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ค ำปรำรภ 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของประเทศ มีบทบาทหน้าที่ศึกษา 
วิเคราะห์ วิจัย พัฒนาองค์ความรู้ นวัตกรรม และเทคโนโลยีต่างๆ ห้องปฏิบัติการด้านอาหารของกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย์มีทั้งส่วนกลาง คือ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และส่วนภูมิภาค คือ ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่ง กระจายอยู่ทุกภูมิภาคทั่วประเทศ ผลการตรวจวิเคราะห์จากการส ารวจ วิจัย จะถูกน าไปใช้
แก้ไขปัญหาสาธารณสุขด้านการคุ้มครองผู้บริโภคของประเทศ โดยมุ่งเน้นให้ประชาชนมีสุขภาพที่ดี ลดอัตรา 
การเจ็บป่วยจากอาหารและน้ าที่ไม่ปลอดภัย รวมถึงการส่งเสริมเพ่ิมศักยภาพผู้ประกอบการไทยให้ก้าวเข้าสู่ 
การแข่งขันในเวทีการค้าโลก ซึ่งเป็นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศอีกทางหนึ่งด้วย 
 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นโครงการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร มีการด าเนินงานใน 2 รูปแบบ คือ การเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการ
ก าหนดอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูงใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก (Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area base) 
การเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) เป็นการรวบรวมผลวิเคราะห์ ตัวอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ถูก
ก าหนดตามแผนเฝ้าระวังประจ าปี ด าเนินงานร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดทั่วประเทศ กรุงเทพมหานคร และหน่วยงานอื่นที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน 
 วัตถุประสงค์โครงการ คือ ก าหนดการตรวจเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยง ที่เป็นปัญหา
ทางด้านสาธารณสุข ข้อมูลที่ได้จะน ามาประเมินสถานการณ์ความเสี่ยงด้านอาหารในภาพรวมของประเทศ 
ให้ประเทศมีฐานข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ส าหรับตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร สื่อสารสาธารณะ
ด้านสุขภาพ (Health Communication) และสร้างความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน โดยการสร้างมูลค่าเพิ่มของสินค้า 
(Value Added) และสามารถแข่งขันกับตลาดโลกได้ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยนวัตกรรมและงานวิจัย การเชื่อมต่อการค้าและการลงทุน ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
และลดความเหลื่อมล้ าการเข้าถึงระบบสุขภาพ ตั้งเป้าหมายให้ “ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข 
ระบบสุขภาพยั่งยืน” ภายใต้ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้าน ของกระทรวงสาธารณสุข เป็นการสนับสนุนนโยบาย
ด้านส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ (Prevention & Promotion Excellence) 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ข้อมูลจากรายงานฉบับนี้จะสามารถน าไปใช้ปรับปรุง
แก้ไข และพัฒนาความปลอดภัยอาหารตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า รวมทั้งส่งเสริมภาพลักษณ์ที่ดี 
ของการท่องเที่ยวที่มีเสน่ห์อยู่ที่ “อาหารไทย” 
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บทสรุปผู้บริหาร 
การบูรณาการด้านอาหาร (Food Safety) ปีงบประมาณ 2561 
 ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) เป้าหมายการพัฒนาประเทศ คือ “ประเทศชาติมั่นคง 
ประชาชนมีความสุข เศรษฐกิจพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สังคมเป็นธรรม ฐานทรัพยากรธรรมชาติยั่งยืน” น าไปสู่ 
ประเทศไทย 4.0 การขับเคลื่อน “เศรษฐกิจด้วยนวัตกรรม” (Value–Based Economy) ในกลุ่มอุตสาหกรรม
เป้าหมาย 5 กลุ่ม และ “อาหาร” เป็นหนึ่งในกลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมายที่ต้องการส่งเสริมการวิจัย พัฒนาต่อยอด
ให้ได้นวัตกรรม เพ่ือสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้ประเทศ และอาหาร (SDG Goal 2: Zero Hunger) ยังเป็นหนึ่งใน 
17 เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals – SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ 
ทีมุ่่งมั่นจะขจัดความหิวโหยและความอดอยากทุกรูปแบบ นอกจากปริมาณที่เพียงพอต่อการบริโภคของประชากร
คุณค่าทางโภชนาการและความปลอดภัยก็เป็นปัจจัยส าคัญที่ต้องสร้างความตระหนัก กระทรวงสาธารณสุข 
ได้น ามาจัดท ากรอบและทิศทางการด าเนินงาน ให้สอดคล้องเชื่อมโยงเป็นแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุข
เป้าหมายให้ “ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน” ภายใต้ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 
4 ด้าน สู่การปฏิบัติใน 15 แผนงาน 45 โครงการ และมีการถ่ายทอดลงสู่หน่วยงานภายในกระทรวง 
ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายด้าน Prevention & Promotion Excellence 
(ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ) 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 จนถึงปัจจุบัน ได้ก าหนดนโยบายและแนวทาง 
การด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง และพัฒนารูปแบบการด าเนินงานให้สอดคล้องกับ
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง โดยมีการด าเนินงานร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ กรุงเทพมหานคร และหน่วยงานอ่ืนที่ เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน โดยมี 
การด าเนินงานใน 2 รูปแบบ คือ 1) การตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการก าหนดอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงสูง ใน 2 มิติ ได้แก่ มิติหลัก (Agenda base) และมิติพ้ืนที่ (Area base) 2) การตรวจ 
เฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) เป็นการรวบรวมผลวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ถูกก าหนด
ตามแผนเฝ้าระวังประจ าปี ข้อมูลที่ได้จะน ามาประเมินสถานการณ์ความเสี่ยงด้านอาหารในภาพรวมของประเทศ 
ให้ประเทศมีฐานข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  เพ่ือตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านอาหาร และสื่อสาร
สาธารณะด้านสุขภาพ (Health Communication) 
 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยปีงบประมาณ 2561 โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก  (Active Surveillance) จ านวน 
4 เรื่อง และตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) จ านวน 9 ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังมีการตรวจเฝ้าระวัง
สนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 1 เรื่อง ดังนี้ 
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance)    
 1. โครงการคุณภาพและความปลอดภัยน  าดื่มประชารัฐ เป็นการส ารวจรูปแบบบริหารจัดการน้ าบริโภค 
ภายใต้โครงการน้ าดื่มประชารัฐ และตรวจวิ เคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยด้านกายภาพ ด้านเคมี และ 
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ด้านจุลชีววิทยา จ านวน 12 รายการ เก็บตัวอย่างน้ าดื่มประชารัฐที่ผลิตและจ าหน่ายใน 5 ภาคของประเทศไทย 
ผลการด าเนินงาน พบว่าน้ าดื่มประชารัฐมีรูปแบบการด าเนินการ 3 ลักษณะ ได้แก่ ตู้น้ าดื่มหยอดเหรียญ  
น้ าดื่มบรรจุขวด และน้ าดื่มจากอาคารหรือโรงเรือนที่มีหัวก๊อกอยู่ที่ผนังภายนอกอาคาร น้ าดื่มประชารัฐจ านวน 
392 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 55.1 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 44.9 แบ่งเป็นตู้น้ าดื่มหยอดเหรียญไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 46.3 น้ าดื่มบรรจุขวดไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 43.5 และน้ าดื่มจากอาคารหรือโรงเรือน 
ที่มีหัวก๊อกอยู่ที่ผนังภายนอกอาคารไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 44.4 จากผลการตรวจวิเคราะห์ พบว่ารูปแบบ 
การผลิตไม่ได้มีผลต่อคุณภาพน้ าดื่ม สาเหตุที่ท าให้น้ าดื่มไม่ผ่านมาตรฐาน เริ่มตั้งแต่คุณภาพน้ าดิบจนถึงกรรมวิธี
หรือระบบของเครื่องกรองน้ าที่ใช้ในการผลิต ซึ่งสามารถแก้ปัญหาได้โดยใช้เครื่องกรองน้ าที่เหมาะสม และมีระบบ
การดูแลรักษาที่ถูกต้อง 
 2. โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สด เป็นการเฝ้าระวัง
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่คนไทยนิยมบริโภค โดยแบ่งผักและผลไม้สดออกเป็น 3 กลุ่ม ดังนี้ 
1) ผักสดที่นิยมบริโภค 6 ชนิด ได้แก่ คะน้า ถั่วฝักยาว พริกขี้หนู มะเขือเทศ มะเขือเปราะ และมะเขือยาว 
จ านวน 60 ตัวอย่าง 2) ผลไม้สดที่นิยมบริโภค 8 ชนิด แบ่งเป็นผลไม้รับประทานทั้งเปลือก ได้แก่ ฝรั่ง และชมพู่ 
ผลไม้รับประทานเฉพาะเนื้อ ได้แก่ ส้ม แตงโม มะม่วง ล าไย แก้วมังกร และเงาะ จ านวน 80 ตัวอย่าง  
3) ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้าน 12 ชนิด แบ่งเป็นผักสมุนไพร ได้แก่ กะเพรา ใบแมงลัก ผักชี ผักชีฝรั่ง สะระแหน่ 
โหระพา และตะไคร้ ผักพ้ืนบ้าน ได้แก่ ใบบัวบก ผักแพว ใบมะกอก ผักปลัง และยอดมะม่วงหิมพานต์ จ านวน  
100 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างจากตลาดขนาดใหญ่และตลาดค้าส่งจาก 5 ภาคของประเทศไทย ผลการด าเนินงาน 
พบว่าผักและผลไม้สดจ านวน 240 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบการตกค้างร้อยละ 21.7 ตรวจพบการตกค้างแต่ไม่เกิน
เกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 20.4 และตรวจพบสารตกค้างไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 57.9 เมื่อแบ่งผักและ 
ผลไม้สดออกเป็น 3 กลุ่ม พบว่ากลุ่มผักสดจ านวน 60 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 66.7 ผักสด 
ในกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ คะน้า มะเขือยาว ถั่วฝักยาว และมะเขือเปราะ ชนิดสารตกค้างที่มีอัตราการตรวจพบในผักสด
สูง คือ cypermethrin chlorpyrifos และ acetramiprid กลุ่มผลไม้สดจ านวน 80 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานร้อยละ 48.8 ผลไม้สดในกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ชมพู่ ส้ม และล าไย ชนิดสารตกค้างที่มีอัตราการตรวจพบ 
ในผลไม้สดสูง คือ carbendazim azoxystrobin และ cypermethrin และกลุ่มผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้าน
จ านวน 100 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 60.0 ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้านที่เป็นกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ 
กะเพรา ใบแมงลัก โหระพา สะระแหน่ ผักแพว ใบบัวบก และผักชีฝรั่ง ชนิดสารตกค้างที่มีอัตราการตรวจพบ 
ในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้านสูง คือ acetamiprid cypermethrin และ chlorpyrifos และตรวจพบสาร 
methamidophos ซึ่งเป็นวัตถุอันตรายทางการเกษตรชนิดท่ี 4 ในกะเพรา 1 ตัวอย่าง จากผลการตรวจพบว่า 
สารตกค้างในผักสด 6 ชนิด ที่เป็นผักในกลุ่มที่มีอัตราการตรวจพบสูงในปี 2560 นั้น ชี้ให้เห็นสถานการณ์ในปี 
2561 ว่า คะน้า มะเขือยาว ถั่วฝักยาว และมะเขือเปราะ ยังคงเป็นผักที่อยู่ในกลุ่มเสี่ยงสูง และผักสมุนไพรและ 
ผักพ้ืนบ้านที่มีการตรวจพบสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากจัดเป็นพืชในกลุ่มพืชรอง (minor crop) จึงไม่มี
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ค่าก าหนดเฉพาะแต่ละชนิดพืช ดังนั้นเมื่อตรวจพบสารตกค้าง ส่วนใหญ่จึงไม่ผ่านมาตรฐานจากสาเหตุเกินค่า 
default limit  
 3. โครงการส ารวจสารต้านจุลชีพตกค้าง เชื อดื อยาต้านจุลชีพ ไดออกซิน และพีซีบี ในสัตว์น  า
เพาะเลี ยงของประเทศไทย เป็นการส ารวจการตกค้างในสัตว์น้ าเศรษฐกิจของประเทศไทย 5 ชนิด ได้แก่ ปลานิล 
ปลาดุก ปลากะพงขาว กุ้งก้ามกราม และกุ้งแวนนาไม โดยใช้ข้อมูลแหล่งผลิตสัตว์น้ าจากฐานข้อมูลการรับรอง
มาตรฐานฟาร์มเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า กรมประมง ปี 2560 ข้อมูลการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าจากพ้ืนที่ทั้ง 5 ภาคทั่วประเทศ 
ผลการด าเนินงาน พบว่าผลการตรวจวิเคราะห์สัตว์น้ า 5 ชนิด จ านวนรวม 150 ตัวอย่าง พบยาต้านจุลชีพตกค้าง
ในสัตว์น้ า 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.6 ของตัวอย่างทั้งหมด แต่พบปริมาณเกินค่ามาตรฐานก าหนด เพียง 1 
ตัวอย่าง ในปลากะพงขาว คิดเป็นร้อยละ 0.7 ของตัวอย่างทั้งหมด โดยพบยา ciprofloxacin ร่วมกับ 
enrofloxacin ส่วนการตรวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ สามารถแยกเชื้อแบคทีเรียที่สนใจได้ 6 ชนิด จากสัตว์น้ าจ านวน 
100 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.7 ของตัวอย่างทั้งหมด โดยพบการปนเปื้อนเชื้อในสัตว์น้ าทุกชนิดที่ส ารวจ แต่พบ
ในกุ้งก้ามกรามมากที่สุด รองลงมาคือ ปลาดุก เชื้อที่พบการดื้อยาสูงสุด คือ เชื้อ E. coli และ K. pneumoniae 
และพบว่าอัตราการดื้อยาต้านจุลชีพชนิดต่างๆ แตกต่างกันตามชนิดของเชื้อ  นอกจากนั้นผลการตรวจวิเคราะห์
สารเคมีก าจัดศัตรูพืช โลหะหนัก กลุ่มไดออกซิน สารกลุ่มพีซีบีคล้ายไดออกซิน และสารกลุ่มพีซีพีตัวชี้วัดในสัตว์น้ า
เพาะเลี้ยง ตรวจไม่พบหรือตรวจพบการปนเปื้อนในระดับที่ต่ ามาก เมื่อเทียบกับค่ามาตรฐานก าหนดทุกตัวอย่าง 
ดังนั้นการบริโภคสัตว์น้ าเพาะเลี้ยงในประเทศไทยมีความปลอดภัยจากสารเคมีก าจัดศัตรูพืช โลหะหนัก  
กลุ่มไดออกซิน สารกลุ่มพีซีบีคล้ายไดออกซิน และสารกลุ่มพีซีพีตัวชี้วัด 
 4. โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีสังเคราะห์อาหาร 
ไนเตรต ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูป เป็นการ
ส ารวจเพ่ือประเมินสถานการณ์การใช้วัตถุเจือปนอาหาร และการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป ได้แก่ ไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ า เก็บตัวอย่าง 
ที่วางจ าหน่ายในแหล่งกระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ จากทุกภาคของประเทศ ที่เป็นที่ตั้งของศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ทั่วประเทศ 14 แห่ง รวมทั้งส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ผลการด าเนินงาน พบว่าผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกจ านวน 459 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 26.6 ไม่ผ่านมาตรฐาน
ร้อยละ 73.4 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน มีการน าเอาวัตถุเจือปนอาหารที่ห้ามใช้ คือ ไนเตรต มาใช้ร้อยละ 52.5 
กรดเบนโซอิกตามกฎหมายอนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะในกุนเชียงเท่านั้น ในปริมาณไม่เกิน 1 ,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
แต่พบมีการเจือปนของกรดเบนโซอิกในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม และหม่ า ร้อยละ 27.0 , 23.0, 28.6, 
1.6 และ 4.3 ตามล าดับ ส่วนกุนเชียงมีการใช้กรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง ตรวจพบปริมาณ 1 ,358 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีการใช้สีผสมอาหารที่ห้ามใช้ในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม และกุนเชียง ร้อยละ 10.0, 
5.7, 9.9 และ 8.5 ตามล าดับ ไนไตรต์ใช้เกินที่กฎหมายก าหนด คือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 3 ตัวอย่าง 
พบในกุนเชียง แหนม และแฮม อย่างละ 1 ตัวอย่าง พบปริมาณ 118.1-185.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิก 
มีการใช้เกินมาตรฐานในไส้กรอก 3 ตัวอย่าง พบปริมาณ 2,037-2,473 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม การใช้วัตถุเจือปน
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อาหารที่ไม่ถูกต้องในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว เป็นปัญหาส าคัญที่ควรได้รับการแก้ไขและพัฒนาให้เป็นไปตาม 
ที่กฎหมายก าหนด นอกจากนี้ยังพบว่าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีการปนเปื้อนของเชื้อ  Staphylococcus 
aureus และเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 11.3 และ 18.7 ตามล าดับ การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 
ที่ก่อให้เกิดโรค ถึงแม้ว่าเชื้อที่พบส่วนใหญ่จะตอบสนองต่อยาที่ใช้ในการรักษา แต่พบเชื้อ Salmonella spp. ที่ดื้อ
ต่อยาหลายขนาน และดื้อต่อยา Colistin ซึ่งเป็นยาต้านจุลชีพที่ส าคัญส าหรับรักษาโรคติดเชื้อแบคทีเรียกรัมลบ 
ดื้อยาในประเทศไทย 
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance)   
 1. คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 พบว่านมโรงเรียน
มีคุณภาพผ่านมาตรฐานมากข้ึน โดยในปี 2560 นมโรงเรียนจ านวน 780 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 95.0 และ
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 5.0 ส าหรับการตรวจอะฟลาทอกซิน เอ็ม1 พบเพียง 1 ตัวอย่าง ที่มีการปนเปื้อนสูงกว่า
เกณฑ์มาตรฐานระหว่างประเทศ (CODEX) (ก าหนดให้พบการปนเปื้อนได้ไม่เกิน 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 
ร้อยละ 0.24 
 2. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าปลาไทย จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 พบว่าน้ าปลา 
มีคุณภาพผ่านมาตรฐานมากขึ้น โดยในปี 2560 น้ าปลาจ านวน 263 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 53.6 และ 
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 46.4 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน ได้แก่ กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด ปริมาณ
ไนโตรเจนทั้งหมด ปริมาณไอโอดีน ปริมาณเกลือ และปริมาณวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก ร้อยละ 61.5, 37.7, 36.1, 
22.1 และ 10.7 ตามล าดับ  
 3. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าพริกพร้อมบริโภค จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 พบว่า
น้ าพริกพร้อมบริโภคมีคุณภาพผ่านมาตรฐานมากขึ้น โดยในปี 2560 น้ าพริกพร้อมบริโภคจ านวน 224 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 69.6 และไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 30.4 คุณภาพน้ าพริกพร้อมบริโภคของปี 2560  
มีแนวโน้มดีขึ้นในแง่การใช้วัตถุกันเสีย แต่ส าหรับการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์พบมีแนวโน้มสูงขึ้น ส่วนการปนเปื้อน
วัตถุกันเสียร่วมกับเชื้อจุลินทรีย์พบมีแนวโน้มสูงขึ้น สาเหตุเนื่องจากอาจใช้วัตถุกันเสียที่ไม่เหมาะสมกับอาหาร 
ส่งผลให้ไม่เกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์  

4. คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 พบว่ากะปิและเคย 
มีคุณภาพผ่านมาตรฐานมากข้ึน โดยในปี 2560 กะปิจ านวน 102 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 96.1 และไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 3.9 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากตรวจพบการใช้สีโรดามีน บี ซึ่งเป็นสีที่ไม่ได้ก าหนดให้ใช้
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) และพบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ Clostridium 
perfringens ปริมาณเกินเกณฑ์ก าหนด ส าหรับเคยจ านวน 3 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง 
 5. คุณภาพและความปลอดภัยของน  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั่วประเทศ  จากการรวบรวม
ข้อมูลปี 2555-2560 พบว่าน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทมีคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานใกล้เคียงกัน โดยในปี 
2560 น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจ านวน 2,386 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 61.2 ไม่ผ่านมาตรฐาน
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ร้อยละ 38.8 โดยมีสาเหตุหลักมาจากความเป็นกรด-ด่างสูงหรือต่ ากว่ามาตรฐาน และพบการปนเปื้อนเชื้อ 
Coliforms เกินมาตรฐาน 
 6. คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม  
 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 
พบว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารมีแนวโน้มผ่านมาตรฐานใกล้เคียงกัน โดยในปี 2560 ผลิตภัณฑ์
ชุมชนกลุ่มอาหารจ านวน 1,246 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 81.5 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 18.5 สาเหตุที่ 
ไม่ผ่านมาตรฐานส่วนใหญ่มาจากปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยผลิตภัณฑ์ที่จัดว่าเป็นกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ 
อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ เช่น ปลาส้ม แหนม เป็นต้น  
 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม จากการรวบรวมข้อมูลปี 2555-2560 
พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มมีแนวโน้มผ่านมาตรฐานเพ่ิมขึ้น โดยในปี 2560 ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม
จ านวน 153 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 88.2 และไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 11.8 ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กลุ่มเครื่องดื่มไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดคือ ชา รองลงมาคือ กาแฟ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มี
ส่วนผสมของสมุนไพร และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพร  สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานส่วนใหญ่มาจากปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยตรวจพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต 
(Coliforms และ E.coli) และจุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพอาหารเกินเกณฑ์ฯ (จ านวนยีสต์และรา) 

7. คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ น จากการรวบรวมข้อมูลปี 2556-2560 พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น 
มีแนวโน้มผ่านมาตรฐานมากขึ้น โดยในปี 2560 ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเนื้อสัตว์จ านวน 608 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 
ร้อยละ 51.8 และไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 48.2 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน เนื่องจากพบการใช้กรดเบนโซอิกและ
ปัญหาบอร์แรกซ์ยังไม่หมดไป ส่วนสีสังเคราะห์และเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษพบปริมาณเล็กน้อย 
 8. คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จากการรวบรวมข้อมูลปี 2556-
2560 พบว่าผลิตภัณฑ์ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน มีคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานมากขึ้น โดยในปี 2560 
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จ านวน 221 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานร้อยละ 44.8 และไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 55.2 สาเหตุส่วนใหญ่มาจากการตรวจพบการใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรดเบนโซอิก โซเดียม 
ไนเตรต และโซเดียมไนไตรต์ ซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ตามประกาศฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 4)  
ผลการด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวังสนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข 
 1. โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพื่อสนับสนุนอาหารปลอดภัย
ในโรงพยาบาล เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผัก ผลไม้ และทวนสอบเกณฑ์
ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบผักและผลไม้สดของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย เป้าหมายโรงพยาบาลอาหาร
ปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุขระยะท่ี 1 และ 2 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิด โดยสุ่ม
เก็บตัวอย่างผักและผลไม้สดที่ใช้เป็นวัตถุดิบอาหารของโรงพยาบาลเป้าหมาย 18 แห่ง จ านวน 3 ครั้งๆ ละ 
3 ตัวอย่าง ผลการด าเนินงาน พบว่าผลการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สดที่เก็บ 
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จากโรงพยาบาลเป้าหมาย 18 แห่ง จ านวน 162 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างร้อยละ 
64.2 ตรวจพบสารตกค้างผ่านมาตรฐานร้อยละ 13.6 และตรวจพบสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 22.2 
โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) ผักสดกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ คะน้า 
ถั่วฝักยาว หัวไชเท้า ผักชี และพบสารห้ามใช้ methamidophos ในกะหล่ าปลี 1 ตัวอย่าง ส่วนผลไม้กลุ่มเสี่ยง 
ได้แก่ ส้ม โดยชนิดสารตกค้างที่ตรวจพบบ่อยทั้งในผักและผลไม้ ได้แก่ chlorpyrifos และ cypermethrin ดังนั้น
เพ่ือเป็นการลดปริมาณสารตกค้างในวัตถุดิบ โรงพยาบาลควรเข้มงวดในการคัดเลือกแหล่งที่มาของผักและผลไม้  
ที่ปลอดภัย และวางระบบการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบที่ดีก่อนน าไปปรุงประกอบอาหารต่อไป 
 ผลสัมฤทธิ์ของโครงการนี้ ชี้ให้เห็นว่าในการผลิตอาหารของประเทศไทย ได้รับการก ากับดูแลควบคุมตั้งแต่
ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพของประชาชน แต่อย่างไร 
ก็ตาม ยังมีการตรวจพบการตกค้างของสารปนเปื้อนต่างๆ และการใช้สารเคมีในอาหารที่ไม่ถูกวิธี ดังนั้นการตรวจ
เพ่ือเฝ้าระวังยังต้องมีการด าเนินการอย่างต่อเนื่อง และพัฒนาขีดความสามารถการตรวจวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการให้ครอบคลุมการคุ้มครองผู้บริโภคอย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น อาหารปลอดภัย 4.0 ต้องด าเนินงาน
ภายใต้ฐานข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยของประเทศ (Big data) จะท าให้การบริหารจัดการอาหารปลอดภัย 
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลตลอดห่วงโซ่อาหาร เป็นการสร้างเสริมสุขภาพประชาชนและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
ประเทศให้เกิดความม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 

ในการนี้ โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยปีงบประมาณ 2562 มีโครงการต่อเนื่องเพ่ือความครอบคลุม
ของข้อมูล ได้แก่ โครงการส ารวจสารต้านจุลชีพและเชื้อดื้อยาในผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม และโครงการต่อเนื่อง 
เพ่ือสนับสนุนนโยบายรัฐบาลและนโยบายกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่  โครงการน้ าดื่มประชารัฐ และโครงการ 
ตรวจสารป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม ้เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล อีกด้วย 
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 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety)  
ประจ าปีงบประมาณ 2561 

บทน า 
 ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
ก่อให้เกิดความหลากหลายทางด้านการผลิต มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยเฉพาะอาหารและผลิตภัณฑ์เข้าสู่
ประเทศไทยจ านวนมาก ก่อให้เกิดปัญหาและความวิตกกังวลของผู้บริโภคด้านคุณภาพและความปลอดภัย 
ของผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์มีภารกิจหลักในการตรวจวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพหรือที่เกี่ยวกับอาหาร เพ่ือควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพ  และมาตรฐาน 
ให้เป็นไปตามกฎหมายและเป็นหลักฐานทางคดี  รวมทั้งเพ่ือสนับสนุนการป้องกันและควบคุมโรค โดยมี 
การด าเนินงานร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน  
 นอกจากการตรวจสอบเฝ้าระวังทางห้องปฏิบัติการแล้ว กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ยังได้มีการด าเนินงาน
ตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 และได้ก าหนดเป็นนโยบายและ
แนวทางการด าเนินงานความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบเข้มแข็ง รวมไปถึงการประชาสัมพันธ์  
ให้ประชาชนทราบ มีการตรวจสอบและรับรองอาหารปลอดภัย จัดท าคู่มือ และพัฒนาชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย 
เพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถดูแลคุณภาพอาหารของตนเองได้ เพ่ือมุ่งเน้นเป้าหมายให้คนไทยมีสุขภาพแข็งแรง 
และอาหารไทยเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เป็นการเผยแพร่ภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย อันจะส่งผลดี 
ต่อการท่องเที่ยวและการลงทุน และให้สอดรับกับแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบาย
รัฐบาลที่จะน าประเทศไทยก้าวสู่ Thailand 4.0 รองรับอนาคตที่มีความเป็นสังคมเมือง สังคมผู้สูงอายุ  ซึ่งในปี 
พ.ศ. 2573 ไทยจะมีผู้สูงอายุถึง 1 ใน 4 ของประชากรทั้งหมด การเชื่อมต่อการค้าและการลงทุน ความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยี และลดความเหลื่อมล้ าการเข้าถึงระบบสุขภาพ ตั้งเป้าหมายให้ "ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่  
มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน" ภายใต้ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้าน สู่การปฏิบัติใน 16 แผนงาน 48 โครงการ 
และมีการถ่ายทอดลงสู่หน่วยงานภายในกระทรวง ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สนับสนุนการด าเนินงาน 
ตามนโยบายด้าน Prevention & Promotion Excellence (ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศ)  
 ดังนั้นในปีงบประมาณ 2561 จึงได้จัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัยขึ้น เพื่อก าหนดให้มีการตรวจ
เฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่มีข้อมูลที่เป็นระบบ และมีความเสี่ยงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข  
มีการประเมินสถานการณ์ในภาพรวมให้มีความครอบคลุมทั่วถึง จัดท าข้อมูลทางวิชาการในภาพรวมของประเทศ 
ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด   

วัตถุประสงค์  
  1. เพ่ือสนับสนุนแผนยุทธศาสตร์ชาติด้านสาธารณสุขระยะ 20 ปี ตามนโยบายรัฐบาลที่จะน าประเทศไทย
ก้าวสู่ Thailand 4.0 
  2. เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางห้องปฏิบัติการ และประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร    
  3. เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค ประชาชน และสร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทย 
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 4. เพ่ือสร้างความเข้มแข็งและการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไป ในการเฝ้าระวัง 
ความปลอดภัยด้านอาหาร 
  5. เพ่ือสร้างฐานข้อมูลด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ที่มีคุณภาพถูกต้องอย่างต่อเนื่องและ 
เป็นระบบ 

วิธีด าเนินการ 
 1. การตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร แบ่งเป็น 
    1.1 การตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์เชิงรุก (Active Surveillance) จ านวน   
                   4 เรื่อง ได้แก่ 
         1.1.1 โครงการคุณภาพและความปลอดภัยน้ าดื่มประชารัฐ  
         1.1.2 โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สด 
         1.1.3 โครงการส ารวจสารต้านจุลชีพตกค้าง เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ไดออกซิน และพีซีบี ในสัตว์น้ า  
                          เพาะเลี้ยงของประเทศไทย    
         1.1.4 การประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีสังเคราะห์อาหาร 
                          ไนเตรต ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
                          แปรรูป     
    1.2 การตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์ เชิงรับ (Passive Surveillance) 
                   เป็นการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจผลิตภัณฑ์ปี 2555-2560 จ านวน 9 เรื่อง ได้แก่ 
         1.2.1 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 
         1.2.2 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าปลาไทย 
         1.2.3 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าพริกพร้อมบริโภค 
         1.2.4 คุณภาพและความปลอดภัยของกะปิ 
         1.2.5 คุณภาพและความปลอดภัยของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั่วประเทศ 
         1.2.6 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารและเครื่องดื่ม 
         1.2.7 คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น 
         1.2.8 คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อั่ว หม่ า ไส้กรอกอีสาน 
         1.2.9 คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
    1.3 การตรวจเฝ้าระวังสนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 1 เรื่อง ได้แก่ 
         1.3.1 โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหาร  
                          ปลอดภัยในโรงพยาบาล 
 2. ประชุมชี้แจงการด าเนินงานภายในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในการจัดท าแผนการปฏิบัติงาน อบรม
เทคนิคการเก็บตัวอย่าง การตรวจวิเคราะห์ เป็นต้น 
 3. ประสานงานตามแผนปฏิบัติการแต่ละโครงการกับหน่วยงานภายนอกที่เก่ียวข้อง  
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 4. ด าเนินการตามแผน เก็บตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ และประเมินผลแต่ละโครงการ 
 5. จัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย ประจ าปีงบประมาณ 2561 
เพ่ือส่งให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ      
 ทราบสถานการณ์การตกค้างและปนเปื้อนด้านสารเคมี ด้านจุลชีววิทยา ในอาหารและผลิตภัณฑ์ 
ในภาพรวมของประเทศ และพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห์ด้านอาหารให้ครอบคลุมและขยายเครือข่าย 
  เพ่ือให้มีข้อมูล/สถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศ 
  เพ่ือตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหาร 
  เพ่ือสื่อสารความเสี่ยง แจ้งเตือนภัยกับผู้บริโภค ส่งต่อข้อมูลให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องหาแนวทางแก้ไข 
  เพ่ือปรับปรุง แก้ไข เพ่ิมเติม ข้อก าหนดทางกฎหมายของประเทศ 
  เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับประชาชนถึงคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย 
  เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศไทย 

 เพ่ือสนับสนุนเศรษฐกิจและผู้ประกอบการอาหารในประเทศ และผู้น าเข้า/ส่งออกอุตสาหกรรมอาหาร 
  เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค ให้รู้จักเลือกซื้อ-บริโภคอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
  เพ่ือพัฒนาผู้ประกอบการผลิตอาหารให้มีความเข้มแข็ง และสร้างการมีส่วนร่วมในการเฝ้าระวัง 
             ความปลอดภัยด้านอาหาร 
  สนับสนุนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดห่วงโซ่ให้บรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
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โครงการคุณภาพและความปลอดภัยน ้าดื่มประชารัฐ 

บทน้า 
 น้้ำบริโภคเป็นปัจจัยพ้ืนฐำนต่อชีวิตและสุขภำพ และมีควำมจ้ำเป็นส้ำหรับประชำชนในกำรด้ำรงชีวิต  
ในแต่ละวัน ดังนั้นน้้ำที่ใช้บริโภคต้องมีคุณภำพ ปลอดภัยจำกกำรปนเปื้อนต่ำงๆ ที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
ธรรมนูญสุขภำพแห่งชำติ ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2529 ได้ก้ำหนดไว้ในหมวดกำรคุ้มครองผู้บริโภคด้ำนสุขภำพว่ำ ผู้บริโภค
ต้องได้รับกำรคุ้มครองสิทธิด้ำนสุขภำพที่ครอบคลุมกำรบริโภคน้้ำที่มีคุณภำพมำตรฐำน ในรูปแบบ รำคำ 
ที่เหมำะสมเป็นธรรม และมีควำมปลอดภัยเป็นที่ยอมรับได้  สมัชชำใหญ่แห่งสหประชำชำติมีมติเมื่อวันที่ 28 
กรกฎำคม พ.ศ.2553 ยอมรับสิทธิมนุษยชนในกำรเข้ำถึงน้้ำและสุขอนำมัย รวมทั้งยอมรับว่ำน้้ำดื่มที่สะอำด 
เป็นสิ่งจ้ำเป็นต่อกำรด้ำรงอยู่ของสิทธิมนุษยชน ประชำชนต้องสำมำรถเข้ำถึงน้้ำดื่มสะอำด สุขอนำมัยปลอดภัย 
ซึ่งสอดคล้องกับแนวทำงที่คณะกรรมำธิกำรสิทธิด้ำนเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ได้น้ำข้อเสนอแนะสิทธิ
เกี่ยวกับน้้ำที่ทุกคนมีสิทธิที่จะได้รับน้้ำที่ปลอดภัยและเพียงพอ ประชำชนเข้ำถึงในรำคำท่ีสำมำรถจ่ำยได้ 
 รัฐบำลจึงได้มีนโยบำยเพ่ือส่งเสริมควำมเป็นอยู่ของประชำชนให้มีชีวิตควำมเป็นอยู่ที่ดี โดยกำรจัดสรร
งบประมำณต้ำบลละ 5 ล้ำนบำท โดยมอบหมำยให้กระทรวงมหำดไทยเป็นหน่วยงำนหลักในกำรด้ำเนินงำน 
ผ่ำนคณะกรรมกำรหมู่บ้ำนในกำรคัดเลือกโครงกำร ไม่ว่ำจะเป็นโครงสร้ำงพ้ืนฐำน กำรสำธำรณประโยชน์ ส่งเสริม
กำรประกอบอำชีพที่เป็นควำมต้องกำรของประชำชนในหมู่บ้ำน เพ่ือพัฒนำกระจำยควำมเจริญสู่พ้ืนที่และ 
หวังกระตุ้นเศรษฐกิจระดับฐำนรำก ซึ่งในหลำยพ้ืนที่หลำยต้ำบลเลือกกำรจัดตั้งโรงงำนผลิตน้้ำดื่มประชำรัฐ  
แต่ปัญหำ คือ โรงงำนส่วนใหญ่ยังไม่ได้รับอนุญำตจำกส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ประชำชนขำดควำมรู้
ในกำรบ้ำรุงรักษำที่ถูกต้อง ท้ำให้เกิดข้อกังวลว่ำจะมีผลกระทบต่อสุขภำพ  
 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ 14 แห่ง จัดท้ำโครงกำรศึกษำคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ ภำยใต้โครงกำรบูรณำกำร
อำหำรปลอดภัย เป็นกำรส้ำรวจข้อมูลรูปแบบน้้ำบริโภค ภำยใต้โครงกำรน้้ำดื่มประชำรัฐ รวมถึงคุณภำพและ 
ควำมปลอดภัยของน้้ำบริโภค ด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลชีววิทยำ ในภำพรวมของประเทศ เพ่ือจัดท้ำคู่มือน้้ำดื่ม
ประชำรัฐที่มีรำยละเอียดทั้งด้ำนระบบกำรบริหำรจัดกำร กำรตรวจสอบคุณภำพน้้ำ กำรบ้ำรุงรักษำ เผยแพร่ให้
หน่วยงำนระดับชำติ โดยเฉพำะท้องถิ่นที่ประชำชนสำมำรถเข้ำถึงได้ง่ำย ได้มีองค์ควำมรู้ สำมำรถดูแลบ้ำรุงรักษำ
ระบบได้ด้วยตนเองอย่ำงยั่งยืนและมีประสิทธิภำพ 

วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือทรำบสถำนกำรณ์คุณภำพน้้ำและควำมปลอดภัยของน้้ำดื่มประชำรัฐ  
 2. เพ่ือจัดท้ำคู่มือน้้ำดื่มประชำรัฐส้ำหรับท้องถิ่นในกำรบ้ำรุงรักษำได้ด้วยตนเอง 
 3. เพ่ือน้ำข้อมูลมำวำงแผนเฝ้ำระวังและด้ำเนินกำรเชิงรุกป้องกันผลกระทบต่อสุขภำพประชำชน 
 4. เพ่ือใช้ในกำรสื่อสำรควำมเสี่ยงและแจ้งเตือนภัยผู้บริโภค 
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ขอบข่าย 
กำรศึกษำคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐเป็นโครงกำร 3 ปี ดังนี้ 
 ปีที่ 1 เป็นกำรส้ำรวจรูปแบบบริหำรจัดกำรน้้ำบริโภค ภำยใต้โครงกำรน้้ำดื่มประชำรัฐ และตรวจวิเครำะห์
คุณภำพและควำมปลอดภัยด้ำนเคมี ด้ำนกำยภำพ และด้ำนจุลชีววิทยำ จ้ำนวน 12 รำยกำร โดยตรวจวิเครำะห์ 
ตัวอย่ำงน้้ำดิบและตัวอย่ำงน้้ำดื่มประชำรัฐในเขตกรุงเทพมหำนคร และ 15 จังหวัด ได้แก่  จังหวัดเชียงรำย 
เชียงใหม่ พิษณุโลก นครสวรรค์ นนทบุรี สมุทรสงครำม จันทบุรี ขอนแก่น อุดรธำนี บุรีรัมย์ อุบลรำชธำนี  
สุรำษฎร์ธำนี พังงำ ตรัง และสงขลำ ประเมินผลกำรตรวจวิเครำะห์และสรุปรำยงำน 
 ปีที่  2 จัดท้ำคู่มือคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ ประกอบด้วยรูปแบบกำรผลิต  
เครื่องกรองน้้ำ กำรควบคุมคุณภำพ กำรบ้ำรุงรักษำ และเกณฑ์ก้ำหนดทำงกฎหมำยที่เกี่ยวข้องต่ำงๆ ขั้นตอน 
กำรด้ำเนินงำนกำรรวบรวมข้อมูล ยกร่ำงคู่มือส่งหน่วยงำนที่ เกี่ยวข้องพิจำรณำเพ่ือปรับแก้และจัดท้ำเป็นรูปเล่ม
ฉบับสมบูรณ์ 
 ปีที่ 3 อบรมหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องตำมคู่มือ และท้ำกำรส้ำรวจคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ
หลังจำกท่ีมีกำรน้ำไปปรับกระบวนกำรผลิตน้้ำตำมคู่มือ 

วิธีด้าเนินการปี 2561 
 1. ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ทั้ง 14 แห่ง ประสำนงำนกับ
หน่วยงำนสำธำรณสุขที่เกี่ยวข้องในพ้ืนที่ เช่น ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด และกรมอนำมัย (รวมทั้งศูนย์อนำมัย) 
เพ่ือเป็นภำคีเครือข่ำยในกำรท้ำงำนร่วมกันของโครงกำรนี้ 
 2. ส้ำรวจข้อมูลทั่วไปน้้ำดื่มประชำรัฐ โดยติดต่อส้ำนักงำนกองทุนหมู่บ้ำนและชุมชนเมืองแห่งชำติ 
สำขำ 1-13 เพ่ือขอข้อมูลกองทุนหมู่บ้ำนที่ด้ำเนินกำรโครงกำรน้้ำดื่มประชำรัฐ โดยเน้นจังหวัดเป้ำหมำย 
15 จังหวัด ที่เป็นที่ตั้งของส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ หรือ 
เป็นจังหวัดทีอ่ยู่ในเขตทีร่ับผิดชอบ  
 3. วิเครำะห์ข้อมูลที่ได้จำกกำรส้ำรวจและวำงแผนกำรสุ่มตัวอย่ำง ด้วยวิธีทำงสถิติที่ยอมให้เกิด 
ควำมคลำดเคลื่อนในกำรสุ่มตัวอย่ำงร้อยละ 5 จำกกำรค้ำนวณได้จ้ำนวนตัวอย่ำงทั้งสิ้น 385 ตัวอย่ำง (รวม 15 จังหวัด)  
 4. วำงแผนกำรเก็บตัวอย่ำง โดยกำรก้ำหนดจุดเก็บตัวอย่ำงให้ครอบคลุมรูปแบบกำรผลิต แหล่งน้้ำดิบ 
และสถำนที่ท่ีตั้ง กำรเก็บตัวอย่ำงในแต่ละแห่ง เก็บตัวอย่ำงท้ังน้้ำดื่มและน้้ำดิบที่ใช้ในกำรผลิต  
 5. ตรวจวิเครำะห์ตำมมำตรฐำนน้้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลชีววิทยำ 
12 รำยกำรทดสอบ ได้แก่ ควำมเป็นกรด-ด่ำง ปริมำณสำรทั้งหมด ควำมกระด้ำง คลอไรด์ ไนเตรต ฟลูออไรด์ 
เหล็ก ตะกั่ว Coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. หรือวิเครำะห์
เพ่ิมตำมปัญหำของพ้ืนที ่ 
 6. เมื่อตรวจวิเครำะห์เรียบร้อยแล้ว ผลกำรตรวจวิเครำะห์ถูกส่งให้ผู้รับผิดชอบของแต่ละกองทุน และ 
ในแห่งที่น้้ำดื่มไม่ผ่ำนมำตรฐำน ผู้รับผิดชอบท้ำกำรแก้ไขปรับปรุง เมื่อแก้ไขเรียบร้อยแล้วส้ำนักคุณภำพและ 
ควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ด้ำเนินกำรตรวจวิเครำะห์ซ้้ำ  
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 7. ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ส่งผลกำรด้ำเนินงำนมำยังส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร เพ่ือท้ำ
กำรสรุปผลโครงกำรในปีที่ 1 และวิเครำะห์ข้อมูลเพื่อวำงแผนปีที่ 2 

ผลการด้าเนินงาน  
 ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์  14 แห่ง ได้ด้ำเนินโครงกำร
คุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ ครอบคลุม 12 เขตสุขภำพ จ้ำนวน 15 จังหวัด ได้แก่ เขตสุขภำพที่ 1 
จังหวัดเชียงรำยและเชียงใหม่ เขตสุขภำพที่ 2 จังหวัดพิษณุโลก เขตสุขภำพที่ 3 จังหวัดนครสวรรค์ เขตสุขภำพที่ 
4 จังหวัดนนทบุรี เขตสุขภำพที่ 5 จังหวัดสมุทรสงครำม เขตสุขภำพที่ 6 จังหวัดจันทบุรี เขตสุขภำพที่ 7 จังหวัด
ขอนแก่น เขตสุขภำพที่ 8 จังหวัดอุดรธำนี เขตสุขภำพที่ 9 จังหวัดบุรีรัมย์ เขตสุขภำพที่ 10 จังหวัดอุบลรำชธำนี 
เขตสุขภำพท่ี 11 จังหวัดสุรำษฎร์ธำนีและพังงำ เขตสุขภำพท่ี 12 จังหวัดตรังและสงขลำ  
 ข้อมูลจำกกำรศึกษำและส้ำรวจ พบว่ำน้้ำดื่มประชำรัฐมีรูปแบบกำรผลิต หรือรูปแบบกำรด้ำเนินกำร 
3 ลักษณะ ดังนี้ ตู้น้้ำดื่มหยอดเหรียญ น้้ำดื่มบรรจุขวด และน้้ำดื่มจำกอำคำรหรือโรงเรือนที่มี หัวก๊อกอยู่ที่ผนัง
ภำยนอกอำคำร ผลกำรตรวจคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐจ้ำนวน 392 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 216 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 55.1 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 176 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 44.9 แบ่งเป็นตู้น้้ำดื่มหยอดเหรียญ 
164 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 88 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 53.7 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 76 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 46.3 
น้้ำดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 138 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 78 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 56.5 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 
60 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 43.5 และน้้ำดื่มจำกอำคำรหรือโรงเรือนที่มีหัวก๊อกอยู่ที่ผนังภำยนอกอำคำร 
90 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 50 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 55.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 40 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 44.4 
(ตำรำงท่ี 1) 

 
รูปที่ 1 รูปแบบกำรด้ำเนินกำรโครงกำรคุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ 

 ผลกำรตรวจวิเครำะห์ตัวอย่ำงน้้ำดื่มประชำรัฐจ้ำนวน 392 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน 216 ตัวอย่ำง คิดเป็น
ร้อยละ 55.1 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 176 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 44.9 สำเหตุ ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำแนกตำม 
ด้ำนกำรตรวจวิเครำะห์ ด้ำนเคมีจ้ำนวน 22 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 5.6 ด้ำนจุลชีววิทยำจ้ำนวน 33 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 8.4 ด้ำนกำยภำพจ้ำนวน 97 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 24.7 ด้ำนเคมีร่วมกับจุลชีววิทยำจ้ำนวน 
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7 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 1.8 ด้ำนเคมีร่วมกับกำยภำพ 4 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 1.0 ด้ำนจุลชีววิทยำร่วมกับ
กำยภำพจ้ำนวน 13 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 3.3 ของตัวอย่ำงที่ตรวจวิเครำะห์ทั้งหมด (ตำรำงท่ี 2) 
 คุณภำพและควำมปลอดภัยของน้้ำดื่มประชำรัฐ จังหวัดที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุด ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ 
พังงำ จันทบุรี สุรำษฎร์ธำนี ตรัง เชียงรำย ขอนแก่น สมุทรสงครำม บุรีรัมย์ สงขลำ อุดรธำนี พิษณุโลก นครสวรรค์ 
นนทบุรี และอุบลรำชธำนี ตำมล้ำดับ (ตำรำงท่ี 3)  

 
รูปที ่2 คุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ จ้ำแนกตำมรำยกำรตรวจวิเครำะห์ 

 
รูปที่ 3 คุณภำพและควำมปลอดภัยน้้ำดื่มประชำรัฐ จ้ำแนกตำมรำยจังหวัด 

 น้้ำดื่มประชำรัฐที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้ท้ำกำรเก็บตัวอย่ำงและตรวจวิเครำะห์ซ้้ำหลังจำกที่ได้ปรับปรุงแก้ไข
ในจังหวัดเชียงใหม่ 2 ตัวอย่ำง พิษณุโลก 9 ตัวอย่ำง อุบลรำชธำนี 6 ตัวอย่ำง และสุรำษฎร์ธำนี 3 ตัวอย่ำง 
รวมทั้งสิ้น 20 ตัวอย่ำง พบผ่ำนมำตรฐำนเพ่ิมขึ้นจำกเดิม 11 ตัวอย่ำง รวมทั้งหมดผ่ำนมำตรฐำน 227 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 57.9  
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สรุปผลการด้าเนินงาน 
 กำรผลิตน้้ำดื่มประชำรัฐมี 3 รูปแบบ เมื่อศึกษำข้อมูลจำกผลกำรตรวจวิเครำะห์ พบว่ำรูปแบบกำรผลิต
ไม่ได้มีผลต่อคุณภำพน้้ำ เพรำะร้อยละของตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนมีค่ำใกล้เคียงกัน น้้ำดื่มที่ไม่ผ่ำนเกณฑ์
มำตรฐำนสำเหตุหลักอำจเนื่องมำจำกปัญหำคุณภำพน้้ำดิบ กรรมวิธีหรือระบบของเครื่องกรองน้้ำที่ใช้ในกำรผลิต 
ซึ่งสำมำรถแก้ปัญหำได้โดยใช้เครื่องกรองน้้ำที่เหมำะสม เครื่องกรองน้้ำเป็นอุปกรณ์ที่ช่วยขจัดสำรปนเปื้อน เช่น 
โลหะ หิน ปูน และเชื้อโรคได้ โดยสำรปนเปื้อนจะถูกแยกออกเป็นชั้นๆ ตำมชนิดของไส้กรอง เครื่องกรองน้้ำ  
มีหลำยชนิด เครื่องกรองน้้ำระบบ RO (Reverse osmosis) เป็นระบบที่ได้รับควำมนิยม เพรำะสำมำรถกรอง 
สำรปนเปื้อนต่ำงๆ รวมทั้งแร่ธำตุออกไปจนหมดสิ้น น้้ำที่ได้จะมีควำมบริสุทธิ์สูง ท้ำให้น้้ำที่ได้จำกระบบกำรกรอง
ชนิดนี้มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงต่้ำ จำกประกำศกระทรวงสำธำรณสุขและ WHO Guideline จะต้องมีค่ำควำมเป็น
กรด-ด่ำง (pH) 6.5-8.5 ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ไม่ได้มีผลกระทบต่อร่ำงกำย แต่บอกให้ทรำบถึงประเภทสิ่งเจือปน 
ในน้้ำในรูปของสำรที่ให้อนุมูลกรดหรือด่ำงเท่ำนั้น กำรตรวจพบ Coliforms ที่จัดเป็นจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะ 
กำรผลิต และพบ E. coli ซึ่งเป็นเชื้อที่พบในระบบทำงเดินอำหำรของมนุษย์และสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม กำรตรวจพบ
เชื้อดังกล่ำวในน้้ำดื่ม แสดงถึงปัญหำด้ำนสุขลักษณะของกำรผลิตที่ไม่เหมำะสม เช่น ควำมสะอำดของสถำนที่ 
ตั้งอำคำรผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิต สำมำรถแก้ไขได้โดยกำรควบคุมกำรผลิต  
ให้ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งกำรเติมคลอรีนในน้้ำดิบที่ใช้ในกำรผลิต เพ่ือช่วยลดปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้น 

ข้อเสนอแนะ      
 กำรแก้ไขปัญหำและกำรควบคุมคุณภำพน้้ำดื่มให้เป็นไปตำมมำตรฐำน จ้ำเป็นต้องให้ประชำชนในท้องถิ่น
มีควำมรู้ ตระหนักถึงอันตรำยที่มีผลต่อสุขภำพจำกกำรดื่มน้้ำที่ไม่สะอำดและไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ส่งเสริม 
ให้ประชำชนในชุมชนมีส่วนร่วมในกำรด้ำเนินกำรกับหน่วยงำนในท้องถิ่น มีกำรวำงแผนร่วมกับกำรตรวจติดตำม
และกำรประเมินผล เผยแพร่ข้อมูล ให้ควำมรู้แก่ประชำชนในกำรดูแลบ้ำรุงรักษำเครื่องกรองน้้ำ ให้ประชำชน
สำมำรถตรวจสอบคุณภำพน้้ำเบ้ืองต้นได้ด้วยตนเอง เช่น ควำมเป็นกรด -ด่ำง ควำมกระด้ำง Coliforms เป็นต้น 
ประสำนกับหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องเพ่ือแก้ไขปัญหำ และปรับปรุงคุณภำพน้้ำให้มีคุณภำพดีอยู่เสมอ โครงกำรน้้ำดื่ม
ประชำรัฐจึงจะด้ำรงอยู่ได้อย่ำงเข้มแข็ง ยั่งยืน และสำมำรถพัฒนำเป็นธุรกิจของชุมชนได้ในอนำคต 
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นำยบัลลังก์  อุปพงษ์  ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร   

หัวหน้าโครงการ  ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ  นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงปิยมำศ  แจ่มศรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นำงไพรินทร์  บุตรกระจ่ำง นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวศิวภรณ์  จิระกุลวรวัฒน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย 
 นำยพรรคพล  ชะพลพรรค นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยอุกฤษฎ์  สุกใส นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นำงสำวเสำวนิตย์  บุณพัฒนศักดิ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวสุวิมล  เอ่ียมบู่ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
 นำงพรทิพย์  ศรีศร นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงจรรยำ  บัวบำน นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม 
 นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด  นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวนวลพรรณ  ไพบูลย์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 นำงสำวกิตติมำ  ไมตรีประดับศรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวเสำวนีย์  เวียงนิล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 นำงศุภลักษณ์  พริ้งเพรำะ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี 
 นำงภัทรกำนต์  พลทัสสะ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ 
 นำงสำวสำครรัตน์  มนโมรำ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยสมชำย  สิทธิโอภำกุล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
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 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ท่ี 10 อุบลรำชธำนี 
 นำงสุดำรัตน์  แก้วมณี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสมพร เอมโอษฐ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ท่ี 11 สุรำษฎร์ธำนี 
 นำงสำวสุภำทินี  โสบุญ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวเขมิกำ  เหมโลหะ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ท่ี 11/1 ภูเก็ต 
 นำงสำวอนุสรำ  รัตนบุรี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวสุจิตร  สำขะจร นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ท่ี 12 สงขลำ 
 นำงสุดชฎำ  ศรประสิทธิ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำวพีรำรินทร์  ปรำงค์สุวรรณ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ท่ี 12/1 ตรัง 
 นำงสำวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงอลิสรำ  เรืองข้ำ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

หน่วยงานสนับสนุน  
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดเชียงรำย 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดเชียงใหม่ 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดพิษณุโลก 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดนครสวรรค์ 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดนนทบุรี 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดสมุทรสงครำม 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดจันทบุรี 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดขอนแก่น 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดอุดรธำนี 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดบุรีรัมย์ 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดอุบลรำชธำนี 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดสุรำษฎร์ธำนี 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดพังงำ 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดตรัง 
 ส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดจังหวัดสงขลำ 
 ส้ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน้ำ้ กรมอนำมัย 
 ศูนย์อนำมัยที่ 1-12 กรมอนำมัย  
 ส้ำนักกองทุนหมูบ่้ำนและชุมชนเมืองแห่งชำติ สำขำ 1-13 
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โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สด 

บทน า 
 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำรร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ด ำเนินกำรโครงกำรวิจัย
ส ำรวจปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและผลไม้สด เพ่ือเป็นกำรเฝ้ำระวังคุณภำพและ 
ควำมปลอดภัยอำหำรในกำรคุ้มครองผู้บริโภค ซึ่งเป็นภำรกิจหลักของกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยมุ่งเน้น 
ในชนิดผักสด ผลไม้สด ที่คนไทยนิยมบริโภค เก็บตัวอย่ำงจำกตลำดค้ำส่งและตลำดใหญ่จำกจังหวัดที่เป็นตัวแทน
แต่ละภำคของประเทศ และในเขตกรุงเทพมหำนคร จำกข้อมูลกำรตกค้ำงดังกล่ำวท ำให้ทรำบสถำนกำรณ์จริง 
ของกำรตกค้ำงสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผลผลิต โดยกำรเปรียบเทียบกับค่ำก ำหนด Maximum residue 
limit, MRL ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) เรื่องอำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง ที่เป็นฉบับ
ล่ำสุด เพ่ือน ำมำประเมินคุณภำพและประเมินควำมเสี่ยงของผู้บริโภค และหำแนวทำงกำรป้องกันแก้ไขปัญหำ 
ที่เหมำะสมต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยผักสดและผลไม้สด ที่เป็นผลผลิตในประเทศที่คนไทยนิยมบริโภค และ/
หรือ มีควำมเสี่ยงที่มีกำรตกค้ำงสูง ที่จ ำหน่ำยในตลำด ตลำดค้ำส่ง และตลำดใหญ่  
 2. เพ่ือสื่อสำรสถำนกำรณ์กำรตกค้ำงของสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชให้กับผู้บริโภคและหน่วยงำน 
ที่เก่ียวข้องทรำบ และหำแนวทำงกำรป้องกันในเชิงบูรณำกำรเพื่อลดผลกระทบต่อสุขภำพประชำชน 

ขอบข่าย 
โครงกำรวิจัยส ำรวจปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและผลไม้สด โดยมุ่งเน้นในชนิด

ผักที่นิยมบริโภคของคนไทย แบ่งเป็นผักสด 18 ชนิด และผลไม้สด 8 ชนิด รวมทั้งสิ้น 240 ตัวอย่ำง ใช้วิธีวิเครำะห์
สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชที่มีประสิทธิภำพเหมำะสมในกำรตรวจวิเครำะห์ ครอบคลุมสำรเคมีป้องกันก ำจัด
ศัตรูพืช จ ำนวน 250 ชนิด ประเมินคุณภำพผักสดและผลไม้สดพิจำรณำจำกปริมำณสำรตกค้ำงสูงสุดที่อ้ำงอิง 
ตำมมำตรฐำนประกำศกระทรวงสำธำรณสุข และคณะกรรมำธิกำรมำตรฐำนอำหำรระหว่ำงประเทศ (Codex) 

วิธีด าเนินการ 
 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ได้ด ำเนินกำรตรวจเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยของผู้บริโภค 
จำกสำรตกค้ำงในผักสดและผลไม้สดที่จ ำหน่ำยในประเทศ ภำยใต้โครงกำรกำรศึกษำปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัด
ศัตรูพืชตกค้ำงในผักและผลไม้สด ปี 2561 โดยร่วมวำงแผนกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ในเขตภูมิภำค เพ่ือให้
ข้อมูลแหล่งจ ำหน่ำยผักผลไม้สดที่เป็นตัวอย่ำงเป้ำหมำย และเก็บตัวอย่ำงตำมช่วงเวลำที่ก ำหนด 
 1. กำรเก็บตัวอย่ำงผักสดและผลไมส้ด 

    - เดือนมกรำคม ถึงเดือนกุมภำพันธ์ พ.ศ. 2561 เก็บตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สดที่มีจ ำหน่ำยตลอดปี 
    - เดือนพฤษภำคม พ.ศ. 2561 เก็บตัวอย่ำงผักสดบำงชนิดเพิ่มเติมและผลไม้สดที่มีจ ำหน่ำยเฉพำะฤดูกำล 
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 2. กำรวิเครำะห์ชนิดและปริมำณกำรตกค้ำงของสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช 
     - เดือนมีนำคม ถึงเดือนกันยำยน พ.ศ. 2561 วิเครำะห์ตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สด 

 3. กำรรวบรวม วิเครำะห์ข้อมูล และจัดท ำรำยงำน 
    - เดือนกันยำยน ถึงเดือนตุลำคม พ.ศ. 2561 จัดท ำรำยงำนสรุปผลงำนโครงกำร 

ผลการด าเนินงาน 
 ผักและผลไม้สดเก็บจำกแหล่งจ ำหน่ำยตลำดขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่งที่สุ่มเป็นตัวแทนจำก 5 ภูมิภำค  
ซึ่งร่วมมือกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ส่วนภูมิภำค 7 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 
ขอนแก่น ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ และ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง แบ่งเป็นกลุ่มผักสดจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง ผลไม้สดจ ำนวน 80 ตัวอย่ำง และ 
ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนจ ำนวน 100 ตัวอย่ำง รวม 240 ตัวอย่ำง มีรำยละเอียดผลกำรด ำเนินงำนดังนี้  
 1. ชนิดตัวอย่ำงเป้ำหมำย 
     เกณฑ์กำรพิจำรณำตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สดเป้ำหมำย อำศัยข้อมูลผลส ำรวจใช้เลือกชนิดผักและ
ผลไม้ ทีอ่ยู่ในกลุ่มผักเสี่ยง มีปริมำณกำรบริโภคสูง และเลือกผักสมุนไพร ผักพ้ืนบ้ำนที่มีจ ำหน่ำยทั่วไปในท้องตลำด
แต่ขำดข้อมูลผลกำรส ำรวจ ตัวอย่ำงเป้ำหมำย 240 ตัวอย่ำง มีรำยละเอียดดังนี้ 
 1.1 ผักสดที่นิยมบริโภคจ ำนวน 6 ชนิด จ ำนวน 60 ตัวอย่ำง 

- กลุ่มผักที่พบกำรตกค้ำงสูง ได้แก่ คะน้ำ ถั่วฝักยำว พริกขี้หนู มะเขือเทศ มะเขือเปรำะ และ 
           มะเขือยำว  

 1.2 ผลไม้สดที่นิยมบริโภคจ ำนวน 8 ชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่ม จ ำนวน 80 ตัวอย่ำง 
          - กลุ่มผลไมท้ีร่ับประทำนทั้งเปลือก ได้แก่ ฝรั่ง และชมพู่   

         - กลุ่มผลไม้รับประทำนเฉพะเนื้อ ได้แก่ ส้ม แตงโม มะม่วง ล ำไย แก้วมังกร และเงำะ  
 1.3 ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนจ ำนวน 12 ชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่ม จ ำนวน 100 ตัวอย่ำง 
          - กลุ่มผักสมุนไพร ได้แก่ กะเพรำ ใบแมงลัก ผักชี ผักชีฝรั่ง สะระแหน่ โหระพำ และตะไคร ้
          - กลุ่มผักพ้ืนบ้ำน ได้แก่ ใบบัวบก ผักแพว ใบมะกอก ผักปลัง และยอดมะม่วงหิมพำนต์  
 2. แหล่งที่มำของตัวอย่ำง 
     ตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สดจ ำนวน 240 ตัวอย่ำง เก็บจำกตลำดขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่ง 15 แห่ง 
จำก 10 จังหวัด ทีสุ่่มเป็นตัวแทนจำกภูมิภำค 5 ภำค ตำมตำรำงที่ 1 

 
 
 
 
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 35 

ตารางที่ 1 แผนกำรเก็บตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สด จำกตลำดค้ำส่งและตลำดขนำดใหญ่ 15 แห่ง จ ำแนกตำมภูมิภำค  

ภูมิภำค จังหวัด รำยชื่อตลำด จ ำนวนตัวอย่ำงผักและผลไม้ 
ภำคเหนือ จ. เชียงใหม่ 1. ตลำดเมืองใหม่ 24 

จ. พิษณุโลก 2. ตลำดลำว (ตลำดโรงปูนเก่ำ) 
3. ตลำดร่วมใจ (ตลำดเทศบำล) 
4. ตลำดไทยเจริญ 

12 
4 
7 

ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ จ. ขอนแก่น 5. ตลำดศรีเมืองทอง 19 
6. ตลำดล ำภู 5 

จ. นครรำชสีมำ 7. ตลำดสุรนคร 19 
8. ตลำดแม่กิมเฮง/ตลำดสด 5 

ภำคกลำง จ. ปทุมธำนี  9. ตลำดไท  24 
จ. รำชบุรี 10. ตลำดศรีเมือง 24 

ภำคตะวันออก จ. ชลบุรี 11. ตลำดใหม่ชลบุรี 23 
จ. ระยอง 12. ตลำดสดสตำร์ 25 

ภำคใต ้ จ. สงขลำ 13. ตลำดพลำซ่ำ  24 
จ. ตรัง 14. ตลำดคลองปำง 

15. ตลำดท่ำกลำง 
19 
6 

รวม 240 

 3. วิธีวิเครำะห์ เครื่องมือ และขอบข่ำยชนิดสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช 
     กำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช ใช้วิธี QuEChERS method (EN 15662) ด้วยเทคนิค 
LC-MS/MS วิเครำะห์ได้ 147 ชนิด และเทคนิค GC-MS/MS วิเครำะห์ได้ 103 ชนิด รวม 250 ชนิด ครอบคลุม
ชนิดสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในกลุ่มสำรก ำจัดแมลง สำรป้องกันก ำจัดโรคพืช สำรก ำจัดวัชพืช สำรก ำจัดแมลง
และไร สำรก ำจัดไร สำรก ำจัดไส้เดือนฝอย สำรก ำจัดแมลงและนก และสำรควบคุมกำรเจริญเติบโต และอ่ืนๆ  

4. ผลกำรตรวจวิเครำะห์ 
         4.1 สถำนกำรณ์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและผลไม้สดที่จ ำหน่ำยในประเทศไทย 
ปี 2561 

         ในภำพรวมผลกำรตรวจวิเครำะห์ผักและผลไม้สดจ ำนวน 240 ตัวอย่ำง พบว่ำตัวอย่ำงผ่ำน
มำตรฐำนจ ำนวน 101 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 42.1 โดยแบ่งเป็นตัวอย่ำงตรวจไม่พบกำรตกค้ำงจ ำนวน 52 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 21.7 ตัวอย่ำงตรวจพบกำรตกค้ำงแต่ไม่เกินมำตรฐำนจ ำนวน 49 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
20.4 และตัวอย่ำงไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ ำนวน 139 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 57.9 จ ำแนกตัวอย่ำงผักและผลไม้สด
ออกเป็น 3 กลุ่ม พบว่ำ 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข36 

          กลุ่มผักสดซึ่งเป็นกลุ่มเสี่ยงจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง พบว่ำตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำนจ ำนวน 20 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 33.3 โดยแบ่งเป็นตัวอย่ำงตรวจไม่พบกำรตกค้ำงจ ำนวน 10 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 16.7 ตัวอย่ำง
ตรวจพบกำรตกค้ำงแต่ไม่เกินมำตรฐำนจ ำนวน 10 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 16.7 และตัวอย่ำงไม่ผ่ำนมำตรฐำน
จ ำนวน 40 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 66.7  

         กลุ่มผลไม้สดจ ำนวน 80 ตัวอย่ำง พบว่ำตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำนจ ำนวน 41 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
51.2 โดยแบ่งเป็นตัวอย่ำงตรวจไม่พบกำรตกค้ำงจ ำนวน 17 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 21.2  ตัวอย่ำงตรวจพบ 
กำรตกค้ำงแต่ไม่เกินมำตรฐำนจ ำนวน 24 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 30.0 และตัวอย่ำงไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ ำนวน 39 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 48.8   
          กลุ่มผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนจ ำนวน 100 ตัวอย่ำง พบว่ำตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำนจ ำนวน 40 
ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 40.0 โดยแบ่งเป็นตัวอย่ำงตรวจไม่พบกำรตกค้ำงจ ำนวน 25 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 25.0  
ตัวอย่ำงตรวจพบกำรตกค้ำงแต่ไม่เกินมำตรฐำนจ ำนวน 15 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 15.0 และตัวอย่ำงไม่ผ่ำน
มำตรฐำนจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 60.0 นอกจำกนั้นตรวจพบสำร methamidophos ซึ่งเป็นวัตถุ
อันตรำยทำงกำรเกษตรชนิดที่ 4 ในตัวอย่ำงใบกะเพรำ 1 ตัวอย่ำง ดังแสดงตำมรูปที่ 1 และตำรำงที่ 2 
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รูปที่ 1 สถำนกำรณ์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักและผลไม้สด ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่และตลำด  
         ค้ำส่งจำก 10 จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค ปี 2561 

ตารางที่ 2 ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและผลไม้สด จำกตลำดค้ำส่งและ 
              ตลำดขนำดใหญ่ 15 แห่ง จ ำแนกตำมชนิดตัวอย่ำง 

ชนิดตัวอย่ำง 

ผลกำรตรวจวิเครำะหส์ำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักและผลไมส้ด 

หมำยเหต ุ
จ ำนวนตัวอย่ำง

ทั้งหมด 
 

ตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำน ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่นมำตรฐำน 

(%) 
ตัวอย่ำง 

ตรวจไม่พบ  
(%) 

ตัวอย่ำงตรวจพบ  
ไม่เกินค่ำมำตรฐำน  

(%) 

1. ผักสด 60 10 (16.7) 10 (16.7) 40 (66.7)  
2. ผลไม้สด 80 17 (21.2) 24 (30.0) 39 (48.8)  
3. ผักสมุนไพร 
และผักพ้ืนบ้ำน 

100 25 (25.0) 15 (15.0) 60 (60.0) ตรวจพบสำรห้ำมใช้ที่เป็นวัตถุ
อันตรำยชนิดที่ 4 คือ
methamidophos  
ในใบกะเพรำ 1 ตัวอย่ำง (0.4) 

รวมทั้งหมด 240 52 (21.7) 49 (20.4) 139 (57.9)  

  

21.7%

20.4%

57.5%

0.4%

57.9%

ผักและผลไม้สด จ านวน 240 ตัวอย่าง

ไม่พบ พบไม่เกิน มาตรฐาน พบเกิน MRL/Default พบสารห้ามใช้
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      4.2 สถำนกำรณ์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสด จ ำแนกตำมชนิดของตัวอย่ำง  
          กลุ่มผักสดจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง ตรวจพบผักสดที่มีปริมำณสำรตกค้ำงไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน 
มำกกว่ำร้อยละ 50 ได้แก่ คะน้ำ มะเขือยำว ถั่วฝักยำว และมะเขือเปรำะ ดังแสดงในรูปที่ 2 และตำรำงท่ี 3  

 
รูปที่ 2 กำรตกค้ำงสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักสด ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่ง จำก 10   
          จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 

ตารางท่ี 3 ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักสด 6 ชนิด ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่และ 
              ตลำดค้ำส่ง จำก 10 จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 

ชนิดตัวอย่ำง 

       ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผกัสด 

หมำยเหต ุ
จ ำนวนตัวอย่ำง

ทั้งหมด 
 

ตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำน ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่นมำตรฐำน 

(%) 

ตัวอย่ำง 
ตรวจไม่พบ 

 (%) 

ตัวอย่ำงตรวจพบ 
ไม่เกินค่ำมำตรฐำน 

 (%) 
1. มะเขือเทศ 10 4 (40.0) 5 (50.0) 1 (10.0)  
2. พริกขี้หน ู 10 2 (20.0) 3 (30.0) 5 (50.0)  
3. มะเขือเปรำะ 10 2 (20.0) 1 (10.0) 7 (70.0)  
4. ถ่ัวฝักยำว 10 1 (10.0) 1 (10.0) 8 (80.0)  
5. มะเขือยำว 10 1 (10.0) - 9 (90.0)  
6. คะน้ำ 10 - - 10 (100.0)  

รวมทั้งหมด 60 10 (16.7) 10 (16.7) 40 (66.7)  
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มะเขือเทศ

พริกขี้หนู

มะเขือเปราะ

ถั่วฝักยาว

มะเขือยาว

คะน้า

ชนิด/จ านวนตัวอย่าง

ไม่พบ พบ ผ่านมาตรฐาน พบ ไม่มาตรฐาน
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    4.3 สถำนกำรณ์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผลไม้สด จ ำแนกตำมชนิดของตัวอย่ำง  
         กลุ่มตัวอย่ำงผลไม้สดจ ำนวน 80 ตัวอย่ำง ตรวจพบผลไม้สดที่มีปริมำณสำรตกค้ำงไม่ผ่ำนเกณฑ์

มำตรฐำน มำกกว่ำร้อยละ 50 ได้แก่ ชมพู่ ส้ม และล ำไย ดังแสดงในรูปที่ 3 และตำรำงท่ี 4 

 
รูปที่ 3 กำรตกค้ำงสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผลไม้สด ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่ง จำก 10   
          จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 

ตารางที่ 4 ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผลไม้สด 8 ชนิด ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่   
  และตลำดค้ำส่งจำก 10 จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 

ชนิดตัวอย่ำง 

     ผลกำรตรวจวิเครำะหส์ำรเคมปี้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผลไม้สด 

หมำยเหต ุ
จ ำนวนตัวอย่ำง

ทั้งหมด 
 

ตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำน ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่นมำตรฐำน 

(%) 
ตัวอย่ำง 

ตรวจไม่พบ 
 (%) 

ตัวอย่ำงตรวจพบ 
ไม่เกินค่ำมำตรฐำน 

 (%) 
1. มะม่วง 10 5 (50.0) 5 (50.0) 0  
2. แตงโม 10 5 (50.0) 2 (20.0) 3 (30.0)  
3. ฝรั่ง 10 4 (40.0) 3 (30.0) 3 (30.0)  
4. เงำะ 11 2 (18.2) 7 (63.6) 2 (18.2)  
5. แก้วมังกร 10 1 (10.0) 4 (40.0) 5 (50.0)  
6. ล ำไย 9 - 2 (22.2) 7 (77.8)  
7. ส้ม 10 - 1 (10.0) 9 (90.0)  
8. ชมพู ่ 10 - - 10 (100.0)  

รวมทั้งหมด 80 17 (21.3) 24 (30.0) 39 (48.8)  
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ชนิด/จ านวนตัวอย่าง

ไม่พบ พบ ผ่านมาตรฐาน พบ ไม่มาตรฐาน
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     4.4 สถำนกำรณ์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน จ ำแนกตำมชนิด 
ของตัวอย่ำง  
          กลุ่มตัวอย่ำงผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนจ ำนวน 100 ตัวอย่ำง ตรวจพบผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน
ที่มีปริมำณสำรตกค้ำงไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน มำกกว่ำร้อยละ 50 ได้แก่ ใบกะเพรำ ใบแมงลัก ใบโหระพำ 
ใบสะระแหน่ ผักแพว ใบบัวบก และผักชีฝรั่ง ดังแสดงในรูปที่ 4 และตำรำงท่ี 5 

 
รูปที่ 4 กำรตกค้ำงสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน ที่จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่และ 
          ตลำดค้ำส่ง จำก 10 จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 
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ชนิด/จ านวนตัวอย่าง

ไม่พบ พบไม่เกิน มาตรฐาน พบเกิน มาตรฐาน

ผักปลัง 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 41 

ตารางที่ 5 กำรตกค้ำงสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน 12 ชนิด ที่จ ำหน่ำยในตลำด
ขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่ง จำก 10 จังหวัด ใน 5 ภูมิภำค 

ชนิดตัวอย่ำง 

ผลกำรตรวจวิเครำะหส์ำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสมุนไพร 
และผักพ้ืนบ้ำน 

หมำยเหต ุ
จ ำนวนตัวอย่ำง

ทั้งหมด 
 

ตัวอย่ำงผ่ำนมำตรฐำน ตัวอย่ำง 
ไม่ผำ่นมำตรฐำน 

(%) 
ตัวอย่ำง 

ตรวจไม่พบ 
 (%) 

ตัวอย่ำงตรวจพบ 
ไม่เกินค่ำมำตรฐำน 

 (%) 
1. ตะไคร ้ 10 8 (80.0) 1 (10.0) 1 (10.0)  
2. ผักปลัง/ 
     ยอดมะม่วงหมิพำนต ์

10 8 (80.0) 1 (10.0) 1 (10.0)  

3. ผักชี 10 3 (30.0) 2 (20.0) 5 (50.0)  
4. ผักชีฝรั่ง 10 1 (10.0) 3 (30.0) 6 (60.0)  
5. ใบบัวบก 10 2 (20.0) 1 (10.0) 7 (70.0)  
6. ผักแพรว/ 
    ใบมะกอก 

10 2 (20.0) 1 (10.0) 7 (70.0)  

7. ใบสะระแหน ่ 10 0 3 (30.0) 7 (70.0)  
8. ใบโหระพำ 10 1 (10.0) 1 (10.0) 8 (80.0)  
9. ใบแมงลัก 10 0 1 (10.0) 9 (90.0)  
10. ใบกะเพรำ 10 0 1 (10.0) 9 (90.0) ตรวจพบสำรห้ำมใชท้ี่เป็น

วัตถุอันตรำยชนิดที่ 4 คือ 
methamidophos  
1 ตัวอย่ำง  

รวมทั้งหมด 100 25 (25.0) 15 (15.0) 60 (60.0)  

 4.5 ชนิดสำรตกค้ำงที่ตรวจพบในผักสดและผลไม้สด  
 กำรตรวจวิเครำะห์ผักและผลไม้สดจ ำนวน 240 ตัวอย่ำง ในขอบข่ำยสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช 
ที่ตรวจวิเครำะห์ 250 ชนิด ตรวจพบกำรตกค้ำงของสำรจ ำนวน 78 ชนิด ในตัวอย่ำง 188 ตัวอย่ำง สำรที่มีอัตรำ 
กำรตรวจพบสูงสุด ร้อยละ 42.0 ได้แก่ carbendazim ซึ่งเป็นสำรป้องกันก ำจัดโรคพืช มีค่ำก ำหนดในพริก ส้ม 
เงำะ และมะม่วง ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) รองลงมำตรวจพบ methalaxyl 
ร้อยละ 27.7 ซึ่งเป็นสำรป้องกันก ำจัดโรคพืช มีค่ำก ำหนดในคะน้ำ มะเขือเทศ แตงโม และส้ม และตรวจพบ 
cypermethrin ร้อยละ 27.1 ซึ่งเป็นสำรก ำจัดแมลงกลุ่มสำรสังเครำะห์ไพรีทรอยด์ มีค่ำก ำหนดในพริก ถั่วฝักยำว 
มะเขือเทศ มะเขือ มะม่วง ล ำไย และส้ม รำยละเอียดของกำรตรวจพบสำรตกค้ำงที่พบบ่อย 30 ล ำดับ 
แสดงรำยละเอียดดังในรูปที่ 5  
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       * methamidophos เป็นวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 (สารห้ามใช้)  

รูปที่ 5 ชนิดสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงที่ตรวจพบบ่อยในผักสดและผลไม้สด จ ำหน่ำยในตลำดขนำดใหญ่ 
          และตลำดค้ำส่ง ปี 2561  
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สรุปผลการด าเนินงาน 
 1. เนื่องจำกตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) เรื่องอำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง 
มีกำรแก้ไขเพ่ิมเติมว่ำ อำหำรที่ มีสำรพิษตกค้ำงต้องมีมำตรฐำน โดยตรวจไม่พบวัตถุอันตรำยชนิดที่  4  
ตำมพระรำชบัญญัติวัตถุอันตรำย พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม พ.ศ. 2551 บัญชีหมำยเลข 1 เว้นแต่วัตถุ
อันตรำยทำงกำรเกษตร ตรวจพบปริมำณสำรพิษตกค้ำงสูงสุด Maximum Residue Limit, MRL ได้ไม่เกิน 
ที่ก ำหนดไว้ในบัญชีหมำยเลข 2 หรือที่ไม่เกินข้อก ำหนดของคณะกรรมำธิกำรของโครงกำรมำตรฐำนอำหำร เอฟ เอ 
โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) 
กรณีพบสำรที่นอกเหนือจำกบัญชีดังกล่ำว มีกำรก ำหนดค่ำดีฟอลต์ลิมิต (default limit) ส ำหรับพืชและสัตว์  
ตรวจพบได้ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัมสำรพิษตกค้ำงต่อกิโลกรัมอำหำร เว้นแต่ค่ำดีฟอลต์ลิมิตส ำหรับพืช ที่ก ำหนดไว้ใน
บัญชีหมำยเลข 3 แนบท้ำยประกำศ ซึ่งในส่วนค่ำดีฟอลต์ลิมิตนี้เป็นส่วนที่เพ่ิมขึ้นจำกประกำศเดิม ดังนั้น
สถำนกำรณ์กำรตรวจพบผักและผลไม้สด ในปี 2561 จึงมีส่วนที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนเพ่ิมข้ึน เนื่องจำกสำเหตุกำรตรวจ
พบสำรตกค้ำงเกินค่ำ default limit  
 2. ห้องปฏิบัติกำรฝ่ำยสำรก ำจัดศัตรูพืชและยำสัตว์ตกค้ำง ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
ได้พัฒนำศักยภำพห้องปฏิบัติกำรรองรับงำนคุ้มครองผู้บริโภคให้มีประสิทธิภำพมำกขึ้น  โดยขยำยขอบข่ำย 
กำรวิเครำะห์ชนิดสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชจ ำนวน 250 ชนิด เพ่ือตรวจวิเครำะห์คุ้มครองผู้บริโภคเพ่ิมมำกข้ึน  
 3. สถำนกำรณ์กำรตกค้ำงในภำพรวม ผลกำรตรวจวิเครำะห์ผักและผลไม้สดจ ำนวน 240 ตัวอย่ำง  
ตรวจไม่พบกำรตกค้ำงร้อยละ 21.7 ตรวจพบแต่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 20.4 และตรวจพบสำรตกค้ำงไม่ผ่ำน
เกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 57.9 เมื่อแบ่งผักและผลไม้สดเป็น 3 กลุ่ม พบว่ำผักสดจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง พบกำรตกค้ำง
ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 33.3 พบไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 66.7 ผักในกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ คะน้ำ มะเขือยำว 
ถั่วฝักยำว และมะเขือเปรำะ ชนิดสำรตกค้ำงที่มีอัตรำกำรตรวจพบในผักสดสูง คือ cypermethrin, chlorpyrifos 
และ acetramiprid กลุ่มผลไม้สดจ ำนวน 80 ตัวอย่ำง พบกำรตกค้ำงในปริมำณที่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 51.2 
พบไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 48.8 ผลไม้ในกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ชมพู่ ส้ม และล ำไย ชนิดสำรตกค้ำงที่มีอัตรำ 
กำรตรวจพบในผลไม้สดสูง คือ carbendazim, azoxystrobin และ cypermethrin และกลุ่มผักสมุนไพรและ 
ผักพ้ืนบ้ำนจ ำนวน 100 ตัวอย่ำง พบกำรตกค้ำงผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนร้อยละ 40.0 พบไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน 
ร้อยละ 60.0 โดยมีสำเหตุกำรตรวจพบสำร methamidophos ซึ่งวัตถุอันตรำยทำงกำรเกษตรชนิดที่  4  
ในใบกะเพรำ 1 ตัวอย่ำง ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนที่เป็นกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ใบกะเพรำ ใบแมงลัก ใบโหระพำ  
ใบสะระแหน่ ผักแพว ใบบัวบก และผักชีฝรั่ง ชนิดสำรตกค้ำงที่มีอัตรำกำรตรวจพบในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน
สูง คือ acetamiprid, cypermethrin และ chlorpyrifos  

ข้อเสนอแนะ 
 1. กำรตรวจพบวัตถุอันตรำยชนิดที่ 4 ได้แก่ methamidophos ในใบกะเพรำ 1 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
0.4 ของตัวอย่ำงผักสดและผลไม้สดทั้งหมด แสดงให้เห็นว่ำยังคงมีกำรน ำวัตถุอันตรำยห้ำมใช้มำฉีดพ่นผลผลิต
ทำงกำรเกษตร ซึ่งสะท้อนให้เห็นข้อปัญหำกำรลักลอบใช้และกำรก ำกับควบคุมดูแลวัตถุอันตรำยชนิดที่ 4  
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ที่มีกำรห้ำมน ำเข้ำ ห้ำมจ ำหน่ำย ห้ำมใช้ทำงกำรเกษตรของประเทศ จึงควรส่งคืนข้อมูลไปยังหน่วยงำนก ำกับดูแล 
เพ่ือทบทวนและวำงแนวทำงแก้ไขต่อไป 
 2. จำกผลกำรตรวจ พบว่ำสำรตกค้ำงในผักสด 6 ชนิด ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงถึงร้อยละ 66.7 ซึ่งเป็นผัก 
ในกลุ่มที่มีอัตรำกำรตรวจพบสูงในปี 2560 นั้น ชี้ให้เห็นสถำนกำรณ์ในปี 2561 ว่ำ คะน้ำ มะเขือยำว ถั่วฝักยำว 
และมะเขือเปรำะ ยังคงเป็นผักที่อยู่ในกลุ่มเสี่ยงสูง และผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนที่มีกำรตรวจพบสำรตกค้ำง 
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงถึงร้อยละ 60 เนื่องจำกจัดเป็นพืชในกลุ่มพืชรอง (minor crop) จึงไม่มีค่ำก ำหนดเฉพำะ 
แต่ละชนิดพืช ดังนั้นเมื่อตรวจพบสำรตกค้ำง ส่วนใหญ่จึงไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกสำเหตุเกินค่ำ default limit 
แต่กลุ่มผักดังกล่ำวเป็นผักที่นิยมบริโภคสด โดยเฉพำะใบแมงลัก ใบโหระพำ ใบสะระแหน่ และผักชี ที่ให้กลิ่นรส 
ที่เป็นเอกลักษณ์ของอำหำรไทย ดังนั้นหำกในภำครัฐให้กำรสนับสนุนส่งเสริมเกษตรกรที่ปฏิบัติดี และผู้ผลิต 
ที่สำมำรถผลิตได้ตำมคุณภำพมำตรฐำนอย่ำงเป็นระบบครบวงจรกำรผลิต ให้สำมำรถจ ำหน่ำยและท ำรำยได้ที่ดี 
รวมทั้งมีมำตรกำรที่เข้มงวดในกำรควบคุมก ำกับเกษตรกรและผู้ผลิตผักและผลไม้ที่ไม่เป็นไปตำมมำตรฐำน โดยใช้
กลไกกำรขับเคลื่อนทำงกำรตลำด (Market-driven) และควำมต้องกำรของผู้บริโภค (Demand-dirven) ในกำร
ผลักดันวงจรอำหำรปลอดภัยให้เกิดข้ึนได้อย่ำงยั่งยืนต่อไป  
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นำงกนกพร  อธิสุข ผู้ทรงคุณวุฒิด้ำนวิจัยและพัฒนำวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
  (วิทยำศำสตร์กำยภำพ) 
 นำยบัลลังก์  อุปพงษ์  ผู้อ ำนวยกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

หัวหน้าโครงการ  ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงสำวจิตผกำ  สันทัดรบ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงวิชำดำ  จงมีวำสนำ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงทองสุข  ปำยะนันทน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงรัติยำกร  ศรีโคตร นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช ำนำญกำร 
 นำยวีรวุฒิ  วิทยำนันท ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช ำนำญกำร 
 นำงสำวอัจฉรี  อินแก้ว นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำงสำวเสำวณีย์  วำจำสิทธิ์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
 นำยธรณิศวร์  ไชยมงคล นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 
 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
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โครงการส ารวจสารต้านจุลชีพตกค้าง เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ ไดออกซิน และพีซีบี 
ในสัตว์น้ าเพาะเลี้ยงของประเทศไทย 

บทน า 
 สัตว์น ้ำมีควำมส้ำคัญทำงเศรษฐกิจ เนื่องจำกเป็นอำหำรโปรตีนที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงจึงนิยมบริโภค
กันอย่ำงแพร่หลำย ปัจจุบันมีกำรพัฒนำกำรเพำะเลี ยงสัตว์น ้ำจืด และพัฒนำกำรเพำะเลี ยงสัตว์น ้ำทะเลตำมแนว
พื นที่ชำยฝั่งทะเล เพื่อให้ได้ผลผลิตจ้ำนวนมำกในระยะเวลำสั น และให้เพียงพอกับควำมต้องกำรของกำรตลำดและ
ผู้บริโภค นอกจำกมีกำรน้ำเทคโนโลยีที่ทันสมัยมำใช้ในกระบวนกำรเลี ยงแล้ว ยังมีกำรน้ำยำต้ำนจุลชีพและสำรเคมี
ต่ำงๆ มำใช้เพ่ือควบคุมป้องกันโรคและเร่งกำรเจริญเติบโต โดยยำต้ำนจุลชีพส่วนใหญ่ที่ใช้เป็นยำกลุ่มเดียวกับที่ใช้
ในคน กำรใช้ยำในสัตว์น ้ำอย่ำงไม่สมเหตุสมผล เช่น ใช้พร่้ำเพรื่อเกินควำมจ้ำเป็น ใช้ยำไม่ตรงกับโรค ให้ยำไม่ครบ
ขนำดหรือระยะเวลำก่อให้เกิดปัญหำเชื อดื อยำ ซึ่งอำจปนเปื้อนไปยังเนื อหรืออวัยวะภำยในของสัตว์ที่คนน้ำมำ
บริโภคเป็นอำหำร และยังมีโอกำสแพร่กระจำยสู่สิ่งแวดล้อม เชื อดื อยำที่มำจำกอำหำรจึงเป็นอีกเส้นทำงหนึ่ง  
ที่ท้ำให้ผู้บริโภคได้รับเชื อดื อยำ นอกเหนือจำกเชื อดื อยำท่ีมำจำกกำรใช้ยำอย่ำงไม่สมเหตุสมผลในกำรรักษำโรค 
ในคน ขณะนี เชื อดื อยำเป็นปัญหำที่ส้ำคัญมำกในด้ำนกำรแพทย์และสำธำรณสุขที่ทั่วโลกก้ำลังสนใจ และพยำยำม
หำมำตรกำรเร่งด่วนในกำรชะลอกำรดื อยำก่อนที่จะไม่มียำรักษำโรคติดเชื อต่ำงๆ หน่วยงำนหลำยภำคส่วน 
ของประเทศไทยรวมทั งกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์  ก็ก้ำลังด้ำเนินกำรตำมแผนยุทธศำสตร์กำรจัดกำรกำรดื อ 
ยำต้ำนจุลชีพประเทศไทย พ.ศ. 2560-2564 เพ่ือให้ทรำบสถำนกำรณ์กำรดื อยำต้ำนจุลชีพในปัจจุบัน นอกจำกนี 
กำรใช้สำรเคมีก้ำจัดศัตรูพืชในภำคเกษตรกรรม สำรเคมีต่ำงๆ ที่ถูกปล่อยออกมำจำกภำคอุตสำหกรรมลงสู่ 
แหล่งน ้ำ ท้ำให้เกิดกำรแพร่กระจำยของมลพิษสู่แม่น ้ำชำยฝั่งทะเลทั งทำงตรงและทำงอ้อม มลพิษดังกล่ำวจะมีกำร
ปนเปื้อนในน ้ำหรือสะสมในดินตะกอน อำจท้ำให้สิ่งมีชีวิตในบริเวณดังกล่ำวได้รับมลพิษสะสมในเนื อเยื่อ 
ซึ่งสำมำรถเข้ำสู่ห่วงโซ่อำหำรและอำจมีอันตรำยต่อมนุษย์ ส้ำหรับสำรเคมีบำงชนิดที่สลำยตัวได้ช้ำ จะมีควำมคงตัว
สูง ท้ำให้สำมำรถสะสมในสิ่งมีชีวิตในปริมำณที่สูงขึ นตำมล้ำดับชั นของห่วงโซ่อำหำร  (bioaccumulation) เช่น 
โลหะหนัก สำรกลุ่มไดออกซินและสำรกลุ่มพีซีบี สำรเคมีป้องกันก้ำจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีน เป็นต้น  
กำรบริโภคสัตว์น ้ำที่มีสำรปนเปื้อนเหล่ำนี อำจก่อให้เกิดอันตรำยต่อสุขภำพ รวมทั งก่อให้เกิดควำมเสียหำย 
ต่อเศรษฐกิจของประเทศ กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ตระหนักถึงควำมส้ำคัญของปัญหำดังกล่ำว ปีงบประมำณ 2561 จึงได้ร่วมด้ำเนินกำร
ส้ำรวจยำต้ำนจุลชีพและสำรเคมีป้องกันก้ำจัดศัตรูพืชตกค้ำง สำรปนเปื้อนโลหะหนัก สำรกลุ่มไดออกซินและ 
กลุ่มพีซีบี และเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ ในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงของประเทศไทย โดยเก็บตัวอย่ำงสัตว์น ้ำที่นิยมบริโภคและ 
มีควำมส้ำคัญทำงเศรษฐกิจจำกแหล่งเพำะเลี ยงและตลำดสด ท้ำให้ทรำบสถำนกำรณ์จริงของกำรตกค้ำง 
กำรปนเปื้อนสำรต่ำงๆ และเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ เพ่ือน้ำมำประเมินควำมปลอดภัยในกำรบริโภคสัตว์น ้ำ และ 
หำแนวทำงป้องกันและแก้ไขปัญหำที่เหมำะสมต่อไป 
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วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ทรำบข้อมูลสถำนกำรณ์กำรตกค้ำงหรือกำรปนเปื้อนของยำต้ำนจุลชีพ สำรป้องกันจ้ำกัดศัตรูพืช  
โลหะหนัก สำรกลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบี และเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ ในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงของประเทศไทย                    
 2. เพ่ือให้ได้ข้อมูลด้ำนคุณภำพและควำมปลอดภัยในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงของประเทศไทย                    
 3. จัดท้ำสื่อสำรควำมเสี่ยงของกำรบริโภคสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงของประเทศไทยให้กับผู้บริโภค และหน่วยงำน
ที่เก่ียวข้อง  

ขอบข่าย 
 1. ชนิดรำยกำรที่ตรวจวิเครำะห์  

1.1 ยำต้ำนจุลชีพตกค้ำง แบ่งเป็น 6 กลุ่ม จ้ำนวน 49 ชนิด ได้แก่  
- กลุ่ม amphenicol จ้ำนวน 3 ชนิด ได้แก่ chloramphenicol, florfennicol และ 

thiamphenicol 
 - กลุ่ม beta-lactam จ้ำนวน 9 ชนิด ได้แก่ amoxicillin, ampicillin, cefalexin, cefapirin,    

  cefazolin, cloxacillin, dicloxacillin, nafcillin และ oxacillin  
 - กลุ่ม macrolide จ้ำนวน 6 ชนิด ได้แก่ erythromycin, josamycin, lincomycin,    
            roxithomycin, tilmicosin และ tyrosin 

      - กลุ่ม quinolone จ้ำนวน 12 ชนิด ได้แก่ ciprofloxacin, danofloxacin, difloxacin,    
        enrofloxacin, flumequine, levofloxacin, marbofloxacin, nalidixic acid, norfloxacin,   
        ofloxacin, oxolinic acid และ sarafloxacin 
      - กลุ่ม sulfonamide จ้ำนวน 15 ชนิด ได้แก่ dapsone, ormetoprim, sulfadiazine,   
        sulfadimethoxine, sulfadimidine, sulfadoxine, sulfamerazine, sulfamethizole,  
        sulfamethoxazole, sulfamonomethoxine, sulfapyridine, sulfaquinoxaline,   
        sulfathiazole, sulfisoxazole และ trimethoprim 

           - กลุ่ม tetracycline จ้ำนวน 4 ชนิด ได้แก่ chlortetracycline, doxycycline,   
                      oxytetracycline และ tetracycline      
 1.2 สำรเคมีป้องกันและจ้ำกัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีน จ้ำนวน 21 ชนิด ได้แก่ aldrin, alpha-
BHC, gamma-BHC, cis-chlordane, oxy-chlordane, trans-chlordane, chlorothalonil, p, p ́-DDE, p, p ́-
DDT, p, p ́-TDE, dicofol, dieldrin, alpha-endosulfan, beta-endosulfan, endosulfan sulfate, endrin, 
heptachlor, trans-heptachlor epoxide, hexachlorobenzene, methoxychlor และ tetradifon 
 1.3 กำรปนเปื้อนของโลหะหนัก 6 ชนิด ได้แก่ แคดเมียม ตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท สำรหนู
ทั งหมดและสำรหนูอนินทรีย์ 
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 1.4 กำรปนเปื้อนของสำรกลุ่มไดออกซินและพีซีบี แบ่งเป็น 3 กลุ่มย่อย จ้ำนวน 35 ชนิด ได้แก ่ 
  - สำรกลุ่มไดออกซิน จ้ำนวน 17 ชนิด ได้แก่  

  2,3,7,8-TCDD, 2,3,7,8-PeCDD, 1,2,3,4,7,8-HxCDD, 1,2,3,6,7,8-HxCDD, 1,2,3,7,8,9-  
     HxCDD, 1,2,3,4,6,7,8-HpCDD, OCDD, 2,3,7,8-TCDF, 1,2,3,7,9-PeCDF, 1,3,4,7,8-  
     PeCDF, 1,2,3,4,7,8-HxCDF, 1,2,3,6,7,8-HxCDF, 1,2,3,7,8,9-HxCDF, 2,3,4,6,7,8-HxCDF,   
     1,2,3,4,6,7,8-HpCDF, 1,2,3,4,7,8,9-HpCDF และ OCDF 
   - สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน จ้ำนวน 12 ชนิด ได้แก่ 

PCB 77, PCB 81, PCB 126, PCB 169, PCB 105, PCB 114, PCB 118, PCB 123, PCB 156, 
  PCB 157, PCB 167 และ PCB 189 
- สำรกลุ่มพีซีบีตัวชี วัด จ้ำนวน 6 ชนิด ได้แก่ 
  PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 และ PCB 180 

     1.5 กำรปนเปื้อนของเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพในเชื อแบคทีเรีย จ้ำนวน  6 ชนิด ได้แก่  E. coli,  
Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Klebsiella pneumoniae, Salmonella  spp.  และ 
Staphylococcus aureus  
 2. ชนิดตัวอย่ำงสัตว์น ้ำเศรษฐกิจที่นิยมบริโภคของประเทศ 5 ชนิด โดยใช้ข้อมูลแหล่งผลิตสัตว์น ้ำ 
จำกฐำนข้อมูลกำรรับรองมำตรฐำนฟำร์มเพำะเลี ยงสัตว์น ้ำ กรมประมง ปี 2560 ข้อมูลกำรเพำ ะเลี ยงสัตว์น ้ำ 
จำกพื นที่ทั ง 5 ภำคทั่วประเทศ โดยเก็บตัวอย่ำงร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ จ้ำนวนรวม 150 ตัวอย่ำง 
ประกอบด้วย (ตำรำงท่ี 1) 

    - ปลำนิล จ้ำนวน 15 จังหวัด รวม 30 ตัวอย่ำง  
    - กุ้งขำวแวนนำไม จ้ำนวน 15 จังหวัด รวม 31 ตัวอย่ำง 
    - ปลำดุก จ้ำนวน 15 จังหวัด รวม 30 ตัวอย่ำง 
    - กุ้งก้ำมกรำม จ้ำนวน 15 จังหวัด รวม 29 ตัวอย่ำง 
    - ปลำกะพงขำว จ้ำนวน 15 จังหวัด รวม 30 ตัวอย่ำง 
3. กำรตรวจวิเครำะห์และกำรประเมินผล 

         - กำรตรวจวิเครำะห์ ใช้วิธีมำตรฐำนทำงห้องปฏิบัติกำรที่ผ่ำนกำรทดสอบควำมใช้ได้ของวิธี และ  
มีแผนกำรควบคุมคุณภำพภำยใน เพ่ือให้มั่นใจผลวิเครำะห์ที่ได้มีควำมถูก เทคนิควิธีกำรตรวจวิเครำะห์ เครื่องมือ 
ที่ใช้ มำตรฐำนที่ใช้ในกำรประเมินผล (ตำรำงที่ 2)   
         - กำรตรวจวิเครำะห์สำรกลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน และสำรกลุ่มพีซีบีตัวชี วัด 
สุ่มตัวอย่ำงจำกจังหวัดที่มีมลภำวะสูง จ้ำนวน 55 ตัวอย่ำง 

วิธีด าเนินการ 
 1. เดือนตุลำคม พ.ศ. 2560 ถึงเดือนมกรำคม พ.ศ. 2561 รวบรวมข้อมูลและสำรสนเทศที่เกี่ยวข้องกับ 
ยำต้ำนจุลชีพและสำรป้องกันจ้ำกัดศัตรูพืชตกค้ำง สำรปนเปื้อนโลหะหนัก ไดออกซินและพีซีบี และเชื อดื อยำ 
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ต้ำนจุลชีพ วำงแผนกำรเก็บตัวอย่ำง ประสำนงำนกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ทั ง 13 แห่ง  ในกำรวำงแผน 
กำรเก็บตัวอย่ำง ได้แก่ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์เชียงรำย พิษณุโลก นครสวรรค์  สมุทรสงครำม ชลบุรี 
นครรำชสีมำ ขอนแก่น อุบลรำชธำนี อุดรธำนี สุรำษฎร์ธำนี ตรัง สงขลำ และภูเก็ต 
 2. เดือนกุมภำพันธ์ ถึงเดือนมีนำคม พ.ศ. 2561 เก็บตัวอย่ำง จัดท้ำแผนกำรเก็บตัวอย่ำง คัดเลือกจังหวัด 
ที่เป็นตัวแทน วำงแนวทำงวิธีกำรเก็บตัวอย่ำง เจ้ำหน้ำที่ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 13 แห่ง และส้ำนักคุณภำพ
และควำมปลอดภัยอำหำร ร่วมด้ำเนินกำรเก็บตัวอย่ำงสัตว์น ้ำเพำะเลี ยง 5 ชนิด ประกอบด้วย กุ้ง 60 ตัวอย่ำง 
(กุ้งก้ำมกรำม 29 ตัวอย่ำง และกุ้งขำว 31 ตัวอย่ำง) และปลำ 90 ตัวอย่ำง (ปลำนิล ปลำดุก และปลำกะพงขำว 
ชนิดละ 30 ตัวอย่ำง) รวม 150 ตัวอย่ำง จำกแหล่งเพำะเลี ยงหรือตลำดค้ำส่งปลำ หรือแพปลำขนำดใหญ่ที่รู้
แหล่งที่มำในแต่ละจังหวัดที่คัดเลือก 34 จังหวัด 
 3. เดือนกุมภำพันธ์ ถึงเดือนมิถุนำยน พ.ศ. 2561 ตรวจวิเครำะห์ชนิดและปริมำณสำรตกค้ำง 
สำรปนเปื้อน และตรวจหำเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพห้องปฏิบัติกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

4. เดือนมิถุนำยน ถึงเดือนกันยำยน พ.ศ. 2561 วิเครำะห์ข้อมูล สรุป รำยงำนผล และจัดท้ำ/เผยแพร่
ข้อมูล/สื่อสำรควำมเสี่ยงให้ประชำชนหรือหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 

ผลการด าเนินงาน 
 จำกข้อมูลกำรตรวจวิเครำะห์ยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงและกำรปนเปื้อนเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพในเชื อแบคทีเรีย
พบว่ำผลกำรวิเครำะห์สัตว์น ้ำ 5 ชนิด จ้ำนวนรวม 150 ตัวอย่ำง พบยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในสัตว์น ้ำ 7 ตัวอย่ำง  
แต่พบปริมำณเกินค่ำมำตรฐำนก้ำหนดในปลำกะพงจำกบ่อปลำเพำะเลี ยงในเขตกรุงเทพฯ เพียง 1 ตัวอย่ำง คิดเป็น
ร้อยละ 3.3 ของปลำกะพงทั งหมด โดยพบยำ ciprofloxacin ร่วมกับ enrofloxacin (76.8 และ 267.2 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม ตำมล้ำดับ ปริมำณสำรตกค้ำงสูงสุดที่ก้ำหนดให้พบได้ : Maximum Residue Limit, MRL ของ  
enrofloxacin หรือผลรวมของ enrofloxacin กับ ciprofloxacin ในเนื อปลำที่มีครีบ 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
: EC No. 37/2010) ส่วนตัวอย่ำงที่พบยำตกค้ำงแต่ไม่เกินค่ำมำตรฐำนก้ำหนด จ้ำนวน 6 ตัวอย่ำง ได้แก่ 
กุ้งก้ำมกรำมและกุ้งขำว ชนิดละ 1 ตัวอย่ำง พบยำ oxytetracycline (89.7 และ 77.3 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
ตำมล้ำดับ) ปลำดุก 1 ตัวอย่ำง พบยำ ciprofloxacin (น้อยกว่ำ 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) ปลำกะพง 3 ตัวอย่ำง 
พบยำ enrofloxacin 2 ตัวอย่ำง (11.4 และ 29.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตำมล้ำดับ) และอีก 1 ตัวอย่ำง พบยำ 
sulfamethoxazole (น้อยกว่ำ 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม)  (ค่ำก้ำหนด MRL ของ oxytetracycline 200 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  : ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  ฉบับที่  303 (พ .ศ . 2550) ส่วน ciprofloxacin, 
enrofloxacin และยำกลุ่ม sulfonamide 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม : EC No. 37/2010) (ตำรำงท่ี 3) 
 ผลกำรตรวจสอบเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ สำมำรถแยกเชื อแบคทีเรียที่สนใจได้ 6 ชนิด จำกสัตว์น ้ำจ้ำนวน 
100 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 66.7 ของตัวอย่ำงทั งหมด แบ่งเป็นเชื อ E. faecalis, Salmonella spp., E. coli, 
K. pneumoniae, S. aureus และ  E. faecium จำกสัตว์น ้ ำร้ อยละ 38.7, 27.3, 19.3, 19.3, 8.7 และ 2.0 
ตำมล้ำดับ และพบกำรปนเปื้อนเชื อในสัตว์น ้ำชนิด กุ้งก้ำมกรำม ปลำดุก ปลำนิล กุ้งขำว และปลำกะพงขำว 
ร้อยละ 100.0, 83.3, 66.7, 54.8 และ 30.0 ของชนิดตัวอย่ำงที่ตรวจ ตำมล้ำดับ และในจ้ำนวนนี พบว่ำเป็นเชื อ 
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ดื อยำ 53 ตัวอย่ำง (กุ้ง 21 ตัวอย่ำง และปลำ 32 ตัวอย่ำง) หรือประมำณ 1 ใน 2 ของจ้ำนวนตัวอย่ำงที่ตรวจ 
พบเชื อ โดยพบอัตรำกำรดื อยำ (ร้อยละของจ้ำนวน isolate) เรียงจำกมำกไปน้อยในตัวอย่ำงปลำดุก กุ้งขำว  
กุ้งก้ำมกรำม ปลำนิล และปลำกะพงขำว ร้อยละ 50.0, 37.5, 26.4, 25.8 และ 21.4 ตำมล้ำดับ พบอัตรำกำร 
ดื อยำสูงสุดใน E. coli และ K. pneumoniae (ร้อยละ 62.1 และ 51.7 ตำมล้ำดับ) รองลงมำคือ เชื อ E. faecalis, 
Salmonella spp. และ S. aureus (ร้อยละ 32.8, 15.9 และ 15.4 ตำมล้ำดับ) โดย E. coli ส่วนใหญ่ดื อยำ 
tetracycline (ร้อยละ 51.7)  และ  ampicillin (ร้อยละ 51.7) รองลงมำคือ ดื อยำ sulfamethoxazole-
trimethoprim (ร้อยละ 31.0) ส้ำหรับ K. pneumoniae พบอัตรำกำรดื อยำ azithromycin สูงสุดร้อยละ 37.9 
และ E. faecalis พบอัตรำกำรดื อยำ tetracycline สูงสุดร้อยละ 25.9 ขณะที่ Salmonella spp. ส่วนใหญ่ดื อยำ 
ampicillin (ร้อยละ 15.9) ส่วนเชื อ S. aureus พบกำรดื อยำชนิดเดียว คือ  tetracycline ( ร้อยละ 15.4)  
อัตรำกำรดื อยำของเชื อแต่ละชนิดที่พบสัมพันธ์กับชนิดสัตว์น ้ำ นอกจำกนั นยังพบกำรดื อยำ colistin ซึ่งเป็น 
ยำทำงเลือกสุดท้ำยที่ใช้ในกำรรักษำโรคติดเชื อในคนอีกร้อยละ 3.4 และพบกำรดื อยำต้ำนจุลชีพหลำยชนิด 
พร้อมกัน (Multidrug resistance ; MDR) ใน E. coli ถึงร้อยละ 41.4 และในเชื อ K. pneumoniae, Salmonella 
spp. และ E. faecalis ร้อยละ 6.9, 6.8 และ 1.7 ตำมล้ำดับ (ตำรำงท่ี 3) 
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์กำรตกค้ำงสำรเคมีก้ำจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีน พบ p,p’-DDE ในตัวอย่ำง 
กุ้งขำว 1 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 3.2 โดยพบปริมำณ 0.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไขมัน ซึ่งไม่เกินค่ำ Extraneous 
Maximum Residue Limit, EMRL ของ DDT 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไขมันเนื อสัตว์น ้ำตำมประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ตำรำงที่ 4) 
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์กำรปนเปื้อนโลหะหนัก 6 ชนิด ได้แก่ แคดเมียม ทองแดง ตะกั่ว สังกะสี ปรอท 
สำรหนูอนินทรีย์และสำรหนูทั งหมด พบกำรปนเปื้อนโลหะหนักทั ง 6 ชนิด ไม่เกินมำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง 
รำยละเอียดกำรตรวจวิเครำะห์สรุปดังนี  (ตำรำงท่ี 4) 
 - ปลำนิล ไม่พบสำรแคดเมียม แต่พบสำรตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท สำรหนูอนินทรีย์และสำรหนู
ทั งหมด คิดเป็นร้อยละ 13.3, 100.0, 13.3, 36.7, 3.3 และ 100.0 ตำมล้ำดับ ปริมำณที่พบมีค่ำน้อยกว่ำ 0.030 , 
2.762-11.583, น้อยกว่ำ 1.000, น้อยกว่ำ 0.008-0.015, น้อยกว่ำ 0.200 และน้อยกว่ำ 0.070-1.316 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม ตำมล้ำดับ โดยปริมำณที่พบมีค่ำต่้ำกว่ำมำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง  
 - ปลำดุก ไม่พบสำรแคดเมียมและสำรหนูอนินทรีย์ แต่พบสำรตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท สำรหนู
ทั งหมด คิดเป็นร้อยละ 20.0, 100.0, 26.7, 3.3 และ 100.0 ตำมล้ำดับ ปริมำณที่พบมีค่ำน้อยกว่ำ 0.030 , 
5.093-13.564, น้อยกว่ำ 1.000-3.926, น้อยกว่ำ 0.008 และน้อยกว่ำ 0.070-0.880 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ตำมล้ำดับ โดยปริมำณที่พบมีค่ำต่้ำกว่ำมำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง  
 - ปลำกะพง ไม่พบสำรแคดเมียมและสำรหนูอนินทรีย์ แต่พบสำรตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท สำรหนู
ทั งหมด คิดเป็นร้อยละ 13.3 , 100.0, 6.7, 100.0 และ 100.0 ตำมล้ำดับ ปริมำณที่พบมีค่ำน้อยกว่ำ 0.030, 
3.903-6.704, น้อยกว่ำ 1.000, น้อยกว่ำ 0.008-0.082 และ 0.435-1.948 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตำมล้ำดับ 
โดยปริมำณที่พบมีค่ำต่้ำกว่ำมำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง  
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 - กุ้งก้ำมกรำม ไม่พบสำรหนูอนินทรีย์ แตพ่บสำรแคดเมียม ตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท สำรหนูทั งหมด 
คิดเป็นร้อยละ 69.0, 27.6, 100.0, 100.0, 20.7 และ 100.0 ตำมล้ำดับ ปริมำณท่ีพบมีค่ำน้อยกว่ำ 0.030-1.668, 
น้อยกว่ำ 0.030-0.088, 8.457-28.945, น้อยกว่ำ 0.008-0.028 และ 0.183-1.404 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ตำมล้ำดับ โดยปริมำณที่พบมีค่ำต่้ำกว่ำมำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง  
 - กุ้งขำว พบกำรปนเปื้อนของโลหะหนักทั ง 6 ชนิด โดยพบแคดเมียม ตะกั่ว สังกะสี ทองแดง ปรอท 
สำรหนูอนินทรีย์และสำรหนูทั งหมด คิดเป็นร้อยละ 32.2, 58.1, 100.0, 96.8, 80.6, 3.2  และ 100.0 ตำมล้ำดับ 
ปริมำณที่พบมีค่ำน้อยกว่ำ 0.030-0.182, น้อยกว่ำ 0.030-0.209, 5.552-15.236, 2.782-17.685, น้อยกว่ำ 
0.008-0.015, น้อยกว่ำ 0.200 และ 0.082-1.570 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตำมล้ำดับ โดยปริมำณที่พบมีค่ำต่้ำกว่ำ
มำตรฐำนก้ำหนดทุกตัวอย่ำง 
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณสำรกลุ่มไดออกซิน จ้ำนวน 17 ชนิด ปริมำณสำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน 
จ้ำนวน 12 ชนิด และปริมำณสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี วัด จ้ำนวน 6 ชนิด ค้ำนวณผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลของสำร 
กลุ่มไดออกซิน และสำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน พบกำรปนเปื้อนในสัตว์น ้ำในระดับต่้ำกว่ำเกณฑ์มำตรฐำน 
ของสหภำพยุโรป (ตำรำงท่ี 5-7) 

สรุปผลการด าเนินงาน 
 จำกกำรส้ำรวจยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงและเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงของประเทศไทย ได้แก่ 
กุ้งก้ำมกรำม กุ้งขำว ปลำนิล ปลำดุก และปลำกะพง จ้ำนวนรวมทั งหมด 150 ตัวอย่ำง โดยกรมวิทยำศำสตร์ 
กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข ในปีงบประมำณ 2561 พบยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในสัตว์น ้ำ 7 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 4.6 ของตัวอย่ำงทั งหมด แต่พบปริมำณเกินค่ำมำตรฐำนก้ำหนด เพียง 1 ตัวอย่ำง ในปลำกะพง คิดเป็น
ร้อยละ 0.7 ของตัวอย่ำงทั งหมด โดยพบยำ ciprofloxacin ร่วมกับ enrofloxacin ส่วนกำรตรวจสอบเชื อดื อยำ
ต้ำนจุลชีพ สำมำรถแยกเชื อแบคทีเรียที่สนใจได้ 6 ชนิด จำกตัวอย่ำงสัตว์น ้ำร้อยละ 66.7 และพบเชื อดื อยำ  
จำกประมำณ 1 ใน 2 ของตัวอย่ำงที่ตรวจพบเชื อ โดยพบกำรปนเปื้อนเชื อในปลำและกุ้งทุกชนิดที่ส้ำรวจ แต่พบ 
ในกุ้งก้ำมกรำมมำกที่สุด รองลงมำคือ ปลำดุก เชื อที่พบกำรดื อยำสูงสุด คือ เชื อ E. coli และ K. pneumoniae 
และพบว่ำอัตรำกำรดื อยำต้ำนจุลชีพชนิดต่ำงๆ แตกต่ำงกันตำมชนิดของเชื อ  
 กำรส้ำรวจกำรปนเปื้อนของสำรเคมีก้ำจัดศัตรูพืช โลหะหนัก กลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำย  
ไดออกซิน และสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี วัดในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยง ตรวจไม่พบหรือตรวจพบกำรปนเปื้อนในระดับที่ต่้ำมำก
เมื่อเทียบกับค่ำมำตรฐำนก้ำหนด ดังนั นกำรบริโภคสัตว์น ้ำเพำะเลี ยงในประเทศไทย  มีควำมปลอดภัยจำกสำรเคมี
ก้ำจัดศัตรูพืช โลหะหนัก กลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน และสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี วัด 

ข้อเสนอแนะ 
 กำรตกค้ำงของยำต้ำนจุลชีพในสัตว์น ้ำที่น้ำมำบริโภค เกิดจำกผู้เลี ยงไม่หยุดยำตำมระยะเวลำที่เหมำะสม
ก่อนจับสัตว์น ้ำมำจ้ำหน่ำย ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภำพของผู้บริโภค คือ กำรแพ้ยำส้ำหรับผู้ที่มีภูมิไวต่อยำ  
ต้ำนจุลชีพชนิดนั นๆ และท้ำให้เชื อแบคทีเรียในระบบทำงเดินอำหำรพัฒนำกำรดื อยำ ส่วนเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ 
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ที่ตรวจพบในสัตว์น ้ำก็เป็นอีกเส้นทำงหนึ่งที่ท้ำให้ผู้บริโภคได้รับเชื อดื อยำที่มำกับอำหำร ซึ่งอำจปนเปื้อนมำจำก
แหล่งเพำะเลี ยง และ/หรือ แหล่งจ้ำหน่ำย กำรได้รับเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพทั งจำกอำหำร สิ่งแวดล้อม และจำกกำรใช้
ยำรักษำโรคอย่ำงไม่สมเหตุสมผล ท้ำให้ประชำชนมีควำมเสี่ยงต่อกำรเสียชีวิต จำกกำรรักษำโรคติดเชื อที่ไม่ได้ผล 
ดังนั นทุกภำคส่วนต้องร่วมมือกันปฏิบัติตำมแผนยุทธศำสตร์กำรจัดกำรกำรดื อยำต้ำนจุลชีพประเทศไทย เพ่ือชะลอ
กำรเกิดเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ เช่น ลดกำรใช้ยำต้ำนจุลชีพต่ำงๆ หรือใช้เท่ำที่จ้ำเป็น และใช้อย่ำงสมเหตุสมผล 
ตรงกับโรค ครบตำมขนำดและระยะเวลำ หน่วยงำนภำครัฐที่มีอ้ำนำจหน้ำที่ควรเร่งออกมำตรฐำนควบคุม 
กำรจ้ำหน่ำยยำต้ำนจุลชีพ และเร่งให้ควำมรู้แก่ประชำชน รวมทั งให้กำรศึกษำแก่นักเรียนในเ รื่องกำรใช้ยำ 
อย่ำงสมเหตุสมผล สำเหตุของกำรดื อยำและอันตรำยของเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ เน้นกำรส่งเสริมสุขภำพเพ่ือลด
ปัญหำควำมเจ็บป่วย ตลอดจนเร่งผลิตยำต้ำนจุลชีพชนิดใหม่ๆ หรือยำทดแทนอ่ืนๆ ที่ไม่ก่อให้เกิดกำรดื อยำ 
ต้ำนจุลชีพ เป็นต้น  

ปัญหาและอุปสรรค 
 1. ปัญหำจำกกำรเก็บตัวอย่ำง ได้แก่ กำรเกิดอุทกภัยในภำคใต้ ท้ำให้บำงพื นที่ยกเลิกกำรเพำะเลี ยง  
สัตว์น ้ำ และสัตว์น ้ำที่เพำะเลี ยงมีขนำดต่้ำกว่ำที่ก้ำหนด ท้ำให้ไม่สำมำรถเก็บตัวอย่ำงได้ตำมระยะเวลำที่ก้ำหนด  
 2. ปัญหำกำรส่งตัวอย่ำง ตัวอย่ำงสัตว์น ้ำที่ตรวจวิเครำะห์เชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ ต้องแช่เย็นห้ำมแช่แข็ง 
และต้องส่งภำยใน 24 ชั่วโมง ต้องใช้เวลำตรวจต่อเนื่อง 3 วัน ดังนั นตัวอย่ำงต้องส่งถึงส้ำนักคุณภำพและ  
ควำมปลอดภัยอำหำรภำยในไม่เกินวันพุธ   
 3. กำรตรวจวิเครำะห์สำรกลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน  และสำรกลุ่มพีซีบีตัวชี วัด 
มีขั นตอนวิเครำะห์ที่ซับซ้อน ดังนั นไม่สำมำรถตรวจวิเครำะห์ตัวอย่ำงได้ทั งหมด จึงได้ท้ำกำรสุ่มตัวอย่ำงจำกจังหวัด
ที่มีมลภำวะสูง จ้ำนวน 55 ตัวอย่ำง จำกตัวอย่ำงที่เก็บมำทั งหมด 150 ตัวอย่ำง 
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ตารางท่ี 1 แสดงรำยละเอียดหน่วยงำนที่รับผิดชอบ ชนิดตัวอย่ำง และจ้ำนวนตัวอย่ำงที่เก็บในแต่ละจังหวัด 

ภำค 
ศูนย์วิทยำศำสตร์

กำรแพทย์
รับผิดชอบ 

แหล่งก้ำเนิด (จ้ำนวนตัวอย่ำง) 

ปลำนิล ปลำดุก ปลำกะพง กุ้งก้ำมกรำม กุ้งขำวแวนนำไมด์ 

เหนือ 
(4 จังหวัด) 

เชียงรำย เชียงรำย (2) เชียงรำย (2) - เชียงรำย (2) - 
พิษณุโลก พิษณุโลก (2) - - พิษณุโลก (2) - 
นครสวรรค์ อุทัยธำนี (2) นครสวรรค์ (2) 

อุทัยธำนี (2) 
- 

นครสวรรค์ (2) 
- 

ตะวันออก 
เฉียงเหนือ 
(5 จังหวัด) 

นครรำชสีมำ นครรำชสีมำ (2) 
สุรินทร์ (2) 

นครรำชสีมำ (2) 
- - - 

ขอนแก่น กำฬสินธุ์ (2) - - กำฬสินธุ์ (2) - 
อุบลรำชธำนี - อุบลรำชธำนี (2) - อุบลรำชธำนี (1) - 
อุดรธำนี - อุดรธำนี (2) - อุดรธำนี (2) - 

ตะวันออก 
(6 จังหวัด) 

ชลบุรี ชลบุรี (2) 
ฉะเชิงเทรำ (2) 

ตรำด (2) 
สมุทรปรำกำร (2) 

ชลบุรี (2) 
ฉะเชิงเทรำ (2) 
ปรำจีนฯ (2) 
สมุทรปรำกำร (2) 

ชลบุรี (2) 
ฉะเชิงเทรำ (2) 

จันทบุรี (2) 
ตรำด (2) 
ระยอง (2) 

สมุทรปรำกำร (2) 

ฉะเชิงเทรำ (2) 
ปรำจีนฯ (2) 
ระยอง (2) 

ชลบุรี (2) 
ฉะเชิงเทรำ (2) 

จันทบุรี (2) 
ตรำด (2) 
ระยอง (3) 

สมุทรปรำกำร (2) 

กลำง 
(10 จังหวัด) 

สมุทรสงครำม นครปฐม (2) สุพรรณบุรี (2) 
รำชบุรี (2) 

สมุทรสำคร (2) 
สมุทรสงครำม (2) 

เพชรบุรี (2) 

นครปฐม (2) 
สุพรรณบุรี (2) 

 

สมุทรสำคร (2) 
สมุทรสงครำม (2) 

ประจวบคีรีขันธ์ (2) 
ส้ำนักคุณภำพและ
ควำมปลอดภัยอำหำร 

อยุธยำ (2) 
- 

กรุงเทพมหำนคร (2) อยุธยำ (2) กรุงเทพมหำนคร (2) 

ใต้ 
(9 จังหวัด) 

สุรำษฏร์ธำนี สุรำษฏร์ธำนี (2) สุรำษฏร์ธำนี (2) สุรำษฏร์ธำนี (2) นครศรีธรรมรำช (2) ระนอง (2) 
นครศรีธรรมรำช (2) 

ตรัง ตรัง (2) ตรัง (2) ตรัง (2) 
สตูล (2) 

พัทลุง (2) สตูล (2) 

สงขลำ สงขลำ (2) สงขลำ (2) สงขลำ (2) สงขลำ (2) สงขลำ (2) 
ภูเก็ต - - พังงำ (2) - กระบี่ (2) 

รวม 5 ภาค 
(34 จังหวัด) 

รวม 13 ศูนย์ฯ 30 30 30 29 31 
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ตารางท่ี 2 แสดงเทคนิควิธีและมำตรฐำนที่ใช้ในกำรประเมินผล 

ขอบข่ำย เทคนิควิธี มำตรฐำน 
ยำต้ำนจุลชีพ 6 กลุ่ม Liquid Chromatography-tandem mass 

spectrometry: LC-MS/MS 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับท่ี 303  
(พ.ศ. 2550) 
มำตรฐำนตำมสหภำพยุ โรป Commission Regulation (EC) 
No. 37/2010   

สำรเคมีป้องกันและจ้ำกัดศัตรูพืช 
กลุ่มออร์กำโนคลอรีน 

Gas Chromatography-electron capture 
detector: GC-ECD 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เลขท่ี 387 (พ.ศ. 2560) 
บัญชีหมำยเลข 4 

โลหะหนัก  
inductive couple plasma-atomic emission  
spectrometer : ICP-OES 

 
ไม่เกิน 1 mg/kg*   - แคดเมียม 

  - ตะกั่ว ไม่เกิน 1 mg/kg ** 
  - สำรหนูทั งหมด ไม่เกิน 2 mg/kg **  
  - สังกะสี   100 mg/kg** 
  - ทองแดง   20 mg/kg** 
สำรหนูอนินทรีย์ 
ปรอท 

HPLC-ICP/MS 
mercury analyzer เทคนิค cold vapour 
atomic absorption 

ไม่เกิน 2 mg/kg *** 
ไม่เกิน 0.5 mg/kg ****  

- สำรกลุ่มไดออกซิน  
- สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน 
- สำรกลุ่มพีซีบีตัวชี วัด 

High Resolution Gas Chromatograph/ 
High Resolution mass spectrometer : 
(HRGC/HRMS) 

มำตรฐำนตำมสหภำพยุโรป Commission 
Regulation (EC) No.1259/2011 ค่ำกำรปนเปือ้น
สูงสุดท่ียอมรับได้ (Maximum Levels)  
- ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลของสำรกลุ่มไดออกซิน 
เท่ำกับ 3.5 pg-TEQ/g wet weight  
- ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลของสำรกลุ่มไดออกซิน
และสำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซินเท่ำกับ 6.5 
pg-TEQ/g wet weight  
- ผลรวมควำมเข้มข้นของสำรกลุ่มพีซีบีตังชี วัดเท่ำกับ 
75 ng/g wet weight  

กำรปนเปื้อนของเชื อดื อยำต้ำน
จุลชีพในเชื อแบคทีเรีย 

Disk Diffusion ตำมมำตรฐำน CLSI (The 
Clinical & Laboratory Standards Institute) 
ของประเทศสหรัฐอเมริกำ ยืนยันด้วยวิธี broth 
microdilution 

 

หมายเหตุ :   * มำตรฐำนตำมสหภำพยุโรป Commission Regulation (EC) No. 221/2002 
                 ** มำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบับท่ี 98 (พ.ศ. 2529) 
                 *** มำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบับท่ี 273 (พ.ศ. 2546) (ฉบับที่ 2)   
                 **** มำตรฐำนตำมสหภำพยุโรป Commission Regulation (EC) No. 1881/2006 
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ตารางที่ 3 แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ยำสัตว์ตกค้ำง กำรปนเปื้อนเชื อแบคทีเรีย และเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ 
               แยกตำมชนิดสัตว์น ้ำ 

รำยกำร 
ปริมำณท่ีตรวจพบ มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (จ้ำนวนท่ีตรวจพบ) 

ปลำนิล 
(n=30) 

ปลำดุก 
(n=30) 

ปลำกะพง 
(n=30) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(n=29) 

กุ้งขำวแวนนำไม  
(n=31) 

ยำต้ำนจุลชีพตกค้ำง      
กลุ่ม amphenicol ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม beta-lactam ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม macrolide ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม quinolone ไม่พบ Ciprofloxacin <10 

(1) 
ciprofloxacin 76.8* 

(1) 
ไม่พบ ไม่พบ 

enrofloxacin 11.4, 
29.0, 267.2* (3) 

Sulfamethoxazole 
<10 (1) 

กลุ่ม sulfonamide ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กลุ่ม tetracycline ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ Oxytetracycline 89.7 

(1) 
Oxytetracycline 77.3 

(1) 
กำรปนเปื้อนเชื อใน
ภำพรวม (ร้อยละ) 

จ้ำนวนตัวอย่ำงสัตว์น ้ำท่ีพบกำรปนเปื้อนเชื อแบคทีเรีย (ร้อยละของสัตว์น ้ำแต่ละชนิดท่ีตรวจ) 

E. coli  
(19.3) 

3 (10.0) 15 (50.0) 1 (3.3) 9 (31.0) 1 (3.2) 

E. faecalis  
(38.7) 

7 (23.3) 15 (50.0) 3 (10.0 ) 24 (2.8) 9 (29.0) 

E. faecium  
(2.0) 

2 (6.7) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (3.2) 

K. pneumoniae 
(19.3) 

8 (26.7) 9 (30.0) 3 (10.0) 3 (10.3) 6 (19.4) 

Salmonella spp. 
(27.3) 

7 (23.3) 12 (40.0) 6 (20.0) 11 (37.9) 5 (16.1) 

S. aureus  
(8.7) 

3 (10.0) 2 (6.7) 1 (3.3) 5 (17.2) 2 (6.5) 
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ตารางที่ 3 แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ยำสัตว์ตกค้ำง กำรปนเปื้อนเชื อแบคทีเรีย และเชื อดื อยำต้ำนจุลชีพ 
               แยกตำมชนิดสัตว์น ้ำ (ต่อ) 

รำยกำร 
ปริมำณท่ีตรวจพบ มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (จ้ำนวนท่ีตรวจพบ) 

ปลำนิล 
(n=30) 

ปลำดุก 
(n=30) 

ปลำกะพง 
(n=30) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(n=29) 

กุ้งขำวแวนนำไม  
(n=31) 

อัตรำกำรดื อยำต้ำนจุลชีพ (ร้อยละของจ้ำนวน isolate)   
E. coli 66.7 

(ampicillin, 
ciprofloxacin, 

SXT, 
tetracycline) 

66.7 
(ampicillin, AMC, 

azithromycin, 
chloramphenicol, 

gentamicin, 
ciprofloxacin, SXT, 

tetracycline) 

ไม่พบ 55.6 
(ampicillin, 
cefotaxime, 

chloramphenicol, 
SXT, tetracycline) 

100.0 
(ampicillin, 

chloramphenicol, 
ciprofloxacin, 
tetracycline) 

E. faecalis 14.3 
(ciprofloxacin) 

46.7 
(chloramphenicol, 

gentamicin, 
tetracycline) 

ไม่พบ 25.0 
(ciprofloxacin, 
tetracycline, 
vancomycin) 

55.6 
(ciprofloxacin, 
tetracycline) 

E. faecium ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
K. pneumoniae 37.5 

(azithromycin, 
tetracycline) 

44.4 
(azithromycin, 

chloramphenicol) 

100.0 
(azithromycin, 
tetracycline) 

66.7 
(azithromycin) 

50.0 
(AMC, 

azithromycin, 
ceftazidime, 

cefotaxime, SXT, 
tetracycline) 

Salmonella spp. 25.0 
(ampicillin, 
cefotaxime, 

chloramphenicol, 
gentamicin) 

38.5 
(ampicillin, 

chloramphenicol, 
ciprofloxacin, 
gentamicin, 
tetracycline) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

S. aureus ไม่พบ 50.0 
(tetracycline) 

ไม่พบ 20.0 
(tetracycline) 

ไม่พบ 

หมายเหตุ :   * ตรวจพบในตัวอย่ำงเดียวกัน 
                 อักษรย่อ : AMC (Amoxycillin/Clavulanic Acid) และ SXT (Trimethoprim-sulfamethoxazole)  
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ตารางที่ 4 แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรเคมีก้ำจัดศัตรูพืชและโลหะหนักปนเป้ือนในสัตว์น ้ำ แยกตำมชนิดสัตว์น ้ำ  

รำยกำร 
ปริมำณที่ตรวจพบ ต่ำ้สุด–สูงสุดมีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (จ้ำนวนที่ตรวจพบ/ร้อยละ) 

ปลำนิล 
(n=30) 

ปลำดุก 
(n=30) 

ปลำกะพง 
(n=30) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(n=29) 

กุ้งขำวแวนนำไม  
(n=31) 

สำรเคมกี้ำจัดศัตรูพืช 
กลุ่ม 
organochlorine 

     
ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ พบ p,p’-DDE 

 0.6 mg/kg on fat   
(1/ร้อยละ 3.2) 

โลหะหนัก      
แคดเมียม (Cd) 
 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ น้อยกว่ำ 0.030-1.668 
(20/ร้อยละ 69.0)   
mean 0.1510 

median 0.0410 

น้อยกว่ำ 0.030-0.182 
(10/ร้อยละ 32.2) 
mean 0.0018 
median ไม่พบ 

ตะกั่ว (Pb) 
 

น้อยกว่ำ 0.030 
(4/ร้อยละ 13.3) 
mean 0.0005 
median ไม่พบ 

 

น้อยกว่ำ 0.030 
(6/ร้อยละ 20.0) 
mean 0.003 

median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 0.030 
(4/ร้อยละ 13.3) 
mean 0.0010 
median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 0.030-0.088 
(8/ร้อยละ 27.6) 
mean 0.0098 
median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 0.030-0.209 
(18/ร้อยละ 58.1)   
mean 0.0272 

median 0.0150 

สังกะสี (Zn) 
 

2.762-11.583 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 7.2674 
median 7.2540 

5.092-13.564 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 7.0023 
median 6.6065 

3.903-6.704 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 5.2121 
median 5.1480 

8.457-28.945 
(29/ร้อยละ 100.0) 

mean 14.885 
median 14.376 

5.552-15.236 
(31/ร้อยละ 100.0) 

mean 13.868 
median 13.332 

ทองแดง (Cu) 
 

น้อยกว่ำ 1.000 
(4/ร้อยละ 13.3) 
mean 0.0500 
median ไม่พบ 

 

น้อยกว่ำ 1.000-3.926 
(8/ร้อยละ 26.7) 
mean 0. 2473 
median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 1.000 
(2/ร้อยละ 6.7) 
mean 0.0333 
median ไม่พบ 

 

3.393-19.670 
(29/ร้อยละ 100.0) 

Mean 10.279 
median 8.979 

 

2.782-17.685 
(30/ร้อยละ 96.8) 

mean 6.645 
median 7.125 

 
ปรอท (Hg) น้อยกว่ำ 0.008-0.015 

(11/ร้อยละ 36.7) 
mean 0.0027 
median ไม่พบ 

 

น้อยกว่ำ 0.008 
(1/ร้อยละ 3.3)  
mean 0.0001 
median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 0.008-0.082 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 0.0327 
median 0.0225 

น้อยกว่ำ 0.008-0.028 
(6/ร้อยละ 20.7) 

พบเกิน 1/ร้อยละ3.3 
meanย 0.0018 
median ไม่พบ 

น้อยกว่ำ 0.008-0.015 
(25/ร้อยละ 80.6) 
 mean 0.0044 
median 0.0040 

สำรหนูอนินทรีย ์
(Inorganic As) 

น้อยกว่ำ 0.200 
 (1/ร้อยละ 3.3) 
mean 0.0033 
median ไม่พบ 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ น้อยกว่ำ 0.200 
(1/ร้อยละ 3.2) 
mean 0.0032 
median ไม่พบ 

สำรหนูทั งหมด  
(total As) 

น้อยกว่ำ 0.070-1.316 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 0.3274 
median 0.2455 

 

น้อยกว่ำ 0.070-0.880 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 0.0955 
median 0.0350 

0.435-1.948 
(30/ร้อยละ 100.0) 

mean 1.2032 
median 1.1415 

0.183-1.404 
(29/ร้อยละ 100.0) 

mean 0.5154 
median 0.4730 

 

0.082-1.570 
(31/ร้อยละ 100.0) 

mean 0.6445 
median 0.58800 
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ตารางที่ 5 ปริมำณสำรกลุ่มไดออกซิน จ้ำนวน 17 ชนิด และผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลปนเปื้อนในสัตว์น ้ำ  
               เพำะเลี ยง แบ่งตำมชนิด  

รำยกำร 
ปริมำณปนเปื้อนต่้ำสุด - สูงสุด (พิโคกรัมต่อน ้ำหนักเนื อสด 1 กรัม) 

ปลำดุก 
(N=14) 

ปลำนิล 
(N=16) 

ปลำกะพง 
(N=9) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(N=9) 

กุ้งขำวแวนนำไม 
(N=7) 

2,3,7,8-TCDD ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,7,8-PeCDD ไม่พบ - 0.03 ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.05 ไม่พบ - 0.06 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,4,7,8-HxCDD ไม่พบ - 0.09 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.05 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,6,7,8-HxCDD ไม่พบ - 0.07 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.11 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,7,8,9-HxCDD ไม่พบ - 0.07 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.11 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,4,6,7,8-HpCDD ไม่พบ - 0.19 ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.04 ไม่พบ - 1.49 ไม่พบทั งหมด 
OCDD ไม่พบ - 0.37 ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.04 ไม่พบ - 11.59 ไม่พบ - 0.22 
2,3,7,8-TCDF ไม่พบ - 0.16 ไม่พบ - 0.94 ไม่พบ - 0.5 ไม่พบ - 0.15 ไม่พบ - 0.11 
1,2,3,7,8-PeCDF ไม่พบ - 0.35 ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.11 ไม่พบ - 0.14 ไม่พบทั งหมด 
2,3,4,7,8-PeCDF ไม่พบ - 0.10 ไม่พบ - 0.11 ไม่พบ - 0.11 ไม่พบ - 0.10 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,4,7,8-HxCDF ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.03 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,6,7,8-HxCDF ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.05 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,7,8,9-HxCDF ไม่พบ - 0.23 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.05 ไม่พบทั งหมด 
2,3,4,6,7,8-HxCDF ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.04 ไม่พบ - 0.05 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF ไม่พบ - 0.22 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.04 ไม่พบทั งหมด 
1,2,3,4,7,8,9-HpCDF ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด 
OCDF ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด ไม่พบ - 0.06 ไม่พบทั งหมด ไม่พบทั งหมด 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับต่้ำ  0.000 - 0.049 0.000 - 0.127 0.000  - 0.087 0.000 - 0.092 0.000 - 0.011 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับกลำง 0.107 - 0.148 0.107- 0.217 0.107 - 0.176 0.107 - 0.166 0.107 - 0.116 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับสูง 0.214 - 0.246 0.214 - 0.306 0.214  - 0.266 0.214 - 0.239 0.214 - 0.221 
ประเมินผลเทียบกับ 
ML=3.5 pg/g wet weight 

ไม่เกินเกณฑ ์ ไม่เกินเกณฑ ์ ไม่เกินเกณฑ ์ ไม่เกินเกณฑ ์ ไม่เกินเกณฑ ์
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ตารางที่ 6 ปริมำณสำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน จ้ำนวน 12 ชนิด และผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลปนเป้ือน 
               ในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยง แบ่งตำมชนิด  

รำยกำร 
ปริมำณปนเปื้อนต่้ำสุด-สูงสุด (พิโคกรัมต่อน ้ำหนักเนื อสด 1 กรมั) 

ปลำดุก 
(N=14) 

ปลำนิล 
(N=16) 

ปลำกะพง 
(N=9) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(N=9) 

กุ้งขำวแวนนำไม 
(N=7) 

PCB 77 0.09 - 0.99 ไม่พบ - 16.63 0.24 - 2.65 0.01 - 1.85 0.17 - 0.54 
PCB 81 ไม่พบ - 0.39 ไม่พบ - 13.61 0.07 - 0.54 ไม่พบ - 0.15 ไม่พบ - 0.08 
PCB 126 ไม่พบ - 2.14 ไม่พบ - 9.07 0.17 - 0.70 ไม่พบ - 0.63 ไม่พบ - 0.19 
PCB 169 ไม่พบ - 1.10 ไม่พบ - 1.14 ไม่พบ - 0.28 ไม่พบ - 0.34 ไม่พบ - 0.11 
PCB105+PCB127 0.55 - 35.92 ไม่พบ - 4.42 2.69 - 14.38 0.07 - 6.82 0.27 - 4.47 
PCB114 ไม่พบ - 3.14 ไม่พบ - 0.23 ไม่พบ - 1.30 ไม่พบ - 0.52 ไม่พบ - 0.33 
PCB 118+PCB106 1.12 - 121.77 ไม่พบ - 9.02 7.31 - 36.61 0.56 - 22.61 0.64 - 14.46 
PCB 123 ไม่พบ - 1.95 ไม่พบ - 0.18 ไม่พบ - 0.65 ไม่พบ - 0.43 ไม่พบ - 0.23 
PCB 156 0.11 - 12.04 0.05 - 1.05 1.08 - 4.43 0.06 - 3.30 0.13 - 2.27 
PCB 157 0.05 - 4.02 ไม่พบ - 0.28 0.29 - 1.39 ไม่พบ - 1.10 0.05 - 0.51 
PCB 167 0.08 - 7.34 ไม่พบ - 0.58 0.61 - 2.65 0.05 - 2.00 ไม่พบ - 1.07 
PCB 189 ไม่พบ - 1.73 ไม่พบ - 0.17 0.20 - 0.91 ไม่พบ - 0.64 ไม่พบ - 0.48 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับต่้ำ  0.000 - 0.253 0.000 - 0.947 0.000 - 0.071 0.000 - 0.075 0.000 - 0.001 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับกลำง 0.016 - 0.253 0.016 - 0.947 0.017 - 0.075 0.016 - 0.075 0.016 - 0.017 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับสูง 0.033 - 0.253 0.033 - 0.947 0.033 - 0.079 0.033 - 0.075 0.033 - 0.033 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับต่้ำ * 0.000  - 0.283 0.000 - 0.947 0.000 - 0.137 0.000 - 0.163 0.000 - 0.011 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับกลำง * 0.124 - 0.375 0.123 - 1.054 0.124 - 0.230 0.124 - 0.236 0.124 - 0.132 
ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูล ระดับสูง * 0.247 - 0.468 0.247 - 1.161 0.247 - 0.324 0.247 - 0.308 0.247 - 0.253 
ประเมินผลเทียบกับ 
ML= 6.5 pg/g wet weight * 

ไมเ่กินเกณฑ ์ ไมเ่กินเกณฑ ์ ไมเ่กินเกณฑ ์ ไมเ่กินเกณฑ ์ ไมเ่กินเกณฑ ์

หมายเหตุ :   * ผลรวมควำมเป็นพิษสมมูลของสำรกลุ่มไดออกซินและสำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน 
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ตารางที่ 7 ปริมำณสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี วัด จ้ำนวน 6 ชนิด และผลรวมควำมเข้มข้นปนเปื้อนในสัตว์น ้ำเพำะเลี ยง 
              แบ่งตำมชนิด  

รำยกำร 
ปริมำณปนเปื้อนต่้ำสุด-สูงสุด (นำโนกรัมต่อเนื อสด 1 กรัม) 

ปลำดุก 
(N=14) 

ปลำนิล 
(N=16) 

ปลำกะพง 
(N=9) 

กุ้งก้ำมกรำม 
(N=9) 

กุ้งขำวแวนนำไม 
(N=7) 

PCB 28 ไม่พบ - 0.048 ไม่พบ - 0.530 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.021 ไม่พบ - 0.098 ไม่พบ - น้อยกว่ำ 0.007 
PCB 52 ไม่พบ - 0.026 ไม่พบ - 0.099 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.056 ไม่พบ - 0.032 ไม่พบ - น้อยกว่ำ 0.007 
PCB 101 ไม่พบ - 0.071 ไม่พบ - 0.055 0.012 - 0.134 ไม่พบ - 0.013 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.025 
PCB 138 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.122 ไม่พบ - 0.055 0.021- 0.174 ไม่พบ * 2.859 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.032 
PCB 153 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.192 ไม่พบ - 0.075 0.028 - 0.386 ไม่พบ - 3.094 ไม่พบ - 0.063 
PCB 180 น้อยกว่ำ 0.007 - 0.037 ไม่พบ - 0.072 0.008 - 0.099 ไม่พบ - 1.569 ไม่พบ - 0.035 
ผลรวมควำมเข้มข้น ระดับต่้ำ  0.000  -  0.495 0.000 - 0.875 0.070 - 0.866 0.000 - 7.521 0.000 - 0.155 
ผลรวมควำมเข้มข้น ระดับกลำง 0.021 - 0.495 0.021 - 0.875 0.077 - 0.866 0.021 - 7.532 0.021 - 0.162 
ผลรวมควำมเข้มข้น ระดับสูง 0.042 - 0.495 0.042 - 0.875 0.084 - 0.866 0.042 - 7.542 0.042 - 0.169 
ประเมินผลเทียบกับ  
ML=75 ng/g wet weight 

ไม่เกินเกณฑ์ ไม่เกินเกณฑ์ ไม่เกินเกณฑ์ ไม่เกินเกณฑ์ ไม่เกินเกณฑ์ 

หมายเหตุ :   กำรประเมินผลเทียบกับเกณฑ์สู งสุด  (Maximum levels, ML) ของสหภำพยุ โรป Commission regulation (EU) 
No. 1259/2011 (ประเทศไทยยังไม่มีกฎกระทรวง) 
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นำยบัลลังก์  อุปพงษ์  ผู้อ้ำนวยกำรส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร  

หัวหน้าโครงการ  ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงลัดดำ  แก้วกล้ำปัญญำเจริญ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
 นำงดวงดำว  วงศ์สมมำตร์      นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
  นำงจิรำภำ  อุณหเลขกะ      นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำววิชำดำ  จงมีวำสนำ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำวปุษยำ  แสงวิรุฬห์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
 นำงสำวมยุรี  อุรำรุ่งโรจน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
  นำงสำวปัทมำ  แดงชำติ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
  นำงสำวรัชฎำพร  สุวรรณรัตน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำยสุพัฒน์  แสงสวย นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงกำญจนำ  พันธุเวช นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
 นำงสำวกำนดำ  เอกเจริญกุล     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 นำงสำวนฤมล  อิฐรัตน์ นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
 นำยสมพร  ทัญชีวะ เจ้ำพนักงำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญงำน 
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โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีสังเคราะห์อาหาร  
ไนเตรต ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 
บทน า     
 ไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม ่า เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปที มีความเสี ยง
ต่อการบริโภค เนื องจากเป็นอาหารที มี โปรตีนสูงและมีค่า Water activity เหมาะสมกับการเจริญของ 
เชื้อแบคทีเรีย ซึ งอาหารประเภทนี้มักจะมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที ก่อให้เกิดโรค โดยเฉพาะเชื้อ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ผู้ประกอบการจึงนิยมใช้วัตถุกันเสียในกระบวนการผลิต 
เพื อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เช่น สารประกอบกลุ่มไนเตรตและไนไตรต์ เพื อป้องกันการเจริญเติบโต 
ของแบคทีเรียที ไม่ใช้ออกซิเจน โดยเฉพาะ Clostridium botulinum ไนเตรตสามารถเปลี ยนเป็นไนไตรต์ได้ทั้ง
จากปฏิกิริยาที เกิดขึ้นภายในร่างกายและระหว่างเก็บรักษาอาหารในสภาวะที ไม่เหมาะสม ไนไตรต์สามารถจับตัว
กับเม็ดเลือดแดงเกิดเป็นเมทฮีโมโกลบิน ท่าให้ฮีโมโกลบินไม่สามารถจับกับออกซิ เจน มีผลให้การน่าพาออกซิเจน
ไปสู่เซลล์ลดลง นอกจากสารไนเตรตและไนไตรต์แล้ว ยังมีการใช้กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก และสีผสมอาหาร 
ในผลิตภัณฑ์เหล่านี้ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกมีความเป็นพิษต ่า ถ้าได้รับในปริมาณน้อยจะไม่เกิดการสะสม 
ขึ้นในร่างกาย เนื องจากร่างกายมีกลไกในการขจัดความเป็นพิษ  
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที  367 (พ.ศ. 2557) ก่าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที มีการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ต้องแสดงชื อกลุ่มหน้าที ของวัตถุเจือปนอาหาร ร่วมกับชื อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System : INS for Food Additives นอกจากนี้ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที  381 (พ.ศ. 2559) เรื องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที  4) ซึ งมีข้อก่าหนด 
หลายอย่างที เปลี ยนแปลงไปจากฉบับเดิม โดยก่าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปประเภทไส้กรอก 
ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม และกุนเชียง ต้องมีปริมาณไนไตรต์ตกค้างไม่เกิน 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ไม่อนุญาต
ให้มีไนเตรต ใช้สีผสมอาหารได้บางชนิดในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปบางประเภท ภายใต้เงื อนไขที กฎหมายก่าหนด 
เช่น ใช้เพื อท่าเครื องหมายบนผลิตภัณฑ์ หรือใช้ตกแต่งที ผิวของเนื้อสัตว์เท่านั้น อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิกเฉพาะ
ในกุนเชียงเท่านั้น ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกให้ใช้ได้ในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน 
แหนม หม ่า และกุนเชียง ในปริมาณไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนแฮมให้ใช้ได้ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัม ทั้งนี้ห้ามใช้กรดซอร์บิกร่วมกับสารกลุ่มไนไตรต์ ซึ งกฎหมายก่าหนดให้ผู้ผลิตทุกรายต้องปฏิบัติ 
ให้ถูกต้องภายในวันที  3 พฤศจิกายน 2561  
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทุกแห่ง  และส่านักคุณภาพและ 
ความปลอดภัยอาหาร จัดท่าโครงการนี้ขึ้นมาเพื อประเมินสถานการณ์การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ประเภทกรด 
เบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต์ โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที  381 (พ.ศ. 2559) เรื องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที  4) และศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อ 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที คนไทยนิยมบริโภค พร้อมทั้ง
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วิเคราะห์ความถูกต้องของฉลาก เพื อน่าเสนอข้อมูลให้แก่ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสื อสาร
ประชาสัมพันธ์ให้ความรู้แกผู่้บริโภค เพื อใช้ประกอบการตัดสินใจในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

วัตถุประสงค์ 
 1. เพื อประเมินสถานการณ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภทกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร 
ไนเตรต และไนไตรต์ ตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที  381 (พ.ศ. 2559) เรื องวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที  4) รวมทั้งการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูป  
 2. เพื อตรวจสอบความถูกต้องของการใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 3. เพื อศึกษาการดื้อยาต้านจุลชีพของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.  
 4. น่าข้อมูลที ได้สื อสารให้ผู้บริโภคทราบ เพื อเป็นข้อมูลในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

ขอบข่าย   
 เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที คนไทยนิยมบริโภค ซึ งยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก ประเภท 
ไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม ่า ที วางจ่าหน่ายในแหล่งกระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ ที เป็น
ที ตั้งของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั วประเทศ 14 แห่ง รวมทั้งส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ อย่างน้อยแห่งละ 30 ตัวอย่าง เพื อตรวจวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหารประเภท 
กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต์ รวบรวมข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารที ฉลาก
ผลิตภัณฑ์ ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. พร้อมทั้งการดื้อ 
ต่อยาต้านจุลชีพ 

วิธีด าเนินการ 
 1. รวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
ตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2559 เพื อวางแผนจัดท่าโครงการ 
 2. เจ้าหน้าที ของทุกหน่วยงานประชุมร่วมกัน เพื อวางแผนในการเลือกประเภทผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
ที มีความเสี ยงสูงและคนไทยนิยมบริโภค จ่านวนตัวอย่าง สถานที เก็บตัวอย่าง รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจ
วิเคราะห์ พร้อมทั้งการรวบรวมผล  
 3. เจ้าหน้าที ของทุกหน่วยงานเก็บตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร  
ไนเตรต และไนไตรต์ พร้อมทั้งศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
 4. ทุกหน่วยงานรวบรวมเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ที ตรวจพบ ส่งส่านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหารเพื อศึกษาการดื้อยาต้านจุลชีพ  
 5. ทุกหน่วยงานรวบรวม Salmonella spp. ที ตรวจพบ ส่งศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  7 ขอนแก่น 
เพื อแยกชนิดของซีโรวาร์ 
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 6. ศึกษาความถูกต้องของฉลากผลิตภัณฑ์ โดยการน่าผลวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปมาเปรียบเทียบกับฉลากของผลิตภัณฑ์อาหาร  

ผลการด าเนินงาน 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกจ่านวน 459 ตัวอย่าง 
(ตารางที  1) พบว่ามีการน่าเอาวัตถุเจือปนอาหารที ห้ามใช้ คือ ไนเตรต  มาใช้ในผลิตภัณฑ์เหล่านี้ร้อยละ 52.5 
ในขณะที กรดเบนโซอิกซึ งตามกฎหมายอนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะในกุนเชียงเท่านั้น ในปริมาณไม่เกิน 1 ,000 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม แต่พบมีการปนเปื้อนของกรดเบนโซอิกในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม และหม ่า ร้อยละ 27.0, 
23.0, 28.6, 1.6 และ 4.3 ตามล่าดับ ส่วนกุนเชียงมีการใช้กรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง ตรวจพบปริมาณ 
1,358 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีการใช้สีผสมอาหารที ห้ามใช้ในไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน แหนม และกุนเชียง ร้อยละ 
10.0, 5.7, 9.9 และ 8.5 ตามล่าดับ ส่าหรับไนไตรต์มีการใช้เกินที กฎหมายก่าหนด คือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
จ่านวน 3 ตัวอย่าง ในกุนเชียง แหนม และแฮม อย่างละ 1 ตัวอย่าง พบปริมาณ 118.1-185.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   
กรดซอร์บิกมีการใช้เกินมาตรฐานในไส้กรอก 3 ตัวอย่าง พบปริมาณ 2 ,037-2,473 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ไม่พบ
ตัวอย่างที มีการใช้กรดซอร์บิกร่วมกับสารประกอบไนไตรต์ 
 นอกจากนี้ยังพบว่าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีการปนเปื้อนของเชื้อ  Staphylococcus aureus และเชื้อ 
Salmonella spp. ร้อยละ 11.3 และ 18.7 โดย Salmonella spp. ที แยกได้มีจ่านวน 101 สายพันธุ์ สามารถ
จ่าแนกทางซีรัมวิทยาได้ 8 group รวม 37 ซีโรวาร์ ซึ งซีโรวาร์ที ตรวจพบมาก คือ Rissen, Give, Agona และ 

Stanley (ตารางที  2) จากการศึกษารูปแบบการดื้อยา พบว่าร้อยละ 33.7 ของเชื้อ Salmonella spp. มีความไว
ต่อยาที ใช้ทดสอบทั้งหมดจ่านวน 14 ชนิด มีเชื้อ Salmonella spp. ที ดื้อต่อยาตั้งแต่ 3 ชนิดขึ้นไป ร้อยละ 45.5 
พบเชื้อที ดื้อต่อยาจ่านวน 3, 4, 5 และ 6 ชนิด ร้อยละ 27.7, 4.0, 5.9 และ 5.0 โดยพบเชื้อ S.47:z4, z23 จ่านวน 
2 สายพันธุ์ ดื้อต่อยามากที สุดถึง 8 ชนิด และ S. Agona จ่านวน 1 สายพันธุ์ ที ดื้อต่อยา 7 ชนิด นอกจากนี้ยังพบ
เชื้อ Salmonella spp. ที มียีนส์ดื้อต่อยา colistin จ่านวน 2 สายพันธุ์ ได้แก่ S. Newport และ S. Krefeld 
(ตารางที  3) ส่วนเชื้อ Staphylococcus aureus พบว่าร้อยละ 35.3 ของเชื้อที น่ามาทดสอบ มีความไว 
ต่อยาต้านจุลชีพที ใช้ทดสอบทั้งหมดจ่านวน 10 ชนิด โดยเชื้อมีการดื้อต่อยา tetracycline มากที สุดร้อยละ 61.8 
(ตารางที  4)   
 เมื อพิจารณาความถูกต้องของฉลาก พบว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที ไม่มีฉลากร้อยละ 25.7 มีฉลากร้อยละ 74.3 
เป็นผลิตภัณฑ์ที มีการแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงฯ ร้อยละ 60.3 
สาเหตุคือ ไม่ระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหารที ใช้ในกระบวนการผลิตร้อยละ 45.3 ระบุหมายเลข INS ไม่ถูกต้อง 
โดยในผลิตภัณฑ์มีการตรวจพบไนเตรตแต่ที ฉลากระบุหมายเลข INS ของไนไตรต์ ร้อยละ 8.5 และมีการแสดง INS 
ที ฉลากเป็นไนไตรตแ์ต่ตรวจไม่พบไนไตรต์ในอาหารดังกล่าวร้อยละ 6.5 (ตารางที  5) 

สรุปผลการด าเนินงาน  
 จากผลการศึกษา พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปเป็นอาหารที มีความเสี ยงสูง พบการปนเปื้อน 
ของเชื้อแบคทีเรียที ก่อให้เกิดโรค ถึงแม้ว่าเชื้อที พบส่วนใหญ่จะตอบสนองต่อยาที ใช้ในการรักษา แต่พบเชื้อ  
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Salmonella spp. ที ดื้อต่อยาหลายขนาน และดื้อต่อยา Colistin ซึ งเป็นยาต้านจุลชีพที ส่าคัญส่าหรับรักษาโรค
ติดเชื้อแบคทีเรียกรัมลบดื้อยาในประเทศไทย ปัจจุบันการดื้อยาของเชื้อจุลชีพเป็นปัญหาด้านสาธารณสุขที ส่าคัญ  
ที มีแนวโน้มสูงขึ้นเรื อยๆ สร้างความสูญเสียทางเศรษฐกิจทั้งการเจ็บป่วยและเสียชีวิตก่อนวัยอันควร ผู้บริโภค 
ควรน่าอาหารมาผ่านความร้อนก่อนรับประทานทุกครั้ง เพื อป้องกันการเจ็บป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษ ถึงแม้ว่า
อาหารนั้นจะผ่านกระบวนการท่าให้สุกโดยความร้อนมาแล้วก็ตาม เช่น แฮมหรือไส้กรอก และควรเก็บรักษาอาหาร
ไว้ในตู้เย็นเพื อยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย นอกจากนี้ยังพบการใช้วัตถุเจือปนอาหารที ไม่ถูกต้อง 
ในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว เป็นปัญหาส่าคัญที ควรได้รับการแก้ไขและพัฒนาให้เป็นไปตามที กฎหมายก่าหนด 
มีการใช้กรดเบนโซอิกทั้งๆ ที ช่วงความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ไม่เหมาะสม ใช้กรดซอร์บิกเกินมาตรฐาน 
ใช้สีผสมอาหารที ห้ามใช้ เช่น ปองโซ 4 อาร์ และ เอโซรูบีน เป็นที น่าสังเกตว่ามีการตรวจพบวัตถุเจือปนอาหาร  
บางชนิดในปริมาณที ต ่า เช่น ตัวอย่างที ตรวจพบไนเตรตในปริมาณที ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีสูงถึงร้อยละ 
81.4 จากตัวอย่างที ตรวจพบการเจือปนของไนเตรตทั้งหมด 241 ตัวอย่าง สีผสมอาหารที ตรวจพบในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปจ่านวน 32 ตัวอย่าง ทุกตัวอย่างมีปริมาณต ่ากว่า 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ งอาจเป็นไปได้ว่าผู้ผลิต
ไม่มีเจตนาที จะใช้ แต่สารเคมีดังกล่าวอาจติดมากับวัตถุดิบ หรืออาจเป็นส่วนผสมของวัตถุเจือปนอาหารที ผู้ผลิต
น่ามาใช้ในกระบวนการผลิต แต่ไม่มีการระบุชื อสารเคมีที ฉลากให้ครบถ้วน นอกจากนี้ยังพบว่าผู้ประกอบการ  
มีการใช้ไนไตรต์น้อยลง แต่ยังคงมีการใช้ไนเตรตในกระบวนการผลิตอาหาร มีการแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปน
อาหารที ฉลากไม่ถูกต้อง สาเหตุอาจเนื องมาจากผู้ประกอบการยังขาดความรู้ ความเข้าใจ ถึงการเลือกใช้วัตถุ  
เจือปนอาหารให้เหมาะสมกับชนิดอาหาร รวมถึงข้อกฎหมายต่างๆ ที ปรับเปลี ยนใหม่ โดยเฉพาะไนเตรตจากเดิม  
ที เคยอนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่ปัจจุบันถูกก่าหนดให้เป็นสารที ห้ามใช้ ไนไตรต์จากเดิม 
ที อนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ลดลงเหลือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ผู้ประกอบการบางราย  
อาจยังไม่ได้เปลี ยนวิธีการผลิต เนื องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับอนุญาตก่อนวันที ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที  381 (ฉบับที  4) จะบังคับใช้ การก่าหนดให้มีการแสดงข้อความที ฉลากโดยให้ระบุหมายเลข INS ซึ งเป็นไป
ตามมาตรฐานสากล แต่ยังเป็นเรื องใหม่ส่าหรับประเทศไทย ดังนั้นส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยารวมทั้ง
ส่านักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกแห่ง ควรจัดอบรมให้ความรู้เกี ยวกับวัตถุเจือปนอาหารให้แก่ผู้ผลิต ผู้บริโภค และ
เจ้าหน้าที ของรัฐที มีบทบาทดูแลงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคทุกภาคส่วน มีการบังคับใช้กฎหมายอย่างเข้มงวด  
พร้อมทั้งสื อสารให้ผู้บริโภคทราบวิธีพิจารณาฉลากและเลือกซื้อสินค้า จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 
เป็นอาหารที มีการผลิตได้ถูกต้องตามกฎหมาย และมีความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค   

ข้อเสนอแนะ   
 ควรน่าเสนอข้อมูลนี้ให้แก่ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เพื อใช้ในการประเมินสถานการณ์ 
วางแผนปฏิบัติงาน เพื อเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที วางจ่าหน่ายในประเทศไทยอย่างต่อเนื อง 
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ตารางที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
               ฉบับที  381 (พ.ศ. 2559) เรื องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที  4)   

ตารางที่ 2 Serovars ที พบมากใน 5 ล่าดับแรกของการทดสอบยืนยันเชื้อ Salmonella spp. ในระดับ Serovars   
              ที แยกได้จากตัวอย่างจ่านวน 101 สายพันธุ์ 

Serovars จ่านวนสายพันธุ์ ร้อยละ 
Salmonella serovar Rissen 25 24.7 
Salmonella serovar Give 7 6.9 
Salmonella serovar Agona 6 5.9 
Salmonella serovar Stanley 6 5.9 
Salmonella serovar Typhimurium 5 5.0 
Salmonella serovar Kouka 5 5.0 
Salmonella serovar Weltevreden 4 4.0 
Other 30 serovars 43 42.6 

 

ผลิตภณัฑ ์
จ่านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

จ่านวน
ตัวอย่าง 
ไม่ผา่น

มาตรฐาน 
(%) 

จ่านวนตัวอย่างที ไมผ่่านมาตรฐาน (%) 
ทางเคมี ทางจุลชีววิทยา 

ไนไตรต ์ ไนเตรต สผีสม
อาหาร 

กรด 
เบนโซอิก 

กรด 
ซอร์บิก 

S.aureus/ 
0.1 กรัม 

Salmonella 
spp./25 กรัม 

ไส้กรอก 100 82 
(82.0) 

0 
69 

(69.0) 
10 

(10.0) 
27 

(27.0) 
3 

(3.0) 
0 

2 
(2.0) 

ไส้กรอกอีสาน 87 73 
(83.9) 

0 
46 

(52.9) 
5 

(5.7) 
20 

(23.0) 
0 

23 
(26.4) 

30 
(34.5) 

แหนม 91 74 
(81.3) 

1 
(1.1) 

40 
(43.9) 

9 
(9.9) 

26 
(28.6) 

0 
21 

(23.1) 
35 

(38.5) 
แฮม 64 31 

(48.4) 
1 

(1.6) 
29 

(45.3) 
0 

1 
(1.6) 

0 0 
1 

(1.6) 
กุนเชียง 94 56 

(59.6) 
1 

(1.1) 
47 

(50.0) 
8 

(8.5) 
1 

(1.1) 
0 

1 
(1.1) 

5 
(5.3) 

หม ่า 23 21 
(91.3) 

0 
10 

(43.5) 
0 

1 
(4.3) 

0 
7 

(30.4) 
13 

(56.5) 

รวมทั้งหมด 
459 337 

(73.4) 
3 

(0.7) 
241 

(52.5) 
32 

(7.0) 
76 

(16.6) 
3 

(0.7) 
52 

(11.3) 
86 

(18.7) 
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ตารางท่ี 4 การดื้อยาของเชื้อ Staphylococcus aureus ที ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

ตารางที่ 5 ผลการตรวจสอบความถูกต้องของการแสดงชื อและกลุ่มหน้าที ของวัตถุเจือปนอาหารที ฉลากผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภณัฑ ์
จ่านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

จ่านวนตัวอย่าง 
(%) 

จ่านวนตัวอย่างที ฉลากไม่ถูกต้อง 
(%) 

ไม่มีฉลาก ฉลากถูกต้อง ฉลาก 
ไม่ถูกต้อง 

ไม่ระบุวัตถุ
เจือปนที ใช้ 

 

ระบุชนิด
วัตถุเจือปน
ไม่ถูกต้อง 

ไม่ได้ใช้วัตถ ุ
เจือปน แต่มี
ระบุที ฉลาก 

ไส้กรอก 100 1 
(1.0) 

5 
(5.0) 

94 
(94.0) 

77 
(77.0) 

10 
(10.0) 

7 
(7.0) 

ไส้กรอกอีสาน 87 31 
(35.6) 

10 
(11.5) 

46 
(52.9) 

29 
(33.3) 

12 
(13.8) 

5 
(5.7) 

แหนม 91 26 
(28.6) 

20 
(22.0) 

45 
(49.4) 

40 
(44.0) 

3 
(3.3) 

2 
(2.2) 

แฮม 64 
0 

12 
(18.8) 

52 
(81.2) 

27 
(42.2) 

10 
(15.6) 

15 
(23.4) 

กุนเชียง 94 39 
(41.5) 

17 
(18.1) 

38 
(40.4) 

33 
(35.1) 

4 
(4.2) 

1 
(1.1) 

หม ่า 23 21 
(91.3) 

0 
2 

(8.7) 
2 

(8.7) 
0 0 

รวมทั้งหมด 459 118 
(25.7) 

64 
(14.0) 

277 
(60.3) 

208 
(45.3) 

39 
(8.5) 

30 
(6.5) 

 
  

ยาปฏิชีวนะ จ่านวนเชื้อดื้อยา (ร้อยละ) 
Cefoxitin 5.9 
Chloramphenicol 2.9 
Ciprofloxacin 5.9 
Clindamycin 2.9 
Erythromycin 5.9 
Gentamicin 5.9 
Linezolid 0 
Trimethoprim-sulphamethoxazole 0 
Tetracycline 61.8 
Vancomycin 0 
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นายสังคม  วิทยนันทน์  ผู้อ่านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  1 เชียงใหม่ 

หัวหน้าโครงการ  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการพิเศษ 
 นางสาวสุภาภรณ์  กสิวัฒน์  นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  

ผู้ร่วมวิจัย ส่านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวสุทธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการพิเศษ  
 นางสาวปัทมา  แดงชาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  1/1 เชียงราย 
 นายพรรคพล  ชะพลพรรค นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 นายอุกฤษฎ ์ สุกใส นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  2 พิษณุโลก 
 นางสาวพลับพลึง  เทพวิทักษ์กิจ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการพิเศษ 
 นางวาลีย์  ทองทา นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  3 นครสวรรค์ 
 นางสาวมุทิตา  คณฑา นักวิทยาศาสตร์การแพทยป์ฏิบัติการ 
 นางพยอม  หน่อศิร ิ เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช่านาญงาน 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 นางสาวกฤษณา  ปาสาน่า นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  6 ชลบุรี 
 นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 นางเสาวนีย์  เวียงนิล นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  7 ขอนแก่น 
 นางสาวนวรัตน์  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการพิเศษ 
 นางพชรมน  ทาขุลี นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  8 อุดรธานี 
 นางจิราพร  ชูเสน นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 นางโชติวรรณ  พรทุม นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  9 นครราชสีมา 
 นางสาววิมลมาศ  ศิริวาณิชย์ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 นายพงศ์พันธุ์  วัชรวิชานันท์ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
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 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  10 อุบลราชธานี 
 นายลิลิต  อินทนา นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการพิเศษ  
 นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื อน นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 นางสาวกฤษณี  เรืองสมบัต ิ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  11/1 ภูเก็ต 
 นางสาวอนุสรา  รัตนบุรี นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 นางสาวสุจิตร  สาขะจร นักวิทยาศาสตร์การแพทยป์ฏิบัติการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  12 สงขลา 
 นางสาวกิ งแก้ว  กาญจนรัตน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ  
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที  12/1 ตรัง 
 นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 
 นางอลิสรา  เรืองข่า นักวิทยาศาสตร์การแพทยช์่านาญการ 



 

 

การตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ 
(Passive Surveillance) 
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คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน 
บทน า 
 โครงการอาหารเสริมนมโรงเรียน เป็นโครงการที่รัฐบาลไทยจัดตั้งขึ้นตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 เป้าหมาย 
เพ่ือสนับสนุนอุตสาหกรรมโคนมไทย โดยใช้น้้านมดิบจากเกษตรกรในประเทศ และแก้ปัญหาการขาดสารอาหาร 
ในเด็กวัยเรียน เนื่องจากนมเป็นอาหารที่ยอมรับกันว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารอาหารครบทั้ง 5 หมู่ จึงช่วย
ในการเจริญเติบโตของร่างกาย ช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานโรค ท้าให้มีสุขภาพสมบูรณ์แข็งแรงและส่งเสริม
พัฒนาการทางร่างกายและสมอง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเด็กวัยเรียนซึ่งเป็นช่วงก้าลังเจริญเติบโต ตั้งแต่เริ่มโครงการ
ในปี พ.ศ. 2535 รัฐบาลได้แจกนมแก่เด็กนักเรียนตั้งแต่ระดับอนุบาลถึงชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ได้ดื่มฟรีวันละ 1 ถุง 
หรือ 1 กล่อง ซ่ึงด้าเนนิการอย่างต่อเน่ืองมาจนถึงปัจจุบนั  
 นมโรงเรียนเป็นอาหารที่ก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 
(พ.ศ. 2556) เรื่องนมโค ซึ่งก้าหนดให้นมโรงเรียนต้องมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ ปริมาณเนื้อนมไม่รวมไขมัน 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของน้้าหนัก ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน้้าหนัก โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8  
ของน้้าหนัก ส้าหรับด้านจุลชีววิทยา ก้าหนดให้มีจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในนมพาสเจอร์ไรส์ไม่เกิน 10,000 CFU/
มิลลิลิตร (แหล่งผลิต) หรือไม่เกิน 50,000 CFU/มิลลิลิตร (โรงเรียนและแหล่งจ้าหน่าย) และในนมยูเอชที ไม่พบ/
0.1 มิลลิลิตร Coliforms ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร (นมพาสเจอร์ไรส์จากแหล่งผลิต) E. coli ไม่พบ/0.1 
มิลลิลิตร จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค Salmonella spp. ไม่พบ/25 มิลลิลิตร Staphylococcus aureus ไม่พบ/0.1 
มิลลิลิตร นอกจากนี้ในนมพาสเจอร์ไรส์ยังก้าหนด Bacillus cereus ไม่เกิน 100 CFU/มิลลิลิตร และ Listeria 
monocytogenes ไม่พบ/25 มิลลิลิตร กรณีที่ตรวจเพ่ิมเติมรายการจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคใดๆ ก็ต้องไม่พบ เช่น 
Bacillus cereus ในนมยูเอชที ไม่พบ/0.1 มิลลิลิตร  
 เพ่ือให้ เด็กไทยได้ดื่มนมที่มีคุณภาพอย่างทั่วถึ ง กระทรวงสาธารณสุขได้มีข้อสั่งการให้ส้านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดด้าเนินการตรวจเฝ้าระวังนมโรงเรียน โดยการสุ่ มตรวจนมโรงเรียน ณ สถานที่ผลิต 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ในฐานะห้องปฏิบัติการอ้างอิงของ
ประเทศด้านการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงได้ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 14 
แห่งทั่วประเทศ ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ร่วมกัน 
เฝ้าระวังคุณภาพของนมโรงเรียนทั้งนมชนิดพาสเจอร์ไรส์และนมชนิดยูเอชทีเป็นประจ้าทุกปี โดยตรวจวิเคราะห์ 
ทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการและด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 (พ.ศ. 2556) 
เรื่องนมโค ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้รับมอบหมายให้รวบรวมข้อมูลผลการวิเคราะห์นมโรงเรียน 
ที่ผู้ผลิต ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ส่งตรวจที่ส้านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 14 แห่ง ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 นี้ ได้มีการ
รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณของ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 (Aflatoxin M1) ซึ่งเป็นสารพิษและเป็นสาเหตุ
หนึ่งของการเกิดโรคมะเร็งได้ เพ่ือเป็นข้อมูลจริงให้กับประชาชนและเจ้าหน้าที่ในหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้ทราบถึง
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สถานการณ์การปนเปื้อนของ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ของนมโรงเรียนในภาพรวมของประเทศ และเป็นข้อมูลให้เกิด
การปรับปรุงคุณภาพของนมโรงเรียนให้ดียิ่งขึ้นต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพนมโรงเรียนในภาพรวมของประเทศอย่างต่อเนื่อง และน้าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้อง
ทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงคุณภาพนมโรงเรียนต่อไป 

ผลการด าเนินงาน 
 ผลการตรวจวิเคราะห์นมโรงเรียนในปี 2560 นี้ ตรวจควบคุมคุณภาพทั้งทางด้านโภชนาการและ 
ด้านจุลชีววิทยา จ้านวนรวม 780 ตัวอย่าง พบว่ามีคุณภาพตามมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 350 (พ.ศ. 2556) จ้านวน 741 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 95.0 และไม่ผ่านมาตรฐานจ้านวน 39 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 5.0 โดยร้อยละของตัวอย่างที่ไม่ผ่านมาตรฐานในปี 2560 นั้น ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับปี 2555-
2559 (ตารางท่ี 1) 
 นมโรงเรียนที่ตรวจวิเคราะห์ในปี 2560 จ้านวน 780 ตัวอย่าง เป็นนมชนิดพาสเจอร์ไรส์ 549 ตัวอย่าง 
และนมชนิดยูเอชที 231 ตัวอย่าง พบว่านมพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านมาตรฐาน 34 ตัวอย่าง (ร้อยละ 6.2) และนม 
ยูเอชทีไม่ผ่านมาตรฐาน 5 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.2) สาเหตุที่ ไม่ผ่านมาตรฐาน เพราะไม่ผ่านเกณฑ์ก้าหนด 
ด้านโภชนาการ ด้านจุลชีววิทยา และไม่ผ่านเกณฑ์ทั้ งด้านโภชนาการและด้านจุลชีววิทยาจ้านวน 19, 18 และ 2 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.4, 2.3 และ 0.3 ตามล้าดับ (ตารางที่ 2) ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านโภชนาการรวม 21 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.7) และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยารวม 20 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.6) ทั้งนี้พบว่า 
ทั้งด้านโภชนาการและด้านจุลชีววิทยา นมพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านเกณฑ์มากกว่านมยูเอชที คือ ร้อยละ 3.1 กับ 1.7 
(ด้านโภชนาการ) และร้อยละ 3.5 กับ 0.4 (ด้านจุลชีววิทยา) ตามล้าดับ ส้าหรับด้านโภชนาการ ส่วนใหญ่มีสาเหตุ
มาจากเนื้อนมไม่รวมไขมันต่้ากว่ามาตรฐาน ส่วนด้านจุลชีววิทยา สาเหตุที่ท้าให้นมพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านเกณฑ์
เนื่องจากจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมด จุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต และเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์
มาตรฐาน ร้อยละ 1.1, 2.4 และ 0.4 ตามล้าดับ ส่วนนมยูเอชทีไม่ผ่านเกณฑ์เนื่องจากพบจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมด
เกินเกณฑ์มาตรฐานเพียงร้อยละ 0.4 (ตารางท่ี 3) 
 ผลการตรวจวิเคราะห์เมื่อจ้าแนกตามรายภาคของประเทศไทย พบว่าตัวอย่างนมโรงเรียนที่ตรวจที่ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคกลาง ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดคือ ร้อยละ 11.3 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างที่ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคใต้ ส้านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคเหนือ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 8.1, 6.2, 4.7, 3.4 และ 2.6 ตามล้าดับ (ตารางท่ี 4) 
 เมื่อจ้าแนกตามหน่วยงานที่ส่งตรวจวิเคราะห์ พบว่าตัวอย่างนมโรงเรียนที่ส่งตรวจโดยส้านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดคือ ร้อยละ 7.3 รองลงมาคือ ตัวอย่างที่ส่งตรวจ 
โดยภาคเอกชนและส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 4.6 และ 1.5 ตามล้าดับ 
(ตารางท่ี 5) 
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 หากจ้าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข โดยคิดจากตัวอย่างที่หน่วยงานราชการ  ได้แก่ 
ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด และส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา สุ่มเก็บตัวอย่างในเขตสุขภาพนั้นๆ 
รวมถึงตัวอย่างของผู้ผลิตที่อยู่ในเขตสุขภาพนั้นๆ พบว่าตัวอย่างนมโรงเรียนในเขตสุขภาพที่ 4 ไม่ผ่านมาตรฐาน
มากที่สุดคือ ร้อยละ 14.5 ในขณะที่ตัวอย่างในเขตสุขภาพที่ 7 และ 9 มีคุณภาพดีที่สุดคือ ผ่านมาตรฐาน 
ทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 6) 
 ส้าหรับการตรวจวิเคราะห์ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในนมโรงเรียนปี 2560 จ้านวนทั้งหมด 407 ตัวอย่าง  
พบการปนเปื้อนของ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 จ้านวน 369 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.7 ปริมาณการพบอยู่ในช่วง 
0.008-0.542 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยจ้าแนกเป็นนมพาสเจอร์ไรส์ 263 ตัวอย่าง ตรวจพบ 235 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 89.4) ในช่วง 0.008-0.542 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม นมยูเอชที 144 ตัวอย่าง ตรวจพบ 134 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 93.1) ในช่วง 0.008-0.147 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม มีเพียงนมพาสเจอร์ไรส์ 1 ตัวอย่าง ทีต่รวจพบปริมาณ
อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ปริมาณ 0.542 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานระหว่างประเทศ (CODEX) 
ที่ก้าหนดให้พบการปนเปื้อนได้ไม่เกิน 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 7) 

สรุปและวิจารณ์ 
 ผลการเฝ้าระวังคุณภาพนมโรงเรียนอย่างต่อเนื่อง ของทุกหน่วยงานที่บูรณาการการท้างานร่วมกัน 
ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 นี้ พบว่านมโรงเรียนไม่ผ่านมาตรฐานเพียงร้อยละ 5.0 ลดลงจากปี 2559 ที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 10.6 และร้อยละของนมโรงเรียนที่ไม่ผ่านมาตรฐาน มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2555 
แสดงให้เห็นถึงการปรับปรุงคุณภาพการผลิตนมโรงเรียนที่ดีมากขึ้นเป็นล้าดับ 
 ตัวอย่างนมโรงเรียนปี 2560 นมพาสเจอร์ไรส์ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 6.2 มากกว่านมยูเอชทีที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 2.2 นมยูเอชทีมีร้อยละของตัวอย่างที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านโภชนาการน้อยกว่านมพาสเจอร์ไรส์ 
ซึ่งแตกต่างจากข้อมูลปี 2559 แต่อย่างไรก็ตาม แนวโน้มของนมโรงเรียนทั้งสองชนิดมีตัวอย่างที่ไม่ผ่านมาตรฐาน
ลดลงมากเมื่อเปรียบเทียบกับปี 2559 
 เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพนมโรงเรียนในเขตสุขภาพต่างๆ ทั่วประเทศ พบว่าเขตสุขภาพที่ 7 และ 9 
มีคุณภาพดีที่สุดคือ ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง ส้าหรับตัวอย่างในเขตสุขภาพอ่ืนๆ รวมทั้งกรุงเทพมหานคร 
ส่วนใหญ่มีตัวอย่างนมโรงเรียนที่มีคุณภาพผ่านมาตรฐานเพ่ิมมากขึ้นจากปี 2559 แต่มีบางเขตสุขภาพที่มีตัวอย่าง
ไมผ่่านมาตรฐานเพ่ิมมากข้ึน จ้าเป็นจะต้องมีการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง  
 ส้าหรับการตรวจสอบการปนเปื้อน อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในนมโรงเรียนนั้น ประเทศไทยยังไม่มี
ข้อก้าหนดทางกฎหมายเกี่ยวกับระดับการปนเปื้อนของ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในนม แต่ได้อ้างอิงค่ามาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศ (CODEX) ที่ก้าหนดให้น้้านมพบปริมาณ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ปนเปื้อนได้ไม่เกิน 0.5 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และจากผลการวิเคราะห์ที่รวบรวมได้ พบมีเพียง 1 ตัวอย่าง ที่เกินค่าก้าหนดของ CODEX 
อย่างไรก็ตาม จากข้อมูลการเฝ้าระวังการปนเปื้อน อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในนมโรงเรียนนี้ ถึงแม้จะมีปริมาณ 
ของการพบที่ต่้ากว่าค่าก้าหนดของมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) แต่ก็เป็นจ้านวนของการพบ 
การปนเปื้อนที่สูงถึงร้อยละ 90.7 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงโอกาสและความเสี่ยงในการได้รับการสะสมของสารพิษ 
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อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ซึ่งเป็นสารพิษที่ทนความร้อนได้สูงถึง 260 องศาเซลเซียส และความร้อนที่ใช้ในกระบวน 
การผลิตนมโรงเรียนไม่สามารถท้าลายได้ อีกทั้งเป็นสารพิษที่ก่อให้เกิดโรคมะเร็งตับ โรคตับแข็ง และโรคตับอักเสบ
ได้ ดังนั้นหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องในส่วนของการผลิตน้้านมโคดิบ จะต้องมีมาตรการในการดูแลอย่างเข้มงวด 
ป้องกันถึงต้นเหตุที่มาของการเกิดสารพิษ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ตั้งแต่ต้นทาง โดยการให้ความรู้ ค้าปรึกษาแนะน้า 
และการตรวจสอบเฝ้าระวังการเล้ียงโคนม อาหารสัตว์และหญ้าที่ใช้ในการเลี้ยงโคนมของเกษตรกร เพ่ือให้
เกษตรกรเกิดความรู้ ความเข้าใจ และตระหนักถึงการเลี้ยงโคนมให้ได้ผลผลิตของน้้านมโคที่ปลอดภัย ปราศจาก
การปนเปื้อนของสารพิษ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ได้เป็นอย่างดี เพ่ือให้เกิดคุณภาพชีวิตที่ดีของผู้บริโภค โดยเฉพาะ
กับเด็กนักเรียนที่จะต้องได้รับการบริโภคนมโรงเรียนอย่างเป็นประจ้า นอกจากนี้ประเทศไทยจะต้องมีข้อก้าหนด
ทางกฎหมายที่ถูกต้องและเหมาะสมของตนเอง เพ่ือการควบคุมดูแลให้เกิดความปลอดภัยของน้้านมโค  
นมโรงเรียน ที่ดีและมีประสิทธิภาพอย่างจริงจัง 
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ตารางท่ี 1 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน ตั้งแตป่ีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2560 

ปีงบประมาณ 
จ้านวนตัวอย่าง 

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

รวมทั้งหมด 3,334 2,774 (83.2) 560 (16.8) 
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ตารางที่ 4 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน จ้าแนกตามรายภาคของประเทศไทย ประจ้าปีงบประมาณ   
              พ.ศ. 2560 

ภาค หน่วยงาน/ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
จ้านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ไมผ่่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละที่ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

  ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 212 10 4.7 

ภา
คก

ลา
ง 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 71 8 11.3 

  

ภา
คเห

นือ
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม ่ 63 2 3.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 7 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 50 2 4.0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 27 1 3.7 

รวม 147 5 3.4 
  

ภา
ค

ตะ
วัน

ออ
กเฉี

ยง
เห

นือ
 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 27 0 0 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 31 1 3.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 112 3 2.7 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 21 1 4.8 

รวม 191 5 2.6 
    

ภา
คใ

ต้ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 17 3 17.6 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 34 1 2.9 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 46 2 4.3 

รวม 97 6 6.2 
  

ภา
ค 

ตะ
วัน

ออ
ก 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ชลบุรี 62 5 8.1 

   
รวมทั้งหมด 780 39 5.0 
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ตารางท่ี 5 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน จ้าแนกตามหน่วยงานที่ส่งตรวจวิเคราะห์ 

หน่วยงานทีส่่งตัวอย่าง 
จ้านวนตัวอย่าง ร้อยละท่ีไมผ่่าน

มาตรฐาน ตัวอย่างทั้งหมด ไมผ่่านมาตรฐาน 
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 68 1 1.5 
ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด 193 14 7.3 
เอกชน 519 24 4.6 

รวมทั้งหมด 780 39 5.0 

ตารางท่ี 6 คุณภาพและความปลอดภัยของนมโรงเรียน จ้าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข 

เขตสุขภาพที่ 
จ้านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ไม่ผ่านมาตรฐาน ร้อยละท่ีไม่ผ่านมาตรฐาน 
1 69 2 2.9 
2 52 2 3.8 
3 24 1 4.2 
4 55 8 14.5 
5 127 9 7.1 
6 93 7 7.5 
7 29 0 0 
8 31 1 3.2 
9 95 0 0 
10 21 1 4.8 
11 43 3 7.0 
12 54 3 5.6 

กรุงเทพมหานคร 87 2 2.3 
รวมทั้งหมด 780 39 5.0 
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ตารางท่ี 7 การปนเปื้อน อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในนมโรงเรียน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

ชนิดตัวอย่าง 
จ้านวนตัวอย่าง 

ปริมาณที่พบ  
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตรวจพบ  
(%) 

ตรวจพบ > 0.5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
(%) 

ต่้าสุด-สูงสุด เฉลี่ย 

นมพาสเจอร์ไรส์ 263 235 (89.4) 1 (0.4) 0.008-0.542 0.037 
นมยูเอชที 144 134 (93.1) 0  0.008-0.147 0.035 

รวมทั้งหมด 407 369 (90.7) 1 (0.2) 0.008-0.542 0.037 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นายคเณศ  เต็มไตรรัตน์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 
 นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
 นายอุกฤษฎ์  สุกใส    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางสาวพลับพลึง  เทพวิทักษ์กิจ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางวันดี  ทองเอม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์
 นางพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 
 นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางสาวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครา  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
 นางเสาวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางวันดี  อุดมทรัพย์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
 นางสาวนวรัตน์  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
 นางโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 
 นางสาวศศิธร  สุกรีฑา     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นายปราโมท  ศักดิ์วัฒนพงษ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
 นายลิลิต  อินทนา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสมพร  เอมโอษฐ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี 
 นางสาวสุภาทินี  โสบุญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 
 นางอาสีนะ  ยามาเจริญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
 นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางอลิสรา  เรืองข้า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวอรุณี  ดนุดล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
 นางสาวมัณฑนา  พันธ์บัวหลวง   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
 นายคเณศ  เต็มไตรรัตน์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางนิภาภรณ์  ลักษณ์สมยา   ผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยอาหาร 
 นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าปลาไทย 
บทน้า 
 น ้ำปลำ (fish sauce) เป็นเครื่องปรุงรสที่คนไทยนิยมบริโภคมำกที่สุด มีอยู่ทุกครัวเรือน ได้จำกกำรหมัก
ปลำขนำดเล็กกับเกลือ ซึ่งเป็นกรรมวิธีแปรรูปที่เป็นที่รู้จักกันทั่วไป น ้ำปลำมีชื่อเรียกแตกต่ำงกันไป เช่น ฟิลิปปินส์
เรียกว่ำ “ปำทิส (Patis)” เวียดนำมเรียก “น็อกมั่ม (Nuoc mam)” จีนเรียก หื่อโหล่ว เป็นต้น ประเทศไทย 
เป็นแหล่งผลิตน ้ำปลำที่หห่่ที่สุดประเทศหนึ่ง ตำมมำตรฐำนประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 
203 (พ .ศ . 2543) แบ่งน ้ ำปลำออกเป็น 3 ชนิด คือ น ้ ำปลำแท้ น ้ ำปลำที่ท้ำจำกสัตว์ อ่ืน และน ้ำปลำผสม 
โดยก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณโปรตีนของน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำที่ท้ำมำจำกสัตว์อ่ืนหห้มีปริมำณไนโตรเจนทั งหมด 
ไม่น้อยกว่ำ 9 กรัมต่อลิตร และปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต้องมีค่ำระหว่ำง 0.4-0.6 ส้ำหรับน ้ำปลำ
ผสม หมำยถึง กำรน้ำน ้ำปลำแท้หรือน ้ำปลำที่ท้ำจำกสัตว์อ่ืนมำผสมกับสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค หรือ 
มีกำรปรุงแต่งกลิ่นรส ก้ำหนดหห้มีปริมำณไนโตรเจนทั งหมดไม่น้อยกว่ำ 4 กรัมต่อลิตร ปริมำณกรดกลูตำมิคต่อ
ไนโตรเจนทั งหมดต้องมีค่ำระหว่ำง 0.4-1.3 และก้ำหนดหห้น ้ำปลำมีโซเดียมคลอไรด์ไม่น้อยกว่ำ 200 กรัมต่อลิตร 
ส้ำหรับกำรหช้วัตถุกันเสีย คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกรวมกันได้ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
นอกจำกนี ประเทศไทยมีมำตรกำรหนกำรด้ำเนินงำน เพ่ือหห้มั่นหจว่ำคนไทยจะได้รับไอโอดีนที่เพียงพอและ
เหมำะสม โดยปรับปรุงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 203 (พ.ศ. 2543) เพ่ิมเติมหนประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2553) ก้ำหนดหห้น ้ำปลำที่มีกำรเติมไอโอดีนหนกระบวน 
กำรผลิต ต้องมีไอโอดีนไม่น้อยกว่ำ 2 มิลลิกรัมต่อลิตร และไม่เกิน  3 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือมีปริมำณไอโอดีน 
ตำมควำมเห็นชอบจำกส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ ส้ำหรับน ้ำปลำที่มีกำรหช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน
เป็นส่วนผสม โดยเกลือบริโภคนั นต้องมีมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วย  เรื่องเกลือบริโภค 
ซึ่งน ้ำปลำที่มีคุณภำพดีจะต้องมีปริมำณไนโตรเจนซึ่งเป็นองค์ประกอบของกรดอะมิโนที่มำจำกกำรย่อยโปรตีน 
จำกเนื อปลำสูง กำรก้ำหนดปริมำณไนโตรเจนทั งหมดเป็นวิธีกำรหนึ่งที่จะป้องกันไม่หห้ผู้ผลิตน ้ำปลำ จ้ำหน่ำย
น ้ำปลำที่เจือจำงและเอำเปรียบผู้บริโภค ส้ำหรับกรดกลูตำมิคที่พบหนน ้ำปลำส่วนหนึ่งมำจำกเนื อปลำ อีกส่วนหนึ่ง
มำจำกกำกผงชูรสและกำรเติมผงชูรสที่น้ำมำแต่งกลิ่นรสของน ้ำปลำ ถ้ำเติมมำกท้ำหห้อัตรำส่วนของกรดกลูตำมิค
ต่อปริมำณไนโตรเจนทั งหมดสูงกว่ำเกณฑ์ หรือถ้ำเติมวัตถุเจือปนอื่นที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ ท้ำหห้ระดับค่ำ
ไนโตรเจนทั งหมดสูง แต่ท้ำหห้อัตรำส่วนของกรดกลูตำมิคต่อปริมำณไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ก้ำหนด  
นอกจำกนี  จำกกำรที่ประเทศไทยรณรงค์แก้ไขปั่หำโรคขำดสำรไอโอดีนโดยกำรเติมไอโอดีนหนน ้ำปลำ ซึ่งเป็น
มำตรกำรหนึ่งช่วยแก้ปั่หำโรคขำดสำรไอโอดีนได้ ถ้ำเติมน้อยเกินไปผู้บริโภคไม่ได้รับไอโอดีนจำกกำรรับประทำน
น ้ำปลำ แต่ถ้ำมำกเกินไปอำจก่อหห้เกิดปั่หำต่อสุขภำพได้  
 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ 14 แห่ง ได้ตรวจสอบและเฝ้ำระวังคุณภำพของน ้ำปลำที่ผลิตและจ้ำหน่ำยหนประเทศอย่ำงต่อเนื่อง  
โดยรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำปลำทั่วประเทศไทยระหว่ำงปี พ.ศ. 2555-2560 เพ่ือหห้ทรำบ
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ข้อมูลคุณภำพน ้ำปลำไทยหนภำพรวมของประเทศ และแนวโน้มกำรเปลี่ยนแปลงของคุณภำพน ้ำปลำ น้ำเสนอ 
หห้ผู้เกี่ยวข้องทั งภำครัฐ ภำคเอกชน และผู้ผลิต หช้เป็นข้อมูลหนกำรปรับปรุงคุณภำพน ้ำปลำไทยต่อไป 

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือหห้ทรำบข้อมูลคุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทยหนภำพรวมของประเทศ และน้ำเสนอ 
หห้ผู้เกี่ยวข้องทั งหน่วยงำนภำครัฐและผู้ประกอบกำร  หช้เป็นข้อมูลหนกำรพัฒนำและยกระดับคุณภำพของ
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี ต่อไป  

ผลการด้าเนินงาน 
 ปีงบประมำณ 2561 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ ได้ท้ำกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจ
วิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำ จำกแผนเฝ้ำระวังสินค้ำอำหำรและผลิตภัณฑ์สุขภำพ 
อย่ำงต่อเนื่องตั งแต่ปี พ.ศ. 2555-2560 อ้ำงอิงตำมพระรำชบั่่ัติอำหำร พ.ศ. 2522 ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข ฉบับที่ 203 (พ.ศ. 2543) และประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องน ้ำปลำ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2553) 
ตำมล้ำดับ   
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทย ประจ้ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 
จำกผู้ผลิต 43 รำย น ้ำปลำจ้ำนวน 263 ตัวอย่ำง ผลกำรตรวจวิเครำะห์ พบว่ำน ้ำปลำผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 
141 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 53.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 122 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 46.4 สำเหตุที่ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน ได้แก่ กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไอโอดีน ปริมำณเกลือ และ
ปริมำณวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 61.5, 37.7, 36.1, 22.1 และ 10.7 ตำมล้ำดับ สำเหตุที่ไม่ผ่ำน
มำตรฐำนจ้ำนวน 1 รำยกำร คิดเป็นร้อยละ 57.4 และสำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำกกว่ำ 2 รำยกำร คิดเป็นร้อยละ 
42.6 แบ่งเป็นน ้ำปลำแท้ 149 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำปลำแท้ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 88 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 59.0 
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 61 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 41.0 สำเหตุไม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้แก่ กรดกลูตำมิคต่อ
ไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไอโอดีน ปริมำณไนโตรเจนทั งหมด และปริมำณเกลือ คิดเป็นร้อยละ 70.5, 39.3, 13.1
และ 8.2 ตำมล้ำดับ น ้ำปลำผสม 114 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำปลำผสมผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 53 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 46.5 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 61 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 53.5 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้แก่ ปริมำณ
ไนโตรเจนทั งหมด กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ ปริมำณไอโอดีน และปริมำณวัตถุกันเสีย 
กรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 62.3, 52.5, 36.1, 32.8 และ 21.3 ตำมล้ำดับ (ตำรำงที่ 1)  
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์สำรไอโอดีนของน ้ำปลำไทย ประจ้ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 พบว่ำน ้ำปลำไม่ผ่ำน
มำตรฐำนจำกปริมำณไอโอดีนสูงหรือต่้ำกว่ำเกณฑ์จ้ำนวน 46 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 37.7) แบ่งเป็นไม่ผ่ำนมำตรฐำน
จำกปริมำณไอโอดีนต่้ำกว่ำเกณฑ์ 12 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 26.1) และสูงกว่ำเกณฑ์ 34 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 73.9) 
(ตำรำงท่ี 3)  
 ผลกำรตรวจวิเครำะห์กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดของน ้ำปลำไทย ประจ้ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 
พบว่ำน ้ำปลำไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดสูงหรือต่้ำกว่ำเกณฑ์จ้ำนวน 75 ตัวอย่ำง 
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แบ่งเป็นไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ 42 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 56.0) และสูง
กว่ำเกณฑ์ 33 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 44.0) (ตำรำงที่ 4) 
 เมื่อจ้ำแนกแหล่งผลิตตำมเขตสุขภำพของกระทรวงสำธำรณสุข (เขตสุขภำพที่ 1-13) พบว่ำเขตที่มีจ้ำนวน
ตัวอย่ำงมำกที่สุดคือ เขตสุขภำพที่ 5, 6, 3, 4 และ 13 จ้ำนวน 112, 59, 37, 23 และ 12 ตัวอย่ำง ตำมล้ำดับ 
แต่ถ้ำเทียบเป็นร้อยละของจ้ำนวนตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุดคือ เขตสุขภำพที่ 13 คิดเป็นร้อยละ 91.7 
รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 6, 4, 5 และ 3 คิดเป็นร้อยละ 54.2, 52.2, 42.0 และ 29.7 ตำมล้ำดับ ส้ำหรับเขต
สุขภำพที่ 2, 9, 11 และ 12 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงน้อยกว่ำ 10 ตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 1, 7, 8 และ 10 
ไม่มีตัวอย่ำง จึงไม่น้ำมำจัดอันดับ (ตำรำงที่ 5) เมื่อจ้ำแนกเป็นน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำผสม โดยหนน ้ำปลำแท้ พบว่ำ
ตัวอย่ำงจำกเขตสุขภำพที่ 6 มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำกท่ีสุดถึงร้อยละ 56.5 รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 3 และ 
5 คิดเป็นร้อยละ 39.1 และ 30.6 ตำมล้ำดับ ส้ำหรับตัวอย่ำงเขตสุขภำพที่ 1, 2 และ 7-12 ไม่มีตัวอย่ำง และ 
เขตสุขภำพที่ 4, 13 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป และหนน ้ำปลำผสม พบว่ำตัวอย่ำงจำก
เขตสุขภำพที่ 5 มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำกที่สุด คิดเป็นร้อยละ 62.5 รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 4, 6 และ 3 
คิดเป็นร้อยละ 55.6, 46.2 และ 14.3 ตำมล้ำดับ ส้ำหรับเขตสุขภำพที่ 1, 7-8 และ 10 ไม่มีตัวอย่ำง และ 
เขตสุขภำพท่ี 2, 9 และ 11-13 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป (ตำรำงที่ 6) 
 จำกกำรรวบรวมข้อมูลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทย ประจ้ำปี
งบประมำณ พ.ศ. 2555-2560 จำกผู้ผลิต 219 รำย จ้ำนวนตัวอย่ำงน ้ำปลำทั งหมด 1,629 ตัวอย่ำง ผลกำรตรวจ
วิเครำะห์พบว่ำ น ้ำปลำมีคุณภำพผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 938 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 57.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน
จ้ำนวน 691 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 42.4 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้แก่ กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด 
ปริมำณไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไอโอดีน ปริมำณเกลือ และปริมำณวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 
56.0, 45.4, 23.3, 15.8 และ 9.1 ตำมล้ำดับ แบ่งเป็นน ้ำปลำแท้ 875 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำปลำแท้มีคุณภำพ 
ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 564 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 64.5 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 311 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 
35.5 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้แก่ กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไอโอดีน ปริมำณไนโตรเจน
ทั งหมด ปริมำณเกลือ และปริมำณวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 65.9, 31.8, 25.7, 9.9 และ 5.1 
ตำมล้ำดับ น ้ำปลำผสม 754 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำปลำผสมมีคุณภำพผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 374 ตัวอย่ำง คิดเป็น 
ร้อยละ 49.6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 380 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 50.4 สำเหตุทีไ่ม่ผ่ำนมำตรฐำน ได้แก่ ปริมำณ
ไนโตรเจนทั งหมด กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ ปริมำณไอโอดีน และปริมำณวัตถุกันเสีย 
กรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 61.9, 47.9, 20.5, 16.3 และ 12.4 ตำมล้ำดับ (ตำรำงที่ 7) และเมื่อจ้ำแนกคุณภำพ
น ้ำปลำเป็นรำยปี 2555-2560 นั น พบว่ำไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 31.6, 44.2, 29.6, 27.3, 62.1 และ 46.4 
ตำมล้ำดับ โดยแยกเป็นน ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 21.8, 31.9, 25.9, 24.3, 60.3 และ 40.9 ตำมล้ำดับ 
และน ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 46.8, 56.0, 33.6, 30.4, 64.8 และ 53.5 ตำมล้ำดับ (ตำรำงที่ 8)  
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สรุปและวิจารณ์ 
 จำกกำรรวบรวมข้อมูลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำปลำปี 2555-2560 จ้ำนวน 1,629 ตัวอย่ำง 
จำกผู้ผลิต 219 รำย ประกอบด้วยน ้ำปลำแท้ 875 ตัวอย่ำง น ้ำปลำผสม 754 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำปลำมีคุณภำพ 
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนเฉลี่ยร้อยละ 42.4 ของตัวอย่ำงทั งหมด โดยน ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 35.5 สำเหตุ
เนื่องจำกกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณไอโอดีน ไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ และวัตถุกันเสีย 
กรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 65.9, 31.8, 25.7, 9.97 และ 5.14 ตำมล้ำดับ น ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 
50.4 สำเหตุเนื่องจำกปริมำณไนโตรเจนทั งหมด กรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมด ปริมำณเกลือ ปริมำณไอโอดีน 
และวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิก คิดเป็นร้อยละ 61.6, 47.9, 20.5, 16.3 และ 12.4 ตำมล้ำดับ เมื่อเปรียบเทียบ
ข้อมูลคุณภำพของน ้ำปลำปี 2559 และปี 2560 พบว่ำคุณภำพน ้ำปลำมีแนวโน้มดีขึ น โดยน ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำน
มำตรฐำนร้อยละ 60.3 เป็นร้อยละ 40.9 และน ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 64.8 เป็นร้อยละ 53.5 ทั งนี  
ปี 2560 สำเหตุส่วนหห่่ที่น ้ำปลำแท้ไม่ผ่ำนมำตรฐำน เกิดจำกปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดร้อยละ 
70.5 ซึ่งส่วนหห่่เกิดจำกปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ถึงร้อยละ 64.3 อำจเกิดจำก  
กำรหส่วัตถุเจือปนอ่ืนที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ ท้ำหห้มีปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำ
เกณฑ์ ขณะที่สำเหตุส่วนหห่่ที่น ้ำปลำผสมไม่ผ่ำนมำตรฐำน เนื่องจำกปริมำณไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ 
ร้อยละ 62.3 อำจมีสำเหตุมำจำกผู้ผลิตเอำกำกน ้ำปลำมำหมักหลำยรอบหรือน้ำมำเจือจำงมำกเกินไป ทั งนี น ้ำปลำ
ที่มีคุณภำพดี จะต้องมีปริมำณไนโตรเจนซึ่งเป็นองค์ประกอบของกรดอะมิโนที่มำจำกกำรย่อยโปรตีนจำกเนื อปลำ
สูง กำรก้ำหนดปริมำณไนโตรเจนทั งหมด เป็นวิธีกำรหนึ่งที่จะป้องกันไม่หห้ผู้ผลิตน ้ำปลำจ้ำหน่ำยน ้ำปลำที่ เจือจำง
และเอำเปรียบผู้บริโภค แต่ถ้ำมีกำรเติมวัตถุเจือปนอ่ืนที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ จะท้ำหห้ระดับค่ำไนโตรเจน
ทั งหมดสูง ดังนั นมำตรฐำนของน ้ำปลำจึงก้ำหนดอัตรำส่วนของปริมำณกรดกลูตำมิคต่อไนโตรเจนทั งหมดหห้อยู่
หนช่วงที่ก้ำหนดไม่สูงหรือต่้ำเกินไป ถ้ำเติมวัตถุเจือปนอ่ืนที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ จะท้ำหห้อัตรำส่วนของ 
กรดกลูตำมิคต่อปริมำณของไนโตรเจนทั งหมดต่้ำกว่ำเกณฑ์ก้ำหนด และถ้ำมีกำรเติมกำกผงชูรส/ผงชูรส เพ่ือแต่งสี
และรสของน ้ำปลำมำกเกินไป จะท้ำหห้อัตรำส่วนของกรดกลูตำมิคต่อปริมำณของไนโตรเจนทั งหมดสูงเกินเกณฑ์  
นอกจำกนั นปริมำณไอโอดีนต้องอยู่หนช่วงที่ก้ำหนด คือ ไม่น้อยกว่ำ 2 และไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อลิตร ดังนั น 
เพ่ือเป็นกำรคุ้มครองผู้บริโภค หน่วยงำนที่รับผิดชอบต้องมีมำตรกำรติดตำมและเฝ้ำระวังคุณภำพน ้ำปลำ  
อย่ำงต่อเนื่อง พร้อมทั งพัฒนำผู้ผลิตน ้ำปลำหห้ควบคุมกระบวนกำรผลิตน ้ำปลำหห้อยู่หนเกณฑ์มำตรฐำน ส้ำหรับ
ผู้บริโภคควรเลือกซื อน ้ำปลำที่มีลักษณะหส มีสีน ้ำตำลทอง มีกลิ่นรสของน ้ำปลำ สังเกตฉลำกอำหำรและ
เครื่องหมำย “อย” มีตรำสินค้ำและสถำนที่ผลิต ระบุวันเดือนปีที่ผลิตและวันหมดอำยุชัดเจน และกำรด้ำเนินกำร
หนรูปแบบของกำรบูรณำกำรจำกภำครัฐ ภำคเอกชน และองค์กรอิสระ (NGO) จะเป็นแนวทำงเสริมสร้ำง 
ควำมเข้มแข็ง ควำมยั่งยืนหห้กับงำนด้ำนกำรคุ้มครองผู้บริโภค สร้ำงภำพลักษณ์ที่ดีของกำรเข้ำสู่ประชำคมอำเซียน
ของประเทศไทย 
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ตารางที่ 5 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำไทย จ้ำแนกแหล่งผลิตตำมเขตสุขภำพ    
               ประจ้ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 

เขต
สุขภำพท่ี 

แหล่งผลิตน ้ำปลำ 
จ้ำนวนตัวอย่ำง 

ตัวอย่ำง
ทั งหมด 

ตัวอย่ำงไมผ่่ำน
มำตรฐำน 

ร้อยละ 

1 เชียงรำย ล้ำปำง 0 0 * 

2 พิษณุโลก 2 0 * 

3 นครสวรรค์ อุทัยธำนี พิจิตร 37 11 29.7 

4 สระบรุี ปทุมธำนี นนทบุร ี 23 12 52.2 

5 
รำชบุรี กำ่จนบรุี เพชรบุรี สมุทรสงครำม นครปฐม 
สมุทรสำคร 

112 47 42.0 

6 ระยอง จันทบุรี ฉะเชิงเทรำ ชลบรุ ีปรำจีนบุรี สมุทรปรำกำร 59 32 54.2 

7 ขอนแก่น 0 0 * 

8 อุดรธำน ีสกลนคร เลย 0 0 * 

9 นครรำชสมีำ บุรรีัมย ์ สุรินทร ์ 9 5 * 

10 อุบลรำชธำนี อ้ำนำจเจริ่ 0 0 * 

11 สุรำษฎร์ธำน ีชุมพร 5 4 * 

12 สงขลำ สตูล 4 0 * 

13 กรุงเทพมหำนคร 12 11 91.7 

รวมทั งหมด 263 122 46.4 

หมายเหตุ :   * ส้ำหรับเขตสุขภำพท่ี 1, 2 และ 7-12 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป 
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ตารางที่ 6 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำปลำแท้และน ้ำปลำผสม จ้ำแนกแหล่งผลิต   
               ตำมเขตสุขภำพ ประจ้ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 

เขต
สุขภำพท่ี 

แหล่งผลิตน ้ำปลำ 

จ้ำนวนตัวอย่ำงน ้ำปลำแท ้ จ้ำนวนตัวอย่ำงน ้ำปลำผสม 
ตัวอย่ำง
ทั งหมด 

ตัวอย่ำงไม่
ผ่ำนมำตรฐำน 

(%) 

ตัวอย่ำง
ทั งหมด 

ตัวอย่ำงไม่
ผ่ำนมำตรฐำน 

(%) 
1 เชียงรำย ล้ำปำง * * ** ** 

2 พิษณุโลก สุโขทัย อุตรดิตถ ์ * * 2 0 (**) 
3 นครสวรรค ์ชัยนำท อุทัยธำนี พิจิตร ก้ำแพงเพชร 23 9 (39.1) 14 2 (14.3) 

4 
สระบรุี อยุธยำ ลพบุรี สิงห์บุรี อ่ำงทอง ปทุมธำนี 
นนทบุรี 

5 2 (*) 18 10 (55.6) 

5 
รำชบุร ีกำ่จนบุรี ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงครำม นครปฐม สุพรรณบุรี สมุทรสำคร 

72 22 (30.6) 40 25 (62.5) 

6 
ระยอง จันทบุร ีฉะเชิงเทรำ ชลบุร ีตรำด สระแก้ว 
ปรำจีนบุรี สมุทรปรำกำร 

46 26 (56.5) 13 6 (46.2) 

7 ขอนแก่น * * ** ** 
8 อุดรธำน ีสกลนคร เลย * * ** ** 

9 นครรำชสมีำ บุรีรัมย ์สุรินทร ์ * * 9 5 (**) 
10 อุบลรำชธำน ียโสธร อ้ำนำจเจริ่ * * ** ** 
11 สุรำษฎร์ธำน ีชุมพร นครศรีธรรมรำช ระนอง * * 5 4 (**) 
12 สงขลำ ตรัง ปัตตำน ีสตูล * * 4 0 (**) 
13 กรุงเทพมหำนคร 3 2 (*) 9 9 (**) 

รวมทั งหมด 149 61 (41.0) 114 61 (53.5) 

หมายเหตุ :   * น ้ำปลำแท้ (เขตสุขภำพที่ 1, 2 และ 7-12 ไม่มีตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 4, 13 มีจ้ำนวนตัวอย่ำงไม่ถึง 10 
ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป) 
                  ** น ้ำปลำผสม (เขตสุขภำพที่ 1, 7-8 และ 10 ไม่มีตัวอย่ำง และเขตสุขภำพที่ 2, 9 และ 11-13 มีจ้ำนวนตัวอย่ำง 
ไม่ถึง 10 ตัวอย่ำง จึงไม่ได้น้ำมำสรุป) 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงจินตนำ กิจเจริ่วงศ์         นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงสำวยุพเรศ เอื อตรงจิตต์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย 
นำยพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
นำงวำลีย์  ทองทำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
นำงพยอม  หน่อศิริ    เจ้ำพนักงำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่งำน 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม 
นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงสำวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครำ  นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี
นำงเสำวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงวันดี  อุดมทรัพย์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 
นำงสำวน้อย  ทองสกุลพำณิชย์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศษ 
นำงพชรมน  ทำขุลี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี 
นำงจิรำพร  ชูเสน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงภัทรกำนต์  พลทัสสะ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ 
นำงสำววิมลมำศ  ศิริวำณิชย์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 อุบลรำชธำนี 
นำงพัชรำภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี 
นำงสำวกฤษณี  เรืองสมบัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 
นำงสำวจ้ำรัส  พูลเกื อ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงสำวสุจิตร  สำขะจร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
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ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 
นำงสุดชฎำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศษ 
นำงอำสีนะ  ยำมำเจริ่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 
นำงสำวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 
นำงพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 

นำงสุดชฎำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศษ 
นำงอำสีนะ  ยำมำเจริ่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำร 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงสำวสุวรรณี  ธีรภำพธรรมกุล   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

นำงสำววนิดำ  ยุร่ำติ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำ่กำรพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าพริกพร้อมบริโภค 
บทน้า 
 น ้ำพริกพร้อมบริโภคมีหลำกหลำยประเภท ขึ นอยู่กับวิธีกำรปรุงและส่วนประกอบของเครื่องปรุงที่ต่ำงกัน
ของแต่ละท้องถิ่น ในกำรเรียกชื่อน ้ำพริกมักเรียกตำมชนิดของเครื่องปรุงที่แตกต่ำงกันไป อำทิเช่น น้ ำพริกกะปิ  
น้ ำพริกปลำร้ำ น้ ำพริกปลำย่ำง น ้ำพริกปลำดุกฟู น ้ำพริกเผำกุ้ง น้ ำพริกมะขำม น้ ำพริกมะดัน น้ ำพริกมะม่วง  
เป็นต้น ในสภำวกำรณ์ปัจจุบันของกำรด้ำเนินชีวิตที่เร่งรีบ ต้องกำรควำมสะดวกและรวดเร็ว จึงมีผู้ผลิตจำกทั ง
ระดับอุตสำหกรรมและชุมชน ผลิตน ้ำพริกพร้อมบริโภคจ้ำหน่ำยอย่ำงแพร่หลำย โดยบรรจุในภำชนะ 
พร้อมจ้ำหน่ำย พกพำได้สะดวก และสำมำรถรับประทำนได้ทันที แต่เนื่องจำกน ้ำพริกพร้อมบริโภคเป็นอำหำร 
ที่มิได้ผ่ำนควำมร้อนสูงนัก หำกเลือกใช้วัตถุดิบด้อยคุณภำพ หรือกระบวนกำรผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ อำจท้ำให้พบ
กำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ต่ำงๆ เกินเกณฑ์ยอมรับ ทั งจุลินทรีย์ที่บ่งชี คุณภำพของอำหำร จุลินทรีย์บ่งชี สุขลักษณะ 
กำรผลิต และจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ อีกทั งน ้ำพริกพร้อมบริโภคเป็นอำหำรทั่วไปที่มีอำยุกำรเก็บรักษำสั น 
เน่ำเสียและขึ นรำได้ง่ำย ดังนั นผู้ผลิตส่วนใหญ่จึงหำวิธีกำรขยำยระยะเวลำเก็บรักษำเพ่ือประโยชน์ทำงกำรค้ำ 
โดยใส่วัตถุกันเสียเพ่ือยับยั งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นสำเหตุให้อำหำรเน่ำเสีย วัตถุกันเสียที่อนุญำตให้ใช้
ในน ้ำพริกพร้อมบริโภค คือ กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก อย่ำงไรก็ตำมกำรใช้วัตถุกันเสียมำกเกินไป อำจเป็น
อันตรำยต่อผู้บริโภคได้ 
 ที่ผ่ำนมำกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกับส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดทั่วประเทศ และส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
ได้ด้ำเนินกำรเก็บตัวอย่ำงน ้ำพริกพร้อมบริโภคจำกตลำดสด ตลำดนัด ศูนย์ของฝำก ศูนย์ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) 
เพ่ือตรวจเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัยมำอย่ำงต่อเนื่อง แต่มิได้มีกำรน้ำข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ทั งหมด
มำวิเครำะห์สถำนกำรณ์ด้ำนคุณภำพและควำมปลอดภัย และจัดท้ำรำยงำนในภำพรวมของประเทศ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ จึงได้รับมอบหมำยให้ด้ำเนินกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์
ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพร้อมบริโภค จำกทุกหน่วยภำยในกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เพ่ือน้ำมำวิ เครำะห์และจัดท้ำ
รำยงำนน้ำเสนอข้อมูลในภำพรวมของประเทศ และรำยเขตสุขภำพ เพ่ือเป็นข้อมูลกำรวำงแผนงำนด้ำนคุ้มครอง
ผู้บริโภคในแตล่ะพื นที่  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทรำบข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำพริกพร้อมบริโภคในภำพรวมของประเทศ และ
น้ำเสนอให้ผู้เกี่ยวข้องทั งภำครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลในกำรปรับปรุงคุณภำพน ้ำพริกพร้อมบริโภคต่อไป 

ผลการด้าเนินงาน 
 ปีงบประมำณ 2561 ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ ได้ท้ำกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจ
วิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำพริกพร้อมบริโภคทั งแบบแห้งและแบบเปียก ตำมแผนเฝ้ำระวังสินค้ำ
อำหำรและผลิตภัณฑ์สุขภำพ ประจ้ำปีงบประมำณ 2560 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยทั งด้ำนเคมี
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และด้ำนจุลชีววิทยำ โดยอ้ำงอิงเกณฑ์ก้ำหนดตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) 
เรื่องวัตถุเจือปนอำหำร และเกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและภำชนะสัมผัสอำหำร กรมวิทยำศำสตร์ 
กำรแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560)  
 จำกกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ประจ้ำปีงบประมำณ 2560 น ้ำพริกพร้อมบริโภคจ้ำนวน
ตัวอย่ำงทั งหมด 224 ตัวอย่ำง พบว่ำน ้ำพริกผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 156 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 69.6 ไม่ผ่ำน
มำตรฐำนจ้ำนวน 68 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 30.4 จ้ำแนกเป็นน ้ำพริกแบบแห้ง 52 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำน
จ้ำนวน 39 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 75.0 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 13 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 25.0 สำเหตุ 
ที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนเคมี พบกรดเบนโซอิกจ้ำนวน 4 ตัวอย่ำง กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิกจ้ำนวน 
2 ตัวอย่ำง ด้ำนจุลชีววิทยำ พบจุลินทรีย์บ่งชี ถึงคุณภำพอำหำร ยีสต์และรำจ้ำนวน 6 ตัวอย่ำง จุลินทรีย์ก่อโรค
อำหำรเป็นพิษ B. cereus จ้ำนวน 1 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 7.7, 3.8, 11.5, 1.9 ตำมล้ำดับ และน ้ำพริก 
แบบเปียก 172 ตัวอย่ำง ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 117 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 68.0 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 
55 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 32.0 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนเคมี พบกรดเบนโซอิกจ้ำนวน 31 ตัวอย่ำง  
กรดเบนโซอิกร่วมกับกรดซอร์บิกจ้ำนวน 2 ตัวอย่ำง ด้ำนจุลชีววิทยำ พบจุลินทรีย์บ่งชี ถึงคุณภำพอำหำร จุลินทรีย์
รวมจ้ำนวน 3 ตัวอย่ำง จุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็นพิษ B. cereus จ้ำนวน 8 ตัวอย่ำง C. perfringens จ้ำนวน 
5 ตัวอย่ำง Salmonella spp. จ้ำนวน 1 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 18.0, 1.2, 1.7, 4.7, 2.9, 0.6 ตำมล้ำดับ 
นอกจำกนั นยังตรวจพบกำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณร่วมกับเชื อจุลิน ทรีย์  ได้แก่ กรดเบนโซอิกร่วมกับ 
C. perfringens จ้ำนวน 4 ตัวอย่ำง และกรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกร่วมกับ B. cereus จ้ำนวน 1 ตัวอย่ำง 
คิดเป็นร้อยละ 2.3 และ 0.6 ตำมล้ำดับ (ตำรำงที่ 1)  
 รำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่พบว่ำเป็นสำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนส้ำหรับด้ำนเคมี คือ กำรใช้วัตถุกันเสีย 
ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) ในน ้ำพริกคลุกข้ำว กรดเบนโซอิกไม่เกิน 5 00 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดซอร์บิกไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และหำกมีกำรใช้วัตถุกันเสียทั ง 2 ชนิดร่วมกัน
เพ่ือวัตถุประสงค์เดียวกัน เมื่อน้ำมำค้ำนวณอัตรำส่วนแล้ว รวมกันต้องไม่เกิน 1 ผลกำรตรวจวิเครำะห์พบว่ำ 
น ้ำพริกพร้อมบริโภคแบบเปียก มีกำรใช้วัตถุกันเสียเกินมำตรฐำนก้ำหนดมำกกว่ำแบบแห้ง วัตถุกันเสียที่พบว่ำ 
มีกำรใช้มำกในน ้ำพริกทั ง 2 แบบ คือ กรดเบนโซอิกปริมำณที่พบ 506-9,708 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเป็นปริมำณ
เกินเกณฑม์ำตรฐำนก้ำหนด นอกจำกนี ยังพบมีกำรใช้วัตถุกันเสียทั ง 2 ชนิดร่วมกัน (กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก)  
ในน ้ำพริกทั ง 2 แบบ ปริมำณที่พบ 1,220-3,737 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตำรำงที่ 2) และส้ำหรับด้ำนจุลชีววิทยำ 
น ้ำพริกแบบเปียกพบมีกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์สูงกว่ำน ้ำพริกแบบแห้ง (ตำรำงที่ 3)   
 เมื่อจ้ำแนกข้อมูลรำยเขตสุขภำพ พบว่ำน ้ำพริกพร้อมบริโภคของเขตสุขภำพที่ 1 มีคุณภำพไม่ผ่ำน
มำตรฐำนสูงสุดที่ร้อยละ 46.0 โดยเป็นปัญหำจำกน ้ำพริกแบบเปียกมำกกว่ำน ้ำพริกแบบแห้ง รองลงมำคือ 
เขตสุขภำพท่ี 10 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 43.8 จำกน ้ำพริกแบบเปียกเช่นเดียวกัน (ตำรำงท่ี 4)  
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สรุปและวิจารณ์  
 จำกกำรรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจคุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำพริกพร้อมบริโภค ปีงบประมำณ 
พ.ศ. 2560 และเมื่อน้ำข้อมูลมำเปรียบเทียบกับปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 ซึ่งใช้เกณฑ์ก้ำหนดแบบเดียวกันในกำร
พิจำรณำ พบว่ำคุณภำพน ้ำพริกพร้อมบริโภคของปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 มีแนวโน้มดีขึ น ในแง่กำรใช้วัตถุกันเสีย
เกินปริมำณที่ก้ำหนด จำกไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 29.4 ลดลงเหลือร้อยละ 17.4 กำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์  
พบมีแนวโน้มสูงขึ น จำกไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 2.8 เป็นร้อยละ 10.7 ส่วนกำรปนเปื้อนวัตถุกันเสียร่วมกับ
เชื อจุลินทรีย์ มีแนวโน้มสูงขึ น จำกไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 1.3 เป็นร้อยละ 2.2 (ตำรำงท่ี 3) 
 ส้ำหรับในภำพรวมของประเทศ เขตสุขภำพที่ 1 ยังคงพบมีกำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณที่ก้ำหนดสูงกว่ำ
เขตอ่ืนๆ ในน ้ำพริกพร้อมบริโภคแบบเปียก รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 10 ที่พบมีกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์ 
ไม่เป็นไปตำมเกณฑ์ก้ำหนด ในน ้ำพริกพร้อมบริโภคแบบเปียกสูงกว่ำเขตอ่ืนๆ 
 กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิก เป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้กันแพร่หลำยทั่วไป มีประสิทธิภำพในกำรยับยั ง
กำรเจริญของจุลินทรีย์ได้ โดยกรดเบนโซอิกเหมำะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำงต่้ำ ส่วนกรด
ซอร์บิกใช้ได้ดีกับผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีควำมเป็นกรด -ด่ำง ต่้ำกว่ำ pH 6.5 แต่จำกกำรรวบรวมข้อมูล พบว่ำ 
มีน ้ำพริกพร้อมบริโภคจ้ำนวน 5 ตัวอย่ำง ที่มีกำรใช้วัตถุกันเสียเกินปริมำณที่ก้ำหนด และยังพบมีกำรปนเปื้อน
เชื อจุลินทรีย์ก่อโรคอำหำรเป็น พิษ B. cereus และ C. perfringens ด้วย กล่ำวคือ อำจใช้วัตถุกัน เสีย 
ที่ไม่เหมำะสมกับผลิตภัณฑ์อำหำร ส่งผลให้ไม่เกิดกำรยับยั งกำรเจริญของจุลินทรีย์ได้ ทั งนี เชื อก่อโรคอำหำร 
เป็นพิษ B. cereus และ C. perfringens มักพบได้ทั่วไปตำมธรรมชำติ ในดินและฝุ่นละออง จึงอำจติดปนมำกับ
วัตถุดิบจ้ำพวกพริก เครื่องเทศ และสมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบในกำรท้ำน ้ำพริก เชื อมีควำมสำมำรถในกำรสร้ำง
สปอร์ จึงถูกท้ำลำยได้ยำกภำยใต้กระบวนกำรผลิตน ้ำพริกที่ใช้ควำมร้อนไม่สูงนัก ส่วน Salmonella spp. ที่พบ 
บ่งชี ว่ำมีสุขลักษณะกำรผลิตที่ไม่ดี ดังนั นกำรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภำพและสะอำด จึงเป็นสิ่งส้ำคัญประกำรแรก 
ที่จะช่วยลดกำรปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์ตั งต้นในผลิตภัณฑ์ ถัดมำคือกำรล้ำงวัตถุดิบอย่ำงเหมำะสมและเพียงพอ  
ก่อนน้ำมำผลิต รวมถึงกำรใช้อุปกรณ์และภำชนะสัมผัสอำหำร เช่น เครื่องบด/ปั่นผสมอำหำร ที่สะอำด ไม่ใช้  
ปนกันระหว่ำงอำหำรดิบและอำหำรสุก เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำม อุปกรณ์ต่ำงๆ ต้องถอดล้ำงท้ำควำมสะอำด
อย่ำงทั่วถึงและสม่้ำเสมอ เพ่ือมิให้เป็นแหล่งสะสมของเชื อจุลินทรีย์ต่ำงๆ ด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล ควรล้ำงมือ
บ่อยๆ ขณะประกอบอำหำรและหลังจำกสัมผัสสิ่งสกปรก ไม่ควรใช้มือหยิบจับหรือสัมผัสอำหำรโดยตรง เป็นต้น 
 ส้ำหรับกรดเบนโซอิกที่พบมีกำรใช้มำกที่สุดในน ้ำพริกพร้อมบริโภคทั ง 2 แบบนั น เมื่อน้ำค่ำเฉลี่ยที่พบ 
มำค้ำนวณปริมำณกำรได้รับสัมผัสจำกกำรบริโภคน ้ำพริกคลุกข้ำว โดยอ้ำงอิงจำกข้อมูลกำรบริโภคอำหำร  
ของประเทศไทยในกลุ่มประชำกรอำยุ 3 ปีขึ นไป (เฉพำะผู้ที่บริโภค) ที่ 97.5 เปอร์เซ็นต์ไทล์ ส้ำหรับผู้ที่บริโภคมำก 
พบว่ำปริมำณกำรได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจำกกำรบริโภคน ้ำพริกคลุกข้ำว คิดเป็นร้อยละ 10.4 ของค่ำ ADI [ค่ำ
ควำมปลอดภัย (Acceptable Daily Intake : ADI) ของกรดเบนโซอิกเท่ำกับ 0-5 ต่อน ้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน] 
ซึ่งอธิบำยได้ว่ำปริมำณกรดเบนโซอิกเฉลี่ยที่พบ ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภำพผู้บริโภค 
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ตารางที่  1 ผลกำรตรวจคุณภำพและควำมปลอดภัยของน ้ำพริกพร้อมบริโภค จ้ำแนกตำมชนิดตัวอย่ำง  
                ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560  

น ้ำพริกพร้อม
บริโภค 

จ้ำนวนตัวอย่ำง 
ตัวอย่ำง 
ทั งหมด 

ตัวอย่ำงผ่ำน
มำตรฐำน 

(%) 

ตัวอย่ำงไมผ่่ำน
มำตรฐำน 

(%) 

รำยกำรตรวจวิเครำะห์ที่ไมผ่่ำนมำตรฐำน 
(ตัวอย่ำง,%) 

แบบแห้ง 52 39 (75.0) 13 (25.0) benzoic acid  (4, 7.7) 
benzoic acid+sorbic acid  (2, 3.8) 
B. cereus (1, 1.9) 
Y&M  (6, 11.5) 

แบบเปียก 172 117 (68.0) 55 (32.0) benzoic acid  (31, 18.0) 
benzoic acid+sorbic acid (2, 1.2) 
benzoic acid+C. perfringens  (4, 2.3) 
(benzoic acid+sorbic acid)+B. cereus (1, 0.6) 
B. cereus (8, 4.7) 
C. perfringens (5, 2.9) 
Salmonella spp. (1, 0.6) 
TPC (3, 1.7)  

รวมทั งหมด 224 156 (69.6) 68 (30.4) benzoic acid (35, 15.6) 
benzoic acid+sorbic acid (4, 1.8) 
benzoic acid+C. perfringens  (4, 1.8) 
(benzoic acid+sorbic acid)+B. cereus (1, 0.4) 
B. cereus (9, 4.0) 
C. perfringens (5, 2.2) 
Salmonella spp. (1, 0.4) 
TPC (3, 1.3) 
Y&M (6, 2.7) 
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รายนามคณะท้างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงศศิธร   ฐิติเพชรกุล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำยวีระพร  แจ่มศรี    เจ้ำพนักงำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญงำน 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
นำงไพรินทร์  บุตรกระจ่ำง   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชริดำ  พิชัย    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย  
นำยพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
นำงสำวเสำวนิตย์  บุณพัฒนศักดิ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงวำลีย์  ทองทำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
นำงพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวอนันนิกำร์  จัวทิ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม  
นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชรีย์  จิตตพิทักษ์ชัย    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นำงธนิดำ  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นำงสำวน้อย  ทองสกุลพำนิชย์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวนวรัตน์  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต  นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี  
นำงโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงจิรำพร  ชูเสน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ  
นำงพัชรี  อินธิยศ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 อุบลรำชธำนี  
นำยลิลิต  อินทนำ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงพัชรำภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
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ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี  
นำงสำวนิรันดร  แร่กำสินธุ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวเสำวลักษณ์  รักษ์ยศ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

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

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ 
นำงสำวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นำงพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวเสำวนีย์  เก้ำเอี ยน   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  

นำงพรทิพย์  ศรีศร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวอนันนิกำร์  จัวทิ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงดวงดำว  วงศ์สมมำตร์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวสุธำทิพย์  วิทย์ชัยวุฒิวงศ ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ  
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงสำววนิดำ  ยุรญำติ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของกะป ิ
บทน า   
 กะปิ (shrimp paste) จัดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือผลิตภัณฑ์ OTOP ที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยน า
ทรัพยากรที่มีอยู่มาพัฒนาสร้างสรรค์ขึ้น เป็นผลิตภัณฑ์จากการหมักเคยหรือกุ้งกับเกลือในอัตราส่วนที่เหมาะสม  
ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ าท าให้แห้ง แล้วน าไปท าให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันและหมักต่ออีกไม่น้อยกว่าสองเดือน เพ่ือให้ได้
กลิ่นธรรมชาติของกะปิ มักนิยมใช้กะปิเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารหลายๆ ชนิด เช่น น้ าพริกกะปิ น้ าพริก
ส าเร็จรูป เครื่องแกงชนิดต่างๆ เพ่ือช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารให้กลมกล่อม อย่างไรก็ตามยังพบการเติมสีในกะปิ
ซึ่งเป็นอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้สี ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
281 (พ.ศ. 2547) เจตนาเพ่ือปิดบังสภาพที่แท้จริงของอาหาร ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดคิดว่าเป็นสีตามธรรมชาติ  
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค เนื่องจากหากบริโภคอาหารที่มีการใช้สีสังเคราะห์เป็นประจ า สีสังเคราะห์จะจับ 
อยู่ตามเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ ท าให้การดูดซึมของอาหารบกพร่องไป ส าหรับสีที่ไม่อนุญาตให้ใช้ 
ผสมอาหาร เช่น สีย้อมผ้า อาจจะมีโลหะหนักปะปนอยู่ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพและเนื่องจากพิษของตัวสีเอง 
สีต่างๆ ที่ไม่ได้เป็นสีผสมอาหาร ส่วนใหญ่มักจะเป็นสีที่ก่อให้เกิดมะเร็งหรือเนื้องอกที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย     
อันตรายที่เกิดจากสารไม่บริสุทธิ์ในสีนั้นๆ สิ่งที่ส าคัญคือ โลหะหนัก เพราะสีส่วนใหญ่จะมีโลหะหนักปนเปื้อน เช่น 
โครเมี่ยม ตะกั่ว สารหนู การได้รับโลหะหนักเข้าไปในร่างกายมากๆ หรือเป็นประจ า อาจเป็นอันตรายร้ายแรงได้ 
ดังนั้นคุณภาพกะปิมีผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงที่ต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่  5 สมุทรสงคราม ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี   
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา ร่วมกับส านักงาน
สาธารณสุขทั่วประเทศ และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตรวจเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัย 
ของกะปิและเคยเป็นประจ าทุกปี โดยอ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 281 (พ.ศ. 2547) ระบุกะปิเป็นอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้สี เพราะเป็นการเจตนาเพ่ือปิดบัง
สภาพที่แท้จริงของอาหาร ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดคิดว่าเป็นสีตามธรรมชาติ   
 ปีงบประมาณ 2561 เป็นการรวบรวมผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัย ตามแผนเฝ้าระวังสินค้า
อาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ประจ าปีงบประมาณ 2560 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้น ามาวิเคราะห์สาเหตุ
และแนวทางการแก้ไขปัญหา ตั้งแต่ระดับประเทศจนถึงภาคและเขตสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐ
และผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพกะปิและเคยต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยของกะปิและเคยในภาพรวมของประเทศ และน าเสนอ 
ให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ต่อไป  
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ผลการด าเนินงาน  
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง เป็นผู้รับผิดชอบรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูลจากหน่วยงานที่มีการตรวจวิเคราะห์กะปิและเคย จ านวนรวม 6 แห่ง คือ ส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ปีงบประมาณ 2560 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความ
ปลอดภัยทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 
(พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) ซ่ึงจากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ พบว่ากะปิและ
เคย การส่งตรวจแต่ละครั้งรายการตรวจวิเคราะห์ไม่เหมือนกันทั้งหมด ดังนั้นจึงมีการส่งตรวจคุณภาพทั้งด้านเคมี
และด้านจุลชีววิทยา ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา และตรวจคุณภาพเฉพาะด้านเคมี   

จากการรวบรวมผลการตรวจเฝ้าระวังกะปิและเคยในปีงบประมาณ 2560 พบว่าจ านวนตัวอย่างกะปิ
ทั้งหมด 102 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 98 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.1 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 4 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 3.9 เมื่อน ามาจ าแนกผลการตรวจตามรายการตรวจเฉพาะด้านเคมี จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 
65 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 64 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 98.5 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 1.5 และตรวจคุณภาพทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 37 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
จ านวน 34 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 91.9 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 8.1 โดยสาเหตุ 
ที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี เนื่องจากพบการใช้สีโรดามีน บี ซึ่งเป็นสีที่ไม่ได้ก าหนดให้ใช้ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) พบในกะปิจ านวน 3 ตัวอย่าง จากจ านวนตัวอย่างที่ตรวจหาสี 77 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 3.9) ส่วนคุณภาพด้านจุลชีววิทยาไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง จากจ านวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ 
37 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.7) เนื่องจากตรวจพบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ Clostridium perfringens ปริมาณ 
การปนเปื้อน 1,300 CFU/กรัม ซึ่งตามเกณฑ์มาตรฐานประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เร่ืองเกณฑ์คุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) ประเภทอาหารหมักพ้ืนเมือง 
ก าหนดให้ตรวจพบได้ไม่เกิน 1,000 CFU/กรัม ส าหรับเคย จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 3 ตัวอย่าง ตรวจเฉพาะด้าน
เคมีจ านวน 2 ตัวอย่าง และตรวจทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 1 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 1) 
 เมื่อจ าแนกข้อมูลตามรายภาคของประเทศไทย พบว่าตัวอย่างกะปิภาคตะวันออก ไม่ผ่านมาตรฐาน 
มากที่สุดร้อยละ 10.0 รองลงมาคือ ภาคใต้  ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 5.4 ส่วนตัวอย่างกะปิภาคกลาง  
ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง ส าหรับเคยมีตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์เฉพาะภาคใต้ ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกตัวอย่าง 
(ตารางท่ี 2)  
 เมื่อจ าแนกข้อมูลรายเขตสุขภาพ พบว่ากะปิของเขตสุขภาพที่ 6 มีคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด 
ร้อยละ 10.0 รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 11 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 7.5 ส าหรับเคย ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
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ทุกเขตสุขภาพ เนื่องจากแหล่งผลิตกะปิและเคยมีเพียงแค่ภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ ข้อมูลจึงไม่
หลากหลายมากนัก (ตารางท่ี 3)  

สรุปและวิจารณ์ 
จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยของกะปิและเคย ปีงบประมาณ 2560 

และเมื่อน าข้อมูลมาเปรียบเทียบกับปีงบประมาณ 2559 ซึ่งใช้เกณฑ์ก าหนดแบบเดียวกันในการพิจารณา พบว่า 
คุณภาพกะปิและเคยของปีงบประมาณ 2560 มีแนวโน้มดีขึ้น จากไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 41.5 ลดลงเหลือ 
ร้อยละ 3.9 (ตารางที่ 4) อย่างไรก็ตามยังคงมีการใช้สีโรดามีน บี ที่ไม่มีในประกาศฯ ซึ่งสีโรดามีน บี เป็นสีที่มี 
ความเป็นพิษ จึงเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยอาจท าให้เกิดผื่นที่ผิวหนัง หน้าบวม อาเจียน ท้องเดิน อาการชา 
อ่อนเพลียและอ่อนแรงคล้ายเป็นอัมพาต และยังท าให้การท างานของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย  
ส่วนคุณภาพด้านจุลชีววิทยา ไม่ผ่านมาตรฐานเพียงร้อยละ 2.7 โดยพบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ Clostridium 
perfringens ในปริมาณที่เกินเกณฑ์ฯ ไม่มากนัก ข้อมูลที่รวบรวมได้ในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์ให้กับหน่วยงาน 
ด้านคุ้มครองผู้บริโภค สามารถน าข้อมูลไปใช้เพ่ือประเมินสถานการณ์การเฝ้าระวัง  วางแผนงาน พัฒนาและ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตกะปิให้มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป ข้อแนะน า ผู้ผลิตควรเลือกซื้อวัตถุดิบ 
ที่มีคุณภาพ และมีระบบการจัดท าฐานข้อมูลของแหล่งซื้อวัตถุดิบ เพ่ือเป็นประวัติในการจัดซื้อครั้งต่อไป และ
ควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี ในการผลิตอาหาร Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) ส่วนผู้บริโภคควรเลือกซื้อกะปิที่มีสีตามธรรมชาติ 
สีไม่ฉูดฉาด และควรปรุงอาหารที่มีกะปิเป็นส่วนผสมโดยปรุงให้สุกด้วยความร้อนอย่างทั่วถึง เพ่ือลดความเสี่ยงจาก
การเกิดโรคอาหารเป็นพิษ     
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ตารางที่ 3  ผลการตรวจวิเคราะห์กะปิและเคย จ าแนกตามเขตสุขภาพของประเทศไทย ประจ าปีงบประมาณ   
                พ.ศ. 2560 

ภาค เขตสุขภาพที ่ จังหวัดที่เก็บตัวอย่าง 

จ านวนตวัอยา่งกะป ิ จ านวนตวัอยา่งเคย 

ตัวอยา่ง 
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่านมาตรฐาน 

(%) 

ตัวอยา่ง 
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่านมาตรฐาน 

(%) 
ภาคกลาง เขตสุขภาพที่ 4 สมุทรปราการ 1 0 - - 

ไม่ระบุสถานที่เก็บ 2 0 - - 
รวม 3 0 - - 

เขตสุขภาพที่ 5 สมุทรสงคราม 28 0 - - 

สมุทรสาคร 5 0 - - 
รวม 33 0 - - 

ภาคตะวันออก เขตสุขภาพที่ 6 ตราด 9 0 - - 
ระยอง 1 1 - - 

รวม 10 1 (10.0) - - 
ภาคใต้ เขตสุขภาพที่ 11 กระบี ่ 38 3 (7.9) 1 0 

ระนอง 1 0 - - 
นครศรีธรรมราช 1 0 - - 

รวม 40 3 (7.5) 1 0 
เขตสุขภาพที่ 12 ตรัง 2 0 - - 

พัทลุง 3 0 - - 
สตูล 3 0 - - 
สงขลา 2 0 2 0 

ปัตตานี 6 0 - - 
รวม 16 0 2 0 

รวมทั้งหมด 102 4 (3.9) 3 0 
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รายนามคณะท างาน  
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
 นางสาวอารุณี  ศรพรหม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒวิงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 

นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวกฤษณา  ปาสาน า    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นางเสาวนีย์  เวียงนิล         นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวธันยาภรณ์  วงษ์ศรี     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
นางสาวนิรันดร  แร่กาสินธุ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวจรรยา  บัววิจิตร     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12  สงขลา  
นางอาสีนะ  ยามาเจริญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 /1  ตรัง  
นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 /1  ตรัง  

นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวอรุณี  ศรพรหม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั่วประเทศ 
บทน้า 
 น ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท จัดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทก้ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน ซึ่งมี
กฎหมำยควบคุมกำรผลิต กำรจ้ำหน่ำย และกำรแสดงฉลำกบนภำชนะบรรจุ รวมทั งต้องมีคุณภำพตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) ฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่องน ้ำบริโภค
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีกำรก้ำหนดคุณสมบัติทำงกำยภำพ เคมี และจุลชีววิทยำ 
 ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 และ 2560 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข โดยส้ำนัก
คุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกันด้ำเนินงำนโครงกำร 
บูรณำกำรอำหำรปลอดภัย (Food Safety) โดยจัดท้ำแผนบูรณำกำรเพ่ือตรวจเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยของอำหำร
และผลิตภัณฑ์ จ้ำแนกเป็น Active Surveillance และ Passive Surveillance และมอบหมำยหน่วยงำนเจ้ำภำพ
รับผิดชอบ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่  11 สุรำษฎร์ธำนี  ได้รับมอบหมำยให้รับผิดชอบงำน Passive 
Surveillance เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยรวบรวมข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำบริโภค
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทจำกส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง 
โดยในปี 2559 เป็นข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ 4 ปี ระหว่ำงปีงบประมำณ พ.ศ. 2555-2558 ส้ำหรับปี 2560  
เป็นข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 พบว่ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2555-2558 น ้ำบริโภค 
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทตรวจวิเครำะห์ 12 รำยกำรดังนี  ทำงกำยภำพและเคมี ตรวจวิเครำะห์ค่ำควำมเป็น 
กรด-ด่ำง ปริมำณสำรทั งหมด ควำมกระด้ำง ไนเตรต ฟลูออไรด์ คลอไรด์ ตะกั่ว เหล็ก ทำงจุลชีววิทยำตรวจ
วิเครำะห์ Coliforms, E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 34.9 และ
ข้อมูลปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 ตรวจวิเครำะห์ 12 รำยกำร มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 31.2 ซึ่งทั งสอง
ช่วงเวลำมีสำเหตุไม่ผ่ำนมำตรฐำนหลักมำจำกควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และ Coliforms สูงเกิน
มำตรฐำน โดยในปีงบประมำณ พ.ศ. 2555-2558 ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 19.7 และ 
Coliforms สูงเกินมำตรฐำนร้อยละ 15.0 ส้ำหรับข้อมูลปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 กลุ่มที่ตรวจ 12 รำยกำร 
ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 16.2 และ Coliforms สูงเกินมำตรฐำนร้อยละ 15.4 
 ปี 2561 เป็นกำรรวบรวมผลกำรตรวจคุณภำพและควำมปลอดภัย ตำมแผนเฝ้ำระวังสินค้ำอำหำรและ
ผลิตภัณฑ์สุขภำพ ประจ้ำปีงบประมำณ 2560 ข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์ที่ได้ น้ำมำวิเครำะห์สำเหตุและ 
แนวทำงกำรแก้ไขปัญหำ ตั งแต่ระดับประเทศจนถึงระดับภำคและเขตสุขภำพ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องทั งหน่วยงำน
ภำครัฐและผู้ประกอบกำร ใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำและยกระดับคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทรำบข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทในภำพรวมของประเทศ และน้ำเสนอ 
ให้ผู้เกี่ยวข้องทั งหน่วยงำนภำครัฐและผู้ประกอบกำร ใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำและยกระดับคุณภำพน ้ำบริโภค 
ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทต่อไป 
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ผลการด้าเนินงาน 
 ข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ที่ได้จำกกำรตรวจวิเครำะห์ 
ทำงห้องปฏิบัติกำรของส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์  14 แห่ง 
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 โดยส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ รวบรวม
ข้อมูลผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำบริโภคฯ ที่เป็นผลิตภัณฑ์หลังจ้ำหน่ำยในท้องตลำด (post marketing) 
จ้ำนวน 12 รำยกำรทดสอบ ซึ่งส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดในพื นที่รับผิดชอบหรือผู้ประกอบกำรเป็นผู้น้ำส่ง 
ตรวจวิเครำะห์ตำมแผนเฝ้ำระวังของส้ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด  ให้ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 
สุรำษฎร์ธำนี ตำมแบบฟอร์มที่ออกแบบตำมข้อตกลงในกำรด้ำเนินงำนโครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย 
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย ์
เกณฑ์ตัดสินคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 อ้ำงอิงตำมมำตรฐำนประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524 ) ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534)
และฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ดังนี  
ทำงด้ำนกำยภำพและเคมี  

- ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง  มำตรฐำนก้ำหนด  6.5-8.5 
- ปริมำณสำรทั งหมด  มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
- ควำมกระด้ำง   มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นแคลเซียมคำร์บอเนต  
- คลอไรด์   มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน 250.0  มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นคลอรีน   
- ไนเตรต   มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน  4.0  มิลลิกรัมต่อลิตร   
  โดยค้ำนวณเป็นไนโตรเจน  
- ฟลูออไรด์   มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน  0.7  มิลลิกรัมต่อลิตร 
- เหล็ก    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน  0.3 มิลลิกรัมต่อลิตร 
- ตะกั่ว    มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่เกิน  0.05 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ทำงด้ำนจุลชีววิทยำ  
- MPN Coliforms ต่อ 100 มิลลิลิตร   มำตรฐำนก้ำหนด  น้อยกว่ำ 2.2 
- Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร   มำตรฐำนก้ำหนด ไม่พบ 
- Staphylococcus aureus ต่อ 100 มิลลิลิตร  มำตรฐำนก้ำหนด  ไม่พบ 

 - Salmonella spp.ต่อ 100 มิลลิลิตร   มำตรฐำนก้ำหนด ไม่พบ 
 
 

 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข116 

ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในภาพรวมทั่วประเทศ 
 ตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ตรวจวิเครำะห์จำกห้องปฏิบัติกำรของส้ำนักคุณภำพและ
ควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่งทั่วประเทศ ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 
รวมจ้ำนวนตัวอย่ำงทั งหมด 2,386 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61  
(พ.ศ. 2524) และฉบับที่ 316 (พ.ศ. 2553) จ้ำนวน 925 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 38.8) จ้ำแนกเป็นไม่ผ่ำนมำตรฐำน 
ด้ำนจุลชีววิทยำ 385 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 16.1) ด้ำนกำยภำพ 334 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 14.0) ด้ำนกำยภำพและ 
จุลชีววิทยำ 92 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 3.9) ด้ำนเคมี 70 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 2.9) ด้ำนเคมีและจุลชีววิทยำ 24 ตัวอย่ำง  
(ร้อยละ 1.0) ด้ำนกำยภำพและเคมี 15 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 0.6) และไม่ผ่ำนมำตรฐำนทุกด้ำน 5 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 
0.2) ของตัวอย่ำงที่ตรวจวิเครำะห์ทั งหมด (ตำรำงที่ 1) สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูง
หรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 18.7 ควำมกระด้ำงร้อยละ 2.1 ไนเตรตร้อยละ 1.2 ปริมำณสำรทั งหมดร้อยละ 0.8 
ฟลูออไรด์ร้อยละ 0.7 คลอไรด์ร้อยละ 0.3 ตะกั่วร้อยละ 0.1 และเหล็กร้อยละ 0.1 พบ Coliforms สูงเกิน
มำตรฐำนร้อยละ 20.9 พบ E. coli ร้อยละ 3.0 และพบเชื อก่อโรคอำหำรเป็นพิษ S. aureus ร้อยละ 0.5 และ 
Salmonella spp. ร้อยละ 0.1 (ตำรำงท่ี 2) 
ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จ้าแนกตามรายเขตสุขภาพ 
 ตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทในเขตสุขภำพที่ 6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงที่สุด โดยมีตัวอย่ำงที่
ตรวจวิเครำะห์จ้ำนวน 156 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 90 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 57.7) รองลงมำคือ เขตสุขภำพ
ที่ 11 จ้ำนวน 405 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 205 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 50.6) และเขตสุขภำพที่ 1 จ้ำนวน 
180 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนมำตรฐำนจ้ำนวน 89 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 49.4) และจำกกำรวิเครำะห์ข้อมูล พบว่ำคุณภำพ 
น ้ำบริโภคฯ ที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนมีสำเหตุหลักมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และพบ 
Coliforms สูงเกินมำตรฐำนในทุกเขตสุขภำพ โดยพบสำเหตุจำกควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงสุดในเขตสุขภำพที่ 6, 11 
และ 3 ตำมล้ำดับ และมีสำเหตุมำจำกกำรพบ Coliforms สูงสุดในเขตสุขภำพท่ี 1, 7 และ 11 ตำมล้ำดับ (ตำรำงที่ 2) 
ข้อมูลคุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 เปรียบเทียบกับปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2559 และปีงบประมาณ พ.ศ. 2555-2558 
 คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ตำมโครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย
เพ่ือเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยของอำหำร โดยเฝ้ำระวัง 12 รำยกำรทดสอบ จำกกำรรวบรวมและวิเครำะห์ข้อมูล
คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทพบว่ำ 
 ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2555-2558 คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ตรวจวิเครำะห์ 
เพ่ือควบคุมคุณภำพ จ้ำนวน 5,093 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนมำตรฐำน 1,778 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 34.9 ไม่ผ่ำน
มำตรฐำนทำงกำยภำพและเคมีร้อยละ 23.4 และไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนจุลชีววิทยำร้อยละ 15.7 สำเหตุมำจำก 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 19.7 ควำมกระด้ำงร้อยละ 1.6 ไนเตรตและฟลูออไรด์ 
ตรวจพบร้อยละที่เท่ำกันคือ 1.3 ปริมำณสำรทั งหมดร้อยละ 0.8 เหล็กร้อยละ 0.2 คลอไรด์ร้อยละ 0.2 ตะกั่ว 
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ร้อยละ 0.1 พบ Coliforms ร ้อยละ 15 . 0  E. coli ร ้อยละ 2 .9  Salmonella spp. และ  S. aureus  
ตรวจพบร้อยละที่เท่ำกันคือ 0.4 
 ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 ตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท จ้ำนวน 513 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน 160 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 31.2 จ้ำแนกเป็นไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนกำยภำพและเคมีร้อยละ 19.7 และ
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนจุลชีววิทยำร้อยละ 15.6 สำเหตุมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 
16.2 ปริมำณสำรทั งหมดร้อยละ 1.2 ควำมกระด้ำงร้อยละ 2.9 คลอไรด์ร้อยละ 0.6 ไนเตรตร้อยละ 1.6 ตะกั่ว 
ร้อยละ 0.4 พบ Coliforms เกินมำตรฐำนร้อยละ 15.4 E. coli ร้อยละ 3.1 และพบเชื อก่อโรคอำหำรเป็นพิษ 
Salmonella spp. และ S. aureus ตรวจพบร้อยละที่เท่ำกันคือ 0.2 
 ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 ตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท จ้ำนวน 2,386 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำน
มำตรฐำน 925 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 38.8 จ้ำแนกเป็นไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนกำยภำพและเคมีร้อยละ 22.6 และ
ไม่ผ่ำนมำตรฐำนด้ำนจุลชีววิทยำร้อยละ 21.2 สำเหตุมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำนร้อยละ 
18.7 ควำมกระด้ำงร้อยละ 2.1 ไนเตรตร้อยละ 1.2 ปริมำณสำรทั งหมดร้อยละ 0.8 ฟลูออไรด์ร้อยละ 0.7 คลอไรด์
ร้อยละ 0.3 ตะกั่วและเหล็กตรวจพบร้อยละที่เท่ำกันคือ 0.1 พบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ร้อยละ 20.9  
E. coli ร้อยละ 3.0 และพบเชื อก่อโรคอำหำรเป็นพิษ S. aureus ร้อยละ 0.5 และ Salmonella spp. ร้อยละ 0.1 
(ตำรำงท่ี 3) 
 จำกข้อมูลจะเห็นได้ว่ำตัวอย่ำงน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภำพไม่ผ่ำนมำตรฐำนและสำเหตุ
ที่ท้ำให้คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทไม่ผ่ำนมำตรฐำนมีค่ำใกล้เคียงกัน โดยมีสำเหตุหลักมำจำก 
ควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน และพบ Coliforms เกินมำตรฐำน 

สรุปและวิจารณ์ 
 ข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ได้จำกกำรตรวจวิเครำะห์ทำงห้องปฏิบัติกำร 
ของส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง ในภำพรวมทั่วประเทศ
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 38.8 สูงกว่ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2559 และปีงบประมำณ  
พ.ศ. 2555-2558 ซึ่งไม่ผ่ำนมำตรฐำนร้อยละ 31.2 และ 34.9 ทั งสำมช่วงเวลำพบปัญหำด้ำนกำยภำพและเคมี 
สูงกว่ำด้ำนจุลชีววิทยำ สำเหตุหลักที่ท้ำให้คุณภำพน ้ำบริโภคฯ ไม่ผ่ำนมำตรฐำน คือ ปัญหำทำงกำยภำพ ค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำเกินกว่ำมำตรฐำนก้ำหนด ซึ่งอำจเกิดจำกน ้ำดิบมีคุณภำพต่้ำหรือสูงกว่ำมำตรฐำน รวมทั ง
กำรเลือกใช้ระบบกรอง RO ในกระบวนกำรผลิต สำมำรถแก้ปัญหำด้วยกำรปรับสภำพน ้ำดิบก่อนกำรผลิตและ 
ปรับสภำพน ้ำหลังผ่ำนระบบ RO ส้ำหรับสำเหตุอ่ืนๆ พบในสัดส่วนเล็กน้อย ส่วนปัญหำด้ำนจุลชีววิทยำ มีสำเหตุ
หลักจำกกำรพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน รองลงมำคือ พบ E. coli โดยเชื อดังกล่ำวจัดเป็นจุลินทรีย์บ่งชี 
สุขลักษณะของกำรผลิตที่ไม่เหมำะสม ท้ำให้เกิดกำรปนเปื้อนเชื อจำกสิ่งแวดล้อม สำมำรถแก้ไขโดยกำรควบคุม
กำรผลิตให้ถูกสุขลักษณะ รวมทั งกำรเติมคลอรีนในน ้ำดิบก่อนกำรผลิต ส่วนเชื อก่อโรคอำหำรเป็นพิษ ได้แก่ 
S. aureus และ Salmonella spp. ตรวจพบน้อย 
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 ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 เมื่อเปรียบเทียบข้อมูลคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทรำยเขต
สุขภำพ พบว่ำเขตสุขภำพที่ 6 ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงที่สุดร้อยละ 57.7 รองลงมำคือ เขตสุขภำพที่ 11 (ร้อยละ 50.6) 
และเขตสุขภำพที่ 1 (ร้อยละ 49.4) โดยสำเหตุหลักที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำน คือ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำเกินกว่ำ
มำตรฐำนก้ำหนด และพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน ซึ่งมีควำมสอดคล้องกับภำพรวมของประเทศ จำกข้อมูล
คุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ในแต่ละเขตสุขภำพมีตัวอย่ำงส่งตรวจไม่เท่ำกัน ทั งนี เนื่องจำกจ้ำนวน
ผู้ประกอบกำรในพื นที่นั นๆ และแผนกำรเก็บตัวอย่ำงเพ่ือเฝ้ำระวังคุณภำพผลิตภัณฑ์ของส้ำนักงำนคณะกรรมกำร
อำหำรและยำ ซึ่งก้ำหนดตำมสัดส่วนของจ้ำนวนสถำนประกอบกำรในแต่ละจังหวัด 

โดยสรุปคุณภำพน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 ในภำพรวมทั่วประเทศ
ยังคงไมผ่่ำนมำตรฐำนร้อยละ 38.8 โดยมีสำเหตุหลักมำจำกกำรพบ Coliforms สูงเกินมำตรฐำน และค่ำควำมเป็น 
กรด-ด่ำงสูงหรือต่้ำกว่ำมำตรฐำน ส่วนสำเหตุอ่ืนๆ พบในสัดส่วนเล็กน้อย (ร้อยละ 0.1-3.0) ข้อมูลที่ได้จำก 
กำรศึกษำครั งนี แสดงให้เห็นว่ำ ควรมีกำรเฝ้ำระวังและคุ้มครองผู้บริโภคอย่ำงต่อเนื่องต่อไป เพ่ือกระตุ้นให้เกิดกำร
พัฒนำคุณภำพน ้ำบริโภคฯ ให้ได้มำตรฐำนและปลอดภัยส้ำหรับผู้บริโภค 
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รายนามคณะท้างาน  
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  
 นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

นำงปิยมำศ  แจ่มศรี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
 นำงไพรินทร์  บุตรกระจ่ำง   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
  นำงสำวศิวภรณ์  จิระกุลวรวัฒน์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 1/1 เชียงรำย  
 นำยอุกฤษฎ์  สุกใส     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร  
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
  นำงสำวสุวิมล  เอ่ียมบู่    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์ 
  นำงจรรยำ  บัวบำน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

นำงสำวอนันนิกำร์  จัวทิ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
นำยธำรำเขต  วงศ์สอำด       นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 5 สมุทรสงครำม  
นำงสำววชิรำภำ  เขียวรอด     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกฤษณำ  ปำสำน้ำ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นำงสำวกิตติมำ  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวกัลยำณี  อุดง    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
นำงสำวอมรรัตน์  พูลสวัสดิ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นำงสำวกนกวรรณ  ไชยสิงห์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 8 อุดรธำนี  
 นำงเกตุ  สินเทศ     นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

นำงโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงจิรำพร  ชูเสน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงภัทรกำนต์  พลทัสสะ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร
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ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 9 นครรำชสีมำ  
 นำยสมชำย  สิทธิโอภำกุล    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
  นำงสำวกนกวรรณ  ศรีสมพงษ ์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 10 อุบลรำชธำนี  
 นำงพัชรำภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
  นำงสุจิตรำ  แสนทวีสุข    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี  
  นำงสำววรีรัตน์  หิรัณยวุฒิกุล   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
  นำงสำวจ้ำรัส  พูลเกื อ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

นำงสำวสุจิตร  สำขะจร    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12 สงขลำ  

นำงสุดชฎำ  ศรประสิทธิ์    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงสำวกิ่งแก้ว  กำญจนรัตน์   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 

ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นำงอลิสรำ  เรืองข้ำ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท้ารายงาน  
ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่ 11 สุรำษฎร์ธำนี   

นำงสำวสุภำทินี  โสบุญ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำร 
นำงสำววรีรัตน์  หิรัณยวุฒิกุล   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ปฏิบัติกำร 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงสำวกรรณิกำ  จิตติยศรำ   นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
นำงปิยมำศ  แจ่มศรี    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ  
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

นำงสำววนิดำ  ยุรญำติ    นักวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ช้ำนำญกำรพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารและเครื่องดื่ม 

คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร 
บทน า 
 โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) เป็นหนึ่งในนโยบายของรัฐบาลที่มุ่งเน้นให้แต่ละชุมชน
สามารถใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน เป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภคทั้งที่เป็นนักท่องเที่ยวและประชาชนทั่วไป โดยภาครัฐพร้อมที่จะสนับสนุนให้ชุมชนเข้าถึงองค์ความรู้
สมัยใหม่ในการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ OTOP ให้มีรูปแบบที่หลากหลาย ทันสมัย เป็นที่ต้องการของตลาด
ผู้บริโภค อันเป็นการเพิ่มช่องทางการตลาดอีกทางหนึ่ง จนสามารถใช้เป็นแหล่งสร้างรายได้และความเข้มแข็งให้กับ
ชุมชน 
 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหารแปรรูปมีส่วนผสมหลายอย่างที่เน่าเสียง่าย จึงมีแนวโน้มในการเติมสารเคมีจ าพวก
วัตถุกันเสียเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และอาจมีการเติมสีผสมอาหารเพื่อช่วยให้มีสีสวยงามน่ารับประทาน หรือเพ่ือ
ปกปิดคุณภาพของอาหารที่เปลี่ยนไป ประกอบกับกระบวนการผลิตที่อาจไม่ถูกสุขลักษณะ สถานที่ผลิตและ 
การเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่อาจไม่ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้น (primary GMP) 
เป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ รวมทั้งเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในผลิตภัณฑ์ได้ ด้วย เหตุนี้
ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารอาจประสบปัญหาในด้านคุณภาพและความปลอดภัย และมีความเสี่ยงที่จะก่อให้เกิด
ผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ทั้ง 14 แห่ง ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ 
ได้ร่วมกันเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารเป็นประจ าทุกปี ตรวจวิเคราะห์
คุณภาพด้านจุลชีววิทยา โดยตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ  ได้แก่ จุลินทรีย์บ่งชี้ถึงคุณภาพอาหาร 
(จ านวนจุลินทรีย์และจ านวนยีสต์และรา) จุลินทรีย์ที่ท าให้ เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus) และจุลินทรีย์บ่งชี้ถึงสุขลักษณะ
การผลิต (Escherichia coli) อ้างอิงตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) หัวข้ออาหารพร้อมบริโภค อาหารดิบ และอาหารหมัก
แปรรูปจากเนื้อสัตว์ รวมทั้งผลิตภัณฑ์อาหารที่อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 200 (พ.ศ. 2543) 
ฉบับที่ 201 (พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 210 (พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 211 (พ.ศ. 2543) และฉบับที่ 355 (พ.ศ. 2556) ได้แก่ 
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าผึ้ง ซอสบางชนิด อาหารกึ่งส าเร็จรูป และอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี โดยตรวจหาปริมาณวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก และ/หรือ กรดซอร์บิก) และ 
สีสังเคราะห์ อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
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 ปี 2561 เป็นการรวบรวมผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัย ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ประจ าปีงบประมาณ 2560 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้  น ามาวิเคราะห์สาเหตุและ 
แนวทางการแก้ไขปัญหา ตั้งแต่ระดับประเทศจนถึงระดับภาคและเขตสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงาน
ภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารต่อไป  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารในภาพรวมของประเทศ และน าเสนอให้ผู้เกี่ยวข้อง
ทั้งหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป 

ผลการด าเนินงาน 
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ได้ท าการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร จากแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและผลิตภัณฑ์
สุขภาพ ประจ าปีงบประมาณ 2560 โดยแบ่งผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มอาหาร
พร้อมบริโภค 2) อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ 3) อาหารดิบ 4) อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และ
รายการตรวจวิเคราะห์แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ตรวจทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 2) ตรวจเฉพาะด้าน 
จุลชีววิทยา 3) ตรวจเฉพาะด้านเคมี โดยอ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 200 
(พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 201 (พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 210 (พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 211 (พ.ศ. 2543) และฉบับที่ 355 
(พ.ศ. 2556) ตามล าดับ  
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ประจ าปีงบประมาณ 2560  ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 1,246 ตัวอย่าง พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร ผ่านมาตรฐานจ านวน 1,015 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 81.5 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 231 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 18.5 ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร 
ทั้ง 4 กลุ่ม การส่งตรวจแต่ละครั้งรายการตรวจวิเคราะห์ไม่เหมือนกันทั้งหมด ดังนั้นผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 กลุ่ม จึงมี 
การส่งตรวจทั้ง 3 แบบดังนี้ ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารตรวจคุณภาพทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยาจ านวน
ทั้งหมด 732 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 556 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 76.0 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 
176 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 24.0 ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยาจ านวนทั้ งหมด 478 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานจ านวน 428 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 89.5 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
10.5 และตรวจคุณภาพเฉพาะด้านเคมีจ านวนทั้งหมด 36 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 31 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 86.1 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.9 (ตารางที่ 1) 
ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร จ าแนกตามรายการวิเคราะห์ดังนี้  
 1. ตรวจคุณภาพท้ังด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา (ตารางที่ 2) 
    1.1 อาหารพร้อมบริโภคจ านวน 550 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 85 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.5 
ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี  ได้แก่ วัตถุกันเสียร้อยละ 5.1 และสีสังเคราะห์ร้อยละ 0.2 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
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ด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ ยีสต์และรา E. coli และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 
2.0, 7.3, 0.2 และ 3.8 ตามล าดับ จ าแนกอาหารในกลุ่มนี้ได้ดังนี้  อาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น หมูยอ จ านวน 77 
ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 18 ตัวอย่าง ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมเปี๊ยะ ขนมเค้ก จ านวน 92 ตัวอย่าง 
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 26 ตัวอย่าง อาหารอบกรอบ/ทอดกรอบ เช่น ข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ จ านวน 96 ตัวอย่าง 
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 9 ตัวอย่าง ขนมหวาน เช่น หม้อแกง ฝอยทอง จ านวน 109 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 
11 ตัวอย่าง ผักผลไม้แปรรูป เช่น มะม่วงดอง จ านวน 163 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 14 ตัวอย่าง อาหาร 
ปรุงสุกแล้วแช่เย็น จ านวน 11 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 6 ตัวอย่าง อาหารปรุงสุกแล้วแช่แข็ง จ านวน 2 
ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง 
    1.2 อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ เช่น ปลาส้ม แหนม จ านวน 40 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 
25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.5 ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี ได้แก่ วัตถุกันเสียร้อยละ 7.5 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
ด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ E. coli และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 52.5 และ 37.5 ตามล าดับ 
    1.3 อาหารดิบจ านวน 129 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 63 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 48.8 ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านเคมี ได้แก่ วัตถุกันเสียร้อยละ 17.8 ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์  
ยีสต์และรา E. coli และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 29.5, 1.6, 2.3 และ 7.0 ตามล าดับ 
จ าแนกอาหารในกลุ่มนี้ได้ดังนี้ เนื้อสัตว์ที่ผ่านการท าให้แห้ง เช่น ปลาเค็ม ปลาแดดเดียว จ านวน 5 ตัวอย่าง 
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง อาหารพร้อมปรุงหรืออาหารอ่ืนๆ ที่มีอาหารดิบเป็นส่วนผสม เช่น กุนเชียง 
เครื่องแกงส้ม จ านวน 124 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 62 ตัวอย่าง   
    1.4 อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน 13 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 3 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 23.1 ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ และยีสต์และรา ร้อยละ 7.7 และ
15.4 ตามล าดับ 
 2. ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา (ตารางที่ 3) 
     2.1 อาหารพร้อมบริโภคจ านวน 397 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 8.3 
ตรวจพบจุลินทรีย์บ่งชี้ถึงคุณภาพอาหาร ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ ยีสต์และรา จุลินทรีย์บ่งชี้ถึงสุขลักษณะการผลิต
ได้แก่ E. coli และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 2.3, 5.8, 0.3 และ 1.0 ตามล าดับ จ าแนก
อาหารในกลุ่มนี้ได้ดังนี้ อาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น หมูยอ จ านวน 49 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 5 ตัวอย่าง 
ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมเปี๊ยะ ขนมเค้ก จ านวน 25 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 6 ตัวอย่าง อาหาร 
อบกรอบ/ทอดกรอบ เช่น ข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ จ านวน 77 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 5 ตัวอย่าง ขนมหวาน 
เช่น หม้อแกง ฝอยทอง จ านวน 124 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 5 ตัวอย่าง ผักผลไม้แปรรูป เช่น มะม่วงดอง 
จ านวน 118 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง ผักและผลไม้ตัดแต่ง เช่น สลัดผัก จ านวน 1 ตัวอย่าง  
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็น จ านวน 3 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง  
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     2.2 อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ เช่น ปลาส้ม แหนม จ านวน 26 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 
17 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 65.4 ตรวจพบจุลินทรีย์บ่งชี้ถึงสุขลักษณะการผลิต ได้แก่ E. coli และจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ร้อยละ 65.4 และ 11.5 ตามล าดับ 
     2.3 อาหารดิบจ านวน 43 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง  
     2.4 อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน 12 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง  
 3. ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา (ตารางที่ 4) 
     3.1 อาหารพร้อมบริโภคจ านวน 22 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.6 
ตรวจพบกรดเบนโซอิกร้อยละ 13.6 จ าแนกอาหารในกลุ่มนี้ได้ดังนี้ อาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น หมูยอ จ านวน 3 
ตัวอย่าง ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมเป๊ียะ ขนมเค้ก จ านวน 2 ตัวอย่าง อาหารอบกรอบ/ทอดกรอบ เช่น  
ข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ จ านวน 2 ตัวอย่าง และขนมหวาน เช่น หม้อแกง ฝอยทอง จ านวน 3 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
ทุกตัวอย่าง ผักผลไม้แปรรูป เช่น มะม่วงดอง จ านวน 11 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง อาหารปรุงสุก
แล้วแช่เย็น จ านวน 1 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง 
     3.2 อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ เช่น ปลาส้ม แหนม จ านวน 7 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง 
     3.3 อาหารดิบจ านวน 7 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 28.6 ตรวจพบ 
กรดเบนโซอิกร้อยละ 28.6 โดยจ าแนกอาหารในกลุ่มนี้ เป็นอาหารพร้อมปรุงหรืออาหารอ่ืนๆ ที่มีอาหารดิบ 
เป็นส่วนผสม เช่น กุนเชียง เครื่องแกงส้ม   
 ผลวิเคราะห์เมื่อจ าแนกตามรายภาคของประเทศไทย พบว่าตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ภาคใต้ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 27.5 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคกลาง ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคเหนือ 
และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 19.4, 16.9, 14.3 และ 11.3 ตามล าดับ 
(ตารางท่ี 5) 
 เมื่อจ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข โดยคิดจากตัวอย่างที่หน่วยงานราชการ (ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา) สุ่มเก็บตัวอย่างในเขตสุขภาพนั้นๆ พบว่าตัวอย่าง
ส่งตรวจในเขตสุขภาพที่ 11 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 32.2 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจ 
ในเขตสุขภาพที่ 7 เขตสุขภาพที่ 12 เขตสุขภาพที่ 4+13 เขตสุขภาพที่ 9 เขตสุขภาพที่ 8 เขตสุขภาพที่ 10  
เขตสุขภาพที่ 2 เขตสุขภาพที่ 1 เขตสุขภาพที่ 3 เขตสุขภาพที่ 6 และเขตสุขภาพที่ 5 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 
27.4, 24.1, 22.1, 17.4, 17.3, 15.8, 15.5, 14.2, 13.0, 11.3 และ 10.1 ตามล าดับ (ตารางท่ี 6) 

สรุปและวิจารณ์   
 ในปีงบประมาณ 2560 ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารในภาพรวม พบว่าผ่านมาตรฐานร้อยละ 81.5  
เมื่อจ าแนกตามรายการวิเคราะห์ กรณีที่ตรวจคุณภาพทั้งทางด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา พบว่าผ่านมาตรฐาน
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ร้อยละ 76.0 กรณีที่ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา พบว่าผ่านมาตรฐานร้อยละ 89.5 และกรณีที่ตรวจ
คุณภาพเฉพาะด้านเคม ีพบว่าผ่านมาตรฐานร้อยละ 86.1  
 กรณีที่ตรวจคุณภาพทั้งทางด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารหมักแปรรูป 
จากเนื้อสัตว์ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 62.5  
 กรณีที่ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ 
ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 65.4  
 กรณีที่ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารดิบไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 28.6  
 เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารตามหน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์ พบว่าตัวอย่างที่ส่ง
ตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคใต้ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 27.5  
 เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารตามรายภาคของประเทศไทย พบว่าตัวอย่างที ่
ส่งตรวจในเขตสุขภาพท่ี 11 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 32.2  
 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารในปีงบประมาณ 2560 จ านวนทั้งสิ้น 1,246 
ตัวอย่าง พบว่าผ่านมาตรฐานร้อยละ 81.5 และไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 18.5 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานส่วนใหญ่
มาจากปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยผลิตภัณฑ์ท่ีจัดว่าเป็นกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ อาหารหมักแปรรูปจากเนื้อสัตว์ 
เช่น ปลาส้ม แหนม เป็นต้น แม้ว่าอาหารกลุ่มนี้ได้ผ่านกระบวนการหมัก ที่อาจช่วยท าลายหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ แต่ยังมีโอกาสพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (E. coli) และจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Salmonella spp., S. aureus, C. perfringens และ B. cereus) จึงท าให้ผู้บริโภคมี
ความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วย โดยเฉพาะผู้บริโภคที่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารดิบโดยไม่ผ่านความร้อน ดังนั้นควร
น าอาหารประเภทนี้มาปรุงให้สุกด้วยความร้อนก่อนบริโภค เพ่ือท าลายเชื้อจุลินทรีย์และป้องกันการเกิดโรคอาหาร
เป็นพิษ การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารเกินเกณฑ์มาตรฐาน อาจมีสาเหตุมาจากวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตมีการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ในปริมาณสูง ภาชนะและอุปกรณ์ไม่สะอาด กระบวนการผลิตและการเก็บรักษาไม่ถูกสุขลักษณะ  
ส่วนปัญหาด้านเคมี พบการใช้วัตถุกันเสียเกินเกณฑ์เล็กน้อย  
 ข้อมูลที่ได้จากการตรวจเฝ้าระวังในครั้งนี้ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จะใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหารให้มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค ทั้งนี้หากผู้ประกอบการ
และหน่วยงานภาครัฐร่วมกันพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการผลิต จะส่งผลให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี  
สร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค นอกจากนี้หน่วยงานภาครัฐและเอกชน ได้ประสานความร่วมมือในการ 
ประชาสัมพันธ์และส่งเสริมช่องทางการตลาดทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ เพ่ือให้ผู้ประกอบการมียอด 
การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ OTOP เพ่ิมสูงขึ้น  
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร จ าแนกตามรายภาคของประเทศไทย ประจ าปี  
               งบประมาณ พ.ศ. 2560 

ภาค หน่วยงาน 
จ านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ไม่ผา่นมาตรฐาน 

ร้อยละ 

ภาคกลาง ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 140 31 22.1 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 109 11 10.1 

รวม 249 42 16.9 
ภาคเหนือ 

 
 

 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม ่ 63 14 22.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 71 5 7.0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 110 17 15.5 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์ 92 12 13.0 

รวม 336 48 14.3 
ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่6 ชลบุร ี 115 13 11.3 

ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 62 17 27.4 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธาน ี 127 22 17.3 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทยท์ี่ 9 นครราชสมีา 46 8 17.4 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธาน ี 38 6 15.8 

รวม 273 53 19.4 
ภาคใต ้ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี 77 24 31.2 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 38 13 34.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 72 8 11.1 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 86 30 34.9 

รวม 273 75 27.5 
รวมท้ังหมด 1,246 231 18.5 
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ตารางที่ 6 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มอาหาร จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข   
               ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

เขตสุขภาพท่ี หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห ์
จ านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 
ทั้งหมด 

ตัวอย่าง 
ไม่ผา่นมาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม ่ 63 14 22.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 71 5 7.0 

รวม 134 19 14.2 
2 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 110 17 15.5 
3 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์ 92 12 13.0 

4+13 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 140 31 22.1 
5 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 109 11 10.1 
6 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่6 ชลบุร ี 115 13 11.3 
7 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่7 ขอนแก่น 62 17 27.4 
8 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธาน ี 127 22 17.3 
9 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสมีา 46 8 17.4 
10 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธาน ี 38 6 15.8 

11 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี 77 24 31.2 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 38 13 34.2 

รวม 115 37 32.2 

12 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 72 8 11.1 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 86 30 34.9 

รวม 158 38 24.1 

รวมท้ังหมด 1,246 231 18.5 
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คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม 
บทน า 
 จากกระแสความใส่ใจต่อสุขภาพ ท้าให้คนไทยหันมาดื่มน้้าผักผลไม้หรือน้้าสมุนไพรมากขึ้น  เนื่องจาก 
มีสารอาหารที่จ้าเป็นต่อร่างกาย ได้แก่ วิตามิน ไฟเบอร์หรือเส้นใยอาหาร แร่ธาตุต่างๆ รวมทั้งมีสรรพคุณทางยา 
เช่น แก้ไอ ขับเสมหะ แก้เจ็บคอ แก้ร้อนใน เป็นต้น โดยเครื่องดื่มที่ท้าจากผักผลไม้หรือสมุนไพรที่บรรจุในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทแบ่งได้เป็นหลายชนิด แต่ชนิดที่มีโอกาสพบปัญหาการปนเปื้อนสูง ได้แก่ เครื่องดื่มชนิดเหลวและ
ชนิดแห้งที่มีวัตถุดิบเป็นผลิตผลทางการเกษตร ผลิตด้วยกรรมวิธีที่ง่ายๆ โดยผู้ประกอบการขนาดเล็กและ 
ขนาดกลาง การผลิตเครื่องดื่มมีแนวโน้มการเติมวัตถุกันเสีย เพ่ือยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสีย
และรักษาสภาพผลิตภัณฑ์ มีการเติมสีสังเคราะห์เพ่ือให้เครื่องดื่มมีสีสวยงามน่ารับประทาน แต่ปัญหาส่วนใหญ่ 
จะเกิดจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ประเภทแบคทีเรีย ยีสต์และรา เนื่องจากเครื่องดื่มมีสารอาหารที่เหมาะกับ
การเจริญของจุลินทรีย์ เช่น น้้าตาล วิตามิน เป็นต้น อีกทั้งสถานที่ผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ กรรมวิธีการผลิต 
การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสม อาจก่อให้เกิดปัญหาการปนเปื้อนข้ามได้ ด้วยเหตุนี้ผลิตภัณฑ์
ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มจึงมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์   หากบริโภคเครื่องดื่มที่มีการปนเปื้อนเชื้อโรค
อาหารเป็นพิษ อาจท้าให้เจ็บป่วยได้   
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ทั้ง 14 แห่ง ร่วมกับส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ 
ได้ร่วมกันเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มเป็นประจ้าทุกปี ตรวจวิเคราะห์
ด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ จุลินทรีย์บ่งชี้ถึงคุณภาพอาหาร (จ้านวนยีสต์และรา) จุลินทรีย์บ่งชี้ถึงสุขลักษณะการผลิต 
(Coliforms และ  Escherichia coli) และจุลิ นทรีย์ ที่ ท้ าให้ เกิ ด โรคอาห ารเป็ น พิษ  (Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus) และตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 
ได้แก่ วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก และ/หรือ กรดซอร์บิก) และสีสังเคราะห์ ในตัวอย่างเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท ชา และกาแฟ โดยอ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 356 (พ.ศ. 2556) 
ฉบับที่ 196 (พ.ศ. 2543) และฉบับที่ 197 (พ.ศ. 2543) ตามล้าดับ   
 ปี 2561 เป็นการรวบรวมผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัย ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ประจ้าปีงบประมาณ 2560 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้  น้ามาวิเคราะห์สาเหตุและ 
แนวทางการแก้ไขปัญหา ตั้งแต่ระดับประเทศจนถึงภาคและเขตสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐและ
ผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มต่อไป  
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วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือให้ทราบข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มในภาพรวมของประเทศ และน้าเสนอ 
ให้ผู้เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์
ชุมชนต่อไป  

ผลการด าเนินงาน 
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี ได้ท้าการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม จากแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและผลิตภัณฑ์
สุขภาพ ประจ้าปีงบประมาณ 2560 โดยแบ่งผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ 
1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร 2) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพร 3) กาแฟ 4) ชา และรายการตรวจวิเคราะห์แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ตรวจทั้ง
ด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 2) ตรวจเฉพาะด้านจุลชีววิทยา 3) ตรวจเฉพาะด้านเคมี โดยอ้างอิงตามเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) 
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  356 (พ.ศ. 2556) ฉบับที่  196 (พ.ศ. 2543) และฉบับที่ 197 
(พ.ศ. 2543) ตามล้าดับ   
 จากการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ประจ้าปีงบประมาณ 2560 ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม
จ้านวนทั้งหมด 153 ตัวอย่าง พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มผ่านมาตรฐานจ้านวน 135 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 88.2 ไม่ผ่านมาตรฐานจ้านวน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 11.8 ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มทั้ง 4 กลุ่ม 
การส่งตรวจในแต่ละครั้ง รายการตรวจวิเคราะห์ไม่เหมือนกันทั้งหมด ดังนั้นผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 กลุ่ม จึงมีทั้งส่งตรวจ
คุณภาพทางด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา ตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยา และตรวจคุณภาพเฉพาะด้านเคมี 
จ้าแนกผลการตรวจวิเคราะห์ตามรายการ พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มตรวจคุณภาพทั้งด้านเคมีและ 
ด้านจุลชีววิทยาจ้านวนทั้งหมด 103 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ้านวน 87 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.5 ไม่ผ่าน
มาตรฐานจ้านวน 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.5 และตรวจคุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยาจ้านวนทั้งหมด 
50 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ้านวน 48 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.0  ไม่ผ่านมาตรฐานจ้านวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 4.0 (ตารางท่ี 1) 
ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม จ้าแนกตามรายการตรวจวิเคราะห์ดังนี้ 
 1. ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม ตรวจทั้งทางด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยาจ้านวน 103 ตัวอย่าง  
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.5 จ้าแนกออกตามชนิดของเครื่องดื่มดั้งนี้ (ตารางที่ 2) 
     1.1 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร จ้านวน 78 ตัวอย่าง  
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.4 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี พบสีสังเคราะห์จ้านวน 
1 ตัวอย่าง กรดเบนโซอิกร่วมกับสีสังเคราะห์จ้านวน 1 ตัวอย่าง ด้านจุลชีววิทยา พบยีสต์และราจ้านวน 3 ตัวอย่าง 
เชื้อโคลิฟอร์มจ้านวน 4 ตัวอย่าง ยีสต์และราร่วมกับเชื้อโคลิฟอร์มจ้านวน 1 ตัวอย่าง ยีสต์และราร่วมกับ 
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เชื้อ E. coli  จ้านวน 1 ตัวอย่าง และ B. cereus 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.3, 1.3, 3.8, 5.1, 1.3, 1.3, 1.3 
ตามล้าดับ 
     1.2 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพรจ้านวน 17 ตัวอย่าง พบไม่ผ่าน
มาตรฐาน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 11.8 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลชีววิทยา พบเชื้อโคลิฟอร์มจ้านวน  
1 ตัวอย่าง และเชื้อโคลิฟอร์มร่วมกับ Salmonella spp. จ้านวน 1 ตัวอย่าง พบร้อยละที่ เท่ากัน คือ 5.9 
ตามล้าดับ 
     1.3 กาแฟจ้านวน 5 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.0 สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านจุลชีววิทยา พบเชื้อโคลิฟอร์มจ้านวน 1 ตัวอย่าง  
     1.4 ชาจ้านวน 3 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.3 สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานด้านเคม ีพบสีสังเคราะห์จ้านวน 1 ตัวอย่าง 
 2. ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม ตรวจเฉพาะด้านจุลชีววิทยาจ้านวน 50 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 
2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.0 จ้าแนกออกตามชนิดของเครื่องดื่มดังนี้ (ตารางที่ 3) 
     2.1 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร จ้านวน 19 ตัวอย่าง  
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.3 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน พบเชื้อโคลิฟอร์มร่วมกับ E. coli 
จ้านวน 1 ตัวอย่าง 
     2.2 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพรจ้านวน  11 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง 
     2.3 กาแฟจ้านวน 6 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง 
     2.4 ชาจ้านวน 14 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.1 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 
พบเชื้อโคลิฟอร์มจ้านวน 1 ตัวอย่าง 
 ผลการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม เมื่อจ้าแนกตาม รายภาคของประเทศไทย  
พบว่าตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคใต้  ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 36.4 
รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคกลาง ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคเหนือ 
และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 22.2, 10.9 และ 9.1 ตามล้าดับ ในขณะ
ที่ตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 4) 
 ผลการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม เมื่อจ้าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข 
โดยคิดจากตัวอย่างที่หน่วยงานราชการ (ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด และส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา) 
สุ่มเก็บตัวอย่างในเขตสุขภาพนั้นๆ พบว่าตัวอย่างส่งตรวจในเขตสุขภาพที่ 12 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 75.0 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจในเขตสุขภาพที่ 3 เขตสุขภาพที่ 5 เขตสุขภาพที่ 4+13 เขตสุขภาพ
ที่ 11 เขตสุขภาพที่ 6 และเขตสุขภาพที่ 1 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 28.6 , 28.6, 20.7, 14.3, 9.1 และ 8.6 
ตามล้าดับ ในขณะที่ตัวอย่างส่งตรวจในเขตสุขภาพที่ 2 เขตสุขภาพที่ 7 เขตสุขภาพที่ 8 เขตสุขภาพที่ 9 และ 
เขตสุขภาพท่ี 10 ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง (ตารางท่ี 5) 
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สรุปและวิจารณ์ 
 ตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2558 พบว่าผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มมีแนวโน้มผ่านมาตรฐาน 
ใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 82.8, 84.7, 83.7 และ 83.5 ตามล้าดับ ในขณะที่ปีงบประมาณ 2559-2560 พบว่า
ผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม มีแนวโน้มผ่านมาตรฐานเพ่ิมมากขึ้นใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 88.6 และ 88.2 
แสดงให้เห็นว่าตั้งแต่ปีงบประมาณ 2555-2560 คุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มมีแนวโน้มผ่านมาตรฐาน
เพ่ิมขึ้น  โดยในปี งบประมาณ 2560 ผลการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม ในภาพรวม  
พบว่าผ่านมาตรฐานร้อยละ 88.2   
 เมื่อจ้าแนกตามรายการวิเคราะห์ กรณีที่ตรวจคุณภาพทั้งทางด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยาผ่านมาตรฐาน 
ร้อยละ 84.5 พบว่าชาไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 33.3 รองลงมา ได้แก่ กาแฟ เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสม  
ของสมุนไพร คิดเป็นร้อยละ 20.0, 15.4 และ 11.8 ตามล้าดับ แต่เนื่องจากตัวอย่างชา กาแฟ และเครื่องดื่ม 
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพร ที่ส่งตรวจมีจ้านวนค่อนข้างน้อย ได้แก่ 3 ตัวอย่าง 
5 ตัวอย่าง และ 17 ตัวอย่าง ตามล้าดับ จึงส่งผลให้ตัวเลขร้อยละที่ไม่ผ่านมาตรฐานค่อนข้างมาก ส้าหรับเครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานส่วนใหญ่มาจากปัญหาการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยตรวจพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (Coliforms และ E. coli) จุลินทรีย์ที่บ่งชี้
คุณภาพอาหารเกินเกณฑ์ฯ (จ้านวนยีสต์และรา) และพบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษบ้างเล็กน้อย (B. cereus) 
ส่วนปัญหาด้านเคมี พบการใช้วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก) และสีสังเคราะห์เกินมาตรฐานบ้างเล็กน้อย กรณีท่ีตรวจ
คุณภาพเฉพาะด้านจุลชีววิทยาผ่านมาตรฐานร้อยละ 96.0 พบว่าชาไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 7.1 
สาเหตุส่วนใหญ่มาจากตรวจพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (Coliforms) เกินเกณฑ์ฯ และเครื่องดื่ม 
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของสมุนไพร ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 5.3 สาเหตุส่วนใหญ่มาจาก
ตรวจพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (Coliforms และ E.coli) เกินเกณฑ์ฯ ในขณะที่เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีส่วนผสมของสมุนไพรและกาแฟ ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง 
 เมื่อจ้าแนกตามรายภาคของประเทศไทย พบว่าตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคใต้  
ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 36.4 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ภาคกลาง ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคเหนือ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก ไม่ผ่านมาตรฐาน 
ร้อยละ 22.2 10.9 และ 9.1 ตามล้าดับ ในขณะที่ตัวอย่างส่งตรวจที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง และเมื่อเปรียบเทียบคุณภาพฯ ตามเขตสุขภาพ พบว่าตัวอย่างส่งตรวจ 
ในเขตสุขภาพที่ 12 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 75.0 รองลงมา ได้แก่ ตัวอย่างส่งตรวจในเขต
สุขภาพที่ 3 เขตสุขภาพที่ 5 เขตสุขภาพที่ 4+13 เขตสุขภาพที่ 11 เขตสุขภาพที่ 6 และเขตสุขภาพที่ 1 ไม่ผ่าน
มาตรฐานร้อยละ 28.6, 28.6, 20.7, 14.3, 9.1 และ 8.6 ตามล้าดับ ในขณะที่ตัวอย่างส่งตรวจในเขตสุขภาพที่ 2 
เขตสุขภาพที่ 7 เขตสุขภาพที่ 8 เขตสุขภาพที่ 9 และเขตสุขภาพที่ 10 ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง จากข้อมูล 
แสดงให้เห็นว่า คุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มของเขตสุขภาพในภาคตะวันออกเฉียงเหนือดีมาก  



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข142 

 

ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มในเขตสุขภาพที่ 12 เขตสุขภาพที่ 3 เขตสุขภาพ
ที่ 5 เขตสุขภาพที่ 4+13 เขตสุขภาพที่ 11 เขตสุขภาพที่ 6 และเขตสุขภาพที่ 1 หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง 
ควรไปให้ค้าแนะน้าแก่ผู้ประกอบการ ทั้งในเรื่องการปรับปรุงสถานที่ผลิตและการควบคุมคุณภาพในกระบวน  
การผลิตต่อไป 
 ปีงบประมาณ 2560 ผลการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มในภาพรวม พบผ่านมาตรฐาน
ร้อยละ 88.2 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานส่วนใหญ่มาจากปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยตรวจพบจุลินทรีย์ 
ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (Coliforms และ E. coli) จุลินทรีย์ที่บ่งชี้คุณภาพอาหารเกินเกณฑ์ฯ (จ้านวนยีสต์และ
รา) และพบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษบ้างเล็กน้อย (B. cereus และ Salmonella spp.) เนื่องจากผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กลุ่มเครื่องดื่มที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ส่วนใหญ่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรส์โดยใช้ความร้อน 
ที่ไม่สูงมาก ทั้งนี้เพ่ือรักษาคุณค่าทางอาหารและรสชาติของเครื่องดื่ม ด้วยเหตุผลที่ใช้อุณหภูมิในการฆ่าเชื้อ  
ไม่สูงมาก จึงยังคงมีเชื้อจุลินทรีย์ที่ทนความร้อนรอดอยู่ได้ รวมทั้ งสปอร์ของจุลินทรีย์ซึ่งทนต่อความร้อน ดังนั้น
หากใช้อุณหภูมิในการฆ่าเชื้อไม่สูงเพียงพอหรือใช้เวลาในการฆ่าเชื้อน้อยเกินไป สปอร์ก็จะงอกและเติบโต  
เป็นจุลินทรีย์ได้ ท้าให้เครื่องดื่มนั้นเน่าเสียได้ง่าย ดังนั้นเครื่องดื่มที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรส์ที่ผลิต
เสร็จแล้ว จะต้องเก็บในที่เย็นซึ่งอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่้า สามารถ
ช่วยยับยั้งการงอกของสปอร์ที่จะท้าให้เครื่องดื่มเน่าเสียได้ รวมทั้งป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ก่อนวัน
หมดอายุ นอกจากนี้ในการขนส่งเครื่องดื่มที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรส์ต้องรักษาความเย็นไว้ตลอดเวลา 
การปล่อยให้อุณหภูมิเครื่องดื่มสูงขึ้นแม้เป็นช่วงระยะเวลาสั้นๆ เชื้อก็สามารถเจริญเติบโต  ส่งผลให้เครื่องดื่ม 
เน่าเสียได้ การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มเกินเกณฑ์ฯ รวมทั้งตรวจพบ E. coli บ่งชี้ว่ายังขาดสุขลักษณะที่ดีในการผลิต 
ดังนั้นเพ่ือช่วยลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และเพ่ือพัฒนาสุขลักษณะการผลิตของเครื่องดื่มชุมชน 
หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องควรแนะน้าให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุ  
ในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย (Primary GMP) อย่างจริงจัง ส้าหรับปัญหาด้านเคมี ยังพบการใช้วัตถุกันเสีย (กรด 
เบนโซอิก) และสีสังเคราะห์เกินมาตรฐานบ้างเล็กน้อย สาเหตุน่าจะมาจากการขาดความรู้ความเข้าใจในการใช้วัตถุ 
เจือปนอาหาร หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการ เรื่องการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมาย
ก้าหนด รวมทั้งผู้บริโภคควรเลือกซื้อเครื่องดื่มที่มีสีสันใกล้เคียงกับธรรมชาติ เพ่ือลดความเสี่ยงจากการได้รับ  
สีสังเคราะห์   
 ข้อมูลที่ได้จากการตรวจเฝ้าระวังในครั้งนี้  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จะใช้ 
เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่มให้มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค ทั้ งนี้ 
หากผู้ประกอบการและหน่วยงานภาครัฐร่วมกันพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการผลิต จะส่งผลให้ได้ผลิตภัณฑ์ 
ที่มีคุณภาพดี สร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค นอกจากนี้หน่วยงานภาครัฐและเอกชนได้ประสานความร่วมมือ 
ในการประชาสัมพันธ์และส่งเสริมช่องทางการตลาดทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ เพ่ือให้ผู้ประกอบการมียอด 
การจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ OTOP เพ่ิมสูงขึ้น  
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม จ้าแนกตามรายภาคของประเทศไทย  
               ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

ภาค หน่วยงาน 
จ้านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่าง 
ไม่ผา่นมาตรฐาน 

ร้อยละ 

ภาคกลาง ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 29 6 20.7 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 7 2 28.6 

รวม 36 8 22.2 
ภาคเหนือ 

 
 

 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 6 1 16.7 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 29 2 6.9 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 4 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์ 7 2 28.6 

รวม 46 5 10.9 
ภาคตะวันออก ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่6 ชลบุร ี 11 1 9.1 

ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 1 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธาน ี 24 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสมีา 5 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธาน ี 19 0 0 

รวม 49 0 0 
ภาคใต ้ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี 5 1 20.0 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 2 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 1 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 3 3 100.0 

รวม 11 4 36.4 
รวมท้ังหมด 153 18 11.8 
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มเครื่องดื่ม จ้าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง   
               สาธารณสุข ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

เขตสุขภาพท่ี หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห ์
จ้านวนตัวอย่าง 

ตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่าง 
ไม่ผา่นมาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม ่ 6 1 16.7 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 29 2 6.9 

รวม 35 3 8.6 
2 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 4 0 0 
3 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค ์ 7 2 28.6 

4+13 ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 29 6 20.7 
5 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม 7 2 28.6 
6 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี 11 1 9.1 
7 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 1 0 0 
8 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธาน ี 24 0 0 
9 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสมีา 5 0 0 
10 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธาน ี 19 0 0 

11 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธาน ี 5 1 20.0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต 2 0 0 

รวม 7 1 14.3 

12 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา 1 0 0 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง 3 3 100.0 

รวม 4 3 75.0 
รวมท้ังหมด 153 18 11.8 
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รายนามคณะท างาน  
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นายสมภพ  วัฒนมณี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวจันทร์เพ็ญ  โตวิยานนท์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่  
นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
นางไพรินทร์  บุตรกระจ่าง   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย  
นายอุกฤษฎ์  สุกใส     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวอังสนา  ค้าเงิน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก  
นางสาวเสาวนิตย์  บุณพัฒนศักดิ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางวาลีย์  ทองทา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  
นางพยอม  หน่อศิริ    เจ้าพนักงานวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญงาน 
นางสาวอนันนิการ์  จัวทิ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  
นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางพัชรีย์  จิตต์พิทักษ์ชัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี  
นางธนิดา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวมลวดี  ศรีหะทัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นางสาวน้อย  ทองสกุลพานิชย์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี  
นางโชติวรรณ  พรทุม    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางภัทรกานต์  พลทัสสะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  
นางพัชรี  อินธิยศ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวน้้าตาล  ปานเพร็ช   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี  
นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นายลิลิต  อินทนา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
นางสาวนิรันดร  แร่กาสินธุ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวเสาวลักษณ์  รักษ์ยศ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต  
นางสาวจ้ารัส  พูลเกื้อ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
นางสาวสุจิตร  สาขะจร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุร ี  

นางธนิดา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการ 
นางสาวมลวดี  ศรีหะทัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ  
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช้านาญการพิเศษ 
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คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น 
บทน า 
 ลูกชิ้นเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเนื้อสัตว์แปรรูปที่นิยมบริโภคในทุกกลุ่มอายุ มีขายแพร่หลายทั่วไป โดยเฉพาะ 
ร้านค้าหน้าโรงเรียน รถเร่ขายอาหาร และร้านค้าสะดวกซื้อ การเก็บรักษาลูกชิ้นต้องเก็บในตู้เย็นหรือแช่เย็น
ตลอดเวลาเพ่ือไม่ให้เน่าเสีย แต่พบว่าในปัจจุบันสภาพการขายตามร้านค้าย่อยหรือรถเร่ที่ไม่มีตู้แช่เย็น สามารถ
ขายได้ตลอดทั้งวันโดยไม่มีการเน่าเสีย ดังนั้นผู้ผลิตส่วนใหญ่จึงหาวิธีการขยายระยะเวลาเก็บรักษาเพ่ือประโยชน์
ทางการค้า โดยใส่วัตถุกันเสียเพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสีย เพ่ือความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ได้ตรวจเพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น จากสถานที่ผลิตและสถานที่จ าหน่าย 
ทั่วประเทศมาอย่างต่อเนื่อง แต่มิได้มีการน าข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมดมาวิเคราะห์สถานการณ์  
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย และจัดท ารายงานในภาพรวมของประเทศ ดังนั้นเพ่ือให้การด าเนินงาน 
ด้านการเฝ้าระวังมีประสิทธิภาพมากขึ้น จึงได้มีการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจาก 
ทุกหน่วยภายในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพ่ือน ามาวิเคราะห์และจัดท ารายงานน าเสนอข้อมูลในภาพรวม 
ของประเทศ และรายเขตสุขภาพ เพ่ือเป็นข้อมูลการวางแผนงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคในแต่ละพ้ืนที่  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือน าเสนอข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นในภาพรวมของประเทศในปีงบประมาณ 2560 เปรียบเทียบ
กับข้อมูลปีงบประมาณ 2556-2559 ให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้ในการเฝ้าระวังและปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นต่อไป  

ผลการด าเนินงาน 
  ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา ได้ท าการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ประจ าปี
งบประมาณ 2560 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา ซึ่งการส่งตัวอย่าง
ตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ตามแผนเฝ้าระวังมีการตรวจทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา ตรวจเฉพาะด้านเคมี และ
ตรวจเฉพาะด้านจุลชีววิทยา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และเกณฑ์คุณภาพ 
ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 1. เกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร  
     ข้อ 8.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าให้สุกด้วยความร้อน คือ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่า 
เพ่ือการกีฬา บดและท าให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท าให้สุก หรือท าแห้งแล้วท าให้สุก) รวมถึง
การสเตอริไรส์ ตัวอย่างเช่น หมูยอ ลูกชิ้น ไส้กรอกเวียนนา ตับห่านบด เนื้อบดส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ 
(Patties)) คอนบีฟกระป๋อง เนื้อบดต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) ไส้กรอกชนิดต่างๆ ปาเต้ (Pate) รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 151 

 

ปรุงสุกที่ผ่านการปรุงแต่งและท าให้แห้ง เช่น หมูหรือเนื้อสวรรค์  หมูหยอง หมูหรือเนื้อทุบ เป็นต้น ก าหนดให้ 
วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้ กรดซอร์บิกไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สีสังเคราะห์ Pouceau 
4R, Brilliant blue FCF, Azorubine ไม่อนุญาตให้ใช้ ส าหรับสี Tartrazine และ Sunset yellow FCF ให้ใช้ได้ 
300 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (เงื่อนไข : ใช้ส าหรับเคลือบหรือแต่งผิวในผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์หรือปลา ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for corned beef (CODEX STAN 88-1981), Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 
89-1981), Standard for Cooked Cured Chopped Meat  (CODEX STAN 98-1981)) 
     ข้อ 9.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก คือ ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ชิ้นส่วน 
หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ ยกเว้นการทอด (ตามหมวด 09.2.4.3) ตัวอย่างเช่น 
ไส้กรอกปลา ลูกชิ้นปลา ปลานึ่งหรือต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) ไข่ปลาสุก และผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิ
ต่างๆ ปรุงสุก (คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ (kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa)) เป็นต้น ยกเว้น
ผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบดแบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ ก าหนดให้
วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกไม่อนุญาตให้ใช้ กรดซอร์บิกไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สีสังเคราะห์ Pouceau 
อนุญาตให้ใช้ได้ 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม Brilliant blue FCF อนุญาตให้ใช้ได้ 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
Azorubine, Tartrazine และ Sunset yellow FCF อนุญาตให้ใช้ได้ 300 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ทั้งหมดภายใต้
เงื่อนไข : Surimi และไข่ปลา เท่านั้น) 
     ข้อ 9.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก คือ สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
ชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ 
เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูก
สันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ 
ยกเว้นการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 ก าหนดให้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกอนุญาตให้ใช้ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
กรดซอร์บิกไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สีสังเคราะห์ Pouceau 4R, Tartrazine, Sunset yellow FCF 
อนุญาตให้ใช้ได้ 250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม Brilliant blue FCF อนุญาตให้ใช้ได้ 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
Azorubine อนุญาตให้ใช้ได้ 251 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   
 2. เกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) เรื่องบอแรกซ์ห้ามใช้ 
ในอาหาร  
 3. เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 
3 (พ.ศ. 2560) ข้อ 2.3.1 อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็น และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า ขนมจีบ ซาลาเปา ลูกชิ้น 
และหมูยอ เป็นต้น    
 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของลูกชิ้น ที่เก็บจากสถานที่ผลิตและสถานที่
จ าหน่ายทั่วประเทศในปีงบประมาณ 2560 จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 608 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 
315 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 51.8 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 293 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 48.2 (ตารางที่ 1) สาเหตุ
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ที่ไม่ผ่านมาตรฐานเฉพาะด้านเคมี 274 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 45.1 เฉพาะด้านจุลชีววิทยา 16 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 2.6 ทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.5 (ตารางที่ 2) 
จ าแนกกลุ่มอาหารตามวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารออกเป็น 3 กลุ่ม  
 1. กลุ่มผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ (ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นไก่) จ านวน 450 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
จ านวน 194 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 43.1 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน  256 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 56.9 พบว่า 
สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานเฉพาะด้านเคมี 240 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.3 เฉพาะด้านจุลชีววิทยา 14 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 3.1 ทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.4 
 2. กลุ่มผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก (ลูกชิ้นปลา เกี๊ยวปลา เต้าหู้ปลา ปลาแผ่น ) จ านวน 147 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานจ านวน 111 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.5 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน  36 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
24.5 พบว่าสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานเฉพาะด้านเคมี 33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.4 เฉพาะด้านจุลชีววิทยา 
2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.4 ทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.7 
 3. กลุ่มผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก (ลูกชิ้นกุ้ง ลูกชิ้นหมึก ลูกชิ้นปู) จ านวน 11 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานจ านวน 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.9 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน  1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.1 
พบว่าสาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานเฉพาะด้านเคมี 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.1 ส าหรับการตรวจวิเคราะห์เฉพาะ
ด้านจุลชีววิทยา และตรวจวิเคราะทั้งด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง   
 สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานทั้ง 3 กลุ่ม เนื่องจากพบกรดเบนโซอิกร้อยละ 
44.6 สารบอแรกซ์ร้อยละ 0.5 สีสังเคราะห์ห้ามใช้ (Azorubine, Pouceau 4R, Erythrosine, และ Orange II) 
ร่วมกับสีสังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้ (Sunset yellow FCF และ Tartrazine) ในปริมาณเกินเกณฑ์ก าหนดร้อยละ 
0.8 นอกจากนี้พบการใช้กรดซอร์บิกเกินเกณฑ์ก าหนดร้อยละ 0.8 ส่วนด้านจุลชีววิทยา พบว่าไม่ผ่านมาตรฐาน
เฉพาะกลุ่มผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก สาเหตุเนื่องจากจ านวนจุลินทรีย์รวม 
เกินมาตรฐานก าหนดร้อยละ 0.3 จุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิต (E.coli) ร้อยละ 1.5 และเชื้อก่อโรคอาหาร
เป็นพิษ S. aureus และ B. cereus ร้อยละ 1.3 และ 1.2 ตามล าดับ และไม่พบการปนเปื้อน L. monocytogenes, 
V. cholerae, V. parahaemolyticus และ salmonellae spp. ซึ่งในการบริโภคผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นต้องผ่าน 
ความร้อน เชื้อโรคถูกท าลายจึงไม่ส่งผลกระทบมากนัก (ตารางที่ 2)  
 ส าหรับปริมาณการใช้วัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกห้ามใช้ในอาหาร พบว่าในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ 
มีปริมาณอยู่ในช่วงน้อยกว่า 1,000 ระหว่าง 1,000-4,000 และมากกว่า 4,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 124, 
107 และ 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 52.3, 45.1, และ 2.3 ตามล าดับ โดยมีปริมาณสูงสุดเท่ากับ 6,295 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม และค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1,346.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนกรดซอร์บิกอนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 1,500
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบว่าในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์มีปริมาณอยู่ในช่วงน้อยกว่า 1,000 และระหว่าง  
1,000-4,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ านวน 41 และ 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 78.9 และ 21.2 ตามล าดับ โดยมี
ปริมาณสูงสุดเท่ากับ 2 ,389.20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และค่าเฉลี่ยเท่ากับ 708.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
(ตารางที่ 3) 
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 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข 
พบว่าตัวอย่างจากเขตสุขภาพที่ 8 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดถึงร้อยละ 92.3 รองลงมาคือ เขตสุขภาพที่ 10 
เขตสุขภาพท่ี 2 และเขตสุขภาพท่ี 1 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 87.8, 82.1 และ 79.0 ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ จ าหน่าย จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง
สาธารณสุข พบว่าตัวอย่างจากเขตสุขภาพที่ 8 ไม่ผ่านมาตรฐานมากท่ีสุดถึงร้อยละ 92.3 รองลงมาคือ เขตสุขภาพ
ที่ 10 เขตสุขภาพที่ 1 และเขตสุขภาพที่ 2 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 87.8, 87.0 และ 82.1 ตามล าดับ (ตารางท่ี 5) 

สรุปและวิจารณ์ 
 เมื่อน าผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น จ าแนกเป็นรายปีงบประมาณ 2556-2560 พบว่า
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว์ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 76.9, 73.0, 73.5, 70.5 และ 56.9 ตามล าดับ และ
ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุกไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 50.0, 44.8, 45.2, 25.0 และ 24.5 ตามล าดับ จากข้อมูลพบว่า
คุณภาพลูกชิ้นมีแนวโน้มดีขึ้น ตามล าดับ กล่าวคือในปีงบประมาณ 2556-2559 ไม่ผ่านมาตรฐานเฉลี่ยร้อยละ 
65.4 ส่ วนในปี งบประมาณ  2560 ไม่ผ่ านมาตรฐานเพียงร้อยละ 48.2 และสาเหตุที่ ไม่ผ่ านมาตรฐาน 
เป็นเช่นเดียวกับในปี งบประมาณที่ผ่านมา คือ การใช้กรดเบนโซอิกและปัญหาบอแรกซ์ยังไม่หมดไป 
ส่วนสีสังเคราะห์และเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ พบปริมาณเล็กน้อย แสดงว่าผู้ผลิตเริ่มมีความรู้ความเข้าใจมากขึ้น 
ในการผลิตลูกชิ้นให้มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค อย่างไรก็ตามถึงแม้ว่ากรดเบนโซอิกจะเป็นวัตถุกันเสีย 
ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค แต่ไม่เหมาะสมที่จะน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว หากได้รับปริมาณสูงจะท าให้
ประสิทธิภาพในการท างานของตับ ไต ลดลง และคนที่แพ้แม้ได้รับปริมาณน้อยอาจจะท าให้เกิดผื่นคันหรือ 
ท้องเสียได้ ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ควรเพ่ิมความรู้ความเข้าใจให้กับผู้ผลิตในการเลือกใช้วัตถุกันเสีย 
อย่างเหมาะสมทั้งชนิดและปริมาณ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร และมาตรฐานโคเด็กซ์ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดให้มากขึ้น  
 ส าหรับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นที่เป็นวัตถุดิบ ให้สังเกตลักษณะของลูกชิ้นไม่ควรจะเด้ง 
หยุ่นเกินไป สังเกตถุงบรรจุภัณฑ์ มีวันเดือนปีที่ผลิต วันหมดอายุ สถานที่ผลิต ผู้ผลิต และได้รับมาตรฐาน 
การรับรอง เพ่ือใช้เป็นหลักฐานในกรณีที่เกิดปัญหาจะได้ตามหาแหล่งผลิตได้ ส่วนลูกชิ้นที่ปรุงสุกแล้ว ควรสังเกต
สถานที่จ าหน่ายต้องมีการปกปิดอาหารให้มิดชิด เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนฝุ่นละอองต่างๆ ข้อมูลนี้มีประโยชน์ 
ต่อผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและผู้ผลิต ใช้เป็นข้อมูลปรับปรุงคุณภาพลูกชิ้นต่อไป 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ ผลิต จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง 
                สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 

เชียงใหม่ 10 8 80.0 - - - - - - 10 8 80.0 
เชียงราย 9 6 66.7 - - - - - - 9 6 66.7 
ล าปาง 23 23 100.0 - - - - - - 23 23 100.0 
น่าน 7 1 14.3 - - - - - - 7 1 14.3 
พะเยา 13 11 84.6 - - - - - - 13 11 84.6 

รวม 62 49 79.0 - - - - - - 62 49 79.0 

2 

อุตรดิตถ ์ 5 4 80.0 - - - - - - 5 4 80.0 
สุโขทัย 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
เพชรบูรณ์ 9 9 100.0 - - - - - - 9 9 100.0 
พิษณุโลก 12 8 66.7 - - - - - - 12 8 66.7 

รวม 28 23 82.1 - - - - - - 28 23 82.1 

3 

นครสวรรค์ 14 7 50.0 10 4 40.0 2 0 0 26 11 42.3 
อุทัยธาน ี 13 0 0 - - - - - - 13 0 0 
ก าแพงเพชร 15 3 20.0 - - - - - - 15 3 20.0 

รวม 42 10 23.8 10 4 40.0 2 0 0 54 14 25.9 

4 

นนทบุรี 32 11 34.4 - - - - - - 32 11 34.4 
ปทุมธาน ี 7 6 85.7 2 0 0 - - - 9 6 66.7 
อยุธยา 6 4 66.7 - - - - - - 6 4 66.7 
อ่างทอง 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 
สิงห์บุร ี 3 3 100.0 - - - - - - 3 3 100.0 

รวม 49 24 49.0 2 0 0 - - - 51 24 47.1 

5 

นครปฐม 15 4 26.7 1 0 0 - - - 16 4 25.0 
ราชบุร ี 9 6 66.7 - - - - - - 9 6 26.7 
สมุทรสงคราม - - - 3 0 0 - - - 3 0 0 
สมุทรสาคร 8 4 50.0 49 16 32.7 2 0 0 59 20 33.9 
กาญจนบุร ี 1 0 0 - - - - - - 1 0 0 
สุพรรณบุรี 6 1 16.7 - - - - - - 6 1 16.7 
เพชรบุร ี 8 4 50.0 3 2 66.7 - - - 11 6 54.5 

รวม 47 19 40.4 56 18 32.1 2 0 0 105 37 35.2 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง   
                สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

6 

ชลบุร ี 2 0 0 1 0 0 - - - 3 0 0 
ปราจีนบุร ี 6 4 66.7 - - - - - - 6 4 66.7 
ระยอง 8 7 87.5 2 0 0 - - - 10 7 70.0 
สมุทรปราการ 15 10 66.7 2 0 0 - - - 17 10 58.8 
ฉะเชิงเทรา 4 0 0 - - - - - - 4 0 0 
สระแก้ว 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

รวม 36 22 61.1 5 0 0 - - - 41 22 53.7 

7 
ขอนแก่น 3 0 0 - - - - - - 3 0 0 
ร้อยเอ็ด 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

รวม 5 2 40.0 - - - - - - 5 2 40.0 

8 

นครพนม 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 
หนองคาย 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
อุดรธาน ี 8 7 87.5 - - - - - - 8 7 87.5 
บึงกาฬ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 
เลย 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

รวม 13 12 92.3 - - - - - - 13 12 92.3 

9 
บุรีรัมย์ 3 2 66.7 - - - - - - 3 2 66.7 
สุรินทร์ 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

รวม 5 3 60.0 - - - - - - 5 3 60.0 

10 

มุกดาหาร 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
อ านาจเจริญ 4 4 100.0 - - - - - - 4 4 100.0 
อุบลราชธาน ี 16 16 100.0 - - - - - - 16 16 100.0 
ยโสธร 5 5 100.0 - - - - - - 5 5 100.0 
ศรีสะเกษ 11 8 72.7 3 1 33.3 - - - 14 9 64.3 

รวม 38 35 92.1 3 1 33.3 - - - 41 36 87.8 

11 

ชุมพร 4 1 25.0 1 0 0 - - - 5 1 20.0 
นครศรีธรรมราช 3 2 66.7 1 1 100.0 - - - 4 3 75.0 
สุราษฎร์ธาน ี 4 3 75.0 2 0 0 2 0 0 8 3 37.5 
ระนอง 1 0 0 2 1 50.0 1 0 0 4 1 25.0 

รวม 12 6 50.0 6 2 33.3 3 0 0 21 8 38.1 
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ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่ผลิต จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง  
                สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่ผลิต 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

12 

ตรัง - - - 4 2 50.0 - - - 4 2 50.0 
นราธิวาส 4 4 100.0 - - - - - - 4 4 100.0 
ปัตตานี - - - 3 0 0 - - - 3 0 0 
สงขลา 3 2 66.7 35 2 5.7 - - - 38 4 10.5 

รวม 7 6 85.7 42 4 10.8 - - - 49 10 20.4 

13 
กรุงเทพฯ 40 18 45.0 8 1 12.5 1 0 0 49 19 38.8 
ไม่ระบุ 66 27 40.9 15 6 40.0 3 1 33.3 84 34 40.5 

รวม 106 45 42.5 23 7 30.4 4 1 25.0 133 53 39.8 

รวมทั้งหมด 450 256 56.9 147 36 24.5 11 1 9.1 608 293 48.2 
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่จ าหน่าย  จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง  
               สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่จ าหนา่ย 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 

เชียงใหม่ 10 8 80.0 - - - - - - 10 8 80.0 
เชียงราย 9 6 66.7 - - - - - - 9 6 66.7 
ล าปาง 22 22 100.0 - - - - - - 22 22 100.0 
พะเยา 13 11 84.6 - - - - - - 13 11 84.6 

รวม 54 47 87.0 - - - - - - 54 47 87.0 

2 

อุตรดิตถ์ 5 4 80.0 - - - - - - 5 4 80.0 
สุโขทัย 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
เพชรบูรณ์ 9 9 100.0 - - - - - - 9 9 100.0 
พิษณุโลก 12 8 66.7 - - - - - - 12 8 66.7 

รวม 28 23 82.1 - - - - - - 28 23 82.1 

3 

นครสวรรค์ 14 7 50.0 7 2 28.6 2 0 0 23 9 39.1 
อุทัยธาน ี 13 0 0 - - - - - - 13 0 0 
ก าแพงเพชร 15 3 20.0 - - - - - - 15 3 20.0 
ชัยนาท 16 12 75.0 - - - - - - 16 12 75.0 

รวม 58 22 37.9 7 2 28.6 2 0 0 67 24 35.8 

4 

นนทบุรี 11 3 27.3 - - - - - - 11 3 27.3 
ปทุมธาน ี 4 2 50.0 - - - - - - 4 2 50.0 
อยุธยา - - - - - - - - - - - - 
อ่างทอง - - - - - - - - - - - - 
สิงห์บุร ี 3 3 100.0 - - - - - - 3 3 100.0 

รวม 18 8 44.4 - - - - - - 18 8 44.4 

5 

นครปฐม 2 0 0 2 0 0 - - - 4 0 0 
ราชบุร ี 12 8 66.7 - - - - - - 12 8 66.7 
สมุทรสงคราม - - - - - - - - - - - - 
สมุทรสาคร 3 1 33.3 14 6 42.9 - - - 17 7 41.2 
กาญจนบุร ี 4 0 0 2 0 0 - - - 6 0 0 
สุพรรณบุรี 8 1 12.5 - - - - - - 8 1 12.5 
ประจวบคีรีขันธ ์ 1 0 0 1 0 0 1 0 0 3 0 0 
เพชรบุร ี 6 2 33.3 3 1 33.3 - - - 9 3 33.3 

รวม 36 12 33.3 22 7 31.8 1 0 0 59 19 32.2 
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่จ าหน่าย  จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง  
               สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่จ าหนา่ย 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑสัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

6 

ชลบุร ี 2 0 0 1 0 0 - - - 3 0 0 
ปราจีนบุร ี 7 5 71.4 - - - - - - 7 5 71.4 
ระยอง 4 4 100.0 2 0 0 - - - 6 4 66.7 
สมุทรปราการ 2 2 100.0 2 0 0 - - - 4 2 50.0 
ฉะเชิงเทรา 2 0 0 - - - - - - 2 0 0 
สระแก้ว 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

รวม 18 12 66.7 5 0 0 - - - 23 12 52.2 

7 
ขอนแก่น 3 0 0 - - - - - - 3 0 0 
ร้อยเอ็ด 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 

รวม 5 2 40.0 - - - - - - 5 2 40.0 

8 

นครพนม 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 
หนองคาย 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
อุดรธาน ี 8 7 87.5 - - - - - - 8 7 87.5 
บึงกาฬ 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 
เลย 1 1 100.0 - - - - - - 1 1 100.0 

รวม 13 12 92.3 - - - - - - 13 12 92.3 

9 
บุรีรัมย์ 3 2 66.7 - - - - - - 3 2 66.7 
สุรินทร์ 2 1 50.0 - - - - - - 2 1 50.0 

รวม 5 3 60.0 - - - - - - 5 3 60.0 

10 

มุกดาหาร 2 2 100.0 - - - - - - 2 2 100.0 
อ านาจเจริญ 4 4 100.0 - - - - - - 4 4 100.0 
อุบลราชธาน ี 16 16 100.0 - - - - - - 16 16 100.0 
ยโสธร 5 5 100.0 - - - - - - 5 5 100.0 
ศรีสะเกษ 11 8 72.7 3 1 33.3 - - - 14 9 64.3 

รวม 38 35 92.1 3 1 33.3 - - - 41 36 87.8 

11 

ชุมพร 4 1 25.0 1 0 0 - - - 5 1 20.0 
นครศรีธรรมราช 7 2 28.6 4 1 25.0 - - - 11 3 27.3 
สุราษฎร์ธาน ี 5 3 60.0 3 0 0 2 0 0 10 3 30.0 
ระนอง 4 1 25.0 2 1 50.0 2 0 0 8 2 25.0 

รวม 20 7 35.0 10 2 20.0 4 0 0 34 9 26.5 

 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข162 

 

ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากสถานที่จ าหน่าย จ าแนกตามเขตสุขภาพของกระทรวง  
               สาธารณสุข ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (ต่อ) 

เขต
สุขภาพที ่

สถานที่จ าหนา่ย 

ชนิดตัวอย่าง 
รวม 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากเนื้อสัตว ์ ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก 
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ ตัวอยา่ง
ทั้งหมด 

ตัวอยา่ง 
ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

12 

ตรัง - - - 3 2 66.7 - - - 3 2 66.7 
นราธิวาส 4 4 100.0 - - - - - - 4 4 100.0 
ปัตตานี - - - 3 0 0 - - - 3 0 0 
สงขลา 3 2 66.7 31 2 6.5 - - - 34 4 11.8 

รวม 7 6 85.7 37 4 10.8 - - - 44 10 22.7 

13 
กรุงเทพฯ 4 1 25.0 1 0 0 - - - 5 1 20.0 
ไม่ระบุ 146 66 45.2 62 20 32.3 4 1 25.0 212 87 41.0 

รวม 150 67 44.7 63 20 31.7 4 1 25.0 217 88 40.6 

รวมทั้งหมด 450 256 56.9 147 36 24.5 11 1 9.1 608 293 48.2 
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รายนามคณะท างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวกิตติมา  โสนะมิตร์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 
นางสาวสุนันทา  เทพดนตรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่1 เชียงใหม่  
นางสาวพัชริดา  พิชัย    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย  
นายพรรคพล  ชะพลพรรค   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 
 นางวาลีย์  ทองทา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์  

นางพยอม  หน่อศิร ิ    เจ้าพนักงานนักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  

นางสาววชิราภา  เขียวรอด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวนวลพรรณ  ไพบูลย์ศรีนครา  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี  
นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น  
นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี  
นางภัทรกานต์  พลทัสสะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา  
นางไพริน  หาปัญนะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี  
นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี  
นางสาวสุภาทินี  โสบุญ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวนิธิศา  แย้มเนตร     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา  
นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง  
นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท ารายงาน  
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที ่12 สงขลา  

นางสุดชฎา  ศรประสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นางสาวอรอนงค์  วงษ์เอียด   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาวสุวรรณี  ธีรภาพธรรมกุล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ  
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คุณภาพและความปลอดภัยของ ไส้กรอก ไส้อั่ว หม่่า ไส้กรอกอีสาน 
บทน่า 
 ไส้กรอก (Sausage) มาจากค าภาษาละตินว่า Salsus หมายถึง "การเก็บรักษาเนื้อสัตว์โดยใช้เกลือ" หรือ
มาจากค าว่า Wurst ในภาษาเยอรมัน ซึ่งหมายถึง "เนื้อสัตว์บดละเอียดผสมกับเกลือและเครื่องเทศ บรรจุลงในไส้" 
ผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลิตท านองเดียวกัน  เช่น ไส้ อ่ัว เป็นอาหารพ้ืนเมืองทางภาคเหนือของประเทศไทย 
อ่ัว หมายถึง ใส่ไส้ แทรก ยัดไว้ตรงกลาง ปกติท าจากเนื้อหมู มันหมู ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส และเครื่องเทศ 
หรือสมุนไพร ผสมให้เข้ากัน บรรจุในไส้หมูที่ล้างสะอาดแล้วหรือไส้ชนิดอ่ืนที่บริโภคได้ แล้วน าไปท าให้สุก ส าหรับ
ไส้กรอกอีสานและหม่ า เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการหมัก  (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้ 
กรดแลคติคและเกลือ หม่ าเป็นการถนอมอาหารแบบอีสานประเภทหนึ่ง เป็นการน าเนื้อสัตว์มาสับรวมกับเครื่องใน 
กระเทียม ข้าวคั่ว เกลือ น าไปยัดไส้หรือถุงน้ าดี หมักไว้ 5-6 วัน จนมีรสเปรี้ยว ถ้าหมักในถุงน้ าดีจะได้หม่ ารูปกลม 
ถ้าหมักในไส้จะได้หม่ ารูปท่อน ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ ไขมัน ข้าวเจ้าสุก
หรือข้าวเหนียวนึ่ง เครื่องเทศและสมุนไพร เครื่องปรุงรส ผสมให้เข้ากันบรรจุในไส้ มัดเป็นเปลาะ ผ่านกระบวน 
การหมักจนเปรี้ยว และต้องท าให้สุกก่อนบริโภค คนไทยนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว 
หม่ า ไส้กรอกอีสาน กันมากในชีวิตประจ าวัน  
 ปัจจุบันการผลิตไส้กรอกเป็นการประยุกต์ใช้กระบวนการถนอมอาหารหลายอย่างรวมกัน  เช่น การใช้
ความร้อน การอบแห้ง การแช่เย็น และการใช้สารเคมี กระบวนการถนอมอาหารด้วยการใช้สารเคมี มีการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารประเภทเกลือไนเตรตและเกลือไนไตรต์ ในรูปของโพแทสเซียมไนเตรต โพแทสเซียมไนไตรต์ โซเดียม
ไนเตรต โซเดียมไนไตรต์ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือท าหน้าที่สารคงสภาพสีและสารกันเสีย ใช้ป้องกันการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียที่สามารถสร้างสารพิษที่มีความเป็นพิษรุนแรงต่อมนุษย์ คือ คลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium 
botulinum) ซึ่งเจริญได้ดีในสภาวะไม่มีอากาศ จึงเป็นแบคทีเรียประเภทที่พบในผลิตภัณฑ์อาหารบรรจุกระป๋อง
หรือถุงสุญญากาศ รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก (cured meat) ที่ขาดการควบคุมการผลิตที่ดี ไนไตรต์ยังมีคุณสมบัติ
ท าให้เกิดสีและกลิ่นที่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  เนื่องจากไนไตรต์สามารถรวมตัวกับไมโอโกลบิน ซึ่งเป็น 
รงควัตถุสีแดงในเนื้อสัตว์ได้เป็นสารสีแดงเข้ม เมื่อผ่านความร้อนสีจะคงทนไม่ซีดจาง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติ
ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน จึงช่วยป้องกันไม่ให้เกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่มีส่วนประกอบของไขมันสูง  
 การประกอบอาหารโดยใช้ความร้อนสูงมาก (frying with high temperature) ในอาหารที่มีวัตถุเจือปน
อาหารประเภทเกลือไนเตรตและเกลือไนไตรต์ จะท าให้ไนไตรต์เกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสารที่สามารถรวมตัวกับ
สารเอมีนในเนื้อสัตว์ เกิดเป็นสารประกอบไนโตรซามีนที่มีความสามารถในการก่อมะเร็งในสัตว์ทดลอง  และ 
อาจเป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย์ นอกจากนี้ในสภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหารจะท าให้ไนไตรต์เปลี่ยนเป็น 
กรดไนตรัส ซึ่งสามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบเอมีนในเนื้อสัตว์ เช่นเดียวกัน จากการศึกษาเชิงระบาดวิทยา 
ในมนุษย์ พบความสัมพันธ์ของการบริโภคเนื้อสัตว์แปรรูปที่มีไนโตรซามีน อาจเพ่ิมความเสี่ยงการเกิดมะเร็งล าไส้ 
และมะเร็งกระเพาะอาหาร ในปี ค.ศ. 2006 The International Agency for Research on Cancer (IARC) 
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ซึ่งเป็นองค์การวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติสรุปว่า การได้รับไนเตรตและไนไตรต์ภายใต้สภาวะที่ท าให้เกิดสารประกอบ
ไนโตรซามีนในร่างกาย น่าจะก่อมะเร็งในมนุษย์ (Group 2A carcinogen) ดังนั้นจึงต้องควบคุมการใช้วัตถุเจือปน
อาหารให้ใช้ในปริมาณท่ีอนุญาตให้ใช้เท่านั้น  
 ปีงบประมาณ 2559 กระทรวงสาธารณสุขมีการปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 381 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ซ่ึงมีการปรับปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์ 
จากเนื้อสัตว์ประเภท ไส้กรอก ไส้อั่ว หม่ า ไส้กรอกอีสาน โดยปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้กลุ่มซอร์เบต คือ 1,500 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กลุ่มไนไตรต์ โดยค านวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง คือ 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไม่ก าหนดให้ใช้ 
กลุ่มเบนโซเอต กลุ่มไนเตรต ดังนั้นผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ควรรับรู้และปรับเปลี่ยนสูตรการผลิตให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่งทั่วประเทศ จัดท าโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย โดยมีกิจกรรมการตรวจเฝ้าระวังเชิงรับ 
(Passive surveillance) รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน อย่างต่อเนื่อง 
จากปีงบประมาณ 2556-2560 เพ่ือดูแนวโน้มการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
381 (พ.ศ. 2559) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) และน าเสนอข้อมูลในภาพรวมของประเทศ  
เพ่ือผู้เกี่ยวข้องได้น าไปใช้ประโยชน์ในการเฝ้าระวัง แก้ไขปัญหา ปรับปรุงคุณภาพ เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจ 
ในคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือทราบข้อมูลคุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้ อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ในภาพรวม 
ของประเทศ เพ่ือผู้ผลิตและเจ้าหน้าที่ทีเ่กี่ยวข้องน าไปใช้ในการปรับปรุงคุณภาพ เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 

ผลการด่าเนินงาน 
 ปีงบประมาณ 2561 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม ได้ท าการรวบรวมข้อมูลผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ตามแผนเฝ้าระวังสินค้าอาหารและ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ประจ าปีงบประมาณ 2560 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยทั้งด้านเคมีและ 
ด้านจุลชีววิทยา ซึ่งการส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ตามแผนเฝ้าระวังมีการตรวจทั้งด้านเคมีและ 
ด้านจุลชีววิทยา ตรวจเฉพาะด้านเคมี และตรวจเฉพาะด้านจุลชีววิทยา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) เรื่องปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ตารางที่ 1) 
และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (ตารางที่ 2) 
 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ปีงบประมาณ 2560 จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด 221 ตัวอย่าง พบว่าตัวอย่างผ่านมาตรฐาน 99 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 44.8 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
122 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 55.2 ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมี 117 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 52.9 ด้านจุลชีววิทยา 
2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.9 ด้านเคมีและด้านจุลชีววิทยา 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.4 ชนิดตัวอย่างแบ่งเป็น
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ไส้กรอก 157 ตัวอย่าง หม่ า 13 ตัวอย่าง ไส้กรอกอีสาน 48 ตัวอย่าง และไส้อ่ัว 3 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 
คิดเป็นร้อยละ 53.5, 84.6, 50.0 และ 100.0 ตามล าดับ สาเหตุที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 3 อันดับแรก ได้แก่ โซเดียม 
ไนเตรต กรดเบนโซอิก และกรดเบนโซอิกร่วมกับโซเดียมไนเตรต พบร้อยละ 26.7, 15.8 และ 3.2 ตามล าดับ 
ซ่ึงโซเดียมไนเตรตเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ไม่ระบุให้ใช้ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 381 (พ.ศ.2559) (ตารางที่ 3) 
 คุณภาพและความปลอดภัยด้านเคมี กรดเบนโซอิกตรวจวิเคราะห์จ านวน 214 ตัวอย่าง พบไม่ผ่าน
มาตรฐาน 54 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25.2 โดยปริมาณที่พบสูงสุด 3,645 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สารกลุ่มไนเตรต/
โซเดียมไนเตรตตรวจวิเคราะห์ 159 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 71 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 44.7 โดยปริมาณ 
ที่พบสูงสุด 2,532 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เมื่อเทียบกับการส ารวจข้อมูลปี 2556-2559 กรดเบนโซอิกตรวจวิเคราะห์ 
223 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 9.4 ปริมาณกรดเบนโซอิกที่พบสูงสุดคือ 3,279 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โซเดียมไนเตรตตรวจวิเคราะห์ 233 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 40 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
17.2 โดยปริมาณที่พบสูงสุด 2,863.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีแนวโน้มพบไม่ผ่านมาตรฐานมากขึ้นทั้งจ านวน
ตัวอย่างและปริมาณที่พบ กรดซอร์บิกอนุญาตให้ใช้ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตรวจวิเคราะห์ 212 ตัวอย่าง 
พบไม่ผ่านมาตรฐาน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.4 ปริมาณที่พบ 1,892-2,815 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 
พบการใช้กรดซอร์บิกร่วมกับสารกันเสียกลุ่มไนไตรต์ 3 ตัวอย่าง ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 
ระบุว่าห้ามใช้สารกันเสียกลุ่มไนไตรต์ร่วมกับกลุ่มซอร์เบต โซเดียมไนไตรต์ตรวจวิเคราะห์ 166 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.8 ปริมาณที่พบ 167-258 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ชนิดและปริมาณ 
สีสังเคราะห์ตรวจวิเคราะห์ 182 ตัวอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐาน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.9 สีที่พบ ได้แก่ 
Sunset yellow FCF, Erythrosine, Pouceau 4R, Tartrazine และ Brilliant Blue FCF ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่  381 (พ.ศ. 2559) อนุญาตให้ใช้สี Erythrosine ได้ในปริมาณ  15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
พบสี Erythrosine ไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง พบในปริมาณ 46.4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที่ 4) 
 คุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลชีววิทยา อ้างอิงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป ไส้กรอก ไส้อ่ัว 
อาหารดิบ (ข้อ 2.2.5) ไส้กรอกอีสาน และหม่ า (ข้อ 1.5) ผลการวิเคราะห์พบว่า จ านวนจุลินทรีย์ (CFU/g)  
ตรวจวิเคราะห์ 6 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16.7 E. coli  (MPN/g) ตรวจวิเคราะห์ 
9 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน  4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 44.4 Salmonella spp. (/25 g) ตรวจวิเคราะห์ 
7 ตัวอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.3 ส่วน S. aureus (CFU/g) ตรวจวิเคราะห์ 4 ตัวอย่าง 
S. aureus (/0.1g) (อ้างอิงมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 (พ.ศ. 2556)) ตรวจวิเคราะห์ 
5 ตัวอย่าง C. perfringens (CFU/g) ตรวจวิเคราะห์ 6 ตัวอย่าง B. cereus (CFU/g) ตรวจวิเคราะห์ 6 ตัวอย่าง  
V. cholerae* O1/O139 (/25 g) ตรวจวิเคราะห์ 1 ตัวอย่าง Coliforms (MPN/g) ตรวจวิเคราะห์ 2 ตัวอย่าง 
ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง (ตารางที่ 5) 
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 จากข้อมูลรายละเอียดของตัวอย่าง เมื่อจ าแนกตามผู้น าส่งตัวอย่าง ได้แก่ เอกชนจ านวน 19 ตัวอย่าง  
ผ่านมาตรฐาน 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 42.1 ไม่ผ่านมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 57.9 ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดจ านวน 143 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 58 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 40.6 ไม่ผ่านมาตรฐาน 
85 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 59.4 และส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจ านวน 59 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน 
33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 55.9 ไม่ผ่านมาตรฐาน 26 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 44.1 นอกจากนั้นตามรายละเอียด
ของตัวอย่าง ยังพบว่าตัวอย่างที่มีเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. จ านวน 157 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐาน
จ านวน 69 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 43.9 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 88 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 56.1 และตัวอย่าง
ไม่มีเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. จ านวน 64 ตัวอย่าง ผ่านมาตรฐานจ านวน 30 ตัวอย่าง  คิดเป็นร้อยละ 
46.9 ไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 34 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.1 (ตารางที ่6) 
 เมื่อจ าแนกข้อมูลรายเขตสุขภาพ พบว่าไส้กรอกของเขตสุขภาพที่ 3 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดร้อยละ 
83.3 หม่ าของเขตสุขภาพที่ 9 ไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุดร้อยละ 100 .0 ไส้กรอกอีสานของเขตสุขภาพที่ 9 ไม่ผ่าน
มาตรฐานมากท่ีสุดร้อยละ 75.0 (หมายเหตุ จ านวนตัวอย่างน้อยกว่า 5 ตัวอย่าง ไม่น ามาสรุปผล) และไส้อั่วของทั้ง 
2 เขตสุขภาพ ที่ส่งตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ เขตสุขภาพที่ 1 และเขตสุขภาพที่ 5 ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละเท่ากันคือ 
100.0 (ตารางที่ 7) 

สรุปและวิจารณ์ 
 เปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน ระหว่างปี 2555-
2559 ตัวอย่างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 28.8 และปี 2560 ตัวอย่างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 55.2 พบว่าตัวอย่าง 
ไม่ผ่านมาตรฐานมากขึ้น สาเหตุส่วนใหญ่มาจากการตรวจพบการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  โซเดียมไนไตรต์ 
กรดเบนโซอิก และโซเดียมไนเตรต ซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหารประเภทดังกล่าว ตามประกาศฉบับที่  381  
(พ.ศ.2559) (ตารางที่ 8) นอกจากนั้นยังพบว่าร้อยละไม่ผ่านมาตรฐาน ไม่มีความแตกต่างกันระหว่างตัวอย่างที่มี
เลขสารบบอาหารเครื่องหมาย อย. (ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 56.1) และตัวอย่างไม่มีเลขสารบบอาหารเครื่องหมาย 
อย. (ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 53.1)  
 เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องควรให้ค าแนะน าแก่ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ให้ปรับสูตรการผลิตให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนด และผู้ผลิตควรให้ความส าคัญกับสุขลักษณะการผลิตที่ดี ลดการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
ผู้บริโภคควรเลือกผลิตภัณฑ์ที่สดใหม่ มีสีตามธรรมชาติ จากการส ารวจครั้งนี้ พบว่ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทที่ไม่ก าหนดให้ใช้ คือ กรดเบนโซอิก โซเดียมไนเตรต ในปริมาณที่สูง ซึ่งอาจเกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 
รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารประเภทที่ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ คือ กรดซอร์บิก สารกลุ่มไนไตรต์/โซเดียม
ไนไตรต์ พบในปริมาณท่ีสูงกว่าที่กฎหมายก าหนด การใช้สีสังเคราะห์ ซึ่งอาจเกิดจากวัตถุดิบที่น ามาผลิตไม่สดใหม่ 
จึงเติมสีสังเคราะห์ไปเพ่ือให้อาหารมีสีสันน่ารับประทาน แต่วัตถุเจือปนอาหารต่างๆ ที่เติมลงไป อาจจะสะสม 
ในร่างกายและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ การตรวจพบการปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์และ 
E.coli เป็นดัชนีบ่งชี้สุขลักษณะการผลิตอาหาร Salmonella spp. เป็นเชื้อโรคที่พบในล าไส้ของมนุษย์และสัตว์ 
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พบได้ในเนื้อสัตว์ดิบ ท าให้เกิดโรคซาลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อ (infection) 
ในระบบทางเดินอาหาร ท าให้เกิดอาการล าไส้อักเสบ (gastroenteritis) ดังนั้นควรท าให้สุกก่อนการบริโภคทุกครั้ง 
 ข้อมูลที่รวบรวมในครั้งนี้ เพ่ือจัดท าเป็นรายงานสื่อสารความเสี่ยงและแจ้งเตือนภัยสุขภาพต่อผู้บริโภค 
เพ่ือให้ผู้บริโภคทราบถึงความเสี่ยงจากการบริโภคอาหารประเภทไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน และสามารถ
ใช้เป็นข้อมูลในการเลือกบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ประกาศในราชกิจจานุเบกษา วันที่ 20 ธันวาคม 2559 มีผลบังคับใช้กับผู้ผลิต
หรือผู้น าเข้าอาหารตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้น ส่วนผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้รับ
อนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้บังคับใช้ ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้
บังคับใช้ คือภายในวันที่ 20 ธันวาคม 2561 ผู้ผลิตจะต้องปรับสูตรการผลิตให้สอดคล้องกับข้อก าหนดตามประกาศฯ 
ทั้งนี้เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและเป็นไปตามข้อก าหนด นอกจากนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมี 
การส ารวจคุณภาพผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์อย่างต่อเนื่อง เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค และส่งเสริมนโยบายอาหาร
ปลอดภัยของรัฐบาล  
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ตารางที่ 1 ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 381 (พ.ศ. 2559)  

รายการวิเคราะห ์ หมวดอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
* เง่ือนไข  

SORBATES 
(กลุ่มซอร์เบต) 

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

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 10,000   42, 222, 365 
BENZOATE 

(กลุ่มเบนโซเอต) 
08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
แล้วท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน (กุนเชียง) 

1,000  3,13 

09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผา่นกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร 
(ไส้กรอกปลา) 

2,000   13, 120 

NITRITES 
(กลุ่มไนไตรต์) 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
แล้วท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน (กุนเชียง) 
08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง โดยไม่ใช้
ความร้อน (ไส้กรอกอีสาน หม่ า) 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ท าให้สุกโดยใช้ความร้อน (ไส้กรอก ไส้อัว่) 

80 
ค านวณเป็น  NO2  ที่ตกค้าง 

32, 286, 287, TH8, 
TH11, TH12, TH21 
 
 

NITRATES 
(กลุ่มไนเตรต) 

ไม่ก าหนดให้ใช้ 

Erythrosine 08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 15  4, 290, XS88 

หมายเหตุ :   * เงื่อนไข 

     3 ใช้ส าหรับผิวหน้าเท่านั้น 
     4 ใช้เฉพาะประทับตราหรือท าเครื่องหมายบนผลิตภัณฑ์เท่านั้น 
     13 ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
     32 ค านวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง 
     42 ค านวณเป็นกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 
     120 ยกเว้นคาร์เวียร์ (caviar) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
     222 ใช้ส าหรับไส้ที่ท าจากคอลลาเจนซ่ึงมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ( Water Activity) มากกว่า 0.6 เท่านั้น 
     286 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89 1981) และ Standard for Cooked Cured 

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

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

(CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เพื่อทดแทนสีทีสู่ญเสียไป 
     365  ค านวณในส่วนที่เป็นไส้ 
     XS88  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88 1981) 
     XS89  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89 1981) 
     XS98  ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98 1981) 
     TH8  เฉพาะแหนม 
     TH11  เฉพาะไส้กรอกอีสาน 
     TH12  เฉพาะไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลิตท านองเดียวกัน เช่น โบโลน่า ไส้อั่ว 
     TH20  ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มไนไตรต ์
     TH21  ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุ่มซอร์เบต 
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ตารางที่ 2 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
               ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560) 

รายการ 
อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป 
ข้อ 2.2.5 ไส้กรอก/ไส้อั่ว 

อาหารดิบ 
ข้อ 1.5 ไส้กรอกอีสาน/หม่ า 

จ านวนจุลินทรีย/์กรมั น้อยกว่า 1x106 (ไม่ก าหนดในอาหารหมัก) 
MPN E. coli/กรัม น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 100 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค  
    Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่า 100 น้อยกว่า 100 
    Clostridium perfringens/กรัม น้อยกว่า 100 น้อยกว่า 1000 
    Bacillus cereus/กรัม น้อยกว่า 100 น้อยกว่า 1000 
    Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 
    V. cholerae O1/O139/25 g ไม่พบ ไม่พบ 
    V. parahaemolyticus/25 g   ไม่พบ ไม่พบ 
    L. monocytogenes/25 g ไม่พบ - 
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ตารางที่ 4 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านเคมีของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน 
                     ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

รายการตรวจวิเคราะห ์
จ านวนตัวอย่าง 

ปริมาณต่ าสุด-สูงสุด 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั ) 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่างผ่านมาตรฐาน 
(%) 

ตัวอย่างไมผ่่านมาตรฐาน 
(%) 

กรดเบนโซอิก 214 160 (74.8) 54 (25.2) น้อยกว่า 15-3,645 
กรดซอร์บิก 212 209 (98.6) 3 (1.4) 1,892-2,815 
โซเดียมไนไตรต ์ 166 163 (98.2) 3 (1.8) 167-258 
โซเดียมไนเตรต 159 88 (55.3) 71 (44.7) 5.7-2,532 
ชนิดและปรมิาณสสีังเคราะห ์ 182 173 (95.1) 9 (4.9) Erythrosine 46.4 

ตารางที่ 5 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน 
              ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

รายการตรวจวิเคราะห ์
จ านวนตัวอย่าง 

ปริมาณสูงสดุ ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตัวอย่างผ่านมาตรฐาน 
(%) 

ตัวอย่างไมผ่่านมาตรฐาน 
(%) 

จ านวนจุลินทรีย ์CFU/g 6 5 (83.3) 1 (16.7) 2.4x106 
E. coli MPN/g 9 5 (55.6) 4 (44.4) 1,100 
S. aureus CFU/g 4 4 (100.0) 0 น้อยกว่า 10 
S. aureus/0.1g 5 5 (100.0) 0 ไม่พบ 
C. perfringens CFU/g 6 6 (100.0) 0 น้อยกว่า 10 
B. cereus CFU/g 6 6 (100.0) 0 น้อยกว่า 10 
Salmonella spp./25g 7 6 (85.7) 1 (14.3) พบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 175 

ตารางท่ี 6 ข้อมูลผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยของไส้กรอก ไส้อ่ัว หม่ า ไส้กรอกอีสาน จ าแนกตามผู้น า  
              ส่งตัวอย่างและเลขสารบบอาหาร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 

ชนิดตัวอย่าง ผู้ส่ง 
เลขสารบบ

อาหาร 
 

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุท่ีไม่ผ่านมาตรฐาน (ตัวอย่าง) 
ตัวอย่าง
ท้ังหมด 

ตัวอย่างผ่าน
มาตรฐาน 

(%) 

ตัวอย่างไมผ่่าน
มาตรฐาน 

(%) 

ไส้กรอก 
(157) 

เอกชน 
มี 8 5 (62.5) 3 (37.5) เบนโซอิก (3)  

ไม่มี 6 3 (50.0) 3 (50.0) เบนโซอิก (1) ไนไตรต์+ซอร์บิก+ไนเตรต (2) 

สสจ. 
มี 68 27 (39.7) 41 (60.3) 

ไนเตรต (16) เบนโซอิก(13) เบนโซอิก+ส ี(4)  
เบนโซอิก+ไนเตรต (3) เบนโซอิก+ซอร์บิก (2) 
เบนโซอิก+ซอร์บิก+สี (1)  
เบนโซอิก+ไนเตรต+สี (1)  
ไนเตรต+ไนไตรต์ (1) 

ไม่มี 18 5 (27.8) 13 (72.2) ไนเตรต (6) เบนโซอิก(6) เบนโซอิก+สี (1) 

อย. 
มี 52 28 (53.8) 24 (46.2) 

ไนเตรต (17) ไนไตรต์ (2) เบนโซอิก (2) 
เบนโซอิก+ไนเตรต (1) สี (2) 

ไม่มี 5 5 (100.0) 0 - 

หม่ า 
(13) 

สสจ. 
มี 6 2 (33.3) 4 (66.7) ไนเตรต (4) 

ไม่มี 7 0 7 (100.0) ไนเตรต (7) 

ไส้กรอกอิสาน 
(48) 

เอกชน 
มี 2 0 2 (100.0) 

เบนโซอิก+E. coli (1)  
เบนโซอิก+ไนเตรต+E. coli (1) 

ไม่มี 2 0 2 (100.0) เบนโซอิก (1) E. coli (1) 

สสจ. 
มี 17 7 (41.2) 10 (58.8) 

เบนโซอิก (1) ไนเตรต (6)  
เบนโซอิก+ไนเตรต (2)  
E. coli+Salmonela spp. (1) 

ไม่มี 25 17 (68.0) 8 (32.0) 
เบนโซอิก (6) ไนเตรต (1)  
เบนโซอิก+ไนเตรต (1) 

อย. มี 2 0 2 (100.0) ไนเตรต (2) 

ไส้อั่ว 
(3) 

เอกชน มี 1 0 1 (100.0) เบนโซอิก (1) 

สสจ. 
มี 1 0 1 (100.0) เบนโซอิก (1) 

ไม่มี 1 0 1 (100.0) เบนโซอิก+TPC (1) 
มีเลขสารบบอาหาร 157 69 (43.9) 88 (56.1)  

ไม่มีเลขสารบบอาหาร 64 30 (46.9) 34 (53.1)  
รวมตัวอย่างทั้งหมด 221 99 (44.8) 122 (55.2)  
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รายนามคณะท่างาน 
ผู้รวบรวมข้อมูล 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร               

นางสาวสุธาทิพย์  วิทย์ชัยวุฒวิงศ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นายสมภพ  วัฒนมณี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่                    
นางสาวนงคราญ  เรืองประพันธ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
นางสาวสุภาภรณ์  กสิวัฒน์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย 
นายพรรคพล  ชะพลพรรค     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก                  
นางวาลีย์  ทองทา    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์        
นางอรวรรณ  พัฒนกิจจารักษ์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม        
นางสาววชิราภา  เขียวรอด                 นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวมานิตา  ลูกน้ าเพชร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี              
นางสาวกิตติมา  ไมตรีประดับศรี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางเสาวนีย์  เวียงนิล    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น                
นางพชรมน  ทาขุลี    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี             
นางจิราพร  ชูเสน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางภัทรกานต์  พลทัสสะ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา          
นายพงศ์พันธุ์  วัชรวิชานันท์   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี      
นางพัชราภรณ์  เกียรตินิติประวัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี     
นางสาวกนกวรรณ  เทพเลื่อน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวกฤษณี  เรืองสมบัติ   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต               
นางสาวจ ารัส  พูลเกื้อ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวสุจิตร  สาขะจร     นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา             
นางสาวพีรารินทร์  ปรางค์สุวรรณ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ปฏิบัติการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง       
นางสาวนนทรัตน์  พรทรัพย์มณี   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวอัจฉรา  ชนะสิทธิ์    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวเสาวนีย์  เก้าเอ้ียน   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางพัชรินทร์  วัฒนสิน    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ตรวจสอบข้อมูล วิเคราะห์และจัดท่ารายงาน 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม        

นางสาววชิราภา  เขียวรอด                 นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
นางสาวมานิตา  ลูกน้ าเพชร    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

นางสาวสุวรรณี  ธีรภาพธรรมกุล   นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ประสานงานโครงการ 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร               

นางสาววนิดา  ยุรญาติ    นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 





 

 

การตรวจเฝ้าระวัง 
สนับสนุนนโยบาย 

กระทรวงสาธารณสุข 
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โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ 
เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล  

บทน า 

 อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล เป็นโครงการที่ได้รับมอบหมายจากรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุข  
ให้ด าเนินการแบบบูรณาการหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภายในและภายนอกกระทรวงสาธารณสุข โดยมีเป้าหมาย
สร้างเสริมสุขภาพให้ประชาชนได้บริโภคอาหารปลอดภัย และขับเคลื่อนเศรษฐกิจเกษตรกรให้เข้มแข็งอย่างยั่งยืน 
การประมาณมูลค่าการจัดซื้อเฉลี่ยอาหารโรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป พ.ศ. 2557-2559 มีมูลค่ารวม 742 ล้านบาท 
ต่อปี ส าหรับเฉพาะกลุ่มผักและผลไม้สดมูลค่ารวม 228 ล้านบาทต่อปี การจัดซื้อเป็นระบบตกลงราคา ซึ่งอาจไม่ได้
เน้นเรื่องความปลอดภัย ฉะนั้นเพ่ือให้ผู้ป่วยได้บริโภคผักและผลไม้ปลอดภัยจากสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชและ
สนับสนุนเศรษฐกิจเกษตรกรในพ้ืนที่  ถ้าสามารถวางแผนความต้องการบริโภคกับความสามารถในการผลิต 
ของเกษตรกรในพ้ืนที่ได้ จะเป็นการเพ่ิมรายได้สร้างแรงจูงใจเกษตรกร โดยเฉพาะที่เป็นคนรุ่นใหม่ที่สามารถ 
ต่อยอดความคิดให้เกิดนวัตกรรมได้ การด าเนินงานภายใต้ 3 กลยุทธ์ ได้แก่ 1)  การควบคุมมาตรฐาน 
2) การสื่อสารและความมีส่วนร่วม 3) สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง 
 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นหน่วยงานที่ร่วมก าหนดเกณฑ์ความปลอดภัยของวัตถุดิบและจัดท าคู่มือ
มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) ในกลยุทธ์ที่ 1 การควบคุมมาตรฐาน โดยการ
ตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร ดังนั้นจึงได้จัดท าโครงการตรวจสารเคมี
ป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพ่ือสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลต่อเนื่องตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2560  

วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผักผลไม้ และทวนสอบเกณฑ์ก าหนด 
ในการคัดเลือกวัตถุดิบผักและผลไม้สดของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย เป้าหมายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 
ของกระทรวงระยะที่ 1 และ 2 จ านวน 18 โรงพยาบาล ได้แก่ 1) โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ 
จ.เชียงราย 2) โรงพยาบาลล าปาง จ.ล าปาง 3) โรงพยาบาลฝาง จ. เชียงใหม่ 4) โรงพยาบาลจอมทอง  
จ.เชียงใหม่ 5) โรงพยาบาลน่าน จ.น่าน 6) โรงพยาบาลพะเยา จ.พะเยา 7) โรงพยาบาลแพร่ จ.แพร่ 
8) โรงพยาบาลสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช จ.ตาก 9) โรงพยาบาลเลย จ.เลย 10) โรงพยาบาล 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ จ.อุบลราชธานี 11) โรงพยาบาลวารินช าราบ จ.อุบลราชธานี 12) โรงพยาบาลสรรพสิทธิ
ประสงค์ จ.อุบลราชธานี 13) โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชเดชอุดม จ.อุบลราชธานี 14) โรงพยาบาลอ านาจเจริญ 
จ.อ านาจเจริญ 15) โรงพยาบาลสมเด็จพระสังฆราชองค์ที่ 17 จ.สุพรรณบุรี 16) โรงพยาบาลเจ้าพระยายมราช 
จ.สุพรรณบุรี  17) โรงพยาบาลนครปฐม จ.นครปฐม 18) โรงพยาบาลตรัง จ.ตรัง 
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ขอบข่าย 
 สุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้สดที่ใช้เป็นวัตถุดิบอาหารของโรงพยาบาลเป้าหมาย 18 แห่ง จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด 162 ตัวอย่าง น าส่งตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิด ณ ห้องปฏิบัติการส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

วิธีด าเนินการ 
 แนวทางการด าเนินงาน 1) อบรมให้ความรู้ทางวิชาการเรื่องความปลอดภัยอาหาร ถ่ายทอดการใช้ 
ชุดทดสอบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้เจ้าหน้าที่โรงพยาบาล 2) เก็บตัวอย่างผักสด ผลไม้สด ที่เป็นวัตถุดิบ
อาหารจากโรงพยาบาล รวมทั้งสิ้น 162 ตัวอย่าง น าส่งตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร 
ณ ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผลการตรวจวิเคราะห์  
แตล่ะรอบจะแจ้งให้โรงพยาบาลทราบก่อนที่จะเก็บตัวอย่างครั้งต่อไป 

ผลการด าเนินงาน 
 การด าเนินงานบูรณาการความร่วมมือระหว่างโรงพยาบาลเป้าหมาย ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์และ
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร โดยมีผลการด าเนินงานดังนี้ 
 1. อบรมให้ความรู้การใช้ชุดทดสอบและความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยให้กับเจ้าหน้าที่โภชนากรและ
ผู้เกี่ยวข้องของโรงพยาบาล ตั้งแต่เดือนธันวาคม 2560 ถึงเดือนพฤษภาคม 2561 ประมาณ 500 คน พร้อมทั้ง
สนับสนุนสื่อสิ่งพิมพ์ด้านวิชาการและการใช้ชุดทดสอบ (GPO-TM-kit) เพ่ือหาชนิดสารเคมี/ก าจัดแมลงในผัก 
ผลไม ้และธัญพืช 4 กลุ่ม ส าหรับใช้ในการตรวจรับวัตถุดิบผักและผลไม้ของโรงพยาบาล   
 2. การตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สดทั้ง 3 รอบ ด าเนินการสุ่มเก็บ
ตัวอย่างโดยเจ้าหน้าที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ร่วมกับเจ้าหน้าที่โรงพยาบาล การสุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้
แต่ละรอบ ด าเนินการหลังจากได้ประสานแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์ให้โรงพยาบาลทราบ เพ่ือน าไปปรับ
กระบวนการคัดสรรวัตถุดิบในการจัดหาแหล่งวัตถุดิบใหม่ โดยผลการตรวจวิเคราะห์ผักและผลไม้สดวัตถุดิบอาหาร
ในโรงพยาบาลเป้าหมาย 18 โรงพยาบาล จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 162 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบสารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชตกค้าง 104 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 64.2 ตรวจพบสารตกค้างผ่านมาตรฐานจ านวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 13.6 และตรวจพบสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 36 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.2 โดยอ้างอิง 
เกณฑ์ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) เรื่องอาหารที่มีสารตกค้าง ซึ่งการตรวจ
วิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารตกค้างในผักและผลไม้วัตถุดิบตามข้อก าหนดดังกล่าว จะตรวจทั้งเปลือกและไม่มี
การล้างก่อนท าการวิเคราะห์  ดังแสดงในรูปที่ 1 รายละเอียดชนิดตัวอย่างและแหล่งเก็บตัวอย่าง รวมทั้ง 
ผลการตรวจพบสารเคมีก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง จ าแนกตามชนิดผักและผลไม้สดจ านวน 35 ชนิด ดังแสดง
ในตารางที่ 1 และ 2 
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รูปที่ 1 สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สด ที่เก็บจากโรงพยาบาล 18 แห่ง ปี 2561 

สรุปผลการด าเนินงาน 
 ผลตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สดที่เก็บจากโรงพยาบาลเป้าหมาย 18 แห่ง 
เมื่อเปรียบเทียบกับค่าก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) พบว่าผักและผลไม้ 
มีสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 36 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.2 ผักสดกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ คะน้า ถั่วฝักยาว 
หัวไชเท้า ผักชี และกะหล่ าปลี 1 ตัวอย่าง พบสารห้ามใช้ methamidophos ส่วนผลไม้กลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ส้ม 
โดยชนิดสารตกค้างที่ตรวจพบบ่อยทั้งในผักและผลไม้ ได้แก่ chlorpyrifos และ cypermethrin ดังนั้นเพ่ือเป็น
การลดปริมาณสารตกค้างในวัตถุดิบ โรงพยาบาลควรเข้มงวดในการคัดเลือกแหล่งที่มาของผักและผลไม้ที่ปลอดภัย
และวางระบบการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบที่ดีก่อนน าไปปรุงประกอบอาหารต่อไป 

ข้อเสนอแนะ 
 จากผลการด าเนินการในปีงบประมาณ 2561 นั้น โรงพยาบาลยังอยู่ในช่วงปรับระบบการจัดซื้อจัดจ้าง
วัตถุดิบ รวมทั้งปรับกระบวนการคัดสรรและจัดหาแหล่งวัตถุดิบที่ดีในการผลิตผักและผลไม้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ให้ครอบคลุมชนิดและปริมาณที่ต้องการ โดยประสานเกษตรพ้ืนที่หาแหล่งวัตถุดิบ แหล่งจ าหน่ายที่มีมาตรฐาน 
GAP เกษตรปลอดภัย เกษตรอินทรีย์ และประสานกลุ่มบริษัทประชารัฐ เพ่ือรวบรวมวัตถุดิบให้ได้ชนิดและปริมาณ
ตามแผนเมนูล่วงหน้าท่ีก าหนด และในปี 2562 ได้จัดท าแผนงานโครงการสนับสนุนการด าเนินงานโรงพยาบาล
อาหารปลอดภัยให้ต่อเนื่อง เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยการขยายโรงพยาบาลเป้าหมายให้มีทั้งขนาดเล็กและ
ขนาดใหญ่ครอบคลุมพ้ืนที่ 12 เขตสุขภาพ ประสานงานและร่วมมือกับกลุ่มประชารัฐและเกษตรในพ้ืนที่ให้มากขึ้น 
พร้อมทั้งจัดให้มีการอบรมและถ่ายทอดการใช้ชุดทดสอบสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ให้กับ
เจ้าหน้าที่โรงพยาบาล เพ่ือให้เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลสามารถด าเนินการตรวจสอบคัดเลือกวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ
ต่อเนื่อง 
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ตารางที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร ในผักและผลไม้สดเก็บจาก  
                โรงพยาบาล ภายใต้โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety hospital) 

ล าดับ 
ที ่

โรงพยาบาล 

ผลการตรวจวิเคราะหส์ารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในวัตถุดิบผักและ 
ผลไมส้ด 

จ านวน
ทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตรวจพบ 
(ตัวอย่าง) 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

ชนิดวัตถุดิบผักและผลไมส้ด 
ที่ตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐาน 

1 จอมทอง จ.เชียงใหม่ 9 5 1 กะหล่ าดอก 
2 ฝาง จ.เชียงใหม ่ 9 7 4 ผักกาดขาว/คะน้า/ถั่วผักยาว/หัวไชเท้า 
3 ล าปาง จ.ล าปาง 9 4 2 ส้มเขียวหวาน/ถั่วฝักยาว 
4 เชียงรายประชานุเคราะห์ จ.เชียงราย 9 2 2 หัวไชเท้า/ผักกาดฮ่องเต ้
5 น่าน จ.น่าน 9 3 3 กะหล่ าดอก/คะน้า (2)  
6 พะเยา จ.พะเยา 9 2 2 ผักบุ้ง/ผักชี 
7 แพร่ จ.แพร ่ 9 1 1 พริกแดง 
8 สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช จ.ตาก 9 4 3 กะหล่ าปลี/ส้มเขยีวหวาน/ถั่วฝักยาว 
9 เจ้าพระยายมราช จ.สุพรรณบรุ ี 9 3 2 คะน้า/ส้มเขียวหวาน 
10 สมเด็จพระสังฆราชองค์ที่ 17  

จ.สุพรรณบรุ ี
9 3 3 ผักชี/ฟักทอง/กวางตุ้ง 

11 นครปฐม จ.นครปฐม 9 3 3 ถั่วฝักยาว/คะน้า/มะละกอดิบ 
12 เลย จ. เลย 9 2 1 พริก 
13 สรรพสิทธิประสงค์ จ.อุบลราชธาน ี 9 1 1 หัวไชเท้า 
14 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  

จ.อุบลราชธาน ี
9 3 - - 

15 วารินช าราบ จ.อุบลราชธาน ี 9 3 - - 
16 สมเด็จพระยุพราชเดชอุดม  

จ.อุบลราชธาน ี
9 5 3 ดอกกะหล่ า/ขึ้นฉ่าย/โหระพา 

17 อ านาจเจรญิ จ.อ านาจเจริญ 9 3 2 กะเพรา/ส้มเขียวหวาน 
18 ตรัง จ.ตรัง 9 4 3 แตงกวา/ผักกาดขาว/บวบ 

รวมจ านวนตัวอย่าง  
(ร้อยละ) 

162 
(100.0) 

58 
(35.8) 

36 
(22.2)  

หมายเหตุ :   มาตรฐาน : Maximum Residue Limit (MRL) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 387 (พ.ศ. 2560) และ Codex  
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ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร ในผักและผลไม้สด จ าแนกตามชนิด   
              ภายใต้โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety hospital) 

ล าดับ
ที ่

ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

ชนิดสารที่ตรวจพบ 
จ านวนที่
ตรวจพบ 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตรวจ
พบ 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 

ตรวจพบ มาตรฐาน 
(MRL) 

1 กะเพรา 2 1 1 chlorpyrifos 1 <0.05 0.01 
2 กะหล่ าดอก 6 3 3 carbofuran 

chlorpyrifos 
cypermethrin 

2 
2 
1 

0.01-0.04 
0.07-0.11 

0.17 

0.01 
0.05 

1 
3 กะหล่ าปล ี 15 3 1 carbendazim 

carbofuran 
methamidophos 
methiocarb 

1 
1 
1 
1 

0.1 
<0.01 
0.03 
0.01 

0.1 
0.01 
วอ.4 
0.01 

4 ข้าวโพดอ่อน 2 - - - - - - 
5 ขึ้นฉ่าย 3 3 1 carbaryl 

chlorpyrifos 
1 
3 

0.01 
<0.05-0.07 

0.01 
0.05 

6 คะน้า 16 5 5 carbendazim 
chlorfenapyr 
chlorpyrifos 
cypermethrin 
fipronil 
methiocarb 

1 
1 
1 
2 
1 
2 

0.34 
0.24 
0.18 

0.71-0.77 
0.08 

0.03-0.04 

0.1 
0.01 

2 
1 

0.02 
0.01 

7 แครอท 2 - - - - - - 
8 ต้นหอม 3 - - - - - - 
9 แตงกวา 7 2 1 chlorpyrifos 

metalaxyl 
1 
1 

<0.05 
0.13 

0.01 
0.5 

10 แตงโม 2 1 - carbendazim 1 0.41 0.5 
11 ถั่วงอก 2 - - - - - - 
12 ถั่วฝักยาว 12 5 4 carbofuran 

chlorpyrifos 
cypermethrin 
methomyl 
omethoate 

1 
3 
1 
1 
1 

0.03 
<0.05-1.88 

0.39 
<0.01 
0.46 

0.1 
0.01 
0.7 
0.01 
0.05 
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ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร ในผักและผลไม้สด จ าแนกตามชนิด    
              ภายใต้โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety hospital) (ต่อ) 

ล าดับ
ที ่

ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

ชนิดสารที่ตรวจพบ 
จ านวนที่
ตรวจพบ 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตรวจ
พบ 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 

ตรวจพบ มาตรฐาน 
(MRL) 

13 บร็อกโคลี ่ 2 2 - carbofuran 2 0.01 0.01 
14 บวบเหลี่ยม 3 2 1 chlorpyrifos 

methomyl 
1 
1 

<0.05 
0.04 

0.01 
0.1 

15 ผักกวางตุ้ง 15 4 2 chlorfenapyr 
chlorpyrifos 
cypermethrin 
methiocarb 
profenofos 

1 
1 
1 
1 
1 

0.14 
0.16 
0.22 
0.01 
0.56 

0.01 
1 

0.01 
0.01 
0.01 

16 ผักกาดขาว 18 5 2 carbendazim 
carbofuran 
chlorpyrifos 
methomyl 

1 
1 
1 
3 

0.1 
<0.01 
0.03 

<0.01-0.04 

0.1 
0.01 

1 
0.01 

17 ผักกาดฮ่องเต ้ 1 1 1 chlorpyrifos 
cypermethrin 

1 
1 

0.28 
4.89 

1 
1 

18 ผักชี 2 2 2 carbofuran 
chlorpyrifos 

1 
2 

0.04 
0.08-0.39 

0.1 
0.01 

19 ผักชีลาว 1 - - - - - - 
20 ผักบุ้ง 2 - - - - - - 
22 ฝรั่ง 1 - - - - - - 
22 พริก 9 8 2 buprofezin 

carbaryl 
chlorpyrifos 
cypermethrin 
ethion 
methlaxyl 
methomyl 
profenofos 
thiabendazole 

1 
2 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 

0.25 
0.04-0.18 
<0.05-0.54 
0.17-0.22 

0.12 
0.15 
0.01 
1.81 
0.36 

10 
0.5 
3 
2 
3 

0.01 
0.7 
3 

0.1 
23 พริกหยวก 1 1 - cypermethrin 

ethion 
1 
1 

0.07 
0.12 

2 
3 
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ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิดสาร ในผักและผลไม้สด จ าแนกตามชนิด  
              ภายใต้โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety hospital) (ต่อ) 

ล าดับ
ที ่

ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

ชนิดสารที่ตรวจพบ 
จ านวนที่
ตรวจพบ 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตรวจ
พบ 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน 

ตรวจพบ มาตรฐาน 
(MRL) 

24 ฟักทอง 4 1 1 chlorpyrifos 1 <0.05 0.01 
25 มะเขือ 11 - - - - - - 
26 มะระ 2 - - - - - - 
27 มะละกอดิบ 1 1 1 oxamyl 1 0.03 0.01 
28 ส้มเขียวหวาน 4 4 4 aldicarb 

carbendazim  
carbofuran  
chlorpyrifos  
-cyhalothrin 
cypermethrin  
ethion  
profenofos 

1 
3 
4 
2 
1 
3 
1 
1 

0.02 
<0.1-0.1 
0.02-0.09 

<0.05 
<0.05 

0.10-0.55 
0.14 
0.52 

0.01 
1 

0.02 
0.01 
0.2 
0.3 
2 

0.1 
29 สับปะรด 1 - - - - - - 
30 สาลี ่ 1 - - carbofuran 

methiocarb 
2 
2 

0.03-0.08 
0.02-0.33 

0.01 
0.01 

31 หัวไชเท้า 6 3 3 chlorpyrifos 
cypermethrin 

1 
1 

0.06 
0.19 

0.01 
0.02 

32 โหระพา 1 1 1 - - - - 
33 เห็ดนางฟ้า 2 - - - - - - 
34 องุ่น 1 - - - - - - 
35 แอปเปิ้ล 1 - - cypermethrin 

ethion 
1 
1 

0.07 
0.12 

2 
3 

หมายเหตุ :   - มาตรฐาน : Maximum Residue Limit (MRL) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ. 2560) 
และ Codex  
       - วัตถุอันตรายชนิดที่ 4 (ว.4)  
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คณะผู้วิจัย 
ที่ปรึกษา  นางกนกพร  อธิสุข ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
  (วิทยาศาสตร์กายภาพ) 
 นายบัลลังก์  อุปพงษ์  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

หัวหน้าโครงการ  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางวิชาดา  จงมีวาสนา นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 

ผู้ร่วมวิจัย  ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 นางสาวจิตผกา  สันทัดรบ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางทองสุข  ปายะนันทน์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางสาววนิดา  ยุรญาติ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการพิเศษ 
 นางรัติยากร  ศรีโคตร นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นายวีรวุฒิ  วิทยานันท ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ช านาญการ 
 นางสาวอัจฉรี  อินแก้ว นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวเสาวณีย์  วาจาสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นายธรณิศวร์  ไชยมงคล นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวศรีวตาภรณ์  เกิดอุดม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 นางสาวประภัสรา  บุตรพรม นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

หน่วยงานสนับสนุน ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง 
 

 

 



 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 





 

 

 

โครงการและแผนปฏิบัติการ 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 1 ของ 6 หน้า 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
ผลผลติ          โครงการส่งเสริมอุตสาหกรรมด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและเทคโนโลยีทางการแพทย์   
                   โครงการเสริมสร้างการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตรด้วยวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กิจกรรมหลัก 3 พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือส่งเสริมสนับสนุนอุตสาหกรรมและเฝ้าระวัง 
                    ผลิตภัณฑ์สุขภาพของประเทศ    
                 2 การตรวจยาฆ่าแมลงในพืชผักผลไม้สด 
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน            งบอ่ืนๆ 
 
ชื่อโครงการ   โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Food Safety) 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 
ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     
 

หลักการและเหตุผล 
ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 

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

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

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 2 ของ 6 หน้า 

ยังไม่มีข้อมูลที่เป็นระบบและมีความเสี่ยงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข มีการประเมินสถานการณ์ ในภาพรวมให้มี
ความครอบคลุมทั่วถึง จัดท าข้อมูลทางวิชาการในภาพรวมของประเทศ ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการให้ความ
คุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารลอดภัยมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผลสูงสุด   
 

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

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

1.ตรวจวิเคราะหเ์ฝ้า
ระวังความปลอดภัยของ
อาหารและผลิตภัณฑ ์
แบ่งเป็น 
 Active  

Surveillance   

 
 
 
 
4  เรื่อง 

  
 
 
 
ร้อยละ
ความส าเร็จของ
การด าเนินการ
ตามแผน 

 
 
 
 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารและศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย ์

1.1 คุณภาพและความ
ปลอดภัยของน้ าดืม่
ประชารัฐ 
- ส ารวจข้อมูลทั่วไปน้ า
ดื่มประชารัฐ 

 
 
 
สถานท่ีผลติน้ าดืม่ประชารัฐ 

 
 
 
77 จังหวัด รวม กทม. 

 
 
 
ฐานข้อมูลน้ าดืม่
ประชารัฐ 

เจ้าภาพ  
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 14 แห่ง   -เก็บตัวอย่างตรวจ 

วิเคราะห ์
จ านวน  90 ตัวอย่าง  
  
รายการตรวจวิเคราะห ์
ตรวจตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่องน้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 
เคมี 8 รายการ: pH, Total 
solids, Total hardness , 
chloride, nitrate, 
Fluoride ,Iron และ Lead 
จุลชีววิทยา 4 รายการ: 
Coliforms, E. coli,        

ตัวอย่าง 
น้ าดิบและน้ าดื่มประชารัฐ 
ครอบคลมุทุกรูปแบบการ
ผลิต เช่น น้ าบรรจุขวดปิด
สนิท, น้ าตู้หยอดเหรยีญ , 
โรงเรือน ใน 15 จังหวัดที่
เป็นที่ตั้งของศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14
แห่ง และส านักคณุภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร 

ข้อมูลคุณภาพน้ า
ดื่มประชารัฐ 



กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 197 

 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 3 ของ 6 หน้า 

ล าดับ/กิจกรรม ค่าเป้าหมาย/หน่วยนับ กลุ่มเป้าหมาย ตัวชี้วัด หน่วยงานรับผิดชอบ 
S. aureus และ 
Salmonellae 

1.2 การศึกษาปริมาณ
สารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชตกค้างในผัก
ผลไมส้ด 
 
 
 

จ านวน 240 ตัวอย่าง 
 
รายการตรวจวิเคราะห ์
- 8 กลุ่ม สารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิด 
Insecticide 84 ชนิด, 
Fungicide 16 ชนิด, 
Herbicide 13 ชนิด, 
Acaricides & Insecticide 
10 ชนิด, 
Acaricide 5 ชนิด, 
Nematocide 2 ชนิด, 
Plant growth regulator 
1 ชนิด และ Insecticide & 
Avicide 1 ชนิด 

ตัวอย่าง  
-ผักผลไม้ ปลูกในประเทศท่ี 
คนไทยนิยมบริโภค และ/
หรือ มีความเสี่ยงท่ีมีการ
ตกค้างสูง   
-เก็บตัวอย่างจาก 5 ภาค ๆ 
ละ 2 จังหวัด (10 จังหวัด)  

ข้อมูลความ
ปลอดภัยของ
สารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช
ตกค้างในผัก 
ผลไมส้ด 
 
 
 
 
 

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

-การส ารวจสารต้านจลุ
ชีพตกค้าง  เชื้อดื้อยา
ต้านจุลชีพ ไดออกซิน
และพีซีบีในสตัว์น้ า
เพาะเลี้ยงของประเทศ
ไทย 

จ านวน 120 ตัวอย่าง 
รายการตรวจวิเคราะห ์
-ยาต้านจุลชีพ:  6 กลุ่ม 49 
ชนิด 
-สารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืช กลุ่ม
Organochlorine 21ชนิด 
-โลหะหนัก  6 ชนิด  
-สารกลุม่ไดออกซิน/ฟิวแรน 
17 ชนิด  
-สารกลุม่พีซีบีคล้ายไดออก
ซิน 12 ชนิด  
-สารกลุม่พีซีบีตัวช้ีวัด  
6 ชนิด 
-เชื้อดื้อยาต้านจุลชีพ: 
7 ชนิด ได้แก่ 
Campylobacter spp., 
Enterococcus faecalis, 
Enterococcus faecium, 
Escherichia coli, 

ตัวอย่าง สัตว์น้ าเพาะเลีย้ง
ของประเทศไทย 
ปลา 3 ชนิด ปลานิล  
ปลาดุก ปลากระพง 
กุ้ง 2 ชนิด กุ้งก้ามกราม 
 กุ้งขาวแวนนาไม 
 
-เก็บตัวอย่าง ฟาร์ม
เพาะเลี้ยง /กระชัง
เพาะเลี้ยง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อมูลความ
ปลอดภัยของสตัว์
น้ าเพาะเลี้ยงของ
ประเทศไทย 

เจ้าภาพ 
ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที่เป็นตัวแทน
ภาค 
ภาคเหนือ 
ศวก. 1/1 เชียงราย 
ศวก.ท่ี 2 พิษณุโลก 
ภาคกลาง 
ศวก.ท่ี 3 นครสวรรค ์
ศวก.ท่ี 5 สมุทรสงคราม 
ภาคตะวันออก 
ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี 
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 
ศวก.ท่ี 7 ขอนแก่น 
ศวก.ท่ี 9 นครราชสีมา 
ภาคใต ้
ศวก.ท่ี 11 สุราษฏร์ธาน ี
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 4 ของ 6 หน้า 

ล าดับ/กิจกรรม ค่าเป้าหมาย/หน่วยนับ กลุ่มเป้าหมาย ตัวชี้วัด หน่วยงานรับผิดชอบ 
Klebsiella  pneumonia, 
Salmonella spp.และ 
Staphylococcus aureus 

ศวก.ท่ี 11/1 ภูเก็ต 
ศวก.ท่ี 12 สงขลา 
ศวก.ท่ี 12/1 ตรัง 

-การประเมินความเสี่ยง
ของการได้รับสัมผัส      
กรดเบนโซอิก กรดซอร์
บิก สีสังเคราะห์อาหาร 
ไนเตรต ไนไตรต์ 
Staphylococcus 
aureus และ 
Salmonella spp. ใน
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์แปร
รูปประเภทเนื้อหมัก 
ของประชากรไทย 

จ านวน  450 ตัวอย่าง
ตัวอย่าง 
 
รายการตรวจวิเคราะห ์
-เคมี 6 รายการ  
กรดเบนโซอิก, กรดซอร์บิก 
สีสังเคราะห์อาหาร 
ไนเตรต ไนไตรต ์และ pH 
-จุลชีววิทยา 2 รายการ 
Staphylococcus aureus 
และ Salmonella spp. 

ตัวอย่าง ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์
แปรรูปประเภทเนื้อหมัก  
6 ชนิด ไส้กรอก, ไส้กรอก
อีสาน, แหนม, แฮม, 
กุนเชียง และหม่ า 
 
-เก็บตัวอย่าง จากแหล่ง
กระจายสินค้าจังหวัดต่างๆ 
เก็บทั้งที่มีฉลากและไมม่ี
ฉลาก 

ข้อมูลความ
ปลอดภัยของ
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์
แปรรูปประเภท
เนื้อหมัก 

เจ้าภาพ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ที ่1 เชียงใหม่ 
หน่วยงานร่วม 
ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ 13 แห่ง  
และส านักคุณภาพ และ
ความปลอดภัยอาหาร 

 Passive 
Surveillance 

 

 9 ผลติภณัฑ ์
 

 จ านวนเรื่อง/
ข้อมูลทางวิชาการ        
เพื่อเผยแพร/่
สื่อสารให้แก่
ประชาชน 

ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารและศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์  
14 แห่ง 

-รวบรวมข้อมลูผลตรวจ
ผลิตภณัฑ์ และสรุปเป็น
ภาพรวมของประเทศ  
ปี 2560 (ผลิตภัณฑ์
ต่อเนื่อง) 
-ตรวจวิเคราะห์เพิม่เตมิ
ตามประกาศ                        
(ตามมติที่ประชุมหารือ
ร่วมกัน) 

8 ผลิตภณัฑ ์ คุณภาพและความปลอดภัย
ของ 1.น้ าปลา 2.น้ าและ
น้ าแข็งบริโภค 3.นมพร้อม
ดื่ม 4.ผลติภณัฑ์ชุมชน 5.
กะปิ 6.น้ าพริก 7. ไส้กรอก
และผลิตภัณฑ์ 8. ลูกช้ิน 

 เจ้าภาพ 
น้ าปลา -ศวก.ท่ี 12 
สงขลา 
 

น้ าและน้ าแข็งบรโิภค- 
ศวก.ท่ี 11 สุราษฎร์ธาน ี
 

นมพร้อมดื่ม-สคอ. 
 

ผลิตภณัฑ์ชุมชน- 
ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี 
 
กะปิ -ศวก.ท่ี 12/1 ตรัง 
 
น้ าพริก - ศวก.ท่ี 3 
นครสวรรค ์
 
ไส้กรอกฯ-ศวก.ท่ี 5  
สมุทรสงคราม 
 
ลูกช้ิน-ศวก.ท่ี 12 สงขลา 

-ปี 2557-60 
(ผลิตภัณฑ์ใหม่) 

1 ผลิตภณัฑ ์ คุณภาพและความปลอดภัย
ของ ผลิตภณัฑ์เบเกอร์รี ่

 เจ้าภาพ 
ศวก.ท่ี 10 อุบลราชธาน ี
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 5 ของ 6 หน้า 

ค่าน้ าหนักโครงการ ร้อยละ 12 
 
ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ  1 ตุลาคม 2560 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2561 
 
แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม 
 

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

1 
 

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

 
 
 

 
 
 

 
 
 
         10 

2. 

จัดประชุมช้ีแจง/ ประสาน
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องและ
ประชุมตดิตามผลการ
ด าเนินงาน 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
      

 
 
 
  10 

 
3. สุ่มตัวอย่างและตรวจ 

วิเคราะหต์ัวอย่างอาหาร    
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
    40 

 
4. 

รายงานผลการตรวจ 
วิเคราะหต์ามแบบฟอร์มที่
ก าหนดให้หน่วยงานเจ้าภาพ 

     
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
   10 

5. รวบรวมสรุปผลการตรวจ 
วิเคราะห ์        

  
 

 

 
 

 

 
 

 
  10 

6. 
จัดท าสรุปผลการด าเนินงาน 
และข้อเสนอแนะ 
 

            20 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 6 ของ 6 หน้า 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
    1.ได้สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารตามกลุ่มเป้าหมาย โดยประเมินจากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง 
       ห้องปฏิบัติการ 
    2. บุคลากรด้านการตรวจวิเคราะห์อาหารได้รับการพฒันาศักยภาพให้สามารถปฏิบตัิงานตรวจวิเคราะห์อย่างมี 
       ประสิทธิภาพ 
    3. ผู้ประกอบการผลิตอาหารได้รับการพัฒนาให้มีความเข้มแข็ง มีส่วนร่วมของในการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้าน 
       อาหารและกระตุ้นผูป้ระกอบการในการพัฒนาเพื่อได้รับการรับรองอาหารปลอดภัย 
    4. ผู้บริโภคได้รับการพฒันาความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารเพื่อใช้ในการเลือกซื้ออาหารที่มีคุณภาพและความ   
       ปลอดภัย 
    5. สร้างภาพพจน์ที่ดีแก่ประเทศไทยและเปน็การสนับสนนุการท่องเที่ยว 
    6. สนับสนุนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารตลอดห่วงโซ่ให้บรรลุผลส าเร็จทุกระดับชั้น 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 1 ของ 5 หน้า 

แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
 

ผลผลติ  โครงการเสริมสร้างการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตรด้วยวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กิจกรรมหลัก 2 การตรวจยาฆ่าแมลงในพืชผักผลไม้สด   
ประเภทเงินงบประมาณ 
   งบประมาณแผ่นดิน   เงินบ ารุง   เงินเบิกจ่ายแทนกัน              งบอ่ืนๆ 
 

ชื่อโครงการ โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ เพื่อสนับสนุนอาหารปลอดภัยใน 
               โรงพยาบาล 
ความสอดคล้องยุทธศาสตร์กระทรวง การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ 
ประเภทโครงการ 
   โครงการส าคัญ        โครงการภารกิจหลัก  โครงการภารกิจสนับสนุน     
 

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

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

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 2 ของ 5 หน้า 

โครงการนี้ขึ้น เพ่ือสร้างระบบการเฝ้าระวังให้เข้มแข็งและยั่งยืนในรูปแบบบูรณการที่มุ่งเน้นความต้องการของ
ประชาชนเป็นส าคัญ 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  
1. เพ่ือสนับสนุนโครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย ของกระทรวงสาธารณสุข 
2. เพ่ือทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่เป็นวัตถุดิบในการปรุง
ประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
3. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข 
4. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือหาแนวทาง ปรับปรุงแก้ไข ในการควบคุมการ
ใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

ผักและผลไม้สดที่น ามาใช้เป็นอาหารและวัตถุดิบปรุงประกอบอาหารของผู้ป่วยในโรงพยาบาล โดยสุ่มเก็บ
ผักและผลไม้สด  ที่มีความถี่ในการบริโภคสูงหรือรับประทานสดหรือผักที่มีรายงานการตรวจพบสูง สุ่มจาก
โรงพยาบาลอาหารปลอดภัยน าร่อง จ านวน 18 หน่วยนับ แห่ง ได้แก่     

          1) โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์  จ.เชียงราย  
2) โรงพยาบาลล าปาง จ. ล าปาง  
3) โรงพยาบาลฝาง จ. เชียงใหม่  
4) โรงพยาบาลจอมทอง จ. เชียงใหม่  
5) โรงพยาบาลน่าน จ. น่าน  
6) โรงพยาบาลพะเยา จ. พระเยา  
7) โรงพยาบาลแพร่ จ. แพร่  
8) โรงพยาบาลสมเด็จพระเจ้าตากสินมาหาราช จ. ตาก  
9) โรงพยาบาลเลย จ. เลย  
10) โรงพยาบาล 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ์  จ. อุบลราชธานี 
11) โรงพยาบาลวารินช าราบ จ. อุบลราชธานี  
12) โรงพยาบาลสรรพสิทธิประสงค์ จ. อุบลราชธานี  
13) โรงพยาบาลอ านาจเจริญ จ. อ านาจเจริญ  
14) โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชเดชอุดม จ. อ านาจเจริญ  
15) โรงพยาบาลสมเด็จ พระสังฆราชองค์ที่ 17 จ. สุพรรณบุรี  
16) โรงพยาบาลเจ้าพระยายมราช จ. สุพรรณบุรี  
17) โรงพยาบาลนครปฐม จ. นครปฐม  

  18) โรงพยาบาลตรัง จ. ตรัง 
 
ค่าน  าหนักโครงการ ร้อยละ 15 
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 3 ของ 5 หน้า 

ตัวชี วัด 
ล าดับ ตัวชี วัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 

1.  ผักและผลไมส้ดที่น ามาใช้เป็นอาหารและวตัถุดิบปรุงประกอบอาหารของ
ผู้ป่วยในโรงพยาบาล 

162 ตัวอย่าง 

 

ระยะเวลาการด าเนินงาน  วนัที่เริ่มโครงการ  1 ตุลาคม 2560 วันที่สิ้นสุดโครงการ 30 กันยายน 2561 
 

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

(ร้อยละ) 
1 จัดประชุมช้ีแจงที่มา 

วัตถุประสงค์ ขอบข่าย
การด าเนินงาน 

            
 
5

2 จัดท าแผนงานโครงการ 
หรือแผนการเก็บตัวอย่าง
ผักและผลไม้ จาก
โรงพยาบาลเป้าหมาย 

            

 
10 

3 สุ่มเก็บตัวอย่างผักและ
ผลไมส้ด  3 ตัวอย่าง 
ต่อโรงพยาบาล  
สุ่มเก็บจ านวน 3 ครั้ง  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    20 

4 ตรวจสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช จ านวน 
132 ชนิดสาร 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    30 

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

  
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

    30 

6 จัดท ารายงานสรุปผล
ภาพรวมของโครงการ 
เสนอผู้บริหารของกรมฯ 
และส่งรายงานให้
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
เพื่อน าไปใช้ประโยชน์ใน
การคัดเลือกวัตถุดิบ 

        
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 5
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แบบฟอร์มแผนงานโครงการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ประจ าปีงบประมาณ 

0604 FM 0010

วันที่ประกาศใช้ 15 ธันวาคม 2560 แก้ไขครั้งที่ 01 
กองแผนงานและวิชาการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

หน้าที่ 4 ของ 5 หน้า 

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

 
 
 



 

 

อินโฟกราฟิก 
(Infographics) 
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โครงการคุณภาพและความปลอดภัยน ้าดื่มประชารัฐ ปี 2561
ส้านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

บทน้า
น ้ำดื่มประชำรัฐ หมำยถึง น ้ำดื่มที่ด้ำเนินกำรโดยคณะกรรมกำร
หมู่บ้ำน เพื่อผลิตน ้ำดื่มขำยให้คนในชุมชน ในรำคำที่เหมำะสม 
เป็นธรรม มีคุณภำพและควำมปลอดภัย เป็นที่ยอมรับ

วัตถุประสงค์
• เพื่อให้ได้ข้อมูลน ้ำดื่มประชำรัฐ ด้ำนกำยภำพ

เคมี และจุลชีววิทยำ ในภำพรวมของประเทศ
• เพื่อคุ้มครองผู้บริโภคให้ดื่มน ้ำมีคุณภำพและควำมปลอดภัย

ผลการด้าเนินงาน
ส้ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 แห่ง (รวม 15 จังหวัด) ได้เก็บ
ตัวอย่ำงน ้ำดื่มประชำรัฐจ้ำนวน 392 ตัวอย่ำง วิเครำะห์ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับท่ี 61 (พ.ศ. 2524), 
135 (พ.ศ. 2534) และ 316 (พ.ศ. 2553) เรื่องน ้ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท

• ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ต่้ำ/สูงกว่ำมำตรฐำน (4.7-9.1) 97 ตัวอย่ำง (24.7%)
• พบเชื อโคลิฟอร์มเกินมำตรฐำน 24 ตัวอย่ำง (6.1%)
• ควำมกระด้ำงทั งหมดเกินมำตรฐำน 17 ตัวอย่ำง (4.3%)
• สำเหตุอื่นๆพบในสัดส่วนเล็กน้อย (0.26-1.78%)

สาเหตุ

แนวทางแก้ไข
• เลือกระบบเครื่องกรองน ้ำให้เหมำะสม
• ดูแลรักษำเครื่องกรองน ้ำให้มีประสทิธิภำพ โดยกำรล้ำง หรือเปลี่ยนไส้กรองอยู่เสมอ
• ควบคุมกำรผลิตให้ถูกสุขลักษณะ เช่น ท้ำควำมสะอำดของอำคำร สถำนท่ีตั งและ

เติมคลอรีนในน ้ำดิบเพื่อลดปริมำณเชื อจุลินทรยี์ตั งต้นที่ใช้ในกำรผลติ

ข้อเสนอแนะ
ให้ประชำชนในท้องถิ่นมีส่วนร่วมในกำรด้ำเนินกำร รวมทั งประสำนงำนกับหน่วยงำนของภำครัฐ เอกชน
ในกำรติดตำม เฝ้ำระวัง ดูแล ตรวจสอบคุณภำพน ้ำ ให้ประชำชนมั่นใจในคุณภำพและควำมปลอดภัย

โครงการน ้าด่ืมประชารัฐจึงจะด้ารงอยู่ได้อย่างเข้มแข็งและยั่งยืน
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โครงการการศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้าง
ในผักและผลไม้สด ปี 2561

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

ผักสด ผลไม้สด และผักสมุนไพร&ผักพื้นบ้าน : 240 ตัวอย่าง 

ชนิดตัวอย่าง

สถานที่เก็บตัวอย่าง

ผักสด: 6 ชนิด จ านวน 60 ตัวอย่าง
1.คะน้า 2.ถั่วฝักยาว 3.พริกขี้หนู 4.มะเขือเทศ 5.มะเขือเปราะ 
6.มะเขือยาว 

ผลไม้สด: 8 ชนิด จ านวน 80 ตัวอย่าง
1.ส้ม 2.มะม่วง 3.ฝร่ัง 4.เงาะ 5.ล าไย 6.แตงโม 7.แก้วมังกร 8.ชมพู่  

ผักสมุนไพรพื้นบ้าน: 12 ชนิด 
จ านวน 100 ตัวอย่าง

1.กะเพรา 2.ใบแมงลัก 3.โหระพา 4.ผักชี 5.ผักชีฝร่ัง 6.สะระแหน่ 
7.ใบบัวบก  8.ตะไคร้ 9.ผักแพว 10.ใบมะกอก 

11.ผักปลัง 12.ยอดมะม่วงหิมพานต์ 

ผลการด าเนินงาน

เป้าหมาย

 ตลาดค้าส่งขนาดใหญ่ หรือตลาดเทศบาล 5 ภาค 
ภาคละ 2 จังหวัด ได้แก่ เชียงใหม่ พิษณุโลก ขอนแก่น 
นครราชสีมา ราชบุรี ปทุมธานี ชลบุรี ระยอง สงขลา และตรัง

 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และ
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 7 แห่ง

ทราบสถานการณ์คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร น ามาใช้วางแผน
เฝ้าระวังและด าเนินงานเชิงรุกป้องกันผลกระทบต่อสุขภาพประชาชน

หน่วยงาน

วิธีวิเคราะห์ส ารวจเฝ้าระวังสารเคมีปอ้งกันก าจัดศัตรพูืช
ในผักผลไม้กลุ่มเสี่ยง ที่ตรวจพบสารตกค้างบ่อยและมีปรมิาณ
การบริโภคสูง โดยในปี พ.ศ. 2561 เพิ่มการส ารวจสารตกค้างใน
ผักสมุนไพรและผักพื้นบ้านที่นิยมบริโภค เพื่อทราบข้อมูล
สถานการณ์ สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช: รวม 250 ชนิด

 วิเคราะห์โดย GC-MS/MS 103 ชนิด
 วิเคราะห์โดย LC-MS/MS 147 ชนิด

QuEChERS method EN 15662-Determination of 
pesticide residues using GC-MS/MS and LC-MS/MS

วัตถุประสงค์

 ผลตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้สด เมื่อเปรียบเทียบกับค่าก าหนดตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับท่ี 387 (พ.ศ. 2560) พบว่าผักสดมีสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 66.7 ผลไม้สดมีสารตกค้าง
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 48.8 และผักสมุนไพร&ผักพื้นบ้าน มีสารตกค้างไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 60.0 และ
ตรวจพบสารห้ามใช้ methamidophos ในกะเพรา 1 ตัวอย่าง

สรุปสถานการณ์

 ร้อยละของการตรวจพบ วิเคราะห์โดย GC-MS/MS & LC-MS/MS
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ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร กรมวทิยำศำสตร์กำรแพทย์

ข้อมูลทัว่ไป

โครงกำรส ำรวจสำรต้ำนจุลชีพตกค้ำง เช้ือด้ือยำต้ำนจุลชีพ ไดออกซิน
และพซีีบี ในสัตว์น ำ้เพำะเลีย้งของประเทศไทย ปี 2561

ปลาชนิดละ 30 ตวัอยา่ง 
กุง้กา้มกราม 29 และกุง้ขาว 31 ตวัอยา่ง 
(5 ภาค 34 จงัหวดั)

ภำคเหนือ (4) : เชียงราย พิษณุโลก นครสวรรค ์อุทยัธานี
ภำคตะวนัออกเฉียงเหนือ (5) : สุรินทร์
นครราชสีมา กาฬสินธุ์ อุบลฯ อุดรฯ

ภำคกลำง (10) : สมุทรปราการ สมุทรสาคร สมุทรสงคราม ราชบุรี 
นครปฐม เพชรบุรี ประจวบฯ สุพรรณบุรี กทม. อยุธยา

ภำคตะวนัออก (6) : ชลบุรี ฉะเชิงเทรา จนัทบุรี ตราด 
ปราจีนฯ ระยอง

ภำคใต้ (9) : สุราษฎร์ธานี ระนอง นครศรีธรรมราช ตรัง พทัลุง 
สตูล สงขลา พงังา กระบ่ี

ปลำดุก
ปลำนิล

ปลำกะพงขำว กุ้งก้ำมกรำม กุ้งขำว

ยำต้ำนจุลชีพ 
ยาท่ีมีฤทธ์ิฆ่า หรือยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์

ไดออกซิน และพซีีบี 
สารมลพิษอินทรียท่ี์มีความคงทนสูง เกิดจากปรากฏการณ์
ทางธรรมชาติ และการกระท าของมนุษย์

โลหะหนัก 
มีอตัราการสลายตวัชา้ ปนเป้ือนในส่ิงแวดลอ้ม 
ท าให้ตกคา้งสะสมตามล าดบัชั้นของห่วงโซ่อาหาร

สำรเคมป้ีองกนัก ำจดัศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีน 
สารท่ีมีคลอรีนเป็นองค์ประกอบ ละลายได้ดีในไขมัน 
จึงสะสมในไขมนัของส่ิงมีชีวิต

ชนิด และแหล่งเกบ็ตัวอย่ำง

ขอบข่ำย

ผลกระทบต่อสุขภำพ

โลหะหนัก
ท าลายระบบกลา้มเน้ือ และกระดูก

ไดออกซิน
เป็นพิษต่อระบบภูมิคุม้กนั

สำรป้องกนัก ำจัดศัตรูพืช
ไดออกซิน ท าให้ระบบสืบพนัธ์ุผิดปกติ

ไดออกซิน ท าให้ทารกในครรภผ์ิดปกติ
โลหะหนัก ท าให้เด็กมีพฒันาการทางสมองชา้

สำรป้องกนัก ำจัดศัตรูพืช
ไดออกซิน เป็นสารก่อมะเร็ง

โลหะหนัก
ไดออกซิน มีผลต่อระบบประสาท

ส่วนกลาง ยำต้ำนจุลชีพ
ท าให้เกิดเช้ือด้ือยาเพ่ิมมากข้ึน

สำรป้องกนัก ำจัดศัตรูพืช
ท าให้เกิดความผิดปกติทางพนัธุกรรม

ข้อก ำหนด : มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
และขอ้ก าหนดของคณะกรรมาธิการยุโรป (EU Commission)

ยำต้ำนจุลชีพตกค้ำง 6 กลุ่ม 49 ชนิด (Amphenicol, β-lactam, 
Macrolide, Quinolone, Sulfonamide และ Tetracycline)
สำรป้องกนัก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำง กลุ่มออร์กาโนคลอรีน 21 ชนิด

โลหะหนัก 6 ชนิด (Cd, Hg, Pb, Zn, Cu, Total/inorganic As)
สำรไดออกซิน และพซีีบี 3 กลุ่ม 35 ชนิด (กลุ่มไดออกซิน 
กลุ่มพีซีบีคลา้ยไดออกซิน และกลุ่มพีซีบีตวัช้ีวดั)

เช้ือแบคทเีรียดื้อยำต้ำนจุลชีพ 6 ชนิด (E.  faecalis, E. faecium, E. coli,                 
K. pneumoniae, Salmonella  spp. และ S. aureus)

ผลกำรด ำเนินกำร

หมำยเหตุ: * ปริมาณยาตา้นจุลชีพตกคา้งเกินค่ามาตรฐานก าหนด
AMP: ampicillin, AZM: azithromycin, CIP: ciprofloxacin, ENR: enrofloxacin,
OTC: oxytetracycline, 
SMZ: sulfamethoxazole, TE: tetracycline

ชนิด/ปริมำณยำต้ำนจุลชีพ (μg/kg)
และจ ำนวนตัวอย่ำง

ทีพ่บกำรตกค้ำง

ชนิด
สัตวน์ ้ า

อัตรำกำรด้ือยำ
จำกแบคทีเรีย

(%Isolate)

ชนิดยำต้ำนจุลชีพ
ที่มีอัตรำกำรด้ือยำ

มำกท่ีสุด

CIP / <10 พบ 1 ตวัอยา่ง 50.0 % TE 
(31.5 %)

OTC / 77.3 พบ 1 ตวัอยา่ง 37.5 % TE
(29.2 %)

OTC / 89.7 พบ 1 ตวัอยา่ง 26.4 % TE
(22.6 %)

ไม่พบ 25.8 % AMP
(12.9 %)

• ENR / 11.4, 29 พบ 2 ตวัอยา่ง
• SMZ / <10 พบ 1 ตวัอยา่ง
• CIP / 76.8 + ENR / 267.2 
พบ 1 ตวัอยา่ง *

21.4 % AZM
(14.3 %)

ปลำดุก

ปลำนิล

ปลำกะพงขำว

กุ้งก้ำมกรำม

กุ้งขำว

• สำรป้องกนัก ำจัดศัตรูพืช
• โลหะหนัก

• สำรไดออกซินและพซีีบี
ตรวจไม่พบหรือตรวจพบกำรปนเป้ือนในระดบัต ่ำกว่ำค่ำมำตรฐำนก ำหนด
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• เพ่ือประเมินสถานการณ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภทกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต์ ตามมาตรฐาน
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 381 (พ.ศ. 2559) เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) รวมท้ังการปนเปื้อนของเชื้อ
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

• เพ่ือตรวจสอบความถูกต้องของการใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
• เพ่ือศึกษาการด้ือยาต้านจุลชีพของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.
• น าข้อมูลที่ได้สื่อสารให้ผู้บริโภคทราบ เพ่ือเป็นข้อมูลในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์แปรรูป

เก็บตัวอย่าง

• ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แปรรูป
ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการ
ปรุงสุก ประเภทไส้กรอก 
ไส้กรอกอีสาน แหนม แฮม 
กุนเชียง และหม่ า

ตรวจวิเคราะห์

• วัตถุเจือปนอาหาร
ประเภท กรดเบนโซอิก 
กรดซอร์บิก
สีผสมอาหาร ไนเตรต 
และไนไตรต์

รวบรวมข้อมูล

• การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ฉลาก
ผลิตภัณฑ์ ศึกษาการปนเปื้อน
ของเชื้อ S. aureus และ 
Salmonella spp. พร้อมทั้ง
การดื้อต่อยาต้านจุลชีพ11

ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แปรรูปเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 381 (พ.ศ. 2559) 

ผลิตภัณฑ์
จ านวน
ตัวอย่าง

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน

(%)

จ านวนตัวอย่างที่ไม่ผ่านมาตรฐาน (%)
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา

ไนไตรต์ ไนเตรต สีผสมอาหาร กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก
S.aureus
/0.1 กรัม

Salmonella
spp./25 กรัม

ไส้กรอก 100 82 (82.0) 0 69 (69.0) 10 (10.0) 27 (27.0) 3 (3.0) 0 2 (2.0)
ไส้กรอกอีสาน 87 73 (83.9) 0 46 (52.9) 5 (5.7) 20 (23.0) 0 23 (26.4) 30 (34.5)
แหนม 91 74 (81.3) 1 (1.1) 40 (43.9) 9 (9.9) 26 (28.6) 0 21 (23.1) 35 (38.5)
แฮม 64 31 (48.4) 1 (1.6) 29 (45.3) 0 1 (1.6) 0 0 1 (1.6)
กุนเชียง 94 56 (59.6) 1 (1.1) 47 (50.0) 8 (8.5) 1 (1.1) 0 1 (1.1) 5 (5.3)
หม่ า 23 21 (91.3) 0 10 (43.5) 0 1 (4.3) 0 7 (30.4) 13 (56.5)

รวม 459 337 (73.4) 3 (0.7) 241 (52.5) 32 (7.0) 76 (16.6) 3 (0.7) 52 (11.3) 86 (18.7)

วัตถุประสงค์

• Salmonella spp. ทีแ่ยกได้มี 101 สายพันธุ์ จ าแนกทางซีรัมวิทยาได้ 8 group รวม 37 ซีโรวาร์ ซีโรวาร์ที่ตรวจพบมาก คือ Rissen, Give, 
Agona และ Stanley

• ผลการศึกษารูปแบบการดื้อยา พบว่า
- 33.7% ของเชื้อ Salmonella spp. มีความไวต่อยาที่ใช้ทดสอบท้ังหมดจ านวน 14 ชนิด มเีชื้อทีด่ื้อต่อยาตั้งแต่ 3 ชนิดขึ้นไป ร้อยละ 45.5

พบเชื้อที่ดื้อต่อยาจ านวน 3, 4, 5 และ 6 ชนิด ร้อยละ 27.7, 4.0, 5.9 และ 5.0 ตามล าดับ โดยพบเชื้อ S.47:z4, z23 จ านวน 2 สายพันธุ์ 
ดื้อต่อยามากที่สุดถึง 8 ชนิด และ S. Agona จ านวน 1 สายพันธุ์ ทีด่ื้อต่อยา 7 ชนิด 

- พบเชื้อ Salmonella spp. ทีม่ียีนส์ดื้อต่อยา colistin จ านวน 2 สายพันธุ์ ได้แก่ S. Newport และ S. Krefeld
- 35.3% ของเชื้อ S. aureus มีความไวต่อยาต้านจุลชีพที่ใช้ทดสอบท้ังหมดจ านวน 10 ชนิด โดยเชื้อมีการดื้อต่อยา tetracycline มากที่สุด  

ร้อยละ 61.8
• พิจารณาความถูกต้องของฉลาก เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีไม่มีฉลากร้อยละ 25.7 มีฉลากร้อยละ 74.3 และมีการแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

บนฉลากไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงฯ ร้อยละ 60.3

โครงการประเมินความเสี่ยงของการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก สีสังเคราะห์อาหาร ไนเตรต
ไนไตรต์ Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป ปี 2561

ศูนยวิ์ทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่

 เก็บตัวอย่างจากจังหวัด 
ที่เป็นที่ตั้ง ศวก. 14 แห่ง 
และ สคอ.

 อย่างน้อยแห่งละ 30
ตัวอย่าง 

ขอบข่าย

ผลการด าเนินการ
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โครงการตรวจสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชตกค้างในผักและผลไม้ 
เพื่อสนับสนุนอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล ปี 2561

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง

เพ่ือพัฒนาเกณฑ์อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล/ขับเคลื่อนเศรษฐกิจเกษตรกร

วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อทราบสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สด

ทีเ่ป็นวัตถุดิบในการปรุงประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล
2. ทวนสอบเกณฑ์ก าหนดในการคัดเลือกวัตถุดิบของโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 
3. ประเมินผลการตรวจวิเคราะห์รายงานให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อหาแนวทาง 

ปรับปรุงแก้ไขในการควบคุมการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น

การด าเนินงาน

เป้าหมาย

สุ่มเก็บตัวอย่าง
ผักผลไม้

ตรวจสารเคมีป้องกัน
ก าจัดศัตรูพืช 132 สาร

ประเมินผล
การวิเคราะห์&รายงาน

ลงพื้นที่แนะน า
การคัดกรองวัตถุดิบ

• รอบท่ี 1 เดือนธันวาคม 2560-มกราคม 2561 54 ตัวอย่าง
• รอบท่ี 2 เดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม 2561 54 ตัวอย่าง
• รอบท่ี 3 เดือนพฤษภาคม-มิถุนายน 2561 54 ตัวอย่าง

• เกณฑ์ประเมินอ้างอิง 
ประกาศ สธ. ฉบับท่ี 387 
(พ.ศ. 2560)
เร่ืองอาหารที่มีสารตกค้าง

โรงพยาบาลเครือข่ายน าร่อง 18 แห่ง จ านวน 162 ตัวอย่าง

• ประสานกลุ่มบริษัทประชารัฐ 
เพ่ือรวบรวมวัตถุดิบให้ได้ตาม
แผนและเมนูล่วงหนา้ท่ี
ก าหนด

• ประสานเกษตรพ้ืนที่หาแหล่ง
วัตถุดิบ/แหล่งจ าหน่ายท่ีมี
มาตรฐาน GAP/เกษตร
ปลอดภัย/เกษตรอินทรีย์ และ
มีปริมาณเพียงพอ

สรุป ผักและผลไม้สดทีสุ่่มเก็บตรวจวิเคราะห์ จ านวน 162 ตัวอย่าง 
พบสารตกค้างในผักและผลไม้ไม่ผ่านมาตรฐาน จ านวน 36 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.2 

ผักสดกลุ่มเสีย่ง ได้แก่ คะน้า ถั่วฝักยาว หัวไชเท้า และผลไม้สดกลุม่เสีย่ง ได้แก่ ส้ม

ผลวิเคราะห์ผักและผลไม้สด
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