มูลการก่อมะเร็งในสัตวท์ดลอง มีค่า Tolerable 
Daily Intake (TDI) = 40 ug/kg bodyweight /day  (by JECFA) คิดจากปริมาณสไตรีนในน ้ าด่ืมโดยใชส้ัตวท์ดลอง  
สไตรีนจากภาชนะโฟมลงมาสู่อาหารไดโ้ดยการแพร่ออกมาจากภาชนะโฟม ซ่ึงปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อการแพร่
ออกมาของสไตรีนคือ ปริมาณสไตรีนท่ีหลงเหลือตกคา้งอยู่ในเน้ือโฟมชนิดของอาหารท่ีบรรจุระยะเวลาท่ีอาหาร
บรรจุอยู่ในภาชนะนั้นๆ  และอุณหภูมิของอาหารท่ีบรรจุอยู่ในภาชนะ  โดยจะมีผลท่ีเสริมกนั เช่น บรรจุอาหาร
ประเภทไขมนัท่ีมีอุณหภูมิสูงเป็นระยะเวลานานๆ ก็จะยิ่งท าให้มีการแพร่กระจายออกมามากยิ่งข้ึน นอกจากน้ีการ
ตกคา้งอยูข่องสไตรีนในเน้ือพลาสติกก็ตอ้งค านึงดว้ยเช่นกนั คือถา้มีปริมาณ สไตรีนตกคา้งอยูใ่นเน้ือโฟมมากก็จะ
มีโอกาสท่ีจะละลายออกมาไดม้ากจากการศึกษาในต่างประเทศพบวา่การละลายออกมาของสไตรีนจากโพลิเมอร์ใน
อตัราส่วน 1-5 ppm ต่อ 10,000 ppm ของปริมาณสไตรีนท่ีมีอยูใ่นเน้ือโพลิเมอร์ ปัญหาของการใชภ้าชนะโฟมบรรจุ
อาหารคือการใชง้านท่ีไม่ถูกตอ้งเช่นน าไปใส่อาหารท่ีร้อนจดัจนท าใหโ้ฟมละลายและปนเป้ือนสู่อาหารไดน้ าไปใช้
กบัเตาไมโครเวฟ ท่ีความร้อนสูง อาจท าให้ภาชนะละลายไดแ้ละปัญหาต่อส่ิงแวดลอ้ม เน่ืองจากยอ่ยสลายไดย้าก 
การใช้ภาชนะโฟมเพื่อป้องกนัการได้รับสารสไตรีนควรปฏิบติัดงัน้ีใช้บรรจุอาหารท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 80 องศา
เซลเซียสในระยะเวลาสั้นๆ ไม่ควรเก็บอาหารท่ีมีไขมนั หรือ เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ในภาชนะโฟมเป็นเวลานาน
ไม่ควรอุ่น หรือปรุงอาหารท่ีบรรจุในภาชนะโฟมด้วยเตาไมโครเวฟหากจ าเป็นต้องเก็บอาหารท่ีมีไขมันใน
ภาชนะโฟม ควรรองหรือห่ออาหารนั้นด้วยกระดาษ หรือพลาสติกชนิดท่ีใช้กับอาหารได้เสียก่อนบรรจุใน
ภาชนะโฟม ไม่ควรน าภาชนะโฟมท่ีใชแ้ลว้กลบัมาใชซ้ ้ าอีกเพราะอาจมีการปนเป้ือนของเช้ือโรคติดมากบัอาหารท่ี
เคยบรรจุและลา้งออกไปไม่หมดและการใช้ภาชนะโฟมควรค านึงถึงปัญหาส่ิงแวดลอ้มดว้ยเพราะเป็นวสัดุท่ีย่อย
สลายไดย้าก 

 
7. การเฝ้าระวงัความปลอดภัยอาหาร และน า้ในสถานีขนส่งผู้โดยสารขนาดใหญ่กรุงเทพมหานครช่วงเทศกาลปีใหม่
และสงกรานต์ ปี 2557 

 

ช่วงเทศกาลปีใหม่และสงกรานต ์ ตามสถานีขนส่งขนาดใหญ่กรุงเทพมหานครและสถานีรถไฟหวัล าโพง   
มีผูค้นจ านวนมากกลบัภูมิล าเนา จึงมาใชบ้ริการขนส่งและบริโภคอาหารและน ้ าในสถานีขนส่ง  ถา้อาหารและน ้ า
เหล่านั้นไม่สะอาด  ผูบ้ริโภคมีโอกาสเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ดงันั้นเพื่อลดการปนเป้ือนจุลินทรียท่ี์อาจเป็นสาเหตุ
การเกิดโรคใหอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์ปลอดภยั ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ร่วมกบั
ส านกังานเขตจตุจกัร ตล่ิงชนั คลองเตย ปทุมวนั และสถานีขนส่งผูโ้ดยสารกรุงเทพฯ  หมอชิต  สายใตใ้หม่  เอกมยั 
และสถานีรถไฟหวัล าโพง  ด าเนินการสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหาร น ้ าแข็ง เคร่ืองด่ืม และสวอบภาชนะสัมผสัอาหารและ
มือผูส้ัมผสัอาหารจากร้านจ าหน่ายในสถานีขนส่งทั้ง 4 แห่ง เพื่อตรวจวิเคราะห์ความปลอดภยัอาหารและน ้ าดา้น
จุลินทรียใ์นช่วงเทศกาลปีใหม่และสงกรานต ์รวม 99 และ 256 ตวัอยา่ง ตามล าดบั (สวอบภาชนะสัมผสัอาหารและ
มือผูส้ัมผสัอาหาร เก็บตรวจเฉพาะช่วงเทศกาลสงกรานต์) และให้ค  าแนะน าด้านสุขาภิบาลอาหารและความ
ปลอดภยัอาหารแก่ร้านจ าหน่ายท่ีมีผลการตรวจไม่ผ่านเกณฑ์ฯ   ผลการด าเนินการเม่ือเปรียบเทียบผลการตรวจ
ตวัอยา่งในช่วงเทศกาลปีใหม่และสงกรานต ์พบวา่ตวัอยา่งไม่ผา่นเกณฑ์มีจ  านวนลดลงจากร้อยละ 54.5 เป็นร้อยละ 
32.8 ผลการตรวจพบจุลินทรียป์นเป้ือนเกินเกณฑฯ์  มีดงัน้ี คือ เช้ือ E. coli  ร้อยละ 43.4 และ 24.2, S. aureus ร้อยละ 
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13.1และ 9.8, V. parahaemolyticus ร้อยละ 1.3 และ 1.1, Salmonella spp. ร้อยละ 0 และ 0.8,C. perfringens ร้อยละ 
22.7 และ 37.1 ส่วน B. cereus และV. cholerae O1/O139 ตรวจไม่พบทุกตวัอยา่ง  เม่ือแยกตามประเภทตวัอยา่ง       
พบว่าตวัอย่างอาหารไม่ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 50.7 และ 24.7 เคร่ืองด่ืมไม่ผ่านร้อยละ 56.3 และ 25  น ้ าแข็งไม่ผ่าน
เกณฑ์ฯทุกตวัอย่างทั้ง 2 ช่วง  เน่ืองจากเช้ือ Coliforms เกินเกณฑ์มาตรฐานมากท่ีสุด ส าหรับสวอบภาชนะสัมผสั
อาหารและมือผูส้ัมผสัอาหาร ซ่ึงตรวจเฉพาะช่วงเทศกาลสงกรานตไ์ม่ผา่น ร้อยละ 38.7 และร้อยละ 25.7  ตามล าดบั 
ผลจากความร่วมมือระหวา่งกรมวทิยาศาสตร์การแพทยแ์ละส านกังานเขต 4 แห่ง ในการเฝ้าระวงัความปลอดภยัของ
อาหาร เคร่ืองด่ืม น ้ าแข็งในสถานีขนส่งขนาดใหญ่ช่วงก่อนเทศกาลปีใหม่และสงกรานต ์ถือเป็นโครงการน าร่องท่ี
ก่อให้เกิดผลดีในการเดินหน้าปรับปรุงด้านความปลอดภยัอาหารของประเทศ แม้ผลช่วงปีใหม่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน สูงถึงร้อยละ 54.5 แต่การน าผลวิเคราะห์มาเป็นแนวทางในการให้ค  าแนะน า ช่วยให้เกิดการแก้ไข
ปรับปรุงท่ีตรงประเด็นยิง่ข้ึน ประกอบกบัขณะน้ีกรุงเทพมหานคร ให้ความส าคญัในเร่ืองน้ีเป็นล าดบัแรก  และเพิ่ม
มาตรการความถ่ีในการก ากบัดูแลความปลอดภยัอาหารในสถานีขนส่ง  จากผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างใน
โครงการน้ี    บางเขตไดส้ั่งการใหป้รับปรุงโครงสร้างศูนยอ์าหารเพื่อใหมี้สุขลกัษณะท่ีดีข้ึน ซ่ึงเป็นปัจจยัร่วมส าคญั
ท่ีท าใหผ้ลตรวจติดตามช่วงสงกรานตดี์ข้ึนเป็นล าดบั คือผลการวเิคราะห์ไม่ผา่นลดลงแหลือร้อยละ 32.8  
  สรุป ผลจากการตรวจวิเคราะห์ในช่วง 2 เทศกาลตามล าดบั พบว่าอาหารและเคร่ืองด่ืมมีคุณภาพดีข้ึน การ
ปนเป้ือนเช้ือ E. coli และเช้ือก่อโรคอาหารเป็นพิษมีแนวโนม้ลดลง หลงัจากลงพื้นท่ีให้ค  าแนะน าดา้นสุขาภิบาล
อาหารและความปลอดภยัอาหาร ส่วนน ้าแขง็ไม่ผา่นทุกตวัอยา่ง ซ่ึงบางแห่งแกปั้ญหาโดยใชน้ ้าแขง็หลอดแทน  
  ขอ้เสนอแนะ เน้นการปรุงอาหารให้สุกทัว่ถึง เตรียมอาหารและจดัเก็บอาหารอยา่งถูกสุขลกัษณะ เพื่อลด
การปนเป้ือนของเช้ือโรคท่ีมากบัวตัถุดิบและการปนเป้ือนขา้ม  อุปกรณ์โดยเฉพาะเขียงตอ้งลา้งให้สะอาดทุกวนั
และเก็บให้มิดชิดเพื่อป้องกนัสัตวพ์าหะน าโรค วางเรียงชอ้นส้อมโดยเอาดา้มข้ึน ลา้งมืออยา่งถูกวิธี และอุ่นอาหาร
ทุก 2 ชัว่โมง  เพื่อส่งเสริมความปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภคควรก ากบัดูแล ให้ความรู้และค าแนะน าแก่ผูป้ระกอบอาหาร
อยูเ่สมอทั้งท่ีเป็นคนไทยและแรงงานต่างดา้วท่ีมีปัญหาดา้นการส่ือสารเพื่อสร้างความเขา้ใจ 
 
 8. การส ารวจปริมาณการตกค้างของสารรมในข้าวสาร 

 

จากกระแสข่าวในสังคมออนไลน์ท่ีมีการน าเสนอในช่วงปลายเดือนมิถุนายน พ.ศ.2556 ว่าขา้วไทยมี
คุณภาพต ่าและมีสารตกคา้งในปริมาณสูงไม่ปลอดภยัต่อการบริโภค ท าใหป้ระชาชนไม่เช่ือมัน่ในคุณภาพของขา้ว
ไทยท่ีบริโภคเป็นอาหารหลกั โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการตกคา้งจากสารรม (fumigants) ไดแ้ก่ เมทิลโบรไมด์ (methyl 
bromide) และไฮโดรเจน ฟอสไฟด ์(hydrogen phosphide) หรือฟอสฟีน (phosphine) 

ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ไดส้ ารวจปริมาณการตกคา้งของสาร
รมในขา้วสารเพื่อให้ทราบสภาพปัญหาการตกคา้งของสารรมในขา้วสารท่ีมีจ าหน่ายในทอ้งตลาดและประเมิน
ความปลอดภยัในภาพรวมของประเทศ โดยเก็บตวัอย่างขา้วสารตรวจวิเคราะห์อยา่งต่อเน่ืองให้ครอบคลุมชนิด
ขา้วและยีห่อ้ท่ีน ามาบริโภคทั้งในลกัษณะขา้วสารบรรจุถุงปิดสนิท  ขา้วสารบรรจุกระสอบและตกัแบ่งขายทั้งจาก
ร้านค้าปลีกและส่ง  รวมทั้ ง ซู เปอร์มา ร์ เก็ต ท่ีกระจายตามแหล่งต่างๆทั่วประ เทศทั้ งภาคเหนือ ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคใต ้ภาคกลาง กรุงเทพมหานครและปริมณฑลจ านวนรวม 339 ตวัอย่าง โดยการเก็บ
ตวัอย่างแบ่งเป็น 2 ช่วง ช่วงแรกเก็บตวัอย่างเดือนตุลาคม-ตน้เดือนธันวาคม 2556  จ  านวน 178 ตวัอย่าง ในการ
วิเคราะห์โบรไมด์ไอออน  พบว่าทุกตัวอย่างเป็นไปตามมาตรฐานก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขซ่ึง
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ก าหนดให้มีค่าได้ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนฟอสฟีนตรวจพบ 0.2-0.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงเกินค่า
ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีก าหนดให้มีไดไ้ม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 15 ตวัอยา่ง (ร้อย
ละ 8.4) และช่วงท่ีสองเก็บตวัอย่างเดือนมกราคมถึงสิงหาคม 2557 รวม 161 ตวัอย่างหลงัจากมีการจดัสัมมนา
ร่วมกับผู ้ประกอบการเพื่อให้ความรู้และร่วมหาแนวทางการแก้ไข และภาครัฐจะมีมาตรการ แจ้งเตือนให้
ผูป้ระกอบการแกไ้ขในกรณีตรวจพบเกินค่าก าหนด ผลการตรวจวิเคราะห์ โบรไมด์ไอออน พบว่าทุกตวัอย่างเป็นไป
ตามมาตรฐานก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่นเดียวกนักบัระยะแรก แต่ยงัคงพบการตกคา้งสารฟอสฟีน 
ในช่วง 0.3-2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 5 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 3.1)  ซ่ึงลดลงจากระยะแรกประมาณร้อยละ 63 เม่ือเก็บ
ตวัอยา่งมาตรวจซ ้ าผลตรวจไม่พบในทุกตวัอยา่ง  
 การด าเนินงานของโครงการน้ี ไดว้เิคราะห์สาเหตุและหาแนวทางการแกไ้ขโดยอาศยัความร่วมมือจากทั้ง
ภาครัฐและเอกชนท่ีเป็นผูผ้ลิตและจ าหน่ายท าใหผู้บ้ริโภคกลบัมามัน่ใจในคุณภาพขา้วสารไทย สามารถร่วม
แกปั้ญหาเศรษฐกิจภายในประเทศ และการคา้ขายระหวา่งประเทศได ้
 
 9. การพฒันาศักยภาพห้องปฏิบัติการตรวจวเิคราะห์อาหาร ณ ด่านน าเข้าเพือ่รองรับอาเซียน 

 

การรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจของประเทศสมาชิกในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ (ASEAN: 
Association of Southeast Asian Nations) ในรูปแบบของการสร้างประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC: ASEAN 
Economic Community) ท่ีก าหนดจะก่อตั้งข้ึนในปี พ.ศ. 2558 (2015) นั้นมีวตัถุประสงคท่ี์จะท าให้ภูมิภาค
เอเชียตะวนัออกเฉียงใตก้ลายเป็นตลาดร่วมของการส่งออกสินคา้และบริการไปสู่ตลาดโลกท่ีมีขนาดใหญ่
มัน่คงสามารถแข่งขนักบัภูมิภาคอ่ืนๆได ้รวมถึงไดมี้การมุ่งเน้นทางดา้นการพฒันาให้อาเซียนกลายเป็นฐาน
การผลิตแห่งใหญ่ท่ีเป็นหน่ึงเดียวกนัภายใตก้รอบการคา้แบบเสรีและมีการพฒันาทางเศรษฐกิจในกลุ่มสมาชิก
ท่ีเท่าเทียมกนัรวมทั้งยงัจะเป็นการผลกัดนัให้ความเป็นอยูข่องประชากรในทุกประเทศสมาชิกมีคุณภาพชีวิตท่ี
ดีข้ึน ประเทศไทยเองก็จดัว่าเป็นหน่ึงในประเทศสมาชิกอาเซียนท่ีก าลงัจะก้าวเขา้สู่การเป็นส่วนหน่ึงของ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)  

ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทยเ์ล็งเห็นความส าคญัและความ
จ าเป็นท่ีประเทศไทยจะตอ้งเตรียมความพร้อมในการสร้างความสามารถความเขม้แข็งด้านความปลอดภยั
อาหารของประเทศ ปี 2557-2559 จึงไดจ้ดัท าโครงการพฒันาศกัยภาพหอ้งปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์อาหารของ
ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์เป็นตวัแทนของแต่ละภูมิภาค/มีด่านอาหารน าเขา้ เพื่อเสริมสร้างความเขม้แข็ง
ของระบบห้องปฏิบติัการดา้นอาหาร โดยเน้นพฒันาวิธีการตรวจวิเคราะห์ในด้านท่ีเป็นปัญหาของประเทศ 
เป็นวิธีท่ีศูนยฯ์ยงัไม่สามารถวิเคราะห์ได ้หรือวิเคราะห์ไดแ้ต่ยงัไม่ครอบคลุมตามท่ีกฎหมายอาหารก าหนด 
และคดัเลือกศูนยโ์ดยพิจารณาศูนยท่ี์มีความพร้อมด้านบุคลากร เคร่ืองมือ มีด่านอาหารน าเขา้ และมีความ
ตอ้งการท่ีจะพฒันาศกัยภาพ ในปี 2557 เลือกศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยเ์ชียงรายพฒันาด้านการตรวจสาร
ก าจดัศตัรูพืชในผกัและผลไม ้ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยเ์ชียงใหม่ พฒันาดา้นการวิเคราะห์โลหะหนกั และ
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์สงขลาพัฒนาด้านการตรวจวิเคราะห์ว ัตถุเจือปนอาหาร โดยมีเป้าหมาย
หอ้งปฏิบติัการของศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยส์ามารถให้บริการตรวจวิเคราะห์ไดอ้ยา่งนอ้ย 1 ห้องปฏิบติัการ
ต่อสาขาต่อปี ซ่ึงในปี 2557 ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท์ั้ง 3 แห่ง สามารถให้บริการตรวจวิเคราะห์ไดต้ามท่ี
แผนก าหนด 
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ผลงานวจิัยและพฒันา 
 

1.งานวจัิยประเมินความเส่ียงการได้รับสัมผสัสารพษิจากอาหาร  
1.1 การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอคิและกรดซอร์บิคในอาหารต่อคนไทย      
  กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคเป็นวตัถุกนัเสียท่ีอนุญาตให้ใช้ไดใ้นอาหาร เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษา 
ชะลอหรือยบัย ั้งการเจริญเติบโตและท าลายเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุการเน่าเสียของอาหาร เน่ืองจากสารทั้ง 2         
มีความเป็นพิษต ่าและมีประสิทธิภาพในการถนอมอาหารไดดี้ จึงเป็นท่ีนิยมใชก้นัแพร่หลาย 
           Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) ประเมินความเป็นพิษของกรดเบนโซอิค
แลว้พบวา่มีความเป็นพิษต่อคนและสัตวน์อ้ยมาก  เน่ืองจากกรดเบนโซอิค เม่ือเขา้สู่ร่างกายจะรวมกบักรดอะมิโน
ไกลซีนไดเ้ป็นกรดฮิพพูริก (hippuric acid) ซ่ึงถูกขบัออกทางปัสสาวะไดง่้าย แต่อาจมีอนัตรายหากไดรั้บในปริมาณสูง  
และส าหรับคนท่ีแพจ้ะแสดงอาการแพไ้ด้ เช่น เกิดผื่นคนั หรือทอ้งเสีย JECFA ได้ก าหนดค่า ADI ของกรด        
เบนโซอิค เท่ากบั 0- 5 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม กรดซอร์บิคมีความปลอดภยัสูง เม่ือเขา้สู่ร่างกายจะถูก   
เมตาโบไลทแ์ละขบัออกทางลมหายใจประมาณร้อยละ 85 กรดซอร์บิคมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
เช้ือรา ยีสตแ์ละแบคทีเรียบางชนิด JECFA ไดก้ าหนดค่า ADI ของกรดซอร์บิค เท่ากบั 25 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั     
1 กิโลกรัม กระทรวงสาธารณสุขไดมี้ประกาศกระทรวงฉบบัท่ี 281 (พ.ศ.2547) ก าหนดปริมาณของกรดเบนโซอิค
และกรดซอร์บิคท่ีอนุญาตใหใ้ชใ้นอาหารไวแ้ลว้ก็ตาม แต่ยงัคงตรวจพบการใชว้ตัถุเจือปนอาหารเหล่าน้ีในปริมาณ
สูงเกินมาตรฐานก าหนดอยู่เสมอ  หากผูบ้ริโภคไดรั้บในปริมาณมากหรือไดรั้บอย่างสม ่าเสมอเป็นเวลานานอาจ
ก่อให้เกิดอนัตรายได ้ดงันั้นเพื่อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคให้ปลอดภยั  ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารจึง
ร่วมกบัศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทย ์จดัท าโครงการประเมินความเส่ียงของวตัถุเจือปนอาหารกรดเบนโซอิคและกรด
ซอร์บิคในอาหารต่อคนไทยข้ึนในปี พ.ศ.2555  ผลการประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคใน
อาหารต่อคนไทย เพื่อให้ไดค้่าความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค แก่คณะกรรมการมาตรฐานอาหาร
สากล (CODEX) และส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ใช้พิจารณาปรับแกม้าตรฐานกรดเบนโซอิคและกรด
ซอร์บิคในอาหาร การศึกษากระบวนการบ่งช้ีความเป็นอนัตราย และการประเมินการตอบสนองต่อปริมาณ ศึกษา
โดยทบทวนขอ้มูลจากเอกสารการประเมินการได้รับสัมผสั พบคนไทยได้รับสัมผสักรดเบนโซอิคจากอาหารท่ี
บริโภคประจ าวนัเป็นปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 53.808 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 
213.143 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั ปริมาณกรดเบนโซอิคท่ีคนไทยไดรั้บคิดเป็นร้อยละ 17.9 และ 71.0 ของค่า ADI 
ตามล าดบั ส าหรับกรดซอร์บิคพบ คนไทยส่วนใหญ่ไม่ไดรั้บกรดซอร์บิค (ร้อยละ75) ปริมาณไดรั้บสัมผสัเฉล่ีย
เท่ากบั 2.869 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 23.179 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั ปริมาณ
กรดซอร์บิคท่ีคนไทยไดรั้บคิดเป็นร้อยละ 0.19 และ 1.54 ของค่า ADI ตามล าดบั ซ่ึงอธิบายลกัษณะความเส่ียงไดว้า่ 
คนไทยยงัคงปลอดภยัจากกรดเบนโซอิค และกรดซอร์บิคท่ีไดรั้บจากอาหาร  เน่ืองจากปริมาณท่ีได้ รับต ่ากว่าค่า 
ADI ท่ี JECFA ก าหนดให้รับกรดเบนโซอิค และกรดซอร์บิค ไดไ้ม่เกิน 300 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั และ1,500 
มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั ตามล าดบั  (คิดท่ีน ้าหนกัตวัเฉล่ีย 60 กิโลกรัม) 
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1.2 การประเมินความเส่ียงของปรอท  ตะกัว่ สารหนู  และแคดเมียม  ในอาหารต่อคนไทย 
 ประเมินการไดรั้บสัมผสัสารปรอท ตะกัว่ สารหนู และแคดเมียม ในอาหารต่อคนไทย  จากขอ้มูลปริมาณ
การบริโภคอาหารและน ้ าของประชากรแต่ละภาคทั้งประเทศ ดงัแสดงในตารางท่ี 2 และปริมาณการปนเป้ือนของ
สารปรอท ตะกัว่ สารหนู และแคดเมียม ในอาหารท่ีคนไทยบริโภคประจ าวนั  

 
ตารางที ่2  สรุปปริมาณการบริโภคอาหารและน า้ของแต่ละภาค และทั้งประเทศ  
 

 ปริมาณการบริโภคอาหาร  
(กรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณการบริโภคน า้  
(มิลลลิติรต่อคนต่อวนั) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th 

ภาค       

กลาง 1499 456 2421 2007 829 4056 
เหนือ 1474 544 2465 1678 588 3045 

อีสาน 1658 561 2920 2229 1013 4483 

ใต ้ 1395 537 2681 1413 561 2880 

ทั้งประเทศ 1506 534 2700 1832 830 3840 

 
 1.2.1 ประเมินความเส่ียงของปรอทในอาหารต่อคนไทย 

การศึกษาปริมาณการปนเป้ือนของสารปรอทในอาหารท่ีคนไทยบริโภคประจ าวนั ด าเนินการโดยเก็บ
อาหารท่ีสมาชิกบริโภคจริงตลอดวนั (3 ม้ือ) แบบ duplicate portion  ใน 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือน รวม 400 
ครัวเรือน รวมจ านวนประชากรท่ีศึกษา 1,241 คน เป็นเวลา 4 วนั รวมจ านวนตวัอยา่งทั้งส้ิน 1,600 ตวัอย่าง ตรวจไม่
พบปรอท ร้อยละ 57.5 ปริมาณท่ีตรวจพบอยู่ระหวา่ง 5.0x 10-4-0.039 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 
0.002 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 0.017 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม การศึกษาปริมาณปรอท
ในน ้ าท่ีบริโภคประจ าวนัของคนไทย 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือนจ านวน 400 ตวัอยา่งตรวจไม่พบปรอทร้อยละ 
92.2  ปริมาณท่ีพบอยูร่ะหวา่ง 1.5x10-4-3.2x10-4 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 1.30x10-5 มิลลิกรัมต่อลิตร  
และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 1.50x10-4 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาณการไดรั้บสัมผสัสารปรอทเฉล่ียจากอาหาร
เท่ากบั 3.14 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั  และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 24.6 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั 
ปริมาณการไดรั้บสัมผสัสารปรอทเฉล่ียจากน ้ าเท่ากบั 0.022 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile 
ไดรั้บเท่ากบั 0.295 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั รวมปริมาณการไดรั้บสัมผสัสารปรอทเฉล่ียจากอาหารและน ้ าเท่ากบั 
3.16 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดับ 97.5 percentile ได้รับเท่ากับ 24.9 ไมโครกรัมต่อคนต่อวัน                  
หากตั้งสมมติฐานวา่ปรอทในอาหารท่ีบริโภคประจ าวนัอยูใ่นรูปปรอทอนินทรียแ์ลว้ ปริมาณปรอทอนินทรีย ์ท่ีคน
ไทยไดรั้บคิดเป็นร้อยละ 10.2 และ 80.6 ของค่า PTWI  ตามล าดบั ซ่ึงอธิบายลกัษณะความเส่ียงไดว้่า โดยภาพรวมคน
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ไทยยงัคงปลอดภยัจากสารปรอทท่ีไดรั้บจากอาหารและน ้ าท่ีบริโภคประจ าวนั เน่ืองจากปริมาณท่ีไดรั้บต ่ากวา่ค่า PTWI 
ท่ี JECFA ก าหนดให้รับสัมผสัปรอทอนินทรีย ์ไดไ้ม่เกิน 30.9 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (คิดท่ีน ้ าหนักตวัท่ากบั 54 
กิโลกรัม) 
 

ตารางที ่3 ปริมาณการปนเป้ือนปรอทในอาหารและน า้ 

 

ภาค 
ปริมาณปรอทในอาหาร 
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

ปริมาณปรอทในน า้ 
(มิลลกิรัมต่อลติร) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th 
กลาง 3.12 x10-4 0.001 0.002 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

เหนือ 0.001 0.001 0.005 4.90 x10-5 7.80 x10-5 1.50  x10-4 

ตะวนัออกเฉียงเหนือ 6.02 x10-4 0.003 0.007 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ใต ้ 0.007 0.008 0.025 3.00 x10-6 2.10x10-5 ไม่พบ 

ทั้งประเทศ 0.002 0.005 0.017 1.30 x10-5 4.60 x10-5 1.50 x10-4 

 
  ตารางที ่4 ปริมาณการได้รับสัมผสัปรอทจากอาหารและน า้ของคนไทย  
 

ภาค 

ปริมาณได้รับปรอทจากอาหาร 
(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

 

ปริมาณได้รับปรอทจากน า้ 
(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

 

ปริมาณได้รับปรอท 
จากอาหารและน า้  

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ 97.5th 
กลาง 0.472 1.73 3.75 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 0.472 3.75 
เหนือ 1.64 2.15 7.36 0.083 0.142 0.426 1.72 7.79 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 0.885 3.62 12.5 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 0.885 12.5 
ใต ้ 9.55 12.6 41.2 0.003 0.024 ไม่พบ 9.55 41.2 

ทั้งประเทศ 3.14 7.64 24.6 0.022 0.080 0.295 3.16 24.9 
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 1.2.2  ประเมินความเส่ียงของตะกัว่ในอาหารต่อคนไทย 
  การศึกษาปริมาณการปนเป้ือนของตะกัว่ในอาหารท่ีคนไทยบริโภคประจ าวนั ด าเนินการโดยเก็บอาหารท่ี

สมาชิกบริโภคจริงตลอดวนั (3 ม้ือ) แบบ duplicate portion ใน 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือนรวม 400 ครัวเรือน รวม
ประชากรท่ีศึกษา 1,241 คน เป็นเวลา 4 วนั รวมจ านวนตวัอยา่งทั้งส้ิน 1,600 ตวัอย่าง (รวมอาหารท่ีบริโภค 3 ม้ือ  
เป็น 1 ตวัอย่าง) ตรวจไม่พบตะกัว่ ร้อยละ 33.0 ปริมาณท่ีตรวจพบอยู่ระหว่าง 0.004-0.271 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 0.017 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 0.085 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ปริมาณตะกัว่ในน ้ าท่ีบริโภคประจ าวนัของคนไทย 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือน จ านวน 400 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบ
ตะกั่วร้อยละ 68.2 ปริมาณท่ีพบอยู่ระหว่าง 5.00 x10 -4- 0.011 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั   0.002 
มิลลิกรัมต่อลิตร และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 0.010 มิลลิกรัมต่อลิตร (ตารางท่ี 5)  ปริมาณการไดรั้บสัมผสั
เฉล่ียจากอาหารเท่ากบั 24.9 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 119 ไมโครกรัมต่อ
คนต่อวนั ปริมาณไดรั้บสัมผสัเฉล่ียจากน ้ าเท่ากบั 2.98 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บ
เท่ากับ 22.8 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนัรวมปริมาณการได้รับสัมผสัตะกั่วจากอาหารและน ้ าเฉล่ียเท่ากับ 27.9 
ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั  และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 142 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (ตารางท่ี 6)  เม่ือ
เปรียบเทียบกบัค่าความปลอดภยัท่ีประเมินไดเ้ท่ากบั 0.6 ไมโครกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั หรือ เท่ากบั 
32.4 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (คิดท่ีน ้ าหนกัตวั 54 กิโลกรัม) ดงันั้นปริมาณตะกัว่ท่ีคนไทยไดรั้บคิดเป็นร้อยละ 86 
และ 438 ของค่าความปลอดภยั ตามล าดบั ซ่ึงอธิบายลกัษณะความเส่ียงไดว้า่ โดยภาพรวมคนไทยยงัคงปลอดภยั
จากสารตะกัว่ท่ีไดรั้บจากอาหารและน ้าท่ีบริโภคประจ าวนั เน่ืองจากปริมาณท่ีไดรั้บต ่ากวา่ค่าความปลอดภยัท่ีผูว้ิจยั
ทดลองประเมินไดเ้ท่ากบั 0.6 ไมโครกรัมต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั  

 
 ตารางที ่5 ปริมาณการปนเป้ือนตะกัว่ในอาหารและน า้ 
 

ภาค 
ปริมาณตะกัว่ในอาหาร 
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

ปริมาณตะกัว่ในน า้ 
(มิลลกิรัมต่อลติร) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th 
กลาง 0.022 0.012 0.052 0.002 0.004 0.010 
เหนือ 0.002 0.005 0.018 2.91 x 10-4 0.002 0.004 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 0.014 0.016 0.065 0.003 0.004 0.010 
ใต ้ 0.030 0.047 0.147 6.30 x10-4 0.001 0.003 

ทั้งประเทศ 0.017 0.028 0.085 0.002 0.003 0.010 
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ตารางที ่6 ปริมาณการได้รับสัมผสัตะกัว่จากอาหารและน า้ของคนไทย  
 

ภาค 

ปริมาณได้รับตะกัว่ 
จากอาหาร 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับตะกัว่ 
จากน า้ 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับตะกัว่ 
จากอาหารและน า้  

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ 97.5th 
กลาง 32.7 17.3 72.0 4.43 7.26 22.8 37.1 94.8 
เหนือ 3.95 8.60 32.5 0.436 3.08 ไม่พบ 4.39 32.5 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 22.7 23.0 102 6.32 8.84 28.5 29.0 131 
ใต ้ 40.3 60.5 216 0.731 1.53 5.05 41.0 221 

ทั้งประเทศ 24.9 36.3 119 2.98 6.45 22.8 27.9 142 
 

1.2.3  ประเมินความเส่ียงของสารหนูในอาหารต่อคนไทย 
การศึกษาปริมาณการปนเป้ือนของสารหนูในอาหารท่ีคนไทยบริโภคประจ าวนั ด าเนินการโดยเก็บอาหาร    

ท่ีสมาชิกบริโภคจริงตลอดวนั (3 ม้ือ) แบบ duplicate portion ใน 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือนรวม 400 ครัวเรือน 
รวมจ านวนประชากรท่ีศึกษา 1,241 คน เป็นเวลา 4 วนั รวมจ านวนตวัอย่างทั้งส้ิน 1,600 ตวัอย่าง (รวมอาหารท่ี
บริโภค 3 ม้ือ  เป็น 1 ตวัอย่าง) ตรวจไม่พบสารหนู ร้อยละ 34.8 ปริมาณท่ีตรวจพบอยู่ระหว่าง 0.003-0.425 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 0.031 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปริมาณท่ี 97.5 percentile เท่ากบั 0.125 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 7) การศึกษาปริมาณสารหนูในน ้าท่ีบริโภคประจ าวนัของคนไทย 4 ภาค ภาคละ 100 
ครัวเรือน จ านวน 400 ตวัอย่าง ตรวจไม่พบสารหนู ร้อยละ 58.5 ปริมาณท่ีพบอยู่ระหว่าง 2.5x10-4- 4.1x10-3  
มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 4.86 x 10-4 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาณท่ี 97.5 percentile เท่ากบั 0.002 มิลลิกรัม
ต่อลิตร (ตารางท่ี 7)  ปริมาณการไดรั้บสัมผสัสารหนูจากอาหารเฉล่ีย เท่ากบั 46.9 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ี
ระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 196 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั ปริมาณการไดรั้บสัมผสัสารหนูจากน ้ าเฉล่ียเท่ากบั 
0.908 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 5.42 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั รวมปริมาณ
การได้รับสัมผสัสารหนูจากอาหารและน ้ าเฉล่ียเท่ากบั 47.8 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั หรือ 0.885 ไมโครกรัมต่อ
น ้ าหนักตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile ได้รับเท่ากบั 201 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั หรือ 3.72 
ไมโครกรัมต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั (คิดท่ีน ้ าหนกัตวั 54 กิโลกรัม) คิดเป็นร้อยละ 88.5 และ 372 ของค่าความ
ปลอดภยั ตามล าดบั (ตารางท่ี 8) ซ่ึงอธิบายลกัษณะความเส่ียงไดว้่าโดยภาพรวมแลว้ คนไทยยงัคงปลอดภยัจาก   
สารหนูท่ีไดรั้บจากอาหาร เน่ืองจากปริมาณได้รับสัมผสัสารหนูจากอาหารท่ีบริโภคประจ าวนัยงัต ่ากว่าค่าความ
ปลอดภยัท่ีก าหนด ยกเวน้ผูท่ี้บริโภคในปริมาณสูงระดบั 97.5 percentile จะได้รับสารหนูสูงกว่าค่าปลอดภยั         
แต่อยา่งไรก็ตามสารหนูในอาหารส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปสารหนูอินทรียท่ี์ไม่เป็นอนัตราย  หากใช้ผลการศึกษาของ 
US EPA ท่ีวา่คนอเมริกนัไดรั้บสัมผสัสารหนูทั้งหมดประมาณ 50 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั จะเป็นสารหนูอนินทรีย ์
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ประมาณ 10 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (คิดเป็นร้อยละ 20 ของสารหนูทั้งหมด) ในการประมาณค่าปริมาณสารหนู   
อนินทรียใ์นอาหารของไทย พบวา่คนไทยจะไดรั้บสารหนูอนินทรีย ์0.177 และ 0.744 ไมโครกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 
กิโลกรัมต่อวนั ตามล าดบั  และคิดเป็นร้อยละ 17.7 และ 74 ของค่าความปลอดภยัตามล าดบั ซ่ึงอธิบายลกัษณะความ
เส่ียงไดว้า่คนไทยยงัคงปลอดภยัจากสารหนูท่ีไดรั้บจากอาหาร เน่ืองจากปริมาณไดรั้บสัมผสัสารหนูจากอาหารท่ี
บริโภคประจ าวนัยงัต ่ากวา่ค่าความปลอดภยั 

 
 ตารางที ่7 ปริมาณการปนเป้ือนสารหนูในอาหารและน า้ 

 

ภาค 
ปริมาณสารหนูในอาหาร 
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

ปริมาณสารหนูในน า้ 
(มิลลกิรัมต่อลติร) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th 
กลาง 0.058 0.062 0.239 7.62 x10-4 0.001 0.004 
เหนือ 0.038 0.026 0.096 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 0.009 0.022 0.093 3.51 x10-4 6.40 x10-4 0.002 
ใต ้ 0.020 0.038 0.113 8.45 x10-4 0.001 0.002 

ทั้งประเทศ 0.031 0.044 0.125 4.86 x10-4 8.76 x10-4 0.002 

 
ตารางที ่8 ปริมาณการได้รับสัมผสัสารหนูจากอาหารและน า้ของคนไทย  
 

 
ภาค 

 
 

ปริมาณได้รับสารหนู 
จากอาหาร 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับสารหนู 
จากน า้ 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับสารหนูจาก
อาหารและน า้ 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ 97.5th 
กลาง 88.5 110 522 1.65 2.58 10.4 90.2 532 
เหนือ 56.2 47.3 173 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 56.2 173 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 15.8 39.7 156 0.751 1.41 5.06 16.6 161 
ใต ้ 27.2 51.0 159 1.23 1.74 4.71 28.4 164 

ทั้งประเทศ 46.9 73.5 196 0.908 1.81 5.42 47.8 201 
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1.2.4  ประเมินความเส่ียงของแคดเมียมในอาหารต่อคนไทย 
การศึกษาปริมาณการปนเป้ือนของแคดเมียมในอาหารท่ีคนไทยบริโภคประจ าวนั ด าเนินการโดยเก็บ

อาหารท่ีสมาชิกบริโภคจริงตลอดวนั (3 ม้ือ) แบบ duplicate portion  ใน 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือน รวม 400 
ครัวเรือน รวมจ านวนประชากรท่ีศึกษา 1,241 คน เป็นเวลา 4 วนั รวมจ านวนตวัอย่างทั้งส้ิน 1,600 ตวัอย่าง ตรวจ     
ไม่พบแคดเมียม ร้อยละ 18 ปริมาณท่ีตรวจพบอยูร่ะหวา่ง 0.001 - 0.155 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 
0.008 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 0.034 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 9) การศึกษา
ปริมาณแคดเมียมในน ้ าท่ีบริโภคประจ าวนัของคนไทย 4 ภาค ภาคละ 100 ครัวเรือน จ านวน 400 ตัวอย่าง              
ตรวจไม่พบแคดเมียมร้อยละ 92.5 ปริมาณท่ีพบอยูร่ะหวา่ง 2.5 x 10-4-0.002 มิลลิกรัมลิตร ปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 7.8 x 
10-5 มิลลิกรัมลิตร และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 0.001  มิลลิกรัมลิตร (ตารางท่ี 9) ปริมาณการไดรั้บแคดเมียม
เฉล่ียจากอาหารเท่ากบั 11.6 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 49.2 ไมโครกรัมต่อคนต่อ
วนั ปริมาณไดรั้บเฉล่ียจากน ้ าเท่ากบั 0.172 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั และท่ีระดบั 97.5 percentile เท่ากบั 2.75 
ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั  รวมการไดรั้บสัมผสัสารแคดเมียมจากอาหารและน ้ าเฉล่ียเท่ากบั 11.8 ไมโครกรัมต่อคน
ต่อวนั ท่ีระดบั 97.5 percentile ไดรั้บเท่ากบั 52.0 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (ตารางท่ี 10)  ค่า PTMI ท่ี JECFA 
ก าหนด เท่ากบั 25 ไมโครกรัมต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั หรือ เท่ากบั 45 ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั (คิดท่ีน ้ าหนกั
ตวั 54 กิโลกรัม) ดงันั้นปริมาณแคดเมียมท่ีคนไทยไดรั้บคิดเป็นร้อยละ 26 และ 116 ของค่า PTMI ตามล าดบั ซ่ึง
อธิบายลกัษณะความเส่ียงได้วา่ โดยภาพรวมคนไทยส่วนใหญ่ยงัคงปลอดภยัจากสารแคดเมียมท่ีไดรั้บจากอาหาร
และน ้าท่ีบริโภคประจ าวนั เน่ืองจากปริมาณท่ีไดรั้บต ่ากวา่ค่า PTMI ท่ี JECFA ก าหนดไวเ้ท่ากบั 45 ไมโครกรัมต่อ
คนต่อวนั (คิดท่ีน ้ าหนกัตวั 54 กิโลกรัม) ยกเวน้คนท่ีบริโภคในปริมาณสูง ระดบั 97.5 percentile จะไดรั้บสัมผสั
แคดเมียมสูงเกินค่า PTMI  
 
ตารางที ่9 ปริมาณการปนเป้ือนแคดเมียมในอาหารและน า้ 

 

ภาค 
ปริมาณแคดเมียมในอาหาร 
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

ปริมาณแคดเมียมในน า้ 
(มิลลกิรัมต่อลติร) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th 
กลาง 0.009 0.016 0.027 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
เหนือ 0.010 0.009 0.033 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 0.004 0.006 0.025 2.28x10-4 5.08x10-4 0.002 
ใต ้ 0.009 0.010 0.032 8.50x10-5 3.5x10-4 0.001 

ทั้งประเทศ 0.008 0.011 0.034 7.8x10-5 3.2x10-4 0.001 
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 ตารางที ่10 ปริมาณการได้รับสัมผสัแคดเมียมจากอาหารและน า้ของคนไทย  
 

ภาค 

ปริมาณได้รับแคดเมียม 
จากอาหาร 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับแคดเมียม 
จากน า้ 

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ปริมาณได้รับแคดเมียม 
จากอาหารและน า้  

(ไมโครกรัมต่อคนต่อวนั) 

ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ SD 97.5th ค่าเฉลีย่ 97.5th 
กลาง 11.9 19.1 32.7 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 11.9 32.7 
เหนือ 14.9 14.6 51.1 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 14.9 51.1 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 6.20 13.3 52.1 0.557 1.40 3.94 6.76 56.0 
ใต ้ 13.5 16.4 57.3 0.132 0.560 1.85 13.6 59.2 

ทั้งประเทศ 11.6 16.3 49.2 0.172 0.786 2.75 11.8 52.0 
 

1.3  การประเมินความเส่ียงของคนไทยจากโบรเมตในน า้ดื่มบรรจุขวดที่ผ่านโอโซน 
 น ้ าด่ืมบรรจุขวดเป็นท่ีนิยมอยา่งมากในประเทศไทย ผูบ้ริโภคเช่ือวา่สะอาด ปลอดภยั แต่น ้ าด่ืมบรรจุขวด
ผลิตจากแหล่งน ้ าต่าง ๆ เช่น น ้ าประปา น ้ าผิวดินหรือน ้ าบาดาล ผา่นกรรมวิธีปรับปรุงคุณภาพน ้ าและฆ่าเช้ือโรค 
เช่น การใชค้ลอรีน โอโซน หรือแสงอุลตร้าไวโอเลต ในปัจจุบนันิยมใชโ้อโซนกนัมากข้ึน เน่ืองจากมีประสิทธิภาพ
สูงไม่มีกล่ิน และไม่ตกคา้ง ซ่ึงโอโซนสามารถท าปฏิกิริยากบัโบรไมด์ไอออน (Br-) ซ่ึงมีอยู่ในน ้ าตามธรรมชาติ   
เกิดกรด hypobromous acid (HOBr) จากนั้นโอโซนท าปฏิกิริยากบั hypobromite ion (BrO-) ต่อ เกิดเป็น bromate 
(BrO3

-) อตัราการเกิดโบรเมตข้ึนกบัปัจจยัหลายอย่าง เช่น ปริมาณโบรไมด์ไอออนในน ้ า ปริมาณโอโซนท่ีใช ้
ระยะเวลาและอุณหภูมิของน ้ าและปริมาณขณะสัมผสักบัโอโซน ความเป็นกรด-ด่างของน ้ า WHO และ U.S. EPA 
ก าหนดเกณฑ์ท่ียอมรับไดข้องปริมาณโบรเมตในน ้ าด่ืมไวท่ี้ไม่เกิน 10 ไมโครกรัมต่อลิตร EU ก าหนดเกณฑ์ใน
น ้าแร่ธรรมชาติไม่เกิน 3 ไมโครกรัมต่อลิตร ส าหรับประเทศไทยยงัไม่มีการก าหนดเกณฑ์ค่ามาตรฐานส าหรับโบร
เมตในน ้าด่ืมบรรจุขวด น ้าแร่ธรรมชาติ ท่ีวางจ าหน่าย ทั้งท่ีโบรเมตถูก IARC จดัอยูใ่นกลุ่มสารท่ีมีความเป็นไปไดท่ี้
จะก่อมะเร็งในคน (possibly carcinogenic) มีรายงานวิจยัท่ีศึกษาผลกระทบต่อสุขภาพโดยมีการศึกษาใน
สัตวท์ดลองเก่ียวกบัความเป็นพิษต่อยีนส์ (genetic toxicity) และความเป็นพิษอ่ืนๆ พบว่าโบรเมตท าให้เกิดการ
กลายพนัธ์ุ (mutagenic) เกิดเน้ืองอกท่ีอวยัวะต่างๆ โดยเฉพาะท่ีไตทั้งเน้ืองอกธรรมดาและเน้ืองอกมะเร็ง   

 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย ์14 แห่ง จึงไดท้  าการส ารวจขอ้มูลโรงงานผลิตน ้ าด่ืมบรรจุขวดท่ีผ่านโอโซนและโรงงานผลิตน ้ าแร่
ธรรมชาติในจงัหวดัต่างๆทัว่ประเทศ ได้ข้อมูลจ านวนโรงงานผลิตน ้ าด่ืมโดยผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือโรคด้วย
โอโซนและจ านวนโรงงานผลิตน ้ าแร่ธรรมชาติ แลว้ด าเนินการเก็บตวัอยา่งน ้ าด่ืมบรรจุขวด รวม 566 ตวัอยา่ง ตาม
หา้งสรรพสินคา้ ร้านคา้ทัว่ไปหรือตามแหล่งผลิตในจงัหวดัต่างๆรวม 59 จงัหวดั น ามาวิเคราะห์ดว้ยเทคนิคไอออน
โครมาโตกราฟท่ีส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 5 แห่ง แบ่งเป็น            
น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 512 ตวัอยา่ง น ้ าแร่ธรรมชาติท่ีผลิตในประเทศและน าเขา้ 54 ตวัอยา่ง มีการ
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ควบคุมคุณภาพการวิเคราะห์โดยส านกัฯ เขา้ร่วมทดสอบความช านาญการวิเคราะห์กบั FAPAS ผลการทดสอบอยู่
ในระดบัน่าพอใจ (Z-score = -0.3) และเตรียม blind sample ส่งให้ศูนยฯ์ 5 แห่ง เป็นน ้ าท่ีไม่มีโบรเมตน ามาเติม
สารละลายมาตรฐาน และน ้ าท่ีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาด แบ่งบรรจุในขวดพลาสติก วิเคราะห์ ส่งผลกลบั ผลการ
ทดสอบยอมรับได ้(%recovery 88.3-108.4) ไม่มีห้องปฏิบติัการใดเป็น outlier จึงวิเคราะห์ตวัอยา่งน ้ าท่ีเก็บ ผลการ
วิเคราะห์ไม่พบหรือไม่มีความเส่ียงจากโบรเมตร้อยละ 89.2 (505 ตวัอยา่ง) มีแหล่งผลิตในจงัหวดั ภูเก็ต แพร่ น่าน 
ตาก ขอนแก่น พะเยา และอ่ืนๆอีก 26 จงัหวดั จ  านวนตวัอยา่งท่ีวิเคราะห์ 22, 18, 13, 13, 12, 10 และ นอ้ยกวา่ 10 
ตวัอยา่งตามล าดบั ตรวจพบโบรเมตร้อยละ 10.0 (51 ตวัอยา่ง) ของน ้ าด่ืมบรรจุขวดและร้อยละ 18.5 (10 ตวัอยา่ง) 
ของน ้าแร่ธรรมชาติพบในช่วง <3-177 ไมโครกรัมต่อลิตร และ <3-134 ไมโครกรัมต่อลิตรตามล าดบั มีค่ามธัยฐาน 
4.5 และ 75.2 ไมโครกรัมต่อลิตรตามล าดบั เม่ือน ามาประเมินความเส่ียงต่อการเป็นมะเร็งจากโบรเมตในน ้ าด่ืม
บรรจุขวดเท่ากบั 2.2x10-5 ซ่ึงต ่ากว่าค่าท่ี WHO ยอมรับ (ท่ีระดบั 10 ไมโครกรัมต่อลิตรมีความเส่ียงต่อการเป็น
มะเร็งหรือ excess lifetime cancer risk เท่ากบั 5x10-5) แต่โบรเมตในน ้ าแร่ธรรมชาติจะมีค่าความเส่ียงต่อการเป็น
มะเร็งเท่ากบั 37.8x10-5 ซ่ึงสูงกวา่ค่าท่ียอมรับ มีค่าเปอร์เซ็นตไ์ทลท่ี์ 95 เท่ากบั 85.0 และ 133.64 ไมโครกรัมต่อลิตร
ตามล าดบั ความเส่ียงต่อการเป็นมะเร็งจากโบรเมตในน ้ าด่ืมบรรจุขวดและน ้ าแร่ธรรมชาติเท่ากบั 42.5x10-5 และ 
66.8x10-5 ตามล าดบั ซ่ึงสูงกวา่ค่าความเส่ียงท่ียอมรับถึง 8 และ 13 เท่าตามล าดบั 
 พบโบรเมตในน ้าด่ืมบรรจุขวดและน ้าแร่ธรรมชาติสูงเกินเกณฑท่ี์ยอมรับร้อยละ 3.3 (17 ตวัอยา่ง) และร้อย
ละ 17 (9 ตวัอยา่ง) ตามล าดบั มีแหล่งผลิตในจงัหวดั ปทุมธานี สุรินทร์ บุรีรัมย ์พระนครศรีอยุธยา และอ่ืนๆอีก 9 
จงัหวดั จ านวน 7, 4, 3, 2 และ 1 ตวัอยา่งตามล าดบั พบในน ้ าแร่ธรรมชาติน าเขา้จากออสเตรเลียสูงเกินเกณฑ์ 1 
ตวัอยา่ง ไม่พบโบรเมตในน ้ าแร่ธรรมชาติน าเขา้จากยุโรป (26 ตวัอยา่ง) เกาหลี ญ่ีปุ่น รวม 29 ตวัอยา่ง จะเห็นวา่มี
ตวัอยา่งน ้าท่ีมีโบรเมตสูงมากเน่ืองจากยงัไม่มีมาตรการควบคุมป้องกนั  
 
2. งานวจัิยเพือ่พฒันาวธีิทดสอบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
2.1 ทดสอบวิธีการตรวจวิเคราะห์ และส ารวจการตกค้างของยาปฏิชีวนะตกค้างกลุ่ม Quinolones ในเนื้อสัตว์ 
 โดยวธีิ High Performance Liquid Chromatography- Fluorescence detector                                                

ทดสอบวธีิตรวจวิเคราะห์ยาปฏิชีวนะตกคา้งกลุ่ม Quinolones 6 ชนิด ไดแ้ก่ danofloxacin, difloxacin 
enrofloxacin, sarafloxacin, flumequine และ oxolinic acid ในเน้ือสัตว ์ ดว้ยเคร่ืองมือ High Performance Liquid 
Chromatography โดยสารกลุ่มน้ีจะถูกสกดัออกจากตวัอยา่งดว้ยสารละลายผสมของ meta-phosphoric acid กบั 
acetonitrile (7:3) ก าจดัไขมนัโดยใช ้ hexane ท่ีอ่ิมตวัดว้ย acetonitrile ท าใหบ้ริสุทธ์ิโดยใชเ้ทคนิค solid-phase 
extraction ดว้ย C-18 cartridge ในการ จากนั้นตรวจวิเคราะห์ชนิดและปริมาณโดยเคร่ือง HPLC-Fluorescence 
detector ซ่ึงวธีิดงักล่าวมีขีดจ ากดัของการตรวจพบ (Limit of detection, LOD) เท่ากบั 5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ
ขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณ (Limit of quantitation, LOQ)  เท่ากบั 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม มีช่วงการวเิคราะห์
ท่ีใหค้วามสัมพนัธ์เป็นเส้นตรง (Linear working range) เท่ากบั 10-100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า correlation 
coefficient มากกวา่ 0.95 และตลอดช่วงการวิเคราะห์มีความแม่น (Accuracy) และมีความเท่ียง (Precision) แสดง
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โดยค่าเฉล่ียของร้อยละการคืนกลบั (%Recovery) และสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (%RSD) จากการเติมสาร
มาตรฐานทั้ง 6 ชนิด ท่ี 10, 50, 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม อยูใ่นช่วง 65.1-97.8% และ 4.0-17.9% ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์
ยอมรับ และไดน้ าวธีิท่ีไดท้ดสอบน้ีมาวเิคราะห์ตวัอยา่ง PT ในการเขา้ร่วมทดสอบความช านาญกบั FAPAS พบผล
อยูใ่นช่วงยอมรับ ไดค้่า z-score นอ้ยกวา่ 2 จากผลการทดสอบวธีิสรุปไดว้า่วธีิดงักล่าวมีความเหมาะสม สามารถ
น ามาใชเ้ป็นวธีิวเิคราะห์ในห้องปฏิบติัการเพื่อวิเคราะห์ยาปฏิชีวนะกลุ่ม Quinolones ในตวัอยา่งเน้ือสัตวส์ าหรับ
การควบคุมคุณภาพอาหารตามกฎหมายได ้และไดว้เิคราะห์ตวัอยา่ง เน้ือไก่ หมู ววั รวม 50 ตวัอยา่ง จากตลาดสดใน
เขตกรุงเทพและปริมณฑล จ านวน 11 แห่ง พบมีการตกคา้งของยาปฏิชีวนะตกคา้งกลุ่ม Quinolones ในตวัอยา่งเน้ือ
ไก่จ านวน 3 ตวัอยา่ง โดยพบ oxolinic acid 29.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ enrofloxacin 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ 16.9 
และ 16.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  

 
2.2 การศึกษาและทวนสอบความถูกต้องของวธีิวเิคราะห์ปริมาณไนไตรต์และไนเตรตในเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์โดย
เทคนิค High Performance Liquid Chromatography 
 เกลือไนไตรตแ์ละเกลือไนเตรต เป็นวตัถุเจือปนในอาหารท่ีอนุญาตให้ใชใ้นวตัถุประสงคเ์พื่อเป็นสารกนั
เสีย และตรึงสีในสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี  281 (พ.ศ.2547) โดยก าหนดให้
เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑต์อ้งมีไนไตรตท์ั้งหมดค านวณเป็นโซเดียมไนไตรตไ์ม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไน
เตรตทั้งหมดค านวณเป็นโซเดียมไนเตรตไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวท่ี์ผา่นกรรมวิธี 
canning ตอ้งมีไนไตรตท์ั้งหมดค านวณเป็นโซเดียมไนไตรตไ์ม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เดิมส านกัคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร ใช้วิธีวิเคราะห์ตาม ISO 3091-1975 ซ่ึงการวิเคราะห์มีหลายขั้นตอน ไดแ้ก่การสกดัตวัอยา่ง
ดว้ยน ้ าร้อน ตกตะกอนโปรตีน หรือสารรบกวน ท าปฏิกิริยา reduction เพื่อเปล่ียนไนเตรตให้เป็นไนไตรต ์จากนั้น
ท าการฟอร์มสี และวดัค่าดูดกลืนแสง ปริมาณของไนเตรต คือผลต่างของค่าการดูดกลืนแสงและหลงัปฏิกิริยา 
reduction ซ่ึงวิธีการดงักล่าว นอกจากมีขั้นตอนยุง่ยากแลว้ การใชแ้คดเมียมซ่ึงเป็นโลหะหนกัมีโอกาสปนเป้ือนสู่
ส่ิงแวดล้อมได้ จึงได้ท าการศีกษาและคดัสรรวิธีวิเคราะห์อ่ืน เพื่อให้ผลวิเคราะห์มีความถูกตอ้ง น่าเช่ือถือ และ
ปลอดภยัทั้งต่อผูว้เิคราะห์และส่ิงแวดลอ้ม วิธีของ European Standard เป็นวิธีท่ีถูกเลือก เน่ืองจากสามารถวิเคราะห์
ไนไตรตแ์ละไนเตรตไดพ้ร้อมกนัทั้ง 2 ชนิด ดว้ยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) โดยไน
ไตรต์และไนเตรต จะถูกสกดัออกจากเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ด้วยน ้ าร้อน ท าการเติม acetonitrile เพื่อก าจดัตวั
รบกวน จากนั้นสามารถหาปริมาณตวัเคร่ือง HPLC-UV detector ท่ีความยาวคล่ืน 205 นาโนเมตร จากการทวนสอบ
ความถูกตอ้งของวิธีโดยใช้เน้ือหมูบดเป็นตวัแทน พบว่าความเป็นเส้นตรงของกราฟมาตรฐานมีค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพนัธ์ (r2) มากกวา่ 0.9995 ค่าขีดจ ากดัการตรวจพบ (Limit of detection) ส าหรับโซเดียมไนไตรตแ์ละโซเดียม
ไนเตรตเท่ากบั 7 และ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตามล าดบั ค่าขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณ (Limit of quantitation) 
ส าหรับโซเดียมไนไตรต์ และโซเดียมไนเตรต เท่ากบั 15 และ 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั ความแน่น 
(accuracy) แสดงดว้ยค่าเฉล่ียของ % recovery ส าหรับไนไตรต์และไนเตรตท่ีระดบั 40 และ 50 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม เท่ากบั 99.79% และ 99.96% ตามล าดบั โดยมีค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพนัธ์น้อยกว่า 1 % ซ่ีงมีความ
เหมาะสมท่ีจะน ามาใช้ในการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณไนไตรต์ และไนเตรตในเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์โดยมี
ขั้นตอนไม่ยุง่ยาก รวดเร็ว มีความถูกตอ้ง และน่าเช่ือถือ รวมทั้งปลอดภยัต่อผูว้เิคราะห์ และส่ิงแวดลอ้ม  
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2.3  การพฒันาและทดสอบความถูกต้องของวธีิวเิคราะห์ไนโตรฟูแรนส์ เมตาโบไลท์ในอาหาร โดย LC-MS/MS 
 การพฒันาและตรวจสอบความถูกตอ้งของวิธีวิเคราะห์ไนโตรฟูแรนส์ เมตาโบไลท์ ในอาหาร จ านวน 4 
ชนิด ซ่ึงเป็นอนุพนัธ์ของยาฆ่าเช้ือแบคทีเรียท่ีมีการใชใ้นการรักษาโรคติดเช้ือในสัตว ์คือ furazolidone, furaltadone, 
nitrofurantoin และ nitrofurazone โดยสารกลุ่มน้ีจะถูกยอ่ยสลายอยา่งรวดเร็ว และตกคา้งในเน้ือสัตวใ์นรูปอนุพนัธ์ 
(metabolites) ไดแ้ก่ 3-amino-2-oxazolidinone (AOZ), 3-amino-5-morpholinomethyl-2-oxazolodinone (AMOZ), 
1-aminohydantoin (AHD) และ semicarbazide (SEM) ซ่ึงกลุ่มสหภาพยุโรป (EU) ประกาศห้ามใชส้ารกลุ่มน้ี 
เน่ืองจาก แนวโนม้เป็นสารก่อมะเร็ง การตรวจวเิคราะห์ปริมาณสารตกคา้งไดถู้กพฒันาโดยวิธี LC-MS/MS โดยการ
ยอ่ยตวัอยา่งดว้ยกรด hydrochloric เจือจาง เพื่อใหส้ารตกคา้งหลุดออกจากส่วนท่ีจบัอยูก่บัโปรตีนในตวัอยา่ง พร้อม
ทั้งท าปฏิกิริยา derivatization แลว้ ท าการสกดัดว้ย ethyl acetate หลงัจากนั้นดึงไขมนัออกดว้ย hexane ตรวจ
วเิคราะห์ชนิดและปริมาณดว้ยเคร่ือง LC-MS/MS วิธีดงักล่าวมีขีดจ ากดัของการตรวจพบ (limit of detection, LOD) 
ของ AOZ และ AMOZ เท่ากบั 0.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม AHD และ SEM เท่ากบั 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ค่า
ขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณ (limit of quantitation, LOQ) ของ AOZ และ AMOZ เท่ากบั 0.3 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม AHD และ SEM เท่ากบั 1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ช่วงการวเิคราะห์ท่ีใหค้วามสัมพนัธ์ 
เป็นเส้นตรง (linear working range) เท่ากบั 0.3-5.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า correlation coefficient 
ในช่วง 0.9978-0.9999 โดยมีความแม่น (accuracy) แสดงดว้ยค่าเฉล่ีย % recovery อยูใ่นช่วง 65-120% และความ
เท่ียง (precision) แสดงดว้ย %RSD อยู่ในช่วง 0.1-15.2 จากการพิสูจน์ความใช้ไดข้องวิธีพบว่าเป็นไปตาม
หลกัเกณฑ์ และเง่ือนไขท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด และเกณฑ์การควบคุมคุณภาพผลการ
วิเคราะห์ท่ี European Communities ก าหนด ไดด้ าเนินการส ารวจปริมาณการตกคา้งของสารไนโตรฟูแรนส์ เมตา
โบไลท ์ ในเน้ือสัตว ์ เคร่ืองในสัตวน์ ้ า น ้ าผึ้ง นมผง ไข่ผง และแป้ง ในช่วงปี พ.ศ. 2554-2556 รวมทั้งส้ิน 579 
ตวัอยา่ง ตรวจพบ 13 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 2.2 ตรวจพบ AOZ และ SEM ในสัตวน์ ้า 8 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีตรวจพบ 
นอ้ยกวา่ 1.0 - 2.4 และ 2.2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั และพบ SEM ในนมผง ไข่ผง และแป้ง 5 ตวัอยา่ง 
ปริมาณท่ีตรวจพบ นอ้ยกวา่ 1.0 - 3.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 วิธีวิเคราะห์ท่ีพฒันาข้ึนสามารถใชใ้นการตรวจสารกลุ่มไนโตรฟูแรนส์ เมตาโบไลท์ ทั้ง 4 ชนิด ไดแ้ก่ 
AOZ,AMOZ, AHD และ SEM มีคุณลกัษณะเฉพาะ แสดงสมรรถนะท่ีผ่านเกณฑ์การยอมรับและเหมาะสม มี
ความถูกตอ้งแม่นย  า มีความไว และความจ าเพาะต่อสารท่ีตอ้งการทดสอบ เหมาะกบัการใช้งาน (fitness for 
intended use) และให้ผลทุกพารามิเตอร์ผา่นเกณฑ์ยอมรับของสากล ท าให้ผลการทดสอบถูกตอ้ง เช่ือถือได ้ โดย
การพิสูจน์ความใชไ้ดข้องวิธีทดสอบ (method validation) ซ่ึงใชเ้น้ือไก่ เน้ือกุง้ น ้ าผึ้ง นมผง และไข่ผง เป็นตวัแทน
ของกลุ่มเน้ือสัตวแ์ละเคร่ืองใน เน้ือสัตวน์ ้ า น ้ าผึ้ง นม ไข่ และแป้ง ซ่ึงเป็นตามระบบคุณภาพของ ISO/IEC 17025: 
2005 และเป็นไปตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  สามารถน าวิธีน้ีไปใชใ้น
การตรวจวิเคราะห์เพื่อด าเนินคดีความ หรือเพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพอาหารตามกฎหมาย เพื่อความยุติธรรมทั้ง
แก่ผูป้ระกอบการและคุม้ครองผูบ้ริโภคต่อไปได ้
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2.4  การพฒันาการตรวจไวรัสโนโรในหอยนางรมโดยวธีิ real-time RT-PCR 
 ไวรัสโนโรเป็นสาเหตุของการเกิดโรคอุจจาระร่วงท่ีไม่ใช่แบคทีเรียท่ีมีการระบาดไปทัว่โลก  รวมทั้งเป็น
สาเหตุส าคญัชนิดหน่ึงของโรคอาหารเป็นพิษ โรคน้ีสามารถติดต่อถึงกนัได ้โดยการบริโภคอาหารและน ้ าท่ีมีเช้ือ
ปนเป้ือนอยู ่ อาหารท่ีเป็นสาเหตุของการเกิดโรคคือหอยสองฝา ไดแ้ก่หอยนางรม  หอยแมลงภู่ หอยแครง ปัจจุบนั
ยงัไม่มีวิธีการตรวจไวรัสโนโรในอาหารของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร จึงได้พฒันาวิธีวิเคราะห์
ส าหรับใชใ้นหอ้งปฏิบติัการ เน่ืองจากไวรัสโนโรไม่สามารถเพาะเล้ียงในเซลล์ตอ้งตรวจวิเคราะห์โดยใชว้ิธีทางอณู
วทิยาท่ีสามารถตรวจหา genome ของไวรัสได ้genome ของไวรัสโนโร ประกอบดว้ย RNA  มากกวา่ DNA จึงใชว้ิธี
ตรวจหา RNA ซ่ึงการตรวจวิเคราะห์มีสามขั้นตอนคือ ขั้นตอนแรกการสกดัไวรัสออกจากตวัอย่างใช้เอ็นไซม ์
Proteinase K ขั้นตอนท่ีสองการสกดั RNA ใช ้NucliSens magnetic extraction reagents และขั้นตอนสุดทา้ย 
Molecular detection ใชo้ne step real-time reverse transcription polymerase chain reaction (real-time RT-PCR) 
พบวา่สามารถตรวจพบในตวัอยา่งท่ีเติมเช้ือไวรัสโนโร ตรวจไม่พบในตวัอยา่งท่ีไม่เติมเช้ือไวรัสโนโรและตรวจหา
ความจ าเพาะ (specificity)ของวิธีไม่พบปฏิกิริยาขา้มกนักบัไวรัสตบัอกัเสบเอ และแบคทีเรียกลุ่ม Vibrioซ่ึงมกัพบ
ในหอยนางรม และใหผ้ลบวกกบั positive control ใหผ้ลลบกบั negative controlไดท้  าการศึกษาตวัอยา่งหอยนางรม
ดิบท่ีแกะเปลือกแลว้บรรจุในถว้ยหรือถุงพลาสติกท่ีจ าหน่ายในซูเปอร์มาร์เก็ตและตลาดในกรุงเทพมหานครจ านวน 
230 ตวัอยา่ง พบไวรัสโนโร 16 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 7.3 ดงันั้นวธีิน้ีสามารถใชเ้ป็นวิธีวิเคราะห์ในห้องปฏิบติัการ
ตรวจอาหารเพื่อตรวจหาไวรัสโนโรในหอยนางรมต่อไป 
 
2.5 การพฒันาวธีิการตรวจ CaMV-35S promoter ในอาหารดัดแปรพนัธุกรรมโดยเทคนิค LAMP 
 การตรวจสอบอาหารดดัแปรพนัธุกรรม โดยทัว่ไปใชก้ารตรวจหาดีเอ็นเอ เพราะมีความแม่นย  าสูง และจะ
ตรวจหายีน CaMV-35S promoter, NOS-terminator, npt II, bar  และ pat ดว้ยวิธี Polymerase Chain Reaction 
(PCR) แต่ตอ้งใชเ้คร่ืองมือท่ีมีราคาสูงและผูป้ฏิบติังานท่ีมีความเช่ียวชาญในเทคนิควเิคราะห์ จึงพฒันาการตรวจดว้ย
วิธี Loop-mediated isothermal amplification (LAMP) ซ่ึงเป็นวิธีเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอเป้าหมายโดยใชอุ้ณหภูมิท่ีไม่
สูงมากเพียงอุณหภูมิเดียว ตรวจสอบไดโ้ดยการดูความขุ่นของสารละลาย โดยเลือกใช้ยีน CaMV-35S promoter 
ตรวจตวัอยา่งอาหาร เน่ืองจากพืชดดัแปรพนัธุกรรมในทอ้งตลาดประมาณ 85 % มีการใชย้นี CaMV-35S promoter 
 การพฒันาเทคนิค  LAMP ในการตรวจหา CaMV-35S promoter น้ีใช ้primer 3 คู่คือ F-3/B-3, FIP/BIP และ 
F-loop และ B-loop โดยใชป้ริมาณตวัอยา่ง 75 ng/reaction ท่ีอุณหภูมิ 65 องศสเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที อ่านผล
โดยดูความขุ่นท่ีเกิดจากตะกอนของ Magnesium pyrophosphate ท่ีเกิดของการท าปฏิกิริยา ผลการทดสอบกบัถัง่
เหลืองดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Roundup ready soybean จ านวน 30 ตวัอยา่ง สามารถอ่านผลไดค้่า sensitivity ท่ี 0.5 
% และมี specificity 100% ซ่ึงเพียงพอส าหรับการตรวจวิเคราะห์เบ้ืองตน้ (screening test) เน่ืองจากประเทศไทยมี
ขอ้ก าหนดวา่ถัว่เหลืองตอ้งมีการติดฉลาก ถา้เป็นถัว่เหลืองดดัแปรพนัธุกรรมมากกวา่ 5 % ผลการวิจยัน้ีสามารถ
น าไปใชไ้ดก้บัตวัอยา่งท่ีเป็นถัว่เหลืองและผลิตภณัฑถ์ัว่เหลือง แต่ส าหรับอาหารท่ีมีพืชอ่ืนเป็นส่วนประกอบอยูด่ว้ย 
ตอ้งมีการพฒันาเทคนิคน้ีส าหรับการตรวจวิเคราะห์เบ้ืองตน้ชนิดอ่ืน ๆ (NOS-terminator, npt II, bar  และ pat) 
เพือ่ใหค้รอบคลุมชนิดอาหารมากข้ึน 
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2.6 การพฒันาพลาสมิดดีเอน็เอโดยวธีิโคลนน่ิง เพือ่ใช้แทนสารมาตรฐานในการตรวจวเิคราะห์ถั่วเหลอืงชนิด 
Roundup ready 

การตรวจวิเคราะห์พืชดดัแปรพนัธุกรรมโดยวิธี Polymerase Chain Reaction (PCR) ตอ้งมีสารมาตรฐาน 
(certified reference material) เพื่อควบคุมการตรวจวิเคราะห์ ซ่ึงมีทั้งชนิดผงละเอียด (powder material) และชนิดท่ี
เป็นพลาสมิด (plasmid DNA) สารมาตรฐานเหล่าน้ีมีการใหก้ารรับรองค่า แต่มีราคาสูง เพราะสามารถน ามาใชต้รวจ
เชิงปริมาณได ้ทั้งน้ีในการตรวจวิเคราะห์เชิงคุณภาพ การควบคุมการตรวจวิเคราะห์สามารถผลิตสารทดแทนสาร
มาตรฐานซ่ึงมีราคาสูง และต้องน าเข้าจากต่างประเทศได้ โดยการพฒันาสารควบคุมการตรวจวิเคราะห์ข้ึนมา
ทดแทน ในการวจิยัคร้ังน้ีไดพ้ฒันาสามารพลาสมิดดีเอน็เอเพื่อใชเ้ป็นสารควบคุม (internal positive control) ในการ
ตรวจวิเคราะห์ถัว่เหลืองชนิด Roundup ready ซ่ึงสามารถใชล้ดค่าใช้จ่าย ในการจดัซ้ือจดัหาได ้วิธีการน้ีสามารถ
น าไปพฒันาการผลิตสารทดแทนสารมาตรฐานในการตรวจวเิคราะห์เชิงปริมาณไดใ้นอนาคต 

ส าหรับสารควบคุมชนิดพลาสมิดท่ีพฒันาข้ึนมาน้ี เม่ือทดสอบเทียบกบัสารมาตรฐาน ให้ผลการทดสอบ 
sensitivity และ specificity ท่ี 100% เม่ือใช้ plasmid DNA 50 pg/reaction ซ่ึงท าให้สามารถน ามาทดแทนสาร
มาตรฐานท่ีใชใ้นหอ้งปฏิบติัการได ้ 

 
2.7 ปริมาณการแพร่กระจายของตัวต้านออกซิเดชัน (Antioxidant) จากถุงพลาสติกทีใ่ช้บรรจุอาหาร 
            ถุงพลาสติกท่ีใชบ้รรจุอาหารพร้อมบริโภค โดยทัว่ไปมกัจะเป็นถุงชั้นเดียวไม่ประกบ วสัดุท่ีใชท้  าส่วนใหญ่
เป็นโพลิเมอร์ชนิด พอลิเอทิลีน (PE) และพอลิโพรพิลีน (PP) ในการผลิตมีการเติมตวัตา้นออกซิเดชนัเพื่อป้องกนั
การเส่ือมของโพลิเมอร์ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งกระบวนการผลิต สารเคมีเหล่าน้ีอาจจะแพร่กระจายออกมาสู่อาหารไดเ้ม่ือ
น าไปใชง้านโดยมีปัจจยัท่ีไปกระตุน้คือ อุณหภูมิ เวลา และชนิดของอาหารท่ีบรรจุ ประเทศไทยยงัไม่มีขอ้ก าหนด
เฉพาะของตวัตา้นออกซิเดชนัท่ีออกมาปนเป้ือนกบัอาหารขณะท่ีมาตรฐานกลุ่มประเทศยุโรป (EU) ก าหนดค่าการ
แพร่เฉพาะของสาร (SML) ลงสู่อาหารไวไ้ม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม/ลิตร เพื่อให้ไดว้ิธีวิเคราะห์ท่ีเหมาะสมสามารถ
น าไปใชท้ดสอบความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีได ้จึงไดท้  าการศึกษาวิธีวิเคราะห์ปริมาณตวัตา้นออกซิเดชนั
ประเภทสารประกอบกลุ่มฟีนอล  4 ชนิดคือ Irganox 1010, Irganox 1076, Irganox 1330 และ Irgafos 168 ทดสอบ
การแพร่ (Migration) โดยใช้อาหารจ าลอง (food simulant) คือ น ้ า และสารละลายกรดอะซิติกร้อยละ 4 โดย
ปริมาตร วิเคราะห์ปริมาณสารดว้ย HPLC ชนิด Photodiode array detector คอลมัน์ชนิด C18 โดยมีสารละลาย 
acetonitrile กบัน ้ า เป็น mobile phase  และตรวจยืนยนั (confirm) ดว้ย LC-MS Ion trap  ผลการทดสอบความ
ถูกตอ้งของวิธีวิเคราะห์ ไดช่้วงของการวดัท่ีเป็นเส้นตรง ( linearity) ของกราฟมาตรฐานของสารแต่ละชนิดดงัน้ี 
Irganox 1010 :  0.5 -2.5  มิลลิกรัม/ลิตร  (r = 0.9995) ; Ethanox 330: 0.5-2.5 มิลลิกรัม/ลิตร (r = 0.9997), Irgafos 
168: 1.5 -7.5 มิลลิกรัม/ลิตร (r = 0.9995), และ Irganox 1076 : 1.25 -6.25 มิลลิกรัม/ลิตร (r = 0.9998)   ตามล าดบั 
เม่ือใช ้SPE ช่วยเตรียมตวัอยา่งเพื่อใหส้ะอาดและมีความเขม้ขน้ข้ึนเป็นการช่วยเพิ่ม sensitivity ของการวดั ท าให้ได้
ขีดจ ากดัของการตรวจพบ (LOD) และ ขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณ (LOQ)  ของ Irganox 1010 และ Ethanox 330 
เท่ากบั 0.005 มิลลิกรัม/ลิตร  และ 0.0025 มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดบั Irgafos 168 ไดเ้ท่ากบั 0.015 มิลลิกรัม/ลิตร และ 
0.075 มิลลิกรัม/ลิตร  ตามล าดบั Irganox 1076 ไดเ้ท่ากบั 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร และ 0.0625 มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดบั 
โดยวธีิน้ีมีความแม่นและความเท่ียง ท่ีประเมินจาก % recovery และ % RSD ของการวิเคราะห์สารละลายตวัอยา่งท่ี
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เติมสารมาตรฐานแต่ละชนิด 3 ระดบัความเขม้ขน้ดงัน้ี  Irganox 1010; 1,1.5,2.0, และ 2.5 มิลลิกรัม/ลิตร;  Irganox 
1076: 2.5,3.75,5 และ 6.25 มิลลิกรัม/ลิตร ; Ethanox 330: 1,1.5,2.0, และ 2.5 มิลลิกรัม/ลิตร; Irgafos 168: 
3.0,4.5,6.0, และ 7.5 มิลลิกรัม/ลิตร และวเิคราะห์ระดบัละ 7 ซ ้ า ผลท่ีไดทุ้กสารเป็นไปตามเกณฑก์ารยอมรับ โดยวิธี
น้ีเม่ือวเิคราะห์การแพร่ของตวัตา้นออกซิเดชนัจากตวัอยา่งถุงพลาสติกชนิด PP จ านวน 10 ตวัอยา่งซ่ึงมีวางจ าหน่าย
ในตลาดทัว่ไป ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที โดยใชส้ารละลายกรดอะซิติกร้อยละ 4 โดยปริมาตร 
เป็นตวัแทนอาหาร ผลการวิเคราะห์ตรวจไม่พบการแพร่ของตวัตา้นออกซิเดชนัทั้ง 4 ชนิด ออกมาจากถุงพลาสติก
ทุกตวัอยา่ง  
 
2.8 การพฒันาวธีิตรวจวเิคราะห์และการลดปริมาณสารรมเมทลิโบรไมด์ในรูปของโบรไมด์อนินทรีย์ทั้งหมด 

ในข้าวสารโดยเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี 
 เมทิลโบรไมด์เป็นสารรม (Fumigant) ตวัหน่ึงท่ีนิยมน ามาใช้ในการเก็บรักษาขา้วสารทั้งก่อนและหลงั
บรรจุถุงก่อนน าออกจ าหน่ายเพื่อก าจดัแมลงและศตัรูพืช เม่ือมีการรมซ ้ าหลายคร้ังจะท าให้เกิดการตกคา้งของสาร
ดงักล่าวในรูปของโบรไมด์อนินทรีย ์ (inorganic bromide) จึงไดพ้ฒันาวิธีท่ีปรับปรุงจาก Stijve method ให้ใช้
วเิคราะห์ปริมาณทั้งหมดของโบรไมด์อนินทรียใ์นขา้วสารเพื่อตรวจสอบคุณภาพขา้วสารท่ีผา่นการรมสารดงักล่าว 
โบรไมด์อนินทรียใ์นตวัอยา่งขา้วสารท่ีบดแลว้จะสามารถละลายออกมาในน ้ าท่ีมีสภาวะเป็นกรด และท าปฏิกิริยา
กบั propylene oxide ท าให้เป็นอนุพนัธ์ 1-bromopropane-2-ol และ 2-bromopropane-1-ol แลว้สกดัให้อยูใ่นส่วน
ของตวัท าละลายอินทรียเ์พื่อตรวจปริมาณดว้ยเคร่ืองแก๊สโครมาโทกราฟีชนิดไมโครอีซีดี (GC-μECD) สามารถ
ตรวจวดัสารโบรไมด์อนินทรียโ์ดยมีขีดจ ากดัของการตรวจพบ (limit of detection, LOD) และขีดจ ากดัของการวดั
เชิงปริมาณ (limit of quantitation, LOQ) ท่ี 2 และ 5 มิลลิกรัม ต่อกิโลกรัม ตามล าดบั โดยความแม่น (accuracy) 
แสดงดว้ยค่าเฉล่ียของ %recovery ท่ีระดบั 5, 25 และ 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เม่ือวิเคราะห์แบบใชส้ารมาตรฐาน
ภายนอก (external standard calibration) เท่ากบั 96.9, 93.4 และ 94.3% ตามล าดบั และเม่ือใช้ 3-bromopropane-1-ol 
ในการวิเคราะห์แบบใช้สารมาตรฐานภายใน (internal standard calibration) เท่ากบั 94.5, 89.2 และ 86.9% 
ตามล าดบั มีความเท่ียงแสดงดว้ยค่า HORRAT นอ้ยกวา่ 2 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์ยอมรับ ผลการวิเคราะห์ท่ีระดบั LOQ ทั้ง
สองกรณีไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ( = 0.5) มีความเป็นเส้นตรงและ
ช่วงการวเิคราะห์ (linearity and working range) ในช่วง 5-75 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ของ
เปียร์สัน (r) เท่ากบั 0.999 วิธีท่ีพฒันาข้ึนจึงมีความเหมาะสมท่ีจะน ามาใชใ้นการตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบติัการ
และสามารถรองรับค่ามาตรฐานตามค่าก าหนดของคณะกรรมาธิการอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 361) พ.ศ. 2556 เร่ืองอาหารท่ีมีสารพิษตกคา้งท่ี 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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3. งานวจัิยสนับสนุนการคุ้มครองผู้บริโภค 
 

3.1 การประเมินความปลอดภัยของน า้ดื่มจากตู้น า้หยอดเหรียญ 
 น ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญเป็นทางเลือกหน่ึงส าหรับผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการด่ืมน ้ าสะอาดท่ีหาซ้ือไดส้ะดวกและมี
ราคาถูก ปัจจุบนัจึงมีการใหบ้ริการตูน้ ้ าหยอดเหรียญเพิ่มข้ึนมาก โดยเฉพาะในชุมชนเขตเมือง แต่ยงัไม่มีเกณฑ์มาตรฐาน
เฉพาะเพื่อควบคุมคุณภาพน ้าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญท่ีชดัเจนจากภาครัฐ และไม่มีขอ้ก าหนดส าหรับผูป้ระกอบการเพื่อ
ขออนุญาตติดตั้งตูน้ ้ า  ท  าให้น ้ าด่ืมตูห้ยอดเหรียญมีโอกาสท่ีจะปนเป้ือนสารอนัตรายหรือจุลินทรียก่์อโรคได้  ดงันั้น
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์จึงไดจ้ดัท าโครงการประเมินความปลอดภยัของน ้ าด่ืมจาก    ตูน้ ้ าหยอดเหรียญทัว่ประเทศ 
ระหวา่งเดือนตุลาคม 2554 ถึงกนัยายน 2555 โดยส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร รับผิดชอบการด าเนินโครงการ
ใน 5 จงัหวดัในภาคกลางไดแ้ก่ กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา สระบุรี นนทบุรี และปทุมธานี โดยมีวตัถุประสงค์
เพื่อให้ได้ขอ้มูลผลวิเคราะห์น ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญ และเพื่อสนับสนุนขอ้มูลผลวิเคราะห์น ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอด
เหรียญเพื่อประเมินความปลอดภยัของผูบ้ริโภค และเพื่อสนับสนุนขอ้มูลผลวิเคราะห์ เพื่อใช้ประกอบการร่างเกณฑ์
มาตรฐานส าหรับควบคุมคุณภาพน ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญ กิจกรรมของโครงการประกอบดว้ย การประชุมวางแผน
งานร่วมระหว่าง ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย1์4 แห่ง การประสานงานกบั
หน่วยงานอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง คือกรุงเทพมหานครและส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัในพื้นท่ีรับผิดชอบเพื่อร่วมเก็บตวัอยา่ง
น ้ าตูห้ยอดเหรียญและส่งตรวจสอบคุณภาพท่ีห้องปฏิบติัการของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ตามมาตรฐาน
น ้ าด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทของกระทรวงสาธารณสุข รวมทั้งการออกแบบสอบถามเพื่อเก็บขอ้มูลของตูน้ ้ าหยอด
เหรียญ เช่น ชนิดเคร่ืองกรองภายในตู้น ้ าหยอดเหรียญ สถานท่ีติดตั้ ง และส่ิงแวดล้อม การบ ารุงรักษา เป็นต้น                  
ผลการด าเนินโครงการสรุปได้ว่า ผลวิเคราะห์คุณภาพน ้ าด่ืมจากตู้น ้ าหยอดเหรียญ จ านวนทั้ งหมด 430 ตัวอย่าง           
(เกินเป้าหมาย ซ่ึงก าหนดไว ้380 ตวัอยา่ง) ไม่ผ่านมาตรฐาน 120 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 27.9 โดยมีสาเหตุไม่ผา่นสูงสุด
เน่ืองจากพบเช้ือ Coliforms เกิน 87 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 20.2) รองลงมาคือ ตรวจพบ E.coli 16 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 3.7) ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง 15 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 3.5) ค่าความกระดา้งทั้งหมดเกิน 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.1) ปริมาณของแข็งทั้งหมดเกิน   
7 ตวัอย่าง (ร้อยละ 1.6) ตรวจพบเช้ือ Clostridium perfringens 4 ตวัอย่าง (ร้อยละ 0.9) Staphylococcus aureus และ 
Salmonella spp. ชนิดละ 2 ตวัอย่าง (ร้อยละ 0.5) ส าหรับผลการส ารวจจากแบบสอบถามขอ้มูลของตูน้ ้ าหยอดเหรียญ 
สรุปไดว้า่ ตูน้ ้ าหยอดเหรียญ ร้อยละ 62.1 ตั้งอยู่หน้าอาคาร/บา้นเรือน มีแสงแดดส่องถึงตวัตูร้้อยละ 59.1 และประมาณ
คร่ึงหน่ึงหรือร้อยละ 52.6 ตั้ งอยู่บริเวณริมถนน พบถังใส่ขยะ/เศษขยะและมีน ้ าขงัแฉะรอบตู้ร้อยละ 10.9 และ 9.3 
ตามล าดบั สภาพของตูพ้บว่าตวัตูมี้หลงัคาครอบร้อยละ 10.7 ไม่มีประตูปิดช่องจ่ายน ้ าร้อยละ 5.3 และพบตะไคร่น ้ า         
ท่ีหัวจ่าย ร้อยละ 22.8 การบ ารุงรักษามีการท าความสะอาดและเปล่ียนไส้กรอง ร้อยละ 23.7 และ 42.3 ตามล าดับ 
นอกจากน้ีพบวา่แหล่งน ้ าดิบท่ีผา่นเขา้ตูน้ ้ าหยอดเหรียญ เกือบทั้งหมดเป็นน ้ าประปา แบ่งเป็นประปานครหลวง/ภูมิภาค
ร้อยละ 81.4 ประปาหมู่บา้น/เทศบาล ร้อยละ 14.6 ประปาบาดาล ร้อยละ 2.1 และไม่ทราบแหล่งน ้ า ร้อยละ 1.9 นอกจากน้ี 
พบวา่ภายในตูน้ ้ าหยอดเหรียญใชเ้คร่ืองกรองน ้าระบบ reverse osmosis (RO) คิดเป็นร้อยละ 33.9  
  ในปีงบประมาณ 2556 ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ได้จดัท า
โครงการประเมินความปลอดภัยของน ้ าด่ืมจากตู้น ้ าหยอดเหรียญต่อเน่ืองจากปีงบประมาณ 2555 โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อสนบัสนุนให้หน่วยงานทอ้งถ่ินมีกิจกรรมการควบคุมดูแลการให้บริการตูน้ ้ าด่ืมหยอดเหรียญใน
ชุมชนได้อย่างย ัง่ยืนและมีประสิทธิภาพ  และเพื่อพฒันาศกัยภาพของหน่วยงานทอ้งถ่ินให้สามารถตรวจสอบ
คุณภาพน ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญดว้ยชุดทดสอบอยา่งง่าย รวมทั้งสนบัสนุนชุดทดสอบอย่างง่าย 3 ชนิดให้กบั



 รายงานประจ าปี 2555-2557 (ฉบบัรวมเล่ม) ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

47 
 

หน่วยงานทอ้งถ่ินเพื่อใชต้รวจสอบคุณภาพน ้ าดว้ย และในวนัท่ี 3 พฤษภาคม 2556 คณะผูว้ิจยัไดร่้วมบรรยายและ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการใชอุ้ปกรณ์/ชุดทดสอบส าหรับตรวจสอบคุณภาพน ้ าให้แก่เจา้หน้าท่ีทอ้งถ่ินในเขตจงัหวดั
สระบุรีเพิ่มเติมอีก 50 แห่งในการอบรมเชิงปฺฏิบติัการพฒันาศกัยภาพเจา้หน้าท่ีเพื่อเฝ้าระวงัคุณภาพตูน้ ้ าหยอด
เหรียญ จดัโดยส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสระบุรี  ต่อมาในช่วงเดือนกรกฎาคมและสิงหาคม 2556 คณะผูว้ิจยัได้
ด าเนินการประเมินผลการควบคุมคุณภาพน ้ าด่ืมตูห้ยอดเหรียญของเจา้หนา้ท่ีทอ้งถ่ินท่ีไดรั้บการอบรมเม่ือวนัท่ี  22 
มีนาคม 2556 จ านวน 10 แห่งท่ีตอบรับให้เขา้ประเมินผลดว้ยการสังเกตการได ้(จากทั้งหมด 54 แห่ง คิดเป็น 
18.5%)  โดยคณะผูว้ิจยัร่วมกบัเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัลงพื้นท่ีเขา้สังเกตการในการด าเนินงาน
ตรวจสอบและเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญของเจา้หน้าท่ีหน่วยงานทอ้งถ่ินในพื้นท่ีรับผิดชอบ    
จากผลประเมินการสังเกตการ พบวา่ หน่วยงานทอ้งถ่ินทุกแห่งมีการตรวจสอบคุณภาพน ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญ 
ดว้ยชุดทดสอบท่ีได้รับจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และพึงพอใจกบัการใช้ชุดทดสอบเป็นเคร่ืองมือในการ
ตรวจสอบคุณภาพน ้ าด่ืมอย่างไรก็ตาม ยงัมีปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน ส่วนใหญ่พบปัญหาในเร่ืองการ
จดัสรรงบประมาณในการด าเนินงานควบคุมคุณภาพน ้าด่ืมตูห้ยอดเหรียญเน่ืองจากขาดความเขา้ใจในบทบาทหนา้ท่ี
ของหน่วยงานเองในการบริหารจดัการเร่ืองน ้ าด่ืมตูห้ยอดเหรียญ  และเจา้หน้าท่ียงัขาดความรู้เร่ืองการปรับปรุง
แกไ้ขคุณภาพน ้า รวมทั้งไม่สามารถด าเนินการกบัผูป้ระกอบการบางรายท่ีไม่ปฏิบติัตามขอ้บงัคบัหรือตามกฎหมาย 
  โดยสรุป คณะผูจ้ดัท าโครงการสามารถด าเนินงานเป็นไปตามแผนท่ีก าหนด ผลการด าเนินงานของโครงการเป็น

ประโยชน์ในการสนบัสนุนให้หน่วยงานทอ้งถ่ินสามารถควบคุมดูแลการให้บริการตูน้ ้ าด่ืมหยอดเหรียญในชุมชน
ไดอ้ย่างย ัง่ยืนและมีประสิทธิภาพและเจา้หน้าท่ีสามารถตรวจสอบคุณภาพน ้ าฯไดเ้อง ท าให้ประชาชนไดบ้ริโภค   
น ้ าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญท่ีสะอาดและปลอดภยั และยงัเป็นการส่งเสริมนโยบายของประเทศในการถ่ายโอน
ภารกิจดา้นคุม้ครองผูบ้ริโภคใหแ้ก่หน่วยงานทอ้งถ่ินดว้ย 

 
3.2 คุณภาพและความปลอดภัยของน า้แร่ธรรมชาติทีผ่ลติในประเทศและทีน่ าเข้าจากต่างประเทศ 
 น ้ าแร่ธรรมชาติคือ น ้ าท่ีไดจ้ากแหล่งน ้ าใตดิ้นท่ีเกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติ อุดมดว้ยแร่ธาตุท่ีเป็นประโยชน์
ต่อร่างกาย มีปริมาณแร่ธาตุต่างๆ ข้ึนกบัแหล่งน ้ านั้นๆ จดัเป็นอาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานโดยกระทรวง
สาธารณสุข มีผลิตภณัฑ์ในทอ้งตลาดมากข้ึนทั้งท่ีผลิตในประเทศและท่ีน าเขา้จากต่างประเทศแสดงวา่มีผูนิ้ยมด่ืม
กนัมากข้ึนในประเทศไทย ปกติบรรจุท่ีแหล่งก าเนิดแต่อาจปนเป้ือนจากธรรมชาติหรือจากโรงงานอุตสาหกรรม ใน
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารไดท้  าการศึกษาคุณภาพและความปลอดภยัของ
น ้ าแร่ท่ีจ  าหน่ายภายในประเทศไทย จ านวน 54 ตวัอยา่ง เป็นน ้ าแร่ท่ีผลิตในประเทศ  21 ตวัอยา่ง และท่ีน าเขา้จาก
ต่างประเทศ 33 ตวัอยา่ง ไดว้ิเคราะห์แร่ธาตุและแร่ธาตุท่ีร่างกายตอ้งการในปริมาณนอ้ย 13 รายการ ไดแ้ก่ ตะกัว่ 
แคดเมียม โครเมียม ทองแดง แมงกานีส นิกเกิล สารหนู ไนเตรต และฟลูออไรด์ซ่ึงเป็นแร่ธาตุท่ีก าหนดค่า
มาตรฐานเพราะเป็นอนัตรายต่อสุขภาพและแร่ธาตุแคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม และโพแทสเซียมซ่ึงไม่
ก าหนดค่ามาตรฐานแต่จ าเป็นส าหรับร่างกาย การตรวจวเิคราะห์ใชเ้ทคนิค atomic absorption spectrophotometry 
และ ion chromatography ผลการวิเคราะห์พบวา่ร้อยละ 90.7 ของตวัอยา่ง เป็นไปตามมาตรฐาน และร้อยละ 9.3      
(5 ตวัอย่างเป็นน ้ าแร่ท่ีน าเขา้) ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน เน่ืองจากปริมาณแคดเมียมสูงเกินค่ามาตรฐาน 0.003 
มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือทดสอบดว้ยสถิติ Pearson Chi-Square และ Fisher Exact Test ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 พบวา่
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จ านวนตวัอยา่งท่ีพบตะกัว่แคดเมียม ทองแดง แมงกานีส นิกเกิล และสารหนู ในน ้าแร่ท่ีผลิตในประเทศและท่ีน าเขา้
จากต่างประเทศไม่แตกต่างกนัส าหรับโครเมียม และไนเตรต พบในตวัอยา่งน ้ าแร่ท่ีน าเขา้จากต่างประเทศมากกวา่
น ้ าแร่ท่ีผลิตในประเทศ เม่ือทดสอบดว้ยสถิติ Mann-Whitney U ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 พบว่าน ้ าแร่ท่ีผลิตใน
ประเทศมีแคลเซียมและแมกนีเซียมต ่ากวา่ แต่มีโซเดียมสูงกวา่ส าหรับโพแทสเซียมไม่แตกต่างกนั สรุปวา่คุณภาพ
และความปลอดภยัของน ้าแร่ธรรมชาติท่ีผลิตในประเทศและท่ีน าเขา้จากต่างประเทศเป็นไปตามมาตรฐาน ส าหรับ
แคดเมียมยงัคงตอ้งเฝ้าระวงัโดยเฉพาะน ้ าแร่ท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ เพื่อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคและสนบัสนุน
การบงัคบัใชใ้หเ้ป็นไปตามกฎหมาย 
 
3.3 การส ารวจปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืตกค้างในผกัสด ปีงบประมาณ 2555-2557 
 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดส้ ารวจปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในผกัสดท่ีมี
ขอ้มูลวา่คนไทยนิยมบริโภค และมีรายงานการตรวจพบการตกคา้งของสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชสูง จ านวน 7 
ชนิด ไดแ้ก่ กะหล ่าปลี คะน้า ผกักาดขาว ผกับุง้จีน/ผกับุง้แดง ถัว่ฝักยาว แตงกวา และต าลึง โดยเก็บตวัอย่างผกั
ดงักล่าวท่ีจ าหน่ายในตลาดสดขนาดใหญ่ (ในโครงการเรียกว่า “ผกัทัว่ไป” และเก็บตวัอย่างผกัท่ีบรรจุในบรรจุ
ภณัฑ์ท่ีมีการระบุว่าเป็น “ผกัปลอดสารพิษ” หรือ “ผกัออร์กานิค” ท่ีจ  าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  โดยเก็บตวัอย่างปีละ 4 คร้ัง คร้ังละ 30 ตวัอย่าง ต่อเน่ืองเป็นเวลา 3 ปีติดต่อกนั  
รวมทั้งหมด 360 ตวัอย่าง เพื่อตรวจหาปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 5 กลุ่มคือ กลุ่มออร์กาโนคลอรีน      
กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส กลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ กลุ่มคาร์บาเมต  และสารก าจดัเช้ือรา ซ่ึงครอบคลุมชนิด
สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช  รวม 60 ชนิด ดว้ยเคร่ืองมือ GC และ HPLC  

ผลการส ารวจ ผกัสด 360 ตวัอยา่ง ตรวจพบการตกคา้งของสารเคมีก าจดัศตัรูพืชในผกัจ านวน 143 ตวัอยา่ง 
คิดเป็นร้อยละ 39.7 โดย เม่ือเรียงล าดบัชนิดผกัสดท่ีมีความถ่ีการตรวจพบสูงไปหาต ่า คือ คะนา้ ถัว่ฝักยาว ผกับุง้  
ผกักาดขาวและต าลึง (เท่ากนั)  แตงกวา และกะหล ่าปลี ตรวจพบร้อยละ 66.7, 61.4, 38.3, 30.0, 13.9 และ 8.3  
ตามล าดบั   และพบวา่อตัราการตรวจพบสารเคมีก าจดัศตัรูพืชตกคา้งใ “ผกัทัว่ไป” ท่ีจ  าหน่ายในตลาดสดขนาดใหญ่
และผกัท่ีระบุวา่เป็น “ผกัปลอดสารพิษ”ไม่มีความแตกต่างกนั คือ “ผกัทัว่ไป” ตรวจพบร้อยละ 21.7 ผกัระบุวา่เป็น 
“ผกัปลอดสารพิษ” ตรวจพบร้อยละ 18.9 ในส่วนของกลุ่มและชนิดของ สารเคมีก าจดัศตัรูพืชท่ีตรวจพบนั้น พบวา่
มีการตกค้างทั้ ง 5 กลุ่มรวม 31 ชนิด  ดังน้ีกลุ่มออร์กาโนคลอรีนพบสาร 4 ชนิด คือ dicofol, endosulfan, 
methoxychlor และ tetradifon โดยมีการตรวจพบ endosulfan ซ่ึงอยูใ่นบญัชีวตัถุอนัตรายชนิดท่ี 4 (ห้ามผลิต น าเขา้ 
ส่งออก หรือมีไว้ครอบครองตั้ งแต่พ.ศ. 2547) แต่พบในตัวอย่างท่ีส ารวจในปีงบประมาณ 2555 เท่านั้ น              
กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส พบสาร 13 ชนิด คือ acephate, chlorpyrifos, diazinon, dicrotophos, dimethoate, EPN, 
ethion, methamidophos, omethoate, parathion methyl, profenofos, prothiofos และ triazophos กลุ่มสารสังเคราะห์
ไพรีทรอยด์ พบสาร 6 ชนิด คือ bifenthrin, L-cyhalothrin, cypermethrin, cyfluthrin, deltamethrin, fenpropathrin 
และ permethrin  กลุ่มคาร์บาเมตพบสาร 7 ชนิด คือ aldicarb, carbaryl,  carbofuran, methiocarb, methomyl และ 
oxamyl และกลุ่มสารก าจดัเช้ือรา พบสาร 1 ชนิด คือ carbendazim   
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 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2554 เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกคา้ง ไดก้ าหนดปริมาณสารพิษตกคา้ง
สูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ของสารเคมี 41 ชนิด และก าหนดปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุดท่ีปนเป้ือน
จากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงได ้(Extraneous Maximum Residue Limit; EMRL) ของสารเคมี 5 ชนิด เม่ือน าผลการ
ส ารวจน้ีมาเปรียบเทียบกบัค่า MRL ดงักล่าว พบวา่การตกคา้งของสารเคมีก าจดัศตัรูพืชท่ีพบ 31 ชนิดนั้น มีค่า MRL 
ตามประกาศเพียง 17 ชนิดและ ใน 17 ชนิดน้ี มีค่าก าหนดในผกัชนิดท่ีตรวจพบเพียง 10 ค่าเท่านั้น 
 
3.4 การปนเป้ือนของพยาธิและการลดพยาธิในผกัสดโดยการล้าง 
 ผกัเป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ยโภชนาการ และดีต่อสุขภาพโดยเฉพาะผูท่ี้ตอ้งการลดน ้าหนกั เป็นกระแส 
ของโลกท่ีสนบัสนุนให้ประชาชนบริโภคผกัมากข้ึน องค์การอนามยัโลกไดบ้่งช้ีวา่ผกัสดหากบริโภคดิบอาจเป็น
แหล่งท่ีท าให้ติดเช้ือพยาธิได ้กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ จึงท าการส ารวจความเส่ียงการปนเป้ือนของพยาธิในผกั
สดท่ีบริโภคดิบ ไดแ้ก่ สะระแหน่ (peppermint), ผกักาดหอม (lettuce), ผกัชี (coriander), ตน้หอม (leek), ผกัชีฝร่ัง 
(parsley), ใบบวับก (cantella asiatica urban), ใบกุยช่าย (garlic-like vegetable), ใบข้ึนฉ่าย (celery), ผกักาดขาว 
(white lettuce), และผกัคะน้า (kale) ชนิดละ 10 ตวัอยา่ง และเสนอวิธีการแช่ผกั 3 วิธี คือ แช่ในน ้ าเปล่า                  
ในส่วนผสมน ้ าส้มสายชู 15 มิลลิลิตรต่อน ้ า 4 ลิตร และในน ้ าเกลือความเขม้ขน้ 15 กรัมต่อน ้ า 4 ลิตร แลว้ลา้งออก
ดว้ยน ้ าเปล่าเพื่อลดจ านวนพยาธิ โดยด าเนินการระหวา่งปี พ.ศ. 2556-2557 พบวา่ผกั 100 ตวัอยา่ง พบพยาธิ 91 
ตวัอยา่ง แบ่งเป็นพยาธิตวักลมอิสระ 72 ตวัอยา่ง ไรและไข่ 80 ตวัอยา่ง ไข่ Ascaris spp. 33 ตวัอยา่ง ตวัอ่อน 
Trichostrongylus spp.1 ตวัอยา่ง ไข่พยาธิปากขอ 1 ตวัอยา่ง ไข่ Taenia spp. 2 ตวัอยา่ง และไข่พยาธิเข็มหมุด 
(Enterobius vermicularis) 2 ตวัอยา่ง ส่วนการลา้งผกัดว้ยน ้ าเปล่า สารละลายน ้ าส้มสายชู และน ้ าเกลือสามารถลด
จ านวนพยาธิลงได้ 3-14, 6-14 และ 3-13 เท่าตามล าดบั การลา้งผกัให้สะอาดก่อนบริโภคและการปฏิบติัทาง
การเกษตรท่ีดี เป็นมาตรการจดัการความเส่ียง เพื่อลดจ านวนพยาธิท่ีตกคา้งในผกัให้เหลือน้อยท่ีสุดจนไม่ก่อ
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
 
3.5 การเฝ้าระวงัปริมาณยาปฎชีิวนะตกค้างในเนือ้สัตว์ทีจ่ าหน่ายในตลาดสดในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 เป็นโครงการเฝ้าระวงัท่ีกรมวิทยาศาสตร์การแพทยร่์วมกบัส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย)
ด าเนินการต่อเน่ือง โดย อย เก็บตวัอย่าง เน้ือหมู 22 ตวัอย่าง เคร่ืองในหมู (ตบั และ ไต) 8 ตวัอย่าง เน้ือไก่ 20 
ตวัอยา่ง และ กุง้ 19 ตวัอย่าง จากตลาดสด 9 ตลาด ในกรุงเทพมหานคร 8 เขต ไดแ้ก่ จตุจกัร บางเขน วงัทองหลาง 
ดอนเมือง ดินแดง บางกะปิ บางแค และ สายไหม ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ด าเนินการตรวจ
วิเคราะห์ ยาตกคา้ง กลุ่ม Penicillin กลุ่ม Tetracycline กลุ่ม Macrolide และกลุ่ม Aminoglycoside โดยวิธี 
Microbiological Assay ตรวจวเิคราะห์ ยา Chloramphenicol โดยเทคนิค ELISA ยากลุ่ม Sulfonamides (9 ชนิด) โดย
เคร่ืองมือ LC และสาร Nitrofuran metabolites (4 ชนิด) โดยใชเ้คร่ืองมือ LC-MS/MS และ มีผลการตรวจวิเคราะห์ 
ดงัน้ี ตรวจไม่พบ ยาตกค้าง กลุ่ม Penicillin กลุ่ม Tetracycline กลุ่ม Macrolide กลุ่ม Aminoglycoside และ 
Chloramphenicol ตรวจพบ sulfamethoxazole ในตบัหมู 1 ตวัอยา่ง ปริมาณนอ้ยกวา่ 100 และตรวจพบ Nitrofuran 
metabolites ในกุง้ 2 ตวัอยา่ง คือตรวจพบ AOZ 0.9 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ SEM 1.1 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
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3.6 การศึกษาส่ิงแปลกปลอมในขนมจีนในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
 ขนมจีน เป็นอาหารทอ้งถ่ินของไทยท่ีนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลาย ตั้งแต่ระดบัล่างถึงระดบับน ไม่วา่จะ

เป็นร้านอาหาร หาบแร่ แผงลอย หรือในโรงแรมหรู ความสะอาดของขนมจีนจึงเป็นส่ิงส าคญัต่อสุขภาพอนามยั
ของผูบ้ริโภคทุกชนชั้น เพื่อประเมินคุณภาพความปลอดภยัและเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภค  ส านกัคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ได้ศึกษาส่ิงแปลกปลอม ในตวัอย่างขนมจีนในเขตกรุงเทพฯ และ
ปริมณฑล จ านวน 19 ตลาด ในช่วงเดือนพฤศจิกายน 2554 ถึง พฤษภาคม 2556จ านวน 100 ตวัอย่าง (600 
subsamples) เพื่อประเมินคุณภาพดว้ยตาเปล่าและภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ โดยวิธี visual examination และ Light 
Filth ตาม AOAC 982.32 A.(b), B. (b) ผลการศึกษาตรวจดว้ยตาเปล่าไม่พบ ส่ิงแปลปลอมทุกตวัอยา่ง ผลการตรวจ
ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ พบส่ิงแปลกปลอมประเภท Light Filth ในทุกตวัอยา่ง แบ่งเป็น ช้ินส่วนแมลง ขนคน ไร ขน
นก ขนหนู ขนแมว แมลงทั้งตวั striated hair มด และเหาหนงัสือ จ านวน 100, 89, 83, 56, 43, 33, 22, 13, 11 และ 8 
ตวัอยา่ง ตามล าดบั พบขนมจีนจ านวน 33 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 33.00 ท่ีพบส่ิงแปลกปลอมประเภท Light Filth 
เกินเกณฑข์อ้ก าหนด (Defect Action Levels) ของ US. FDA (ช้ินส่วนแมลงเฉล่ีย 225 ช้ิน/ตวัอยา่ง 225 กรัม) ขอ้มูล
ท่ีไดส้ามารถน าไปใชป้ระกอบการพิจารณารับรอง GMP โรงงาน ของหน่วยงานรับผดิชอบต่อไป 
น ้ าส้มสายชู 15 มิลลิลิตรต่อน ้ า 4 ลิตร และในน ้ าเกลือความเขม้ขน้ 15 กรัมต่อน ้ า 4 ลิตร แลว้ลา้งออกดว้ยน ้ าเปล่า
เพื่อลดจ านวนพยาธิ โดยด าเนินการระหวา่งปี พ.ศ. 2556-2557 พบวา่ผกั 100 ตวัอย่าง พบพยาธิ 91 ตวัอยา่ง 
แบ่งเป็นพยาธิตวักลมอิสระ 72 ตวัอย่าง ไรและไข่ 80 ตวัอย่าง ไข่ Ascaris spp. 33 ตวัอย่าง ตวัอ่อน 
Trichostrongylus spp. 1 ตวัอยา่ง ไข่พยาธิปากขอ 1 ตวัอยา่ง ไข่ Taenia spp. 2 ตวัอยา่ง และไข่พยาธิเข็มหมุด 
(Enterobius vermicularis) 2 ตวัอยา่ง ส่วนการลา้งผกัดว้ยน ้ าเปล่า สารละลายน ้ าส้มสายชู และน ้ าเกลือสามารถลด
จ านวนพยาธิลงได้ 3-14, 6-14 และ 3-13 เท่าตามล าดบั การลา้งผกัให้สะอาดก่อนบริโภคและการปฏิบติัทาง
การเกษตรท่ีดี เป็นมาตรการจดัการความเส่ียงเพื่อลดจ านวนพยาธิท่ีตกคา้งในผกัใหเ้หลือนอ้ยท่ีสุดจนไม่ก่ออนัตราย
ต่อผูบ้ริโภค 
 
3.6 โครงการส ารวจวจัิยคุณภาพของภาชนะทีใ่ช้บนโต๊ะอาหารท าด้วยพลาสติกราคาถูกทีว่างจ าหน่ายในเขต
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 
        ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ได้ส ารวจคุณภาพของถ้วยจานชาม 
ราคาถูก จ  านวน 113 ตวัอยา่ง ท่ีวางจ าหน่ายในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล เพื่อตรวจสอบสินคา้ปลอม หรือดอ้ย
คุณภาพผลการตรวจวิเคราะห์ชนิดวสัดุดว้ย FT-IR พบวา่ เป็นเมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ (เมลามีนแท)้ 7 ตวัอย่าง    
อะคริโลไนไตรส์-บิวทะไดอีน-สไตรีน พอลิพรอพิลีน และพอลิสไตรีน ชนิดละ 1 ตัวอย่าง และยูเรีย-
ฟอร์มาลดีไฮด์  (เมลามีนปลอม)  103 ตวัอยา่ง ซ่ึงแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีเคลือบเมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ท่ี
ผวิสัมผสัอาหาร จ านวน 48 ตวัอยา่ง และกลุ่มท่ีไม่เคลือบผิวดา้นท่ีสัมผสัอาหาร จ านวน 55 ตวัอยา่ง ผลการตรวจ
วเิคราะห์การแพร่กระจายออกมาของฟอร์มาลดีไฮด์ สภาวะทดสอบใชน้ ้ าอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที  ตามมาตรฐานการทดสอบผลิตภณัฑเ์มลามีน พบเกินค่ามาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 
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295 (2548) และมอก. 524-2539 (4 มิลลิกรัมต่อลิตร)  37 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.7  เม่ือทดสอบเฉพาะ
ผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนประกอบของฟอร์มาลดีไฮด ์โดยใชน้ ้าและสภาวะทดสอบตามอุณหภูมิใชง้านซ่ึงระบุไวท่ี้ฉลาก
พบฟอร์มาลดีไฮด์แพร่กระจายออกมาเกินค่ามาตรฐาน จ านวน 40 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 36.4  อย่างไรก็ตาม
ภาชนะเหล่าน้ีมีการน าไปใชส้ัมผสัอาหารร้อนอยูเ่สมอ การทดสอบจึงไดจ้  าลองสภาวะบรรจุอาหารประเภทตม้ย  า 
หรือแกงส้มร้อนๆ โดยใชส้ารละลายกรดอะซิติกความเขม้ขน้ ร้อยละ 4 โดยปริมาตร อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
ใส่ในภาชนะแลว้วางทิ้งไวจ้นถึงอุณหภูมิห้อง พบฟอร์มาลดีไฮด์ออกมาเกินค่ามาตรฐาน 64 ตวัอยา่ง  คิดเป็นร้อย
ละ 58.2 และพบว่ามีปริมาณท่ีสูงเกิน 100 มิลลิกรัมต่อลิตร  จ  านวน 38 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 34.5 ตรวจ
วิเคราะห์การแพร่ออกมาของฟอร์มาลดีไฮด์ ตามขอ้ก าหนดในมาตรฐาน Commission Regulation (EU) No. 
10/2011 ซ่ึงก าหนดค่า Specific migration limit  (SML) ของ ฟอร์มาลดีไฮด์ไว ้ 15 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยตอ้ง
ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง และแต่ละตวัอยา่งท าการทดสอบซ ้ า   3 คร้ัง เกณฑ์ตดัสิน
ใชค้่า SML คร้ังท่ี 3 เปรียบเทียบกบัค่ามาตรฐาน ผลการทดสอบพบวา่ตวัอยา่งภาชนะท าดว้ยยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์
(เมลามีนปลอม) ท่ีไม่เคลือบผิวดา้นในภาชนะ พบฟอร์มาลดีไฮด์แพร่ออกมาเกินค่ามาตรฐานทุกตวัอยา่ง แต่ถา้มี
การเคลือบผวิดา้นในภาชนะดว้ยเมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ตรวจพบฟอร์มาลดีไฮด์แพร่ออกมาเกินค่ามาตรฐานร้อย
ละ 41.7  การตรวจวิเคราะห์ปริมาณตะกัว่และแคดเมียมในผลิตภณัฑ์ท่ีมีการแต่งสีและลายพบวา่ไม่มีตวัอยา่งใด
เกินค่ามาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 295 (2548) ซ่ึงก าหนดทั้งปริมาณตะกัว่และแคดเมียมตอ้ง
ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ภาชนะเหล่าน้ีส่วนใหญ่รายละเอียดขอ้มูลบนฉลากไม่ครบถ้วนชัดเจน การ
น าไปใช้งานมีความเส่ียงต่อการได้รับสารฟอร์มาลดีไฮด์ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งได้ ปัจจุบนัประเทศไทยยงัไม่มี
กฎหมายควบคุมความปลอดภยัของภาชนะท่ีท าดว้ย ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์ซ่ึงเป็นท่ีนิยมใชเ้น่ืองจากราคาถูกจึงเป็น
ปัญหาท่ีตอ้งด าเนินการแกไ้ขเพื่อคุม้ครองความปลอดภยัของผูบ้ริโภค  
 
3.7  การวเิคราะห์ตะกัว่ แคดเมียม และอะลูมิเนียมทีล่ะลายออกมาจากภาชนะหุงต้ม 
 การวิเคราะห์ปริมาณตะกัว่ แคดเมียมและอะลูมิเนียมท่ีละลายออกมาจากภาชนะหุงตม้ ทดสอบโดยใช้
สารละลายกรดอะซีติก ร้อยละ 4 โดยปริมาตร ตม้ให้เดือด 2 ชัว่โมง วดัปริมาณตะกัว่และแคดเมียมโดยใชเ้คร่ือง 
Flame-AAS วดัปริมาณอะลูมิเนียมดว้ย GF-AAS จากการทดสอบความถูกตอ้งของวิธีพบวา่ความเป็นเส้นตรงของ
ช่วงการวดัระหว่างค่าการดูดกลืน (absorbance) กบัความเขม้ขน้ของสารละลายมาตรฐานตะกัว่ แคดเมียม และ
อะลูมิเนียม ในช่วงความเขม้ขน้ 0-3.00 0-0.8 และ0-0.200 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 
(r) ของตะกัว่ แคดเมียม และอะลูมิเนียม เท่ากบั 0.9999,  0.9993 และ 0.9995 ตามล าดบั ผลการทดสอบขีดจ ากดัของ
การตรวจพบ (LOD) ของตะกัว่ แคดเมียม และอะลูมิเนียมเท่ากบั 0.05, 0.001 และ 0.004 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ตามล าดบั ขีดจ ากดัของการวดัเชิงปริมาณ (LOQ) ของตะกัว่ แคดเมียมและอะลูมิเนียม เท่ากบั 0.1, 0.01 และ 0.010 
มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั ทดสอบความแม่นและความเท่ียงของวิธีวิเคราะห์โดยการเติมสารละลายมาตรฐาน
ตะกัว่ แคดเมียมและอะลูมิเนียมลงในสารละลายตวัอยา่งให้มีความเขม้ขน้ 3 ระดบั พบวา่% recovery ของตะกัว่ 
แคดเมียมและอะลูมิเนียมอยูใ่นช่วง 92-99, 101-103 และ 98-108 ตามล าดบั และค่า % RSD ของตะกัว่ แคดเมียม 
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และอะลูมิเนียม อยู่ในช่วง 5.5-7.5, 2.3-3.3 และ 2.8-5.9 ตามล าดบั จากการส ารวจปริมาณตะกัว่ แคดเมียม
อะลูมิเนียมในภาชนะหุงตม้ราคาถูก ท่ีวางขายในตลาดกรุงเทพฯ และปริมณฑล จ านวน 32 ตวัอยา่ง โดยใชว้ิธี
วิเคราะห์น้ีตรวจพบตะกัว่ ร้อยละ 56 ปริมาณท่ีพบนอ้ยกวา่ 0.1-3.35 มิลลิกรัมต่อลิตร และแคดเมียมพบร้อยละ 16 
ปริมาณท่ีพบน้อยกว่า0.01-0.01 มิลลิกรัมต่อลิตร ไม่มีตวัอย่างใดเกินค่ามาตรฐาน ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 92 (2528) พบวา่ภาชนะท่ีท าดว้ยอะลูมิเนียม มีตะกัว่ละลายออกมามากกวา่วสัดุอ่ืนทั้งปริมาณ
และจ านวนตวัอยา่ง และตรวจพบวา่ภาชนะหุงตม้ทุกตวัอยา่งมีอะลูมิเนียมละลายออกมาโดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 232 
มิลลิกรัมต่อลิตร ในปัจจุบนัประเทศไทยยงัไม่มีขอ้ก าหนดของอะลูมิเนียมในภาชนะหุงตม้ แต่อะลูมิเนียมเป็น
โลหะท่ีอนัตรายเพราะอาจก่อให้เกิดโรคเก่ียวกบัระบบประสาทได ้ เน่ืองจากอะลูมิเนียมสามารถสะสมท่ีสมอง
กระดูกและตบั JECFA (1989) ไดก้ าหนดค่าสูงสุดท่ีสามารถรับไดต่้อสัปดาห์ (PTWI) ไวไ้ม่เกิน 7 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัตวั ดงันั้นหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรก าหนดค่ามาตรฐานของอะลูมิเนียมท่ีละลายออกมาจากภาชนะ
หุงตม้ดว้ย เพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภคให้ปลอดภยั และผูบ้ริโภคควรดูแลตนเองให้ปลอดภยัโดยไม่เก็บอาหารท่ีมีสภาพ
เป็นกรดในภาชนะหุงตม้ท่ีเป็นโลหะ 
 
3.8  การด าเนินงานเฝ้าระวงัอาหารทะเลจากเหตุน า้มันร่ัวลงสู่ทะเล จังหวดัระยองของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ 
   จากเหตุการณ์น ้ ามนัดิบ จ านวน 5 หม่ืนลิตร ของบริษทั พีทีที โกลบอล เคมิเคิล จ ากดั ร่ัวกลางทะเลห่าง
จากชายฝ่ังมาบตาพุด 20 กิโลเมตร เม่ือวนัท่ี 27 กรกฎาคม 2556 และต่อมาได้ถูกกระแสลมพดัคราบน ้ ามนั         
เขา้สู่อ่าวพร้าวเกาะเสมด็ ในวนัท่ี 28 กรกฎาคม 2556 
 ขอ้มูลการรายงานหลงัการเกิดเหตุการณ์น ้ ามนัดิบร่ัวไหลในทะเลประเทศเม็กซิโกและประเทศในทวีป
ยโุรป พบวา่สารอินทรียไ์ฮโดรคาร์บอนจ าพวก PAHs และโลหะหนกั อาจตกคา้งในสัตวท์ะเลได ้เพื่อเป็นการเฝ้า
ระวงั กรมวทิยาศาสตร์การแพทยจึ์งก าหนดมาตรการระยะสั้น ระยะปานกลาง และระยะยาว   ในการเก็บตวัอยา่ง
อาหารทะเลเพื่อวิเคราะห์สารอินทรีย์ไฮโดรคาร์บอนจ าพวกสารพีเอเอช ( PAH: Polycyclic Aromatic 
Hydrocarbon) และโลหะหนกั (ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู) โดยศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์6 ชลบุรี 
ร่วมกบัส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัระยอง ท าหน้าท่ีเก็บตวัอย่าง และส่งตรวจท่ีห้องปฏิบติัการของ    ส านัก
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ดงัน้ี มาตรการระยะสั้น  เก็บตวัอยา่งทนัทีหลงัเกิด
เหตุ 4 วนั (วนัท่ี 31 กรกฎาคม – 1 สิงหาคม 2556) มาตรการระยะปานกลาง เก็บตวัอยา่งทุก 15 วนั นบัจากคร้ังท่ี 1  
ระยะเวลาการเก็บตวัอย่างคร้ังท่ี 2 (วนัท่ี 15 สิงหาคม 2556) คร้ังท่ี 3 (22 สิงหาคม 2556 ) คร้ังท่ี 4 (วนัท่ี 30 
สิงหาคม 2556) คร้ังท่ี 5 (วนัท่ี 15 กนัยายน 2556)  คร้ังท่ี 6 (วนัท่ี 30 กนัยายน 2556) คร้ังท่ี 7 (วนัท่ี 15 ตุลาคม 
2556) คร้ังท่ี 8 (วนัท่ี 30 ตุลาคม 2556) มาตรการระยะยาว  เก็บตวัอยา่งอาหารทะเลวิเคราะห์ต่อเน่ืองเป็นเวลา 6 ปี 
ปีละ 4 คร้ัง สุ่มเก็บตวัอย่างอาหารทะเลให้ครอบคลุมทุกชนิด โดยเก็บจากกลุ่มประมงเรือเล็ก ซ่ึงเป็นการท า
ประมงชายฝ่ังในบริเวณท่ีเกิดเหตุน ้ ามนัร่ัว เช่น ประมงพื้นบา้นหาด สวนสน อ าเภอแกลง ประมงพื้นบา้นศาลา
เขียว ประมงพื้นบา้นท่าเรือนวลทิพย ์ต าบลเพ และก่อนเก็บตวัอย่างจะท าการสัมภาษณ์ชาวประมงเพื่อให้ทราบ
แหล่งจบัสัตวน์ ้ า  การเก็บตวัอยา่งคร้ังท่ี 1-9 โดยเร่ิมเก็บคร้ังแรกเม่ือวนัท่ี 31 ก.ค. - 1 ส.ค. 2556 จนถึงคร้ังล่าสุด
เม่ือวนัท่ี  15 ธ.ค.2556 ไดเ้ก็บตวัอยา่งอาหารทะเลรวมทั้งหมด จ านวน 131 ตวัอยา่ง เป็น กุง้ 11 ตวัอยา่ง, หอย 42 
ตวัอยา่ง, ปู 24ตวัอยา่ง, ปลา 33 ตวัอยา่ง, และปลาหมึก 21 ตวัอยา่ง ในคร้ังแรกตวัอยา่งส่วนใหญ่ซ้ือจากตลาดสด
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ในต าบลเพ และต าบลแกลง จงัหวดัระยอง  ในคร้ังต่อมาเก็บตวัอย่างจากกลุ่มประมงเรือเล็กหรือกลุ่มประมง
พื้นบา้นต่างๆ เช่น หาดสวนสน บา้นศาลาเขียว ท่าเรือนวลทิพย ์ท่าเรือต าบลเพ กลุ่มประมงพื้นบา้นหาดตากวน 
สะพานปากน ้ าเฉลิมชยั อ าเภอเมือง เลียบชายฝ่ังปากน ้ า   กลุ่มประมงหาดสุชาดา ชายฝ่ังเกา้ยอด และหาดทราย
ทอง เป็นตน้ รวมทั้งมีการเก็บจากร้านคา้ประมงพื้นบา้นชายหาดสวนสน หาดแม่ร าพึง ต าบลแกลง ต าบลเพ ต าบล
เนินพระ ต าบลพลา ต าบลบา้นฉาง อ าเภอเมือง จงัหวดัระยอง และ หา้งหุ้นส่วน สุรเดชอินเตอร์เทรด จ ากดั (2008) 
จงัหวดัระยอง โดยผลการวิเคราะห์พบว่าสารพีเอเอช (PAH: Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) ตรวจพบ             
1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบนอ้ยกวา่ 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงไม่เกินค่าสูงสุดของมาตรฐาน EU ท่ีก าหนดให้
เน้ือปูสด (ไม่ผา่นการรมควนั) มี PAH ปนเป้ือนไดไ้ม่เกิน 5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ผลการตรวจวิเคราะห์โลหะ
หนกั   สารปรอท (มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 98 พ.ศ.2529 ก าหนดให้อาหารทะเลมี
ปริมาณปรอทปนเป้ือนสูงสุดไดไ้ม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  หอย  ตรวจไม่พบ 19 ตวัอยา่ง และจ านวน 23 
ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณระหวา่งนอ้ยกวา่ 0.012-0.044 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  กุง้ ตรวจไม่พบ 1 ตวัอยา่ง และ
จ านวน 10 ตวัอยา่ง ท่ีตรวจพบมีปริมาณระหวา่งนอ้ยกวา่ 0.012-0.071 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   ปู ตรวจพบระหวา่ง 
0.014-0.095 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ปลาหมึก ตรวจไม่พบ 3 ตวัอยา่ง และจ านวน 18 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณ
ระหวา่ง    นอ้ยกวา่ 0.012-0.087 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปลาตรวจไม่พบ 4 ตวัอยา่ง และจ านวน 29 ตวัอยา่งท่ีตรวจ
พบมีปริมาณระหวา่งนอ้ยกวา่ 0.012-1.028 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ทุกตวัอยา่ง ไม่เกินค่าสูงสุดท่ีก าหนดให้ปนเป้ือน
ได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  สารแคดเมียม (ประเทศไทยยงัไม่ก าหนดค่ามาตรฐานของโลหะน้ีใน
อาหาร) หอยตรวจพบระหวา่ง 0.03-9.78 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยพบสูงสุดในหอยเชลล์  (หอย 2 ฝา) รองลงมา
พบในหอยโนรี และหอยหวาน (เป็นหอยฝาเดียว) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (CODEX) ก าหนดให้หอย 2 
ฝา (ยกเวน้หอยนางรมและหอยเชลล์, Marine bivalve molluscs excluding oysters and scallops ) มีแคดเมียม
ปนเป้ือนสูงสุดไดไ้ม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  กุง้ ตรวจไม่พบ 3 ตวัอยา่ง และจ านวน 8 ตวัอย่างท่ีตรวจพบมี
ปริมาณระหวา่งนอ้ยกวา่ 0.02-0.36 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ปู (เน้ือปูและส่วนสีน ้ าตาลท่ีบริโภคไดท้ั้งตวั) ตรวจพบ
ระหวา่ง 0.07-13.10 มิลลิกรัมต่อ กิโลกรัม  CODEX และประเทศไทยยงัไม่ก าหนดค่ามาตรฐานของโลหะน้ีใน
อาหารกลุ่ม crustaceans แต่ EU ไดก้ าหนดให ้  เน้ือปูเฉพาะส่วนท่ีมีเน้ือสีขาว (ไม่รวมส่วนท่ีเป็นสีน ้ าตาล) และกุง้
ทะเลขนาดใหญ่  (ไม่รวมส่วนหวัและอก)  มีแคดเมียมปนเป้ือนสูงสุดไดไ้ม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับ
การตรวจเพื่อเฝ้าระวงัในระยะแรก ไดว้ิเคราะห์เน้ือปูและส่วนท่ีบริโภคไดท้ั้งตวั ซ่ึงผูแ้ทนประเทศเดนมาร์คได้
น าเสนอผลการศึกษาวิจยัในการประชุม CODEX Committee on Food Additive and Contaminants คร้ังท่ี 31 ค.ศ.
1999 ว่า เน้ือปูส่วนท่ีมีสีน ้ าตาล หรือกุง้ส่วนหวัและอกอาจมีแคดเมียมสะสมมากกว่า 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมได ้ 
ปลาหมึก ตรวจไม่พบ 1 ตวัอยา่ง และจ านวน 20 ตวัอย่างท่ีตรวจพบมีปริมาณระหวา่ง  0.03-1.84 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ทุกตวัอยา่งไม่เกินมาตรฐานของ CODEX  ท่ีก าหนดให้มีแคดเมียมปนเป้ือนสูงสุดในปลาหมึกไดไ้ม่เกิน 
2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปลา  ตรวจ ไม่พบ 5 ตวัอยา่ง และจ านวน 28 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณระหวา่งนอ้ยกวา่ 
0.02-0.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม CODEX ยงัไม่ก าหนดค่ามาตรฐานของโลหะน้ีในอาหารทะเลกลุ่มปลา   สาร
ตะกัว่ (มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 98 พ.ศ. 2529 ก าหนดให้มีตะกัว่ปนเป้ือนในอาหารได้
สูงสุดไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) หอย ตรวจไม่พบ 3 ตวัอยา่ง และจ านวน 39 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณ
ระหวา่งน้อยกวา่ 0.10-0.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  กุง้ ตรวจไม่พบ 8 ตวัอย่าง และจ านวน 3 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมี
ปริมาณนอ้ยกวา่ 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปู ตรวจไม่พบ 11 ตวัอยา่ง และจ านวน 13 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณ
นอ้ยกวา่ 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปลาหมึกตรวจไม่พบ 15 ตวัอยา่ง และจ านวน 6 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณ
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นอ้ยกวา่ 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ปลา ตรวจไม่พบ 22 ตวัอยา่ง และจ านวน 11 ตวัอยา่งท่ีตรวจพบมีปริมาณนอ้ยกวา่  
0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ทุกตวัอย่างไม่เกินค่าสูงสุดท่ีก าหนดให้ปนเป้ือนได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
สารหนูอนินทรีย ์ (มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 273 พ.ศ. 2546 ก าหนดให้อาหารทะเลมีสารหนู
ในรูปอนินทรีย ์(Inorganic Arsenic) ปนเป้ือนสูงสุดไดไ้ม่เกิน 2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ทุกตวัอยา่งไม่เกินค่าสูงสุดท่ี
ก าหนดใหป้นเป้ือนไดต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
   
 3.9 สถานการณ์การปนเป้ือนของสารกลุ่มไดออกซินและสารกลุ่มพีซีบีที่มีคุณสมบัติคล้ายไดออกซินในอาหาร  
ในประเทศไทย 

 ไดออกซินประกอบดว้ยสารกลุ่มไดออกซิน ฟิวแรนและพีซีบีท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซินมี 419 ตวั แต่มี 
29 ตวัท่ีมีความเป็นพิษ สามารถพบไดใ้นส่ิงแวดลอ้มไม่ว่าจะเป็นอากาศ ดิน และน ้ า มีความคงตวัสูง แหล่งก าเนิด
ของสารกลุ่มไดออกซินคือ กระบวนการเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ อุตสาหกรรมการผลิตท่ีมีสารคลอรีนเป็น
องคป์ระกอบ มนุษยส์ามารถไดรั้บสัมผสัสารกลุ่มไดออกซินมากกวา่ร้อยละ 90 ไดจ้ากการกินอาหาร สารกลุ่มได
ออกซินจัดเป็นสารท่ีก่อให้เกิดโรคมะเร็งและเป็นพิษต่อระบบต่าง ๆ ของร่างกาย คือ ระบบประสาท ระบบ
ภูมิคุม้กนั ระบบสืบพนัธ์ุ และหากมารดาอยู่ระหว่างการตั้งครรภ์ไดรั้บสารกลุ่มไดออกซินจะส่งผลให้เกิดความ
ผดิปกติต่อทารกได ้วตัถุประสงคข์องโครงการ เพื่อศึกษาสถานการณ์การปนเป้ือนของสารกลุ่มไดออกซินและสาร
กลุ่มพีซีบีท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซินในอาหารในประเทศไทย 
 การตรวจวิเคราะห์ใช ้U.S. EPA modified Method 1613 โดยสกดัตวัอยา่งอาหารสดท่ีบดละเอียดดว้ยเฮ
กเซน จะได้สารละลายสกัดประกอบด้วยสารกลุ่มไดออกซินท่ีออกมาพร้อมกับไขมันและสารรบกวนอ่ืนๆ 
ต่อจากนั้นตอ้งก าจดัไขมนัและสารรบกวนดว้ย multi-layer silica gel column ต่อมาแยกสารกลุ่มไดออกซินและฟิว
แรนออกจากสารกลุ่มพีซีบีท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซินดว้ย activated alumina column ท าให้สะอาดข้ึนดว้ย 
multi-layer silica column สุดทา้ยระเหยตวัท าลายทิ้งไป และละลายสารสกดัดว้ยโนเนนก่อนน าไปวิเคราะห์ปริมาณ
ดว้ยเคร่ืองHigh Resolution Gas Chromatography-High Resolution Mass Spectrometry (HRGC/HRMS)  
 ผลการวเิคราะห์อาหารสด 44 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ปลาสด 18 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.15 pgTEQ/g ผลิตภณัฑ์, กุง้สด 
10 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.02 pgTEQ/g ผลิตภณัฑ์, เน้ือววั 5 ตวัอย่างตรวจพบเฉล่ีย 1.02 pgTEQ/g ไขมนั, เน้ือหมู 5 
ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.08 pgTEQ/g ไขมนั, ตบัหมูและไก่ 6 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.37 pgTEQ/g ไขมนั และอาหาร
แปรรูป 39 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์จากสัตวน์ ้ า 24 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.01 pgTEQ/g ผลิตภณัฑ์, ผลิตภณัฑ์จากหมู 
7 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.08 pgTEQ/g ไขมนั, ผลิตภณัฑ์จากววั 3 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.26 pgTEQ/g ไขมนั และนม
ผงส าหรับทารกและเด็ก 5 ตวัอยา่งตรวจพบเฉล่ีย 0.03 pgTEQ/g ไขมนั จากผลการส ารวจน้ีพบวา่สารกลุ่มไดออกซินท่ี
ตรวจพบในอาหารของไทยมีปริมาณนอ้ยกวา่ขอ้ก าหนดของกลุ่มประเทศสหภาพยุโรปมาก แสดงว่าอาหารไทยมีความ
ปลอดภยัต่อการบริโภค 
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3.10 การส ารวจปริมาณปนเป้ือนโลหะหนักในอาหารทะเล 
จากการเกิดเหตุการณ์น ้ามนัดิบจ านวน 5 หม่ืนลิตร ของบริษทั พีทีที โกลบอลเคมิเคิล จ ากดั ร่ัวกลางทะเล

ห่างจากชายฝ่ังมาบตาพุด 20 กิโลเมตร เม่ือวนัท่ี 27 กรกฎาคม 2556 อาจท าให้มีโลหะหนัก (ปรอท ตะกั่ว 
แคดเมียม และสารหนู) ปนเป้ือนในสัตวท์ะเลได ้จึงมีการเก็บตวัอย่างอาหารทะเลมาตรวจสอบ โดยส่งตรวจท่ี
ห้องปฏิบตัิการของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์แต่ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการ
ตรวจวิเคราะห์น้ียงัไม่เพียงพอท่ีจะประเมินไดว้่าสัตวท์ะเลมีระดบัปนเป้ือนโลหะหนกัสูงกว่าเดิมก่อนท่ีจะเกิด
เหตุการณ์น้ีข้ึนกรมวิทยาศาสตร์การแพทยจึ์งไดจ้ดัท าโครงการส ารวจปริมาณโลหะหนกัในอาหารทะเล เพื่อให้มี
ขอ้มูลพื้นฐานใช้อา้งอิงระดบัการปนเป้ือนของโลหะหนกั ซ่ึงสามารถน าขอ้มูลท่ีไดน้ี้มาใช้อา้งอิงและประเมิน
แนวโนม้สถานการณ์การปนเป้ือนของอาหารทะเลในอนาคตหรือหากมีการเกิดเหตุในท านองน้ีอีกวตัถุประสงค์
ในการด าเนินโครงการ เพื่อให้ได้ข้อมูลปรอทแคดเม่ียม ตะกั่ว และสารหนูท่ีเป็นขอ้มูลพื้นฐานของประเทศ
ส าหรับใชอ้า้งอิงการปนเป้ือนตามธรรมชาติของโลหะหนกัในอาหาร และเพื่อเป็นการเฝ้าระวงัความปลอดภยัของ
ประช า ก รข้อ มู ล ท่ี ไ ด้ ใ ช้ เ ป็ น แนวท า ง ในก า รบ ริห า ร จัด ก า รคว า ม เ ส่ี ย ง ให้ ผู ้บ ริ โ ภคปลอดภัย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เก็บตวัอย่างอาหารทะเลในอ่าวไทยตอนบน โดยศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี5 
สมุทรสงคราม และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์6 ชลบุรี อ่าวไทยตอนล่าง เก็บตวัอย่างโดยศูนยว์ิทยาศาสตร์
การแพทยท่ี์11 สุราษฎร์ธานี และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์12 สงขลา ทะเลอนัดามนั เก็บตวัอย่างโดยศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์11/1 ภูเก็ต และศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์12/1 ตรัง โดยศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท์ั้ง 
6 แห่ง เก็บตวัอย่าง กุ้ง หอย ปู ปลา และปลาหมึก จ านวนชนิดละ 5 ตวัอย่างส่งให้ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร  ศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 11 สุราษฎร์ธานีศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา และศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12/1 ตรังตรวจวิเคราะห์ปรอทแคดเม่ียม ตะกัว่และสารหนูอนินทรีย ์ตรวจวิเคราะห์โดย
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ผลการตรวจวเิคราะห์อาหารทะเลจ าพวก กุง้ ปลา ปู ปลาหมึก และหอย ท่ี
เก็บจากอ่าวไทยตอนบน ตอนล่างและทะเลอนัดามนั พบวา่การปนเป้ือนของปรอทในอาหารทะเลท่ีเก็บจากอ่าว
ไทยตอนล่างสูงท่ีสุดเม่ือเทียบกบัปริมาณท่ีพบในตวัอย่างท่ีเก็บจากอ่าวไทยตอนบนและทะเลอนัดามนั โดยพบ
การปนเป้ือนสูงสุดในปลากะพงเท่ากบั 0.180 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมปริมาณท่ีพบยงัต ่ากว่าค่ามาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ. 2525) ท่ีก าหนดให้อาหารทะเลมีปรอทปนเป้ือนไดไ้ม่เกิน 0.5 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมการปนเป้ือนของตะกัว่ พบวา่อาหารทะเลกลุ่มกุง้ท่ีเก็บจากทะเลทั้ง 3 แห่ง มีปริมาณท่ีต ่ามาก
หรือแทบไม่มีการปนเป้ือนเลย ส่วนอาหารกลุ่มปลา ปลาหมึก และหอย ท่ีเก็บจากอ่าวไทยตอนล่าง พบการ
ปนเป้ือนสูงสุดเม่ือเทียบกบัปริมาณท่ีพบในตวัอย่างท่ีเก็บจากอ่าวไทยตอนบนและทะเลอนัดามนัท่ีพบต ่ามาก 
ปริมาณปนเป้ือนของตะกัว่ในหอยท่ีเก็บจากทะเลทั้ง 3 แห่ง สูงกว่าอาหารทะเลกลุ่มอ่ืนมากโดยปริมาณท่ีพบ
สูงสุดในหอยท่ีเก็บจากอ่าวไทยตอนบน ตอนล่างและทะเลอนัดามนัเท่ากบั 0.870, 0.511 และ 0.295 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมตามล าดับ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าอ่าวไทยตอนบนมีตะกั่วปนเป้ือนในระดับสูงมาก ตะกั่วจึง
ปนเป้ือนเขา้สู่วงจรอาหาร ดังจะเห็นได้จากปริมาณตะกั่วปนเป้ือนในหอยสูงสุดเท่ากบั 0.870 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมซ่ึงใกล้เคียงกบัค่ามาตรฐานของตะกัว่ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ. 2525) ท่ี
ก าหนดใหป้นเป้ือนไดไ้ม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

การปนเป้ือนของแคดเม่ียมพบวา่อาหารทะเลกลุ่มกุง้และปลาท่ีเก็บจากทะเลทั้ง 3 แห่ง มีแคดเม่ียมปนเป้ือน
ในระดบัต ่ามาก กลุ่มปูและปลาหมึกพบการปนเป้ือนสูงสุดในตวัอย่างท่ีเก็บจากทะเลอนัดามนั รองลงมาคือ อ่าว
ไทยตอนล่างและอ่าวไทยตอนบน ตามล าดบั ส่วนหอยพบการปนเป้ือนสูงสุดในตวัอยา่งท่ีเก็บจากอ่าวไทยตอนล่าง 
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เท่ากบั 3.237 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมค่าเฉล่ียเท่ากบั 1.061 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม รองลงมาคือทะเลอนัดามนัและอ่าว
ไทยตอนบน ผลการศึกษาตรวจไม่พบการปนเป้ือนของสารหนูอนินทรีย์ในอาหารทุกกลุ่มท่ีเก็บจากอ่าวไทย
ตอนบน และอ่าวไทยตอนล่าง ส าหรับทะเลอนัดามนัตรวจไม่พบในอาหารกลุ่มอ่ืน ยกเวน้กลุ่มหอย ซ่ึงพบใน
ปริมาณต ่ามาก (นอ้ยกวา่ 0.25มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  
 สรุปจากการวเิคราะห์โลหะ ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู ในตวัอยา่งอาหารทะเลทั้ง 5 ชนิด กุง้ ปลา 
ปู ปลาหมึกและหอย จากบริเวณ 3 แหล่ง อ่าวไทยตอนบน อ่าวไทยตอนล่าง และทะเลอนัดามนั ทั้ งหมด 150 
ตวัอย่าง ผลการวิเคราะห์พบว่าตวัอย่างอาหารทะเลทั้ง 5 ชนิด กุ้ง ปลา ปู ปลาหมึกและหอยตรวจพบปริมาณ
ปนเป้ือนของ ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู มีค่าต ่ากวา่เกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดโดยคณะกรรมาธิการยุโรป 
(EU, EC No 1881/2006) และกระทรวงสาธารณสุขของไทย (กระทรวงสาธารณสุข, 2529) นบัวา่อาหารทะเลทั้ง 5 
ชนิดมีความปลอดภยัในการบริโภคตรวจพบปริมาณปนเป้ือนของ ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู มีค่าต ่ากว่า
เกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดโดยคณะกรรมาธิการยุโรป (EU, EC No 1881/2006) และกระทรวงสาธารณสุขของไทย 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2529) นบัวา่อาหารทะเลทั้ง 5 ชนิดมีความปลอดภยัในการบริโภคตรวจพบปริมาณปนเป้ือน
ของ ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู มีค่าต ่ากวา่เกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดโดยคณะกรรมาธิการยุโรป (EU, EC 
No 1881/2006) และกระทรวงสาธารณสุขของไทย (กระทรวงสาธารณสุข, 2529) นบัว่าอาหารทะเลทั้ง 5 ชนิดมี
ความปลอดภยัในการบริโภคโดยขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาคร้ังน้ีเป็นขอ้มูลพื้นฐานส าหรับหน่วยงานในการติดตาม
และเฝ้าระวงัการปนเป้ือนโลหะหนกัเป็นระยะๆ อยา่งต่อเน่ืองต่อไป 
 
3.11 การตรวจหาไวรัสโนโรในเนือ้หอยนางรมดิบโดยวธีิ real time Reverse Transcription-Polymerase 
Chain Reaction (real time RT-PCR) 
 ไวรัสโนโรเป็นสาเหตุส าคญัท่ีท าให้เกิดโรคกระเพาะอาหารและล าไส้อกัเสบและโรคอาหารเป็นพิษ          
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริโภคหอยนางรม เน่ืองจากหอยนางรมกินอาหารดว้ยการกรองอาหารจากน ้ า และสะสมไวรัส
โนโรจากแหล่งน ้ าท่ีมีไวรัสน้ีปนเป้ือน การบริโภคหอยนางรมดิบหรือหอยนางรมท่ีให้ความร้อนไม่เพียงพออาจ
ก่อให้เกิดโรคได ้ ปัจจุบนัไวรัสโนโรไม่สามารถเพาะเล้ียงในเซลล์ได้ ตอ้งใช้วิธีทางอณูวิทยาในการตรวจหา 
การศึกษาคร้ังน้ีเพื่อตรวจหาการปนเป้ือนของไวรัสโนโรในตวัอยา่งเน้ือหอยนางรมดิบท่ีจ าหน่ายในตลาดสดและ
ซูเปอร์มาร์เก็ตในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จงัหวดัสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และชลบุรี ดว้ยวิธี real-time 
RT-PCR รวมทั้งหมด 219 ตวัอยา่ง ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2556 ถึงเดือนมีนาคม 2557 ผลการศึกษาพบไวรัสโนโร      
17 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 7.76 เป็นชนิด genogroup I (GI) ร้อยละ 0.91 (2/219 ตวัอยา่ง) genogroup II (GII) ร้อยละ 
6.85 (15/219 ตวัอยา่ง) การตรวจพบ GII ท่ีมากกวา่ GI สอดคลอ้งกบัการตรวจพบไวรัสโนโรในอุจจาระของผูป่้วย
ในประเทศไทย ผลจากการศึกษาน้ีสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลเพื่อประเมินความเส่ียงและแจง้เตือนภยัใหก้บัผูบ้ริโภค 
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3.12 การส ารวจคุณภาพทางจุลชีววทิยาของไอศกรีม 
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554-2556 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดด้ าเนินการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมท่ีส่งโดยผูผ้ลิตทัว่ประเทศและท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
เก็บจากเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล รวม 375 ตวัอยา่ง โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรก คือ ไอศกรีมหวานเยน็ 92 
ตวัอยา่ง และกลุ่มท่ี 2 คือไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลงและไอศกรีมผสม 283 ตวัอยา่ง พบคุณภาพของไอศกรีม
ไม่ไดม้าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 354 พ.ศ. 2556 เร่ือง ไอศกรีม และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัท่ี 364 พ.ศ. 2556 เร่ืองมาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค จ านวน 27 ตวัอยา่ง คิดเป็น
ร้อยละ 7.20 โดยมีสาเหตุจากปริมาณแบคทีเรียและปริมาณ Bacillus cereus เกินเกณฑ์มาตรฐาน และพบ 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. (Salmonella serovar Weltevreden) จ านวน 7, 9, 7, 
3 และ 1 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 1.87, 2.40, 1.87, 0.80 และ 0.27 ตามล าดบั ซ่ึงเม่ือแยกตามประเภทไอศกรีม พบ
ไอศกรีมหวานเยน็มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาดีกวา่ไอศกรีมนมไอศกรีมดดัแปลงและไอศกรีมผสม 8 เท่า เม่ือน ามา
หาความสัมพนัธ์ทางสถิติพบวา่มีคุณภาพไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 (p > 0.05) จ าแนกไอศกรีม
ตามผูส่้งพบไอศกรีมท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาส่งตรวจมีคุณภาพดีกว่าไอศกรีมท่ีผูผ้ลิตส่ง แต่เม่ือ
ทดสอบโดยใชส้ถิติพบวา่คุณภาพไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 (p > 0.05) 
 
3.13 การศึกษาสารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืตกค้างในผลส้ม 
 ส้มเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าทางอาหารสูง มีจ  าหน่ายทัว่ไปจึงท าให้เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค แต่ส้มเป็นพืชไร่      
ท่ีในระหวา่งการเพาะปลูกจ าเป็นตอ้งใชส้ารเคมีในการป้องกนัและก าจดัศตัรูพืช นอกจากน้ีการเปิดเขตการคา้เสรี
ส่งผลให้มีส้มจากต่างประเทศเขา้มาจ าหน่ายในประเทศไทยเป็นจ านวนมาก ในช่วงตุลาคม 2555 - กนัยายน 2557 
ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหารได้ท าการส ารวจปริมาณการตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจดัศตัรูพืช           
4 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มออร์กาโนคลอรีน กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส กลุ่มคาร์บาเมต และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด ์
ในผลส้ม รวม 203 ตวัอยา่ง จ าแนกเป็นส้มท่ีปลูกภายในประเทศจากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล จ านวน 20 ตวัอยา่ง กบัส้มท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ ซ่ึงส่วนใหญ่มาจากเมียนมาร์และจีน จ านวน 183 
ตวัอยา่ง ตรวจวิเคราะห์โดยวิธี Gas chromatography และ Liquid chromatography ผลการวิเคราะห์ตรวจพบการ
ตกคา้งในผลส้มท่ีปลูกในประเทศไทยทุกตวัอยา่ง โดยชนิดของสารท่ีตรวจพบมี 9 ชนิด ชนิดสารท่ีตรวจพบความถ่ี 
สูงสุด ไดแ้ก่ ethion และ carbofuran ปรมิ าณทพี่ บอยรู่ ะหวา่ง < 0.05 – 0.49 และ < 0.01 – 0.12 มิล ลิกรัม ต่อ
กิโลกรัม ตามล าดบั ส่วนผลส้มน าเขา้ตรวจพบการตกคา้งร้อยละ 71 (130 ตวัอยา่ง) ชนิดสารท่ีตรวจพบมี 14 ชนิด 
สารท่ีมีความถ่ีของการตรวจพบสูง ไดแ้ก่ chlorpyrifos, ethion, cypermethrin และ tetradifon ปริมาณท่ีพบอยู่
ระหวา่ง < 0.05 – 0.25, < 0.05 – 3.06, < 0.05 – 2.16 และ < 0.05 – 0.72 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั อยา่งไร      
ก็ตาม ส้มเป็นผลไมท่ี้รับประทานเฉพาะเน้ือ แต่ผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบติัการเป็นการตรวจทั้งเปลือกแต่
เพื่อคลายกงัวลและเพิ่มความมัน่ใจในการบริโภค ควรลา้งก่อนการปอกเปลือกเสมอ 
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ผลงานบริการ 
1. คุณภาพและความปลอดภัยของ อาหาร  
1.1 นมพร้อมดื่ม (ready-to-drink milk products) 
              นมพร้อมด่ืม หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากน ้ านมโคสด หรือน ้ านมโคท่ีมีการปรุงแต่งกล่ิน รส หรืออาจมี
การเติมส่วนผสมอ่ืนๆ ท่ีเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ หรือเพื่อคุณประโยชน์แก่ร่างกายท่ีอยูใ่นลกัษณะท่ีพร้อม
บริโภคไดท้นัที โดยผลิตภณัฑ์นมเหล่าน้ีจะถูกผ่านขบวนการให้ความร้อนเพื่อฆ่าท าลายเช้ือท่ีอาจมีปนเป้ือนใน
น ้านมใหห้มดไป หรือใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยัต่อการบริโภค นมพร้อมด่ืมท่ีมีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดจะพบเห็นได้
ทั้งชนิดท่ีเป็นพาสเจอไรส์บรรจุถุงพลาสติกปิดสนิท หรือบรรจุขวดฝาเกลียว  ซ่ึงตอ้งแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็หลงั
บรรจุตลอดเวลา และชนิดยูเอชที ท่ีสามารถเก็บไวไ้ดท่ี้อุณหภูมิห้อง แต่ทั้งสองชนิดถ้าเปิดแล้วบริโภคไม่หมด
จ าเป็นตอ้งเก็บแช่ไวท่ี้อุณหภูมิตูเ้ยน็ มิฉะนั้นนมอาจเน่าเสีย  
               ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารไดต้รวจวิเคราะห์นมพร้อมด่ืม ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 – 
2557 โดยตรวจทางดา้นโภชนาการและความปลอดภยัทางดา้นจุลินทรีย ์โดยใชเ้กณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ไดแ้ก่ นมโค (ฉ.350)  และนมปรุงแต่ง (ฉ.351)  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ์ให้
เป็นไปตามมาตรฐานดงักล่าว จ านวนตวัอยา่งและผลการวเิคราะห์แสดงในตารางท่ี 11  
 
 ตารางที ่11 จ านวนตัวอย่างตรวจวเิคราะห์ด้านโภชนาการและจุลชีววทิยา ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 
 

จ านวน  
(ตัวอย่าง) 

ด้านโภชนาการ  
(ตัวอย่าง) 

ด้านจุลชีววทิยา  
(ตัวอย่าง) 

ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 รวมทั้งส้ิน ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 รวมทั้งส้ิน 
นมโค (ฉ. 350) 177 184 207 568 102 216 228 546 
นมปรุงแต่ง (ฉ. 351) 72 160 151 383 82 34 219 335 

รวม 249 344 358 951 184 250 447 881 
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ตารางที ่ 12  แสดงจ านวนและผลการตรวจวิเคราะห์นมพร้อมดื่ม (ด้านโภชนาการ) ระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 
 

   ชนิดตวัอย่าง ด้านโภชนาการ 

                ปีงบประมาณ จ านวนตวัอยา่ง ไม่ผา่นมาตรฐาน (%) สาเหตุทีไ่ม่ผ่านมาตรฐาน (รายการ/(%)) 

นมโค (ฉ. 350)       
ปี 2555 177 8 (4.5) 1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (8/4.5) 

      1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (17/9.2) 
ปี 2556 184 24 (13.0) 2. ไขมนั (8/4.3) 

      3. โปรตีน (2/1.1) 
      1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (18/8.7) 

ปี 2557 207 28 (13.5) 2. ไขมนั (9/4.3) 
      3. โปรตีน (3/1.4) 

สรุปรวม 568 60 (10.6) 
1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (43/76) 
2. ไขมนั (17/3.0) 
3. โปรตีน (5/0.9) 

นมปรุงแต่ง (ฉ. 351)       

ปี 2555 72 21 (29.2) 
1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (20/27.8) 
2. ไขมนั (5/6.9) 

ปี 2556 160 21 (13.1) 
1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (19/11.9) 
2. ไขมนั (5/3.1) 

ปี 2557 151 58 (38.4) 
1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (45/29.8) 
2. ไขมนั (27/17.9) 

สรุปรวม 383 100 (13.5) 
1. เน้ือนมไม่รวมไขมนั (84/21.9) 
2. ไขมนั (37/9.7) 
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1.2 เคร่ืองดื่ม 
 ตรวจวิเคราะห์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 356 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
(ไดแ้ก่ น ้าผลไม ้น ้าผกั น ้าหวาน น ้าหวานอดัลม เคร่ืองด่ืมพืชผกั เคร่ืองด่ืมผสมวา่นหางจระเข ้เคร่ืองด่ืมผสมกาแฟ) 
จ านวน 2,710 ตวัอยา่ง ไม่ผา่นมาตรฐาน 170 ตวัอยา่ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 195 เร่ือง  เคร่ืองด่ืม
เกลือแร่ จ  านวน 345 ตวัอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 62 ตวัอย่าง ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 196 เร่ือง  ชา 
จ านวน 240 ตวัอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 19 ตวัอย่าง ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 197 เร่ือง กาแฟ จ านวน 
243 ตวัอยา่ง ไมผ่า่นมาตรฐาน 4 ตวัอยา่ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 198 เร่ือง น ้ านมถัว่เหลืองในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิท จ านวน 159 ตวัอยา่ง ไม่ผา่นมาตรฐาน 1 ตวัอย่าง ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 280 เร่ือง 
ชาสมุนไพร จ านวน 179 ตวัอยา่ง ไม่ผา่นมาตรฐาน 14 ตวัอยา่ง รายละเอียดดงัตารางท่ี 13 
 
ตารางท่ี 13 ผลการตรวจวิเคราะห์เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
 

ชนิดตัวอย่าง จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน (%) 

สาเหตุทีไ่ม่ผ่านมาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุ 
ท่ีปิดสนิท 

2,710 170 (6.27) ความช้ืน (17) , วตัถุกนัเสีย (9),  
สีอินทรียส์ังเคราะห์ (7), เหล็ก (7), ตะกัว่ (3), 
อะซีซลัเฟม-เค (1), Coliforms (75), ยสีต ์(36), 
B. cereus (24), รา (24), ยสีตแ์ละรา (4),  
E. coli (2), Salmonella spp. (1) 

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 345 62 (17.97) ซิเตรต (44), โซเดียม (10), แอสพาแตม (4), 
น ้าตาลซูโครส (4), น ้าตาลกลูโคส (2),    
โปแตสเซียม (3), Coliforms (2), ยสีต ์(2),  
รา (2) 

ชา 240 19 (7.92) ตะกัว่ (10), เหล็ก (1), สังกะสี (1),  
สีอินทรียส์ังเคราะห์ (4), Coliforms (4) รา (2), 
E. coli (1), B. cereus (1), Salmonella spp. (1) 

กาแฟ 243 4 (1.65) Coliforms  
น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุ 
ท่ีปิดสนิท 

159 1 (0.63) Coliforms  

ชาสมุนไพร 179 14 (7.82) ตะกัว่ (6), สังกะสี (4), เหล็ก (3), สีอินทรีย์
สังเคราะห์ (1) 
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1.3 เคร่ืองปรุงรส 
  ตารางที ่14  ผลการตรวจไอโอดีนในอาหารปีงบประมาณ พ.ศ.  2555- 2557  
 

 

ชนิดตวัอยา่ง 
จ านวนตวัอยา่ง (ร้อยละ) ปริมาณไอโอดีน* (มก./ลิตร) 

จ านวน
ตวัอยา่ง
ทั้งหมด 

ไม่ผา่น 

(<2, >3 มก./ลิตร) 
ไม่ผา่น 

(>3 มก./ลิตร) 

Min-Max Mean+ SD median 

น ้าปลาแท ้ 99 47 (47%) 28 (28%) ไม่พบ - 53.5 3.07+5.30 2.34 

น ้าปลาผสม 123 72 (59%) 37 (30%) ไม่พบ - 81.40 4.44 +11.87 2.66 

ซีอ๊ิวขาว-ด า 62 38 (61%) 13 (21%) ไม่พบ - 57.0 3.48+7.83 2.12 

ซอสปรุงรส 46 27 (59%) 12 (26%) ไม่พบ - 6.68 2.43 +1.81 2.22 

น ้าเกลือ 2 2 (100%) - ไม่พบ - 1.57 0.78+1.11 0.78 

อ่ืน  ๆ 
(นมผง  
ซอสผดั)*** 

4 - - 1.32 - 3.86 2.08+1.20 1.56 

รวมทั้งหมด 336 186 (55%) 90 (27%) ไม่พบ - 81.40 3.53+8.47 2.39 

* การค านวนปริมาณท่ีนอ้ยกวา่ LOQ ใช ้ “LOQ/2”, ไม่พบใช ้“0” 

** หน่วยปริมาณไอโอดีนเป็น มก./กก. ใชก้บัชนิดตวัอยา่งอ่ืนๆ เช่น นมผง 
*** ยงัไม่มีมาตรฐานในการก าหนดปริมาณไอโอดีน 
 
1.4 คุณภาพน า้มันและไขมันบริโภค ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 – 2557 
 ตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทน ้ ามนัและไขมนัจากพืชและสัตว ์ เช่น น ้ ามนัปาล์ม น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนั
ร าขา้ว น ้ ามนัขา้วโพด น ้ ามนังา น ้ ามนัมะพร้าว น ้ ามนัมะกอก น ้ ามนัหมู น ้ ามนัววั และน ้ ามนัไก่ ซ่ึงมีปริมาณการ
ตรวจวิเคราะห์ของตวัอยา่งน ้ ามนัพืชท่ีใชใ้นการบริโภคและใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะน ้ ามนั
ปาล์มเป็นส่วนใหญ่ และยงัมีการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างน ้ ามนัจากพืชน ้ ามนัชนิดอ่ืนๆ ท่ีผลิตได้ในทอ้งถ่ินซ่ึง
พบว่ามีประโยชน์ต่อการบริโภคน ามาผลิตเป็นสินคา้ OTOP และผลิตภณัฑ์เสริมอาหารท่ีมีคุณค่าอีกทั้งเป็นการ
เพิ่มมูลค่าของผลผลิตให้สูงข้ึน เช่น น ้ ามนังามอ้น และน ้ ามนัถัว่ดาวอินคา ในส่วนของผลิตภณัฑ์จากน ้ ามนัและ
ไขมนั เช่น เนยเทียม หรือ มาร์การีน เนยขาว และผลิตภณัฑเ์นยผสม อาหารเหล่าน้ีถูกควบคุมเป็นอาหารท่ีก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในฉบบัต่างๆ  นอกจากน้ีห้องปฏิบติัการยงัให้บริการ
ตรวจวเิคราะห์สารโพลาร์และน ้ามนัแร่ท่ีอาจเป็นสารก่อมะเร็งต่อผูบ้ริโภคได ้ตลอดจนตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรด
ไขมนัอ่ิมตวั โคเลสเตอรอล และกรดอะมิโนในอาหารเพื่อแสดงสารอาหารและคุณค่าของอาหารบนฉลาก
โภชนาการ ดงัแสดงผลการด าเนินงานตรวจวเิคราะห์ในตารางของช่วงปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 ถึง 2557 
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ตารางที ่15 ผลการตรวจวเิคราะห์ของห้องปฏิบัติการน า้มันและไขมันบริโภค ช่วงปีงบประมาณ 2555 – 2557 
 

ผลติภัณฑ์ 
ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 

สาเหตุ จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน(%) 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน(%) 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน(%) 

น ้ามนัและ
ไขมนับริโภค 
 

183 22 (12.0) 133 10 (7.5) 108 3 (2.8) 
ค่าเพอร์
ออกไซด์,  
ค่าของกรด 

อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 
(ฉลาก
โภชนาการ) 

19 - 38 - 25 - 
แสดง
สารอาหาร 

เนยเทียม 
เนยผสม 

18 4 (22.2) 26 1 (3.8) 52 5 (9.6) 
ความช้ืน, 
ไขมนั 

น ้ามนัทอดซ ้ า 
(สารโพลาร์) 

39 0 (0) 15 1 (6.7) 12 3 (25.0) สารโพลาร์ 

น ้ามนัและ
ไขมนั     
(น ้ามนัแร่) 

25 2 (8.0) 36 2 (5.6) 19 0 (0) น ้ามนัแร่ 

รวม 284 28 (9.8) 248 14 (5.6) 216 11 (5.1)  

   
  ผลการด าเนินงานตรวจวิเคราะห์น ้ ามนัและไขมนับริโภคในปีงบประมาณ พ.ศ. 2555  พ.ศ. 2556 และ 

พ.ศ. 2557 พบวา่มีแนวโนม้ของร้อยละตวัอยา่งท่ีไม่ไดม้าตรฐานลดลง คือ ร้อยละ 12  ร้อยละ 7.5 และร้อยละ 2.8 
ตามล าดบั อนัเน่ืองมาจากพบค่าเพอร์ออกไซดแ์ละค่าของกรดเกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ซ่ึงค่าเหล่าน้ีบ่งบอกให้
เห็นถึงคุณภาพของน ้ ามนัและไขมนัท่ีเส่ือมคุณภาพลงอาจเกิดสภาพความหืนของน ้ ามนัท่ีไม่เหมาะส าหรับการ
บริโภค อยา่งไรก็ตามจากขอ้มูลมีแนวโนม้คุณภาพและความปลอดภยัของน ้ ามนัและไขมนัท่ีดีข้ึน ส่วนของน ้ ามนั
ทอดซ ้ าท่ีเน้นการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณของสารโพลาร์ซ่ึงถูกจดัเป็นสารก่อมะเร็ง พบวา่ร้อยละของตวัอยา่งท่ี
ไม่ไดม้าตรฐานเพิ่มข้ึน คือ ร้อยละ 0  ร้อยละ 6.7 และร้อยละ 25 ตามล าดบั แต่ดว้ยจ านวนตวัอยา่งของน ้ ามนัทอด
ซ ้ าท่ีส่งตรวจวิเคราะห์น้อยลงในปี พ.ศ. 2557 จึงอาจเป็นแนวโน้มท่ีไม่ชดัเจนนกั จ าเป็นท่ีจะตอ้งได้รับการเฝ้า
ระวงัความปลอดภยัต่อไปอยา่งต่อเน่ือง  ส าหรับการตรวจสอบการปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่มีแนวโนม้ของการตรวจ
พบนอ้ยลง คือ มีร้อยละของตวัอยา่งท่ีพบการปนเป้ือนร้อยละ 8  ร้อยละ 5.6 และร้อยละ 0 ตามล าดบั และหากเป็น
การส่งตวัอย่างน ้ ามนัปาล์มเพื่อตรวจวิเคราะห์จะมีโอกาสท่ีพบการปนเป้ือนน้อยกว่าในน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ  
เน่ืองจากน ้ ามนัแร่เป็นสารประกอบไฮโดรคาร์บอนท่ีอาจเป็นสารก่อมะเร็งได้ดว้ย ท าให้ห้องปฏิบติัการจะตอ้ง
ด าเนินการเฝ้าระวงัและส่ือสารขอ้มูลความไม่ปลอดภยัต่อไป  
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1.5 ผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้ 
 ผลิตภณัฑ์ผกั ไดแ้ก่ เห็ดชนิดต่าง ๆ แห้ง, สาหร่าย ดอกไมจี้น เมล็ดบวั ถัว่งอก แห้ว เป็นตน้ ผลิตภณัฑ์
ผลไม ้ไดแ้ก่ บ๊วย ลูกเกด มะม่วงอบแห้ง มะละกออบแห้ง สับปะรดอบแห้ง กีวีแผ่น สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง/แช่อ่ิม 
มะเขือเทศอบแห้ง พรุทราจีนแห้ง แอปเป้ิลแผ่น เชอร์ร่ีแช่อ่ิม กล้วยแผ่น ทุเรียนแผ่น พีชแผ่น อินทผลมัอบแห้ง 
มะขามคลุกบ๊วย ลูกพลมัอบแห้ง ลูกพรุน มะม่วงหยี บ๊วยดอง พรุทราเช่ือม ส้มแช่อ่ิม แอบปริคอตแช่อ่ิม บ๊วยอบ
น ้าผึ้ง เป็นตน้ ตรวจวิเคราะห์ ซลัเฟอร์ไดออกไซด์, กรดเบนโซอิค, กรดซอร์บิค, สีอินทรียส์ังเคราะห์ สารให้ความ
หวานแทนน ้าตาล และโลหะหนกั จ านวน 1,239 ตวัอยา่ง ไม่เขา้มาตรฐาน 119 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ  9.60  สาเหตุ
เน่ืองจากปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์  29 ตวัอยา่ง, กรดเบนโซอิค  8  ตวัอยา่ง, สีอินทรียส์ังเคราะห์ 8 ตวัอยา่ง,      
อะซีซลัเฟม-เค 1 ตวัอยา่ง, แอสพาแตม 1 ตวัอยา่ง และปรอท 7 ตวัอยา่งเกินเกณฑก์ าหนด  
 
1.6 เส้นก๋วยเตี๋ยว  
 ก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารท่ีคนไทยนิยมบริโภค เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีจ าหน่ายในประเทศไทย โดยเฉพาะก๋วยเต๋ียว    
เส้นใหญ่และเส้นเล็ก รวมถึงเส้นขนมจีนดว้ย พบวา่มีการใชว้ตัถุกนัเสีย เพื่อให้สามารถเก็บไดน้าน กรดเบนโซอิค
หรือ เกลือของกรดเบนโซอิค และกรดซอร์บิคหรือเกลือของกรดซอร์บิค เป็นวตัถุกนัเสียท่ีนิยมใชอ้ยา่งแพร่หลาย
ในอุตสาหกรรมอาหาร และพบว่ามีการใช้ในเส้นก๋วยเต๋ียว เน่ืองจากวตัถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดน้ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ยีสต์ และรา Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) 
ประเมินความเป็นพิษของกรดเบนโซอิคแลว้พบวา่มีความเป็นพิษต่อคนและสัตวน์้อยมาก  JECFA ไดก้ าหนดค่า 
ADI ของกรดเบนโซอิค เท่ากบั 0- 5 มิลลิกรัม ต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม และค่า ADI ของกรดซอร์บิค เท่ากบั 25 
มิลลิกรัมต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม 
          กระทรวงสาธารณสุขไดมี้ประกาศกระทรวงฉบบัท่ี 281 (พ.ศ.2547) ก าหนดปริมาณของกรดเบนโซอิคและ
กรดซอร์บิคท่ีอนุญาตให้ใชใ้นอาหารไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ยงัคงตรวจพบการใช้วตัถุกนัเสียทั้ง 2 
ชนิดในเส้นก๋วยเต๋ียวปริมาณสูงเกินมาตรฐานก าหนดอยูเ่สมอ  เพื่อให้ไดข้อ้มูลท่ีเป็นปัจจุบนั   ส านกัคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร จึงไดต้รวจวเิคราะห์และรวบรวมขอ้มูลการใชก้รดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคในเส้นก๋วยเต๋ียว
ท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด ในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล (ปทุมธานี อยุธยา นนทบุรี อ่างทอง นครนายก 
สมุทรปราการ และ สระบุรี) ในช่วงปี 2555 - ปัจจุบนั จ านวน 192 ตวัอยา่ง ผลพบเฉพาะกรดเบนโซอิคและไม่พบ
กรดซอร์บิค กรดเบนโซอิคท่ีตรวจพบอยูร่ะหวา่ง 20 - 3474 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
คิดเป็นร้อยละ 17 ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ใชว้ตัถุกนัเสียทุกตวัอยา่ง พบปริมาณเบนโซอิคระหวา่ง 94.3 – 2,633 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม และพบเกินมาตรฐานสูงถีง ร้อยละ 40 รองลงมาคือก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กใชว้ตัถุกนัเสียร้อยละ 82  ปริมาณ
ระหว่าง 20 – 3,474 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบเกินมาตรฐานร้อยละ 13.5   เส้นขนมจีนพบวตัถุกนัเสียร้อยละ 
87.5 พบปริมาณระหว่าง 166 – 1,272 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบเกินมาตรฐานร้อยละ 6.2 ส่วนเส้นหม่ี เส้นจนัทร์ 
เส้นบะหม่ี ราเมน อุด้ง ส่วนใหญ่ไม่ใช้วตัถุกันเสีย พบอยู่ในช่วง 20 – 810 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบไม่เกิน
มาตรฐาน  จากผลการส ารวจคร้ังน้ีพบวา่เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดในปัจจุบนั ยงัพบว่า มีการใช้วตัถุ   
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กันเสียในปริมาณสูงเกินมาตรฐาน โดยเฉพาะเส้นใหญ่ เพื่อความปลอดภัยไม่ควรบริโภคชนิดเดียวกันซ ้ า ๆ         
เป็นประจ า ควรเลือกรับประทาน เส้นหม่ี หรือ เส้นบะหม่ีหรือเส้นท่ีมีลกัษณะแห้ง ก็จะปลอดภยักวา่  หากร่างกาย
ไดรั้บสารน้ีในปริมาณน้อยร่างกายจะสามารถขบัออกให้หมดไปได้ แต่หากไดรั้บในปริมาณมากและหรือไดรั้บ    
ทุกวนัอาจเกิดการสะสมจนถึงระดบัท่ีท าให้เกิดผลกระทบต่อร่างกายไดโ้ดยเฉพาะผูท่ี้มีอาการแพ ้ หน่วยงานท่ี
เก่ียวขอ้งควรมีมาตรการตรวจเฝ้าระวงัเพิ่มข้ึนเพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภค  
 

ตารางที ่16  แสดงปริมาณวตัถุกนัเสียในก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ บะหมี่และผลติภัณฑ์ท านองเดียวกนั 
 

ชนิดตัวอย่าง           ปริมาณกรดกรดเบนโซอคิ (มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

  ตัวอย่าง พบ (%) ต ่าสุด - สูงสุด เฉลีย่ พบเกนิมาตรฐาน (%) 
เส้นใหญ่ 55 55 (100) 94.3 - 2633  1114.9 22 (40 %) 
 เส้นเล็ก 74 61 (82) 20 - 3474 683.7 10 (13.5 %) 
เส้นหม่ี 8 1 (12.5) 810 810 - 
เส้นขนมจีน 16 14 (87.5) 166 - 1272  652.4 1 (6.2 %) 
เส้นจนัทร์ 14 1 (7.1) 571 571 - 
เส้นบะหม่ี ราเมน อุดง้ 25 4 (16) 20 - 327 125.5 - 
รวมตัวอย่าง 192 136 (71)     33 (17.1 %) 

 
1.7 การปลอมปนของเนือ้สัตว์ในตัวอย่างอาหาร 
 1.7.1 อาหารเจ 

ในปี 2555-2557 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดต้รวจอาหารเจเพื่อหาการปลอมปนเน้ือสัตว ์
จ  านวน 96, 95 และ 55 ตวัอย่าง ตามล าดบั พบว่ามีการปลอมปนเน้ือสัตวคิ์ดเป็นร้อยละ 13.2, 16.8 และ 7.3 
ตามล าดบั ซ่ึงพบในอาหารเจท่ีเลียนแบบเน้ือสัตวท์ั้งชนิดท่ีมีฉลากและชนิดไม่มีฉลาก  และไม่พบการปลอมปนใน
อาหารเป็ดเตล็ดท่ีไม่ไดเ้ลียนแบบเน้ือสัตว ์
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ตารางท่ี 17 แสดงการตรวจอาหารเจ เพื่อวเิคราะห์การปลอมปนของเน้ือสัตว ์
 

ชนิดตัวอย่าง 

2555 2556 2557 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
(ร้อยละ) 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
 (ร้อยละ) 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
 (ร้อยละ) 

3. อาหารเจ       
  3.1 เลียนแบบเน้ือสัตว ์       
     3.1.1 มีฉลาก 67 13 (19.4) 76 12 (15.8) 48 4 (8.3) 
     3.1.2 ไม่มีฉลาก 4 - 4 4 (100) - - 

รวม 3.1  71 13 (19.4) 80 16(20) 48 4 (8.3) 
  3.2 อาหารเป็ดเตล็ดท่ีไม่ไดเ้ลียนแบบ
เน้ือสัตว ์เช่น เตา้หู,้ โปรตีนเกษตร, เห็ด, 
เส้นก๋วยเต๋ียว ฯลฯ 

      

     3.2.1 มีฉลาก 13 - 10 - 6 - 
     3.2.2 ไม่มีฉลาก 4 - 3 - 1 - 
  3.3 เคร่ืองปรุงรส 10 - 2 - - - 

รวม 3.2  27 - 15 - 7 - 
รวม 98 13(13.2) 95 16(16.8) 55 4(7.3) 

 
 1.7.2 อาหารทีส่งสัยว่าจะมีการปลอมปนเน้ือสัตวใ์นอาหาร 
 ในปี 2555-2557 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดต้รวจอาหารท่ีมีส่วนประกอบของเน้ือสัตว ์
และเพื่อหาการปลอมปนเน้ือสัตวอ่ื์นท่ีไม่ตรงกับท่ีจดแจ้งหรือฉลาก จ านวน 243ตวัอย่าง แยกเป็นรายปีตรวจ
วเิคราะห์จ านวน 45, 107 และ 96 ตวัอยา่ง ตามล าดบั โดยในปี 2555 และ 2556  ตรวจพบการปลอมปน ร้อยละ 6.7 
และ 12.1 ตามล าดบั ส่วนปี 2557 ไม่พบการปลอมปน รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 18  ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 18  แสดงการตรวจอาหารเจ เพื่อวเิคราะห์การปลอมปนของเน้ือสัตว ์
 

ประเภท 
ผลติภัณฑ์ 

2555 2556 2557 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
 (ร้อยละ) 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
 (ร้อยละ) 

ทั้งหมด 
พบการ
ปลอมปน 
 (ร้อยละ) 

4. การปลอมปนอาหารในอาหารทัว่ไป
และเบด็เตล็ด 

      

  4.1 เน้ือหมูในอาหาร Halal 32 - 30 - 23 - 
  4.2 เน้ือสุนขัปนในผลิตภณัฑเ์น้ือววั 8 - - - - - 
  4.3 เน้ือมา้ปนในผลิตภณัฑ์เน้ือววั - - 9 1 2 - 
  4.4 การปลอมปนเน้ือสัตวแ์ละพืช  5 3 (60) 17 2 (11.8) 7 - 
  4.5 ตรวจการปลอมปนปลาปักเป้า - - 51 10 (19.6) 64 - 

รวม 45 3(6.7) 107 13(12.1) 96 - 
 
1.8 การตรวจสอบการผสมยาแผนปัจจุบันในอาหารและผลติภัณฑ์เสริมอาหาร และกาแฟ  
 ปัจจุบนัมีการจ าหน่ายอาหาร ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร ท่ีมีขอ้ความ รูป หรือส่ือโฆษณากล่าวอา้งหรือท าให้
เขา้ใจไดว้า่จะมีสรรพคุณท าให้รูปร่างผิวพรรณดี ไม่อว้น น ้ าหนกัลด หรือเพิ่มสมรรถภาพทางเพศ อยา่แพร่หลาย
ตามร้านคา้ทัว่ไปรวมทั้งขายตรงใหแ้ก่ประชาชน ซ่ึงผูผ้ลิตอาจลกัลอบเติมยาแผนปัจจุบนัผลิตภณัฑ์ดงักล่าว เพื่อให้
ไดผ้ลรวดเร็วตรงตามท่ีอวดอา้ง ซ่ึงถือว่าผิดกฎหมายและมีอนัตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคจากผล
แทรกซอ้นทางสุขภาพต่างๆ ท่ีตามมา 
 ในปีงบประมาณ 2555 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดด้ าเนินการตรวจวเิคราะห์ยาแผนปัจจุบนั
ท่ีอาจมีผสมอยู ่6 กลุ่ม คือ 1) ยาลดน ้ าหนกั: Sibutramine 2) กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท: Alprazolam, 
Diazepam และ Lorazepam  3) กลุ่มยาสเตียรอยด์: Dexamethasone และ Prednisolone 4) กลุ่มยารักษาโรคหยอ่น
สมรรถภาพทางเพศ: Sildenafil, Tadalafil และ Vardenafil 5) ยาลดความอยากอาหาร: Fenfluramine และ 6) ยา
ระบาย: Phenolphthaline  ในตวัอย่างท่ีส่งตรวจโดย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานต ารวจ
แห่งชาติ และส านักงานสาธารณสุขจงัหวดั เป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหารในรูปแคปซูล  ยาเม็ด และ กาแฟปรุง
ส าเร็จรูปชนิดผง เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและชนิดผง) 10 ตวัอยา่ง Nutrition Bar 2 ตวัอยา่ง หมากฝร่ัง 2 ตวัอยา่ง 
และ วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต 6 ตวัอยา่ง ผลพบยาแผนปัจจุบนั 122 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 30.6 โดยพบ Sibutramine 
ในผลิตภณัฑ์เสริมอาหารชนิดแคปซูล 88 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 50.6 และกาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 25  ตวัอยา่ง 
คิดเป็นร้อยละ 26.0 พบ Sildenafil ในผลิตภณัฑ์เสริมอาหารชนิดแคปซูล 7 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 31.8 และ กาแฟ
ปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 3 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 25.0 พบ Fenfluramine ในผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 1 ตวัอยา่ง คิดเป็น
ร้อยละ 3.0 พบ Phenolphthaline ในกาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 1 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 7.7 และตรวจไม่พบกลุ่ม
วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท และกลุ่มยาสเตียรอยด ์ ดงัตารางท่ี 19  
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ตารางที ่19 แสดงผลการตรวจวเิคราะห์ยาแผนปัจจุบันในอาหารและผลติภัณฑ์เสริมอาหาร  ปีงบประมาณ 2555 
ชนิดยาทีต่รวจวเิคราะห์ ชนิดอาหาร วเิคราะห์  

(ตัวอย่าง) 
ตรวจพบ 

(ตัวอย่าง / ร้อยละ) 
กลุ่มยาลดน ้าหนกั: Sibutramine 
 
 
 
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและชนิดผง) 
- Nutrition Bar 
 

174 
 

96 
4 
2 

276 

88 / 50.6  
- 

25 / 26.0 
- 
- 

113 / 40.9 
กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและ
ประสาท: Alprazolam, 
Diazepam และ Lorazepam 
 
 
 
รวม  

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและชนิดผง) 
- Nutrition Bar 
- หมากฝร่ัง 
 

42 
8 
 

3 
2 
2 

57 

- 
- 
 
- 
- 
- 

กลุ่มยาสเตียรอยด:์ 
Dexamethasone และ 
Prednisolone  
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและชนิดผง) 
- วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต 
 

81 
 
6 
6 
93 

- 
 
- 
- 
- 

กลุ่มยารักษาโรคหยอ่น
สมรรถภาพทางเพศ: Sildenafil, 
Tadalafil และ Vardenafil  
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- หมากฝร่ัง 

22 
 

12 
2 

36 

3* / 9.1  
 

7* / 31.8 
 

10* / 27.8 
* พบ Sildenafil 

กลุ่มยาลดความอยากอาหาร: 
Fenfluramine   
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
  

33 
13 

 
46 

1 / 3.0  
- 
 

1 / 2.2 
กลุ่มยาระบาย Phenolphthaline   
 
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ในรูปแคปซูล  
ยาเมด็ และของเหลว  
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
  

26 
 
13 
39 

- 
 

1 / 7.7 
1 / 2.6     
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 สาร Sibutramine มีช่ือทางการคา้ Reductil หรือ Meridia เป็นยาตวัหน่ึงท่ีใช้ในการลดน ้ าหนกัโดยออกฤทธ์ิต่อ
ระบบประสาทในสมองท าให้ความอยากอาหารลดลงแต่มีผลขา้งเคียงท่ีพบบ่อยคือ ปากแห้ง เบ่ืออาหาร ทอ้งผกู นอนไม่
หลบั เม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้จะเกิดอาการใจสั่น หวัใจเตน้เร็ว สามารถลดน ้ าหนกัไดเ้ร็วแต่ไม่มีแรง เหน่ือยง่าย ผูท่ี้มี
ความดนัโลหิตสูง ชกั และมีปัญหาเก่ียวกบัระบบตบัและไตไม่ควรใชย้าน้ี ส่วน Sildenafil มีกลไกการออกฤทธ์ิยบัย ั้งการ
ท างานของ phosphodiesterase type5 (PDE5) โดยยาจะจบัท่ี active site ของเอนไซม ์มีผลช่วยส่งเสริมกลไกการแข็งตวัตาม
ธรรมชาติของอวยัวะเพศชายเม่ือถูกกระตุ้นทางเพศ ผลขา้งเคียงท่ีพบบ่อยคือ อ่อนเพลีย ปวดท้อง ปวดหลัง มึนงง 
กล้ามเน้ือตึง นอนไม่หลบั ดงันั้นก่อนตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์เสริมอาหารมาบริโภคควรท่ีจะพิจารณาให้รอบคอบถึง
ผลขา้งเคียงท่ีอาจจะเกิดข้ึน หากผูบ้ริโภคมีโรคประจ าตวัควรปรึกษาแพทย ์เภสัชกร  

ในปีงบประมาณ 2556 ไดรั้บตวัอยา่งจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ส านกังานต ารวจแห่งชาติ 
และส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั ตวัอยา่งทั้งหมดรวม 410 ตวัอยา่งเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 242 ตวัอยา่ง กาแฟ 
163 ตวัอยา่ง เคร่ืองด่ืม 2 ตวัอยา่ง และอ่ืนๆ 3 ตวัอยา่ง ตรวจพบ Sibutramine จ านวน 102 ตวัอยา่งจาก 356 ตวัอยา่ง 
คิดเป็นร้อยละ 28.6 โดยพบในผลิตภณัฑ์เสริมอาหารคิดเป็นร้อยละ 27.4 (พบ 61 ตวัอย่างจาก 223 ตวัอย่าง) ใน
กาแฟคิดเป็นร้อยละ 30.8 (พบ 41 ตวัอยา่งจาก 133 ตวัอยา่ง) ตรวจพบยากลุ่มรักษาโรคหยอ่นสมรรถภาพทางเพศ 
จ านวน 27 ตวัอยา่งจาก 77 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 35.1 โดยพบในผลิตภณัฑ์เสริมอาหารคิดเป็นร้อยละ 48.5 (พบ 
16 ตวัอย่างจาก 33 ตวัอย่าง) ในกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 25.0 (พบ 11 ตวัอย่างจาก 44 ตวัอย่าง) ส่วนในตวัอย่างอ่ืน
ตรวจไม่พบยาปลอมปนทั้ง 6 ชนิด ดงัตารางท่ี 20 จากขอ้มูลการวิเคราะห์พบวา่ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและกาแฟท่ี
โฆษณาสรรพคุณเพื่อจุดมุ่งหมายเฉพาะเป็นอาหารท่ีมีความเส่ียงสูงต่อการปนปลอมยา Sibutramine, Sildenafil,  
Tadalafil และ Vardenafil ซ่ึงถือเป็นความผดิตามกฎหมาย และมีอนัตรายอยา่งร้ายแรงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค จาก
ภาพรวมแสดงใหเ้ห็นวา่ผูบ้ริโภคมีโอกาสมากถึง 1 ใน 4 ท่ีจะไดรั้บอนัตรายจากอาการเก่ียวกบัโรคหวัใจอนัเป็นผล
จากการออกฤทธ์ิของยาทั้ง 2 ชนิดน้ี 
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 ตารางที ่20 แสดงผลการตรวจวเิคราะห์ยาแผนปัจจุบันในอาหารชนิดต่าง ๆ  ปีงบประมาณ 2556 
 
ชนิดยาทีต่รวจวเิคราะห์ ชนิดอาหาร วเิคราะห์ 

(ตัวอย่าง) 
ตรวจพบ 

(ตัวอย่าง / ร้อยละ) 
กลุ่มยาลดน ้าหนกั: 
Sibutramine 
 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
 

133 
223 

 
1 
357 

41 / 30.8 
61 / 27.4 

 
0 / 0 

102 / 28.6 
กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิต
และประสาท: Alprazolam, 
Diazepam, Lorazepam 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
 

55 
1 
 

56 

0 / 0 
0 / 0 

 
0 / 0 

กลุ่มยาสเตียรอยด:์ 
Dexamethasone, 
Prednisolone 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
 

8 
 
 

8 

0 / 0 
 
 

0 / 0 
กลุ่มยารักษาโรคหยอ่น
สมรรถภาพทางเพศ: 
Sildenafil, Tadalafil 
Vardenafil 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
 

44 
33 

 
 

77 

11 / 25.0 
16 / 48.5 

 
 

27 / 35.1 
ยาลดความอยากอาหาร: 
Fenfluramine 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 

3 
61 

 
64 

0 / 0 
0 / 0 

 
0 / 0 

ยาระบาย: Phenolphthalein 
 
รวม 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 

52 
 
0 

0 / 0 
 

0 / 0 
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ปีงบประมาณ 2557 ไดรั้บตวัอย่างจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ส านกังานต ารวจแห่งชาติ 
และส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั จ านวนรวม  394 ตวัอยา่ง เป็นตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อาหารเสริม 243 ตวัอยา่ง กาแฟ 
126 ตวัอย่าง เคร่ืองด่ืม 21 ตวัอย่าง วตัถุดิบ 4 ตวัอย่าง ในตวัอย่างผลิตภณัฑ์อาหารเสริมตรวจพบยาลดน ้ าหนัก 
Sibutramine จ านวน 37 ตวัอย่าง จาก 221 ตวัอย่าง (ร้อยละ 16.7) พบยากลุ่มรักษาโรคหย่อนสมรรถภาพทางเพศ 
จ านวน 28 จาก 81 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 34.6)  และพบ Phenolphthalein 1 ตวัอยา่งจาก 81 ตวัอย่าง  (ร้อยละ 1.4) ใน
ตวัอย่างกาแฟตรวจพบยาลดน ้ าหนกั Sibutramine จ านวน 3 ตวัอย่างจาก 98 ตวัอย่าง (ร้อยละ 3.1) พบ Sildenafil 
จ  านวน 6  ตวัอยา่งจาก 31 ตวัอย่าง (ร้อยละ 19.4)  และพบ Lorazepam  1 ตวัอยา่ง จาก 54 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.8) 
ส่วนในตวัอยา่งอาหารอ่ืนตรวจไม่พบการปลอมปนของยาทั้ง 6 ชนิด ดงัตารางท่ี 21 

 
ตารางที ่21 แสดงผลการตรวจวเิคราะห์ยาแผนปัจจุบันในอาหารชนิดต่างๆ ปีงบประมาณ 2557 

 
ชนิดยาทีต่รวจวเิคราะห์ ชนิดอาหาร วเิคราะห์ 

(ตัวอย่าง) 
ตรวจพบ 

(ตัวอย่าง / ร้อยละ) 
กลุ่มยาลดน ้าหนกั: 
Sibutramine 
 
 
 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- ชา 
- วตัถุดิบ 

98 
221 

 
12 
2 
4 

337 

3 / 3.1 
37 / 16.7 

 
0 / 0 
0 / 0 
0 / 0 

40 / 11.9 
กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิต
และประสาท: Alprazolam, 
Diazepam, Lorazepam 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
 

54 
6 
 

3 
63 

1 / 1.9 
0 / 0 

 
0 / 0 

1 / 1.6 
กลุ่มยาสเตียรอยด:์ 
Dexamethasone, 
Prednisolone 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
 

2 
14 

 
12 
28 

0 / 0 
0 / 0 

 
0 / 0 
0 / 0 
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ชนิดยาทีต่รวจวเิคราะห์ ชนิดอาหาร วเิคราะห์ 
(ตัวอย่าง) 

ตรวจพบ 
(ตัวอย่าง / ร้อยละ) 

กลุ่มยารักษาโรคหยอ่น
สมรรถภาพทางเพศ: 
Sildenafil, Tadalafil 
Vardenafil 
 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- ชา 
- วตัถุดิบ 

31 
81 

 
6 
1 
3 

122 

6 / 19.4 
28 / 34.6 

 
0 / 0 
0 / 0 
0 / 0 

34/27.9 
กลุ่มยาลดความอยาก
อาหาร: Fenfluramine 
กลุ่มยาระบาย: 
Phenolphthalein 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
 

8 
69 

 
8 

85 

0 / 0 
1 / 1.5 

 
0 / 0 

1 / 1.2 
Phentermine 
 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 

2 
6 
 
8 

0 / 0 
0 / 0 

 
0 / 0 

Ephedrine 
 
 
 
รวม 

- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และของเหลว) 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
 

6 
63 

 
4 

73 

0 / 0 
0 / 0 

 
0 / 0 
0 / 0 

 
แมว้า่หน่วยงานรับผิดชอบด าเนินการทางกฎหมาย เช่นส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ส านกังาน

ต ารวจแห่งชาติ จะมีมาตรการต่าง ๆ เพื่อแกไ้ขปัญหาแลว้ก็ตาม ปัญหาการปลอมปนก็ยงัคงมีอยู ่ภาครัฐควรตอ้งมี
การทบทวนวิธีปฏิบติั และคน้หาแนวทางใหม่ร่วมกนัระหว่างหน่วยงานท่ีรับผิดชอบ ในส่วนของผูบ้ริโภคก็ควร
ต้องรู้เท่าทัน รู้จักป้องกันตนเอง ก่อนตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหาร ควรพิจารณาเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีมี
เคร่ืองหมาย อย. รับรอง และสามารถตรวจสอบความถูกตอ้งของผลิตภณัฑโ์ดยใชเ้ลขสารบบอาหาร 13 หลกัไดจ้าก
เวบ็ไซต์ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา นอกจากน้ีควรดูแลรักษาสุขภาพดว้ยการเลือกกินอาหารให้ถูกตอ้ง  
ตามหลักโภชนาการ การออกก าลังกายอย่างสม ่าเสมอ และการนอนหลับอย่างพอเพียง มากกว่าการเลือกใช้
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร กาแฟ หรือยาสมุนไพร และหากมีข้อสงสัยหรือพบผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ปลอดภยั ควรแจ้ง
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อด าเนินการต่อไป 
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1.9 สารตกค้างจากสารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืในอาหาร  
 การตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในอาหารและน ้ า โดยวีธีทางห้องปฏิบติัการตรวจวดั
ชนิดและปริมาณดว้ยเคร่ืองมือ GC-ECD , GC-FPD, GC-MS, LC-UVD และ LC-FLD มีขอบข่ายสารเคมีท่ี
วิเคราะห์ 5 กลุ่ม คือ กลุ่มออร์กาโนคลอรีน 19 สาร ไดแ้ก่ aldrin, -BHC, -chlordane, -chlordane, oxy-
chlordane, p, p-DDE, p, p-TDE, p, p-DDT, dicofol, dieldrin, endrin, -endosulfan, -endosulfan, endosulfan 
sulfate, heptachlor, heptachlor epoxide, lindane, methoxychlor และ tetradifon. กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส 22 สาร 
ไดแ้ก่ acephate, chlorpyrifos, dichlorvos, diazinon, dicrotophos, dimethoate, EPN, ethion, fenitrothion, malathion, 
methamidophos, methidathion, mevinphos, monocrotophos, omethoate, parathion, parathion methyl, phosalone, 
pirimiphos methyl, profenofos, prothiofos และ triazophos  กลุ่มคาร์บาเมต 7 สาร ไดแ้ก่ aldicarb, carbaryl, 
carbofuran, 3-OH carbofuran, methiocarb, methomyl และ oxamyl กลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ 9 สาร ไดแ้ก่ 
bifenthrin, cyfluthrin, cyhalothrin, cypermethrin, deltamethrin, fenpropathrin, fenvalerate และ permethrin และ
กลุ่มสารก าจดัเช้ือรา 1 สาร ไดแ้ก่ carbendazim  

ในปีงบประมาณ 2555 ไดท้  าการตรวจวเิคราะห์อาหารและน ้า มีผลสรุปได ้ดงัน้ี  
-นมพร้อมด่ืม (พาสเจอร์ไรส์ และยเูอชที) และนมผง 143 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง  
-ขา้วสารและธญัพืช แป้งท่ีใชป้ระกอบอาหาร ถัว่เหลือง งา 47 ตวัอยา่ง ผลตรวจพบ DDT ในงา 1 ตวัอยา่ง 

ปริมาณ 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตรวจพบ malathion ในขา้วสาร 1 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ตรวจพบ chlorpyrifos ในขา้วสาร 1ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตรวจพบ 
cypermethrin ในข้าวสาร 2 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.02 และ 0.04 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจพบ 
cypermethrin ในแป้ง 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

-น ้านมถัว่เหลือง 34 ตวัอยา่ง ตรวจพบ DDT 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-น ้าประปา น ้าบาดาล น ้ าผิวดินน ้ าใช ้และน ้ าแร่ รวม 100 ตวัอยา่ง ตรวจพบ endosulfan 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ

ท่ีตรวจพบ น้อยกว่า 0.01 ไมโครกรัมต่อลิตร ตรวจพบ DDT 3 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีตรวจพบ 0.01 ถึง 0.09 
ไมโครกรัมต่อลิตร ตรวจพบ monocrotophos 2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีตรวจพบ 0.37 และ 2.19 ไมโครกรัมต่อลิตร และ
ตรวจพบ pirimiphos-methyl 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีตรวจพบ นอ้ยกวา่ 0.5 ไมโครกรัมต่อลิตร 

-เน้ือสัตว ์ตรวจเฉพาะกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ ไดแ้ก่ เน้ือไก่ 7 ตวัอย่าง เน้ือหมู 94 ตวัอย่าง และ  
เน้ือววั 4 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง  

-ส่วนอาหารประเภท ผกัสด ผลไมส้ด และผลิตภณัฑ์ ท่ีตรวจวิเคราะห์ ตวัอยา่งส่วนใหญ่ (89.5%) น าเขา้
จากต่างประเทศ โดยส านกัด่านอาหารและยา อย เก็บจากด่านอาหารและยา ท่าเรือ กรุงเทพฯ ท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ    
การรถไฟ ลาดกระบงั ท่าเรือแหลมฉบงั ชลบุรี ท่าเรือเชียงแสนและเชียงของ เชียงราย ประเทศก าเนิดของตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ ออสเตรเลีย คานาดา ชิลี จีน ฝร่ังเศส อินเดีย อินโดนีเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี มาเลเซีย เมียนม่าร์ นิวซีแลนด์ เปรู 
ฟิลิปปินส์ สหรัฐอเมริกา และ เวยีดนาม   
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ผกัและเคร่ืองเทศแห้ง 500 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 4 กลุ่ม  คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 298 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 3 ตวัอยา่ง (1.0 %) โดย

พบ DDT ในแครอท ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
2) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัสจ านวน 468 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 91 ตวัอยา่ง (19.4%) 

โดยพบ acephate ใน แครอท ถัว่ฝักยาว ถัว่ลนัเตา และ broccoli รวม 5 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ น้อยกว่า 0.05 ถึง 0.19 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ chlorpyrifos ใน ขา้วโพดสด คะน้า ถัว่ฝักยาว ผกักาด ผกัชี พริกข้ีหนู พริกหวาน Broccoli, 
Celery และ Parsley รวม 24 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 ถึง 0.81 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  พบ dicrotophos ในคะนา้ 
และ ผกักาดหวั รวม 3 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.07 ถึง 2.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ EPN ใน ถัว่ฝักยาว และ ผกัชี รวม 2 
ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 ถึง 0.31 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ ethion ใน ถัว่ฝักยาว และ ผกัโขม รวม 2 ตวัอยา่ง 
ปริมาณท่ีพบ 0.34 ถึง 1.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ methidathion ใน คะน้า ถัว่ฝักยาว ผกัชี และพริกข้ีหนู รวม 11 
ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 ถึง 2.43 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   พบ profenofos ใน พริกข้ีหนู 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ี
พบ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ prothiofos ใน ผกักาดหวั 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และ พบ triazofos ใน พริกข้ีหนู 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มคาร์บาเมตจ านวน 358 ตวัอย่าง ตรวจพบ 91 ตวัอย่าง (25.4%) โดยพบ 
aldicarb ในคะนา้ ผกัโขม ผกัชี และ Broccoli รวม 5 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01 ถึง 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ 
carbaryl ใน ผกักาดหวั และ พริกข้ีหนู รวม 2 ตวัอยา่ง  ปริมาณ นอ้ยกวา่  0.01-0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ carbofuran 
ใน กระหล ่าดอก กะหล ่าปลี  ถัว่ฝักยาว ผกักาดขาว ผกักาดหัว ผกัโขม ผกัชี และ พริกหวาน รวม 18 ตวัอย่าง  ปริมาณ 
นอ้ยกวา่ 0.01-1.13 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ methiocarb ใน คะนา้ 1 ตวัอยา่ง  ปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ 
methomyl ใน คะนา้ ถัว่ฝักยาว ผกักาดขาว ผกัชี และ พริกข้ีหนู รวม 10ตวัอยา่ง  ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01-0.08 มิลลิกรัมค่อ
กิโลกรัม และพบ oxamyl ใน คะนา้ 1 ตวัอยา่ง  ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

4) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์จ  านวน 316 ตวัอย่าง  ตรวจพบ 61 ตวัอยา่ง 
(19.3%) โดยพบ bifenthrin ใน คะนา้ ถัว่ฝักยาว ผกัโขม และเห็ด รวม 4 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.07 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ cyfluthrin ใน คะน้า และ ถัว่ฝักยาว รวม 2 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ 
cyhalothrin ใน คะนา้ ถัว่ฝักยาว ผกักาด ผกัโขม พริก และ Celery รวม 10 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.28 mg/kg  พบ 
cypermethrin  ใน กวางตุง้ ข้ึนช่าย คะนา้ ถัว่ลนัเตา ถัว่หวาน ตน้กระเทียม  ผกักาดขาว ผกัโขม ผกัสลดั และพริก รวม 28 
ตวัอยา่ง  ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.25 mg/kg พบ fenpropathrin ใน เห็ด 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ 
fenvalerate ใน ถัว่ฝักยาว และ ผกัโขม รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ permethrin 
ใน คะนา้ ถัว่ฝักยาว และผกักาดขาว รวม 5 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.49 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ส าหรับ อาหารกลุ่มพืชเคร่ืองเทศ ไดแ้ก่ พริกแห้ง กระเทียม และฝักวานิลลา รวม 19 ตวัอย่าง ตรวจพบสารเคมี
ป้องกนัศตัรูพืชในพริกแห้ง 3 ตวัอยา่ง (15.8%) โดยพบ acephate นอ้ยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, chlorpyifos 0.08-
0.11 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, methidathion 0.11-0.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, triazophos 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม , carbaryl 
0.04 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, carbofuran 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, bifenthrin น้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, 
cyhalothrin 0.11 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ cypermethrin 0.22-1.59 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ กลุ่มพืชเคร่ืองด่ืม ไดแ้ก่ 
เมล็ดกาแฟ และใบชา รวม 6 ตวัอยา่ง ตรวจพบในใบชา 1 ตวัอยา่ง โดยพบ   cyhalothrin 0.14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
cypermethrin 0.29 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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ตารางที ่22   ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื กลุ่มออร์กาโนคลอรีน  (OC)  
       กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส (OP) กลุ่มคาร์บาเมต  (CAR) และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ (SP)   
       ในผกัสด (จ าแนกตามชนิด) ปีงบประมาณ 2555 

ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
OC  OP CAR SP 

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

กระเทียม 11  - 12 - 12 - 11 -  

กวางตุง้ 6 1 6 - 6 - 6 1 cypermethrin <0.05 
endosulfan <0.05 

กะหล ่าดอก 

กะหล ่าปลี 
กะหล ่าม่วง 

37 - 45 - 44 5 37 - carbofuran 0.01-0.13    

ขา้วโพดฝักสด 2 - 4 1 2 - 2 - chlorpyrifos <0.05 
ขิง 6 1 6 - 6 - 6 - DDT <0.05 
ข้ึนฉ่าย 7 - 7 1 7 - 7 3 chlopyrifos <0.05 

cypermethrin <0.05-0.07 
คะนา้ 13 2 13 1 13 - 13 7 bifenthrin 0.06 

chlorpyrifos 0.07 
cyfluthrin <0.05 
cyhalothrin 0.28 
cypermethrin <0.05-0.09 
dicofol <0.05 
permethrin <0.05-0.49 

แครอท 33 4 130 3 38 - 56 - acephate <0.05-0.19 
DDT <0.05 
tetradifon <0.05 

ตน้กระเทียม 1 - 3 - 3 - 1 1 cypermethrin 0.22 
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ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
OC  OP CAR SP 

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

ถัว่หวาน  
ถัว่ลนัเตา 

ถัว่แระ 

ถัว่แขก  

46 1 47 3 46 - 46 8 acephate 0.14 
bifenthrin 0.05 
chlorpyrifos <0.05 
cyfluthrin <0.05 
cyhalothrin <0.05 
cypermethrin <0.05-0.19 
endosulfan 0.13 
fenvalerate <0.05 
methidathion <0.05-0.09 
permethrin <0.05-0.09 

ถัว่ฝักยาว - - 5 4 5 2 - - acephate <0.05 
carbofuran <0.01-0.07 
chlorpyrifos 0.05 
EPN 0.34 
ethion <0.05 
methomyl 0.01-0.08 
omethoate 0.07 

บร็อคโคล่ี  29 1 36 3 31 3 29 - acephate <0.05 
aldicarb 0.01 
carbofuran 0.02-0.04 
chlorpyrifos 0.07 
omethoate 0.05 

บีตรูท  - - 1 - 1 - - -  
ผกักาดขาว 
ผกักาดฮ่องเต ้
ผกัฉ่อย  
(Pak choi) 

22 1 27 1 27 6 22 3 carbofuran <0.01-0.03 
chlorpyrifos <0.05 
cyhalothrin 0.05-0.10 
cypermethrin <0.05-0.08 
endosulfan <0.05 
methomyl <0.01-0.01 
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ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
OC  OP CAR SP 

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

ผกักาดขาว 
ผกักาดฮ่องเต ้
ผกัฉ่อย  
(Pak choi) 

22 1 27 1 27 6 22 3 carbofuran <0.01-0.03 
chlorpyrifos <0.05 
cyhalothrin 0.05-0.10 
cypermethrin <0.05-0.08 
endosulfan <0.05 
methomyl <0.01-0.01 

ผกักาดหอม  
ผกัสลดั  
(Cos, Iceberg) 

23 1 24 - 24 - 23 3 cypermethrin <0.05-0.05 
dicofol <0.05  

ผกัโขม 
(Spinach) 

15 - 19 4 15 2 15 - 
 

aldicarb <0.01 
carbofuran 0.01 
chlorpyrifos <0.05-0.16 
ethion 0.31 

ผกัชี  
Parsley 

4 - 4 1 4 - 4 1 chlorpyrifos 0.08 
cypermethrin 0.06 

เผอืก 2 - 2 - 2 - 2 -  
พริก  
Bell peppers 

4 - 4 3 4 - 4 1 carbofuran 0.11 
chlorpyrifos <0.05-0.08 
cyhalothrin 0.18 
cypermethrin <0.05 
methidathion  <0.05 

มะเขือเทศ 13 - 13 - 12 - 12 -  
มนั เทศ 

มนัฝร่ัง 

4 - 5 - 4 - 4 -  

รากบวั 6 - 6 - 6 - 6 -  
หอมหวัใหญ่  
หอมแดง 

13 - 15 - 13 - 13 -  
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ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
OC  OP CAR SP 

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

หวัผกักาด 

หวัไชเทา้ 
1 - 2 - 1 - 1 -  

เห็ด 6 1 9 - 9 - 6 2 bifenthrin <0.05 
dicofol 0.05 
fenpropathrin 0.09 

 
ผลไม ้525 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 5 กลุ่ม) คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 365 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 58 ตวัอยา่ง (15.9%) 

โดยพบ dicofol ใน ส้ม และ Pear  รวม 6 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.29 mg/kg พบ endosulfan ในทบัทิม 
แอปเป้ิล และ สตรอเบอร่ี รวม 4 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ พบ tetradifon ในส้ม 
รวม 48 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.72 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัสจ านวน 318  ตวัอยา่ง ตรวจพบ 89 ตวัอยา่ง 
(28.0%) โดยพบ acephate ใน ทบัทิม และส้ม รวม 5 ตวัอย่าง ปริมาณน้อยกว่า 0.05-0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม      
พบ chlorpyrifos ในกลว้ย ทบัทิม ล้ินจ่ี ส้ม องุ่น และ Pear รวม 70 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.25 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ ethion ใน ส้ม รวม 67 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกว่า 0.05-3.06 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ methidathion   
ในส้ม รวม 11 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-1.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ profenofos ใน ส้ม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 
0.33 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ prothiofos ในองุ่น 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ พบ triazophos 
ใน Avocado 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.04 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สารฯกลุ่มคาร์บาเมตจ านวน 294 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 26 ตวัอยา่ง (8.8%) โดยพบ 
aldicarb ในส้ม 10 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.02-0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ carbofuran ในส้ม 10 ตวัอยา่ง ปริมาณ 
0.02-0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ carbaryl  ใน Cherries 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ 
methomyl ในส้มและองุ่น รวม 15 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01-0.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

4) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะหสาร ฯ กลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์จ  านวน 306 ตวัอย่าง ตรวจพบ 77 
ตวัอย่าง (25.2%) โดยพบ bifenthrin ในส้ม 6 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05-0.14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม               
พบ cyhalothrin ในแอปเป้ิล ล้ินจ่ี และองุ่น รวม 4 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
พบ cypermethrin  ในแกว้มงักร ทบัทิม ล้ินจ่ี ส้ม และองุ่น รวม 72 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-2.16 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และพบ fenvalerate ในแอปเป้ิล 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05-0.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

5) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารก าจดัเช้ือรา - องุ่น 24 ตวัอยา่ง ตรวจพบ carbendazim 1 ตวัอยา่ง (4.2%) 
ปริมาณ 0.68 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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ตารางที ่23  ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กาโนคลอรีน  (OC)  
                    กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส  (OP) กลุ่มคาร์บาเมต  (CAR) และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์  (SP)                     
                    ใน ผลไม้สด (จ าแนกตามชนิด) ปีงบประมาณ 2555 

 ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณ 

ทีพ่บ (mg/kg) 
   OC    OP   CAR   SP  

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

กลว้ย 1 - 1 1 1 - 1 - chlorpyrifos < 0.05 
Kiwi  6 - 9 - 6 - 6 -  

แกว้มงักร 
(Dragon fruit) 

8 - 9 - 9 - 63 4 cypermethrin <0.05-
0.06 

เชอร่ี 
(Cherries) 

2 - 9 - 9 1 2 - carbaryl 0.05    

แตงโม 
cantaloup 

1 - 2 - 2 - 1 -  

ทบัทิม 
(Pomegranate) 

18 1 20 1 20 - 18 2 acephate 0.05 
endosulfan <0.05 
cypermethrin <0.05 

เนคทารีน 
(Nectarine) 
 

- - 8 - 8 - - -  

Blueberries 
Blackberries 
Blackcurrants 
Raspberries 

7 - 7 - 7 - 7 -  

สาล่ี (Pear) 62 1 27 8 11 - 12 - chlopyrifos <0.03-0.06 
dicofol <0.05 

พลบั 
(Persimmon) 

6 - 6 - 6 - 6 -  

Peach - - 3 - 3 - - -  
Plum 1 - 9 - 9 - 1 -  

มะพร้าว 1 - 1 - 1 - 1 -  

ล้ินจ่ี (lychee) 1 - 2 1 2 - 1 1 chlorpyrifos <0.05   
cyhalothrin <0.05 
cypermethrin <0.05 

Strawberries 11 2 21 - 19 - 11 - endosulfan <0.05 
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ตัวอย่าง 

สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชื  
ชนิดสารและปริมาณ 

ทีพ่บ (mg/kg) 
   OC    OP   CAR   SP  

วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

ส้ม (orange) 83 53 96 76 83 21 83 62 acephate <0.05-0.05 
aldicarb 0.02-0.05 
bifenthrin <0.05-0.14 
carbofuran 0.02-0.09 
chlorpyrifos <0.05–
0.25 
cypermethrin <0.05-
2.16 
dicofol 0.10-0.29 
ethion <0.05-3.06 
methidathion <0.05-
1.02 
methomyl <0.01-0.02 
profenofos 0.33 
tetradifon <0.05-0.72 

องุ่น   51 - 54 5 50 4 50 5 acephate 0.09 
chlorpyrifos <0.05–
0.20 
cyhalothrin 0.05-0.09 
cypermethrin <0.05-
0.23 
methidathion  0.37 
methomyl 0.04-0.30 

Avocado 1 - 13 1 13 - 1 - triazophos 0.04 

แอปเป้ิล 
(Apple) 

118 1 36 - 34 - 33 3 cyhalothrin <0.05 
endosulfan <0.05 
fenvalerate 0.05-0.07 

 
 
 
 
 
 
 



 รายงานประจ าปี 2555-2557 (ฉบบัรวมเล่ม) ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

80 
 

ในปีงบประมาณ 2556 ไดท้  าการตรวจวิเคราะห์อาหารและน ้า มีผลสรุปได ้ดงัน้ี  
-นมพร้อมด่ืม (พาสเจอร์ไรส์ และยูเอชที) นมขน้หวานและ นมผง รวม 151 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้ง

ทุกตวัอยา่ง  
-ขา้วสาร งา แป้งท่ีใชป้ระกอบอาหาร วุน้เส้น ถัว่เหลือง ถัว่เขียว ถัว่ลนัเตาแห้ง เมล็ดทานตะวนั เมล็ดฟักทอง 

เมล็ดแตงโม เม็ดบวั เกาลดัดิบ รวม 194 ตวัอย่าง ตรวจพบ profenofos ปริมาณ 0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม              
ในขา้วสาร 1 ตวัอย่าง และในเกาลดัดิบ 2 ตวัอย่าง พบ dichlorvos 0.07 - 0.08 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
deltamethrin 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

-ใบชาแห้งและเคร่ืองด่ืมปรุงส าเร็จพร้อมด่ืมจากชา รวม 33 ตวัอยา่ง ตรวจพบ bifenthrin 1.02 -1.06 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม, chlorpyrifos 0.06 - 0.11 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, cypermethrin 0.89 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, dicofol 0.08 - 
0.44 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, endosulfan นอ้ยกวา่ 0.05 - 0.28 mg/kg, fenpropathrin 0.14 mg/kg, lambda-cyhalothrin 
0.11- 0.31 mg/kg และ methomyl 0.08 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในใบชาแห้ง  4 ตวัอย่าง เคร่ืองด่ืมปรุงส าเร็จจาก       
น ้ าผลไม ้7 ตวัอย่าง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอย่าง เคร่ืองด่ืมน ้ านมถัว่เหลือง 18 ตวัอย่าง ตรวจพบ DDT 
ปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ใน 2 ตวัอยา่ง  

-น ้าแร่ น ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต และน ้ าจากแม่น ้ า รวม 59 ตวัอยา่ง ตรวจพบ DDT 0.01 – 0.06 ไมโครกรัม
ต่อลิตร ในน ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต 4 ตวัอยา่ง และพบ endosulfan 0.01 ไมโครกรัมต่อลิตร ในน ้าจากแม่น ้า 4 ตวัอยา่ง  

-ผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ ้า ประเภทปลาแหง้ ปลาเคม็ ปลาหมึกแห้ง หอยตากแห้ง รวม 63 ตวัอยา่ง ตรวจพบ DDT 
2 ตวัอย่าง ปริมาณ 0.02 และ 0.11 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ในไขมนั) และพบ trichlorfon 0.58 – 25 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม จ านวน 6 ตวัอยา่ง    

ส่วนอาหารประเภท ผกัสด ผลไมส้ด และผลิตภณัฑ ์ท่ีตรวจวเิคราะห์ ตวัอยา่งส่วนใหญ่ (94.8%) น าเขา้จาก
ต่างประเทศ โดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เก็บจากด่านอาหารและยา ท่าเรือ กรุงเทพ ฯ ท่าอากาศยาน
สุวรรณภูมิ การรถไฟ ลาดกระบงั ท่าเรือแหลมฉบงั ชลบุรี ท่าเรือเชียงแสนและเชียงของ เชียงราย ประเทศก าเนิด
ของตัวอย่าง ได้แก่ ออสเตรเลีย เบลเยี่ยม จีน อินเดีย อินโดนีเซีย เกาหลี เมียนม่าร์ นิวซีแลนด์ ไนจีเรีย 
สหรัฐอเมริกา และ เวยีดนาม   

ผกัและเคร่ืองเทศแหง้ 289 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 4 กลุ่ม คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 219 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 2 ตวัอยา่ง (0.9%) 

โดยพบ dicofol ในผกัโกโบหรือ Burdock 1 ตวัอย่าง ปริมาณน้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ 
endosulfan ในพริก 1 ตวัอยา่ง ปริมาณนอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัสจ านวน 288 ตวัอย่าง ตรวจพบ 16 ตวัอย่าง 
(5.5%) โดยพบ acephate ใน แครอท 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ chlorpyrifos 
ใน ผกัชี เผือก มนัฝร่ัง พริกสด และพริกแห้ง รวม 6 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ น้อยกว่า 0.05 ถึง 0.49 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ diazinon ในแครอท 1ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ dimethoate ใน 
พริกสด 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  พบ ethion ใน พริกแห้ง 4 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ี
พบ 0.12 ถึง 0.79 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  พบ methidathion ในพริกแห้ง 4 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.07 ถึง 0.18 
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มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ phosalone ในพริกแห้ง 4 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.16 ถึง 2.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม         
พบ profenofos ใน พริกสด และพริกแห้ง รวม 8 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.05 ถึง 0.47 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม            
พบ triazophos ในพริกแหง้ 4 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.37 ถึง 2.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สาร ฯ กลุ่มคาร์บาเมต จ านวน 235 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 7 ตวัอยา่ง (3.0%) โดยพบ 
carbaryl ใน พริกแห้ง 1 ตวัอยา่ง  ปริมาณ 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  พบ carbofuran ใน กระหล ่าดอก Broccoli  
ผกักาดขาว และผกัชี 4 ตวัอยา่ง  ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01-0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ methiocarb ใน ผกักาดเขียว 
1 ตวัอยา่ง  ปริมาณ 0.20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

4) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ จ  านวน 223 ตวัอย่าง  ตรวจพบ 13 
ตวัอยา่ง (5.8%) โดยพบ bifenthrin ใน แครอท และมะนาว รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.05 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ lambda-cyhalothrin ในมะนาว 1 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม                     
พบ cypermethrin  ในหอมหวั หอมแดง และพริกแหง้ รวม 9 ตวัอยา่ง  ปริมาณ 0.06-0.83 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 
ตารางที ่24 ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (OC)   
                   กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส (OP) กลุ่มคาร์บาเมต (CAR)  และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ (SP)  
                   ในผกั (จ าแนกตามชนิด)  ปีงบประมาณ 2556   

ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิดสารและปริมาณท่ีพบ 
(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

กระเจ๊ียบเขียว 
กระเจ๊ียบแหง้ 

2 - 2 - 2 - 2 -  

กระเทียม 19 - 19 - 19 - 19 -  
กวางตุง้ 2 - 2 - 2 - 2 -  
กะหล ่าดอก 
กะหล ่าปลี  

7 - 9 - 9 1 7 - carbofuran <0.01    

เก๋าก้ี 1 - 1 - 1 - 1 1 triazophos <0.10  
ขา้วโพดฝักสด 1 - 1 - 1 - 1 -  
ขิง 12 - 12 - 12 - 12 -  
คะนา้ 1 - 1 1 1 - 1 - omethoate 0.05 
แครอท 35 - 92 2 35 - 38 1 acephate <0.05 

bifenthrin <0.05 
diazinon <0.05 

ถัว่หวาน  
ถัว่ลนัเตา 
ถัว่แระ 
ถัว่แขก  

13 - 13 - 14 1 13  methomyl 0.02 

ถัว่ฝักยาว 1 - 1 - 1 - 1 -  
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ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิดสารและปริมาณท่ีพบ 
(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

มะนาว 2 - 2 - 2 - 2 1 bifenthrin 0.05 
lambda-cyhalothrin < 
0.05 

บร็อคโคล่ี  11 - 11 - 11 2 11 - carbofuran 0.02 
ผกักาดขาว 
ผกักาดเขียว  

2 - 3 - 3 1 2 - carbofuran 0.04 
methiocarb 0.20 

ผกัโกโบ 
(Burdock) 

4 1 3 - 3 - 3 - dicofol <0.05  

ผกัโขม 
(Spinach) 

5 - 5 - 5 - 5 - 
 

 

ผกัชี  - - 1 1 1 1 - - chlorpyrifos 1.60 
carbofuran 0.05 

ผกับุง้ 1 - 1 - 1 - 1 -  
ผกัรวม 
(แครอท, 
ขา้วโพด, ถัว่
ลนัเตา) 

3 - 3 - 3 - 3 -  

ผกัสลดั 1 - 1 - 1 - 1 -  
เผอืก 2 - 2 2 2 - 2 - chlorpyrifos <0.05 
พริก  
Bell peppers 

9 1 9 4 9 - 9 1 chlorpyrifos <0.05 
dimethoate < 0.05 
endosulfan < 0.05 
profenofos 0.05 – 0.14 

มะขามเปียก 3 - 3 - 3 - 3 -  
มะเขือเทศ 1 - 1 - 1 - 1 -  
มะเขือเปราะ 1 - 1 - 1 - 1 -  
มะระ 1 - 1 - 1 - 1 -  
มะละกอ 1 - 1 - 1 - 1 -  
มนัเทศ 
มนัฝร่ัง 

22 - 22 1 22 - 22 - chlorpyrifos < 0.05 

รากบวั 2 - 2 - 2 - 2 -  
หน่อไม ้ 2 - 2 - 2 - 2 -  
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ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิดสารและปริมาณท่ีพบ 

(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

หอมหวัใหญ่  
หอมแดง 

38 - 38 - 38 - 38 7 cypermethrin 0.06 – 0.09 

หวัผกักาด 
หวัไชเทา้ 

2 - 2 - 3 - 2 -  

เห็ด 6 - 6 - 6 - 6 -  
ใบเฉาก๊วย 1 - 1 1 1 - 1 - EPN < 0.05 

profenofos <0.05 
ตน้หอมแหง้ 2 - 2 - 2 - 2 -  
พริกแหง้ 4 - 5 4 4 1 5 2 carbaryl 0.02 

chlorpyrifos 0.49 
cypermethrin 0.18 – 0.83 
ethion 0.12 – 0.79 
methamidophos 0.07 – 
0.18 
phosalone 0.16 – 2.18 
profenofos 0.06 – 0.47 
triazophos 0.37 - 2.16 

 
ผลไม ้437 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช  คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 345 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 9 ตวัอยา่ง (2.6%) 

โดยพบ dicofol ใน ส้ม 6 ตวัอย่าง ปริมาณ น้อยกว่า 0.05-2.21 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ endosulfan ใน          
สตรอเบอร่ี 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส จ านวน 245  ตวัอยา่ง ตรวจพบ 52 ตวัอยา่ง 
(21.2%) โดยพบ chlorpyrifos ในสาล่ี เชอร์ร่ี ล้ินจ่ี และส้ม รวม 25 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.11 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ dimethoate ในกีวี เบอร์ร่ี และส้ม รวม 4 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกว่า 0.05-0.06 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
พบ methidathion ในส้ม 30 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกว่า 0.05-0.50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ profenofos ในส้ม 6 
ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.19 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ triazophos ในส้ม 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-
0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สาร ฯ กลุ่มคาร์บาเมตจ านวน 244 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 5 ตวัอยา่ง (2.0%) โดยพบ 
aldicarb ในส้ม 1 ตวัอย่าง ปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ carbofuran ในส้ม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.01 
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มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ carbaryl  ในส้ม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ methomyl ในสาล่ี 
และสตรอเบอร่ี รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.11-0.13 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

4) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ จ  านวน 280 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 6 ตวัอยา่ง 
(2.1%) โดย พบ cyfluthrin ในส้ม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ พบ cypermethrin  ใน 
แกว้มงักร 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ fenpropathrin ในพลบัและองุ่น รวม 2 
ตวัอยา่ง และ พบ fenvalerate ใน สาล่ี 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

5) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สารก าจดัเช้ือรา - องุ่น 29 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้ง carbendazim ทุกตวัอยา่ง  
 

ตารางที ่25 ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (OC)   
                   กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส (OP) กลุ่มคาร์บาเมต (CAR)  และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ (SP)  
                   ในผลไม้ (จ าแนกตามชนิด)  ปีงบประมาณ 2556   

ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิด/ปริมาณท่ีพบ 
(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

Kiwi  8 - 8 1 8 - 8 - dimethoate <0.05 

แกว้มงักร 
(Dragon fruit) 

18 - 17 - 17 - 53 3 cypermethrin <0.05-0.10 
 

ทบัทิม  1 - 1 - 1 - 1 -  
Blueberry 
Blackcurrants 
Lingonberry 
Raspberry 
Redcurrants 

14 - 14 2 14 - 14 - chlopyrifos <0.05 
dimethoate <0.05 
 

สาล่ี (Pear) 60 - 27 9 26 1 26 1 chlopyrifos <0.05-0.07 
fenvalerate <0.05 
methomyl 0.11 

พลบั 
(Persimmon) 

9 - 9 - 9 - 9 1 fenpropathrin 0.07 

Peach 1 - 1 - 1 - 1 -  
มงัคุด - - 2 - - - - -  

ล้ินจ่ี (lychee) - - 1 1 1 - 1 - chlorpyrifos 0.07 
profenofos 0.06 

ลูกต๋าว 1 - 1 - 1 - 1 -  
Strawberry 17 3 17 - 17 1 17 - endosulfan < 0.05 

methomyl 0.13 
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ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิด/ปริมาณท่ีพบ 
(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

ส้ม (orange) 42 6 59 38 42 3 42 1 aldicarb 0.01 
carbofuran 0.01 
carbaryl 0.01 
chlorpyrifos <0.05–0.11 
cyfluthrin <0.05 
dicofol <0.05-2.21 
dimethoate 0.06 
methidathion  <0.05-0.50 
profenofos <0.05-0.19 
triazophos 0.05 

องุ่น   16 - 16 - 16 - 16 1 fenpropathrin 0.63 

แอปเป้ิล  158 - 92 1 91 - 91 - monocrotophos <0.05 

 
ในปีงบประมาณ 2557 ไดท้  าการตรวจวิเคราะห์อาหารและน ้า มีผลสรุปได ้ดงัน้ี  
-นมพร้อมด่ืม (พาสเจอร์ไรส์ และยเูอชที) และ นมผง รวม 185 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง 
-น ้านมถัว่เหลือง 37 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง 
-น ้าในกระบวนการผลิต 36 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง 
-ขา้วสารตรวจวิเคราะห์สารรม (fumigant) จ  านวน 177 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 29 ตวัอยา่ง (16.4%) พบ hydrogen 

phosphide นอ้ยกวา่ 0.05 – 1.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, bromide ion 5.7 – 80.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-อาหารแห้ง ไดแ้ก่ ใบชา ชาผง ขา้วโพดบด แครอทอบแห้ง พริกแห้ง พุทราจีนแห้ง ดอกเก๊กฮวย ลูกส ารอง 

และหล่อฮงัก๊วย รวม 16 ตวัอยา่ง พบ 5 ตวัอยา่ง (31.2%) ตรวจพบ bifenthrin 0.08 – 0.21 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
lambda-cyhalothrin 0.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในใบชา ชาผง  2 ตวัอยา่ง ส่วนพริกแห้ง 2 ตวัอย่าง ตรวจพบ 
chlorpyrifos นอ้ยกวา่ 0.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, dimethoate 0.23 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ethion 0.14 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม, methamidophos 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, triazophos 0.14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพุทราจีนแห้ง 1 
ตวัอยา่ง ตรวจพบ lambda-cyhalothrin 0.15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ cypermethrin 0.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

-สมุนไพร 5 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบสารตกคา้งทุกตวัอยา่ง 
-เมล็ดพืช 7 ตวัอย่าง พบ 2 ตวัอย่าง (28.6%) ในเมล็ดแตงโมและเกาลดัดิบ ตรวจพบ deltamethrin นอ้ยกว่า 

0.05 - 0.21 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-ปลาแหง้ ปลาเคม็ 15 ตวัอยา่ง พบ 8 ตวัอยา่ง (53.3%) ตรวจพบ trichlorfon 0.77 – 20.1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-ผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ ไดแ้ก่ ไอศกรีมไส้ถัว่แดง น ้ าจ้ิมไก่ ซอสพริก แป้งหมกัขนมจีน เฉาก๊วย ขา้วเกรียบ ดกัแด ้

และน ้ามนัปาลม์ดิบ รวม 8 ตวัอยา่ง ตรวจพบ chlorpyrifos, profenofos และ triazophos แต่ละชนิด ปริมาณนอ้ยกวา่ 
0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในน ้ าจ้ิมไก่ 1 ตวัอยา่ง และตรวจพบ chlorpyrifos 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ethion   
นอ้ยกวา่ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในซอสพริก 1 ตวัอยา่ง 
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ส่วนอาหารประเภท ผกัสด ผลไมส้ด และผลิตภณัฑ ์ท่ีตรวจวเิคราะห์ ตวัอยา่งส่วนใหญ่ (96.5%) น าเขา้จาก
ต่างประเทศ โดยส านกัด่านอาหารและยา ประเทศก าเนิดของตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ออสเตรเลีย ชิลี จีน ฝร่ังเศส อินเดีย 
อินโดนีเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี เมียนม่าร์ นิวซีแลนด ์เปรู อฟัริกาใต ้สหรัฐอเมริกา และ เวยีดนาม   

ผกั 119 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 4 กลุ่ม คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวเิคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 93 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบการตกคา้งทุกตวัอยา่ง  
2) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัสจ านวน 114 ตวัอย่าง ตรวจพบ 7 ตวัอย่าง 

(6.1%) โดยพบ acephate ใน แครอท และมนัเทศ รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.08 ถึง 0.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
พบ chlorpyrifos ใน ข้ึนฉ่าย และใบบวับก รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 0.05 – 4.54 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
พบ diclorvos ในพริก 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ dimethaote ในผกัโขม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ี
พบ 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ profenofos ในพริกหยวก และใบบวับก รวม 2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 
0.05 – 0.31 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สาร ฯ กลุ่มคาร์บาเมตจ านวน 102 ตวัอย่าง ตรวจพบ 3 ตวัอย่าง (2.9%) โดยพบ 
methiocarb 0.06 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ พบ oxamyl นอ้ยกวา่ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ใน Fresh burdock 2 ตวัอยา่ง   

4) ตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์จ  านวน 92 ตวัอย่าง  ตรวจไม่พบการ
ตกคา้งทุกตวัอยา่ง  

 
ตารางที ่26 ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (OC)   
                   กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส (OP) กลุ่มคาร์บาเมต (CAR)  และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ (SP)  
                   ในผกั (จ าแนกตามชนิด)  ปีงบประมาณ 2557   

ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิดสารและปริมาณ
ท่ีพบ (mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

Fresh burdock 
Horseradish 

4 - 4 - 4 2 4 - methiocarb 0.06 
oxamyl 0.14 

กระเทียม 3 - 3 - 3 - 3 -  

กะหล ่าดอก 

กะหล ่าปลี  
2 - 2 - 2 - 2 -  

ข้ึนฉ่าย 1 - 1 1 1 - 1 - chlopyrifos <0.05 

แครอท 46 - 58 1 47 - 46 - acephate 0.09 

ดอกไมจี้น 1 - 1 - 1 - 1 -  

ตน้หอม - - 2 - 2 - - -  
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ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิดสารและปริมาณ

ท่ีพบ (mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

ถัว่ลนัเตา 

ถัว่แระ 

 

3 - 3 - 3 - 3 -  

บร็อคโคล่ี 
(Broccoli) 

5 - 5 - 5 - 5 -  

ใบบวับก  - - 1 1 1 - - - chlorpyrifos 4.54 
profenofos 0.31 

ผกักาดขาว 1 - 2 - 2 - 1 -  

ผกักาดหอม  
 

- - 2 - 2 - - -   

ผกัโขม 
(Spinach) 

4 - 4 1 4 - 4 - 
 

dimethoate 0.10 

พริก  
พริกหยวก 

3 - 5 2 5 - 3 - dichlorvos 0.05 
profenofos < 0.05 

มะละกอดิบ 1 - 1 - 1 1 1 - methomyl 0.05 

มนั เทศ 

มนัฝร่ัง 

เผอืก 

7 - 8 1 7 - 6 - acephate 0.08 

หน่อไม ้ 2 - 2 - 2 - 2 -  

หอมหวัใหญ่  
หอมแดง 

9 - 9 - 9 - 9 -  

หวัไชเทา้ 1 - 1 - 1 - 1 -  
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ผลไม ้525 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืช 5 กลุ่ม คือ 
1) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนคลอรีนจ านวน 306 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 2 ตวัอยา่ง (0.6%) 

โดยพบ endosulfan ใน แอปเป้ิล 2 ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.05 – 0.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
2) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัสจ านวน 257  ตวัอยา่ง ตรวจพบ 20 ตวัอย่าง 

(7.8%) พบ chlorpyrifos ใน มะม่วง สาล่ี ส้ม และองุ่น รวม 11 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกว่า 0.05-0.11 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ dimethoate ใน สตรอเบอร่ี 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ methidathion 
ใน ส้ม 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบ monocrotophos ใน สตรอเบอร่ี 1 ตวัอยา่ง 
พบ profenofos ใน ส้ม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณนอ้ยกวา่ 0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และพบ prothiofos ใน องุ่น 2 ตวัอยา่ง 
ปริมาณนอ้ยกวา่  0.05 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มคาร์บาเมตจ านวน 249 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 3 ตวัอยา่ง (1.2%) โดยพบ 
methomyl ในองุ่น 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.01-0.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

4) ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์สารฯกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์จ  านวน 246 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 6 ตวัอยา่ง 
(2.4%) โดยพบ cypermethrin  ในแกว้มงักร สาล่ี และองุ่น รวม 3 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05-0.28 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม พบ fenpropathrin  ในทบัทิม 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ นอ้ยกวา่ 0.05 mg/kg และ พบ permethrin ในแกว้มงักร 1 
ตวัอยา่ง ปริมาณ 0.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 
ตารางที ่27 ผลการตรวจวเิคราะห์สารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (OC)   
                   กลุ่มออร์กาโนฟอสฟอรัส (OP) กลุ่มคาร์บาเมต (CAR)  และกลุ่มสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด์ (SP)  
                   ในผลไม้ (จ าแนกตามชนิด)  ปีงบประมาณ 2557   

ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิด/ปริมาณท่ีพบ 
(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 

กีว ี(Kiwi)  8 - 9 - 8 - 8 -  

แกว้มงักร 
(Dragon fruit) 

17 - 17 - 19 - 31 2 cypermethrin 0.12 
permethrin 0.07 

ขา้วโพด 1 - 1 - 1 - 1 -  

ขนุน - - 1 - - - 1 -  

เชอร์ร่ี 1 - 1 - 1 - 1 -  

แตงโม 
cantaloup 

2 - 2 - 2 - 2 -  

ทบัทิม 
(Pomegranate) 

3 - 4 - 3 - 3 1 fenpropathrin <0.05 

ทุเรียน - - 1 - - - 1 -  
Blueberries 
Raspberries 

3 - 3 - 3 - 3 -  

สาล่ี (Pear) 31 - 19 1 17 - 17 2 chlopyrifos <0.05 
cypermethrin <0.05 
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ตวัอยา่ง OC OP CAR SP ชนิด/ปริมาณท่ีพบ 

(mg/kg) วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ วเิคราะห์ พบ 
พลบั
(Persimmon) 

1 - 1 - 1 - 1 -  

Peach 1 - 1 - 1 - 1 -  
มะม่วง - - 1 1 - - 1 - chlorpyrifos 0.06 
Strawberries 8 - 8 1 8 - 8 - monocrotophos 0.19   

dimethoate < 0.05 
ส้ม (orange) 26 - 28 13 25 - 25 - chlorpyrifos <0.05 - 0.11 

methidathion  <0.05 -0.25 
องุ่น   42 - 42 4 42 3 42 1 chlorpyrifos 0.48-0.55  

cypermethrin 0.28 
methomyl <0.01-0.07 
prothiofos <0.05 

แอปเป้ิล (Apple) 162 2 118 - 118 - 118 - endosulfan 0.05-0.07 
 

 
องุ่น 26 ตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์ สารก าจดัเช้ือรา ตรวจพบ carbendazim  2 ตวัอยา่ง (7.7%) ปริมาณท่ีพบคือ 

0.07 และ 0.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 

1.10 ยาสัตว์ตกค้างในอาหาร 
1.10.1 สารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ 4 ชนิด ไดแ้ก่ brombuterol, clenbuterol, ractopamine และ salbutamol ตรวจ
วิเคราะห์เบ้ืองตน้โดยใชเ้ทคนิค ELISA และตรวจยืนยนัโดยใชเ้คร่ืองมือ LC-MS/MS เพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐาน
ตามกฎหมายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 269) พ.ศ. 2546 ก าหนดอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่
พบการปนเป้ือนสารเคมีกลุ่มเบตา้อะโกนิสต ์

ในปีงบประมาณ 2555 วิเคราะห์ตวัอยา่งท่ีเก็บจาก 2 แหล่ง คือ 1) ตวัอยา่งท่ีผลิตในประเทศ เก็บจากแหล่ง
จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ปทุมธานี นนทบุรี สมุทรสงคราม อ่างทอง นครนายก จนัทบุรี นครสวรรค์ ตาก 
พิษณุโลก นครราชสีมา และอุบลราชธานี  ตามแผนเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหาร และเอกชนส่งวิเคราะห์ ไดแ้ก่ เน้ือ
หมู 298 ตวัอยา่ง ตรวจพบยา salbutamol ตกคา้ง 53 ตวัอยา่ง (17.8%) ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.0 ถึง 42.0 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม โดยมีค่าเฉล่ีย (mean) เท่ากบั 8.2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ ค่ามธัยฐาน (median) เท่ากบั 3.7 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม และ เน้ือววั 10 ตวัอยา่ง ตรวจพบยา salbutamol ตกคา้ง 6 ตวัอยา่ง (60.0%) ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.0 ถึง 
7.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า mean  เท่ากบั 3.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ ค่า median  เท่ากบั 2.1 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ 2) ตวัอยา่งท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศ  เก็บจากด่านอาหารและยา ไดแ้ก่ เน้ือววั เน้ือแกะ 
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ตบัหมู ตบัววั ตบัเป็ด ตบัห่าน และผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์รวม 120 ตวัอยา่ง  ตรวจพบยา ractopamine ตกคา้งในตบั
หมูซ่ึงน าเขา้จากประเทศบราซิล 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 10.0  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

ในปีงบประมาณ 2556 วิเคราะห์ตวัอยา่งท่ีเก็บจาก 2 แหล่ง คือ 1) ตวัอยา่งท่ีผลิตในประเทศ เก็บจากแหล่ง
จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร นนทบุรี อ่างทอง นครนายก ราชบุรี จนัทบุรี ชลบุรี นครราชสีมา พิษณุโลก และสงขลา 
ตามแผนเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารและเอกชนส่งวิเคราะห์ ไดแ้ก่ เน้ือหมู 200 ตวัอย่าง ตรวจพบยา salbutamol 
ตกคา้ง 46 ตวัอยา่ง คิดเป็น 23.0 % ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.0 ถึง 150.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมโดยมีค่า mean เท่ากบั 
12.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และค่า median เท่ากบั 4.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และเน้ือววั 17 ตวัอยา่ง ตรวจพบยา 
salbutamol ตกคา้ง 7 ตวัอยา่ง คิดเป็น 41.2 % ปริมาณท่ีพบนอ้ยกวา่ 1.0 ถึง 8.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า mean 
เท่ากบั 2.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และค่า median เท่ากบั 1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ 2) ตวัอยา่งท่ีน าเขา้มาจาก
ต่างประเทศ  เก็บจากด่านอาหารและยา ไดแ้ก่ เน้ือววั เน้ือแกะ เน้ือกวาง ตบัหมู ตบัววั ตบัเป็ด ตบัห่าน และผลิตภณัฑ์
จากเน้ือสัตว ์รวม 78 ตวัอยา่ง  ตรวจพบยา ractopamine ตกคา้งในตบัหมูซ่ึงน าเขา้จากประเทศบราซิล 1 ตวัอยา่งและ
ประเทศเยอรมนันี 1 ตวัอยา่ง ปริมาณ 2.9 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

ในปีงบประมาณ 2557 วิเคราะห์ตวัอยา่งท่ีเก็บจาก 2 แหล่ง คือ 1) ตวัอยา่งท่ีผลิตในประเทศ เก็บจากแหล่ง
จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร นนทบุรี อ่างทอง นครนายก ราชบุรี จนัทบุรี นครสวรรค์ และเชียงราย ตามแผนเฝ้า
ระวงัความปลอดภยัอาหารและเอกชนส่งวิเคราะห์ ไดแ้ก่ เน้ือหมู 106 ตวัอย่าง ตรวจพบยา salbutamol ตกคา้ง 28 
ตวัอย่าง คิดเป็น 26.4 % ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.0 ถึง 27.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่า mean เท่ากบั 6.2 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และค่า median เท่ากบั 2.8 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และเน้ือววั 31 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบทุก
ตวัอยา่ง และ 2) ตวัอยา่งท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศ  เก็บจากด่านอาหารและยา ไดแ้ก่ เน้ือววั ตบัหมู และผลิตภณัฑ์
จากเน้ือสัตว ์รวม 26 ตวัอยา่ง  ตรวจไม่พบการตกคา้งทุกตวัอยา่ง 

 
1.10.2  คลอแรมเฟนิคอล (chloramphenicol) ในตวัอย่างอาหาร ตรวจวิเคราะห์เบ้ืองตน้โดยใช้เทคนิค ELISA      
และตรวจยืนยนัโดยใช้เคร่ืองมือ LC-MS/MS เพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 299) พ.ศ. 2549 ก าหนดอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมี         
คลอแรมเฟนิคอล 

 ในปีงบประมาณ 2555-2557 วิเคราะห์ตวัอย่างอาหาร รวม 262 ตวัอย่าง ทั้งท่ีเก็บจากสถานท่ีจ าหน่าย 
ได้แก่ ตลาดสด ซูเปอร์มาร์เก็ต และตวัอย่างอาหารท่ีน าเขา้จากต่างประเทศเก็บจากด่านอาหารและยา โดยชนิด
ตวัอยา่ง คือ เน้ือหมู เน้ือววั เน้ือไก่ เน้ือเป็ด เน้ือกุง้ เน้ือปลา ไตหมู ตบัเป็ด ไข่สด ไข่ผง นมผง เนยแข็ง และ น ้ าผึ้ง 
ผลตรวจไม่พบการตกคา้งของ chloramphenicol ทุกตวัอยา่ง    
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1.10.3 สารเคมีกลุ่ม nitrofuran metabolites ไดแ้ก่  
- 3-Amino-2-oxazolidinone; AOZ เป็นสารในกระบวนการสร้างและสลาย Furazolidone 
- 5-Methylmorpholino-3-amino-2-oxazolidinone; AMOZ เป็นสารในกระบวนการสร้างและสลาย Furaltadone 
- Aminohydantoin; AHD เป็นสารในกระบวนการสร้างและสลาย  Nitrofurantoin 
- Semicarbazide; SEM เป็นสารในกระบวนการสร้างและสลาย Nitrofurazone 
ตรวจวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองมือ LC-MS/MS เพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 299) พ.ศ. 2549 ก าหนดอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมี 
Furazolidone, Furaltadone, Nitrofurantoin และ Nitrofurazone 

ในปีงบประมาณ 2555 ตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่ง เน้ือววั เน้ือกุง้ เน้ือปลา ตบัเป็ด น ้ าผึ้ง นมผง ไข่ผง แป้งท่ีใช้
ประกอบอาหาร เนยแขง็ และ ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์แบ่งเป็นตวัอยา่งจาก 2 แหล่ง คือ เก็บจากตลาดสด ซูเปอร์มาร์เก็ต 
และเอกชนส่งวเิคราะห์ จ านวน 73 ตวัอยา่ง และ อาหารน าเขา้จากต่างประเทศ จ านวน 62 ตวัอยา่ง รวม 135 ตวัอยา่ง 
ผลตรวจพบ SEM  6 ตวัอยา่ง โดยตรวจพบในเน้ือกุง้ ท่ีเก็บตวัอยา่งจากสมุทรสาคร 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบเท่ากบั  
2.2 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจพบใน whey powder น าเขา้จากประเทศฝร่ังเศส 1 ตวัอยา่ง ปริมาณนอ้ยกวา่ 
1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจพบ AOZ ในเน้ือกุง้ 4 ตวัอย่าง (เป็นตวัอย่างท่ีถูกส่งกลบัมาจากต่างประเทศ) 
ปริมาณท่ีพบเท่ากบั  2.0 - 2.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

ในปีงบประมาณ 2556 ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง เน้ือววั เน้ือกุง้ เน้ือปลา ตบัเป็ด น ้ าผึ้ง นม นมผง ไข่ผง แป้งท่ีใช้
ประกอบอาหาร ผลิตภณัฑน์ม ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์แบ่งเป็นตวัอยา่งจาก 2 แหล่ง คือ เก็บจากตลาดสด ซูเปอร์มาร์เก็ต และ
เอกชนส่งวิเคราะห์ จ  านวน 115 ตวัอย่าง และ อาหารน าเข้าจากต่างประเทศ จ านวน 88 ตวัอย่าง รวม 203 ตวัอย่าง           
ผลตรวจพบ SEM  ในแป้งท่ีใชป้ระกอบอาหาร 3 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 1.0 – 3.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และ
ตรวจพบ AOZ ในเน้ือกุง้ 1 ตวัอยา่ง (เป็นตวัอยา่งท่ีถูกส่งกลบัมาจากต่างประเทศ) ปริมาณท่ีพบนอ้ยกวา่ 1.0 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม 

ในปีงบประมาณ 2557 ตรวจวิเคราะห์ตวัอย่าง เน้ือววั เน้ือกุง้ เน้ือปลา ไตหมู ตบัหมู ตบัเป็ด น ้ าผึ้ง นม     
นมผง ไข่ผง แป้งท่ีใชป้ระกอบอาหาร ผลิตภณัฑ์นม ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์แบ่งเป็นตวัอยา่งจาก 2 แหล่ง คือ เก็บจาก
ตลาดสด ซูเปอร์มาร์เก็ต และเอกชนส่งวเิคราะห์ จ  านวน 107 ตวัอยา่ง และ อาหารน าเขา้จากต่างประเทศ จ านวน 39 
ตวัอยา่ง รวม 146 ตวัอยา่ง ผลตรวจพบ SEM  8 ตวัอยา่ง โดยตรวจพบในไข่ผง 4 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.0 - 
17.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ในแป้งท่ีใชป้ระกอบอาหาร 3 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 5.0 - 6.2 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และตรวจพบในขา้วเกรียบกุง้ 1 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบเท่ากบั 1.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และตรวจพบ 
AOZ ในเน้ือหมู ตบัหมู และตบัไก่  4 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 1.0 - 131 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
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1.10.4 สารเคมีมาลาไคต์ กรีน (Malachite Green; MG) และ Luecomalachite Green; LG ตรวจวิเคราะห์โดยใช้
เคร่ืองมือ LC-MS/MS เพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 299) พ.ศ. 
2549 ก าหนดอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมีมาลาไคต ์กรีน  

ในปีงบประมาณ 2555 – 2557 ตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่งอาหาร ไดแ้ก่ เน้ือกุง้ปลาดุกแดดเดียว และ Seafood 
mix รวม 37 ตวัอยา่ง ผลตรวจไมพ่บทุกตวัอยา่ง  

 
1.10.5 ยาสัตว์กลุ่ม sulfonamide 9 ชนิด ได้แก่ sulfadimidine, sulfamonomethoxine, sulfamerazine, 
sulfaquinoxaline, sulfathiazole, sulfamethoxazole, sulfadiazine, sulfapyridine  และ sulfisoxazole ตรวจวิเคราะห์
โดยใชเ้ทคนิค LC-UV Detector เพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี  
303) พ.ศ. 2550 ก าหนดอาหารท่ีมียาสัตวต์กคา้งมีมาตรฐานโดยตรวจพบยาสัตวต์กคา้งสูงสุด (Maximum Residue 
Limit; MRL) ไม่เกินปริมาณท่ีก าหนดไว ้ โดยยาในกลุ่มน้ีกฎหมายก าหนดค่า MRL ไวเ้พียง Sulfadimidine สารเดียว 

ในปีงบประมาณ 2555 ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง น ้ าผึ้ง น าเขา้จากต่างประเทศ รวม  24 ตวัอยา่ง ผลตรวจพบ 
sulfathiazole 3 ตวัอยา่ง คิดเป็น 12.5% ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 50 – 146 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

 ในปีงบประมาณ 2556 ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง เน้ือไก่ เคร่ืองในไก่ เน้ือหมู ตบัหมู ไตหมู และเน้ือหมู จาก
แหล่งจ าหน่ายในประเทศ  80 ตวัอย่างและน ้ าผึ้ง น าเขา้จากต่างประเทศ  21 ตวัอย่าง รวม 101 ตวัอยา่ง ผลตรวจ      
ไม่พบยาสัตวก์ลุ่มน้ี 

ในปีงบประมาณ 2557 ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง เน้ือไก่ เคร่ืองในไก่ เน้ือหมู ตบัหมู ไตหมู และเน้ือหมู จาก
แหล่งจ าหน่ายในประเทศ  56 ตวัอยา่งและน ้ าผึ้ง น าเขา้จากต่างประเทศ  14 ตวัอยา่ง รวม 70 ตวัอยา่ง ผลตรวจพบ 
sulfisoxazole ในเน้ือไก่จากตลาด 2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ นอ้ยกวา่ 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 
1.11 สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene 
 สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene ; BaP ซ่ึงเป็น marker ของสารเคมีกลุ่ม Polycyclic aromatic hydrocarbons 
(PAHs) ท่ีเป็นสารพิษก่อมะเร็ง การปนเป้ือน BaP ในอาหารเกิดจากการสะสมของอนุภาค BaP ท่ีมาจากการป้ิง ยา่ง 
หรือท าแห้งดว้ยไฟหรือควนัไฟโดยตรง หรือจากการซึมซบัในระหวา่งกระบวนการรมควนัอาหารในกรณีท่ีไม่ได้
รมควนัโดยตรง (indirect smoking) หรือจากการปรุงอาหารท่ีใชอุ้ณหภูมิสูง รวมทั้งจากการเติมสารปรุงแต่งกล่ิน
ควนั(smoke flavoring) ปัจจุบนักฎหมายอาหารไทยยงัไม่มีขอ้ก าหนดของสารน้ีในอาหาร  

ในปีงบประมาณ 2555 ตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่ง ไขมนัและน ้ามนับริโภค 38 ตวัอยา่ง ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์
94 ตวัอยา่ง เน้ือสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ ์ 29 ตวัอยา่ง รวม 161 ตวัอยา่ง รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 28 
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ตารางที ่28 ผลการวเิคราะห์สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene ; BaP ในอาหารปีงบประมาณ 2555 
 

 
ชนิดอาหาร 

จ านวนตัวอย่าง ปริมาณ Benzo(a)pyrene ทีต่รวจพบ 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) วเิคราะห์ ตรวจพบ 

 

- ไขมนัและน ้ามนับริโภค 
- ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์
- เน้ือสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ ์ 

 

38 
94 
29 

 

5 
8 
1 

 

<1.0 -2.7 
<0.5 – 2.6 

<0.5 
รวม 161 14   

 
ในปีงบประมาณ 2556 ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง  เน้ือสัตวน์ ้ าและผลิตภณัฑ์  82 ตวัอยา่ง ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์

43 ตวัอยา่ง เคร่ืองปรุงรสในซองบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 29 ตวัอย่าง และน ้ ามนัพืช 8 ตวัอย่าง รวม 162 ตวัอย่าง 
รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 29 

 
ตารางที ่29 ผลการวเิคราะห์สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene ; BaP ในอาหารปีงบประมาณ 2556 

 
ชนิดอาหาร 

จ านวนตัวอย่าง ปริมาณ Benzo(a)pyrene ทีต่รวจพบ 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) วเิคราะห์ ตรวจพบ 

- เคร่ืองปรุงรสในซองบะหม่ีก่ึง
ส าเร็จรูป 
- ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์
- สัตวน์ ้าผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ ้ า 
- น ้ามนัพืช 

29 
 

43 
82 
8 

2 
 

4 
1 
1 

1.0-2.8 
 

<0.5 – 1.6 
<0.5 
0.8 

รวม 162 8   
 

ในปีงบประมาณ 2557 ตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่งเน้ือสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ ์ 168 ตวัอยา่ง ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์
39 ตวัอยา่ง และน ้ามนัพืช 17 ตวัอยา่ง รวม 224 ตวัอยา่ง รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 30 
 

ตารางที ่30 ผลการวเิคราะห์สารปนเป้ือน Benzo(a)pyrene ; BaP ในอาหารปีงบประมาณ 2556 
 

ชนิดอาหาร จ านวนตัวอย่าง ปริมาณ Benzo(a)pyrene ทีต่รวจพบ 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) วเิคราะห์ ตรวจพบ 

เน้ือสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ์ 
ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์
น ้ามนัพืช 

110 
97 
17 

1 
- 
2 

0.5 
- 

<1.0 
รวม 224 3  
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1.12 วตัถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ 
 โซเดียมไนไตรตแ์ละโซเดียมไนเตรต เป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให้ใชใ้นวตัถุประสงคเ์พื่อเป็นสารกนัเสีย 
(ป้องกนัการเจริญของแบคทีเรียและการสร้างสารพิษของ Clostridium botulinum) และช่วยในการตรึงสี ท าให้เกิดสีและ
กล่ินท่ีพึงประสงคใ์นเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 281 (พ.ศ. 2547) ก าหนดปริมาณ
สูงสุดท่ีให้ใชไ้ดใ้นผลิตภณัฑ์เน้ือหมกั เช่น แฮม ไส้กรอก เป็นตน้ ตอ้งมีไนไตรตท์ั้งหมดค านวณเป็นโซเดียมไนไตรต์
ไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีไนเตรตทั้งหมดค านวณเป็นโซเดียมไนเตรต  ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
กรณีท่ีตรวจพบทั้ง 2 ชนิดในตวัอย่างเดียวกนัปริมาณรวมกนัตอ้งไม่เกินปริมาณต ่าสุดท่ีอนุญาตให้ใชต้ามกฎหมาย  ซ่ึง
ไนไตรตแ์ละไนเตรต หากบริโภคมากเกินไปอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้โดยท าให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ปวด
ทอ้ง อุจจาระร่วง นอกจากน้ียงัมีผลกระทบต่อสุขภาพอ่ืนๆ อีก โดยไนเตรตสามารถเปล่ียนไปเป็นไนไตรต์ไดใ้นอาหาร
และในร่างกายโดยแบคทีเรียบางชนิด และไนไตรต์สามารถท าปฏิกิริยากบัสารประกอบเอมีนท่ีอยูใ่นอาหารในสภาวะท่ี
เป็นกรดในกระเพาะอาหาร ท าใหเ้กิดเป็นสารไนโตรซามีน ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง  

  ตารางที ่31  คุณภาพเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ปีงบประมาณ 2556 
 

เนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ จ านวน
(ตวัอย่าง) 

จ านวน 
ตัวอย่างที่

ตรวจพบ (%) 

ปริมาณทีต่รวจพบ (มก./กก.) ไม่ผ่าน
มาตรฐาน NaNO2 NaNO3 

ไส้กรอก  43 31(72) < 15-136 < 30-44.4 - 
แหนม 26 9(35) 322 < 30-540 3 
กุนเชียง 24 9(38) - < 30-61.8 - 
หมูยอ ไก่ยอ 12 1(8.3) - < 30 - 
ลูกช้ิน 17 - - - - 
อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท 21 19(90) - < 30-187 - 
อ่ืนๆ (โบโลน่า เน้ือสด เอน็ไก่สด  ไสอ้ัว่ 
หมูสวรรคอ์บ หมหูยองกรอบ และปูอดั) 

15 3(20) 45.4 < 30-81.4 - 

รวม 158 72  (46 %) < 15-322 < 30-540 3 (1.9 %) 
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              ตารางที ่32   คุณภาพเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ปีงบประมาณ 2557 
 

เนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

จ านวน
ตัวอย่างที่

ตรวจพบ (%) 

ปริมาณทีต่รวจพบ (มก./กก.) ไม่ผ่าน
มาตรฐาน NaNO2 NaNO3 

ไส้กรอก  75 43(57) < 15-95.5 < 30-154 - 
แหนม 29 18(62) 28.2 - 194 < 30-482 1 
กุนเชียง 28 11(39) < 15 < 30-92.4 - 
หมูยอ ไก่ยอ 21 4(19) 16.6 < 30-32.4 - 
ลูกช้ิน 28 - - - - 
อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท 9 6(67) 34.4 < 30-77.0 - 
เน้ือสด (ววั หมู ปลา ไก่) 20 5(25) 16.1 – 41.2 59.6 - 
แฮม 11 5(45) < 5-33.4 < 30 - 
อ่ืนๆ (ปาเตห้มู ไก่จ๊อกุง้จอ๊ 
ไก่งวงสอดไส้ชีส หมูหยอง 
ตบัหมูบดน่ึง เบคอน) 

14 8(57) < 15-82.8 < 30-44.9 - 

รวม 235 100 (42 %) < 15-194 < 30-154 1 (0.43%) 

  
              ตารางที ่33  คุณภาพเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ปีงบประมาณ  2556-2557 

 
ปี จ านวนตัวอย่าง

ทั้งหมด 
จ านวนวอย่างทีต่รวจพบ 

(%) 
ปริมาณทีต่รวจพบ (มก./กก.) ไม่ผ่าน

มาตรฐาน NaNO2 NaNO3 
2556 158 72  (46 %) < 15-322 < 30-540 3 (1.9 %) 
2557 235 100 (42 %) < 15-194 < 30-154 1 (0.43%) 
รวม 393 172 (44 %) < 15-322 < 30-540 4 (1.02 %) 

 
 จากขอ้มูลเฝ้าระวงัคุณภาพและความปลอดภยัของเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ท่ีคนไทยนิยมบริโภค ของส านกั
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ บ่งช้ีว่าเน้ือสัตว์และผลิตภณัฑ์ท่ีคนไทยนิยม
รับประทานมีความปลอดภยั พบผลิตภณัฑ์ไม่ไดม้าตรฐานเพียงร้อยละ 1.02 ของตวัอย่างทั้งหมด  อย่างไรก็ตาม 
เพื่อป้องกันความเส่ียงท่ีจะเกิดอนัตรายกับสุขภาพไม่ควรรับประทานอาหารประเภทน้ีในปริมาณมาก ๆ และ
รับประทานติดต่อกนัเป็นเวลานาน ๆ โดยเฉพาะเด็กหรือผูท่ี้มีปฏิกิริยาตอบสนองไวต่อสารน้ีเป็นพิเศษ 
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1.13  ส่ิงแปลกปลอมในอาหาร  
        ตรวจวิเคราะห์ส่ิงแปลกปลอมในอาหาร น ้ าและเคร่ืองด่ืม โดยการตรวจดว้ยตาเปล่า (Macroscopic Method) 
และตรวจภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์   (Microscopic Method) ในช่วงปีงบประมาณ 2555-2557 จ านวนทั้งส้ิน 256 
ตวัอย่าง มีตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 72 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 28.13  ดงัน้ี ในปีงบประมาณ 2555 
ตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างอาหาร น ้ าและเคร่ืองด่ืม จ านวน 100 ตวัอย่าง (181 subsamples) มีตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ ์
จ านวน 12  ตวัอย่าง  คิดเป็นร้อยละ 12  สาเหตุจากตวัอย่างพาสตา้น าเขา้จากต่างประเทศ  พบช้ินส่วนแมลง 10 
ตวัอยา่ง (12 subsamples) ,  เคร่ืองด่ืมซุปไก่สกดั พบเช้ือรา 1 ตวัอยา่ง , ขา้วสาร พบ แมลง หนอน และช้ินส่วนแมลง
มากกวา่  1,000 ช้ิน 1 ตวัอยา่ง (3 subsamples)  ปีงบประมาณ 2556  ตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างอาหาร น ้ าและเคร่ืองด่ืม 
จ านวน 66 ตวัอย่าง (112 subsamples) มีตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ์  จ  านวน 24 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 36.4  สาเหตุจาก  
ตวัอยา่งลูกเกดแหง้พบช้ินส่วนแมลง ไร มด  ขนคน และ ขนนก จ านวน 2 ตวัอยา่ง (4 subsamples), ผลิตภณัฑ์นมสด
พบตะกอนสีขาวบริเวณกน้กล่อง จ านวน 10 ตวัอยา่ง และพบตะกอนสีด า จ  านวน 1 ตวัอยา่ง, ขา้วสาร พบแมลง เหา
หนงัสือ ไร หนอน และช้ินส่วนแมลง จ านวน 11 ตวัอยา่ง (20 subsamples), น ้ าพริกเคร่ืองแกงพบแมลง หนอนไร 
ช้ินส่วนแมลง ขนคน ขนหนู และขนนก จ านวน 6 ตวัอยา่ง  (36 subsamples),  ชาผง พบแมลง ไร เหาหนงัสือ ขนคน 
ขนหนู ขนแมว ขนนก และช้ินส่วนแมลง มากกว่า 600 ช้ิน จ านวน 1 ตวัอย่าง (2 subsamples) พริกไทยป่น พบ
ช้ินส่วนแมลง และขนแมว จ านวน 1 ตวัอยา่ง (1 subsample) น ้ าตาลมะพร้าว พบไร ช้ินส่วนแมลง ขนหนู และขนนก 

จ านวน 1 ตวัอยา่ง  (1 subsample)  น ้ ามะขามเปียก พบแมลง ไร ช้ินส่วนแมลง หนอน ขนคน และขนนก จ านวน 1 
ตวัอย่าง (1 subsample) ปีงบประมาณ 2557  ตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างอาหารน ้ าและเคร่ืองด่ืม จ านวน 93 (183 
subsamples)  มีตวัอยา่งไม่ผา่นเกณฑ์ จ  านวน 36 ตวัอยา่ง  คิดเป็นร้อยละ 38.7 สาเหตุจากเส้นก๋วยเต๋ียว พบช้ินส่วน
แมลง 11 ตวัอย่าง (15 subsamples), นมเปร้ียวผสมธัญพืช พบไร และช้ินส่วนแมลง  7 ตวัอย่าง (19 subsamples), 
ขา้วสาร พบแมลง เหาหนงัสือ ไร หนอน และช้ินส่วนแมลง 11 ตวัอยา่ง (22 subsamples) และพบ 1 ตวัอยา่ง ตรวจ
พบตวัหนอนมากกวา่ 500 ตวั ตวัเตม็วยัมากกวา่ 2,000 ตวั, ไอศกรีมรสผลไม ้ พบแมลง  ช้ินส่วนแมลง และ synthetic 

fiber  2 ตวัอยา่ง  (12 subsamples), ชาผง พบแมลงไม่มีชีวติจ านวน 5 ประเภท  ช้ินส่วนแมลง มากกวา่ 300 ช้ิน ขนคน 
ขนหนู และขนนก  1 ตวัอยา่ง (2 subsamples), กระจบัดิบ พบตวัอ่อนพยาธิ (Nematode larva) และไร 1 ตวัอยา่ง(1 
subsample), แป้งสาลี พบส่วนแมลง 1 ตวัอยา่ง (1 subsample), มะขามหวานอบแห้งไร้เมล็ดพบ แมลงทั้งตวัไม่มีชีวิต  
5 ประเภท  หนอน ช้ินส่วนแมลง ไข่แมลง และขนคน จ านวน 1 ตวัอยา่ง (1 subsample) 
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 1.14 พืชดดัแปรพนัธุกรรม 
จากการตรวจอาหารเพื่อวิเคราะห์พืชดดัแปรพนัธุกรรม ในช่วงปี 2555-2557  ตวัอย่างส่งตรวจพืชดดัแปร

พนัธุกรรมจ านวนทั้งหมด 311 ตวัอย่างเม่ือแยกเป็นรายปี พบมีพืชดดัแปรพนัธุกรรมในอาหาร คิดเป็นร้อยละ 3.6 (ปี 
2555)  12.2 (ปี 2556)   และ 15.6 (ปี 2557) จ าแนกตามการตรวจเฉพาะขา้วโพดและถัว่เหลืองตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัท่ี 251(พ.ศ. 2545) โดยแยกตั้งแต่ปี 2555-2557 จ านวน 32, 46 และ 30 ตวัอยา่ง ตรวจพบวา่มีตวัอยา่งท่ีมี
ส่วนประกอบของขา้วโพดและ/หรือถัว่เหลืองดดัแปรพนัธุกรรมไม่เป็นไปตามมาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 9.4, 17.4 และ
36.7 ตามล าดบั จ าแนกตามตวัอยา่งพืชอ่ืน ๆ ท่ียงัไม่มีขอ้ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 251(พ.ศ. 2545) 
โดยแยกตั้งแต่ปี 2555-2557 จ านวน 50, 93 และ 57 ตวัอยา่ง ตรวจพบวา่ในปี 2556 – 2557 มีตวัอยา่งท่ีมีส่วนประกอบของ
ขา้วโพดและ/หรือถัว่เหลืองดดัแปรพนัธุกรรมและไม่เป็นไปตามมาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 9.7 และ5.3 ตามล าดบั แต่ในปี 
2555 ไม่พบการปะปนของพืชดดัแปรพนัธุกรรมอ่ืนๆ รายละเอียดการตรวจวิเคราะห์ ดงัตารางท่ี 34  
 

ตารางที ่34  แสดงตัวอย่างอาหารจากหน่วยราชการและเอกชนเพือ่ตรวจวเิคราะห์พชืดัดแปรพนัธุกรรม 
 

ประเภทผลิตภณัฑ ์ ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 
 ตรวจ

ทั้งหมด 
(ตวัอยา่ง) 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

ตรวจ
ทั้งหมด 

(ตวัอยา่ง) 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

ตรวจ
ทั้งหมด 

(ตวัอยา่ง) 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

1.1 อาหารจากพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีตอ้งมีฉลาก        
1.1.1 ถัว่เหลืองและผลิตภณัฑ ์ 13 2 (15.4) 22 8 (36.4) 23 9 (39.1) 
1.1.2 ขา้วโพดและผลิตภณัฑ์ 14 1 (7.1) 24 - 10 2 (20) 
1.1.3 ผลิตภณัฑข์า้วโพดผสมถัว่เหลือง 5 - - - - - 

รวม1.1  32 3(9.4) 46 8 (17.4) 30 11 (36.7) 
 

1.2 อาหารจากพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ียงัไม่
ประกาศใหต้อ้งระบุฉลาก 

      

1.2.1 ขา้วและผลิตภณัฑ์ 3 - 9 - - - 
1.2.2 ขา้วสาลีและผลิตภณัฑ์ 29 - 54  9 (16.7) 31 3 (9.7) 
1.2.3 มนัฝร่ังและผลิตภณัฑ์ 17 - 26 - 21 - 
1.2.4 มะละกอ - - - - 1 - 
1.2.5 อ่ืนๆ เช่น ผงชูรส กาแฟ แป้งอ่ืนๆ 1 - 4 - 4 - 

รวม 1.2 50 - 93 9 (9.7) 57 3 (5.3) 
รวม1.1 และ 1.2 82 3Z(3.6) 139 17(12.2) 90 14(15.6) 
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1.15 โลหะ สารปนเป้ือน และสารห้ามใช้ ในอาหาร 
1.15.1 โลหะหนักและโลหะ ได้แก่ เหลก็ ตะกัว่ แคดเมี่ยม ปรอท และ สารหนู ในตัวอย่างอาหาร  
ตารางที ่35 ผลการตรวจโลหะหนักในอาหารปีงบประมาณ พ.ศ. 2555- 2557  
 

ชนิดอาหาร จ านวนตวัอยา่ง ไม่ผา่นมาตรฐาน  
(ร้อยละ) 

ปริมาณท่ีพบ  
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

อาหารทัว่ไป 120 36 (32) พบปรอท 0.03 ถึง 1.96 
อาหารทะเล 117 - - 

สาหร่าย* 157 - พบสารหนูทั้งหมดเกิน จ านวน 90 
ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 2.08 ถึง 38.90  

(มาตรฐานก าหนดเป็นสารหนูอนินทรีย)์ 
วตัถุเจือปนอาหาร 112  - - 

ชาสมุนไพร 8  3  
พบเหล็ก 56.61, 75.87  

พบตะกัว่ 1.08  

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 7  - - 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะปิดสนิท 20  - - 

ไข่เยีย่วมา้ 95  13 (14) พบตะกัว่   2.03 ถึง 6.24 
ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 9  - - 

ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากยอ่ย
โปรตีนของถัว่เหลือง 

18  - - 

น ้า 2  - - 

ขา้ว 18  - - 

อาหารท่ีมีสารปนเป้ือน 4  - - 

นมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุปิดสนิท  5 - - 

นม 1 - - 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 29 - - 

รวมทั้งหมด 722 52 (7)  

* ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบั 273 (พ.ศ. 2546) ส าหรับสัตวน์ ้าและอาหารทะเล ก าหนดใหพ้บ 

สารหนูอนินทรียไ์ดไ้ม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ในขณะนั้นยงัคงตรวจวิเคราะห์เป็นสารหนูทั้งหมด 
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ตาราง 36  ผลการตรวจโลหะหนักในอาหารน าเข้า ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555- 2557  
 

ชนิดอาหาร จ านวน  

ตัวอย่าง (รายการ) 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณทีพ่บ  

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

1.เคร่ืองด่ืม 72  (83) - - 

2.ช็อกโกแลต 48 (53) - - 

3.ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ 37 (105) - - 

4.พืชและผลิตภณัฑ ์ 82 (146) 2 (2.43) พบปรอท 0.032 ในเห็ดหอมแหง้ 

พบปรอท 0.029 ในกา้นเห็ดหอมตากแหง้  
5.เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์ 59 (70) - - 

6.อาหารทะเลและ
ผลิตภณัฑ์ 

479 (510) 1 (0.21) พบปรอท 0.632 ในหูฉลามตากแหง้ 

7.อาหารในภาชนะบรรจุ 

ปิดสนิท 

29 (66) 1 (3.45) พบปรอท 0.540 ใน Deep cov 
Albacore solid white tuna in water 

8.ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 111 (131) - - 

9.วตัถุเจือปน 7 (15) - - 

10.อ่ืน ๆ 1(1) - - 

รวมทั้งหมด 925 (1,180) 4(1.72)   

 
หมายเหตุ: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ก าหนด  ปรอท (Hg) ในอาหารทัว่ไป  ตรวจพบไดไ้ม่เกิน 0.020 มิลลิกรัม  
                  ต่อกิโลกรัมในอาหารทะเล ตรวจพบไดไ้ม่เกิน 0.50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 
1.15.2  ผลการตรวจเมลามีนและกรดซัยยานูริค ในอาหารปีงบประมาณ 2555-2557  
           ตรวจวิเคราะห์เมลามีนและกรดซัยยานูริค ในอาหาร ไดแ้ก่ นมน ้ า (นมยูเอชที พลาสเจอร์ไรส์ นมปรุงแต่ง 
พร่องมนัเนย) จ านวน 609 ตวัอย่าง, นมขน้ 12 ตวัอย่าง, นมผง 15 ตวัอย่าง, ครีมเทียม ผงช็อกโกแลต ชาเขียว 29 
ตวัอยา่ง, นมเมด็ 12 ตวัอยา่ง, ไอศกรีม 35 ตวัอยา่ง, โยเกิร์ต 21 ตวัอยา่ง, ช็อกโกแลต 9 ตวัอยา่ง, ขนมปัง คุกก้ี ลูกอม 
57 ตวัอยา่ง, อ่ืนๆ (สารให้ความหวาน ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร ฟองเตา้หู้) 4 ตวัอยา่ง รวมทั้งส้ิน 803 ตวัอยา่ง ผลการ
ตรวจวเิคราะห์พบวา่ทุกตวัอยา่งผา่นเกณฑม์าตรฐาน  
หมายเหตุ   อาหารทัว่ไป  ก าหนดมาตรฐานเมลามีนและอนุพนัธ์ ท่ีระดบั 2.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
                   อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก  ก าหนดมาตารฐานท่ีระดบั 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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1.15.3 ผลการตรวจ 3-MCPD ในผลติภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลอืง ปีงบประมาณ 2555- 2557  
         มาตรฐานก าหนดการปนเป้ือน 3-MCPD ในผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง ดงัน้ี 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองท่ีมีของแข็งท่ีเหลือหลังจากการระเหยน ้ า               
(dry matter) ไม่เกินร้อยละ 40 ตรวจพบ 3-MCPD ไดไ้ม่เกิน 0.4  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองท่ีมีของแข็งท่ีเหลือหลังจากการระเหยน ้ า               
(dry matter) มากกวา่ร้อยละ 40 ตรวจพบ 3-MCPD ไดไ้ม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
 

        ตารางที ่37  ผลการตรวจ 3-MCPD ในผลติภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลอืง   ปีงบประมาณ 2555- 2557 

ชนิดอาหาร จ านวนตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน (%) 

ปริมาณทีพ่บ 
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 

ซอสปรุงรส 120 4 (3.3%) 0.41, 0.60, 1.37, 7.17 
ผงซอสปรุงรส 9 - - 
ซีอ๊ิว 70 3 (4.3%) 0.44, 0.83, 0.97 
ซอส/ซีอ๊ิว ดิบ 10 3 (30%) 4.41, 9.75, 20.26 
น ้าปลา* 9 - - 
น ้าชูรส /น ้า BX* 3 - - 
ซอสอ่ืนๆ* (ซอสหอย
นางรม ซอสพริก เตา้หูย้ี้) 

5 - - 

     หมายเหตุ  *ชนิดอาหารท่ียงัไม่มีมาตรฐานก าหนด 
 
1.15.4 ผลการตรวจฮีสตามีนในอาหาร ปีงบประมาณ 2555- 2557  
          ตรวจวิเคระห์ฮีสตามีนในอาหาร จ านวนทั้งส้ิน 53 ตวัอย่าง เป็นอาหารประเภท ปลา 31 ตวัอย่าง,  ปลาแห้ง 9 
ตวัอยา่ง, ปลาเค็ม 4 ตวัอยา่ง, ปลาร้า 2 ตวัอยา่ง ,  แมลง 5 ตวัอยา่ง และน ้ าปลา 2 ตวัอยา่ง พบปริมาณฮีสตามีนนอ้ยกวา่ 
5.0 – 2,507 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, น้อยกว่า 5.0 – 4,275 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, 5.1 – 704 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, 17.6 – 
114.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, นอ้ยกวา่ 5.0 – 11.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 452 – 1,512 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั 
เน่ืองจากฮีสตามีนยงัไม่มีมาตรฐานก าหนดจึงรายงานเป็นปริมาณท่ีตรวจพบ 
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1.15.5 อะคริลาไมด์ในอาหาร  
            ตารางที ่38  ผลการตรวจอะคริลาไมด์ในอาหารปีงบประมาณ 2555-2557 
 

ชนิด จ านวน 

ตัวอย่าง 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ทีไ่ม่พบ 

ปริมาณอะคริลาไมด์  
(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม)* 

min-max Mean +SD median 

มนัฝร่ังและผลิตภณัฑ์ เช่น มนัฝร่ัง
แผน่ทอดกรอบ มนัฝร่ังอบเกลือ  
มนัฝร่ังทอดกรอบชนิดแท่ง 

132 5 <0.04-3.79 0.73 + 0.66 0.54 

ธญัพืชและผลิตภณัฑ์ เช่น อาหารเชา้
ซีเรียล ขา้วอบกรอบ ขา้วโพดอบกรอบ 

144 37 <0.04-0.80 0.13 + 0.14 0.08 

แป้งและผลิตภณัฑ ์เช่น ขนมปังอบ
กรอบ บิสกิต เวเฟอร์ คุกก้ี แครกเกอร์ 

273 23 <0.04-2.19 0.24 + 0.28 0.17 

ช็อคโกแลต 2 0 0.08-0.11 0.10 + 0.02 0.10 
อ่ืนๆ เช่น เคร่ืองด่ืม หอมสไลดอ์บแหง้  
กระเทียมสไลด์อบแหง้ มอลต ์สาหร่าย 
ทุเรียบอบแหง้ เส้นสปาเก็ตต้ี 

8 7 0.19 0.19 0.19 

รวมทั้งหมด 559 72 < 0.04-3.79 0.34 + 0.46 0.18 
           
            * การค านวณปริมาณท่ีนอ้ยกวา่ LOQ ใช ้ LOQ/2 
               เน่ืองจากอะคริลาไมดย์งัไม่มีมาตรฐานก าหนดจึงรายงานเป็นปริมาณท่ีตรวจพบ 
 
1.15.6  ฟอร์มัลดีไฮด์ในอาหาร 
             ตารางที ่39 ผลการตรวจฟอร์มัลดีไฮด์โดยวิธีห้องปฏิบัติการในอาหาร ปีงบประมาณ 2555-2557 

  
 

ชนิดอาหาร จ านวนตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(%) 
ปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
ปลาหมึกกรอบ 13 3(23.08) 57.42, 260, 93.60 

หมึกสด 18 4(22.2) 14.51, 14.90, 11.10, 14.50 

แมงกะพรุน 4 - - 

ปลา 7 - - 

กุง้ 1 - - 

ไข่ปลา 2 - - 

หอยนางรม 3 - - 

เคร่ืองใน 10 3 (30.0) 30.45, 251, 195 
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ชนิดอาหาร จ านวนตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(%) 
ปริมาณทีพ่บ 

(มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) 
ขาไก่ 3 - - 

เห็ด 1 - - 

น ้าแช่ 10 4(40.0) 61.31, 58.69, 29.35 

รวม 72   

         หมายเหตุ : ตามขอ้ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขหา้มใชฟ้อร์มาลดีไฮด ์ในอาหาร  
 
1.15.7  ออคราทอกซินในอาหาร  
            ตรวจวิเคราะห์ออคราทอกซินในอาหารปีงบประมาณ 2555-2557 ตรวจวิเคราะห์จ านวน 260 ตวัอย่าง        
พบออคราทอกซิน 15 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 5.8  เป็นอาหารประเภท กาแฟผง 111 ตวัอยา่ง พบออคราทอกซิน 14 

ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.62-9.82 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม, กาแฟคัว่บด (ผง)  56 ตวัอยา่ง พบออคราทอกซิน  1 ตวัอยา่ง 
ปริมาณท่ีพบ 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม   อาหารท่ีตรวจไม่พบออคราทอกซิน จ านวน 93 ตวัอยา่งไดแ้ก่ กาแฟ 3 in 1 

จ านวน  71 ตวัอยา่ง, กาแฟคัว่บด (เมล็ด) 3 ตวัอยา่ง, กาแฟดิบ 2 ตวัอยา่ง, กาแฟกระป๋อง 1 ตวัอยา่ง,  ลูกอมกาแฟ 1 
ตวัอยา่ง, ชาผง 1 ตวัอยา่ง, ขา้ว 7 ตวัอยา่ง, งาขาว งาด า 4 ตวัอยา่ง, ขา้วโพด 2 ตวัอยา่ง และ ผงโกโก ้1 ตวัอยา่ง 
            เน่ืองจากออคราทอกซินยงัไม่มีมาตรฐานก าหนด จึงรายงานเป็นปริมาณท่ีตรวจพบ 
 
1.15.8  อฟลาทอกซินในอาหาร 

            ตารางที ่40 ผลการตรวจอฟลาทอกซินในอาหารปีงบประมาณ 2555-2557  

 

ชนิดอาหาร 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน (%) 

จ านวนตัวอย่าง 
ทีพ่บ 

ปริมาณทีพ่บ 

ถัว่ลิสง 201 25(12.44%) 50 0.69 - 581.31 
ถัว่อ่ืนๆ (ถัว่, เกาลดั,แปะก๊วย) 442  6 1.01 - 3.85 
นมและผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง 84    
พริกป่น, พริกแหง้ 175 4(2.29%) 33 0.97-34.95 
เคร่ืองเทศ 327 1(0.31%) 9 0.83-20.43 
ขา้วหอมมะลิ, ขา้วสาลีและขา้ว
อ่ืน ๆ 

215  4 0.99-2.52 

ธญัพืช 304 1(0.33%) 30 0.55-20.33 
วุน้เส้น 12       
อาหารส าเร็จรูป 14       
กาแฟ, ชา, โกโก,้ ช๊อกโกแลต 85   2 0.95-1.12 
ขนมต่างๆ 54       
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ชนิดอาหาร 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน (%) 

จ านวนตัวอย่าง 
ทีพ่บ 

ปริมาณทีพ่บ 

ไอศกรีม 11   1 0.94 
น ้าตาล 13       
น ้ามนั 17       
ผลิตภณัฑจ์ากแป้ง 3       
ซอสถัว่เหลืองและซอสต่างๆ 24       
สาหร่ายแหง้ 1       
พืชอ่ืนๆ 10       

รวม 1,992 
หมายเหตุ : ขอ้ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบั 98 พ.ศ. 2529  
                   เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเป้ือน ก าหนดให ้Aflatoxin มีปริมาณปนเป้ือนในอาหาร 
                  ไดไ้ม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 
1.15.9. ผลการตรวจอฟลาทอกซิน M1 ในอาหารปีงบประมาณ 2555-2557  
            ตรวจวิเคราะห์อฟลาทอกซิน M1 ในอาหาร 112 ตวัอย่าง  พบอฟลาทอกซิน M1  29 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25.9 
เป็นอาหารประเภท นมผง 48 ตวัอยา่ง พบอฟลาทอกซิน M1  2 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.05-0.1ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม, นม
พาสเจอร์ไรส์ 40 ตวัอยา่ง พบ 15 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.02-0.24 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม, นมยเูอชที 13 ตงัอยา่ง พบ 10 
ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.01-0.25 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม,    นมดิบ 6 ตวัอย่าง พบ 2 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.04-0.06 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตวัอยา่งอาหารท่ีตรวจไม่พบอฟลาทอกซิน M1  จ  านวน 5 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่  ผงโยเกิร์ต 1 ตวัอย่าง 
และ เนยแข็ง/ ครีมเทียม 4 ตวัอย่าง ทั้งน้ีประเทศไทยยงัไม่ก าหนดค่าปริมาณการปนเป้ือนอฟลาทอกซิน M1 ส าหรับ 
CODEX อยูใ่นระหวา่งพิจารณาก าหนดปริมาณปนเป้ือนไดไ้ม่เกิน 0.05 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
 
1.15.10 ผลการตรวจ Deoxynivalenol  ในอาหาร ปีงบประมาณ 2555-2557  
              ตรวจวิเคราะห์ Deoxynivalenol ในอาหาร จ านวน 494 ตวัอยา่ง เป็นอาหารประเภท ขนมปัง  ขนมอบกรอบ 
บิสกิส  195 ตวัอย่าง ตรวจพบ Deoxynivalenol 8 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.06-1.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม,  ขา้วสาลี
แป้งขา้วสาลี 46 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 12 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.08-0.67 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม,  ขา้วโพด  แป้งขา้วโพด 
25 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 7 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.06-0.48 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม,  มะกะโรนี สปาเกตต้ี พาสตา้ 118 
ตวัอยา่ง ตรวจพบ 6 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.06-0.21 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม,  เส้นบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป  เส้นก๋วยเต๋ียว  
เส้นอุดง้ 90 ตวัอยา่ง ตรวจพบ 6 ตวัอยา่ง ปริมาณท่ีพบ 0.06-0.38 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, Corn flakes 7 ตวัอยา่ง ตรวจพบ
1 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบ 0.13 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ขา้ว  ขา้วโอ๊ต ขา้วบาร์เล่ย ์13 ตวัอย่าง ตรวจไม่พบ 
Deoxynivalenol ทั้งน้ีในประเทศไทยยงัไม่ก าหนดค่าปริมาณปนเป้ือน Deoxynivalenol  ส าหรับ  CODEX ก าหนดค่า
ปริมาณปนเป้ือน Deoxynivalenol ดงัน้ี ธัญพืช (ขา้วสาลี, ขา้วโพด, ขา้วบาร์เล่ย)์  ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
แป้ง (ขา้วสาลี, ขา้วโพด, ขา้วบาร์เล่ย)์  และผลิตภณัฑ ์ ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
1.15.11  ผลการตรวจวิเคราะห์สารกลุ่มไดออกซิน  สารกลุ่มพีซีบีคล้ายไดออกซิน และสารกลุ่มพีซีบีไม่คล้าย        
ไดออกซิน ด้วยเทคนิค HRGC/HRMS ในอาหาร ปีงบประมาณ 2555-2557 
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               ตรวจวิเคราะห์สารกลุ่มไดออกซิน 17 ตวั,  congeners, 20 รายการ สารกลุ่มพีซีบีคลา้ยไดออกซิน12 ตวั       
15 รายการ  และสารกลุ่มพีซีบีไม่คลา้ยไดออกซิน  6 ตวั  9 รายการ และสารกลุ่มพีซีบีไม่คลา้ยไดออกซิน 6 ตวั        
9 รายการ ในตวัอยา่งอาหาร จ านวน 97 ตวัอยา่ง เป็นอาหารประเภท พืช น ้ ามนัพืชและผลิตภณัฑ์ไดแ้ก่ น ้ ามนัปาล์ม 
น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัดอกเมล็ดทานตะวนั สลดัครีม 8 ตวัอยา่ง, เน้ือสัตวปี์กและผลิตภณัฑ์ 9 ตวัอยา่ง, สัตวน์ ้ าและ
ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ หอย กุง้เทียม กุง้ขาว ทูน่ากระป่อง ชาดีนในซอสมะเขือเทศ น ้ ามนัปลา 65 ตวัอย่าง, อาหารสัตว์
และวตัถุดิบ 15 ตวัอยา่ง ทุกตวัอยา่งตรวจไม่พบสารกลุ่มไดออกซิน  สารกลุ่มพีซีบีคลา้ยไดออกซิน และสารกลุ่ม  
พีซีบีไม่คลา้ยไดออกซิน 
 
1.16 วสัดุหุ้มห่อและสัมผสัอาหาร  
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 ฝ่ายวสัดุสัมผสัอาหาร ได้ให้การบริการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างวสัดุ
สัมผสัอาหาร ทั้งท่ีผลิตภายในประเทศ และน าเขา้จากต่างประเทศ ด้วยวิธีทางด้านเคมี ตวัอย่างท่ีวิเคราะห์ เป็น
ตวัอยา่งท่ีไดรั้บจากผูป้ระกอบการท่ีผลิตเอง และผูจ้ดัจ  าหน่าย ตรวจสอบคุณภาพตามกฎระเบียบท่ีก าหนด และข้ึน
ทะเบียนควบคุมคู่กับอาหาร นอกจากน้ียงัมีตัวอย่างท่ีส่งวิเคราะห์โดยหน่วยงานราชการ เช่น ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม กรมศุลกากร ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์
และส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั ควบคุมคุณภาพตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบั
ท่ี 295(พ.ศ.2548) ฉบบัท่ี 92(พ.ศ.2528) และฉบบัท่ี 117 (พ.ศ.2532) จ านวน  1,442 ตวัอยา่ง คิดเป็นรายการท่ีตรวจ
วเิคราะห์ 13,855 รายการ ไม่เขา้รายการ 44 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 3.1 รายละเอียดตามตารางท่ี 41  
 นอกจากน้ีการตรวจเอกลกัษณ์ของอาหารประเภท ผลิตภณัฑ์รังนกนางแอ่น จ านวน 103 ตวัอย่าง และ
วตัถุดิบรังนกนางแอ่น จ านวน 19 ตวัอยา่ง ไม่ใช่รังนกนางแอ่น จ านวน 10 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 8.2 จากสาเหตุท่ี
ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน คือ IR Spectrum ไม่ใกลเ้คียงกบัรังนกนางแอ่น  
 การตรวจเอกลกัษณ์สาหร่าย จ านวน 1 ตวัอย่าง พบว่า IR Spectrum ของตวัอย่างใกลเ้คียงกบั IR Spectrum     
ของสาหร่าย 
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ตารางที ่41  คุณภาพวสัดุสัมผสัอาหาร  
 

ชนิดตวัอย่าง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ / มาตรฐานอืน่ ๆ 

จ านวน
ตวัอย่าง 
(รายการ) 

ไม่ผ่านมาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

รายการที่ไม่ผ่าน 
เกณฑ์มาตรฐาน 

พอลิเอทิลีน ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 638 (6,121) 
 

9 (1.4) สารตกคา้งจากสารท่ีระเหย
ไดใ้นนอร์มลัเฮปเทน      
 เกินมาตรฐาน 

พอลิพรอพิลีน ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 329 (3,146) 
 

21 (6.4) สารตกคา้งจากสารท่ีระเหย
ไดใ้นนอร์มลัเฮปเทน และใน
สารละลายกรดอะซีติก ร้อย
ละ 4 โดยปริมาตร,  สารท่ี
สกดัดว้ยนอร์มลั เฮกเซน, 
สารท่ีละลายได ้ในไซลีน 
เกินมาตรฐาน 

พอลิสไตรีนและ
พอลิสไตรีโค 
พอลิเมอร์ 

ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 144 (1,463) 
 

1 (0.7) มีสีออกมาในสารตกคา้ง 
จากสารท่ีระเหยไดใ้นนอร์มลั
เฮปเทน 

พอลิไวนิลคลอไรด ์ ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 135 (1,578) 
 

9 (6.7) สารตกคา้งจากสารท่ีระเหย
ไดใ้นนอร์มลัเฮปเทน และ
สารประกอบไดบิวทิลทิน 
เกินมาตรฐาน 

พอลิเอทิลีน 
เทเรฟทาเลต 

ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 89 (925) 
 

-  

พอลิคาร์บอเนต ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 7 (51) -  
เมลามีน มอก 524 (พ.ศ.2539) 7 (51) -  
พลาสติกอ่ืน ๆ ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) 36 (211) 

 
4 (9.8) สารตกคา้งจากสารท่ีระเหย

ได ้ในนอร์มลัเฮปเทน และ
ในสารละลายกรดอะซีติก 
ร้อยละ 4 โดยปริมาตร    
 สารท่ีสกดัดว้ยนอร์มลั 
 เฮกเซน  เกินมาตรฐาน 

หวันมยาง ฉบบัท่ี 117 (พ.ศ.2532) 
มอก. 969 (พ.ศ.2533) 
มอก. 1025 (พ.ศ.2539) 

57 (309) -  

รวม  1,442 (13,855) 44 (3.1)  
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 ตารางที ่42  การตรวจเอกลกัษณ์ของอาหารโดย Infrared Spectrum (เพือ่ตรวจการปลอมปนอาหาร) 
 

ชนิดตัวอย่าง ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที/่มาตรฐานอืน่  ๆ 

จ านวนตัวอย่าง 
(รายการ) 

ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

รายการทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

รังนกและผลิตภณัฑ์รังนก 
­ เคร่ืองด่ืม 
­ วตัถุดิบ 

ฉบบัท่ี 356 (พ.ศ.2556)  
103 
19 

10 (8.2) ไม่มีส่วนผสมของรังนก 

สาหร่าย - 1 - - 
รวม  123 10 (8.2)  
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2. การทดสอบความช านาญการตรวจวเิคราะห์อาหารและน า้ 
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มีภารกิจในการเป็นผูจ้ดัโปรแกรมทดสอบความช านาญ (Proficiency 

testing provider; PT provider)  โดยประเมินความสามารถห้องปฏิบติัการดว้ยการเปรียบเทียบผลระหวา่งห้องปฏิบติัการ 
มีวตัถุประสงคเ์พื่อสนบัสนุนใหห้้องปฏิบติัการดา้นอาหารมีการพฒันาคุณภาพการตรวจวิเคราะห์      

การให้บริการ PT provider จะจดัส่งตวัอย่างท่ีมีความเป็นเน้ือเดียวกนัไปยงัห้องปฏิบติัการสมาชิก เพื่อให้
ด าเนินการวิเคราะห์และตอบผลภายในเวลาท่ีก าหนด และ PT provider รวบรวมผลและน ามาประเมินโดยใช้สถิติท่ี
เหมาะสม  ผลการเขา้ร่วม PT เป็นการควบคุมคุณภาพภายนอก สามารถช้ีบ่งความสามารถหรือปัญหาได ้  

 
แผนทดสอบความช านาญการตรวจวเิคราะห์ทางเคมี จ านวนสมาชิก 

(ห้องปฏิบัติการ) 
ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 

1. การวเิคราะห์สารเคมีก าจดัศตัรูพืชออร์กาโนคลอรีนในไขมนัสัตว ์ 14 -* -* 
2. การวเิคราะห์อะฟลาทอกซินในขา้วโพดและถัว่ลิสง 43 40 37 
3. การวเิคราะห์สารทั้งหมด ความกระดา้งทั้งหมด คลอไรด ์ฟลูออไรด์  
   ไนเตรท และซลัเฟตในน ้าทางเคมี 

80 83 86 

4. การวเิคราะห์โลหะ(สารหนู แคดเมียม เหล็ก แมงกานีส ตะกัว่ และทองแดง) ในน ้า  49 45 46 
5. การวเิคราะห์กาเฟอีนในเคร่ืองด่ืม 21 28 24 
6. การวเิคราะห์วตัถุเจือปน(สีอินทรียส์ังเคราะห์) ในเคร่ืองด่ืม  24 25 22 
7. การวเิคราะห์วตัถุเจือปน(กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก) ในอาหารเหลว 
   และก่ึงเหลว  

33 33 33 

8.การวเิคราะห์ Salmonella spp. (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม)ใน lyophilized cultures 61 58 70 
9.  การวเิคราะห์ S. aureus (พบ/ไม่พบ ต่อ 0.1 กรัม)ใน lyophilized cultures 48 44 66 
10.การวเิคราะห์ L. monocytogenes (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม)ใน lyophilized cultures -* 26 27 
11. การตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย ์(cfu/กรัม)ใน lyophilized cultures -* 59 69 
12. การตรวจวิเคราะห์จ านวน B.cereus (cfu/กรัม)ใน lyophilized cultures -* -* 40 
13. การตรวจวิเคราะห์จ านวน Coliforms (MPN/กรัม)ใน lyophilized cultures -* -* 38 
14.  จ  านวน E.coli (MPN/กรัม)ใน lyophilized cultures -* -* 46 
* ไม่มีการด าเนินการ 
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การพฒันาองค์กร 
 ผลการปฏิบัตริาชการตามค ารับรองการปฏิบัตริาชการประจ าปี 

 การพฒันาบุคลากร 

 ระบบคุณภาพมาตรฐานสากล 

 การเผยแพร่ผลงาน 

 การแจ้งเตอืนภยัสุขภาพผู้บริโภค 

 การบริการวชิาการ 
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1. ผลการปฏิบัติราชการตามค ารับรองการปฏิบัติราชการประจ าปี  
 ผลการปฏิบัติราชการตามค ารับรองการปฏิบัติราชการ  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557               
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดรั้บคะแนนการประเมินผลการปฏิบติัราชการ ดงัน้ี 
 

                          

 
 

2. การพฒันาบุคลากรของหน่วยงาน 
    2.1 การศึกษาต่อในประเทศ ระหว่างปี 2555-2557  รวมจ านวน 3  คน 

 ศึกษาต่อในประเทศระดบัปริญญาโท  
-  สาขาเคมี มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จ านวน 1 คน 
- สาขา Nuclear Tecnnology  จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั จ านวน 1 คน 

 ศึกษาต่อในประเทศระดบัปริญญาเอก 
-  สาขาพิษวทิยา หลกัสูตรนานาชาติ มหาวทิยาลยัมหิดล จ านวน 1 คน 

  2.2 การอบรม/สัมมนา  
       บุคลากรของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ได้รับการอบรม/สัมมนา ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ  ประจ าปี 2555 จ านวน 79 หลกัสูตร ปี  2556 จ านวน 50 หลกัสูตร และปี  2557 จ านวน 83 
หลกัสูตร  รวมทั้งส้ิน 212 หลกัสูตร ดงัน้ี 
2.2.1 หลกัสูตรในประเทศ  จ านวน 173  หลกัสูตร 
         แบ่งเป็นหลกัสูตรท่ีจดัโดยหน่วยงานในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 98 หลกัสูตร และหน่วยงานนอก
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์75 หลกัสูตร  
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 หลกัสูตรอบรม/สัมมนา จดัโดยหน่วยงานในกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา

(วนั) 
จ านวน
(คน) 

ผู้จัด 

    ปีงบประมาณ 2555 
1 ระบบคุณภาพ BQSF PT ตามมาตรฐาน ISO/IEC 17043 และ 

Statistical Approach for PT 
2 30 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

2 การพฒันาองคก์ร: พฒันาสมรรถนะบุคลากร น าองคก์ร 
สู่ความส าเร็จ 

3 180 

3 การจัดการความรู้ในองค์กรส านักคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร 

1 200 

4 ความรู้พ้ืนฐานการสอบเทียบเคร่ืองมือวัดทางด้าน
อุณหภูมิ 

1 45 

5 เทคนิคการยอ้มสีจุลินทรียแ์ละการแปลผล 1 40 
6 ความรู้เก่ียวกบั GC/MS/MS และการใชง้าน 3 5 สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 
7 การแลกเปล่ียนเรียนรู้จากมหาอุทกภยั 2555 1 1 
8 การวิเคราะห์ปลาปักเป้าทางห้องปฏิบติัการ 2 2 
9 การจัดการความรู้สาขาชุดทดสอบและการพัฒนา

เทคโนโลย ี
1 1 ส านกัวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์

10 การจดัการความรู้สาขาชุดทดสอบและพฒันาเทคโนโลยี
เร่ืองทรัพยสิ์นทางป ญญากบังานวิทยาศาสตร์การแพทย ์

1 1 

11 การพฒันาศกัยภาพผูป้ระสานงานและผูก้ลัน่กรองงาน
ของผูบ้ริหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

1 1 ส านกังานเลขานุการกรม 

12 อบรมวิชาความรู้ความสามารถทัว่ไป (ภาค ก.) 1 31 ส านกังานเลขานุการกรม 
13 การน าเสนอและการเจรจาต่อรอง 5 2 
14 การป้องกนัและระงบัอคัคีภยั  2 10 
15 การเขียนโครงการและรายงานภาษาองักฤษ 1 2 
16 อบรมหลกัสูตรภาษาองักฤษ “English Writing Skills” 5 6 
17 การวางแผนการเงินอยา่งมีประสิทธิภาพ 1 6 
18 สรุปผลการปฏิบัติราชการประจ าปี  2555 และจัดท า

แผนปฏิบติัการประจ าปี 2556 ของส านกังานเลขานุการกรม 
2 1 

19 ประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์คร้ังท่ี 20  3 95 ส านกัวิชาการและกองแผนงานและวิชาการ 
20 ความรู้ความเขา้ใจตามขอ้ก าหนดมาตรฐาน  

ISO Guide 35:2006 Reference materials 
2 1 ส านกัมาตรฐานห้องปฏิบติัการ 

 
 
 
 
 
 
 
 

21 การประมาณค่ าความไม่ แ น่ นอนของการวัดทาง
ห้องปฏิบติัการดา้นจุลชีววิทยา 

2 11 

22 ก ารทดสอบความ ถู กต้อ งของ วิ ธี วิ เ ค ร าะ ห์ท า ง
ห้องปฏิบติัการดา้นจุลชีววิทยา 

2 12 

23 การประมาณค่ าความไม่แ น่นอนของการวัดทาง
ห้องปฏิบติัการดา้นเคมี 

2 15 

24 ก ารทดสอบความ ถู กต้อ งของ วิ ธี วิ เ ค ร าะ ห์ท า ง
ห้องปฏิบติัการดา้นเคมี 
 

2 18 



 รายงานประจ าปี 2555-2557 (ฉบบัรวมเล่ม) ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

112 
 

ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา
(วนั) 

จ านวน
(คน) 

ผู้จัด 

25 จดัท าแผนยทุธศาสตร์และแผนปฏิบติัการดา้นการตรวจ
ประเมินคุณภาพผลิตภณัฑเ์พ่ือเตรียมความพร้อมส าหรับ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

2 4 กองแผนงานและวิชาการ 

26 การแลกเปล่ียนเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ของขา้ราชการ
อาวโุส 

1 185 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

27 แนวทางสู่มาตรฐานสากล ISO/IEC 17043 ของ DMSc 
PT Provider 

2 12 คณะท างานพฒันาคุณภาพแผนทดสอบความ
ช านาญ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

28 ความกา้วหนา้ดา้นวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 3 1 ศูนยวิ์ทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 3 ชลบุรี 
29 สรุปผลการปฏิบติังานประจ าปีงบประมาณ 2555 2 38 ศูนยวิ์ทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 5 

สมุทรสงคราม และกองแผนงานและวิชาการ 
รวม 29 หลกัสูตร 

ปีงบประมาณ 2556 
1 การจดัท าคู่มือวิธีวิเคราะห์อาหาร  2 30 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
2 การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรม Microsoft Excel 2010 2 60 
3 ระบบคุณภาพห้องปฏิบติัการตามมาตรฐาน  

ISO/IEC 17025:2005 
1 57 

4 สถิติท่ีใชใ้นการทดสอบความช านาญการตรวจวิเคราะห์
อาหารและน ้า 

1 28 

5 สถิติเบ้ืองตน้ส าหรับงานวิเคราะห์วิจยั 1 55 
6 การทดสอบความถูกตอ้งของวิธีวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 2 45 
7 การพฒันาองคก์ร : งานไดป้ระสิทธิผล  

คนมีประสิทธิภาพ 
3 159 

8 การประเมินความเส่ียงต่อเช้ือก่อโรคในอาหารเบ้ืองตน้ 2 45  
9 การพัฒนาคุณภาพชีวิตของข้าราชการและเจ้าหน้าท่ี

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
2 211 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

10 แนวทางการพัฒนากระทรวงสาธารณสุข  ทบทวน
บทบาทภารกิจ  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

2 1 กองแผนงานและวิชาการ 

11 การสัมมนาเพ่ือพัฒนาศักยภาพและการส่ือสารของ
เครือข่ายประชาสมัพนัธ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์  

3 2 ส านกังานเลขานุการกรม 

12 การเตรียมความพร้อมสู่นกับริหาร (อ านวยการ) 3 3 
13 โครงการพฒันาทกัษะด้านภาษาองักฤษ  ประจ าปี 2556  

กลุ่ม 1  ระดบั Pre - Intermediate  Part 2 
7 5 ส านกังานเลขานุการกรม 

14 โครงการพฒันาทกัษะด้านภาษาองักฤษ  ประจ าปี 2556  
กลุ่ม 2  ระดบั Pre - Intermediate  Part 1 

7 4 

15 ภาษาองักฤษหลกัสูตรระยะสั้นเพ่ือเพ่ิมพนูทกัษะการส่ือสาร 5 2 
16 ค่าใชจ่้ายในการเดินทางและสมัมนาของส่วนราชการ 2 2 
17 Method  Validation  ทางจุลชีววิทยา 2 1 ศูนยวิ์ทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 10 เชียงใหม่ 
18 การพัฒนาศักยภาพการปฏิบัติ ง านของบุคลากร

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์: Molecular  Biology 
5 3 ส านกัวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์

 
 
 

19 การพัฒนาศักยภาพการปฏิบัติ ง านของบุคลากร
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์: Analytical  Chemistry" 

5 4 
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20 การพัฒนาศักยภาพการปฏิบัติงานของข้าราชการ
กรม วิทย าศ าสต ร์การแพทย์ :  ก ารใช้ เ ค ร่ื อง มื อ
วิทยาศาสตร์ 

5 29 ส านกัวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์
 

21 การจดัการความรู้วิจยัพฒันาดา้นวิทยาศาสตร์การแพทย์
เร่ือง "Anti - cancer  drug  discovery : chemical  
inhibitors  vs  natural  product" 

1 3 

22 การเขียนรายงานและบทความทางวิชาการ 2 8 
23 ประชุมวิชาการ "นวตักรรมด้านเซลล์ต้นก าเนิดและ

เน้ือเยือ่ทางการแพทย ์ คร้ังท่ี 2 : From  Life  Sciences  to  
Life  Tech 

2 2 ศูนยวิ์จยัทางคลินิก 

24 ความปลอดภยัของผลิตภณัฑจ์ากนาโนเทคโนโลยี 1 18 ส านกัเคร่ืองส าอางและวตัถุอนัตราย 
25 แนวทางพฒันาเครือข่ายห้องปฏิบติัการสาธารณสุขเพ่ือ

รองรับโรคระบาด  ภยัพิบติัและโรคขา้มพรมแดน 
1 5 สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 

26 การบริหารจัดการความ รู้ด้านความปลอดภัยใน
ห้องปฏิบติัการ 

2 4 

27 การจดัตั้งเครือข่ายห้องปฏิบติัการสาธารณสุข 2 2 
28 กรมวิทยาศาสตร์การแพทยใ์ส่ใจพฒันาคุณภาพสมุนไพร

ไทยและผลิตภณัฑ ์
1 1 สถาบนัวิจยัสมุนไพร 

29 การปรับปรุงกระบวนการ 1 6 กลุ่มพฒันาระบบบริหาร   
30 การแลกเปล่ียนเช่ือมโยงขอ้มูลผลการตรวจวิเคราะห์ทาง

ห้องปฏิบติัการ 
1 51 ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศ  

31 การใชง้านซอฟตแ์วร์โอเพน่ซอร์ส (Open  Source) : รุ่น 1 2 2 
32 การใชง้านซอฟตแ์วร์โอเพน่ซอร์ส (Open  Source) : รุ่น 2 2 12 
33 การใชง้านซอฟตแ์วร์โอเพน่ซอร์ส (Open  Source) : รุ่น 3 2 12 
34 การใชง้านซอฟตแ์วร์โอเพน่ซอร์ส (Open  Source) : รุ่น 4 2 7 

รวม 34 หลกัสูตร 
 ปีงบประมาณ 2557 

1 การพฒันาห้องปฏิบติัการไปสู่การเป็นห้องปฏิบติัการอา้งอิง 1 1 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
2 ประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์ คร้ังท่ี 20  

ประจ าปีงบประมาณ 2555  หวัขอ้ห้องปฏิบติัการกา้วหนา้  
พฒันาสุขภาพ "Better  Labs  for  Better  Health" 

3 60 

3 แนวทางสู่มาตรฐานสากล  ISO/IEC 17043 ของ DMSc  
PT  Provider 

2 12 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

4 แนวทางประเมินความถูกตอ้งของชุดทดสอบ 1 1 
5 แนวทางประเมินความถูกตอ้งของเคร่ืองมือวดั 1 1 
6 PT-Pro-viders Towards ASEAN and Beyond 1 1 
7 พฒันาภาษาองักฤษส าหรับผูป้ระสานงานความร่วมมือ

ต่างประเทศ 
3 1 

8 การอบรมวิชาความรู้ความสามารถทัว่ไป (ภาค ก.) 1 31 ส านกังานเลขานุการกรม 
 
 

9 การน าเสนอและการเจรจาต่อรอง (Presentation  and  
Negotiation  Skills  Course) 

5 2 
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10 การวิเคราะห์เพื่อจ าแนกชนิด (Speciation) โลหะหนกัใน
อาหารและผลิตภณัฑ ์โดยวิธี LC-ICP-MS 

5 20 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

11 การวิเคราะห์สารกนัหืน (PG, TBHQ, BHA, BHT และ
กรดซิตริก) ในอาหาร 

2 11 

12 สถิติท่ีใชใ้นการทดสอบความช านาญการตรวจวิเคราะห์
อาหารและน ้า 

1 28 

13 GMOs: มาตรฐานสากลและเทคนิคการตรวจวิเคราะห์   1 35 
 การควบคุมคุณภาพภายในห้องปฏิบติัการทดสอบดา้นจุล

ชีววิทยา 
2 52 

14 พฒันาคน  พฒันางาน  สืบสานรอยเบ้ืองพระยคุลบาท 3 162 
15 การประเมินความเส่ียงดา้นอาหารเคมี 2 50 
16 การใชง้าน การบ ารุงรักษา การทวนสอบและการบนัทึก

ขอ้มูล เคร่ืองมือ chromatograph   
1 42 

17 การจดัการเคร่ืองมือทดสอบอาหารทางจุลชีววิทยาใน
ระบบ ISO/IEC 17025: 2005 

2 45 

18 การประเมินความเส่ียงของคนไทยจากโบรเมตในน ้าด่ืม
บรรจุขวดท่ีผ่านโอโซน 

2 4 

19 การใชส้ถิติในงานทดสอบทางจุลชีววิทยา 2 35 
20 สถิติและการประยกุตใ์ชส้ าหรับงานวิเคราะห์/วิจยัดา้น

อาหารเคมี 
2 48 

21 แผนยทุธศาสตร์และแผนพฒันาการบริหารทรัพยากรบุคคล 2 1 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
22 ฟ้ืนฟผููต้รวจประเมิน 2 3 ส านกัมาตรฐานห้องปฏิบติัการ 
23 ผูต้รวจประเมิน  หลกัสูตร "การทดสอบความถูกตอ้งของ

วิธีวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการดา้นจุลชีววิทยา" 
2 12 

24 ผูต้รวจประเมิน  หลกัสูตร "การประมาณค่าความไม่
แน่นอนของการวดัทางห้องปฏิบติัการดา้นเคมี" 

2 15 

25 การประมาณค่าความไม่แน่นอนของการวดัทาง
ห้องปฏิบติัการดา้นจุลชีววิทยา 

2 11 

26 การบริหารงานพสัดุส าหรับบุคลากรดา้นวิทยาศาสตร์
การแพทย ์

2 3 ส านกังานเลขานุการกรม 

27 การป้องกนัและระงบัอคัคีภยักรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 2 10 
28 การเขียนโครงการและรายงานภาษาองักฤษ  1 2 ส านกังานเลขานุการกรม 
29 ภาษาองักฤษ หลกัสูตร "English  Writing  Skills" 5 6 
30 การวางแผนการเงินอยา่งมีประสิทธิภาพ 1 6 
31 การส่งเสริมพฒันาวิจยัดา้นจริยธรรมการวิจยั 1 2 ส านกัจดัการความรู้ 
32 การตรวจสอบเคร่ืองมือวดัอุณหภูมิโดยใช ้ICE Point 2 2 
33 ทรัพยสิ์นทางปัญญากบังานวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 1 1 ส านกัวิชาการวิทยาศาสตร์การแพทย ์
34 ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศอยา่งปลอดภยั 1 1 ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศ 
35 การวิเคราะห์ปลาปักเป้าทางห้องปฏิบติัการ 2 2 สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 

รวม 35 หลกัสูตร 
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ปีงบประมาณ 2555 
1 Preparation of PT sample for analysis of trace pesticide residues in fruit and 

vegetable 
5 2 สมาคมมาตรวิทยาแห่ง

ประเทศไทย 
2 Inspection Workshop 1 1 
3 Research Zoon Phase 53 3 3 ส านักงานคณะกรรมการ

วิจยัแห่งชาติ 4 Research Zoon Phase 54 4 2 
5 ยคุใหม่ของการบริหารส าหรับผูบ้ริหารระดบัสูง 3 1 ส า นั ก ป ลั ด ก ร ะ ท ร ว ง

สาธารณสุข 6 แผนรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภยัด้านอาหารของประเทศ (National 
seminar on food safety emergency response plan) 

2 1 

7 บูรณาการแผนปฏิบติัการสร้างสุขภาพดีวิถีชีวิตไทย: การสร้างเอกภาพของภาคี
เครือข่าย 

2 1 

8 ประชุมวิชาการ:มหกรรมการจดัการความรู้  
“สงัคมไทยไร้โลกเบาหวานและความดนัโลหิตสูง” 

2 4 

9 KM for KM : กาจดัการความรู้ สู่การจดัการความดี 1 3 
10 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 

หวัขอ้ แผนพฒันาระบบบริการสุขภาพ 
1 8 

11 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ ระเบียบการเบิกจ่ายงบประมาณ 

1 8 

12 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ บุคลิกดีมีชยัไปกวา่คร่ึง 

1 8 

13 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ องคก์รกา้วไกล ดว้ยใจบริการ 

1 8 ส า นั ก ป ลั ด ก ร ะ ท ร ว ง
สาธารณสุข 
 
 
 
 
 
 
 
 

14 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ ความกา้วหนา้ และการประเมินผลการปฏิบติัราชการ 

1 8 

15 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ ท  างานอยา่งปลอดภยัและมีความสุข 

1 8 

16 การพฒันาทีมสนับสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวงสาธารณสุข 
หวัขอ้ ระเบียบการบริหารพสัดุ 

1 วนั 
(1 คร้ัง) 

8 
 

  2 วนั 
(1 คร้ัง) 

8 

17 Monitoring and trends of foodborne pathogen in EU 1 1 ส านักตรวจสอบคุณภาพ
สินคา้ปศุสตัว ์
 

18 Monitoring  and  trends  of  foodborne  pathogen  in  EU 1 1 

19 Training course : Interpretation on ISO/IEC 17043 (APLAC –PTB approved 
work plan) 

2 2 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
 
 
 
 

20 Harmonization of Laboratory Accreditation bodies in Thailand 2 1 
21 การพฒันาศกัยภาพของห้องปฏิบติัการทดสอบ ปี 2555 คร้ังท่ี 1  2 1 
22 การทดสอบความช านาญเพ่ือประกนัคุณภาพห้องปฏิบติัการสาขาส่ิงแวดลอ้ม 1 1 
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ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา
(วนั) 

จ านวน
(คน) 

ผู้จัด 

23 การทดสอบความช านาญเพ่ือประกนัคุณภาพห้องปฏิบติัการสาขาเคมีและอาหาร 1 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
 24 การทดสอบความช านาญเพ่ือประกนัคุณภาพห้องปฏิบติัการสาขาส่ิงแวดลอ้ม 1 1 

25 พ้ืนฐานเก่ียวกบัการสอบเทียบเคร่ืองมือในห้องปฏิบติัการและการอ่านใบรับรอง
ผลการสอบเทียบ 

1 7 สถาบนัอาหาร 

26 Organizational challenges toward 2020 1 1 สถ าบันบัณ ฑิตพัฒน า
บริหารศาสตร์ 

27 การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารวิเคราะห์สารชีวพิษชนิดอมัพาตจากหอย โดยเทคนิค 
Receptor Binding Assay (RBA) 

5 1 ส ถ า บั น เ ท ค โ น โ ล ยี
นิวเคลียร์แห่งชาติ  

28 ความปลอดภยัอาหารขั้นพ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2 2 ม ห า วิ ท ย า ลั ย เ ก ษ ต ร 
ร่วมกับ Michigan State 
University 

29 คอมพิวเตอร์ หลกัสูตรโปรแกรม R ส าหรับงานวิจยั  2 1 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
30 การพฒันาทกัษะการส่ือสารอยา่งมีประสิทธิผล 2 1 บ ริษัทแพค ริมคอนซัล

แทนซ่ี จ  ากดั 
31 การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในตวัอยา่ง 1 4 บ ริ ษั ท ไ ซ แ อ น ติ ฟิ ค 

โปรโมชัน่ จ  ากดั 
32 การจดัการระบบคุณภาพเคร่ืองมือในห้องปฏิบติัการเพ่ือลดความผิดพลาดในการ

วดั 
1 26 บริษทั เมทเลอร์-โทเลโด 

(ประเทศไทย) จ  ากดั 
33 ความสมัพนัธ์ของ Water Activity กบัความช้ืนต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 1 2 บ ริษัทจา ร์พา  เท็ค เ ซ็น

เตอร์ จ  ากดั 
34 Rapid molecular detection of  foodborne pathogens: Minimize contamination risk 1 4 บริษทั 3M ประเทศไทย 

จ ากดั 
รวม 34 หลกัสูตร 

  ปีงบประมาณ 2556 
1 Interpretation  on  ISO/IEC 17043 : 2010  คร้ังท่ี 2 2 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
 การรับรองบุคลากรตามมาตรฐานสากล (ISO/IEC 17024) กบัการเคล่ือนยา้ย

แรงงาน : ใครได ้??" 
1 7 

2 ปฐมนิเทศดา้นเอกลกัษณ์ของชาติแก่ผูเ้ก่ียวขอ้งกบังานดา้นวิเทศ  รุ่นท่ี 72  5 1 ส านกันายกรัฐมนตรี 
3 การศึกษาสถานะความเส่ียงของอนัตรายดา้นเคมีท่ีปนเป้ือนในอาหารส าหรับ

สตัวปี์ก  สุกรและโค 
1 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

4 การวินิจฉยัทางห้องปฏิบติัการของเช้ือปรสิตหนอนพยาธิจากส่ิงส่งตรวจ 
(Laboratory  Diagnosis  of  Parasitic  Helminths  from  Specimens)   

3 2 มหาวิทยาลยัมหิดล 

5 โปรแกรมการทดสอบความช านาญ 
(Proficiency Testing) และวสัดุมาตรฐานอา้งอิง 

1 1 บริษทั แสงวิทย ์ซายน์ 
จ  ากดั 

6 ระบบคุณภาพ ISO/IEC 17025  ส าหรับห้องปฏิบติัการเคมี 1 10 บริษทัไวทก์รุ๊ป  จ  ากดั 
(มหาชน) 

7 Basic  Theory  and  Food  Application  of  Mass  Spectrometry 1 21 บริษทัสิทธิพรแอสโซซิ
เอส  จ  ากดั 

8 The  Total  Agilent  Experience 2013 (TAE 2013) 1 2 บริษทัเอจิเลนดเ์ทคโนโลยส์ี 
(ประเทศไทย) จ  ากดั 

รวม 8 หลกัสูตร 
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ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา
(วนั) 

จ านวน
(คน) 

ผู้จัด 

ปีงบประมาณ 2557 
1 KM  for  KM : การจดัการความรู้  สู่การจดัการความดี" 1 3 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
2 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "แผนพฒันาระบบบริการสุขภาพ (Service  Plan)" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
3 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "ระเบียบการเบิกจ่ายงบประมาณ" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
4 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "บุคลิกดีมีชยัไปกวา่คร่ึง" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
5 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "องคก์รกา้วไกลดว้ยใจบริการ" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
6 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "ความกา้วหนา้และการประเมินผลการปฏิบติัราชการ" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
7 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "ท างานอยา่งปลอดภยัและมีความสุข" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
8 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "ระเบียบการบริหารพสัดุ" 
1 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
9 อบรมโครงการพฒันาทีมสนบัสนุนการบริหารงานของหน่วยงานในกระทรวง

สาธารณสุข  หวัขอ้ "ระเบียบการบริหารพสัดุ" 
2 8 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
10 บูรณาการแผนปฏิบติัการสร้างสุขภาพดีวิถีชีวิตไทย : การสร้างเอกภาพของภาคี

เครือข่าย 
2 1 ส านกัปลดักระทรวง

สาธารณสุข 
11 พ้ืนฐานเก่ียวกบัการสอบเทียบเคร่ืองมือในห้องปฏิบติัการและการอ่านใบรับรอง

ผลการสอบเทียบ 
1 7 สถาบนัอาหาร 

12 Organizational  Challenges  Toward 2020 1 1 สถาบนับณัฑิตพฒันบริ
หารศาสตร์ 

13 (ร่าง) ขอ้ก าหนดฉลากเขียวส าหรับผลิตภณัฑก์ระติกน ้าร้อนไฟฟ้า และ (ร่าง) 
ขอ้ก าหนดฉลากเขียวส าหรับผลิตภณัฑห์มอ้หุงขา้วไฟฟ้า 

1 1 สถาบนัส่ิงแวดลอ้มไทย 

14 การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารวิเคราะห์สารชีวพิษชนิดพิษอมัพาตจากหอยโดย
เทคนิค Receptor  Binding  Assay  

5 1 สถาบนัเทคโนโลยี
นิวเคลียร์แห่งชาติ 
(องคก์ารมหาชน) 

15 Training  course : Interpretation  on  ISO/IEC 17043 (APLAC - PTB  approved  
work  plan) 

2 2 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

16 Harmonization  of  Laboratory  Accreditation  Bodies  in  Thailand 2 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
17 การพฒันาศกัยภาพของห้องปฏิบติัการทดสอบ  2 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
18 การทดสอบความช านาญเพ่ือประกนัคุณภาพห้องปฏิบติัการสาขาเคมีและสาขา

อาหาร 
1 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

19 การก าหนดราคากลางตามกฏหมาย ปปช และการบริหารงานพสัดุ 2 1 สมาคมนกับริหารงาน
พสัดุ 

20 Inspection  Workshop 1 1 สมาคมมาตรวิทยาแห่ง
ประเทศไทย 
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ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา
(วนั) 

จ านวน
(คน) 

ผู้จัด 

21 concluding workshop of PTB-MST coorperation project to inprove Thai fruit 
and vegetable 

1 1 The Physikalisch-
Technische 
Bundesanstalt, Germany's 
national metrology 
institute 

22 การศึกษาผลกระทบจากการทบทวนมาตรการห้ามมิให้ผลิต  น าเขา้หรือจ าหน่าย
ปลาปักเป้าและอาหารท่ีมีปลาปักเป้าเป็นส่วนผสม 

1 1 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

23 โภชนาการท่ีเหมาะสม  สมดุลและปลอดภยั  เพื่อการส่งเสริมการมีสุขภาวะท่ีดี
ของคนไทย 

1 1 มหาวิทยาลยัมหิดล 

24 ความปลอดภยัอาหารขั้นพ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Basic  Level  
Modules  for  Food  Manufacturing) 

2 2 มหาวิทยาลยัเกษตร  
ร่วมกบั  Michigan  State  
University 

25 การใชเ้คร่ือง  GC-MS ในงานวิเคราะห์ 1 3 บริษทัอจิเลนท ์
26 เทคนิคการปฏิบติัการสู่ห้องปฏิบติัการคุณภาพเคมี 1 1 บริษทัไวทก์รุป จ ากดั 

มหาชน 
27 GC Health care life science, developing rapid lateral flow diagnostic tests 1 1 บริษทั แบงคเ์ทรดด้ิง 

ประเทศไทย 
28 การพฒันาทกัษะการส่ือสารอยา่งมีประสิทธิผล (Crucial  Conversations) 2 1 บริษทั แพคริมคอนซลั

แทนซ่ี จ  ากดั 
29 การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในตวัอยา่ง (Proximate  Analysis) 1 5 บริษทัไซแอนติฟิค  

โปรโมชัน่  จ  ากดั 
30 ความสมัพนัธ์ของ Water  Activity กบัความช้ืนต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 1 2 บริษทัจาร์พา  เทค็เซ็น

เตอร์  จ  ากดั 
31 Rapid  Molecular  Detection  of  Foodborne  Pathogens : Minimize  

Contamination  Risk 
1 4 บริษทั 3M ประเทศไทย 

จ ากดั 
32 Method Validation 3 1 บริษทั ไวทก์รุ๊ปจ ากดั 
33 ICP-MS 3 1 บริษทั Alilant และ 

PerkinELmer 
รวม 33 หลกัสูตร 
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          2.2.2  การอบรม/สัมมนา/ประชุม ในต่างประเทศ  
         บุคลากรส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร เขา้รับการอบรม/สัมมนา/ประชุมต่างประเทศ         
ปีงบประมาณ 2555  จ านวน 16 หลกัสูตร  ปี 2556 จ านวน 8 หลกัสูตร และปี 2557 จ านวน 15 หลกัสูตร 
รวมทั้งส้ิน 39 หลกัสูตร ดงัน้ี 
 
ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา (วนั) จ านวน (คน) ประเทศ 

ปีงบประมาณ 2555 

1 Product control importing and exporting 1 5 Vietnam 
2 ASEAN Study tour at the European Commission Joint Research Centre  3 1 Italy   
3 Value chain ในการส่งออกผกั ผลไม ้ทั้งระบบ 15 1 Germany 
4 APEC Scientific Seminar workshop food safety risk benefit analysis 5 1 Philippines 
5 ASEAN Consultative Committee on Standard and Quality for Prepared  

Foodstuff  Product Working Group (ACCSQ PFPWG) คร้ังท่ี 14 
7 2 Brunei  

6 Codex Committee on Method of Analysis and Sampling 
(CCMAS) คร้ังท่ี 33 

11 1 Hungary 

 Working Group on Endorsement of methods of Analysis    
7 Codex Committee on Food Additives (CCFA) คร้ังท่ี 44 10 1 China 
 Working Group on Codex General Standard for  Food Additives    
8 Codex Committee on Contaminants in Food (CCCF) คร้ังท่ี 6 9 1 Netherlands 
9 Codex Committee on Pesticide Residue (CCPR) 10 1 China 
 Working Group on Pesticide Residue    

10 Codex Committee on Food Lebeling คร้ังท่ี 40 2 9 Canada 
11 ASEAN Consultative Committee on Standard and Quality for Prepared 

Food stuff Product Working Group (ACCSQ PFPWG) คร้ังท่ี 15 
4 1 Indonesia 

12 Consultative Committee on Amount of  Substance (CCQM); 
Organic Analysis Working Group  

13 1 France 

13 The 9th Meeting of ASEAN GM food testing network & The 4th EU-
ASEAN regional network meeting 

2 2 Philippines 

14 Food safety inspector technology  for developing countries 27 1 China 
15 ศึกษาดูงานโรงงานผลิต ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร เบตา้ กลูแคน 

โครงสร้าง “ B1,3-1,Glucan” จากยสีตด์ า 
4 1 Japan 

16 Sub-regional training ภายใตโ้ครงการ APEC Food safety Cooperation 
Forum (FSCF) Partnership Training Initiative Network (PTIN) 

4 1 Malaysia 

รวม 16 หลักสูตร 

ปีงบประมาณ 2556 
1 Capacity Building on Laboratory Training 18 1 USA. 
2 5th International Symposium on Food Packaging Scientific 

Developments Supporting Safety and Innovation 
3 1 Germany 

3 ASEAN Consultative Committee on Standard and Quality for Prepared 
Food Stuff Product Working Group (ACCSQ PFPWG) คร้ังท่ี 16 
 

4 3 Malaysia 
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ล าดบั หลกัสูตร ระยะเวลา (วนั) จ านวน (คน) ประเทศ 
4 ASEN Consultative Committee on standard and Quality for Prepared Food 

stuff Porduct Working Group (ACCSQ PFPWG) คร้ังท่ี 17  
1 3 Vietnam 

5 Codex Committee on Fat and Oil 5 2 Malaysia 
6 Codex Committee on Contaminants and Toxins in Food  1 1 Russia 
7 Codex Committee on Methods of Analysis and Sampling คร้ังท่ี 33 1  1  
8 The 10th Meeting of the Asean GM Food Testing Network & EU-

Asean Regional Network Meeting  
2 2 Cambodia 

รวม 8 หลกัสูตร 
ปีงบประมาณ 2557 

1 Codex Committee on Nutrition and Foods for Special Dietary uses 8 1 Germany 
2 Codex Committee on Food Hygiene 6 2 Vietnam 
3 Codex Committee on Methods of Analysis and Sampling (CCMAS) 5 1 Hungary 
4 Codex Committee on Food Additives 8 1 Hong Kong 
5 Codex Committee on Contaminants and Toxins in Food 7 1  
6 2nd Workshop on ASEAN Food Consumption Data & Exposure 

Assessment for AEGFS Project on Strengthening ASEAN  
Risk Assessment Capacities 

3 1 Malaysia 

7 Lab testing on Chemical and Microbial risk assessment 5 1 China 
8 ASEAN Food Testing Laboratory Committee (AFTLC) คร้ังท่ี 4 5 2 Brunei 
9 ASEAN Food Testing  Laboratory Committee (AFTLC) คร้ังท่ี 5 4 3  
10 THE 11TH ASEAN Genetically Modified Food Testing Network 4 1 Laos 
11 APEC FSCF PTIN Proficiency Testing workshop 2 1 China 
12 Microbiology EQA and  implementation of quality system 7 1 Vietnam 
13 ตรวจประเมินห้องปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์สารปนเป้ือนในส่ิงแวดลอ้ม  1 Singapor 
14 ตรวจประเมินห้องปฏิบติัการตาม ISO/IEC 17025/2005 3 2 Maldives 
15 การก าหนดมาตรฐานและวิธีการตรวจสอบโลหะหนกัในสาหร่าย 5 1 Indonesia 

รวม 15 หลกัสูตร 
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3. ระบบคุณภาพมาตรฐานสากล 
     3.1 ระบบคุณภาพ  ISO/IEC 17025:2005 

 ห้องปฏิบติัการส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดรั้บการข้ึนทะเบียนเป็นห้องปฏิบติัการท่ีผ่านการ
รับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025:2005 และขอ้ก าหนดและเง่ือนไขการรับรองความสามารถ
ห้องปฏิบติัการทดสอบด้านการแพทยแ์ละสาธารณสุขในการทดสอบอาหาร  จากส านกัมาตรฐานห้องปฏิบติัการ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้ งแต่ปี พ.ศ. 2547 จนถึงปัจจุบนั  เป็นระยะเวลา 10 ปี  และด าเนินการรักษาระบบ
คุณภาพมาตรฐานอยา่งต่อเน่ือง เพื่อใหผ้ลการทดสอบอาหารเป็นท่ีเช่ือถือและยอมรับในประเทศและต่างประเทศ 
  ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 ห้องปฏิบติัการส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ได้รับการ
รับรองความสามารถห้องปฏิบติัการ จ านวน 10 ห้องปฏิบติัการ ในการทดสอบอาหาร 271 รายการทดสอบ         
โดยส านกัมาตรฐานห้องปฏิบติัการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ไดแ้จง้รายการทดสอบและวิธีท่ีไดรั้บการรับรอง 
ทางเวบ็ไซด ์http://blqs.dmsc.moph.go.th 
  

ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ 
ได้รับการรับรองความสามารถในการทดสอบอาหาร  

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2557 ดังรายการและวธีิทดสอบ ต่อไปนี ้
 

ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
1. อาหาร Acrylamide In – house method SOP 20 02 252 

based on J.chromatogr.A Vol.1120, 2006. 
 Propionic acid In – house method SOP 20 02 153 based on 

Chromatographia Supplement. Vol. 66: 2007  
 Sodium cyclamate EN 12857 : 1999 
 Sulfur dioxide In – house method SOP 20 02 124 

based on Journal of Food Protection.  
Vol.44 (5) : 1981 

 Sassharin EN 12856 : 1999 
 Acesulfame - K EN 12856 : 1999 
 Aspartame EN 12856 : 1999 
 Benzoic acid In – house method SOP 20 02 010 

based on Lebensmittel-analytik, 1989 
 Sorbic acid In – house method SOP 20 02 010 

based on Lebensmittel-analytik, 1989 
 Citric acid AOAC (2012) 986.13 
 
 
 
 
 
 
 

Organic synthetic colors : 
- Tartrazine 
- Sunset yellow FCF 
- Azorubine 
- Ponceau 4R 
- Brilliant blue FCF 
- Acid red 52 
- Patent blue V 
- Allura red 

In – house method SOP 20 02 006 
based on Compenium of Methods for Food 
Analysis. DMSc and ACFS (Thailand).  
1st Edition 2003. 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
2. อาหาร* Aerobic plate count Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. 
APHA, 4th Edition. 2001 (Chapter 6 & 7) 

 Staphylococcus aureus FDA BAM. 2001 (Chapter 12) 
 Listeria spp. ISO 11290-1 : 1996/Amd. 1: 2004 
 Listeria monocytogens  
 Salmonellae ISO 6579 : 2002 / Cor.1 : 2004 
 Shigellae ISO 21567 : 2004 
 Vibrio cholerae ISO/TS 21872-1:2007/Cor.1:2008 
 Vibrio parahaemolyticus ISO/TS 21872-1:2007/Cor.1:2008 
 Lactic acid bacteria ISO 15214 : 1998 
 Enterococci Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. 
APHA, 4th Edition. 2001 (Chapter 9) 

 Enterobacteriaceae Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Foods. 
APHA, 4th Edition. 2001 (Chapter 8) 

 Escherichia coli O157 ISO 16654 : 2001 
 Cronobacter sakazakii ISO 22964 : 2006 
 Thermophilic bacteria Standard Methods for American Public 

Health Standard Methods for the 
Examination of Dairy Products. 2004, 
Chapter 8 

 Clostridium perfringens FDA BAM. 2001 (Chapter 16) 
 Bacillus cereus FDA BAM. 2001 (Chapter 14) 
 Yeast & Mold FDA BAM. 2001 (Chapter 18) 

(Enumeration, Pour Plate) 
  AOAC (2012) 997.02 

(Enumeration, Petri film) 
 Coliforms FDA BAM. 2013 (Chapter 4) 
 Fecal coliforms FDA BAM. 2013 (Chapter 4) 
 Escherichia coli FDA BAM. 2013 (Chapter 4) 
 Clostridium spp. USP 37/NF 32 : 2014 
 Clostridium botulimum FDA BAM. Online, 2001 (Chapter 17) 
 Aerobic plate count FDA BAM. Online, 2001 (Chapter 3) 
 Cholesterol AOAC (2012) 994.10 
3. อาหาร* และอาหารกระป๋อง  
    (ค่า Aw 0.10-1.00) 
 
 
 

Water activity (Aw) AOAC (2012) 978.18 B (a) 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
4. อาหาร** Arsenic In – house method SOP 20 02 224 

based on AOAC (2012) 999.11  
  AOAC (2012) 999.15 &  

AOAC (2012) 999.10 
 Borax Compendium of Methods for Food Analysis. 

DMSc and ACFS, Thailand.  
1st Edition, 2003. 

 Lead AOAC (2012) 999.10 
 

 Cadmium AOAC (2012) 999.10 
 

 Mercury In – house method SOP 20 02 030 
based on AOAC (2012) 997.15 

5. อาหารกระป๋องท่ีมีความเป็นกรดต ่า จุลินทรีย ์ท่ี 35o C FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A) 
 

 จุลินทรีย ์ท่ี 55o C FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A 
 

 Clostridium botulinum FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A) 
 

6. อาหารกระป๋องท่ีมีความเป็นกรด แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรดท่ี 30o C FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A) 
 

 แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรดท่ี 55o C FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A) 
 

 Yeast & Mold FDA BAM online. 2001 (Chapter 21 A) 
 

7. อาหารท่ีมีวา่นหางจระเข ้ Aloin (barbaloin) In – house method SOP 20 02 269 
based on Journal AOAC 68 (3) : 1985 

8. อาหาร*** 
    เคร่ืองด่ืม* 
   ท่ีมีส่วนประกอบของพืชตดัแต่งพนัธุกรรม 

CaMV 35S-promoter In – house method SOP 20 02 187 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 NOS-terminator In – house method SOP 20 02 187 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 npt II In – house method SOP 20 02 187 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 ยีนจ า เพาะของ ส่ิงมี ชิ วิตชนิด Eukaryotes 
(18S-rRNA) 

In – house method SOP 20 02 186 
(PCR) 

 ยนีจ าเพาะของพืช (Chloroplast-tRNA) In – house method SOP 20 02 186 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
9. อาหาร*** 
    เคร่ืองด่ืม* 
   ท่ีมีส่วนประกอบของถัว่เหลือง 

Soybean products 
- RRS 

In – house method SOP 20 02 190 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

   และขา้วโพดตดัแต่งพนัธุกรรม 
 
 
 
 
 

Maize products: 
- Bt11 maize 
- Bt176 maize 
- MON810 maize 
- GA21 maize 
- T25 maize 
- Starlink maize 

In – house method SOP 20 02 191 (PCR) 
 

 ยนีจ าเพาะของถัว่เหลือง (Lectin) In – house method SOP 20 02 186 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 ยนีจ าเพาะของขา้วโพด (Invertase) In – house method SOP 20 02 186 
based on ISO 21569 : 2005 and  
ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 ยนีจ าเพาะของขา้วโพด (Zein) In – house method SOP 20 02 186 (PCR) 
10. เคร่ืองด่ืม 
    (เคร่ืองด่ืมบรรจุในภาชนะปิดสนิท 
      และในภาชนะปิดไม่สนิท 
      หรือเคร่ืองด่ืมทัว่ไป) 

Clostridium perfringens FDA BAM online, 2001 (Chapter 16) 

 Bacillus cereus FDA BAM online, 2001 (Chapter 14) 
 Listeria monocytogenes ISO 11290-1 : 1996/Amd. 1: 2004 
 Aerobic plate count Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods 
(APHA)  4th Edition 2001. (Chapter 6&7) 

 Staphylococcus aureus FDA BAM online, 2001. (Chapter 12) 
 Salmonella spp. ISO 6579 : 2002/Cor.1 : 2004 
 Yeast and Mold FDA BAM online, 2001. (Chapter 18) 
 Coliforms Standard Methods for the Examination of 

Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22nd Edition. 2012. Part 9221 A-C, E, 
G, 9225 C-D   

 Fecal coliforms  
 Escherichia coli  
11. เคร่ืองด่ืม* Caffeine In – house method SOP 20 02 141 

based on AOAC (2012) 980.14 
12. กาแฟส าเร็จรูป Moisture AOAC (2012) 979.12 

 
13. กาแฟคัว่ Ash and water soluble ash AOAC (2012) 920.93 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
14. ชาใบ ชาผง Moisture AOAC (2012) 925.19 
 Ash AOAC (2012) 920.100 
 Hot water extract AOAC (2012) 920.104 
 Light filth AOAC (2012) 981.18 
15. มกัโรนี  สปาเก็ตต้ี Light filth AOAC (2012) 969.41 
16. เกลือบริโภค Iodine Assessment of iodine deficiency disorders 

and monitoring their elimination : 3 rd 
edition, WHO. 2007 
 

17. น ้าปลา ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ย
โปรตีนของถัว่เหลือง เช่น ซีอ้ิว ซอสปรุงรส 

Total nitrogen In-house method SOP 20 02 293 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Protein In-house method SOP 20 02 293 
based on AOAC (2012) 991.20 

18. เคร่ืองปรุงรส L-glutamic acid Journal of Food Protection. 46(6), 1983. 
19. ไขมนัสตัว ์
      น ้ามนับริโภค 

p,p-DDE Primary method: Isotope dilution mass 
spectrophotometry (IDMS) 

20. น ้ามนัและไขมนั Fatty acid AOCS (2012) Ce 1e-91 
 Peroxide value AOAC (2012) 965.33 
 Acid value AOCS (2009) Cd 3d-63 
21. ถัว่ลิสง 
      ถัว่และผลิตภณัฑจ์ากถัว่ 
      เคร่ืองเทศ 
      ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์

Aflatoxis In – house method SOP 20 02 051 
based on AOAC (2012) 991.31 

22. ถัว่ลิสง 
     ขา้วโพด 

Aflatoxin 
(Total, B1, B2, G1, & G2) 

AOAC (2012) 991.31 

23. ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์
      - เมล็ดธญัพืช 
      - แป้ง 
      - น ้านมถัว่เหลือง 
      - ผลิตภณัฑต่์าง ๆ ท่ีมีแป้งและธญัพืช 
        เป็นส่วนประกอบหลกั เช่น ขา้วเกรียบ 
        ขนมปัง ขนมปังกรอบ ขนมอบกรอบต่าง ๆ  

Total nitrogen In-house method SOP 20 02 293 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Protein In-house method SOP 20 02 293 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Fat In-house method SOP 20 02 294 
based on AOAC (2012) 922.06 

24. ปลา Mercury In – house method SOP 20 02 008 
based on J. Analyst, Vol.108. 1983, 
p. 1313-1317. 

25. กุง้ Oxytetracycline In – house method SOP 20 02 099 
based on AOAC (2012) 995.09 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
26. เน้ือหม ู -agonist In – house method SOP 20 02 174 

based on EuroProxima B.V. 5061 BAG1  
p. [19] 09.05 

27. เน้ือหม ู
     ตบั 

Brombuterol 
Clenbuterol 
Ractopamine 
Salbutamol 

In – house method SOP 20 02 142 
based on J. Chromatogr.B 2004; 813: 34-45 
 
 
 
 

28. เน้ือสตัว ์ 
     ตบั 

Brombuterol 
Clenbuterol 
Ractopamine 
Sulbutamol 

In – house method SOP 20 02 142 
based on J. Chromatogr.B 2004; 813: 34-45 

Ractopamine EuroProxima B.V. 5061 RACT [9] 05.12 
 
 

29. เน้ือสตัว ์ Chloramphenicol In – house method SOP 20 02 036 
based on J. AOAC INTERNATIONAL 
2003; 86(6):1135-1143 

 -agonist In – house method SOP 20 02 174 
based on EuroProxima B.V.5061 BAG1 
p.[19] 09.05 

 Sulfonamides: 
- Sulfadiazine 
- Sulfathiazole 
- Sulfapyridine 
- Sulfamerazine 
- Sulfadimidine 
- Sulfamonomethoxine 
- Sulfisoxazole 
- Sulfamethoxazole 
- Sulfaquinoxaline 

In – house method SOP 20 02 177 
based on J. AOAC INTERNATIONAL 
2008; 91(6) : 1488-1493 
 
 
 
 
 
 
 
 

30. เน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์ Nitrite and nitrate BS EN 12014-4. 2005 
 

31. เน้ือสตัว ์และผลิตภณัฑ ์
     น ้ามนับริโภค 

Benzo (a) pyrene In – house method SOP 20 02 143 
based on J. Chromatogr.A 1996; 731:85-94  
 

32. เน้ือสตัว ์
     นม 
     ไข ่
     น ้าผ้ึง 

Chloramphenicol EuroProxima B.V.5091 CAP1 p.[20] 07.09 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
33. เน้ือสตัว ์
     ตบั 
     นม 
     ไข ่
     น ้าผ้ึง 
     แป้ง 
 

Nitrofuran metrabolites: 
- AOZ 
- AMOZ 
- AHD 
- SEM 

In – house method SOP 20 02 198 
based on J. Chromatogr.B 1997 ; 691:87-94 
 

34. ผกัและผลไม ้ Pesticide residues : 
- Aldicarb 
- carbaryl 
- carbofuran 
- 3-OH carbofuran 
- methiocarb 
- methomyl 
- oxamyl 

AOAC (2012) 985.23 
In – house method SOP 20 02 271 
based on Bull Dept  Med  Sci 2005 :  
47 (1): 26-36 

 Fungicides : 
- carbendazim 
- thaibendazole 

Bull Dept Med Sci 2005: 47(1): 26-36 
 
 

35. ผกัและผลไม ้
     (ปริมาณน ้าสูง คลอโรฟิลลสู์ง  
      และปริมาณน ้าสูง คลอโรฟิลลต์  ่า 
      หรือไม่มี) 

Organophosphorus compound: 
- chlopyrifos 
- dichlorvos 
- diazinon 
- dicrotophos 
- dimethoate 
- EPN 
- ethion 
- methidathion 
- parathion 
- parathion – methyl 
- pirimiphos – methyl 
- profenofos 
- prothiofos 
- triazofos 

In – house method SOP 20 02 273 
based on AOAC (2012) 2007.01 

 Synthetic pyrethroids : 
- bifenthrin 
- cyfluthrin 
- lamda-cyhalothrin 
- cypermethrin 
- Deltamethrin 
- fenpropathrin 
- fenvalerate 
- permethrin 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
36. นม Organochlorine compounds: 

- aldrin 
- - BHC 
-  - BHC (lindane) 
- - chlordane 
-  - chlordane 
- p, p -DDE 
- p, p -TDE 
- p, p -DDT 
- dieldrin 
- endrin 
- -endosulfan 
- - endosulfan 
- heptachlor 
- trans-heptachlor epoxide 
- hexachlorobenzene 

Bull Dept Med Sci 2008; 50(3): 185-196 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

37. นมและผลิตภณัฑ ์ Melamine In – house method SOP 20 02 247   
by LC-MS/MS Technique 

38. นมโค Total solids AOAC (2012) 990.19 
 

 Total nitrogen AOAC (2012) 991.20 
 

 Protein AOAC (2012) 991.20 
 

 Fat AOAC (2012) 989.05 
 

 Ash AOAC (2012) 945.46 
 

 Total carbohydrate Method of analysis for nutrition labeling,1993. P.8 
 

 Milk solids not fat AOAC (2012) 990.21 
 

 Total energy Method of analysis for nutrition labeling, 1993. P.5 
 

39. นมโค 
      นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลง 
      สูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

Vitamin B 2 In-house method SOP No.20 02 043  
based on AOAC (2012) 970.65 

40. นมโคและผลิตภณัฑ ์
      - นมผง 
      - นมขน้หวาน 
      - นมปรุงแต่ง 
      - นมโค 

น ้าตาลซูโครสและน ้าตาลแลคโตส In-house method SOP No.20 02 292 
based on AOAC (2012) 977.20 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
41. นมผง Moisture AOAC (2012) 927.05 

 Total nitrogen AOAC (2012) 930.29 (A) 

 Protein AOAC (2012) 930.29 (A) 

 Fat AOAC (2012) 932.06 

 Ash AOAC (2012) 930.30 

 Total carbohydrate Method of analysis for nutrition labeling, 
1993. P. 8 

 Total energy Method of analysis for nutrition labeling, 
1993. P. 5 

42. นมขน้หวาน Moisture AOAC (2012) 920.115 (D) 

 Total solids AOAC (2012) 920.115 (D) 

 Total nitrogen AOAC (2012) 920.115 (G) 

 Protein AOAC (2012) 920.115 (G) 

 Fat AOAC (2012) 920.115 (F) 

 Ash AOAC (2012) 920.115 (E) 

 Total carbohydrate Method of analysis for nutrition labeling, 
1993. P. 8 

 Total energy Method of analysis for nutrition labeling, 
1993. P. 5 

43. นมเปร้ียว Total nitrogen In-house method SOP No.20 02 050 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Protein In-house method SOP No.20 02 050 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Fat In-house method SOP No.20 02 242 
based on AOAC (2012) 989.05 

44. นมปรุงแต่ง Total nitrogen In-house method SOP No.20 02 050 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Protein In-house method SOP No.20 02 050 
based on AOAC (2012) 991.20 

 Fat In-house method SOP No.20 02 242 
based on AOAC (2012) 989.05 

45.  นมผง 
       นมขน้ 
       ครีมหวาน 
       นมพร่องไขมนั 

Light filth AOAC (2012) 960.49A 

46. เนย Moisture AOAC (2012) 920.116 

 Solids not fat / Milk solids not fat ISO 3727-2:2001 / IDF 80-2:2001 

 Fat ISO 3727-3:2003 / IDF 80-3:2003 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
47. เนยชนิดเคม็ Moisture AOAC (2012) 920.116 

 Solids not fat ISO 3727-2:2001 / IDF 80-2:2001 

 Fat ISO 3727-3:2003 / IDF 80-3:2003 

48.  เนยแขง็ moisture ISO 5534: 2004/IDF 4: 2004 

 Total solids ISO 5534: 2004/IDF 4: 2004 

 Fat ISO 1735: 2004/IDF 5: 2004 

 ไขมนัค านวณโดยไม่รวมน ้า ISO 5534: 2004/IDF 4: 2004 and  
ISO 1735: 2004/IDF 5: 2004 

49. ไอศกรีม Total solids AOAC (2012) 941.08 

 Fat AOAC (2012) 952.06 

 Total nitrogen AOAC (2012) 930.33 

 Protein AOAC (2012) 930.33 

50.น ้าด่ืม น ้าใช ้น ้าในส่ิงแวดลอ้ม และน ้าแขง็ Coliforms Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 9221 A-C, 
E,G, 9225 C-D 

 Fecal coliforms  

 Escherichia coli Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 9221 A-C, 
E,G, 9225 C-D 

 Aerobic plate count Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 9215 A-D. 

 Staphylococcus aureus Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 9213 B. 

  FDA BAM online, 2001 (Chapter 12) 

 Salmonella spp. ISO 19250 : 2010 
 
 

51.น ้าต่าง ๆ ยกเวน้น ้าเสีย 
     (ได้แก่ น ้ าบริโภคบรรจุในภาชนะท่ีปิด
สนิท น ้ าด่ืมทั่วไป น ้ าแข็ง น ้ าแร่ธรรมชาติ 
น ้ าประปา น ้ าใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
น ้าบาดาล เป็นตน้) 

Arsenic (As) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3114 C 

 Lead (Pb) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3113 B 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
 
 
 

Cadmium (Cd) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 

 Copper (Cu) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 

 
 
 

Iron (Fe) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 

 Manganese (Mn) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 
 

 Total hardness Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 2340 C 
 

 Total solids Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 2540 B 
 

 Chloride (Cl) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 4110 B 
 

 Fluoride (F) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 4110 B 
 

 Nitrate (NO3) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 4110 B 

 Sulphate (SO4)  Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 4110 B 
 

 Chromium (Cr) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
 Nickel (Ni) Standard Methods for the Examination of 

Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 
 

 Silver (Ag) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 

 Zinc (Zn) Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 3111 B 

 pH Standard Methods for the Examination of 
Water and Wastewater. APHA, AWWA, 
WEF, 22 nd Edition. 2012. Part 4500-H+ B  

52. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร  
      ท่ีท  าจากพลาสติกชนิดเมลามีน 

Phenol In-house method SOP 20 02 258 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging.  

 Formaldehyde In-house method SOP 20 02 259 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging. 

53. ผลิตภณัฑย์างท่ีใชส้มัผสัอาหารชนิด 
      - ยางธรรมชาติ 
      - ยางสงัเคราะห์ 

Phenol In-house method SOP 20 02 258 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging. 

 Formaldehyde In-house method SOP 20 02 259 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging. 

 Zinc JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packging. 

54.วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร 
     ท่ีท  าจากพลาสติกชนิด 
     - พอลิเอทิลีน 
     - พอลิพรอพิลีน 
     - พอลิสไตรีน 
     - พอลิไวนิลคลอไรด ์
    - พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 
    - พอลิคาร์บอเนต  
    - ไนลอน 
    -  เมลามีน 

Heavy metal (as lead) JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packging. 
Japan. 

Quantity of potassium permanganate 
consumption 

 

Evaporation residue (water)  
Evaporation residue (4 % acetic acid)  
Evaporation residue (20 % ethanol)  
Evaporation residue (n-heptane) In-house method based on JETRO 2008 

Standards and Testing Methods for 
Implements, Containers and Packging. Japan. 

Identity of plastic type In-house method SOP 20 02 077 based on 
FT-IR technique 
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ชนิดผลิตภณัฑ ์ รายการทดสอบ วิธีทดสอบ 
55.วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร  
     ท่ีท  าจากพลาสติกและยาง 

Lead JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packging. 

 Cadmium  
56. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร  
     ท่ีท  าจากพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด์ 

Tricresylphosphate In-house method SOP 20 02 256 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging. 
 

57. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร  
     ท่ีท  าจากพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน 
     เทเรฟทาเลต 

Antimony In-house method SOP 20 02 273 
based on JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers and 
Packging. 

58. รังนกนางแอ่น Identity of edible bird’s nest In-house method SOP 20 02 183 
based on FT-IR technique 

59. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร 
      ท่ีท  าจากพลาสติก 

Arsenic In-house method SOP 20 02 182 
by Atomic Absorption Spectrometry 
Technique (Graphite furnace) 

60. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร 
      ท่ีท  าจากพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด์ 
      และท่ีมีพอลิไวนิลคลอไรด์ 
      เป็นส่วนประกอบ 

Vinylchloride monomer (VCM) In-house method SOP 20 02 284 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packging. 

61. วตัถุท่ีใชบ้รรจุหุ้มห่อและสมัผสัอาหาร 
      ท่ีท  าจากพลาสติกชนิดพอลิสไตรีน 
      และท่ีมีพอลิสไตรีนเป็นส่วนประกอบ 

สารท่ีระเหยได ้
  - Toluene 
  - Ethylbenzene 
  - Isopropylbenzene 
  - n-propylbenzene 
  - Styrene 

In-house method SOP 20 02 255 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packging. 

 
อาหาร*  รายละเอียดของชนิดตวัอยา่ง มีดงัน้ี : 

1. เน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์(สด แช่แขง็ แปรรูป)   14.   วตัถุแต่งกล่ินรส 
2. สตัวปี์กและผลิตภณัฑ ์(สด แช่แขง็ แปรรูป)   15.   น ้าปลา 
3. สตัวน์ ้าจืด สตัวท์ะเล และผลิตภณัฑ ์  (สด แช่แขง็ แปรรูป)  16.    ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง 
4. ผกั ผลไม ้และผลิตภณัฑ ์ (สด แช่แขง็ แปรรูป)   17.    ซอส 
5. ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์     18.    เตา้เจ้ียว 
6. ไข่และผลิตภณัฑ ์     19.    เคร่ืองปรุงรส / เคร่ืองเทศ 
7. นมและผลิตภณัฑ ์     20.    อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการลดน ้าหนกั 
8. อาหารก่ึงส าเร็จรูป     21.    ไอศกรีม 
9. อาหารพร้อมบริโภค/พร้อมปรุง    22.    น ้าผ้ึง นมผ้ึงและผลิตภณัฑ ์
10. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท    23.    ช็อกโกแลต 
11. อาหารและอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก   24.    แยม เยลล่ี มาร์มาเลต 
12. ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร     25.   ครีมเทียม เนยเทียม 
13. วตัถุเจือปนอาหาร     26.   อาหารหมกัดอง 
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อาหาร**  รายละเอียดของชนิดตวัอยา่ง มีดงัน้ี : 
1. เน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์(สด แช่แขง็ แปรรูป) 
2. สตัวปี์กและผลิตภณัฑ ์(สด แช่แขง็ แปรรูป) 
3. สตัวน์ ้าจืด สตัวท์ะเล และผลิตภณัฑ ์  (สด แช่แขง็ แปรรูป) 
4. ผกั ผลไม ้และผลิตภณัฑ ์ (สด แช่แขง็ แปรรูป) 
5. ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์
6. นมและผลิตภณัฑ ์
7. น ้าตาลและผลิตภณัฑ ์
8. เคร่ืองเทศและผลิตภณัฑ ์
9. ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 
10. ชา กาแฟ และเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์

 
อาหาร*** รายละเอียดของชนิดตวัอยา่ง มีดงัน้ี : 

1. อาหารดิบ/ สด    10.    วตัถุปรุงแต่งอาหาร   
2. อาหารก่ึงส าเร็จรูป   11.    ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 
3. อาหารพร้อมบริโภค/ พร้อมปรุง  12.    ซอส 
4. อาหารปรุงสุก    13.    ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง 
5. อาหารแช่แขง็/ แช่เยน็   14.    เตา้เจ้ียว 
6. นมและผลิตภณัฑน์ม   15.    ครีมเทียม 
7. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  16.   อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้าหนกั 
8. ไอศกรีม    17.   ช็อกโกแลต 
9. วตัถุเจือปนอาหาร   18.   อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

 
เคร่ืองด่ืม* รายละเอียดของชนิดตวัอยา่ง มีดงัน้ี : 

1. เคร่ืองด่ืมท่ีมีหรือท าจากผลไม ้พืชหรือผกั 
2. เคร่ืองด่ืมท่ีมีหรือท าจากส่วนผสมท่ีไม่ใช่ผลไม ้พืชหรือผกั 
3. เคร่ืองด่ืมตาม (1) หรือ (2) ชนิดเขม้ขน้ซ่ึงตอ้งเจือจางต่อ 
4.  เคร่ืองด่ืมตาม (1) หรือ (2) ชนิดแห้ง 
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3.2 ระบบคุณภาพ ISO/IEC 17043: 2010 
 การทดสอบความช านาญการวิเคราะห์อาหารและน ้ าเป็นองค์ประกอบส าคญัของการประกันคุณภาพ
ห้องปฏิบติัการทดสอบอาหาร เน่ืองจากเป็นการประเมินความสามารถของห้องปฏิบติัการจากหน่วยงานภายนอก 
แสดงถึงความถูกตอ้งเช่ือถือไดข้องผลการทดสอบ เพื่อใหผู้ใ้ชบ้ริการของห้องปฏิบติัการสามารถน าผลการทดสอบ
ไปใชใ้นการควบคุมคุณภาพอาหารในการผลิต น าเขา้ ส่งออก หรือประกอบการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร ซ่ึงใน
ปัจจุบนัประเทศไทยมีหน่วยงานให้บริการทดสอบความช านาญ (proficiency testing provider) จ  านวนไม่มาก และ
โปรแกรมท่ีให้บริการยงัไม่ครอบคลุมรายการทดสอบ ท าให้ห้องปฏิบติัการจ าเป็นตอ้งใช้บริการจากหน่วยงาน
ต่างประเทศท่ีมีราคาสูง ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ จึงไดพ้ฒันาและ
จดัการระบบงานการทดสอบความช านาญใหส้อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของ ISO/IEC 17043: 2010 ไดรั้บการรับรอง
เป็นผูด้  าเนินการทดสอบความช านาญการวิเคราะห์อาหารและน ้ าทางเคมี จากส านกับริหารและรับรองระบบงาน 
กรมวทิยาศาสตร์บริการ ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 จ านวน 2 แผน  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 ไดรั้บการรับรอง
เพิ่มข้ึนอีกจ านวน 5 แผน รวมจ านวน 7 แผน และปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 มีการขยายขอบข่ายการขอรับรอง      
เป็นผูด้  าเนินการทดสอบความช านาญการวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา ตามมาตรฐาน  ISO/IEC 17043: 2010 
จ านวน 7 รายการทดสอบ โดยมีเป้าหมายให้ได้รับการรับรองภายจากหน่วยรับรอง กรมวิทยาศาสตร์บริการ     
ภายในตน้ปี พ.ศ. 2558   
 
ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้รับการรับรองเป็นผู้ด าเนินการแผนทดสอบความช านาญ  

ตามระบบคุณภาพ ISO/IEC 17043: 2010 จากหน่วยรับรอง กรมวิทยาศาสตร์บริการ  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2225 – 2557 ดังแผนและรายการทดสอบ ต่อไปนี ้

 
ล าดับ แผนการทดสอบความช านาญ 
1 การวเิคราะห์สารเคมีก าจดัศตัรูพืชออร์กาโนคลอรีนในไขมนัสัตว ์
2 การวเิคราะห์อะฟลาทอกซินในขา้วโพดและถัว่ลิสง 
3 การวเิคราะห์น ้าทางเคมี (สารทั้งหมด ความกระดา้งทั้งหมด คลอไรด ์ฟลูออไรด ์ไนเตรท และซลัเฟต) 
4 การวเิคราะห์โลหะในน ้า (สารหนู แคดเมียม เหล็ก แมงกานีส ตะกัว่ และทองแดง) 
5 การวเิคราะห์กาเฟอีนในเคร่ืองด่ืม 
6 การวเิคราะห์วตัถุเจือปนในเคร่ืองด่ืม (สีอินทรียส์ังเคราะห์) 
7 การวเิคราะห์วตัถุเจือปนในอาหารเหลวและก่ึงเหลว (กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก) 
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4. การเผยแพร่ผลงาน จ  านวน  24 เร่ือง ดงัน้ี 
4.1 บทความทีต่ีพมิพ์ในวารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  จ  านวน 8  เร่ือง 

 
ล าดบั ช่ือบทความ ช่ือเจา้ของผลงาน       ปี/ฉบบัท่ี/หนา้ 

1 การศึกษาปริมาณไดออกซินในอาหารและ
อาหารสัตว ์โดยวธีิตรวจเบ้ืองตน้ 

ขนัทอง เพช็รนอก 
วรพงศ ์พรหมณา 

55:1:2556:39-47 

2 การพฒันาระบบคุณภาพห้องปฏิบติัการตาม
มาตรฐาน ISO/IEC 17025:2005 ของส านกั
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

สันตกิจ นิลอุดมศกัด์ิ 
ปราณี นาคประสิทธ์ิ 
และ มงคล เจนจิตติกุล 

55:2:2556:63-77 
 
 

3 การทดสอบความถูกตอ้งของวธีิวเิคราะห์
ปริมาณตกคา้งของออกซีเตตราซยัคลินในน ้าผึ้ง 

ปุษยา แสงวรุิฬห์ 
สุธาทิพย ์วทิยช์ยัวฒิุวงศ ์

55:2:2556:94-106 

4 การประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพจากโบรเมต
ในน ้าด่ืมบรรจุขวดและน ้าแร่ธรรมชาติ 

ทิพวรรณ น่ิงนอ้ย 
กญัญา พุกสุ่น 
และ กรรณิกา จิตติยศรา 

55:3:2556:161-175 

5 การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อการ
ประเมินความเส่ียงดา้นจุลชีววทิยา 

ปราณี นาคประสิทธ์ิ 
สันตกิจ นิลอุดมศกัด์ิ 
และ อุบลวรรณ รอดประดิษฐ์ 

56:2:2557:91-99 

6 การประเมินความเส่ียงดา้นส่ิงแปลกปลอม 
ในเส้นก๋วยเต๋ียว 

ทนงพนัธ์ สัจจปาละ 
ขนัทอง เพช็รนอก 
ก่อเกียรติ ศาสตรินทร์ 
และ กนกวรรณ ตุน้สกุล 

56:3:2557:135-143 

7 คุณภาพและความปลอดภยัของน ้าแร่ธรรมชาติ
ท่ีผลิตในประเทศและท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ 

กรรณิกา จิตติยศรา 
กญัญา พุกสุ่น 

56:4:2557:193-204 

8 การปนเป้ือนของพยาธิและการลดพยาธิ 
ในผกัสดโดยการลา้ง 

ทนงพนัธ์ สัจจปาละ 
กนกวรรณ ตุน้สกุล 
และ ขนัทอง เพช็รนอก 

56:4:2557:205-212 
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4.2 การน าเสนอผลงานในการประชุมวชิาการวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ 2555-2557  
     รวมทั้งส้ิน จ านวน  16  เร่ือง ดงัน้ี 
 

ล าดับที ่ ช่ือผลงาน  ผู้น าเสนอ วนัเดือนปี  

      การประชุมวชิาการวทิยาศาสตร์การแพทย์ คร้ังที ่20 ประจ าปีงบประมาณ 2555 
     น าเสนอดว้ยวาจา 
1 การใชว้ธีิรวดเร็วเพื่อตรวจสอบจุลินทรีย ์

ในน ้ าบริโภคในช่วงวกิฤติน ้ าท่วม ปี 2554 
 

ลดาพรรณ แสงคลา้ย 
ปิยมาศ แจ่มศรี 
กรุณา ตีรสมิทธ์ 
บณัฑูร พานิชกุล 
ณฐัชลยัย ์บุญไทย 

9 ส.ค.55 
 

2 การศึกษาและทวนสอบความถูกตอ้งของวธีิวิเคราะห์
ปริมาณไนไตรต ์และไนเตรตในเน้ือสัตว ์และ
ผลิตภณัฑ์โดยเทคนิค High Performance Liquit 
Chromatography 

กิตติมา โสนะมิตร์ 
วนัทนีย ์ข  าเลิศ 
 

9 ส.ค.55 
 

3 ส่ิงแปลกปลอมในพาสตา้ท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ ขนัทอง เพช็รนอก 
ทนงพนัธ์ สัจจปาละ 
ก่อเกียรติ ศาสตรินทร์ 
กนกวรรณ ตุน้สกุล 

9 ส.ค.55 
 
 
 

     น าเสนอดว้ยโปสเตอร์ 
4 ตะกัว่ แคดเมียม และอลูมิเนียม ท่ีละลายออกมาจาก

ภาชนะหุงตม้ราคาถูก จ าหน่ายในตลาด
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 
 

ศศิธร หอมด ารงวงศ ์
จตุรงค ์สินแกว้ 
ญาณีนาถ กงัวาลถิรธาดา 
อุมา บริบูรณ์ 

8-10 ส.ค.55 
 

5 การตรวจสอบจุลินทรียใ์นน ้ าประปา 
ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  
เพื่อเฝ้าระวงัคุณภาพและความปลอดภยั  
ในช่วงวกิฤตน ้ าท่วมปี 2554 

ณฐัชลยัย ์บุญไทย 
ลดาพรรรณ แสงคลา้ย 
ปิยมาศ แจ่ใศรี 
บณัฑูร พานิชกุล 

8-10 ส.ค.55 
 

รวม 5 เร่ือง เป็นการน าเสนอด้วยวาจา 3 เร่ือง น าเสนอด้วยโปสเตอร์ 5 เร่ือง 
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ล าดับที ่ ช่ือผลงาน  ผู้น าเสนอ วนัเดือนปี  

การประชุมวชิาการวทิยาศาสตร์การแพทย์ คร้ังที ่21 ประจ าปีงบประมาณ 2556 
     น าเสนอดว้ยวาจา 

6 การส ารวจภาชนะเมลามีนปลอม ท่ีวางจ าหน่ายใน
เขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

จตุรงค ์สินแกว้ 
ศศิธร หอมด ารงคว์งศ์ 
ญานีนาถ กงัวาลถิรธาดา 
อุมา บริบูรณ์ 

16 มิ.ย.56 

7 การประเมินความเส่ียงจากโบรเมตในน ้าด่ืมบรรจุ
ขวดและน ้าแร่ธรรมชาติ 

ทิพวรรณ น่ิงนอ้ย 
กญัญา พุกสุ่น 
กรรณิกา จิตติยศรา 

16 มิ.ย.56 

8 การส ารวจปริมาณสารมลพิษตกคา้งยาวนาน 
บางชนิดและสารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่ม
ออร์กาโนคลอรีนในเน้ือสัตว ์

วรีวฒิุ วทิยานนัท์ 
รัติยากร ศรีโคตร 

16 มิ.ย.56 

        น าเสนอดว้ยโปสเตอร์ 
9 คุณภาพนมโรงเรียน ระหวา่งปี พ.ศ.2553-2555 มณัฑนา พนัธ์บวัหลวง 

นิภาภรณ์ ลกัษณ์สมยา 
15-17 มิ.ย.56 

10 การส ารวจความพึงพอใจและไม่พึงพอใจของ
ผูรั้บบริการเก่ียวกบัคุณภาพการใหบ้ริการของส านกั
คุณภาพและความปลอดภยัอาหารประจ าปี
งบประมาณ 2556 

เพชรา จิตรบรรจง 
ปราณี นาคประสิทธ์ิ 
อุบลวรรณ รอดประดิษฐ์ 

15-17 มิ.ย.56 

                              รวม 5 เร่ือง เป็นการน าเสนอด้วยวาจา 3 เร่ือง น าเสนอด้วยโปสเตอร์ 2 เร่ือง 

การประชุมวชิาการวทิยาศาสตร์การแพทย์ คร้ังที ่22 ประจ าปีงบประมาณ 2557 
น าเสนอดว้ยวาจา 

11 การตรวจวิเคราะห์สารรมเมทิลโบรไมด์ 
ในรูปของโบรไมดไ์อออนอนินทรียใ์นขา้วสาร
ระหวา่งมิถุนายน 2556 ถึงมีนาคม 2557 

วรีวฒิุ วทิยานนัท์ 
วชิาดา จงมีวสานา 

1 ก.ค.57 

12 สถานการณ์การปนเป้ือนของสารกลุ่มไดออกซิน
และสารกลุ่มพีซีบีท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยไดออกซิน 
ในอาหารในประเทศไทย 

สุพฒัน์ แสงสวย 
ศิริชยั สัญญะ 
พลอยแกว้ เอ่ียมศิริ 

1 ก.ค.57 

13 การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิค 
และกรดซอร์บิคในอาหารต่อคนไทย 

สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 
วรีะพร แจ่มศรี 
พนาวลัย ์กลึงกลางดอน 
ลดัดาวลัย ์โรจนพรรณทิพย ์

1 ก.ค.57 
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ล าดับที ่ ช่ือผลงาน  ผู้น าเสนอ วนัเดือนปี  
      น าเสนอดว้ยโปสเตอร์ 

14 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารและน ้าในสถานี
ขนส่งผูโ้ดยสารขนาดใหญ่กรุงเทพมหานคร  
ช่วงเทศกาลปีใหม่และสงกรานต ์ปี 2557 

ดวงดาว วงศส์มมาตร์ 
และคณะ 

30มิ.ย.56 
- 2 ก.ค.57 

15 การตรวจการปนเป้ือนของเน้ือสัตวใ์นอาหารเจ 
ท่ีจ  าหน่ายในประเทศไทยโดยเทคนิค Polymerase 
Chain Reaction และ Restriction Fragment Length 
Polymorphism ในช่วงปี 2553-2555 (3 ปี)  

สีแพร ชูชีวา 
ปวณีา พานิชกุล 

30มิ.ย.56 
- 2 ก.ค.57 

16 คุณภาพและความปลอดภยัของน ้าแร่ธรรมชาติท่ี
ผลิตในประเทศและท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ 

กรรณิกา จิตติยศรา 
กญัญา พุกสุ่น 

30มิ.ย.56 
- 2 ก.ค.57 

รวม 6 เร่ือง เป็นการน าเสนอด้วยวาจา 3 เร่ือง น าเสนอด้วยโปสเตอร์ 3 เร่ือง 
 
5. การแจ้งเตือนภัยสุขภาพผู้บริโภค 
   ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร แจง้เตือนภยัสุขภาพผูบ้ริโภค รวมทั้งส้ิน 49 เร่ือง 
 
 ล าดับ เร่ืองแจ้งเตือนภัย เดือนทีเ่ผยแพร่ 

                                                                 ปีงบประมาณ 2555 
1 กระทรวงสาธารณสุขแนะการท าอาหารปรุงส าเร็จไปช่วยเหลือผูป้ระสบภยัน ้าท่วม

อยา่งปลอดภยั ไม่ทอ้งร่วง 
ตุลาคม 2554 

2 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนใชน้ ้ามนัทอดซ ้ าเส่ียงมะเร็ง       พฤศจิกายน 2554 
3 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยส์ ารวจคุณภาพน ้าด่ืม น ้าประปา พฤศจิกายน 2554 
4 กระทรวงสาธารณสุขเตือนระวงัโรคอาหารเป็นพิษช่วงเทศกาลปีใหม่  ธนัวาคม 2554 
5 กระทรวงสาธารณสุขเร่งฟ้ืนฟูผูป้ระกอบการน ้าด่ืมบรรจุขวดและน ้าแขง็   ธนัวาคม 2554 
6 กระทรวงสาธารณสุขฟ้ืนฟูผูป้ระกอบการน ้าด่ืมบรรจุขวดและน ้าแขง็ท่ีประสบภยั  มกราคม 2555 
7 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ถ่ายทอดเทคโนโลยชุีดทดสอบโคลิฟอร์มในน ้า 

และน ้าแขง็ลดปัญหาโรคทางเดินอาหาร 
กุมภาพนัธ์ 2555 

8 กระทรวงสาธารณสุขลงพื้นท่ีสมุทรสงคราม มอบนโยบายดา้นยาเสพติดและ
อาหารปลอดภยั 

กุมภาพนัธ์ 2555 

9 กระทรวงสาธารณสุขเตือนระวงัอาหารเป็นพิษ ช่วงหนา้ร้อน ย  ้าใชห้ลกั "กินร้อน 
ชอ้นกลาง ลา้งมือ " 

เมษายน 2555 

10 กระทรวงสาธารณสุข ปลุกกระแสอาหารปลอดภยั  เมษายน 2555 
11 ร้อนน้ี...กินอาหารทะเลอยา่งไรใหป้ลอดภยั เมษายน 2555 
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ล าดับ เร่ืองแจ้งเตือนภัย เดือนทีเ่ผยแพร่ 
12 กระทรวงสาธารณสุขแนะการเลือกซ้ือน ้ามะนาวเทียม พฤษภาคม 2555 
13 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนเก็บเห็ดป่าท่ีไม่รู้จกัมาท าอาหารเจอเห็ดพิษถึงตาย พฤษภาคม 2555 
14 กระทรวงสาธารณสุขยกระดบัคา้ส่งผกัผลไมส้ดทัว่ประเทศใหไ้ดม้าตรฐาน 

ความปลอดภยัดา้นอาหาร 
มิถุนายน 2555 

15 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เตือนสารไซยาไนดใ์นหน่อไม ้อนัตรายถึงชีวติ 
หากบริโภคดิบ 

มิถุนายน 2555 

16 กระทรวงสาธารณสุขรุกตลาดคา้ส่งผกัสดผลไมส้ดภาคอีสาน ปลอดยาฆ่าแมลง กรกฎาคม 2555 
17 กระทรวงสาธารณสุขจบัมือ 8 ภาคีเครือข่ายจงัหวดัราชบุรี ลุยงานอาหารปลอดภยัครบวงจร กรกฎาคม 2555 

                                                                    รวม 17 เร่ือง 
 ปีงบประมาณ 2556  
18 กระทรวงสาธารณสุขรณรงคกิ์นเจปลอดภยัอาหารไร้สารพิษตกคา้ง ตุลาคม 2555 
19 กระทรวงสาธารณสุขส ารวจคุณภาพน ้าด่ืมจากตูน้ ้ าหยอดเหรียญทัว่ประเทศ  

เพื่อประเมินคุณภาพและความปลอดภยั 
ตุลาคม 2555 

20 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เผยผลเฝ้าระวงักะปิภาคใต ้ พฤศจิกายน 2555 
21 สารเบนโซเอไพรีนในอาหาร พฤศจิกายน 2555 
22 อลูมิเนียมในน ้าด่ืม พฤศจิกายน 2555 
23 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เตือนผูบ้ริโภคเน้ือววั พบสารเร่งเน้ือแดง ธนัวาคม 2555 
24 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์พฒันาผลิตภณัฑ ์OTOP ยกระดบัสู่อาเซียน กุมภาพนัธ์ 2556 
25 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ชูกรุงเทพมหานคร เมืองอาหารปลอดภยั มีนาคม 2556 
26 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยสุ่์มตรวจสถานีขนส่งพบอาหารปนเป้ือนจุลินทรีย ์ เมษายน 2556 
27 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนใชถ้ว้ยจานชามพลาสติกดอ้ยคุณภาพ 

เส่ียงไดรั้บสารก่อมะเร็ง 
พฤษภาคม 2556 

28 คุณภาพน ้าปลาไทย พฤษภาคม 2556 
29 กระทรวงสาธารณสุขตั้งห้องปฏิบติัการตรวจผกัผลไมอ้าหารแห่งแรกในตลาดอุดร พฤษภาคม 2556 
30 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เตือนทดสอบเห็ดพิษดว้ยตวัเองเส่ียงอนัตรายถึงชีวติ พฤษภาคม 2556 
31 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยร่์วมกบั WHO เตรียมพร้อมบุคลากรตรวจหาเช้ือโรค มิถุนายน 2556 
32 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยต์รวจคุณภาพนมโรงเรียนเพื่อเด็กไทยปลอดภยั มิถุนายน 2556 
33 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ผยผลขา้วสารบรรจุถุงทุกยีห่อ้ท่ีขายตามทอ้งตลาด  

พบมีความปลอดภยัต่อการบริโภค 
กรกฎาคม 2556 

34 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยร่์วมกบัสถานเสาวภา สภากาชาดไทย พฒันาความ
ร่วมมือการวจิยัเซรุ่มตา้นพิษจากเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม่ 

กนัยายน 2556 

รวม 17  เร่ือง 
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ล าดับ เร่ืองแจ้งเตือนภัย เดือนทีเ่ผยแพร่ 
 ปีงบประมาณ 2557  
35 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยต์รวจเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารช่วงเทศการเจ ตุลาคม 2556 
36 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนผูป่้วยภูมิแพกิ้นแมลงทอดเส่ียงอนัตราย ตุลาคม 2556 
37 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยจ์ดัเสวนาช้ีแจงสารปนเป้ือนในอาหาร ตุลาคม 2556 
38 กระทรวงสาธารณสุข อบรม “วธีิรมควนัขา้วสาร ปลอดภยั” ไร้สารตกคา้งพร้อม

โชวชุ์ดทดสอบสารรมควนัตกคา้งรู้ผลเร็วใน 20 นาที 
พฤศจิกายน 2556 

39 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยย์  ้ากินแมลงทอดปลอดภยั พฤศจิกายน 2556 
40 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยร่์วมกบักรุงเทพมหานคร เฝ้าระวงัอาหารในสถานี

ขนส่งผูโ้ดยสารกรุงเทพฯ ช่วงปีใหม่ 
ธนัวาคม 2556 

41 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนพบน ้าหมกัผสมยาและสารเคมีอนัตราย...ด่ืมแลว้
เส่ียงมะเร็ง 

มกราคม 2557 

42 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยจ์ดัท าวธีิมาตรฐานส าหรับการตรวจวเิคราะห์อาหาร กุมภาพนัธ์ 2557 
43 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์สงเสริมกิจกรรมการท่องเท่ียว...ยกระดบัสถาน

ประกอบการใหไ้ดม้าตรฐานดา้นอาหารปลอดภยั 
มีนาคม 2557 

44 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ตือนช่วงเทศกาลสงกรานตร์ะวงัโรคอาหารเป็นพิษ เมษายน 2557 
45 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยย์นืยนัไม่เคยมีรายงานการตรวจพบสารไดออกซินใน

ขวดพลาสติกบรรจุน ้าด่ืม พร้อมเผยผลการตรวจวเิคราะห์ไม่พบในทุกตวัอยา่ง 
มิถุนายน 2557 

46 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์หนุนตลาดขนาดใหญ่ตั้งห้องแลปตรวจสารเคมีตกคา้ง
ในอาหาร 

กรกฎาคม 2557 

47 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยส์นบัสนุนภาครัฐ-เอกชนใหมี้ระบบตรวจสอบสารพิษ
ตกคา้งในผกัสดและผลไมส้ดก่อนวางจ าหน่าย เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 

สิงหาคม 2557 

48 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยร่์วมกบัตลาดศูนยก์ารคา้ก าแพงเพชรพฒันา
หอ้งปฏิบติัการตรวจสารพิษตกคา้งในอาหารท่ีตลาด 

สิงหาคม 2557 

49 กรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์ผยผลศึกษาการละลายออกมาของแคดเมียมและตะกัว่
จากถาดโลหะเคลือบสี 

กนัยายน 2557 

รวม 15 เร่ือง 

รวมทั้งส้ิน 49 เร่ือง 
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6. การบริการวชิาการ ฝึกอบรมและศึกษาดูงาน  ระหว่างปีงบประมาณ 2555-2557 
           ผลงานการใหบ้ริการวชิาการดา้นการฝึกอบรม และเป็นสถานท่ีศึกษาดูงานระบบการตรวจวเิคราะห์คุณภาพ 
    อาหารทางหอ้งปฏิบติัการ  
    6.1 หน่วยงานภายในประเทศ : เจา้หนา้ท่ีหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชนและนกัศึกษาจากสถาบนัการศึกษา 
                                                      จ  านวน  125 คน   
6.2 หน่วยงานในต่างประเทศ:  เจา้หนา้ท่ีหน่วยงาต่างประเทศ จ านวน 56  คน จากประเทศต่าง ๆ  ดงัน้ี  

 
วนั เดือน ปี หน่วยงาน/ประเทศ จ านวน 

(คน) 
4 ต.ค. 55 เจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข ประเทศอียปิต ์ 9 
29 ต.ค. -2 พ.ย. 55 เจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข ประเทศเวยีดนาม 10 
11 มิ.ย. 55 เจา้หนา้ท่ีประเทศ 1) กมัพชูา 2) ไอแลนด ์3) จอร์เจีย  

4) เคนยา 5) มาเลเซีย 6) พม่า 7) เนปาล 8) ซูดาน  
9) แทนซาเนีย 10) ติมอร์ เลสเต ้

20 

24 ธ.ค.55 – 29 ม.ค.56 เจา้หนา้ท่ีประเทศศรีลงักา 2 
16 พ.ค. 56 
 

เจา้หนา้ท่ีประเทศ 1) กมัพชูา 2) ชิลี  3) จีน 4) อียปิต ์ 
5) กาน่า  6)  อิหร่าน  7) มาลาว ี 8) มลัดีฟว ์ 9) มอริเชียส   
10) คุกดไ์อแลนด ์ 11) ซามวัร์  12) ศรีลงักา 13) อูกานดา 
14) เวยีดนาม 

15 

 รวม 22 ประเทศ 56 
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  ตรวจคุณภาพและ ความปลอดภัยของอาหาร ในเขตพืน้ทีป่ระสบอทุกภัย 

         ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ส่งเจ้าหน้าทีเ่ข้าเกบ็ตัวอย่างอาหาร น า้ดื่ม น า้แข็ง และน า้ใช้  
        เพือ่ตรวจหาเช้ือโรคปนเป้ือนในอาหารและน า้ดื่มทีแ่จกจ่ายให้ผู้ประสบภัยน า้ท่วม 

          

          1 พฤศจิกายน 2554 เก็บตัวอย่างน า้ดื่ม น า้ใช้                    11 พฤศจิกายน 2554 เกบ็ตัวอย่างอาหารที่แจกจ่าย 

          น า้แข็ง ณ ศูนย์อพยพรัชมังคลากฬีาสถาน                       ให้ผู้ประสบภัยน า้ท่วม ณ ศูนย์อพยพ เขตสายไหม  
          และสนามกฬีาศุภชลาศัย กรุงเทพมหานคร                     กรุงเทพมหานคร 
 

                 
 
       8 ธันวาคม 2554  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  นายมงคล เจนจิตติกุล  
       ร่วมส ารวจพืน้ทีเ่กบ็ตัวอย่างน า้และดินในเขตประสบภัยน า้ท่วม นิคมอุตสาหกรรมบางกะดี จังหวดัปทุมธานี 
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 การช่วยเหลอืผู้ประกอบการในพืน้ทีป่ระสบภัยน า้ท่วม 

         25 มกราคม 2555  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร นายมงคล เจนจิตติกุล   
         ร่วมพธีิเปิด “ โครงการช่วยเหลอืผู้ประกอบการน ้าดื่มบรรจุขวดและน า้แข็ง ในพืน้ทีป่ระสบภัยน า้ท่วม ”   
         จัดโดยกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
         โดยนายแพทย์ วชัิย เทยีนถาวร ทีป่รึกษารัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข เป็นประธาน 
 

 
 

         10 ตุลาคม 2556   ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร นางลดัดาวลัย์ โรจนพรรณทพิย์ 
         ร่วมลงพืน้ทีพ่ร้อมคณะผู้บริหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   
         นายแพทย์อภิชัย มงคล  มอบชุดผลติภัณฑ์จากงานวจัิยของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ให้กบัผู้ประสบ 
         อุทกภัยทีอ่ าเภอบางคล้า อ าเภอบ้านโพธ์ิ จังหวดัฉะเชิงเทรา และโรงพยาบาลพานทอง จังหวดัชลบุรี   
           

 
 บริการเคลือ่นทีสู่่ชุมชน  

           ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  น าห้องปฏิบัติการตรวจวเิคราะห์อาหารเคลือ่นที่ออกให้บริการ 
           ตรวจอาหารและน า้ดื่ม ในพืน้ทีอุ่ทกภัย  
 

    

http://www.dmsc.moph.go.th/dmsc/news_detail.php?cid=3&id=63
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 การพฒันาตลาดสดไทย เพือ่ผู้บริโภคมัน่ใจความปลอดภัยอาหาร 
          20 กุมภาพนัธ์ 2556  นายแพทย์นิพนธ์ โพธิพฒันชัย อธิบดีกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ เป็นประธานพธีิเปิด โครงการ 
              “พฒันา ตลาดสดไทย เพือ่ผู้บริโภคมั่นใจความปลอดภัยอาหาร” หรือ Mega Store To Fresh Market  พร้อมมอบโล่รางวลั 
          การด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยให้กบัผู้ประกอบการตลาดค้าส่งทีเ่ข้าร่วมโครงการ 
         อย่างต่อเน่ือง   
 

 
  

  พฒันาผู้ประกอบการผลติและจ าหน่ายข้าวสาร   
 

    4  พฤศจิกายน 2556 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
     ร่วมกบักระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และกระทรวงพาณชิย์ จัดอบรมให้ความรู้วธีิการรมควนัข้าวสาร ให้ได้ 
     คุณภาพมาตรฐาน ปลอดภัย ไร้ปัญหาตกค้าง  ให้แก่ผู้ประกอบการผลติและจ าหน่ายข้าวสารถุง และข้าวกระสอบ 
     ทัว่ประเทศ โดยนายแพทย์ประดิษฐ สินธวณรงค์ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข เป็นประธานพธีีเปิด 
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 พฒันาบุคลกร 
21-23 มนีาคม 2555 พฒันาสมรรถนะบุคลากร น าองค์กรสู่ความส าเร็จ 
 

 
 
27-29 มนีาคม 2556 งานได้ประสิทธิผล  คนมปีระสิทธิภาพ 
 

 
 

 27-29 มนีาคม 2557 พฒันาคน พฒันางาน สืบสานรอยเบือ้งพระยุคลบาท 
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  การส่ือสารสาธารณะ 

 
  
 
 
         
     
 
 

                        
 
 
 

                    

 

 

 

22 ตุลาคม 2555 แถลงข่าวเร่ืองการส ารวจ
คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าดื่มจากตู้
น ้าหยอดเหรียญทั่วประเทศ พร้อมแนะน า
ผู้ประกอบการหมั่นดูแลบ ารุงรักษาเคร่ือง
กรองน ้า ซ่ึงอาจเกิดการสะสมเช้ือก่อโรค     
ทีเ่ป็นอนัตรายต่อผู้บริโภค                  

8 พฤศจิกายน 2555 แถลงข่าวเร่ืองการตรวจ
วิเคราะห์ เบนโซเอไพรีน[Benzo(a)Pyrene; 
BaP] ในบะหมี่ส าเร็จรูปทางห้องปฏิบัติการ 

9  พฤษภาคม 2556   แถลงข่าวโครงการรณรงค์
คุณภาพน า้ปลาไทย     

12 กรกฎาคม 2556  แถลงข่าวผลการตรวจ
วเิคราะห์ตัวอย่างข้าวสารถุง ข้าวสารกระสอบ   
มีความปลอดภัยต่อการบริโภค 

http://www.dmsc.moph.go.th/dmsc/wp-content/uploads/2013/05/piv10izwpmr1.jpg
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  การบ ารุงศาสนา 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  จัดกจิกรรมท าบุญ  ณ วดัสังฆทาน   จังหวดันนทบุรี 

 

       

  งานเกษยีณอายุราชการประจ าปี 2556 และ 2557 
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