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(ดร.วิชาดา จงมีวาสนา)
ผูอํานวยการสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

   รายงานประจําป 2568 ฉบับน้ี จัดทําข้ึนเพ่ือเปนการรวบรวมผลสําเร็จจากการ
ดําเนินงานในรอบป ไมวาจะเปนดานการวิจัยพัฒนานวัตกรรมการตรวจวิเคราะห
ดานการใหบริการประเมินความปลอดภัยของอาหาร ดานการถายทอดเทคโนโลยี
การตรวจวิเคราะห ท้ังในประเทศและตางประเทศ  การธํารงไว ซ่ึงมาตรฐานหอง
ปฏิบัติการอางอิง   นอกจากน้ีสํานักฯ ยังใหความสําคัญกับการส่ือสารขอมูลความ
เส่ียงสูสาธารณะ เพ่ือใหเครือขายหองปฏิบัติการและหนวยงานท่ีเก่ียวของไดใช
เปนขอมูลอางอิงทางวิชาการ และเปนแหลงความรู ท่ีประชาชนเขาถึงไดและนําไป
ใชดูแลสุขภาพ (Health literacy) ไดอยางย่ังยืน

  สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรม
วิทยาศาสตรการแพทย  ในฐานะหนวยงานหลักท่ีมีภารกิจ
สําคัญในการกําหนดมาตรฐานการตรวจวิเคราะห และ
พัฒนาวิจัยนวัตกรรมดานอาหารของประเทศ มุงม่ันสราง
สรรคผลงานเพ่ือสนับสนุนการแกไขปญหาสาธารณสุข
อยางย่ังยืน โดยตลอดระยะเวลาท่ีผานมาเราไมหยุดย้ังท่ี
จะพัฒนาศักยภาพหองปฏิบัติการ จนกาวสูการเปนหอง
ปฏิบัติการอางอิง (Reference Laboratory) ท้ังใน
ระดับประเทศและระดับสากล

คํานํา
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17 ตลุาคม 2545 -26 กมุภาพันธ 2550

นางสาวจันทรฉาย แจงสวาง

9 มนีาคม 2550 – 23 พฤศจิกายน 2551

นางจุรีภรณ บุณยวงศวิโรจน

3 กรกฏาคม 2552 – 30 กันยายน 2552

นายประกาย บริบูรณ

21 ตลุาคม 2552 – 18 มกราคม 2556

นายมงคล เจนจิตติกุล

16 กมุภาพันธ 2556 – 30 กนัยายน 2557

นางลัดดาวัลย โรจนพรรณทิพย

17 พฤศจิกายน 2557 – 5 มกราคม 2561

นางสาวจารุวรรณ ล้ิมสัจจะสกุล

10 มกราคม 2561 – 18 เมษายน 2562

นายแพทยบัลลังก อุปพงษ

18 เมษายน 2562 – 30 กนัยายน 2563

นายอรัญ ทนันขัติ

12 พฤศจกิายน 2563 – 30 กันยายน 2566

นางเลขา ปราสาททอง

25 ตลุาคม 2566 – ปจจุบนั

นางวิชาดา จงมีวาสนา

ทําเนียบผูอํานวยการ
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          “เปนหองปฏิบัติการอางอิงของประเทศและอาเซียน 
            ดานการตรวจวิเคราะหคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร”

วิสัยทัศน พันธกิจ
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พัฒนาระบบและกําหนดมาตรฐานการตรวจวิเคราะหและ
ใหบริการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการดานอาหาร

ศึกษาวิเคราะห วิจัยและพัฒนาองคความรูและ
เทคโนโลยีทางหองปฏิบัติการดานอาหาร

เปนหองปฏิบัติการอางอิงดานการคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร

พัฒนาคุณภาพหองปฏิบัติการสนับสนุนดาน
วิชาการและถายทอดเทคโนโลยีการตรวจวิเคราะห
แกหองปฏิบัติการเครือขายท้ังภาครัฐและเอกชน

พัฒนาคุณภาพมาตรฐานของกระบวนการผลิตอาหารตาม
มาตรฐานสากล
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พัฒนา 
หมายถึง การปรับปรุงพัฒนาอยางตอเน่ือง

คุณภาพ 
หมายถึง ความมีคุณภาพและผูรับบริการพึงพอใจ

มีมาตรฐานและปลอดภัย 
หมายถึง ปฏิบัติงานตามหลักวิชาการความรู 
ท่ีเปนวิทยาศาสตร/การดําเนินการตามมาตรฐาน
สากล
 

อาหารสําหรับทุกคน
หมายถึง  อาหารมีความปลอดภัยและมีความ
ย่ังยืนสูอนาคต

etter

uality 

tandards & Safety 

คานิยมองคกร

ood for all
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ตราสัญลักษณหนวยงาน

        ตราสัญลักษณสํานักฯ ไดรับการพัฒนาใหมในปงบประมาณ 2568 โดยมี
ความหมาย ดังนี้
สีเขียว หมายถึง ความเปนธรรมชาติ เขาถึงงาย
สีนํ้าเงิน หมายถึง ความหนักแนน ความเขมแข็งขององคกร
สีเหลือง หมายถึง งานดานวิทยาศาสตรและเปนสีประจํากรม
ตัวอักษร Q หมายถึง สัญลักษณกลองจุลทรรศน ที่บงถึงงานดานจุลชีววิทยา
เครื่องแกว ที่บงถึงงานดานเคมี ซึ่งเปนสัญลักษณการตรวจวิเคราะหทาง
วิทยาศาสตร เสมือนเปนตัวแทนเจาหนาที่ของสํานักฯ รวมถึงภายใตกลอง
จุลทรรศนมีองคประกอบของอาหาร เชน ใบพืช เมล็ดพืช 
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ออกแบบ โดย นางสาววิราศิณี กานบัวแกว นักวิทยาศาสตรการแพทยปฏิบัติการ



ประวัติองคกร

 กองวเิคราะหอาหาร และเคร่ืองด่ืม ยายจากปากคลองตลาดมาอยูรวมกับกองอ่ืน
ๆ ท่ียศเส ถนนบํารุงเมือง แขวงมหานาค กรุงเทพมหานคร  หรือ  “กรมวทิย ยศเส”    เปนตึก  
2  ช้ัน  ช้ันละ  3  หอง  แตละหองคับแคบและอึดอัด ไมมีตูดูดควนั (Hood) แตกองวเิคราะห
อาหารและเคร่ืองด่ืม ขยายขอบขายในการคุมครองผูบริโภคมากข้ึน โดยใหบริการตรวจวิเคราะห
สารเจือปนและสารปนเปอนในอาหารกระปอง ไวตามินในอาหาร และยังขยายการตรวจวิเคราะห
อาหารทางเคมีไปยังสวนภูมิภาค โดยใหหนวยชันสูตรซ่ึงมีการตรวจวเิคราะหน้ําทางจุลชีววิทยา
อยูแลวมีการตรวจสอบทางเคมีเพ่ิมข้ึน

พ.ศ. 2503

 มกีารยุบกองเภสชักรรมและกองเคมี และจัดต้ังกองวเิคราะหอาหารและเคร่ืองด่ืม
แตยังทําการท่ีปากคลองตลาด โดยม ีนพ. ดร. สมาน วรรธนะภูติ เปนหัวหนากองคนแรก งาน
ในหนาท่ีรับผิดชอบของกองวเิคราะหอาหารและเคร่ืองด่ืมยังคงเหมือนเดิม

พ.ศ. 2495

   สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เปนหนวยงานหน่ึงท่ีสําคัญของกรมวิทยาศาสตร
การแพทย กระทรวงสาธารณสุข มีประวัติยาวนานพรอมกับกรมวทิยาศาสตรการแพทย เดิม
เปนกิจกรรมในกองเภสัชกรรม กรมวทิยาศาสตร กระทรวงเศรษฐการ ต้ังทําการอยูท่ีปาก
คลองตลาด มีสภาพเปนหองปฏิบัติการท่ีสมบูรณ ตรวจวเิคราะหสนิคาอาหาร ยา จากกรม
ศุลกากร   เพ่ือประโยชนในการเก็บภาษีขาเขา บุคลากรในขณะน้ันมี ดร.ประจวบ บุนนาค  ซ่ึง
จบปริญญาเอกทางเคมีจากประเทศเยอรมนี เปนหัวหนากอง มีแพทย 3 คน เภสัชกร 2-3 คน
และวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเคมี 1 คน เม่ือจัดต้ังกรมวทิยาศาสตรการแพทยพรอมกับ
กระทรวงสาธารณสุข พรอมในป 2485 กองเภสัชกรรมไดยายสังกัดมาข้ึนอยูกับกรมวิทยา
ศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข และมีการจัดต้ังกองเคมีข้ึนใหมรับผิดชอบตรวจดาน
เคมีในอาหาร นม และน้ํา นอกจากน้ียังมีการตรวจยาพิษ และมีกองชันสูตรโรค รวมตรวจ
อาหาร นม และน้ําทางจุลชีววิทยาดวย

 เร่ิมใหบริการตรวจวเิคราะหอาหารเพ่ือการสงออก ทัง้น้ีจะเห็นไดวากรมวิทยา
ศาสตรการแพทยไดใหบริการตรวจวิเคราะหอาหารสงออกมาเปนระยะเวลายาวนาน  โดยเปนหนวย
งานแรกท่ีมีบทบาทในการตรวจวเิคราะหอาหารเพ่ือการสงออก

พ.ศ. 2506-2510

 เพ่ิมงานวิเคราะหโลหะเปนพิษในอาหาร โดยเฉพาะอาหารกระปอง    และ
ขยายงานวิเคราะหอาหารสงออก       มีการออกหนังสือรับรองคุณภาพความปลอดภัยของ
อาหาร (analysis and health certificate)  เพ่ือการสงออกและจัดต้ังแผนกวิเคราะห
อาหารสงออกเพ่ิมข้ึนอีกแผนก

พ.ศ. 2512-2514
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ประวัติองคกร
 กองวิเคราะหอาหารและเคร่ืองด่ืม เปล่ียนช่ือเปนกองวิเคราะหอาหาร

เม่ือป พ.ศ.2517 และจัดแบงหนวยงานเพ่ิมข้ึนจากเดิม 4 งานเปน 6 งาน ไดแก งาน
วิเคราะหอาหาร เคร่ืองด่ืม น้ํา สารตกคางจากยาฆาแมลง สารมีพิษและสารเจือปน และ
งานธุรการ มีการขยายขอบขายของงานมากข้ึน ท้ังงานตรวจวิเคราะหในประเทศและเพ่ือ
การสงออก

พ.ศ. 2515-2519

 กองวิเคราะหอาหารเพ่ิมสายงานเปน 7 งาน โดยเพ่ิมงานวิเคราะห
อาหารเพ่ือการสงออก และไดรับงบประมาณกอสรางตึกปฏิบัติการใหม 10 ช้ัน 1 หลัง
ณ ชวงเวลาน้ีขอบขายการปฏิบัติงานสูงข้ึน มีการเร่ิมพัฒนาวิธีวิเคราะหอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร นอกจากน้ันยังมีสวนในการศึกษาขอกําหนดการนําเขาของประเทศตาง ๆ ใน
ชวงดังกลาวน้ี กองวิเคราะหอาหารไดดําเนินการเผยแพรผลงานแกสาธารณชนในรูปแบบ
ตาง ๆ คือ risk communication ซ่ึงเปนสวนหน่ึงของระบบวิเคราะหความเส่ียงดาน
ความปลอดภัยของอาหารท่ีขณะน้ีท่ัวโลกใหความสนใจมาก นอกจากน้ันยังใหการฝก
อบรมแกนักวิเคราะหจากโรงงานผลิตอาหาร เพ่ือชวยใหผูผลิตปรับปรุงคุณภาพอาหารให
ไดมาตรฐาน และองคการอนามัยโลกใหความเช่ือถือโดยใหทุนเจาหนาท่ีของประเทศอินโดนี
เซียมาดูงานและฝกอบรม ณ กองวิเคราะหอาหาร

พ.ศ. 2520-2524

 ตึกใหม 10 ช้ัน กอสรางแลวเสร็จหองปฏิบัติการมีส่ิงอํานวยความสะดวกและ
ความปลอดภัยสําหรับการปฏิบัติงานอยางสมบูรณและดีท่ีสุดในขณะน้ัน
พ.ศ. 2525

 มีการจัดต้ังศูนยวิทยาศาสตรการแพทยในสวนภูมิภาค 6 ศูนย โดยดําเนิน
งาน 4 งาน คือ อาหาร ยา พิษวิทยา และพยาธิคลินิค ในระยะแรกไมมีบุคลากรประจํา
เจาหนาท่ีของแตละกอง ผลัดเปล่ียนกันออกไปปฏิบัติงานคร้ังละ 1 เดือน นับเปนกาว
แรกท่ีตองออกไปปฏิบัติงานตางจังหวัด

พ.ศ. 2526

 ขยายงานวิเคราะห อาหารเพ่ือการสงออก ไปสูสวนภูมิภาค โดยอยูในความ
รับผิดชอบของศูนยวิทยาศาสตรการแพทยสงขลา เพ่ือรองรับการขยายตัวของภาค
เอกชนในการสงออกสินคาอาหารทะเลแชเยือกแข็งในสวนภูมิภาค และในชวงน้ีกองไดเพ่ิม
ประสิทธิภาพงานเพ่ือกาวสูระดับนานาชาติ

พ.ศ. 2527
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ประวัติองคกร

 กองวิเคราะหอาหารและกองวิเคราะหอาหารสงออก เปลี่ยนช่ือใหมอีก
คร้ังตามพระราชกฤษฎีการ แบงสวนราชการกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข เปนกองอาหารและกองอาหารสงออก สําหรับท่ีทําการยังอยูท่ีเดิม คือ
เลขท่ี 693 ถนนบํารุงเมือง แขวงมหานาค เขตปอมปราบศัตรูพาย กรุงเทพมหานคร

พ.ศ. 2540

 กองอาหารและกองอาหารสงออก ยายท่ีทําการใหมเปนคร้ังท่ี 3 ไปท่ีกรมวทิยา
ศาสตรการแพทย ณ กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี ต้ังอยูทีอ่าคาร 8 เปนตึก 8 ช้ัน
กองอาหารสงออกปฏิบัติงานท่ีช้ัน 1, 2 และ 3 กองอาหารปฏิบัติงานท่ีช้ัน 4, 5 และ 6

พ.ศ. 2541

 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารไดปรับโครงสรางภายในเพ่ือให
สอดรับกับภารกิจพรอมกับจํานวนขาราชการท่ีเพ่ิมข้ึนภายในสถานการณการแพร
ระบาดโรคไวรัสโคโรนา 19 อีก 63 ตําแหนง โดยแบงเปน 14 ฝาย/กลุม ดังน้ี 1.ฝาย
บริหารท่ัวไป 2.กลุมพัฒนาคุณภาพและวิชาการ ประกอบดวย ฝายยุทธศาสตร ฝาย
พัฒนาระบบ 3.กลุมจุลชีววิทยา ประกอบดวย ฝายจุลชีววิทยาในอาหาร ฝายชีว
โมเลกุล ฝายกายภาพ ฝายจุลชีววิทยาในน้ําและเคร่ืองด่ืม ฝายไวรัส 4.กลุมเคมี
ประกอบดวย ฝายสารพิษและสารปนเปอน ฝายสวนประกอบอาหาร ฝายสารเคมี
ปองกันกําจัดศัตรูพืช ฝายยาสัตวและวัตถุออกฤทธ์ิ ฝายวัสดุสัมผัสอาหาร ฝายโลหะ
และแรธาตุ ฝายวัตถุเจือปนอาหาร

พ.ศ. 2564

 เม่ือมีการปฏิรูประบบราชการ       และมีการปรับปรุงสวนราชการตามกฎ        
กระทรวงสาธารณสุข    จึงจัดต้ังสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร    ข้ึนเม่ือ
วันท่ี 9 ตุลาคม พ.ศ. 2545 ตามพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผนดิน
(ฉบับท่ี 5) พ.ศ. 2545 และพระราชบัญญัติปรับปรุงกระทรวง ทบวง กรม พ.ศ.
2545 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เลม 119 ตอนท่ี 103 ก โดยรวมกองอาหาร
และกองอาหารสงออกเขาไวดวยกันอีกคร้ังหนึ่ง มีนางสาวจันทรฉาย แจงสวาง เปน
ผูอํานวยการสํานักเปนคนแรก 

พ.ศ. 2545

  ปริมาณตรวจวิเคราะหอาหารสงออกเพ่ิมมากข้ึนท้ังในสวนกลางและสวน
ภูมิภาค ดังน้ันเพ่ือใหการบริหารจัดการเปนไปโดยรวดเร็วในการใหบริการอาหารสงออก
กรมวิทยาศาสตรการแพทย จึงยกระดับฝายวิเคราะหอาหารเพ่ือการสงออกเปนกอง
วิเคราะหอาหารสงออก โดยมีนางปราณี ศรีสมบูรณ เปนผูอํานวยการกองคนแรก อยางไร
ก็ตามถึงแมกองวิเคราะหอาหารและกองวิเคราะหอาหารสงออกจะแยกออกจากกัน แตการ
วิเคราะหสารพิษบางเร่ืองยังคงประสานงานกัน

พ.ศ. 2533
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 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดปรับโครงสรางภายในใหม
ประกอบดวย 1.ฝายบริหารงานท่ัวไป 2.กลุมพัฒนาคุณภาพและวิชาการ 3.กลุมจุล
ชีววิทยา แบงเปน หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอาหาร หองปฏิบัติการชีวโมเลกุล  
หองปฏิบัติการกายภาพ หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในน้ําและเคร่ืองด่ืม หองปฏิบัติการ
ไวรัส 4.กลุมเคมี แบงเปน หองปฏิบัติการสารพิษและสารปนเปอน หองปฏิบัติการสวน
ประกอบอาหาร หองปฏิบัติการสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช หองปฏิบัติการยาสัตว
และวัตถุออกฤทธ์ิ หองปฏิบัติการวัสดุสัมผัสอาหาร หองปฏิบัติการโลหะและแรธาตุ
หองปฏิบัติการวัตถุเจือปนอาหาร ในป 2566 ไดเพ่ิมหองปฏิบัติบริหารจัดการ
ตัวอยาง

พ.ศ. 2566

ประวัติองคกร

 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดปรับโครงสรางภายในใหม
ประกอบดวย 1.ฝายบริหารงานท่ัวไป 2.กลุมพัฒนาคุณภาพและวิชาการ 3.กลุมจุล
ชีววิทยา แบงเปน หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอาหาร  หองปฏิบัติการชีวโมเลกุล  
หองปฏิบัติการกายภาพ หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในน้ําและเคร่ืองด่ืม หองปฏิบัติการ
ไวรัส 4.กลุมเคมี แบงเปน หองปฏิบัติการสารพิษและสารปนเปอน หองปฏิบัติการสวน
ประกอบอาหาร หองปฏิบัติการสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช หองปฏิบัติการยาสัตว
และวัตถุออกฤทธ์ิ หองปฏิบัติการวัสดุสัมผัสอาหาร หองปฏิบัติการโลหะและแรธาตุ
หองปฏิบัติการวัตถุเจือปนอาหาร

พ.ศ. 2565

 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดปรับโครงสรางภายในใหมได
ปรับเพ่ิม ฝายประเมินความปลอดภัยอาหาร ใหอยูภายใตกลุมพัฒนาคุณภาพและ
วิชาการ และไดมีการออกแบบโลโกของสํานักฯ ในเวอรช่ันใหม

พ.ศ. 2568

8 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



food_safety

อาคาร 8 ช้ัน 1-6  
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข
88/7 หมู 4 ซอยสถาบันบําราศนราดูร ถนนติวานนท 
ตําบลตลาดขวัญ อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000

ท่ีต้ัง

0 2951 0000 ตอ 99500

@food_safety

bqsf.service@dmsc.mail.go.th

9 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



โครงสรางองคกร

กลุมพัฒนาคณุภาพและวิชาการ 

ผูเช่ียวชาญดานสุขลักษณะการผลิต

ฝายพัฒนาคุณภาพ
และวิชาการ

ฝายประเมินความ
ปลอดภยัอาหาร

ผูเช่ียวชาญดานความปลอดภัยอาหาร

ผูเช่ียวชาญดานมาตรฐานของอาหาร

รองผูอํานวยการดานบริหาร

รองผูอํานวยการดานวิชาการ

รองผูอํานวยการดานบริการ

ฝายบริหารทัว่ไป 

งานธรุการ
งานสารบรรณ
งานงบประมาณ
งานการเงนิและพสัดุ
งานบริหารบุคคล
งานยานพาหนะและอาคาร
สถานที่
งานรับตวัอยางและ
รายงานผลการตรวจ
วิเคราะห

กลุมเคมี 

สารพิษและสารปนเปอน
สวนประกอบอาหาร
สารเคมีปองกนักําจดั
ศตัรูพืช
ยาสตัวและสารสําคญั
วสัดุสมัผสัอาหาร
โลหะและแรธาตุ
วตัถเุจอืปนอาหาร
หองบรหิารจัดการ
ตวัอยาง

(หองปฏิบัตกิาร)

จุลชวีวทิยาในอาหาร
ชีวโมเลกลุ
กายภาพ
จุลชวีวทิยาในนํ้าและ
เครือ่งดืม่

กลุมจุลชวีวทิยา 
(หองปฏบิตักิาร)

ผูอํานวยการ
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วนดิา ยุรญาติ

รองผู้อํานวยการด้านบรหิาร

ป�ยมาศ แจม่ศรี

รองผู้อํานวยการด้านบรกิาร

ทองสขุ ปายะนันทน์

รองผูอํ้านวยการด้านวชิาการ
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สาํลี หล่อฉัตรนพคณุ กรรณิการ ์นิ�มเล็ก ศศิธร ฐติิเพชรกลุ กรุณา ตีรสมทิธ์ ปวณีา พาณิชกลุ

วนดิา ยุรญาติ ศิรชิยั สญัญะ เฉลิมพร ควรหา ทองสขุ ปายะนันทน์ วรีวุฒ ิ วทิยานันท์

วรีวุฒ ิ วทิยานันท์
นักวทิยาศาสตรก์ารแพทยเ์ชี�ยวชาญ

ด้านมาตรฐานของอาหาร 

หัวหนา้ฝ�ายบรหิารทั�วไป หัวหน้ากลุ่มพฒันาคณุภาพและวชิาการ หัวหนา้ห้องปฏิบติัการ
จุลวทิยาในอาหาร

หัวหนา้ห้องปฏิบติัการ
จุลวทิยาในนํ�าและเครื�องดื�ม

หัวหนา้ห้องปฏิบติัการ
ชวีโมเลกลุ

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
กายภาพ

หัวหนา้ห้องปฏิบติัการ
สารพษิและสารปนเป�� อน

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
วตัถเุจอืปนอาหาร

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
ยาสตัวแ์ละวตัถอุอกฤทธิ�

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
สารเคมปี�องกันกําจดัศัตรูพชื

ทองสขุ ปายะนันทน์

รก.นกัวทิยาศาสตรก์ารแพทยเ์ชี�ยวชาญ
ด้านความปลอดภัยอาหาร

คณะผูบริหาร

จริาภา อุณหเลขกะ ศศิธร หอมดํารงค์วงศ์ สพุฒัน์ แสงสวย ป�ยมาศ แจม่ศรี

วชิาดา จงมวีาสนา
ผู้อํานวยการ

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
สว่นประกอบอาหาร

หัวหนา้ห้องปฏิบติัการ
วสัดสุมัผัสอาหาร

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
โลหะและแรธ่าตุ

หัวหน้าห้องปฏิบติัการ
บรหิารจดัการตัวอยา่ง



อัตรากําลัง

16.57 %

พนักงานกระทรวงสาธารณสุข 29 ตําแหนง 

2.29 %

จางเหมาบริการ  4  ตําแหนง 

1.14 %

ลูกจางประจํา  2  ตําแหนง 

0.57 % 

พนักงานราชการ  1  ตําแหนง  

79.43 %

ขาราชการ  139 ตําแหนง 

ปริญญาเอก ปริญญาโท ปริญญาตรี
0

20

40

60

80

100

จํานวนคน

20 29

90

ระดบัการศึกษาขาราชการ

อัตรากําลังแฝง 22 ตําแหนง  

จางเหมาบริการ 3 ตําแหนง

 ทัง้หมด 175  คน
ข�อมลู ณ วนัที ่30 กนัยายน 2568

12 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



งบประมาณ
เงินงบประมาณท่ีไดรับการจัดสรร

เงินท่ีไดรับการจัดสรร
จํานวนเงิน (บาท)

ไดรับ ใชไป

งบดําเนินงาน 4,079,300.00 4,079,300.00 (100%)

งบลงทุน - -

งบอุดหนุน 20,298.00 20,298.00 (100%)

งบรายจายอ่ืนไปตางประเทศช่ัวคราว 739,542.00 498,915.33 (100%)*

รวม 4,839,140 4,598,513.33 (100%)

เงินบํารุงท่ีไดรับการจัดสรร

เงินท่ีไดรบัการจดัสรร
จํานวนเงิน (ลานบาท)

ไดรบั ใชไป

งบดําเนินงาน 44,516,700.00 44,516,700.00 (100%)

งบลงทุน 1,346,286.30 1,346,286.30 (100%)

เงินรายรับจากการดําเนินงานวิจัยและพัฒนาดานวิทยาศาสตรการแพทย 1,055,390.00 338,354.14 (100%)

รวม 46,918,376.30 46,201,340.44 (98%)

งบโอนจากหนวยงานภายนอก

เงินท่ีไดรับการจัดสรร
จํานวนเงนิ (บาท)

ไดรับ ใชไป

งานบริการตรวจวิเคราะหตามแผนเก็บตัวอยางผลิตภัณฑสุขภาพ 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 5,798,166 5,798,166.00 (100%)

รวม 5,798,166 5,798,166.00 (100%)

รายรับ
รายรับ จํานวนเงนิ (ลานบาท)

คาบริการตรวจวิเคราะห 32,664,230.00

คาบริการแผนทดสอบความชํานาญ 2,850,500.00

คาบริการประเมินความปลอดภัยอาหารใหม/วัตถุเจือปนอาหาร 225,000

รวม 35,769,730

13 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร

*งบรายจายอ่ืนท่ีเหลือโอนคืนกรม



แผนงานโครงการ
ประจําปงบประมาณ 2568

รายละเอยีด
ปงบประมาณ พ.ศ. 2568

เงนิงบประมาณ
(บาท)

เงินบํารงุ
(บาท)

รวม
(บาท)

งบพืน้ฐาน 3,027,000 15,676,000 18,703,000

งบพ้ืนฐาน (ย1 ก2) (ย1 ก4) 3,000,000 - 3,000,000

เงินอุดหนุน 27,000 - 27,000

คาตอบแทนกรรมการ - 124,600 124,600

ค่าใชจ้า่ยในการธาํรงรกัษาระบบคณุภาพ - 4,000,000 4,000,000

ทดสอบความชํานาญภายในกรม - 1,341,000 1,341,000

งานบรกิารตรวจวเิคราะห์ - 10,083,200 10,083,200

คาอาหารทําการนอกเวลา - 127,200 127,200

โครงการขบัเคลื่อนตามประเด็นมุงเนน 1,053,700 10,567,500 11,621,200

1.โครงการพัฒนาศักยภาพหองปฏิบัติการอางอิงดานอาหาร - 6,650,000 6,650,000

2.โครงการพัฒนาศักยภาพหองปฏิบัติการเครือขายดานอาหาร - 760,000 760,000

3.โครงการสํารวจปริมาณสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช
ตกคาง 250 ชนิด และสารอีทีฟอนในผลไมเขตรอน

- 1,212,000 1,212,000

4.โครงการสํารวจสถานการณคุณภาพน้ําแรธรรมชาติ
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ย1ก4)

986,200 - 986,200

5. โรงแรมสะอาดดวย 3C : Clean bed, Clean air, Clean food เพ่ือสนับสนุน
การทองเท่ียวของประเทศไทย

- 613,500 613,500

6.โครงการหองปฏิบัติการอางอิงดานอาหารแหงอาเซียนดานโลหะหนักและโลหะปริมาณ
นอย

- 240,000 240,000

7.โครงการพัฒนาการใชเช้ือกลุมแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพ่ือเปนจุลินทรียโพรไบโอติกใน
อาหาร

- 792,000 792,000

8.โครงการพัฒนาเครอืขายวทิยาศาสตรการแพทยชมุชน OTOP/SMEs
ดานอาหาร

- 300,000 300,000

9.โครงการพัฒนาและยกระดบัความปลอดภยัหองปฏบิัติการดานเคมี
(ย1ก4)

67,500 - 67,500

14 รายงานประจาํป� 2568
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รายละเอียด
ปงบประมาณ พ.ศ. 2568

เงินงบประมาณ เงินบํารงุ
รวม 
(บาท)

โครงการ ST-69 สกสว. 2,576,000 - 2,576,000

1.โครงการพัฒนาวิธวีิเคราะหการแพรกระจายสารจําเพาะสําหรบัภาชนะ
บรรจทุี่ทําจากพลาสตกิชนดิ พอลเิอทลินีเทเรฟทาเลต

2,576,000 - 2,576,000

เงนิรายรับ 800,000 800,000

1.โครงการพัฒนาชุดทดสอบอมิมโูนโครมาโตรกราฟสําหรบัตรวจไกลโฟ
เซตในผักและผลไม

- 800,000 800,000

เงนิเบกิแทน อย. 5,798,166 - 5,798,166

รวมงบดําเนินงาน 12,454,866 27,043,500 39,498,700

คาใชจายเกี่ยวกบับุคลากร 85,000 2,505,600 2,590,600

คาตอบแทนนกัวิทย - 1,785,600 1,785,600

คาจางเหมาบริการ - 720,000 720,000

คาเชาบาน 72,000 - 72,000

เงนิสมทบกองทนุประกนัสงัคม 9,000 - 9,000

เงนิสมทบกองทนุทดแทนประกนัสงัคม 4,000 - 4,000

งบประมาณที่ขอจัดสรรเพิ่มเติม - 19,034,988 19,034,988

คาจาซอมสาธารณปูโภคโรงอาหารกรมวทิยาศาสตรการแพทย - 491,000 491,000

คาจางซอมสุขภัณฑและก็อกนํ้าหองปฏิบตักิาร - 429,177 429,177

คาจางซอมบํารงุรักษาฝาเพดาน แสงสวางและพัดลม - 114,811 114,811

คาใชจายบรกิารตรวจวิเคราะหเพิ่มเติม - 18,000,000 18,000,000

แผนงานโครงการ
ประจําปงบประมาณ 2568 (ตอ)

15 รายงานประจาํป� 2568
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ผลงานตามคํารับรองปฏิบัติราชการ

ตัวชีว้ัดผลการปฏิบตัิราชการ นํ้าหนกั
(รอยละ)

ขอมูลพื้นฐาน
เปา

หมายป
2568

6 เดอืน 12 เดอืน

ป 2565 ป 2566 ป 2567
ผลการ
ดําเนิน
  งาน

คะแนนประเมินตนเอง
ผลการ
ดําเนิน
  งาน

คะแนนประเมนิตนเอง

มิติภายนอก : การประเมินประสิทธิผล/คุณภาพการใหบริการ (นํ้าหนัก : รอยละ 70 )

1.ดานประสิทธิผล  (นํ้าหนกั : รอยละ 60) 2.0000 1.2000 5.0000 3.0000

ตวัชี้วัดที ่1.1.1 : จํานวนวิธีตรวจวิเคราะห
ดานอาหาร ที่พฒันาและเปดใหบรกิารเพือ่
รองรบักฎหมายและ ความตองการของผูรบั
บริการ

20 5 วธิี 13 วธิี 18 วธิี
ระดบั 5
(21 วิธี)

ระดบั 1 1.0000 0.2000 ระดับ 5 5.0000 1.0000

ตวัชี้วัดที ่1.1.2 : ระดบัสําเรจ็ของการ
สํารวจปรมิาณสารเคมปีองกันกําจัดศัตรูพชื
ตกคาง 250 ชนดิ และสารอีทฟีอนในผลไม
เศรษฐกจิของไทย

20 ระดบั 5 - ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 2 2.0000 0.4000 ระดับ 5 5.0000 1.0000

ตวัชี้วัดที ่1.1.3 : ระดบัความสําเร็จของการ
สํารวจสถานการณคุณภาพนํ้าแรธรรมชาติ
ในภาชนะบรรจ ุที่ปดสนทิ

20 - - - ระดบั 5 ระดบั 3 3.0000 0.6000 ระดับ 5 5.0000 1.0000

2.ดานคุณภาพ (นํ้าหนกั : รอยละ 10) 2.5000 0.2500 4.6382 0.4638

ตวัชี้วัดที ่ 2.1 : ระดบัความสําเร็จของการ
สํารวจ ความพงึพอใจของผูรับบริการและผู
มีสวนไดสวนเสยี

5 ระดบั 5 ระดบั 3 ระดบั 3 ระดบั 5 ระดบั 2 2.0000 0.1000 ระดับ 5 4.2764 0.2138

ตวัชี้วัดที ่2.2 : ระดบัความสําเร็จของการ
ปรับปรุงคุณภาพการบริการ/ผลผลิต/
กระบวนการทํางาน ของหนวยงาน

5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 3 3.0000 0.1500 ระดับ 5 5.0000 0.2500

มติิภายใน : การประเมินประสทิธภิาพ/การพฒันาองคกร (นํ้าหนกั : รอยละ 30)

1.ดานประสิทธิภาพ (นํ้าหนกั : รอยละ 15) 1.0000 0.1500 5.0000 0.7500

ตวัชี้วัดที ่3 รอยละความสําเร็จของการเบกิ
จายงบประมาณรายจายลงทุน

15
รอยละ
100

รอยละ
100

รอยละ 
97

รอยละ
100

รอยละ
73.82

1.0000 0.1500
รอยละ
100

5.0000 0.7500

2.ดานการพัฒนาองคการ 
(นํ้าหนัก : รอยละ 15)

ตวัชี้วัดที ่ที ่4 ระดบัความสําเรจ็ของหนวย
งาน ทีด่ําเนนิการพัฒนาคุณภาพการบริหาร
จดัการภาครฐั ผานเกณฑทีก่ําหนด

7.5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 5 ระดบั 4 3.500 0.2625 ระดับ 5 5.0000 0.3750

ตวัชี้วัดที ่5 ระดับความสําเร็จของการวัด
การรับรู ผูมีสวนไดสวนเสียภายนอก (EIT)

7.5 - - - ระดบั 5 ระดบั 3 3.0000 0.2250 ระดับ 5 3.3800 0.2535

                                                รวม 100
คะแนนถวงนํ้าหนัก
(เต็ม 5 คะแนน)

2.0125 4.8423
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การพัฒนาองคกร
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5 4.8102 4.8350 4.8695 4.8680 4.9158 4.9158 4.8488 4.8914 4.8423 4.8423

4.8102 4.8695 4.9158 4.8488 4.8423

4.8350 4.8680 4.9158 4.8914 4.8423

ผลการปฏิบตัริาชการตามคํารบัรองการปฏบิตัิราชการประจําป

ผลการประเมนิความพงึพอของผูรับบริการ

ผลการประเมินตนเอง

ผลการประเมินโดยกรม

83.23
88.09 88.06 88.7686.09

ป 2567ป 2566ป 2564 ป 2565 ป 2568
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ผลดําเนินงานผลดําเนินงานผลดําเนินงาน

ป� งบประมาณป� งบประมาณ  ป� งบประมาณ 
256825682568
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การสํารวจปรมิาณสารเคมีปองกันกําจัด
ศัตรูพืชตกคาง 250 ชนิด และสารอีที
ฟอนในผลไมเศรษฐกิจของไทย 

ขอบขายการดําเนินงาน
           สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร รวมกับ ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย (ศวก.) 4 แหง ไดแก
ศวก.ท่ี 1/1 เชียงราย ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี ศวก.ท่ี 9 นครราชสีมา และ ศวก.ท่ี 12 สงขลา ดําเนินการเก็บ
ตัวอยางจากพ้ืนท่ีรับผิดชอบตัวแทนจาก 4 ภาค รวมถึงกรุงเทพและปริมณฑล ตัวอยางเปนผลไมเศรษฐกิจ
ของประเทศไทย 4 ชนิด ไดแก ทุเรียน มะมวง กลวย และสับปะรด ชนิดละ 50 ตัวอยาง จํานวนรวม 200
ตัวอยาง โดยมีรายการตรวจวิเคราะห ไดแก สารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 250 ชนิด 200 ตัวอยาง
ประกอบดวย สารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 144 ชนิด โดย LC-MS/MS วิเคราะหโดย สคอ. (200
ตัวอยาง) สารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 106 ชนิด โดย GC-MS/MS วิเคราะหโดย สคอ. (40 ตัวอยาง)
ศวก.ท่ี 1/1 เชียงราย (40 ตัวอยาง) ศวก.ท่ี 6 ชลบุรี (40 ตัวอยาง) ศวก.ท่ี 9 นครราชสีมา (40 ตัวอยาง)
และ ศวก.ท่ี 12 สงขลา (40 ตัวอยาง) และสารอีทีฟอน 200 ตัวอยาง วิเคราะหโดย สคอ.

เกษตรตาง ๆ รวมถึง สารท่ีใชในการเรงสุกใหผลไมสุกในระยะเวลาท่ีตองการ สารท่ีนิยมใชเพ่ือใหผลไมสุก
อยางสม่ําเสมอ เชน สารอีทีฟอน แมจะมีความเปนพิษต่ําแตการไดรับสารอีทีฟอนมากเกินไปอาจสงผลเสียตอ
สุขภาพ  โดยประกาศกระทรวงเกษตรตาง ๆ รวมถึง   สารท่ีใชในการเรงสุกใหผลไมสุกในระยะเวลาท่ีตองการ
สารท่ีนิยมใชเพ่ือใหผลไมสุกอยางสม่ําเสมอ เชน สารอีทีฟอน แมจะมีความเปนพิษต่ําแตการไดรับสารอีทีฟอน
มากเกินไปอาจสงผลเสียตอสุขภาพ โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 460 พ.ศ. 2568 เร่ือง อาหาร
ท่ีมีสารพิษตกคาง กําหนดปริมาณสารเอทีฟอนตกคางสูงสุดในผลทุเรียน มะมวง กลวย และสับปะรด ไวไม
เกิน 1, 2, 0.5 และ 1.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ สําหรับจีนและฮองกงซ่ึงเปนผูนําเขารายใหญของ
ผลไมไทยใชคากําหนดน้ีเชนกัน และประกาศ สธ. ฉบับน้ีมีการกําหนดคา MRLs ของสารชนิดอ่ืนในผลไมท้ัง 4
ชนิดไวอีกจํานวนหน่ึง สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (สคอ.) รวมกับศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
(ศวก.) 4 แหง จึงไดจัดทําโครงการน้ีเพ่ือสนับสนุนความปลอดภัยและสรางภาพลักษณท่ีดีของการบริโภคผล
ไมเศรษฐกิจท่ีผลิตในประเทศไทย และเปนฐานขอมูลสําหรับการสรางระบบการเฝาระวังใหเขมแข็งและย่ังยืนใน
รูปแบบบูรณาการท่ีมุงเนนความตองการของประชาชนเปนสําคัญ

         ขอมูลของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตรพบวาในป พ.ศ. 2566 ผลไมเศรษฐกิจ
ไดแก ทุเรียน มะมวง สับปะรด และกลวย มีปริมาณการสงออกถึง 991, 114, 37 และ 8
ลานตัน ตามลําดับ สรางมูลคาทางเศรษฐกิจมหาศาล ผลสํารวจพฤติกรรมการรับประทานผล
ไมของคนไทย ป พ.ศ. 2562 โดยสถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล   พบวา

ผลการศึกษา
ผลการดําเนินงานของโครงการ พบวาสถานการณการตกคางของสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชในภาพรวมผล
การตรวจวิเคราะหในผลไมเศรษฐกิจของไทย จํานวน 200 ตัวอยาง ตรวจไมพบการตกคาง 114 ตัวอยาง
(รอยละ 57.0) ตรวจพบการตกคาง 86 ตัวอยาง (รอยละ 43.0) โดยเปนตัวอยางไมผานเกณฑมาตรฐาน
จํานวน 52 ตัวอยาง (รอยละ 26.0) เม่ือจําแนกตามชนิดตัวอยางท่ีตรวจพบการตกคาง ตรวจพบการตกคาง
ในทุเรียน 47 ตัวอยาง (รอยละ 94.0) มะมวง 15 ตัวอยาง (รอยละ 30.0) กลวย 19 ตัวอยาง (รอยละ
38.0) และสับปะรด 5 ตัวอยาง (รอยละ 10.0) ตามลําดับ ตรวจพบสารอีทีฟอนในผลไมท้ัง 4 ชนิด จํานวน
43 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.5 ตกคางในทุเรียน มะมวง กลวย และสับปะรด คิดเปนรอยละ 9.5, 1.5, 9.0
และ 1.5 ตามลําดับ เปนตัวอยางท่ีตรวจพบปริมาณมากกวา 1, 2, 0.5 และ 1.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงเปน
คามาตรฐานจํานวน 26 ตัวอยาง (รอยละ 13.0) ชนิดสารตกคางท่ีมีอัตราการตรวจพบในผลไมสดสูง 13
อันดับแรก ท่ีมีการตรวจพบต้ังแต 6 ตัวอยางข้ึนไป คือ ethephon, cypermethrin, carbendazim, 

 คนไทยท่ีมีอายุ 15 ปข้ึนไป รับประทานผลไมต่ํากวาเกณฑท่ีองคการอนามัยโลกกําหนด จึงมีการสง
เสริมแนะนําใหทานผลไมใหเพียงพอในแตละวัน จะชวยลดปญหาการเจ็บปวยและการเสียชีวิตจากโรค
ไมติดตอเร้ือรัง โดยผลไมท่ีบริโภคตองเปนผลไมท่ีปลอดภัยจากสารตกคางจากสารเคมีทางการ
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สรุปผลการศึกษา
       สถานการณการตกคางสารเคมีกําจัดศัตรูพืชในผลไมเศรษฐกิจของประเทศไทย พบวามีผลไมท่ีไม
ผานเกณฑรอยละ 26.0 ชนิดตัวอยางไมผานเกณฑจากมากไปนอยไดแก ทุเรียน (รอยละ 62.0) กลวย
(รอยละ 38.0) มะมวง (รอยละ 2.0) และสับปะรด (รอยละ 2.0) ตามลําดับ  ตัวอยางท่ีเปน ตัวแทน
ภูมิภาคตาง ๆ ไมผานเกณฑจากมากไปนอย ไดแก ภาคใต (รอยละ 52.5) ภาคเหนือ (รอยละ 45.0)
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล (รอยละ 42.5) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (รอยละ 40.0) ภาคกลาง
(รอยละ 35.0) ตามลําดับ ชนิดสารเคมีทางการเกษตรท่ีตรวจพบท้ังหมด 38 ชนิดสาร พบมากท่ีสุด 4
อันดับแรก ไดแก ethephon, cypermethrin, carbendazim และ lambda-cyhalothrin
สําหรับผลการตรวจสารอีทีฟอน พบการตกคางและไมผานเกณฑยอมรับคิดเปนรอยละ 13.0 โดยเปน
ตัวอยาง กลวย และ ทุเรียน ท่ีพบมากและเกินเกณฑยอมรับมากท่ีสุด 
ปญหาอุปสรรค 

lambda-cyhalothrin, dimethomorph, profenofos, clothianidin,
azoxystrobin, chlorfenapyr, imidacloprid, omethoate, prothiofos และ
thiamethoxam สําหรับอัตราการตรวจพบเชิงพ้ืนท่ี พบสารตกคางในกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล 17 ตัวอยาง (รอยละ 42.5) เชียงราย 18 ตัวอยาง (รอยละ 45.0)
ชลบุรี 14 ตัวอยาง (รอยละ35.0) นครราชสีมา 16 ตัวอยาง (รอยละ 40.0) และ
สงขลา 21 ตัวอยาง (รอยละ 52.5) การตรวจสอบความสอดคลองกับกฎหมายใชขอ
กําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 460) พ.ศ. 2568 เร่ืองอาหารท่ีมีสาร
พิษตกคาง โดยกําหนดวาวัตถุอันตรายทางการเกษตร ตรวจพบปริมาณสารพิษตกคาง
สูงสุด Maximum Residue Limit; MRL   ไดไมเกินท่ีกําหนดไวในบัญชีหมายเลข 2
หรือท่ีไมเกินขอกําหนดของคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดับ

บลิว เอช โอ (Codex) หรือขอกําหนดของ ASEAN กรณีพบสารท่ีนอกเหนือจากบัญชีดัง
กลาว มีการกําหนดคาดีฟอลตลิมิต (default limit) สําหรับพืชและสัตว ตรวจพบไดไมเกิน
0.01 มิลลิกรัมสารพิษตกคางตอกิโลกรัมอาหาร เวนแตคาดีฟอลตลิมิตสําหรับพืชท่ีกําหนดไวใน
บัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศ ซ่ึงในสวนคาดีฟอลตลิมิตน้ีเปนสวนท่ีเพ่ิมข้ึนจากประกาศ

เดิมสถานการณการตรวจพบในผลไมในป 2568 สวนใหญท่ีไมผานมาตรฐานเน่ืองจากสาเหตุการตรวจพบสาร
ตกคางท่ีมีปริมาณสูงกวาคา MRL และมีบางสวนเกินคา default limit    อยางไรก็ตามแมอัตราการตรวจ
พบสารตกคางในผลไมท้ัง 4 ชนิด (รอยละ 43.0) จะใกลเคียงกับอัตราการตรวจพบในโครงการสํารวจสารเคมี
ปองกันกําจัดศัตรูพืชในผักและผลไม ป พ.ศ. 2565 ท่ีมีอัตราการตรวจพบคิดเปนรอยละ 47.0 แตพบวามี
อัตราการตรวจพบเกินเกณฑมาตรฐานเพียงรอยละ 26.0 และซ่ึงลดลงจาก ป พ.ศ. 2565 ท่ีรอยละ 34.3

1. การเก็บตัวอยางผลไมท่ีมีผลผลิตตามฤดูกาลทําใหชวงเวลาท่ีสามารถเก็บตัวอยางไดมีระยะเวลาท่ี
จํากัด โดยเฉพาะ ทุเรียน และมะมวง ในจังหวัดท่ีอยูในเขตภาคใตมีผลผลิตทุเรียนท่ีลาชากวาภาคอ่ืน ๆ
จึงเก็บตัวอยางไดชากวา และทําใหไดผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติชาตามไปดวย 
2. การเก็บผลไมนอกฤดูกาลท่ีตองมีการใชสารเคมีทางการเกษตรในปริมาณมากกวาปกติ อาจทําให
ตรวจพบสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชในปริมาณสูง และอาจไมสะทอนปริมาณท่ีตกคางท่ีแทจริง ทําให
ผลการสํารวจอาจมีความคลาดเคล่ือนจากความเปนจริงได 
3. ตองมีการทําความเขาใจกับหองปฏิบัติการเครือขายเก่ียวกับวิธีการเตรียมตัวอยางท่ีมีความจําเพาะ
เน่ืองจากตามภาคผนวก ค ทายมาตรฐานสินคาเกษตร มกษ. 9045-1-2568 การจัดหมวดหมูสินคา
เกษตร เลม 1: พืช ระบุสวนของสินคาเกษตรท่ีจะตรวจวิเคราะห กําหนดให ทุเรียน มะมวง และผลไมท่ีมี
เมล็ดแข็ง วิเคราะหท้ังผล โดยเอาเมล็ดออก แตสารตกคางท่ีวิเคราะหไดจะคํานวณและแสดงคาเปนตอ
นาหนักท้ังผล ซ่ึงวิธีการเตรียมตัวอยาง การคํานวณผลการวิเคราะหและการรายงานผล หองปฏิบัติการ
ตองมีความรูความเขาใจและดําเนินการไดอยางถูกตอง
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ขอเสนอแนะ
        นอกจากการใหความสําคัญกับการตรวจสอบสารเคมีปองกันกําจัดศัตรู
พืชในผลไมท่ีเปนพืชเศรษฐกิจเพ่ือการสงออกแลว ยังควรมีการเฝาระวังผลไมท่ี
บริโภคภายในประเทศอยางเปนระบบเพ่ือใหเห็นแนวโนมสถานการณของประเทศ

ไทย ท้ังน้ีเพ่ือเปนการคุมครองผูบริโภคและตอบโตภาวะฉุกเฉินดานอาหารปลอดภัย
สําหรับสารท่ีหามใชและจํากัดการใชหนวยงานตนน้ําท่ีเก่ียวของท้ังการนําเขา จําหนาย
และอบรมการใชงาน ควรมีแนวปฏิบัติในการควบคุม กํากับ ติดตาม สารดังกลาวท่ี
เขมงวดมากข้ึน 

      ผลท่ีไดจากโครงการสามารถนําไปตอยอดใชประโยชนของกลุมเปาหมาย โดยลดอัตราการ
ปวยและภาระคาใชจายของประชาชนท่ีบริโภคผลไมเศรษฐกิจจากโรคท่ีมีสาเหตุจากสารพิษ
ตกคางในอาหาร สามารถสรางความรอบรูดานสุขภาพ (health literacy) ในการเลือกซ้ือและ

มีพฤติกรรมในการบริโภคผลไมท่ีดี หนวยงานภาครัฐท่ีกํากับดูแล (regulator) ไดรับขอมูลการ
ตกคางสามารถนําไปประเมินความเส่ียง และออกมาตรการท่ีเหมาะสมและเกิดผลจริงเพ่ือลดความ
เส่ียง ของผูบริโภคได และนําขอมูลไปเผยแพรแกหนวยงานท่ีเก่ียวของเพ่ือวางแผนดําเนินการจัดการ
ความเส่ียงเพ่ือแจงเตือนภัยไปยังผูเก่ียวของและส่ือสารใหผูบริโภคไดตระหนักถึงอันตรายตอไป 



การสํารวจสถานการณคุณภาพ
น้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดสนิท
 น้ําแรจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ เพราะในน้ําแรมีแรธาตุท่ี
เปนประโยชนตอรางกายและไมสามารถสรางข้ึนเองได    ซ่ึงการไดรับแรธาตุจาก
การด่ืมน้ําแรรางกายรับไดงายมากกวาและบอยกวาการรับประทานอาหาร อีกท้ัง
ยังสามารถหาไดในรูปของน้ําแรบรรจุขวดท่ีวางจําหนายอยูท่ัวไป                         

 น้ําแรจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ เพราะในน้ําแรมีแรธาตุท่ีเปน
ประโยชนตอรางกายและไมสามารถสรางข้ึนเองได ซ่ึงการไดรับแรธาตุจากการด่ืมน้ําแร

รางกายรับไดงายมากกวาและบอยกวาการรับประทานอาหาร อีกท้ังยังสามารถหาไดในรูปของน้ําแร
บรรจุขวดท่ีวางจําหนายอยูท่ัวไป น้ําแรนอกจากจะมีแรธาตุแลว อาจมีการปนเปอนของโลหะหนักท่ี
เปนพิษ สารปนเปอน รวมท้ังจุลินทรีย ท่ีมีตามธรรมชาติหรือปนเปอนจากส่ิงแวดลอม 

       ดังน้ันผูผลิตน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตองมีการควบคุมคุณภาพใหไดตามมาตรฐานตาม
ประกาศสาธารณสุข (ฉบับท่ี 199) พ.ศ. 2543   เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ท่ีกําหนดใหน้ําแรธรรมชาติในภาชนะ
บรรจุทีป่ดสนิทเปนอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ตอมา อย. ไดปรับมาตรฐาน ประกาศฯ (ฉบับท่ี
454) พ.ศ. 2567 เร่ือง น้ําแรธรรมชาต ิ (บังคับใชวันท่ี 10 เม.ย. 68) ใหสอดคลองกบัมาตรฐานของ
องคการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (โคเด็กซ) โดยมีการปรับปริมาณท่ีกําหนดในบางรายการ และเพ่ิม
รายการใหม ซี่งสํานักไดทําการพัฒนาวิธีเพ่ือรองรับการปรับมาตรฐานดังกลาว สํานักจึงจัดทําโครงการเพ่ือ
เฝาระวังเชิงรุกสนับสนุนความปลอดภยัของน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่ผลิตในประเทศและนํา
เขาจากตางประเทศ โดยอางอิงคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับใหม เร่ืองน้ําแรธรรมชาต ิและ
เปนฐานขอมูลสําหรับการสรางระบบการเฝาระวังใหเขมแข็งและย่ังยืนในรูปแบบบูรณการท่ีมุงเนนความตอง
การของประชาชนเปนสําคัญรวมท้ังสรางความม่ันใจใหกบัผูบริโภค วาผลิตภณัฑท่ีวางจําหนายไดมาตรฐาน
ตามประกาศฉบับใหม
ขอบขายการดําเนินงาน
      สํานักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร รวมกบัศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา และสํานักงานสาธารณสขุจังหวัด  ดําเนินการเกบ็ตัวอยางจากพ้ืนท่ีรับผิดชอบ รวมถงึ
กรุงเทพและปริมณฑล   โดยสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดเกบ็ตวัอยางน้ําแรธรรมชาตใินภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิทท่ีผลิตในประเทศไทยจากแหลงผลิตสงผานศูนยวิทยาศาสตรการแพทย จํานวน 47 ตัวอยาง และสํานัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหารเกบ็ตัวอยางน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีผลติในประเทศ และ
นําเขาจากตางประเทศ จากสถานท่ีจําหนายในหางสรรพสนิคาในพ้ืนท่ีกรงุเทพ มหานครและปริมณฑล จํานวน
44 ตัวอยาง รวมทัง้ส้ินจํานวน 91 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี
454) พ.ศ. 2567 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ จํานวน 26 รายการ ไดแก ดานโลหะ จํานวน 12 รายการ
ประกอบดวย ทองแดง (copper) แมงกานีส (manganese) สารหนูท้ังหมด (total arsenic) แบเรียม
(barium) แคดเมียม (cadmium) โครเมียมท้ังหมด (total chromium) ตะกัว่ (lead) ปรอท
(mercury) ซลีิเนียม (selenium) พลวง(antimony) นิกเกิล (nickel) และฟลูออไรด (fluoride)
ดานสารปนเปอน จํานวน 7 รายการ ประกอบดวย ไนไทรต (nitrite) ไนเทรต (nitrate) โบรเมต
(bromate) ไซยาไนด (cyanide) PAHs (Benzo(a)pyrene), Dioxin-like PCBs 12 รายการ และ
สารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 22 ชนิด และดานจุลนิทรีย จํานวน 7 รายการ 
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ปยมาศ แจมศร ีและคณะ 



ผลการศึกษา
       จากผลการตรวจวิเคราะหในภาพรวม พบวา น้ําแรธรรมชาติ จํานวน 91
ตัวอยาง ผานมาตรฐาน 60 ตัวอยาง (รอยละ 65.9) และไมผานมาตรฐาน 31
ตัวอยาง (รอยละ 34.1) เม่ือแยกตามประเภทผูผลิต พบตัวอยางท่ีนําเขาจาก
ตางประเทศ จํานวน 29 ตัวอยาง    ผานมาตรฐานทุกตัวอยาง (รอยละ 100)

สรุปผลการศีกษา
       สถานการณคุณภาพน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท พบวาน้ําแรธรรมชาติท่ีผลิตหรือ
วางจําหนายในประเทศไทยยังมีคุณภาพไมผานมาตรฐานตามประกาศฯ (ฉบับท่ี 454) พ.ศ. 2567
เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ รอยละ 34.1 โดยเปนน้ําแรธรรมชาติท่ีผลิตในประเทศท้ังหมด สาเหตุท่ีไมผาน
มาตรฐาน คือพบการปนเปอนจุลินทรีย จํานวน 23 ตัวอยาง (รอยละ 25.3) และไมผานมาตรฐาน
โบรเมต จํานวน 8 ตัวอยาง (รอยละ 8.8) ชนิดจุลินทรียท่ีพบการปนเปอนจากมากไปหานอย ไดแก
Ps. aeruginosa, Coliforms และ Spore-forming sulphite reducing anaerobe 

และตัวอยางท่ีผลิตในประเทศ จํานวน 62 ตัวอยาง ไมผานมาตรฐาน 31 ตัวอยาง
(รอยละ 50) เม่ือแยกตามรายการตรวจวิเคราะห พบวาทุกตัวอยางผานมาตรฐานดาน
แรธาตุ และสารปนเปอน ยกเวน โบรเมต ไมผานมาตรฐาน (เกิน 10 ไมโครกรัมตอลิตร)

ปญหาอุปสรรค
       ไมสามารถเก็บตัวอยางไดตามเปาหมายท่ีกําหนด เน่ืองจากผูประกอบการผลิตน้ําแรธรรมชาติ
ในประเทศมีการยกเลิกการผลิต และผูประกอบการนําเขาน้ําแรธรรมชาติไมไดนําเขา หรือไมมีการ
จําหนายแลว แตไมไดขอยกเลิกการขออนุญาต ทําใหตองมีการปรับจํานวนเปาหมายลดลง
ขอเสนอแนะ
      จากผลการตรวจวิเคราะหดังกลาว พบวาน้ําแรธรรมชาติท่ีผลิตหรือวางจําหนายในประเทศไทย
ยังมีคุณภาพไมผานมาตรฐานตามประกาศฯ (ฉบับท่ี 454) พ.ศ. 2567 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ท่ีมี
ผลบังคับใชวันท่ี 10 เมษายน 2568 ดังน้ันในการบริโภคเพ่ือใหมีคุณภาพและความปลอดภัย ภาค
รัฐท่ีเก่ียวของควรใหความรูการสนับสนุน สงเสริมผูประกอบการผลิตน้ําแรธรรมชาติใหไดคุณภาพ
ตามมาตรฐาน รวมท้ังมีมาตรการท่ีเขมงวดในการควบคุมกํากับ ทําใหเกิดการขับเคล่ือนอยางครบ
วงจรจากผูผลิตถึงผูบริโภค ผลักดันใหอาหารปลอดภัยเกิดข้ึนไดอยางย่ังยืนตอไป

ประกอบดวย Coliforms, E. coli, Enterococci, Spore-forming
sulphite reducing anaerobe Ps. aeruginosa, Salmonella spp.
และ S. aureus และดานจุลินทรีย จํานวน 7 รายการ ประกอบดวย
Coliforms, E. coli, Enterococci, Spore-forming sulphite
reducing anaerobe, Ps. aeruginosa, Salmonella spp. และ 
S. aureus 

    จํานวน 8 ตัวอยาง (รอยละ 8.8) พบอยูในชวง 17.8-133 ไมโครกรัมตอลิตร สวนดาน
จุลินทรียทุกตัวอยางผานมาตรฐาน S. aureus และตรวจไมพบ E. coli, Enterococci และ
Salmonella spp. แตพบ Ps. aeruginosa จํานวน 17 ตัวอยาง (รอยละ 18.7) พบ
Coliforms จํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 2.2) พบ Spore-forming sulphite reducing
anaerobe จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 1.1) พบ Coliforms และ Ps. aeruginosa จํานวน
1 ตัวอยาง (รอยละ 1.1) พบ Ps. aeruginosa และ Spore-forming sulphite reducing
anaerobe จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 1.1) และพบ Coliforms, Ps. aeruginosa และ
Spore-forming sulphite reducing anaerobe จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 1.1)
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การพัฒนาการใชเช้ือกลุมแลก
ติกแอซิดแบคทีเรียเพ่ือเปน
จุลินทรียโพรไบโอติกในอาหาร

      หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอาหารไดพัฒนาองคความรูและวิธีการตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหารอยางตอเน่ืองต้ังแตป พ.ศ. 2558 และใน
ป พ.ศ. 2560 ไดมีการเปรียบเทียบอาหารเล้ียงเช้ือท่ีเหมาะสมสําหรับจุลินทรีย
แตละกลุม พรอมพัฒนาการยืนยัน species ดวยเทคนิค Polymerase
Chain Reaction (PCR) เพ่ือรองรับกฎหมายของประเทศตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 346 เร่ืองการใชจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหาร

ขอบขายการดําเนินงาน

ผลการศึกษา

24 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร

รชัฎาพร สวุรรณรัตน, นนัธดิาดาว พัสกุล และคณะ

ปจจุบันสามารถใหบริการการตรวจวิเคราะหโพรไบโอติกได 21 สายพันธุ จึงมีความสนใจใน
การคัดแยกและคัดเลือกเช้ือกลุมแลกติกแอซิดแบคทีเรียเพ่ือเปนจุลินทรียโพรไบโอติกสายพันธุ

ไทย ควบคูกับการพัฒนาความรูดานการทดสอบและวิเคราะหความเปนจุลินทรียโพรไบโอติก เพ่ือตอย
อดศักยภาพหองปฏิบัติการสูการเปดใหบริการทดสอบคุณสมบัติและความปลอดภัยเพ่ือเปนจุลินทรีย
โพรไบโอติกสายพันธุใหมในอนาคต งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือแยกและคัดเลือกจุลินทรียกลุมแลก
ติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic Acid Bacteria; LAB) จากอาหารหมักพ้ืนเมือง ผัก ผลไม เน้ือสัตว
และอาหารพรอมบริโภค สรางฐานขอมูลเช้ือและตอยอดสูการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ
รวมถึงการข้ึนทะเบียนเช้ือจุลินทรียโพรไบโอติกสายพันธุไทยตามมาตรฐานสากล

    การศึกษาน้ีคัดแยกเช้ือจากตัวอยางอาหารหมักพ้ืนเมืองของไทย ผัก ผลไม เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ
อาหารพรอมบริโภค รวม 70 ตัวอยาง วิเคราะหตามวิธีมาตรฐาน ไดแก Lactobacillus spp. ตาม
ISO 15214:1998, Enterococci ตาม APHA:2015 (Chapter 10) และ Bacillus
coagulans ตามวิธี USPC: 2023 จากน้ันคัดเลือกโคโลนีและทดสอบคุณสมบัติเบ้ืองตน ไดแก
การติดสีแกรม ลักษณะเซลล การผลิตเอนไซมคะตะเลส การยอยเม็ดเลือดแดง และความสามารถใน
การเจริญในสภาวะท่ีมีและไมมีออกซิเจน กอนยืนยันชนิดเช้ือดวย 16S rDNA sequencing
สําหรับแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางทอน และ BD Phoenix™ M50 สําหรับแบคทีเรียแกรมบวก 
รูปรางกลม

   พบจุลินทรียแลกติกแอซิดแบคทีเรีย 14 สายพันธุ จํานวน 100 isolate เม่ือนํามาคัดเลือกเฉพาะ
สายพันธุท่ีมีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 346 และทดสอบคุณสมบัติโพรไบโอติกเบ้ือง
ตน ไดแก การทนกรด (pH 3.0) การทนเกลือน้ําดี ความไวตอยาปฏิชีวนะ และความสามารถในการ
ยับย้ังเช้ือกอโรค   พบวาผานเกณฑเพียง   3  isolate  ไดแก L. paracasei  1  isolate   และ 
L. plantarum 2 isolate โดยจะเขาสูกระบวนการยืนยันเอกลักษณและประเมินความปลอดภัยตาม
มาตรฐานสากลเพ่ือข้ึนทะเบียนและตอยอดเชิงอุตสาหกรรมอาหาร เช้ือท่ีคัดแยกไดถูกนําไปจัดเก็บใน
คลังเช้ือมาตรฐานสากล ณ ศูนยทรัพยากรชีวภาพทางการแพทย กรมวิทยาศาสตรการแพทย ซ่ึงเปน
ทรัพยากรชีวภาพสําคัญของประเทศ ขอมูลท่ีไดเปนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกสายพันธุ
ไทย อันจะชวยเสริมสรางความม่ันคงทางอาหารและลดการพ่ึงพาการนําเขาจุลินทรียจากตางประเทศใน
ระยะยาว



การพัฒนาวิธีวิเคราะหการแพร
กระจายสารจําเพาะสําหรับภาชนะบรรจุ
ท่ีทําจากพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน
เทเรฟทาเลต

อาหารจําลอง เทคนิค/รายการ

คุณลักษณะเฉพาะ (Performance Characteristics)

มาตรฐาน(mg/k
g)Linearity

(µg/mL)
(Calibration

curve)

Working range
(mg/kg)

Accuracy (%recovery)/
Precision (%RSD)

LOD/LOQ
(mg/kg)

1. กรดแอซีติก
รอยละ 3 (w/v) 
2. แอลกอฮอลรอยละ 10 (v/v)
3. แอลกอฮอลรอยละ 20 (v/v)
4. แอลกอฮอลรอยละ 50 (v/v)
5. แอลกอฮอลรอยละ 95 (v/v) 
6. ไอโซออกเทน 

1. GC-MS / 
14 รายการ* ** ***

0 - 0.09*
0 - 9.0 ** ***

0.005 – 0.08 *
0.5 – 8.0 ** ***
 
 

80-110 / 3.0-12.3
(0.025,0.05 และ 0.075 mg/kg)*
80-110 / 1.0-11.2
(2.5, 5.0 และ 7.5 mg/kg)**
80-110 / 2.2-10.7
(15, 30 และ 45 mg/kg)***

0.005/0.1*
0.5/1** ***

0.05 *
5 **

30 ***

2. HPLC-DAD/
2,4,6-triamino-
1,3,5-triazine

0 - 6.50 0.50 - 5.50 87-110%/0.5-3.2%
(1.25, 2.5 และ 5.0 mg/kg)

0.10/0.50 2.5

3. HPLC-DAD/ 2-
methyl-4-
isothiazolin-3-one

0-1.50  0.05-1.25
 0.1-1.25 
 (อาหารจําลอง
แอลกอฮอล รอยละ
95 (v/v))

81-109%/1.2-7.2%
 (0.25, 0.5 และ 0.75 mg/kg)

0.01+, 0.025++,
0.05+++/0.05+
++, 0.1+++

0.5

      ตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี435) พ.ศ. 2565 เร่ือง
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก สํานักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทยจึงไดดําเนินการพัฒนาวิธีวิเคราะห
การแพรกระจายสารจําเพาะ จํานวน 14 รายการ เพ่ือสามารถใหบริการตรวจ
วิเคราะหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและเฝาระวังความปลอดภัยของผูบริโภคได
อยางมีประสิทธิภาพ

ขอบขายการดําเนินงาน
            การพัฒนาวิธีวิเคราะห การแพรกระจายจําเพาะ (SML) สําหรับภาชนะบรรจุท่ีทําจาก
พลาสติกพอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต          ทําการวิเคราะหโดยใชตัวแทนอาหารจําลองแตละชนิด 
(6 ชนิด ไดแก กรดแอซีติกรอยละ3 (w/v) แอลกอฮอลรอยละ 10 (v/v)  แอลกอฮอลรอยละ 

20 (v/v) แอลกอฮอลรอยละ 50 (v/v) แอลกอฮอลรอยละ 95 (v/v) และไอโซออกเทน) สกัดตัวอยาง
ภาชนะบรรจุอาหาร ท่ีอุณหภูมิ 60 ⁰C 10 วัน  นําสารละลายตัวอยางไปตรวจวัดดวยเทคนิค GC/MS 
12 รายการ ไดแก ethylene glycol, diethylene glycol, neopentyl glycol, 1,4-butanedial,
terephthalic acid dichloride, 1,1,1-trimethylolpropane, distearyl-3,3’-
thiodipropionate, dimyristyl-3,3’-thiodipropionate, dimethyl isophthalate, 2,6-
naphthalene dicarboxylic acid, dilauary-3,3’-thiodipropionate, dimethyl 2,6-
naphthalene dicarboxylic acid และ ตรวจวัดดวยเทคนิค HPLC-DAD 2 รายการ ไดแก 2,4,6-
triamino-1,3,5-triazine และ2-methyl-4-isothiazolin-3-one 
ผลการศึกษา
        ผลการพัฒนาวิธีวิเคราะหมีคุณลักษณะเฉพาะ (Performance Characteristics) ตามตาราง

* neopentyl glycol, dimethyl isophthalate และ dimethyl 2,6-napthalene dicarboxylic acid
** 1,4-butanedial, terephthalic acid dichloride, 1,1,1-trimethylolpropane, distearyl-3,3’-thiodipropionate, dimyristyl-3,3’-thiodipropionate, 2,6-naphthalene dicarboxylic acid และ
dilauary-3,3’-thiodipropionate
*** ethylene glycol, diethylene glycol
+กรดแอซตีิกรอยละ 3 (w/v), ++ แอลกอฮอลรอยละ 10 (v/v), แอลกอฮอลรอยละ 20 (v/v), แอลกอฮอลรอยละ 50 (v/v), ไอโซออกเทน, +++แอลกอฮอลรอยละ 95 (v/v)

        จากผลการตรวจสอบคุณลักษณะเฉพาะของวิธี พบวาผานเกณฑการยอมรับ ดังน้ันวิธีท่ีพัฒนาข้ึนน้ี
จึงมีความเหมาะสมและตรงตามวัตถุประสงคในการนําไปใชงาน
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ศศธิร หอมดํารงควงศ, สวุฒัน แกวบตุรดี และคณะ



การใหบริการของหนวยประเมิน
ความปลอดภยัอาหาร 

         สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย
เปนหนวยงานประเมินความปลอดภัยท่ีสํานักงานคณะกรรมอาหารและยา
ใหการยอมรับ     และขอบขายท่ีสามารถดําเนินการประเมินความปลอดภัยได 
มีดังน้ี

วามีประวัติการบริโภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือเปนสวนประ
กอบของอาหารท่ีไดจากกระบวนการผลิตท่ีมิใชกระบวนการผลิตโดยท่ัวไปของอาหารท่ีทําให

และขอบขายท่ีสามารถดําเนินการประเมินความปลอดภัยได มีดังน้ี
        1. อาหารใหม (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 376) พ.ศ. 2559
เร่ือง อาหารใหม (Novel food) โดยมีขอบขายเปนวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของ
อาหารท่ีปรากฏหลักฐานทางวิชาการ วามีประวัติการบริโภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือ วัตถุท่ีใช
เปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีไดจากกระบวนการผลิตท่ีมิใชกระบวนการผลิตโดยท่ัวไป
ของอาหารน้ัน ๆ ท่ีทําใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารน้ันเปล่ียนแปลงไป
อยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของส่ิงมีชีวิต
(metabolism) หรือระดับของสารท่ีไมพึงประสงค (level of undesirable substances)
หรือเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีวัตถุดังกลาวขางตนเปนสวนประกอบ
      2. อาหารท่ีไมเขาขายอาหารใหม (Non-novel food) โดยมีขอบขายเปนอาหารทุกประเภทท่ี
นอกเหนือจากอาหารใหมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เชน อาหารท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานแตก
ตางจากท่ีเคยไดรับอนุญาต การเพ่ิมขนาดรับประทาน หรือเพ่ิมประเภทอาหารนอกเหนือจากท่ีได
อนุญาตไว ซ่ึงสงผลตอปริมาณการบริโภคหรือคุณคาทางโภชนาการ หรือความปลอด ภัยตอผูบริโภค
โดยรวมถึงจุลินทรียโพรไบโอติกท่ีอยูนอกเหนือจากบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง
การใชจุลินทรีย โพรไบโอติกในอาหาร ลงวันท่ี 27 มิถุนายน พ.ศ. 2554 และฉบับท่ีแกไขเพ่ิมเติม
ยกเวนอาหารท่ีไดจากจุลินทรียดัดแปรพันธุกรรมหรือท่ีไดจากการเพาะเล้ียงเซลลสัตว (cultivated
meat หรือ cell-based meat หรือ cell-cultured meat)

 1. อาหารใหม (Novel Food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี
376) พ.ศ. 2559 เร่ือง อาหารใหม (Novel Food) โดยมีขอบขายเปนวัตถุ
ท่ีใชเปนอาหาร  หรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีปรากฏหลักฐานทางวิชาการ

สวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารน้ันเปล่ียนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผล
ตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของส่ิงมีชีวิต (metabolism) หรือ
ระดับของสารท่ีไมพึงประสงค (Level undesirable substances) หรือเปนผลิตภัณฑอาหารท่ี
มีวัตถุดังกลาวขางตนเปนสวนประกอบ สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร
การแพทยเปนหนวยงานประเมินความปลอดภัยท่ีสํานักงานคณะกรรมอาหารและยาใหการยอมรับ
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วันจันทร ดคีุม, ฐติพิัฒน ลิขติพฤกษศาล และคณะ



ประเภทอาหาร
ขอคําปรึกษา

(เร่ือง)

ผูประกอบการ
ย่ืนเอกสาร

(เร่ือง)

การพิจารณาและ
แจงผล (เร่ือง)

อาหารใหม (Novel Food) 33 3 1

อาหารท่ีไมเขาขายอาหารใหม (Non-
novel Food)

30 5 1

วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) 12 1 1

รวม 75 9 3

การใหบริการของหนวยประเมิน
ความปลอดภัยอาหาร

3. วัตถุเจือปนอาหาร โดยมีขอบขายไดแก วัตถุเจือปนอาหาร สารชวยในการ
ผลิต เอนไซม      และผลิตภัณฑทําความสะอาดหรือฆาเช้ือท่ีใชสําหรับอาหาร
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2568   ไดมีผลการดําเนินการระหวางวันท่ี 1 ตุลาคม
2567 -30 กันยายน 2568 ดังน้ี

เร่ืองท่ีมีการจัดทํารายงานฉบับสมบูรณสงผูประกอบการและสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ลําดับ เร่ือง ประเภท

1 Histidine
ประเมินความปลอดภัยอาหารท่ีไมเขา
ขายอาหารใหม  

2
Nicotinamide Riboside Chloride หรือ
NR-CL ในผลิตภัณฑ Niagen®  

ประเมินความปลอดภัยอาหารใหม  

3 สารโพลีไลซีน (ε-Poly-L-Lysine)
ประเมินความปลอดภัยวัตถุเจือปน
อาหาร  

27 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



งานบร�การงานบร�การงานบร�การ
ตรวจว�เคราะห์ตรวจว�เคราะห์ตรวจว�เคราะห์
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         สํานกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหารใหบรกิารตรวจวิเคราะหอาหาร เชน อาหาร นํ้า เครื่อง
ดื่ม วตัถเุจอืปนอาหาร ภาชนะบรรจอุาหาร และผลิตภัณฑอาหารอืน่ ๆ โดยผูประกอบการนําสงตวัอยาง
วิเคราะหเพือ่ควบคมุคณุภาพมาตรฐานกอนวางจําหนายใหผูบริโภค เพื่อใชในการขอขึ้นทะเบยีนอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และนําสงตวัอยางวเิคราะหจากหนวยงานภาครัฐ เชน สํานกังานคณะ
กรรมการอาหารและยา สํานกังานสาธารณสุขจงัหวัด สํานกังานตํารวจแหงชาต ิ เปนตน เพือ่เปนการ
คุมครองผูบริโภค และเปนการเฝาระวงั กํากบั ดแูลใหผูบรโิภคไดบรโิภคอาหารทีม่คีณุภาพและความ
ปลอดภยั ในปงบประมาณ พ.ศ. 2568 รวมทัง้สิ้น 11,125 ตวัอยาง ไมผานเกณฑ/มาตรฐาน 1,022
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 9.19 ฉะนัน้ขอมลูทีไ่ดจากการใหบริการตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑสุขภาพดาน
อาหารนีห้นวยงานทีเ่กี่ยวของทัง้ภาครฐัและเอกชน สามารถนําไปเพือ่ใชในการควบคมุคณุภาพการผลิต
อาหาร หรอืเฝาระวัง กบัดแูลใหอาหารมคีณุภาพและความปลอดภยัตอไป

งานบริการตรวจวิเคราะห
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

1. อาหารควบคุมเฉพาะ

- อาหารสําหรบัผูทีต่องการควบคมุนํ้าหนกั 24 0 0.00 -

-นมดัดแปลงสําหรบัทารกและนมดัดแปลงสตูร
ตอเนือ่งสําหรบัทารกและเด็กเล็ก

1 0 0.00 -

-อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรบั
ทารกและเดก็เลก็

8 0 0.00 -

-อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเลก็ 10 0 0.00 -

-วัตถเุจือปนอาหาร 1,543 129 8.36 คาความเปนกรด-ดาง, จดุหลอมเหลว, ตะกัว่,
โปรตนี, ปรมิาณสาร, สารละลายเจอืจาง,  
Acid insoluble matter, Loss on drying,
Loss on ignition, Test for chloride,
Test for orthophosphate, Solid
content, Solubility,
Spectrophotometry, Starch, Sulfated
ash, Water, จํานวนจุลนิทรยี, 
Coliform bacteria, Lancefield group D



ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

1. อาหารควบคุมเฉพาะ (ตอ)

-ผลิตภณัฑอาหารทีม่ีสวนของกญัชา กัญชง
และสารสกัดแคนนาบิไดออล

147 56 38.10 Cannabidiol (CBD), Delta-9-
tetrahydrocannabinol (Delta-9-THC)

2. อาหารที่กําหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน

- นมโค 317 17 5.36 ไขมัน, เนื้อนมไมรวมไขมัน, โปรตีน, โปรตนีในเนื้อ
นมไมรวมไขมนั, จํานวนแบคทีเรยี, Coliforms

- นมปรงุแตง 21 0 0.00 -

- ผลติภณัฑของนม 157 20 12.74 ความชืน้, กลุมเชือ้โพรไบโอติกมีปรมิาณไมถงึ
เกณฑกําหนด (Bifidobacterium lactis,
Lactobacillus acidophilus), 
Bacillus cereus, Coliforms 

- นมเปรีย้ว 23 1 4.35 เชือ้จลุนิทรียโพรไบโอติกมีปริมาณไมถึงเกณฑ
กําหนดกลุม Bifidobacterium

- ไอศกรมี 127 14 11.02 ไขมัน, ธาตุนํ้านมไมรวมไขมนั, ซนัเซต เยลโลว
เอฟซเีอฟ, ปองโซ 4 อาร, จํานวนแลกตกิแอซดิ
แบคทเีรยี, Escherichia coli,
Lactobacillus paracasei

- อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 873 21 2.41 กรดเบนโซอิก, ซัคคารนิ, ซลัเฟอรไดออกไซด,
ปองโซ 4 อาร, รบีาวดโิอไซด เอ, 
จํานวนจลุินทรยี,จลุินทรยีเจรญิที ่35 °C,
จลุนิทรยีเจรญิที่ 55 °C, แบคทเีรยีชนิดชอบ
หรอืทนกรดที ่30 °C, ยีสตและรา, Coliforms

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

2. อาหารที่กําหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน (ตอ)

- เครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิ 661 83 12.56 กาเฟอนี, กรดซอรบกิ,ความชืน้, ซูคลาโลส, 
ซนัเซต เยลโลว เอฟซเีอฟ, ตารตราซีน,  
ปองโซ 4 อาร, รบีาวดโิอไซด เอ,
สตวีิออลไกลโคไซด, เอโซรบูนี, ไมทราจีนนี,
จํานวนยสีตและรา, Bacillus cereus,
Bacillus coagulans, Coliforms,
Escherichia coli

- นํ้ามันถัว่ลิสง 0 0 0.00 -

- นํ้ามันปาลม 28 0 0.00 -

- นํ้ามันมะพราว 6 0 0.00 -

- ชอ็กโกแลต 123 0 0.00 -

- ขาวเติมวิตามนิ 0 0 0.00 -

- เกลือบรโิภค 64 0 0.00 -

- เครือ่งดืม่เกลือแร 10 0 0.00 -

- ชา 76 11 14.47 ความชืน้, ซันเซต เยลโลว เอฟซเีอฟ, 
ตารตราซนี, ปองโซ 4 อาร, เอโซรบูนี

- กาแฟ 73 4 5.48 กาเฟอนี, ความชืน้

- นํ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 14 0 0.00  -

- นํ้าแรธรรมชาติ 26 7 26.92 Coliforms, 
Pseudomonas aeruginosa

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

2. อาหารที่กําหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน (ตอ)

- ซอสบางชนิด (ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ
ซอสมะละกอ ซอสแปง)

1 0 0.00 -

- ผลติภณัฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีน
ของถั่วเหลือง

38 6 15.79 ตารตราซนี, โปรตีน

- นํ้าปลา 22 0 0.00 -

- นํ้าสมสายชู 11 1 9.09 ซลัเฟอรไดออกไซด

- นํ้ามันและไขมัน 92 6 6.52 คาของกรด, คาเพอรออกไซด, นํ้ามันแร, 
นํ้าและสิง่ที่ระเหยได, ปรมิาณสบู, BHA 

- นํ้ามันเนย 0 0 0.00 -

- เนยเทยีม เนยผสม ผลติภณัฑเนยเทยีม และ
ผลิตภัณฑเนยผสม

14 0 0.00 -

-ครมี 21 0 0.00 -

-เนยแขง็ 14 0 0.00 -

-อาหารกึง่สําเรจ็รูป 53 0 0.00 -

-นํ้าผึ้ง 18 10 55.56 ความชืน้, คาไฮดรอกซเีมทธลิเฟอรฟวรลั, 
นํ้าตาลซโูครส

-แยม เยลล ีและมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท

26 0 0.00 -

-เนยใสหรอืกี 0 0 0.00 -

-เนย 1 0 0.00 -

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

2. อาหารที่กําหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน (ตอ)

-ไขเยี่ยวมา 0 0 0.00 -

-สารโพลารในนํ้ามัน 35 1 2.86 สารโพลาร

-นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิท 1,298 81 6.24 คาความเปนกรด-ดาง, ความกระดางทั้งหมด, 
ฟลอูอไรด, Coliforms, 
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus

-นํ้าแขง็ 531 189 35.59 คาความเปนกรด-ดาง, ความกระดางทั้งหมด,
ความขุน, คลอรีนตกคาง, ปรมิาณสารทั้งหมด,
Coliforms,  Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus

-ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 427 41 9.60 ตะกั่ว, Cannabidiol (CBD), Delta-9-
tetrahydrocannabinol (Delta-9-THC),
Bacillus coagulans, 
Clostridium spp., กลุมเชื้อโพรไบโอตกิมี
ปรมิาณไมถงึเกณฑกําหนด ไดแก
Bifidobacterium spp., 
Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus gasseri, 
Lactobacillus reuteri 

-รอยัลเยลลแีละผลติภณัฑรอยัลเยลลี 3 0 0.00 -

-นํ้าเกลอืปรงุอาหาร 0 0 0.00 -

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

3. อาหารที่ตองมฉีลาก

-แปงขาวกลอง 0 0 0.00 -

-วุนสําเรจ็รปูและขนมเยลลี 196 4 2.04 Cannabidiol (CBD), Delta-9-
tetrahydrocannabinol (Delta-9-THC)

-อาหารฉายรงัสี 0 0 0.00 -

-ซอสในภาชนะบรรจทุี่ปดสนทิ 39 0 0.00 -

-วัตถแุตงกลิ่นรส 11 0 0.00 -

-ขนมปง 84 8 9.52 กรดโพรพิโอนิค, ความชื้น, Cannabidiol
(CBD), Delta-9-tetrahydrocannabinol
(Delta-9-THC)

-หมากฝรัง่และลกูอม 153 9 5.88 ตารตราซนี, ซคูลาโลส, แอสพาแตม

-อาหารพรอมปรุงและอาหารสําเรจ็รปูที่พรอม
บรโิภคทันที

296 10 3.38 ความชืน้, S-allylcysteine, 
จํานวนแบคทเีรีย, จํานวนจลุนิทรีย, 
Bacillus cereus, 
Staphylococcus aureus

-อาหารทีม่ีวัตถุประสงคพิเศษ 90 4 4.44 จํานวนจลุินทรยี, Bacillus cereus,
Escherichia coli  

-เนื้อสัตวและผลติภณัฑจากเนือ้สตัว 406 46 11.33 กรดเบนโซอิก, กรดซอรบิก, 
ซลัเฟอรไดออกไซด, ดเีอน็เอจําเพาะของไก, 
ตารตราซนี, ฟอสฟอรสั, ไนเทรต, บอรแรกซ,
Salbutamol, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Escherichia
coli, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

4. อาหารอืน่ ๆ

-สัตวนํ้าและผลติภณัฑ 409 7 1.71 ซนัเซต เยลโลว เอฟซเีอฟ, ซลัเฟอรไดออกไซด,
ตารตราซนี, แคดเมียม

-แปงและผลติภณัฑ 240 10 4.17 กลเูตน, กรดซอรบกิ, กรดเบนโซอกิ, 
กรดโพรพิโอ, ซลัเฟอรไดออกไซด, 
จํานวนยสีตและรา, 
Staphylococcus aureus

-พืช ผัก และผลิตภณัฑ  668 79 11.83 แคดเมยีม, ซลัเฟอรไดออกไซด, ปองโซ 4 อาร,
acetamiprid, azoxystrobin, bifenthrin,
bifenthrin, chlorfenapyr,
carbendazim, chlorothalonil,  
carbofuran,  chlorpyrifos,
chlorfenapyr,  cypermethrin,
cyproconazole, diazinon,
dimethomorph, famoxadone, fipronil,
glyphosate, indoxacarb, imidacloprid,
imidacloprid, lufenuron, metalaxyl,
methomyl, methoxyfenozide,
omethoate, profenofos, propargite,
propiconazole, prothiofos,
triadimefon, triazophos, tricyclazole, 
Bacillus cereus, Escherichia coli,
Salmonella spp.         

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

4. อาหารอืน่ ๆ (ตอ)

-ผลไม และผลิตภัณฑ 540 73 13.5
2

ซัลเฟอรไดออกไซด, ปองโซ 4 อาร, anilazine,
azoxystrobin, acetamiprid, bifenazate,
boscalid, carbendazim, chlorfenapyr,
chlorpyrifos, clothianidin,
cypermethrin, cyfluthrin, ethirimol,
dimethomorph, hexythiazox,
imidacloprid, glyphosate,
lambda-cyhalothrin, lufenuron,
fenvalerate, fenpropathrin, methomyl,
metalaxyl, monocrotophos,
omethoate, propiconazole,
pyraclostrobin, pyridaben,
pyrimethanil, tebuconazole,
tetraconazole, thiamethoxam,
trifloxystrobin, Escherichia coli

-ธญัพืชและเครื่องเทศ 132 0 0.00 -

-เมทิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลติบาง
ชนิด

0 0 0.00 -

-จุลินทรยีโพรไบโอตกิในอาหาร 7 0 0.00 -

-นํ้าบริโภคจากตูนํ้าดืม่อตัโนมัติ 0 0 0.00 -

- นํ้าอปุโภค/นํ้าบรโิภค/นํ้าในกระบวนการผลิต 348 15 4.31 คาความเปนกรด-ดาง, ปริมาณของแขง็ละลาย
ทั้งหมด, ปรมิาณสารทั้งหมด, 
Clostridium perfringens, Coliforms,
Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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ประเภทผลิตภัณฑ

จํานวนตัวอยาง

สาเหตุตรวจ
ท้ังหมด

ไมผาน
มาตรฐาน/เกณฑ

ต.ย. รอยละ

4. อาหารอืน่ ๆ (ตอ)

-วัตถดุบิรังนก 1 1 100 ความชืน้

-ขาวสาร/ขาวเหนยีว 9 0 0.00 -

-ไวรัสโคโรนาในอาหาร/ภาชนะบรรจอุาหาร 0 0 0.00 -

-ไข 46 0 0.00 -

-เอ็นไซมสําหรบัผลติอาหาร 123 1 0.81 โอคราทอกซนิ เอ

-นํ้าตมพืชกระทอม 68 52 76.4
7

ไมทราจีนีน

-ยืนยันเชือ้ 21 0 0.00 -

-ประเมนิชดุทดสอบ 40 0 0.00 -

-ผลิตภณัฑทําความสะอาด/ฆาเชือ้ 8 2 25.0
0

สารละลายเจือจาง 30 เทา, 
สารละลายเจือจาง 150 เทา

-การพัฒนาวิธีดานชวีโมเลกลุ 3 0 0.00  

-อื่น ๆ 67 0 0.00  

5. ภาชนะบรรจอุาหาร/ วสัดหุุมหอสมัผสั
อาหาร

106 3 2.83 สารตกคางจากสารทีร่ะเหยได (20%
แอลกอฮอล), สารตกคางจากสารที่ระเหยได
(นอรมัลเฮปเทน, ที่ 25 °C 60 นาท)ี, 
สารตกคางจากสารทีร่ะเหยได (นํ้า), 
สารตกคางจากสารทีร่ะเหยได (4% กรดอะซีตกิ),
โพแทสเซยีมเปอรแมงกาเนตที่ใชทําปฏกิริยิา

6. Swab มือและภาชนะบรรจุอาหาร 77 0 0.00  -

รวม 11,125 1,022 9.19  

งานบริการตรวจวิเคราะห (ตอ)
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      หองปฏิบัติการสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดรับการขึ้นทะเบียนเปนหองปฏิบัติการที่
ผานการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025:2017 และขอกําหนดเงื่อนไขการ
รับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบดานการแพทยและสาธารณสุข ในการทดสอบอาหาร จาก
สํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย ตั้งแตป พ.ศ. 2550 จนถึงปจจุบัน      
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2568  หองปฏิบัติการสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ไดรับการรับรอง
ความสามารถหองปฏิบัติการ จํานวน 11 หองปฏิบัติการ ในการทดสอบอาหาร 851 รายการทดสอบ
โดยสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดแจงรายการทดสอบและวิธีที่ไดรับ
การรับรองทางเว็บไซต http://blqs.dmsc.moph.go.th/ หองปฏิบัติการสํานักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดรับการรับรองความสามารถในการทดสอบอาหาร
ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 ดังรายการและวิธีทดสอบ ดังนี้

ISO/IEC 17025:2017

ลําดบั
ชนิดผลติภณัฑ

/ตัวอยาง
รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

1 อาหารกระปอง
ชนิดท่ีมีความเปนกรด

1. แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรดท่ี 30 ⁰C 
    (Detected or not detected)
2. แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรดท่ี 55 ⁰C 
    (Detected or not detected)
3. ยีสตและรา (Detected or not detected)

FDA BAM Online, 2001
(Chapter 21A)

2 อาหารกระปอง
ชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา

4. จุลินทรียเจริญ ท่ี 35°C
    (Detected or not detected)
5. จุลินทรียเจริญ ท่ี 55°C
    (Detected or not detected)
6. Clostridium botulinum
    (Detected or not detected

FDA BAM Online, 2001
(Chapter 21A)

3 อาหาร¹ 7. จํานวนจุลินทรีย หรือแบคทีเรีย (CFU) APHA 2015 (Chapter 6 และ 8)

FDA BAM Online, 2001
(Chapter 3)

8. Staphylococcus aureus
    (CFU และ Detected or not detected)

FDA BAM Online, 2016
(Chapter 12)

9. Listeria spp.
    (Detected or not detected)
10. Listeria monocytogenes
    (Detected or not detected)

ISO 11290 -1: 2017

11. Salmonella spp.
     (Detected or not detected)

ISO 6579-1: 2017/AMD 1:
2020

12. Shigella spp.
      (Detected or not detected) 

ISO 21567: 2004

39 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร

http://blqs.dmsc.moph.go.th/


ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลติภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิทีดสอบ

3
(ตอ)

อาหาร¹ 13. Vibrio cholerae
      (Detected or not detected)
14. Vibrio parahaemolyticus
      (Detected or not detected)

ISO 21872-1:
2017/Amd.1:2023

15. Lactic acid bacteria (CFU) ISO 15214: 1998

16. Enterococci หรือ Lancefield group D
Streptococci (CFU)

APHA 2015 (Chapter 10)

17. Enterobacteriaceae (CFU) APHA 2015 (Chapter 9)

18. Escherichia coli O157
     (Detected or not detected)

ISO 16654:2001/Amd
1:2017/Amd.2.2023

19. Cronobacter spp.
     (Detected or not detected)

ISO 22964:2017

20. Clostridium perfringens 
      (CFU and Detected or not detected)

FDA BAM Online, 2001
(Chapter 16)

21. Bacillus cereus
     (CFU and Detected or not detected)

FDA BAM Online, 2020
(Chapter 14)

22. Yeasts and Molds (CFU) FDA BAM Online, 2020
(Chapter 18)

AOAC (2023) 997.02

23. Coliforms
      (CFU, MPN and Detected or not  
      detected)
24. Fecal coliforms (MPN)
25. Escherichia coli 
      (CFU, MPN and Detected or not 
      detected)

FDA BAM Online, 2020
(Chapter 4)

26. Clostridium spp. 
      (Detected or not detected)

USP-NF 2023

27. Clostridium botulinum 
      (Detected or not detected)

FDA BAM Online, 2001
(Chapter 17)

28. จํานวนจุลินทรีย หรือ จํานวนแบคทีเรีย 30⁰C
(CFU)

ISO 4833-1:
2013/Amd.1:2022

4 นมและผลิตภัณฑนม 29. จํานวนแบคทีเรียชอบรอน (CFU) APHA SMEDP 2024 (Chapter
8)
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลติภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

5 อาหาร³
เคร่ืองด่ืม¹ ท่ีมีสวน
ประกอบของพืชตัดแตง
พันธุกรรม

30. CaMV 35S – promoter
31. NOS – terminator
32. npt II

In-house method SOP No. 20 02
187 based on ISO 21569:2005/
Amd.1:2013 (PCR)

33. ยีนจําเพาะของขาวสาลี In-house method SOP No. 20 02
186 based on EURL-GMFF, 2013
(PCR)

Soybean products
34. RRS

In-house method SOP No. 20 02
190 based on ISO 21569:2005/
Amd.1:2013 (PCR)

Maize products:
35. Bt11 maize 
36. Bt176 maize
37. MON810 maize
38. GA21 maize
39. T25 maize

In - house method SOP No. 20
02 191 based on ISO
21569:2005/ Amd.1:2013 (PCR)

40. Starlink maize In - house method SOP No. 20
02 191 based on MHLW, Japan
(PCR)

41. MON 863 maize 
42. NK 603 maize

In-house method SOP No. 20 02
191 based on EURL-GMFF, 2005
(PCR)

43. MIR 604 maize In-house method SOP No. 20 02
191 based on EURL-GMFF, 2007
(PCR)

44. DAS-59122-7 maize In-house method SOP No. 20 02
191 based on EURL-GMFF, 2006
(PCR)

Maize products
45. MIR162 maize

In-house method SOP No. 20 02
191 based on EURL-GMFF, 2011
(PCR)

46. MON88017 maize In-house method SOP No. 20 02
191 based on EURL-GMFF, 2008
(PCR)

Soybean products
47. DP305423-1 soybean
48. MON89788 soybean

In-house method  SOP No. 20 02
190 based on EURL-GMFF, 2013
(PCR)
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดับ ชนิดผลิตภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

5
(ตอ)

อาหาร³
เคร่ืองด่ืม¹ ท่ีมีสวน
ประกอบของพืชตัดแตง
พันธุกรรม

49. CaMV 35S – promoter
50. NOS – terminator

In-house method  SOP No. 20 02 367
based on ISO 21570:2005/ Amd.1:
2013 (Real-time PCR)

51. Bar
52. pat

In-house method SOP No. 20 02 367
based on ISO 21570:2005/ Amd.1:
2013 (Real-time PCR)

53. CTP2-CP4-EPSPS In-house method  SOP No. 20 02 367
based on EURL-GMFF, 2009
(Real-time PCR)

54. T25 maize In-house method  SOP No.20 02 291
based on EURL-GMFF, 2013 
(Real-time PCR)

55. TC 1507 maize In-house method  SOP No.20 02 291
based on EURL-GMFF, 2005 
(Real-time PCR)

6 อาหารท่ีมีพืชเปนสวน
ประกอบ

56. ยีนจําเพาะของส่ิงมีชีวิต 
       ชนิด Eukaryotes (18S- rRNA)

In-house method  SOP No. 20 02 186
based on Lebensm Unters Forsch.
1993 Mar:196(3), p. 248-251 (PCR)

57.  ยีนจําเพาะของพืช (Chloroplast -
tRNA)

In-house method  SOP No. 20 02 186
based on ISO 21569:2005/ Amd.1:2013
(PCR)

Soybean products
58. ยีนจําเพาะของถ่ัวเหลือง (Lectin)
59. ยีนจําเพาะของถ่ัวเหลือง (Invertase)

In-house method  SOP No. 20 02 186
based on ISO 21569:2005/ Amd.1:2013
(PCR)

60. ยีนจําเพาะของขาวโพด (Zein) In-house method  SOP No. 20 02 186
based on MHLW, Japan (PCR)

61. ยีนจําเพาะของมะละกอ (papain) In-house method 
SOP No. 20 02 186 based on MHLW,
Japan (PCR)

62. ยีนจําเพาะของมันฝร่ัง
     (UDP-glucose
pyrophosphorylase,  
      patatin)
63. ยีนจําเพาะของมะเขือเทศ
(polygalacturonase)

In-house method SOP No.20 02 186
based on ISO 21569:2005/ Amd.1:2013
(PCR)

64. ยีนจําเพาะของขาว (rice actin) In-house method SOP No. 20 02 186
based on MHLW, Japan (PCR)

42 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)

ลําดบั ชนิดผลิตภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธีทดสอบ

6
(ตอ)

อาหารท่ีมีพืชเปนสวน
ประกอบ

65. ยีนจําเพาะของขาวโพด (hmg)
66. ยีนจําเพาะของถ่ัวเหลือง

In-house method SOP No. 20 02 362
based on ISO 21570:2005/
Amd.1:2013 (Real-time PCR)

7. อาหาร⁵
บรรจุภัณฑอาหาร
น้ําบริโภค¹
น้ําแข็ง
พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร

67.สารพันธุกรรมของเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 In-house method SOP No. 20 02 404
and SOP No. 20 02 405  based on ISO
15216-2:2019  (Real-time PCR)

8 อาหาร¹
อาหารในภาชนะบรรจุปด
สนิท

68. Water activity (Aw) AOAC (2023) 978.18 B.(a)

9 ผลิตภัณฑนม
นมขนจืด
นมขนหวาน
นมผงเต็มมันเนย หรือ
ขาดมันเนย

69. Filth AOAC (2023) 960.49A.

10 ผลิตภัณฑประเภทเสนท่ีทํามา
จากแปง

70. Light filth AOAC (2023) 969.41

11 แปงขาวเจา 71. Light filth AOAC (2023) 982.32 A.(a) B.(a)

12 ใบชา
ผงชา

72. Light filth AOAC (2023) 981.18

13 อาหารในภาชนะบรรจุ
ปดสนิท

73. Net weight - Drained weight AOAC (2023) 968.30

14 น้ําบริโภค²
น้ําอุปโภค¹
น้ําแรธรรมชาติ
น้ําแข็ง

74. pH Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 4500-H+B

th

75.Total solids Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 2540 B

th

76.Total hardness Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 2340 C

th

43 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลิตภัณฑ/ตวัอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

15 น้ําบริโภค
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีไม
ปดสนิท
-น้ํากรอง
-น้ําในกระบวนการผลิต
อาหาร

น้ําอุปโภค
-น้ําในกระบวนการผลิต
-น้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติ
-น้ําประปา
-น้ําใชในโรงงานท่ีไมสัมผัส
อาหาร
-น้ําบาดาล
-น้ําผิวดิน
-น้ําสระวายน้ํา

น้ําแรธรรมชาติ
น้ําแข็ง

77. จํานวนจุลินทรีย (CFU) Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF,
23ʳᵈ Edition. 2017. Part 9215 A-
BStandard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF,
23ʳᵈ Edition. 2017. Part 9215 A, B

78. Coliforms (MPN) Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9221 A-C, E

th

79. Fecal coliforms (MPN) Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9221 A-C, E

th

80. Escherichia coli 
     (Detected or not detected)

Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9221 A-B, E, G,
9225 C–D

th

81. Staphylococcus aureus
      (CFU and detected or not
detected)

Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA. AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9213 B and FDA
BAM online, 2016 (Chapter 12)

th

82. Salmonella spp. 
      (Detected or not detected)

ISO 19250: 2010

83. Clostridium perfringens 
      (Detected or not detected)

Standing Committee of Analysts. EA,
2021. (Part 6B)

84. Enterococci 
     (Detected or not detected)

ISO 7899-2: 2000

16 เคร่ืองด่ืม² 
-เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดสนิท
-เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดไมสนิท

85. Yeasts and Molds (CFU) FDA BAM Online, 2001 
(Chapter 18)

86. จํานวนแบคทีเรีย หรือ จํานวนจุลินทรีย 
     (CFU)

Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods.
APHA. 5ᵗʰ Edition 2015. (Chapter 6 &
8)
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16
(ตอ)

เคร่ืองด่ืม² 
-เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดสนิท
-เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดไมสนิท

86. จํานวนแบคทีเรีย หรือ จํานวนจุลินทรีย 
     (CFU)

Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of
Foods. APHA. 5ᵗʰ Edition 2015.
(Chapter 6 & 8)

87. Coliforms (MPN) Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9221 A-C

th

88. Fecal coliforms 
     (MPN)

Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023.Part 9221 A-C, E

th

89. Escherichia coli 
     (Detected or not detected)

Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 24
Edition. 2023. Part 9221 A-B, E, G,
9225 C–D

th

90. Staphylococcus aureus 
      (CFU and Detected or not 
      detected)

FDA BAM Online, 2016 
(Chapter 12)

91. Salmonella spp. 
       (Detected or not detected)

ISO 6579-1: 2017/Amd.1: 2020

92. Bacillus cereus 
      (CFU and Detected or not
detected)

FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14)

93. Listeria monocytogenes 
      (Detected or not detected)

ISO 11290-1:2017

94. Clostridium perfringens
      (CFU and detected or not
detected)

FDA BAM Online, 2001 
(Chapter 16)

17 ธัญชาติ 
      และผลิตภัณฑธัญชาติ

ผลิตภัณฑขนมอบ
      ขนมขบเค้ียว

95. อะคริลาไมด In-house method SOP No. 20 02 252
based on Journal chromatography A.
Vol. 1120, 2006
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18 เน้ือสัตวและผลิตภัณฑเน้ือ
สัตว
สัตวน้ําและผลิตภัณฑ

     สัตวน้ํา
ผลไม
ผัก
สาหราย
ถ่ัว
เมล็ด
ธัญชาติ 

     และผลิตภัณฑธัญชาติ

96. บอรแรกซ Compendium of Methods for Food
Analysis. DMSc and ACFS, Thailand.
1ˢᵗ Edition, 2003.

19 ถ่ัวลิสง
ถ่ัวและผลิตภัณฑจากถ่ัว 
เคร่ืองเทศ 
ธัญชาติ 

     และผลิตภัณฑธัญชาติ

97. แอฟลาทอกซิน 
     (บี 1, บี 2, จี1, จี 2 และแอฟลาทอกซิ
นท้ังหมด)

In-house method SOP No. 20 02 051
based on AOAC (2023) 991.31

20 นมและผลิตภัณฑ
ช็อกโกแลตและผลิตภัณ
ผลิตภัณฑขนมอบ

98. เมลามีน In-house method SOP No. 20 02 247
by LC-MS/MS Technique

21 สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา
นมและผลิตภัณฑนม
เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ 

      เน้ือสัตว¹

สารกลุมไดออกซิน และผลรวมสมมูลความ
เปนพิษ:
99.   2,3,7,8-Tetrachlorodibenzo- p-
       dioxin  (2,3,7,8-TCDD)
100. 1,2,3,7,8-Pentachlorodibenzo- 
       p-dioxin (1,2,3,7,8-PeCDD)
101. 1,2,3,4,7,8-Hexachlorodibenzo-
       p-dioxin (1,2,3,4,7,8-HxCDD)
102. 1,2,3,6,7,8-Hexachlorodibenzo-
       p-dioxin (1,2,3,6,7,8-HxCDD)
103. 1,2,3,7,8,9-Hexachlorodibenzo-
       p-dioxin (1,2,3,7,8,9-HxCDD)
104. 1,2,3,4,6,7,8  
       Heptachlorodibenzo-p- 
       dioxin (1,2,3,4,6,7,8-HpCDD)
105. Octachlorodibenzo-p-dioxin 
       (OCDD)
106. 2,3,7,8-Tetrachlorodibenzo- p-
       dioxin (2,3,7,8-TCDD)

In-house method SOP No. 20 02 218
based on EPA method 1613 B and
1668 C

22 น้ําบริโภค 
-น้ําในกระบวนการผลิตอาหาร
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท 
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุไมปด
สนิท 
-น้ํากรอง 

น้ําอุปโภค
-น้ําในกระบวนการผลิต 
-น้ําประปา 
-น้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติ 
-น้ําบาดาล 
-น้ําผิวดิน
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22
(ตอ)

สัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตว
น้ํา
นมและผลิตภัณฑนม
เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ 

 เน้ือสัตว¹

107. 1,2,3,7,9-Pentachlorodibenzo 
       furan (1,2,3,7,9-PeCDF)
108. 1,3,4,7,8-Pentachlorodibenzo 
       furan (1,3,4,7,8-PeCDF)
109. 1,2,3,4,7,8-Hexachlorodibenzo 
       furan (1,2,3,4,7,8-HxCDF)
110. 1,2,3,6,7,8-Hexachlorodibenzo 
       furan (1,2,3,6,7,8-HxCDF)
111. 1,2,3,7,8,9-Hexachlorodibenzo 
       furan (1,2,3,7,8,9-HxCDF)
112. 2,3,4,6,7,8-Hexachlorodibenzo 
       furan (2,3,4,6,7,8-HxCDF)
113.  1,2,3,4,6,7,8
        Heptachlorodibenzo furan 
        (1,2,3,4,6,7,8-HpCDF)
114.  1,2,3,4,7,8,9-   
        Heptachlorodibenzo furan 
        (1,2,3,4,7,8,9-HpCDF)
115.   Octachlorodibenzo furan 
         (OCDF)
116.  Sum of dioxins (WHO-
         PCDD/F-TEQ), Lower-bound 
117.  Sum of dioxins (WHO
        PCDD/F-TEQ), Medium-
        bound
118.  Sum of dioxins (WHO
        PCDD/F-TEQ), Upper-bound
119.  3,3',4,4' Tetrachlorobiphenyl      
        (PCB 77)
120.  3,4,4',5-Tetrachlorobiphenyl 
        (PCB 81)
121.  3,3',4,4',5
        Pentachlorobiphenyl (PCB 126)  
        3,3',4,4',5,5'-Hexachlorobiphenyl    
        (PCB 169
122.  2,3,3',4,4'-Pentachlorobiphenyl
        (PCB 105)
123.  2,3,4,4',5-Pentachlorobiphenyl 
       (PCB 114)
124.  2,3',4,4',5-Pentachlorobiphenyl   
        (PCB 118)
125.  2',3,4,4',5-Pentachlorobiphenyl 
        (PCB 123)
126.2,3,3',4,4',5-Hexachlorobiphenyl

(PCB 156)

In-house method SOP No. 20 02
218 based on EPA method 1613
B and 1668 C

น้ําบริโภค 
-น้ําในกระบวนการผลิตอาหาร
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท 
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุไมปด
สนิท 
-น้ํากรอง 

น้ําอุปโภค
-น้ําในกระบวนการผลิต 
-น้ําประปา 
-น้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติ 
-น้ําบาดาล 
-น้ําผิวดิน
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22
(ตอ)

127. 2,3,3',4,4',5'-Hexachlorobiphenyl (PCB 
        157)
128. 2,3',4,4',5,5'-Hexachlorobiphenyl (PCB 
        167)
129. 2,3,3',4,4',5,5'-Heptachlorobiphenyl 
       (PCB 189)
130. Sum of dioxins and dioxin-like PCBs 
         (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ), Lower-
        bound
131. Sum of dioxins and dioxin-like PCBs 
       (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ), Medium-
       bound
132.  Sum of dioxins and dioxin-like PCBs 
        (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ), Upper-
        bound
134. 2,4,4'-Trichlorobiphenyl (PCB 28)
133. 2,2',5,5'-Tetrachlorobiphenyl (PCB 52)
134.  2,2',4,5,5'-Pentachlorobiphenyl (PCB 
       101)
135. 2,2',3,4,4',5'-Hexachlorobiphenyl (PCB  
       138) 
136.  2,2',4,4',5,5'-Hexachlorobiphenyl (PCB 
       153)
137.  2,2',3,4,4',5',5' Heptachlorobiphenyl 
        (PCB 180)
138.  Sum of non dioxin-like PCBs, Lower-
        bound
139.  Sum of non dioxin-like PCBs, 
        Medium-bound
140.  Sum of non dioxin-like PCBs, Upper-
        bound

23 ซอสปรุงรส 143. 3-MCPD AOAC (2023) 2000.01

24 นมโค
นมพาสเจอรไรส 
นมสเตรอริไลซ

144. แอฟลาทอกซิน เอ็ม 1 AOAC (2023) 2000.08

25 ผลิตภัณฑนม 145. แอฟลาทอกซิน เอ็ม 1 In house method SOP No. 20
02 298 based on AOAC
(2023) 2000.08
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26 เน้ือสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตว 146. Benzo (a) pyrene In house method SOP No. 20
02 143 based on Bull Dept
Med Sci 2015; 57 (3-4):177-186

27 น้ํามันบริโภค 147. Benzo (a) pyrene In house method SOP No. 20
02 143 based on Bull Dept
Med Sci 2015; 57 Supply 3:
263-274

28 พืชแหง¹ 
สมุนไพร
กัญชา กัญชง²

(สดและแหง เฉพาะชอดอก) 
กัญชา กัญชง³

(สดและแหง ยกเวนชอดอก)

148. แอฟลาทอกซิน (บี 1, บี 2, จี1, จี 2 และ
        แอฟลาทอกซินท้ังหมด)

In-house method SOP No. 20
02 051 based on AOAC (2023)
991.31

29 กาแฟ
ชา
ธัญชาติ และผลิตภัณฑ
เอนไซม⁴
พืชแหง¹ 
สมุนไพร
กัญชา กัญชง²

(สดและแหง เฉพาะชอดอก) 
กัญชา กัญชง³

(สดและแหง ยกเวนชอดอก)

149. โอคราทอกซิน เอ In-house method SOP No. 20
02 370 based on AOAC (2023)
2004.10

30 นมและผลิตภัณฑ 
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑขนมอบ 

150. กรดซัยยานูริค In-house method SOP No. 20
02 247 by LC-MS/MS
Technique

31 อาหาร¹ 151. Cholesterol AOAC (2023) 994.10

152. Saturated fat AOAC (2023) 996.06

32 น้ํามันและไขมันบริโภค 153. Fatty acid composition AOCS (2001) Ce 1e-91

154. Peroxide value AOAC (2023) 965.33

155. Acid value AOCS (2017) Cd 3d-63

156. Polar compounds AOCS (2017) Cd 20-91
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33 นมโค  
น้ํานมดิบ
นมโค ยู เอช ที
นมโคพาสเจอรไรซ
นมโคสเตอริไลส

157. Total solids ISO 6731/IDF21:2010

158. Total nitrogen AOAC (2023) 991.20

159. Protein

160. Fat ISO1211/IDF1:2010

161. Energy from Fat

162. Ash AOAC (2023) 945.46

163. Total carbohydrate Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p.8

164. Milk solids not fat AOAC (2023) 990.21

165. Total energy Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p.5

166. Lactose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC (2023)
977.20

167. Vitamin B2 In-house method SOP No. 20
02 043 based on AOAC (2023)
970.65

34 นมโค 
นมผง

168. Moisture AOAC (2023) 927.05

169. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20170. Protein

171. Fat ISO 1736/ IDF9:2008

172. Energy from Fat

173. Ash AOAC (2023) 930.30

174. Total carbohydrate Methods of analysis for nutrition
labeling, 1993. p.8

175. Total energy Methods of analysis for nutrition
labeling, 1993. p.5
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34
(ตอ)

นมโค 
นมผง

176. Protein in milk solids not fat -AOAC (2023) 927.05 
-ISO1736/IDF9:2008
-In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20. Calculation from
moisture content, fat content
and protein content.

177. Lactose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC (2023)
977.20

178. Vitamin B2 In-house method SOP No. 20
02 043 based on AOAC (2023)
970.65

35 นมโค
นมขนหวาน

179. Moisture ISO 6734/IDF15:2010

180. Total solids

181. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20182. Protein

183. Fat ISO 1737/IDF13:2008

184. Energy from Fat 

185. Ash AOAC (2023) 920.115 (E)

186. Total carbohydrate Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p.8

187. Total energy Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p. 5

188. Sucrose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC (2023)
977.20189. Lactose

36 นมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเน่ือง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก

190. Vitamin B 2 In-house method SOP No. 20
02 043 based on AOAC (2023)
970.65
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลติภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

37 นมเปร้ียว (ยูเอชที พาสเจอร
ไรสและสเตอริไลส)

191. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20192. Protein

193. Fat In-house method SOP No. 20
02 361 based on
ISO1211/IDF1:2010194. Energy from Fat

38 นมเปร้ียว (ชนิดผง) 195. Moisture In-house method SOP No. 20
02 048 based on AOAC (2023)
927.05

196. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20197. Protein

198. Fat In-house method SOP No. 20
02 361 based on
ISO1736/IDF1:2008199. Energy from Fat

39 นมปรุงแตง 
     (ยูเอชท พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

ผลิตภัณฑของนม 
     (ยูเอชที พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

200. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20201. Protein

202. Fat In-house method SOP No. 20
02 361 based on
ISO1211/IDF1:2010203. Energy from Fat

204. Total solids In-house method SOP No. 20
02 048 based on ISO
6731/IDF21:2010

205. Milk solid not fat In-house method SOP No. 20
02 053 in connection with
AOAC (2023) 977.20 and
991.20 and Gravimetry, muffle
furnace  550⁰ C. Calculation
from lactose content, protein
content and ash content.

40 นมปรุงแตง 
     (ยูเอชท พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

ผลิตภัณฑของนม 
     (ยูเอชที พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

206. Ash Gravimetry, muffle furnace 
550⁰ C

207. Total carbohydrate Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p.8

208. Total energy Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p. 5

52 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดั
บ

ชนิดผลิตภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิทีดสอบ

40
(ตอ)

นมปรุงแตง 
     (ยูเอชท พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

ผลิตภัณฑของนม 
     (ยูเอชที พาสเจอรไรส 
     สเตอริไลส)

209. Sucrose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC (2023)
977.20210. Lactose

41 นมปรุงแตง (ชนิดผง)
ผลิตภัณฑของนม 

     (ชนิดผง)

211. Moisture In-house method SOP No. 20
02 048 based on AOAC (2023)
927.05

212. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20213. Protein

214. Fat In-house method SOP No. 20
02 361 based on ISO1736/
IDF9:2008215. Energy from Fat

216. Ash Gravimetry, muffle furnace 
550⁰ C

217. Total carbohydrate Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p.8

218. Total energy Methods of analysis for
nutrition labeling, 1993. p. 5

219. Sucrose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC (2023)
977.20220. Lactose

42 เนย 221. Moisture ISO 3727-1/IDF80-1:2001

43 เนยแข็ง 222. Moisture ISO 5534:2004/IDF4:2004

223. Fat ISO 1735:2004/IDF5:2004

224. Energy from Fat

44 ธัญพืชและผลิตภัณฑธัญพืช
เมล็ดธัญพืช

แปง 
นมถ่ัวเหลือง
ขาวและผลิตภัณฑ
เบเกอร่ีและอาหารวาง
ฟาสตฟูดแบบตะวันตก

225. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC (2023)
991.20226. Protein

227. Fat In-house method SOP No. 20
02 361 based on AOAC (2023)
922.06228. Energy from Fat

53 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลิตภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

45 ไอศกรีม 229. Total solids AOAC (2023) 941.08

230. Fat AOAC (2023) 952.06

231. Energy from Fat

232. Total nitrogen AOAC (2023) 930.33

233. Protein

234. Ash Gravimetry, muffle furnace 
550⁰ C

46 ไอศกรีม 235. Milk solid not fat In-house method SOP No. 20
02 053 in connection with
AOAC (2023) 977.20 and
991.20 and Gravimetry,
muffle furnace 550⁰ C.
Calculation from lactose
content, protein content and
ash content.

236. Sucrose In-house method SOP No. 20
02 292 based on AOAC
(2023) 977.20237. Lactose

47 น้ําปลา 
ผลิตภัณฑปรุงรสท่ีได
จากการยอยโปรตีนของ
ถ่ัวเหลือง ไดแก ซีอ๊ิว
ซอสปรุงรส

238. Total nitrogen In-house method SOP No. 20
02 360 based on AOAC
(2023) 991.20239. Protein

240. Iodine (I) In-house method SOP No. 20
02 400 based on Journal of
Analytical Atomic
Spectrometry, September
1998, (13):977-982 

48 น้ําผ้ึง 241. Moisture AOAC (2023) 969.38 (B)

49 ไขมันสัตว 
น้ํามันบริโภค

242. p,p’-DDE Primary method: Isotope
dilution mass spectrometry
(IDMS)

50 ผัก ผลไมท่ีมี
ปริมาณน้ําและคลอโร
ฟลลสูง 
ปริมาณน้ําสูงและคลอโร
ฟลลต่ําหรือไมมี
น้ําผักผลไม

Organophosphorus compounds:
243. chlorpyrifos
244. dichlorvos
245. diazinon
246. dicrotophos
247. dimethoate

In - house method SOP No.
20 02 273 based on AOAC
(2023) 2007.01
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลิตภณัฑ/ตวัอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

50
(ตอ)

ผัก ผลไมท่ีมี
ปริมาณน้ําและคลอโร
ฟลลสูง 
ปริมาณน้ําสูงและคลอโร
ฟลลต่ําหรือไมมี
น้ําผักผลไม

Organophosphorus compounds:
248. EPN 
249. ethion
250. methidathion
251. parathion
252. pirimiphos – methyl
253. parathion – methyl
254. profenofos
255. prothiofos
256. triazofos

In - house method SOP No.
20 02 273 based on AOAC
(2023) 2007.01

Synthetic pyrethroids:
257. bifenthrin
258. cyfluthrin
259. lamda-cyhalothrin
260. cypermethrin
261. deltamethrin
262. fenpropathrin
263. fenvalerate
264. permethrin

In - house method SOP No.
20 02 273 based on AOAC
(2023) 2007.01

51 นมโค
น้ํานมโคดิบ
นมพาสเจอรไรส
นมสเตอริไลส
นมยู เอช ที

Organochlorine compounds:
265. aldrin
266. α-BHC
267. γ-BHC (lindane)
268. α-chlordane
269.  γ-chlordane
270.  p,p' -DDE
271.. p,p' -TDE 
272.  p,p' -DDT
273.  dieldrin
274.  endrin
275.  α-endosulfan
276.  β-endosulfan
277.  heptachlor
278.  trans-heptachlor epoxide
279.  hexachlorobenzene

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

52 ขาว
ธัญพืช

280. Bromide ion In-house method SOP No. 20
02 303 based on EURL-SRM-
M6

53 ผักและผลไม
(สด แชเย็น แชแข็ง)

Pesticide residues:
281. aldicarb
282. carbaryl
283. carbofuran
284. 3-OH carbofuran
285. methiocarb
286. methomyl
287. oxamyl

AOAC (2019) 985.23

In - house method SOP No. 20
02 271 based on Bull Dept Med
Sci 2005; 47 (1): 26-36
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดับ

ชนดิผลิตภัณฑ/
ตัวอยาง

รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

53 ผักและผลไม
(สด แชเย็น แชแข็ง)

Fungicides:
288. Carbendazim
289. thiabendazole

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

54 ผักและผลไม
     (สด แชเย็น แชแข็ง)

ธัญชาติ
ถ่ัวเมล็ดแหง

Pesticide residues:
290. 4,4'-DDD
391. 4,4'-DDE
292. 4,4'-DDT
293. alachlor
294. adrin
295. BHC-alpha (alpha-HCH)
296. BHC-beta (beta-HCH)
297. BHC-delta (delta-HCH)
298. BHC-gamma (gamma-HCH)
299. Bifenthrin
300. bromophos-ethyl
301. butachlor
302. cadusafos
303. chlordane-cis
304. chlordane-oxy
305. chlordane-trans
306. chlorfenapyr
307. chlorfenvinphos
308. chlorobenzilate
309. chloroneb
310. chlorothalonil
311. chlorpropham
312. chlorpyrifos
313. chlorpyrifos-methyl
314. cyanophos
315. cyfluthrin
316. cypermethrin
317. DCPA (Dacthal)
318. deltamethrin
319. demeton-S-methyl
320. diazinon
321. diazinon
322. dichlorvos
323. dieldrin
332. disulfoton
324. ditalimfos
325. endosulfan sulfate
326. endosulfan-alpha
327. endosulfan-beta
328. endrin
329. EPN
330. Ethion 
331. Fenchlorphos
332. fenitrothion
333. fenpropathrin
334. fenthion
335. fenvalerate
336. fipronil
337. heptachlor
338. heptachlor epoxide-cis

In-house method SOP No. 20
02 363 based on BS EN
15662: 2018 by GC-MS/MS
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลิตภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

54
(ตอ)

ผักและผลไม
 (สด แชเย็น แชแข็ง)

ธัญชาติ
ถ่ัวเมล็ดแหง

     

Pesticide residues:
339. heptachlor epoxide-trans
340. heptenophos
341. isofenphos
342. lambda-cyhalothrin
343. malathion
344. methacrifos
345. methamidophos
346. methidathion
347. methoxychlor
348. metribuzin
349. mevinphos
350. parathion
351. parathion-methyl
352. permethrin
353. phosalone
354. phosphamidon
355. pirimiphos-ethyl
356. pirimiphos-methyl
357. profenofos
358. propachlor
359. propargite
360. propetamphos
361. prothiofos
362. quinalphos
363. quintozene
364. tecnazen
365. terbacil
366. terbufos
367. tetradifon
368. thiometon
369. tolylfluanid
370. triadimefon
371.  trifluralin
372. abamectin
373. acetamiprid
374. acibenzolar-S-methyl
375. aldicarb
376. aldicarb-sulfone
377. aldicarb-sulfoxide
378. ametoctradin
379. aminocarb
380. anilazine
381. atrazine
382. azamethiphos
383. azoxystrobin
384. bendiocarb
385. boscalid
386. bromacil
387. bupirimate

In-house method SOP No. 20
02 363 based on BS EN
15662: 2018 by GC-MS/MS
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลิตภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

55 ผักและผลไม
(สด แชเย็น แชแข็ง)

Pesticide residues:
388. carbaryl
389. carbendazim
390. carbetamide
391. carbofuran
392. carbofuran-3-hydroxy
393. carbofuran-3-keto
394. carboxin
395. chlorbromuron 
396. chloridazon
397. chlorotoluron
398. chloroxuron
399. clothianidin
400. cyanazine
401. cycluron
402. cyflumetofen
403. cyproconazole
404. demeton-s-methyl sulfone
405. demeton-s-methyl sulfoxide
406. diethofencarb
407. dimefox
408. dimethachlor
409. dimethomorph
410. diphenamid
411. diuron
412. ethiofencarb
413. ethiofencarb-sulfone
414. ethiofencarb-sulfoxide
415. ethirimol
416. ethofumesate
417. etofenprox
418. etoxazole
419. famoxadone
420. fenamidone
421. fenamiphos
422. fenarimol
423. fenbuconazole
424. fenhexamid
425. fenobucarb
426. fenothiocarb
427. fenoxycarb
428. fenpropidin
429. fensulfothion
430. fenthion-sulfoxide

In-house method SOP No. 20
02 363 based on BS EN
15662: 2018 by GC-MS/MS
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลิตภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

55
(ตอ)

ผักและผลไม
(สด แชเย็น แชแข็ง)

Pesticide residues:
431. flufenacet
432. flufenoxuron
433. fluometuron
434. fluopyram
435. fluquinconazole
436. fluridone
437. flurtamone
438. flusilazole
439. hexazinone
440. hexythiazox
441. imazalil
442. imidacloprid
443. indoxacarb
444. iprovalicarb
445. isoprocarb
446. isoproturon
447. linuron
448. malaoxon
449. mepanipyrim
450 metaflumizone
451. metalaxyl
452. methiocarb
453. methomyl
454. methoxyfenozide
455. metobromuron
456. metolachlor
457. metrafenone
458. monocrotophos
459. monolinuron
460. novaluron
461. omethoate
462. oxamyl
463. penconazole
464. phenthoate
465. pirimicarb
466. promecarb
467. prometon
468. prometryn
469. propiconazole
470. propoxur
471. propyzamide
472. prosulfucarb

In-house method SOP No. 20
02 363 based on BS EN 15662:
2018 by GC-MS/MS
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลติภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิทีดสอบ

55
(ตอ)

ผักและผลไม
(สด แชเย็น แชแข็ง)

Pesticide residues:
473. prothoate
474. pyraclostrobin
475. pyridaben
476. pyrifenox
477. pyrimethanil
478. rotenone
479. sedaxane
480. simazine
481. spinetoram
482. spinozad
483. spiroxamine
484. tebuconazole
485. tebufenozide
486. tebufenpyrad
487. terbumeton
488. terbuthylazine
489. tetraconazole
490. thiabendazole
491. thiacloprid
492. thiamethoxam
793. thiobencarb
794. thiodicarb
495. thiofanox
496. thiofanox-sulfone
497. thiofanox-sulfoxide
498. triadimenol
499. tri-allate
500. tricyclazole
501. trifloxystrobin
502. triflumizole
503. triticonazole
504. vamidothion

In-house method SOP No. 20
02 363 based on BS EN
15662: 2018 by GC-MS/MS

505. paraquat cation 
506. diquat cation
507. chlormequat cation
508. mepiquat cation

EURL-SRM (QuPPe-PO-
Method); Version 10.1 (2019)

56 พืชแหง¹
สมุนไพร 
กัญชา กัญชง² 
(สดและแหง เฉพาะชอ
ดอก) 
กัญชา กัญชง³  

Pesticide residues:
509. 4,4´-TDE (p,p´-TDE)
510. 4,4´-DDE (p,p´-DDE)
511. 4,4´-DDT (p,p´-DDT)
512. alachlor
513. aldrin

In-house method SOP No. 20
02 369 based on BS EN
15662: 2018
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลติภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิทีดสอบ

56
(ตอ)

(สดและแหง ยกเวนชอ
ดอก)
ยาสมุนไพร และยาแผน
ไทยท่ีมีกัญชาเปนสวน
ประกอบ
พืชแหง¹
สมุนไพร 
กัญชา กัญชง² 
(สดและแหง เฉพาะ

      ชอดอก) 
กัญชา กัญชง³  
(สดและแหง ยกเวน

      ชอดอก)
ยาสมุนไพร และยาแผน
ไทยท่ีมีกัญชาเปนสวน
ประกอบ

Pesticide residues:
514. BHC-alpha (alpha-HCH)
515. BHC-beta (beta-HCH) 
516. BHC-delta (delta-HCH)
517. BHC-gamma (gamma-HCH)
518. bifenthrin 
519. bromophos-ethyl 
520. butachlor
521. cadusafos
522. chlordane-cis
523. chlordane-oxy
524. chlordane-trans
525. chlorfenapyr
526. chlorfenvinphos
527. chlorobenzilate
528. chloroneb
529. chlorothalonil
530. chlorpropham
531. chlorpyrifos
532. chlorpyrifos-methyl
533. cyanophos
534. cyfluthrin
535. cypermethrin
536. DCPA (Decthal)
537. deltamethrin
538. demeton-S-methyl
539. diazinon
540. dichlorvos
541. dieldrin 
542. disulfoton
543. ditalimfos
544. endosulfan sulfate
545. endosulfan-alpha
546. endosulfan-beta
547. endrin
548. EPN
549. ethion
550. fenchlorphos
551. fenitrothion
552. fenpropathrin
553. fenthion
554. fenvalerate
555. fipronil
556. heptachlor
557. heptachlor epoxide-cis
558. heptachlor epoxide-trans
559. heptenophos
560. isofenphos
561. lambda- cyhalothrin
562. malathion
563. methacrifos
564. methamidophos
565. methidathion

In-house method SOP No. 20
02 369 based on BS EN
15662: 2018
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลิตภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

56
(ตอ)

พืชแหง¹
สมุนไพร 
กัญชา กัญชง² 
(สดและแหง เฉพาะ

      ชอดอก) 
กัญชา กัญชง³  
(สดและแหง ยกเวน

     ชอดอก)
ยาสมุนไพร และยาแผน
ไทยท่ีมีกัญชาเปนสวน
ประกอบ

Pesticide residues:
566. methoxychlor
567. metribuzin
568. mevinphos
569. parathion
570. parathion-methyl
571.  permethrin
572. phosalone
573. phosphamidon
574. pirimiphos-ethyl
575. pirimiphos-methyl
576. profenofos
577. propachlor
578. propargite
579. propetamphos
580. prothiofos
581. quinalphos
582. quintozene
583. tecnazene
584. terbacil
585. terbufos
586. tetradifon
587. thiometon
588. tolylfluanid
589. triadimefon
590. trifluralin

In-house method SOP No. 20
02 369 based on BS EN
15662: 2018

57 น้ํามัน (พืชและสัตว)
ไขมัน (พืชและสัตว)
น้ํามันสมุนไพร

      (สําหรับบริโภค)
น้ํามันกัญชา 
น้ํามันกัญชง
สารสกัดกัญชา 
สารสกัดกัญชง

Pesticide residues:
591. p,p´-TDE (4,4´-TDE)
592. p,p´-DDE (4,4´-DDE)
593. p,p´-DDT (4,4´-DDT)
594. alachlor
595. aldrin
596. BHC-alpha (alpha-HCH)
597. BHC-beta (beta-HCH) 
598. BHC-delta (delta-HCH)
599. BHC-gamma (gamma HCH)
600. bifenthrin
601. bromophos-ethyl
602. butachlor
603. cadusafos
607. chlordane-cis
605. chlordane-oxy
606. chlordane-trans
607. chlorfenapyr
608. chlorfenvinphos
609. chlorobenzilate
610. chloroneb
611. chlorothalonil
612. chlorpropham

In-house method SOP No. 20
02 369 based on EURL-FV 
(2012-M6)

62 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนดิผลติภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

57
(ตอ)

น้ํามัน (พืชและสัตว)
ไขมัน (พืชและสัตว)
น้ํามันสมุนไพร

     (สําหรับบริโภค)
น้ํามันกัญชา 
น้ํามันกัญชง
สารสกัดกัญชา 
สารสกัดกัญชง

Pesticide residues:
613. chlorpyrifos
614. chlorpyrifos-methyl
615. cyanophos
616. cyfluthrin
617. cypermethrin
618. DCPA (Decthal)
619. deltamethrin
620. demeton-S-methyl
621. diazinon
622. dichlorvos
623. dieldrin
624. disulfoton
625. ditalimfos
626. endosulfan sulfate
627. endosulfan-alpha
628. endosulfan-beta
629. endrin
630. EPN
631. ethion
632. fenchlorphos
633. fenitrothion
634. fenpropathrin
635. fenthion
636. fenvalerate
637. fipronil
638. heptachlor
639. heptachlor epoxide-cis
640. heptachlor epoxide-trans
641. heptenophos
642. isofenphos
643. lambda- cyhalothrin
644. malathion
645. methacrifos
646. methamidophos
647. methidathion 
648. methoxychlor
649. metribuzin
650. mevinphos
651. parathion
652. parathion-methyl
653. permethrin
654. phosalone
655. phosphamidon
656. pirimiphos-ethyl
657. pirimiphos-methyl
658. profenofos
659. propachlor
660. propargite
661. propetamphos

In-house method SOP No. 20
02 369 based on EURL-FV 
(2012-M6)

63 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดับ

ชนดิผลติภัณฑ/
ตัวอยาง

รายการทดสอบ วธิทีดสอบ

57
(ตอ)

น้ํามัน (พืชและสัตว)
ไขมัน (พืชและสัตว)
น้ํามันสมุนไพร

     (สําหรับบริโภค)
น้ํามันกัญชา 
น้ํามันกัญชง
สารสกัดกัญชา 
สารสกัดกัญชง

662. prothiofos
663. quinalphos
664. quintozene
665. tecnazene
666. terbacil
667. terbufos
668. tetradifon
669. thiometon
670. tolylfluanid
671. triadimefon
672. trifluralin

58 เน้ือสัตว
-วัว
-แกะ
-หมู
-สัตวปก

ตับ

673..  Brombuterol
674.   Clenbuterol
675.   Ractopamine
676.   Salbutamol

In - house method SOP No. 20
02 142 based on journal
chromatography B 2004 ; 813:
34-45

59 เน้ือสัตว²
ตับ
นม
ไข
น้ําผ้ึง
แปง

Nitrofuran metabolites:
677. AOZ
678. AMOZ
679. AHD
680. SEM

In - house method SOP No. 20
02 198 based on Journal
Chromatography B 1997; 
691: 87 - 94

60 เน้ือสัตว² กลุม Amphenicol:
681. chloramphenicol
682. florfenicol 
683. thiamphenicol

In-house method SOP No. 20
02 343 based on J. Food and
Drug Analysis, 2012; 20 (3):
674-680

กลุม Beta-lactam:
684. cloxacillin
685. dicloxacillin
686. oxacillin
687. cephalexin
688. cefazolin
689. nafcillin

In-house method SOP No. 20
02 343 based on J. Food and
Drug Analysis, 2012; 20 (3):
674-680

กลุม Macrolide:
690. erythromycin
691. josamycin
692. lincomycin
693. tilmicosin

In-house method SOP No. 20
02 343 based on J. Food and
Drug Analysis, 2012; 20 (3):
674-680

64 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั

ชนดิผลิตภัณฑ/
ตัวอยาง

รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

60
(ตอ)

เน้ือสัตว² กลุม Quinolone:
694. danofloxacin
695. difloxacin
696. enrofloxacin
697. flumequine
698. marbofloxacin
699. nalidixic acid
700. norfloxacin
701.  oxolinic acid
702. sarafloxcin
703. ofloxacin
704. levofloxacin

In-house method SOP No. 20
02 343 based on J. Food and
Drug Analysis, 2012; 20 (3):
674-680

กลุม Sulfonamides:
705. sulfadiazine
706. sulfadimidine 
707. sulfadoxine
708. sulfadimethoxine
709. sulfamerazine
710. sulfamethizole
711. sulfamethoxazole
712. sulfamonomethoxine
713. sulfaquinoxaline
714. sulfisoxazole
715. sulfathiazole
716. sulfapyridine
717. trimethoprim

กลุม Tetracycline:
718. chlortetracycline
719. doxycycline
720. oxytetracycline
721. tetracycline 

In - house method SOP No. 20
02 343 based on J. Food and
Drug Analysis, 2012:20 (3): 674
– 680 

61 อาหารพรอมบริโภค 
(ท่ีมีและไมมีสวนประกอบ
ของสวนของกัญชา หรือ
กัญชง)

เคร่ืองด่ืม 
(ท่ีมีและไมมีสวนประกอบ
ของสวนของกัญชา หรือ
กัญชง)

722. Cannabidiol, (CBD)
723.  Cannabinol, (CBN)
724.  Delta - 8 -tetrahydrocannabinol 
        (Delta -8-THC)
725.  Delta - 9 - tetrahydrocannabinol 
        (Delta -9 - THC)
726.  Tetrahydrocannabinolic acid (THCA) 
727.  Tetrahydrocannabivarin (THCV)

In-house method SOP No. 20
02 399 based on Microgram
Journal, 2017;14 (1-4) :9-32

65 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดบั ชนิดผลิตภัณฑ/ตวัอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

62 วัสดุสัมผัสอาหารทําดวย
พลาสติก 
-พอลิเอทิลีน
-พอลิพรอพิลีน
-พอลิสไตรีน
-พอลิไวนิลคลอไรด
-พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต
-พอลิคารบอเนต
-ไนลอน
-เมลามีน

728. Heavy metal (as lead)
729. Quantity of potassium permanganate 
        consumption
730. Evaporation residue (water)
731. Evaporation residue (4 % acetic acid)
732. Evaporation residue (20 % ethanol)

JETRO 2008 Standards and
Testing Methods for
Implements, Containers and
Packaging. Japan

733. Evaporation residue 
       (n-heptane)

In - house method SOP No. 20
02 070 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.
Japan

734. Identity of plastic type In - house method SOP No. 20
02 077 based on FT-IR
technique

735. Lead (Pb) JETRO 2008. Standards and
Testing Methods for
Implements, Containers and
Packaging

736. Cadmium (Cd)

737. Antimony (Sb) In - house method SOP No. 20
02 073 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging

738. Phenol In - house method SOP No. 20
02 258 based on JETRO 2008
Standards and Testing Methods
for Implements, Containers and
Packaging.

739. Formaldehyde In - house method SOP No. 20
02 259 based on JETRO 2008
Standards and Testing Methods
for Implements, Containers and
Packaging.

66 รายงานประจาํป� 2568
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ลําดบั ชนิดผลติภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

64 วัสดุสัมผัสอาหาร
ทําดวยพลาสติก
ชนิดพอลิไวนิลคลอไรด

740. Tricresylphosphate (TCP) In - house method SOP No. 20
02 256 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

741. Vinylchloride monomer (VCM)
       

In - house method SOP No. 20
02 318 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

65 วัสดุสัมผัสอาหาร
ทําดวยพลาสติก
ชนิดพอลิสไตรีน 
และท่ีมีพอลิสไตรีน 
เปนสวนประกอบ

สารท่ีระเหยได
742. Toluene 
743. Ethylbenzene
744. Isopropylbenzene
745. n-propylbenzene
746. Styrene

In - house method SOP No. 20
02 255 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

66 ผลิตภัณฑยาง
ท่ีใชสัมผัสอาหาร
สําหรับทารกและเด็กเล็ก

747. Phenol In - house method SOP No. 20
02 258 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

748. Formaldehyde In - house method SOP No. 20
02 259 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

749. Zinc (Zn) In - house method SOP No. 20
02 257 based on JETRO 2008
Standards and Testing
Methods for Implements,
Containers and Packaging.

750. Lead (Pb) JETRO 2008. Standards and
Testing Methods for
Implements, Containers and
Packaging. 751.  Cadmium (Cd)

67 รังนกนางแอน 752. Identity of edible bird’s nest In - house method SOP No. 20
02 183 based on FT-IR
technique

67 รายงานประจาํป� 2568
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ISO/IEC 17025:2017 (ตอ)
ลําดับ ชนิดผลติภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

68 ขวดนมและอุปกรณประกอบ
ทําดวยพลาสติก

Migration of
753. Lead (Pb)
754. Barium (Ba)
755. Cobalt (Co) 
756. Copper (Cu)
757. Iron (Fe)
758. Lithium (Li) 
759. Manganese (Mn)
760. Zinc (Zn)

In-house method SOP No. 20
02 329 in connection with 
-Commission Regulations
(EU) No. 10/201  
-The European Standard BS
EN 13130 – 1:2004 

761. Migration of Bisphenol A (2,2 – bis 
       (4-hydroxyphenyl) propane02)

-Commission Regulations
(EU) No. 10/2011 
-EURL-Food Contact Material
ILC 2009/02 BPA in 50%
ethanol: Annex 1 

69 น้ําบริโภค²
น้ําอุปโภค¹ 
น้ําแรธรรมชาติ
น้ําแข็ง

762. สารหนู (As)
763. แคดเมียม (Cd)
764. โครเมียม (Cr)
765. ทองแดง (Cu)
766. เหล็ก (Fe)
767. แมงกานีส (Mn)
768. นิเกิล (Ni)
769. ตะก่ัว (Pb)
770. ซิลิเนียม (Se)
771. สงกะสี (Zn)
772. เงิน (Ag)
773. แบเรียม (Ba)
774. อะลูมิเนียม (Al)
775. พลวง (Sb)

Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA,
WEF, 24  Edition. 2023. part
3120 B

th

776. คลอไรด (CI) โดยคํานวณเปนคลอรีน Standard Methods for the
Examination of Water and
Wastewater. APHA, AWWA,
WEF, 24   Edition. 2023. part
4110 B

th
776. ฟลูออไรด(F)โดยคํานวณเปนฟลูออรีน

778. ในเตรท (NO,) โดยคํานวณเปนไนโตรเจน

779. ซัลเฟต (SO )3

780. โบรเมต (BrO )3 In - house method SOP No.
20 02 278 based on USEPA
2009 (method 302.0)

68 รายงานประจาํป� 2568
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ลําดบั ชนดิผลิตภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

70 สาหราย
-สาหรายแหง
-สาหรายสด (วัตถุดิบ)
-สาหรายพรอมบริโภค

สัตวน้ําและอาหารทะเล¹

781.  สารหนูอนินทรีย In-house method SOP 20 02
325 based on J. Food hyg.
Soc.Jpn. 2007, Vol 49, No.2

71 อาหาร¹
เคร่ืองด่ืม²

782. ตะก่ัว (Pb) AOAC (2023) 999.10

783. แคดเมียม (Cd)

784. ตะก่ัว (PL)
785. แคดเมียม (Cd)
786. สารหนู (As) หรือ
        สารหนูท้ังหมด
787. ทองแดง (Cu)
788. เหล็ก (Fe)
789. สังกะสี (Zn)
790. ดีบุก (Sn)
791. นิเกิล (Ni)
792. แมงกานีส (Mn)
793. โครเมียม (Cr)

In-house method SOP 20 02
365 based on AOAC (2023)
999.10 and 999.08

72 อาหาร4

อาหารท่ีมีและไมมีสวน
ประกอบของสวนของ
กัญชาและกัญชง
พืช 
สมุนไพร 
กัญชา กัญชง² 

(สดและแหง เฉพาะชอดอก) 
กัญชา กัญชง³  

(สดและแหง ยกเวนชอดอก) 
ยาสมุนไพร และยาแผน
ไทยท่ีมีกัญชาเปนสวน
ประกอบ
น้ํามัน (สําหรับบริโภค)
น้ํามันสมุนไพร 

(สําหรับบริโภค)
น้ํามันกัญชา 
น้ํามันกัญชง
สารสกัดกัญชา 
สารสกัดกัญชง 

794.  ปรอท หรือ ปรอทท้ังหมด USEPA 2007 method
7473:1-17

73 พืช 
สมนุไพร 
กญัชา กัญชง² 

(สดและแหง เฉพาะชอดอก) 
กญัชา กัญชง³  

(สดและแหง ยกเวนชอดอก)
ยาสมุนไพร และยาแผน

ไทยที่มีกญัชาเปนสวนประกอบ

795. ตะก่ัว (Pb) In-house method SOP No.20
02 365 based on AOAC
(2023) 999.10 and 990.08796. แคดเมียม (Cd)

797. สารหนู หรือ สารหนูท้ังหมด

69 รายงานประจาํป� 2568
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ลําดบั ชนดิผลติภณัฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

74 น้ํามัน (สําหรับบริโภค)
น้ํามันสมุนไพร 
น้ํามันกัญชา 
น้ํามันกัญชง
สารสกัดกัญชา 
สารสกัดกัญชง 

798. ตะก่ัว (PL)
799. แคดเมียม (Cd)
800. สารหนู (As) หรือ
       สารหนูท้ังหมด
801. ทองแดง (Cu)
802. เหล็ก (Fe)
803. โครเมียม (Cr)
804. นิเกิล (Ni) 
805. สังกะสี (Zn
806. แมงกานีส (Mn)

In-house method SOP 20 02
365 based on AOAC (2023)
999.10 and 999.08

75  เคร่ืองด่ืม1 807.  Caffeine In-house method SOP 20 02
141 based on AOAC (2023)
980.14

808.  Citric acid AOAC (2023) 986.13

76 ธัญพืชและผลิตภัณฑธัญพืช 809.  Propionic acid In-house method SOP 20 02
153 based on
Chromatographia Supplement
Vol. 66:2007

77 อาหาร1

เคร่ืองด่ืม1
810. Sodium cyclamate EN 12857:1999

811. Sulfur dioxide In-house method SOP No. 20
02 314 based on Journal of
Chromatography A 1157,
2007:187-196

812. Saccharin
813. Acesulfame - K
814. Aspartame

EN 12856:1999

815. Sucralose In-house method SOP No. 20
02 314 based on Journal of
Chromatography A 1157,
2007:187-196

816. Benzoic acid
817. Sorbic acid

In-house method SOP No. 20
02 010 based on
Lebensmittel - analytik, 1989.

Organic synthetic colors:
818. Tartrazine
819. Sunset yellow FCF
820. Azorubine
821. Ponceau 4R

In-house method SOP No. 20 02
006 in connection with:
-J. of chromatography. (1981),
Vol.210. P 168-173.
-FAO FOOD AND NUTRITION
PAPER 14/7 (1986), P 76-79,91-
92.

70 รายงานประจาํป� 2568
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77 อาหาร1

เคร่ืองด่ืม1
Organic synthetic colors:
822. Brilliant blue FCF
823. Acid red 52
824. Patent blue V
825. Allura red

In-house method SOP No. 20
02 006 in connection with:
-J. of chromatography. (1981),
Vol.210. P 168-173.
-FAO FOOD AND NUTRITION
PAPER 14/7 (1986), P 76-
79,91-92.

826. Erythrosine In-house method SOP No. 20
02
006 in connection with:
- J. of chromatography. (1981).
Vol.210. P 168-173.
- FAO FOOD AND
NUTRITION PAPER 14/7
(1986). P 76-79, 91-92.

78 กาแฟสําเร็จรูป 827.  Moisture AOAC (2023) 979.12

79 กาแฟค่ัว 828. Ash and water-soluble ash AOAC (2023) 979.12

80 ชาใบ ชาผง 829. Moisture AOAC (2023) 900.02

830. Ash AOAC (2023) 925.19

831. Hot water extract AOAC (2023) 920.100

81 เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ 832. Nitrite AOAC (2023) 920.104

833. Nitrate EN 12014-4:2005

82 เกลือบริโภค 834.  Iodine Assessment of iodine
deficiency disorders and
monitoring their elimination;
3" Edition, WHO:2007

83 เคร่ืองปรุงรส 835.   L-glutamic acid Journal of Food Protection.
46(6), 1983

84 อาหารท่ีมีหวานหางจระเข 836.  Aloin (barbaloin) In-house method SOP No. 20
02 269 based on Journal AAC,
68 (3):1985
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ลําดบั ชนิดผลิตภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วธิีทดสอบ

85 น้ํามันและไขมัน 837. BHT (Butylated hydroxytoluene)
838. BHA (Butylated hydroxy anisole)
839. Propyl gallate
840. TBHQ (Tertiary butylhydroquinone)

In-house method SOP No.
20 02 132 based on AOAC
(2023) 983.15.

86 ถ่ัวลิสง
ขาวโพด

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

AOAC (2023X 991.31

87 น้ําปลา 842.   กรดแอล-กลูตามิค ตอไนไตรเจนท้ังหมด Joumal of Food Protection.
46 (6). 1983. and In-house
method SOP No. 20 02 360
based on AOAC (2023)
991.20 (Calculation from
glutamic acid and total
nitrogen).

89 น้ําบริโภค
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท
-น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีไม
ปดสนิท
-น้ํากรอง
-น้ําในกระบวนการผลิตอาหาร

น้ําอุปโภค
-น้ําในกระบวนการผลิต
-น้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติ
-น้ําประปา
-น้ําใชในโรงงานท่ีไมสัมผัส
อาหาร
-น้ําบาดาล
-น้ําผิวดิน
-น้ําสระวายน้ํา

น้ําแรธรรมชาติ
น้ําแข็ง

843.  Pseudomonas aeruginosa
       (Detected or not detected)

ISO 16266: 2006

90 อาหาร5

บรรจุภัณฑอาหาร
น้ําบริโภค1

น้ําแข็ง
พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร

844.  สารพันธุกรรมไวรัสโนโร และไวรัสตับอักเสบเอ In-house method SOP No.
20 02 453 and SOP No. 20
02 454 based on ISO
15216-2:2019

845. สารพันธุกรรมไวรัสโรตา In-house method SOP No.
20 02 453 based on ISO
15216-2:2019
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ลําดบั ชนดิผลติภัณฑ/ตัวอยาง รายการทดสอบ วิธทีดสอบ

90 เคร่ืองด่ืม1และ2

(ยกเวน เคร่ืองด่ืมชนิดแหง
น้ํานมถ่ัวเหลือง และโกโก)

846.  Mitragynine In-house method SOP No. 20
02 414 based on J AOAC Int
2017 ; 100 (1) 18-24

91 น้ํามันและไขมัน
-น้ํามันและไขมันท้ังหมด

847. คาไอโอดีน
       (Iodine value, Wijs)

ISO 3961:2018

92 ไขมัน และน้ํามันบริโภค 848. MCPD และ glycidyl fatty acid esters
  848.1) 2-MCPD fatty acid esters, 
            expressed as 2-MCPD
  848.2) 3-MCPD fatty acid esters,   
            expressed as 3-MCPD
  848.3) Glycidyl fatty acid esters, 
            expressed as glycidol

ISO 18363-3 : 2017

93 กาแฟ 849. อะคริลาไมด (Acrylamine) In-house method SOP No. 20
02 252 based on Journal
chromatography A. Vol.
1120, 2006
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อาหาร¹ รายละเอียดของชนิดตัวอยาง มีดังนี ้:
1. เนื้อสัตวและผลติภัณฑเนื้อสัตว (สด แชแขง็ แปรรูป) 
2.สัตวปกและผลิตภณัฑสัตวปก (สด แชแขง็ แปรรปู)
3.สัตวนํ้าจดื สัตวทะเลและผลิตภณัฑ (สด แชแขง็ แปรรูป)
4.ผกั ผลไม และผลิตภัณฑ(สด แชแขง็ แปรรูป)
5.ธัญพชืและผลิตภัณฑธญัพชื
6. ไขและผลิตภัณฑไข
7.นมโคและผลิตภัณฑนม ไดแก นํ้านม นมผง นมขนจดื นมขนหวาน

ครีม เวย  นมปรุงแตง นมเปรี้ยว 
8.อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
9.อาหารพรอมบริโภค / พรอมปรุง 

10.อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
11.อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
12.ผลิตภัณฑเสริมอาหาร
13.วตัถุเจอืปนอาหาร 
14.วตัถุแตงกลิ่นรส
15.นํ้าปลา
16.ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถัว่เหลือง
17.ซอสในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท
18. เตาเจีย้ว
19. เครือ่งปรงุรส/ เครื่องเทศ
20.อาหารสําหรบัผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนกั
21. ไอศกรีม
22.นํ้าผึง้ รอยลัเยลลี่ และผลิตภัณฑรอยัลเยลลี่
23.ชอ็กโกแลต
24.แยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจทุี่ปดสนทิ
25.ครีมเทียม เนยเทียม
26.อาหารหมักดอง
27.นํ้าตาลทราย
28.แปง
29.อาหารมื้อหลักจานเดียว (แชเย็น และ แชแขง็)
30.ขนมปงและผลิตภัณฑขนมอบ
31.ขนมขบเคีย้ว
32. เนยใส หรือ กีเนย
33. เนย
34.นํ้ามันเนย
35. เนยแข็ง
36.อาหารทารก และอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
37.นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก

และเด็กเลก็ 
38. ไขเยี่ยวมา 
39.ซอสบางชนดิ
40.หมากฝรั่งและลกูอม
41.ขาวเติมวติามนิ
42.วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี

หมายเหตุ
พชืแหง¹ หมายถึง ชนดิพชืทีใ่ชไดในผลิตภัณฑสมุนไพรและอาหาร ขึ้นกับ
วัตถุประสงคการนําไปใชงาน
กญัชา กัญชง²  (สดและแหง เฉพาะชอดอก) หมายถงึ ชนดิตัวอยางและชนิด
ผลิตภณัฑกลุมยาเสพตดิ
กญัชา กัญชง³ (สดและแหง ยกเวนชอดอก) หมายถึง ชนิดตวัอยางและชนดิ
ผลิตภณัฑกลุมอาหาร และผลติภัณฑสมุนไพร
เอนไซม⁴ หมายถึง โปรตนีกลุมหนึง่ที่ไดจากพืช สัตว หรือจุลนิทรีย ซึง่นํามาใช
ในกระบวนการผลติอาหาร 
นํ้ามนั⁵ หมายถึง ผลติภัณฑเสรมิอาหารที่อยูในรูปนํ้ามนับรรจใุนแคปซูลนิ่มหรือ
ในบรรจุภัณฑอืน่ เชน นํ้ามนัมะพราวบรรจุในแคปซูลนิ่ม สารสกัดจากพริกบรรจุ
ในแคปซูล และสารสกัดอืน่ๆ ในรปูของนํ้ามัน

เครือ่งดื่ม¹  รายละเอยีดของชนดิตวัอยาง มีดงันี้ :
1. เครือ่งดืม่ทีม่ีหรอืทําจากผลไม พืชหรือผกั 
2. เครือ่งดืม่ทีม่ีหรอืทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผกั 
3. เครือ่งดืม่ตาม (1) หรอื (2) ชนดิเขมขนซึง่ตองเจอืจางกอนบริโภค
4. เครือ่งดืม่ตาม (1) หรอื (2) ชนดิแหง

เครือ่งดื่ม² รายละเอยีดของชนดิตวัอยาง มีดงันี้ :
1.ชา
2.กาแฟ
3.นํ้านมถั่วเหลอืง
4. โกโก 
5. เครือ่งดืม่ไมมีแอลกอฮอล
6. เครือ่งดืม่เกลอืแร
7.ชาจากพชื (ปรบัตามประกาศกระทรวง)
8.นํ้าทีม่ีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย
9. เครือ่งดืม่ทีม่ีหรอืทําจากผลไม พืชหรือผกั ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด

หรอืออกซเิจนผสมอยูดวยหรอืไมก็ตาม
10. เครือ่งดืม่ทีม่ีหรอืทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผกั ไมวาจะมีกาซ

คารบอนไดออกไซดหรอืออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมกต็าม
11. เครือ่งดืม่ตาม (9) หรอื (10) ชนิดเขมขนซึง่ตองเจอืจางกอนบรโิภค
12. เครือ่งดืม่ตาม (9) หรอื (10) ชนิดแหง

นํ้าบรโิภค¹ รายละเอยีดของชนดิตวัอยาง มีดงันี้
1.นํ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิ
2.นํ้าประปา
3.นํ้าบรโิภคจากตูนํ้าดืม่อัตโนมัติ 
4.นํ้าในกระบวนการผลติอาหาร
5.นํ้าผานเครือ่งกรอง 

นํ้าบรโิภค² รายละเอยีดของชนดิตวัอยาง มีดงันี้
1.นํ้าในกระบวนการผลิตอาหาร
2.นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิ
3.นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุไมปดสนิท
4.นํ้ากรอง

นํ้าอปุโภค¹ รายละเอยีดของชนดิตัวอยาง มีดงันี้
1.นํ้าในกระบวนการผลติ 
2.นํ้าประปา 
3.นํ้าจากแหลงนํ้าธรรมชาติ 
4.นํ้าบาดาล 
5.นํ้าผิวดนิ
6.นํ้าอื่น ๆ ยกเวนนํ้าเสยี 

อาหาร² รายละเอียดของชนดิตัวอยาง มีดังนี้ :
1. เนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสตัว (สด แชแข็ง แปรรูป) 
2.สัตวปกและผลิตภณัฑสัตวปก (สด แชแข็ง แปรรูป)
3.สัตวนํ้าจดื สตัวทะเล และผลิตภัณฑ  (สด แชแข็ง แปรรปู)
4.ผกั ผลไม และผลติภัณฑ  (สด แชแขง็ แปรรูป)
5.ธัญพืชและผลติภัณฑธัญพชื 
6.ผลิตภณัฑนม
7.นํ้าตาลและผลติภัณฑนํ้าตาล
8. เครื่องเทศและผลิตภณัฑเครื่องเทศ
9.ผลิตภณัฑเสริมอาหาร 

เนื้อสตัวและผลิตภณัฑเนื้อสตัว¹ รายละเอียดของชนดิตัวอยาง มีดงันี ้:
1.ววั
2.แกะ
3.สัตวปก
4.  หมู
5.ตับของสัตวบก
6. ไขมันของสตัวววั แกะ สัตวปกและหมู
7. ไขมันสัตวผสม

เนื้อสัตว² รายละเอียดของชนิดตวัอยาง มีดงันี้ :
1. เนื้อวัว
2. เนื้อหมู
3. เนื้อแกะ
4.สัตวปก
5.สัตวนํ้า

อาหาร³ รายละเอยีดของชนดิตัวอยาง มีดังนี ้:
1. อาหารดบิ/ สด
2. อาหารกึง้สําเร็จรปู
อาหารพรอมบริโภค/ พรอมปรุง
4. อาหารปรุงสุก
5. อาหารแชแข็ง/แชเย็น
6. นมและผลิตภณัฑนม
7. อาหารเสรมิสําหรับทารกและเดก็เล็ก
8. ไอศกรมี
9. วัตถุเจือปนอาหาร
10. วตัถุปรุงแตงอาหาร
11. ผลิตภณัฑเสริมอาหาร
12. ซอสในภาชนะบรรจปุดสนิท
13. ผลิตภณัฑปรงุรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถัว่เหลอืง
14. เตาเจี้ยว
15. ครีมเทียม
16.อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคมุนํ้าหนกั
17.ช็อกโกแลต
18.อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาหาร⁴ รายละเอยีดของชนดิตัวอยาง มีดังนี ้:
1.เนื้อสัตวทกุชนดิ รวมสัตวบก สัตวปก สัตวนํ้า (ทั้งสด แหง และแปรรูป)
2.ผกัและผลไม (ทั้งสดแหงและ แปรรูป)
3.เห็ด
4.ธัญพืช ธัญญชาติและผลติภัณฑ เชน ขาว ขาวสาลี ขาวบารเลย (ทัง้สด     
   แหง และแปรรูป เชน เสนกวยเตี๋ยว ขนมปง ขนมอบ ลูกกวาด ลูกอม 
   ชอกโกแล็ต เปนตน)
5.นม ไข และผลิตภณัฑ
6.เครื่องดื่มผลไม และเครื่องดืม่ชนดิตางๆ ทั้งชนดินํ้าและผง ไอศกรมีหวานเย็น
7.อาหารพรอมบริโภค และอาหารกึ่งสําเร็จรูป

อาหาร⁵ รายละเอยีดของชนดิตัวอยาง มีดังนี ้:
1.เนื้อสัตว (สด แชเย็น แชแข็ง) 
2.สัตวปก (สด แชเย็น แชแข็ง)
3.สัตวนํ้าจดื สัตวทะเล (สด สุก แชเย็น แชแข็ง)
4.ผกั ผลไม (สด แชเย็น แชแขง็)

สตัวนํ้าและอาหารทะเล   รายละเอียดของชนิดตัวอยาง มีดังนี้ :1

1. กุง หอย ปู ปลา จากนํ้าจดื นํ้ากรอยและนํ้าเคม็
2.ผลิตภัณฑ ไดแก ปูอัด กุงเทยีม

74 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



ISO/IEC 17043:2023 

1. การวิเคราะหอฟลาทอกซินในขาวโพด

2. การวิเคราะหอฟลาทอกซินในถ่ัวลิสง

3.  การวิเคราะหกาเฟอีนในเคร่ืองด่ืม

4.  การวิเคราะหกาเฟอีนในเคร่ืองด่ืมผสมกาเฟอีน

5.  การวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชใน  กัญชง

       กัญชาและผลิตภัณฑ

   6. การวิเคราะหโลหะในกัญชง กัญชาและผลิตภัณฑ

   7. การวิเคราะหวัตถุเจือปนในอาหารเหลว

      (กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค)

   8. การวิเคราะหวัตถุเจือปนในอาหารก่ึงเหลว

       (กรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค)

   9. การวิเคราะหวัตถุเจือปนในเคร่ืองด่ืม

       (สีอินทรียสังเคราะห)

  10. การวิเคราะหสารอาหารในนมโคและผลิตภัณฑ

       นมพรอมด่ืม (ของแข็งท้ังหมด โปรตีน ไขมัน น้ําตาล

       แลคโตส)

  11. การวิเคราะหไอโอดีนในเกลือบริโภค

  12. การวิเคราะหโลหะในอาหาร

  13. การวิเคราะหไนไตรต และไนเตรตในเน้ือสัตวและ

       ผลิตภัณฑเน้ือสัตว  

  14. การวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชในผักและผลไม

  15. การวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชออรกาโนคลอรีนใน

ไขมันสัตว 

  16. การวิเคราะหโลหะในน้ํา

  17. การวิเคราะหน้ําทางเคมี (Cl, F, NO3-N, SO4, TH, TS)

ดานกายภาพ
  18. การวิเคราะหส่ิงแปลกปลอมประเภท Light filth ในแปง

       ขาวเจา

  19. การวิเคราะหส่ิงแปลกปลอมประเภท Light filth ใน

       ผลิตภัณฑประเภทเสนท่ีทําจากแปงสาลี

  20. Coliforms (MPN/กรัม)

  21. Escherichia coli (MPN/กรัม)

  22. Listeria monocytogenes (พบ/ไมพบ ตอ 25 กรัม)

  23. Staphylococcus aureus (CFU/กรัม)

  24. Clostridium perfringens (พบ/ไมพบ ตอ 0.1 กรัม)

  25. จํานวนจุลินทรีย (CFU/กรัม) 

  26. Coliforms (CFU/กรัม)

  27. Salmonella spp.  (พบ/ไมพบ ตอ 25 กรัม)

  28. Bacillus cereus (CFU/กรัม)

  29. จํานวนยีสตและรา (CFU/กรัม)

  30. Staphylococcus aureus (พบ/ไมพบ ตอ 0.1 กรัม)

  31. Coliforms, Fecal coliforms (MPN/100 มิลลิลิตร) 

  32. Escherichia coli (พบ/ไมพบ ตอ 100 มิลลิลิตร) 

  33. Salmonella spp.(พบ/ไมพบ ตอ 100 มิลลิลิตร)

  34. Staphylococcus aureus (พบ/ไมพบ ตอ 100

มิลลิลิตร)

  35. Staphylococcus aureus  (CFU/ 100 มิลลิลิตร)

ดานจุลชวีวิทยา

ดานเคมี

         การทดสอบความชํานาญ (Proficiency Testing หรือ PT) คือการประเมินความสามารถหอง
ปฏิบัติการโดยการเปรียบเทียบผลระหวางหองปฏิบัติการ PT provider จะจัดสงตัวอยางท่ีมีความเปนเน้ือ
เดียวกันไปยังหองปฏิบัติการสมาชิก เพ่ือใหดําเนินการวิเคราะหและตอบผลภายในเวลาท่ีกําหนด และ PT
provider รวบรวมผลและนํามาประเมินโดยใชสถิติท่ีเหมาะสม ผลการเขารวม PT เปนการควบคุมคุณภาพ
ภายนอก สามารถช้ีบงความสามารถหรือปญหาของการวิเคราะหภายในหองปฏิบัติการได 
      สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ใชระบบคุณภาพ ISO/IEC 17043: 2023 ในการดําเนินการ
เปนผูจัดทดสอบความชํานาญ (PT provider) โดยไดรับการรับรองความสามารถจาก กองบริหารและ
รับรองหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรบริการ ต้ังแต พ.ศ. 2555 ถึงปจจุบัน สําหรับปงบประมาณ พ.ศ.
2568 ไดใหบริการ PT ดานอาหารและน้ํา รวมท้ังส้ิน 35 แผน โดยมีจํานวนหองปฏิบัติการสมาชิก ท้ังภาครัฐ
และเอกชน จํานวน 276 แหง เขารับบริการรวมท้ังส้ิน 1,340 รายการทดสอบ โดยมีการดําเนินการแผนการ
ทดสอบความชํานาญท่ีใหบริการ ดังน้ี
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งานด้านงานด้าน

ต่างประเทศต่างประเทศ

งานด้าน
ต่างประเทศ
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ลําดับ โครงการ/ภารกิจท่ีดําเนินการ กิจกรรม

1 ASEAN Food Testing Laboratory Committee (AFTLC) ฝายเลขานกุาร คณะทํางาน

2 Scientific Committee Meeting of ASEAN Risk Assessment Centre
for Food Safety (ARAC) 

ผูแทนประเทศ คณะทํางาน

3 Workshop Review of ASEAN Risk Assessment Centre for Food
Safety (ARAC)

Alternative Focal
Point ของประเทศ

4 Scientific Panel Member of Risk Assessment on Arsenic and
Cadmium in Rice Among ASEAN Population

คณะทํางาน

5 Panel of Expert Leader to Conduct On-site Visit of the ASEAN
Food Reference Laboratory (AFRL) for Environmental
Contaminants

หวัหนาคณะผูตรวจประเมิน

ลําดับ โครงการ/ภารกิจท่ีดําเนินการ กิจกรรม

1 The 25 , 26  ASEAN Food Testing Laboratory Committee (AFTLC)th th เขารวมประชมุ

2 The 41  APMP General Assembly 2025th เขารวมประชมุ

3 Scientific Committee Meeting of ASEAN Risk Assessment Centre for Food
Safety (ARAC)

เขารวมประชมุ

4 The 56  Codex Committee on Pesticide Residues (CCPR)th เขา้รว่มประชุม

5 The 23  ASEAN meeting of the ASEAN GM Food Testing Network th เขา้รว่มประชุม

6 The 18  Codex committee on Contaminants in Food (CCCF) th เขา้รว่มประชุม

ลําดับ โครงการ/ภารกิจท่ีดําเนินการ จํานวน

1 Training Short-Term Secondment to Strengthen Toxicology
Laboratory of Timor-Leste 

เจาหนาที่จาก National
Health Laboratory
of INSP-TL 3 คน

2 Study visit of the Authority of Inspection and Supervision of
Economic, Sanitary and Food Acitvityties (AIFAESA), Timore-Leste

เจาหนาที่จาก AIFAESA
จํานวน 9 คน
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งานดานตางประเทศ
การเขารวมเปนคณะทํางาน

การเขารวมประชุมหารือ

ความรวมมือ/วิทยากร



การเผยแพร่การเผยแพร่

ผลงานว�ชาการผลงานว�ชาการ

การเผยแพร่
ผลงานว�ชาการ

78 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



การเผยแพรผลงานวิชาการ

บทความตีพิมพในวารสารวิชาการ

ลําดบั ชือ่ผลงาน ชื่อผูวิจยั ชื่อวารสาร
ป/ฉบับที่/
หนา

1 การสํารวจติดตามสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช
ตกคางในผักและผลไมจาก 77 จังหวัดของ
ประเทศไทย ป พ.ศ. 2565

วีรวุฒิ วิทยานันท
พรรคพล ชะพลพรรค
ขนิษฐา พุทธสุขา 
ศศิธร สุกรีทา 
และก่ิงแกว กาญจนรัตน

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(2): 210-
228

2 วิธีทางเลือกในการประมาณคาความไมแนนอน
ของการวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช
ตกคางในผักและผลไม

วีรวุฒิ วิทยานันท วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(2): 345-
368

3 การพัฒนาการจําแนกส่ิงแปลกปลอมในอาหาร
และการจัดทําฐานขอมูล

อนัญญา ย่ิงเจริญธนา
วนิดา ยุรญาติ  
พรนภา เนตรจุฬารัตน 
ประภัสรา บุตรพรม 
และทิวา เขียนวงษ

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(3): 506-
517

4 การทดสอบความคงตัวของตัวอยางทดสอบ
ความชํานาญในอาหารทางจุลชีววิทยา ภายใต
สภาวะจําลองการขนสงและอุณหภูมิหอง

อัจฉรา อยูคง
กมลวรรณ กันแตง
และสุดารัตน ศรีนอยเมือง

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(4): 584-
595

5 การพัฒนาและทดสอบความใชไดของวิธีวิเคราะห
สารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 144 ชนิด ในผัก
และผลไม ดวยเทคนิค LC-QTOF/MS

อคราพิชญ ศิริประภารัตน
วีรวุฒิ วิทยานันท

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(4): 638-
659

6 การประเมินความสามารถหองปฏิบัติการผานการ
เปรียบเทียบผลการวิเคราะหสารกําจัดวัชพืชกลุม
ควอตในมันฝร่ัง

รัติยากร ศรีโคตร
ภรพรรณ สงศรี
วีรวุฒิ วิทยานันท

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(4): 660-
676

7 การประมาณคาความไมแนนอนของการวัดทาง
เทคนิคการตรวจเชิงปริมาณทางจุลชีววิทยาใน
อาหาร

กมลวรรณ กันแตง 
และอัจฉรา อยูคง

วารสารกรมวิทยาศาสตรการ
แพทย 

2568; 67
(4): 699-
708
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http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202567/Dietary_Exposure_Assessment%20_to_Ochratoxin_A.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202567/Dietary_Exposure_Assessment%20_to_Ochratoxin_A.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202567/Dietary_Exposure_Assessment%20_to_Ochratoxin_A.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202568/Estimation_of_%20Measurement%20_Uncertainty.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202568/Estimation_of_%20Measurement%20_Uncertainty.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202568/Estimation_of_%20Measurement%20_Uncertainty.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/10.%2B%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%2B(506-517).pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/10.%2B%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%2B(506-517).pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/8.%2B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3%2B(660-676).pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/8.%2B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3%2B(660-676).pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/8.%2B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3%2B(660-676).pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/10.%2B%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%2B(699-708)%2B.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202569/10.%2B%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%2B(699-708)%2B.pdf
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การเผยแพรผลงานวิชาการ (ตอ)

บทความท่ีนําเสนอในการประชุมวิชาการตาง ๆ 

ลําดับ ชือ่ผลงาน ชือ่ผูวิจยั

ประชมุวิชาการกรมวทิยาศาสตรการแพทย ครั้งที ่33 ระหวางวนัที ่11 - 13 มิถุนายน 2568

1 การพัฒนาวิธีและตรวจสอบความใชไดของการวิเคราะหโลหะท่ีแพรกระจายจากภาชนะ
พลาสติกบรรจุอาหารลงสูตัวแทนอาหารจําลอง โดยเทคนิค ICP-MS และ ICP-OES

ชลาธาร แสงเรืองฤทธ์ิ* 
และศศิธร หอมดํารงควงศ

2 การพัฒนาและตรวจสอบความใชไดของวิธีวิเคราะหสี Auramine O (Basic
Yellow 2) ในทุเรียนโดยเทคนิค HPLC

ยุระนันท โพธารินทร*, 
จันทรเพ็ญ โตวิยานนท 
และเฉลิมพร ควรหา

3 การทดสอบความใชไดของวิธีการหาปริมาณของ CaMV 35S promoter
ในพืชดัดแปรพันธุกรรมโดยวิธี Digital PCR

สีแพร ชูชีวา*, ศุรีมาศ สีสัจจา 
และปวีณา พานิชกุล

4 การตรวจสอบความใชไดของวิธีวิเคราะหแคโพรแลกแทมท่ีแพรลงสูอาหารจําลอง
โดยเทคนิค GC-MS

สุวัฒน แกวบุตรดี* 
และศศิธร หอมดํารงควงศ

5 การพัฒนาและทดสอบความใชไดของวิธีวิเคราะหปริมาณไอโอดีนในน้ําปลา
โดยเทคนิค Inductively Coupled Plasma-Mass Spectrometry (ICP-MS)

พัชรา ขาวหมดจด*, 
วิชิกรณ แสงสวาง 
และจิราภา อุณหเลขกะ

6 การพัฒนาและทดสอบความถูกตองของวิธีวิเคราะหเมทานอล เอทานอล และไอโซโพ
รพานอล ในเคร่ืองด่ืม โดยเทคนิค HS – GC – MS

นิรภา แดงขํา*, 
นิลาวัลย สุทธิเจริญ, 
นาบีละ หะยีอาแว 
และเสกสรร ทองโพธ์ิ

7 การพัฒนาและทดสอบความถูกตองของวิธีตรวจวิเคราะหสาร mitragynine และ 
7-hydroxymitragynine ในพืชกระทอม โดยเทคนิค HPLC

อัจฉรี อินแกว*, 
วิทวัส วังแกวหิรัญ, 
กัญญารัตน เช้ือกูลชาติ, 
สุวิมล หมวดหมะ, 
ทองสุข ปายะนันทน และคณะ

8 การตรวจสอบความใชไดของวิธีวิเคราะหโลหะในผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยเทคนิค
ICP-MS

กรรภิรมย เลิศบํารุงชัย*, 
สายสมร พลพรม, ณัฐพร มีเฟอง
และสุพัฒน แสงสวย

9 การทวนสอบวิธีวิเคราะหปริมาณใยอาหารท้ังหมดในขาวเจาโดย Enzymatic-
Gravimetric Method

ภัสสรา นุมเอ่ียม*, 
วิชิกรณ แสงสวาง, 
จิราภา อุณหเลขกะ 
และคอรีเยาะ เวาะเละ
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การเผยแพรผลงานวิชาการ (ตอ)

บทความท่ีนําเสนอในการประชุมวิชาการตาง ๆ 

ลําดับ ชือ่ผลงาน ชือ่ผูวิจยั

ประชมุวิชาการกรมวทิยาศาสตรการแพทย ครั้งที ่33 ระหวางวนัที ่11 - 13 มิถุนายน 2568

10 การทวนสอบวิธีวิเคราะห Staphylococcus aureus ดวยวิธี FDA BAM
Online. 2016 (Chapter 12)

นพพร แจมใส*, อัจฉรา อยูคง,
กมลวรรณ กันแตง, 
นันธิดาดาว พัสกุล 
และรัชฏาพร สุวรรณรัตน

11 การทวนสอบความใชไดของวิธีวิเคราะหสารกอภูมิแพนมในผลิตภัณฑเบเกอร่ี ดวยวิธี
RIDASCREEN® FAST Milk

พิชชาภา ชมรุง*, 
พรนภา เนตรจุฬารัตน, 
วนิดา ยุรญาติ, ศุรีมาศ สีสัจจา 
และปวีณา พานิชกุล

12 การสํารวจติดตามสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในพืชดอกและดอกไม
ท่ีบริโภคไดในประเทศไทย ในป พ.ศ. 2567

รัติยากร ศรีโคตร*, 
พรรคพล ชะพลพรรค, 
ศศิธร สุกรีฑา, อาสีนะ ยามาเจริญ,
อัญชุลี เพ็งสุข และคณะ

13 การศึกษาการปะปนพืชดัดแปรพันธุกรรมและเน้ือสัตวของผลิตภัณฑอาหารจากพืชใน
ปงบประมาณ พ.ศ. 2567

วรนารถศิริ แกวนัยจิตร*, 
ชุตินันท พุมดวง, ศุรีมาศ สีสัจจา
และปวีณา พานิชกุล

14 การสํารวจเช้ือด้ือยาตานจุลชีพในสัตวน้ําจืดลุมแมน้ําภาคกลาง พรชนก เมืองพรหม*, 
กฤตานน จําปาแพง, 
นพรัตน ศรีมาก, 
ภัทราภรณ ศรีไหม 
และศิริวรรณ ขวัญทองออน

15 การเปรียบเทียบผลทดสอบระหวางหองปฏิบัติการในการวิเคราะหเถา ไขมัน และโปรตีน
ในเน้ือสัตวผสม

วิศัลยศยา ศรีทองหลาง*, 
จิราภา อุณหเลขกะ, 
วิชิกรณ แสงสวาง 
และคอรีเยาะ เวาะเละ

16 การพัฒนาหองปฏิบัติการจากผลการทดสอบความชํานาญโดยแผนภูมิควบคุม วิภาดา หนูทอง*, 
สุนันทา เทพดนตรี, นพพร แจมใส,
กมลวรรณ กันแตง 
และรัชฎาพร สุวรรณรัตน

17 การพัฒนาปรับปรุงคุณภาพการใหบริการ ของสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
ระหวางปงบประมาณ พ.ศ. 2564 - 2566

ชฎาภรณ เจริญคุณ*, 
เพชรา จิตรบรรจง 
และอุบลวรรณ รอดประดิษฐ
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ลําดับ ชือ่ผลงาน ชือ่ผูวิจยั

ประชมุวิชาการกรมวทิยาศาสตรการแพทย ครั้งที ่33 ระหวางวนัที ่11 - 13 มิถุนายน 2568

18 การเทียบผลทดสอบระหวางหองปฏิบัติการสําหรับการวิเคราะหปริมาณโบรเมตในน้ํา
ดวยเทคนิค Ion Chromatography

ขวัญแกว หมอยาเกา*, 
ศุภิสรา มธุรส และสุพัฒน แสงสวย

19 ความช้ืนไมใชเพียงหยดน้ํา แตเปนชีวิตและคุณภาพผลการวิเคราะห อนัตตา การุณ* 
และภัทชธีญา พวงแกว

การเผยแพรผลงานวิชาการ (ตอ)

บทความท่ีนําเสนอในการประชุมวิชาการตาง ๆ 

82 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



“ขาราชการพลเรือนดีเดน” และ “บุคลากรดีเดน” ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2567 

 ดร. ปยะวฒัน แปงพั๊วะ 
นกัวทิยาศาสตรการแพทยชํานาญการ 

ไดรบัการคดัเลอืกเปน  “บคุลากรดีเดน”

 ดร. วชิาดา จงมีวาสนา 
ผูอํานวยการสํานกัคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ไดรับคดัเลอืกเปน “ขาราชการพลเรือนดเีดน” 

สคอ. ไดรับรางวัลองคกรสุขสภาพเพ่ือการสรางชาติ (Wellness Corporate Nation-
Building Award) คร้ังท่ี 5 ระดับ 4A วันท่ี 22 มีนาคม 2568 

คนดีตนแบบ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568
ดานจิตอาสา

การไดรับรางวัล

นายเวก แปนเอม
พนกังานขบัรถยนต

ประกาศเกยีรติคณุเชดิชสูําหรับการขบัเคลือ่นมตสิมชัชา
สขุภาพแหงชาต ิครั้งที ่4 (ความปลอดภัยทางอาหาร)

เรื่อง การจดัการนํ้ามนัทอดซํ้า จนเกดิรูปธรรม 
นายคเณศ เต็มไตรรตัน 

นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการพิเศษ
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การไดรับรางวัล (ตอ)
รับรางวัลการนําเสนอในประชุมวิชาการวิทยาศาสตรการแพทย คร้ังท่ี 33

ระหวางวันท่ี 11-13 มิถุนายน 2568 

เรือ่ง การพฒันาวิธแีละตรวจสอบความใชไดของการวเิคราะหโลหะที่แพรกระจายจากภาชนะ
พลาสติกบรรจุอาหารลงสูตวัแทนอาหารจําลอง โดยเทคนิค ICP-MS และ ICP-OES

รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 ประเภทวาจา
สาขา 2 : สาขาวจิัยและนวตักรรมดานคุมครองผูบรโิภค 

นางสาวชลาธาร แสงเรอืงฤทธิ์
นกัวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการ

นางรตัิยากร ศรโีคตร
นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการพิเศษ

เรือ่ง การสํารวจตดิตามสารเคมีปองกนักําจัดศตัรพูืชตกคาง
ในพืชดอกและดอกไม ที่บรโิภคไดในประเทศไทย ในป พ.ศ. 2567

รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 ประเภทวาจา
สาขา 3 : สาขาการประเมินความเสี่ยงและเตอืนภัยสุขภาพ

นางสาววรนารถศิร ิแกวนยัจติร
นกัวิทยาศาสตรการแพทยปฏิบตัิการ

เรือ่ง การศึกษาการปะปนพืชดัดแปรพันธุกรรมและเนือ้สตัวของผลิตภัณฑ
อาหารจากพืชในปงบประมาณ พ.ศ. 2567

รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 โปสเตอร
สาขา 3 : สาขาการประเมนิความเสีย่งและเตอืนภัยสขุภาพ
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การพัฒนาการพัฒนา
บุคลากรบุคลากร
การพัฒนา
บุคลากร
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

1 อบรมการพัฒนาศักยภาพผูตรวจประเมินดานการพัฒนาคุณภาพการบริหารจัดการภาครัฐ (PMQA) 1

2 อบรมการขับเคล่ือนการประเมินความเส่ียงการทุจริตและประพฤติมิชอบตามเกณฑการประเมินเชิงคุณภาพ 5

3 อบรมหลักสูตรผูบริหารของกระทรวงสาธารณสุขระดับกลาง (ผบก.) 3

4 อบรมผูบริหารของกระทรวงสาธารณสุขระดับตน (ผบต.) 6

5 สัมมนาการช้ีแจงหลักเกณฑวิธีการ และเง่ือนไขการยาย การโอน หรือการเล่ือน ขาราชการพลเรือนสามัญ
เพ่ือแตงต้ังใหดํารงตําแหนงประเภทวิชาการระดับชํานาญการ ระดับชํานาญการพิเศษ และระดับเช่ียวชาญ

7

6 อบรมหลักสูตรสําหรับนักบริหาร หัวขอวิชาการฟงอยางต้ังใจ 1

7 อบรมหลักสูตรสําหรับนักบริหาร หัวขอวิชาการแปลความ 1

8 อบรมหลักสูตรสําหรับนักบริหาร หัวขอวิชาการบริหารกรอบความคิดในยุคเปล่ียนแปลง 1

9 อบรมหลักสูตรนักบริหาร หัวขอวิชาการสรางส่ือและการนําเสนอสําหรับนักบริหาร 1

10 อบรมหลักสูตรนักบริหาร หัวขอวิชาการส่ือสารแบบเลาเร่ืองสําหรับนักบริหาร 1

11 อบรมหลักสูตรภาวะผูนํา 1

การพัฒนาบุคลากร

          ในปงบประมาณ พ.ศ. 2568 การฝกอบรมหรอืฝกงานไมวาจะเปนการฝกอบรมทาง
วชิาการ การฝกอบรมตามระเบียบขอบงัคบัของทางราชการหรือการฝกอบรมในดานตาง ๆ เพื่อนํา
ไปใชประโยชนในการปฏบิตัริาชการ ซึง่สวนราชการ รัฐวิสาหกจิ องคการระหวางประเทศ หรือเอกชน
จัดขึน้ โดยไมมกีารรับปริญญาหรือประกาศนยีบตัรวิชาชีพ

การสงบุคลากรเขารวมประชุม/ อบรม/ สัมมนา (หลักสตูรท่ีจัดโดยหนวยงานภายนอก) 

ดานบริหาร
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

1 อบรมการใชงานและการบํารุงรักษาเคร่ืองแกสดครมาโทกราฟ-แมสสเปคโตรมิเตอร 1

2 อบรมแบบเรียนออนไลนดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการ 1

3 การตรวจสอบความใชไดของวิธีการทางเคมี (Method Validation of Chemical Analysis) 24

4 อบรมหลักสูตรความปลอดภัยของหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี 1

5 อบรมการตรวจสอบความใชไดของวิธีทางเคมี 1

6 อบรมการจัดการเคร่ืองมือในระบบ ISO/IEC 17025:2017 1

7 สัมมนาและบรรยายในหัวขอ วิจัยไมสูญเปลา: พัฒนานวัตกรรมสาพอยางไรใหคุมคา 4

8 อบรมการตรวจสอบความใชไดของวิธีทดสอบดวยแกสโครมาโทกราฟ/แมสสเปกโทรเมตรี 1

9 อบรมการตรวจสอบเคร่ืองช่ังอยางถูกวิธี 2

10 อบรมการตรวจสอบความใชไดของวิธีทางเคมีอันตรายในหองปฏิบัติการ 1

11 หลักสูตรการเตรียมตัวอยางดวยเทคนิค Solid Phase Extraction (SPE) 1

12 The 25  ASEAN Food Testing Laboratory Committee (AFTLC)th 2

13 AFRL Virtual Traning Workshop on Environmental contanaminants 4

14 อบรมหลักสูตรระบบการรักษาความม่ันคงปลอดภัยของขอมูลตามมาตรฐานสากล 
ISO/IEC 27001:2022

1

15 สัมมนา เร่ือง Amino Acid advance Global Technology and Regulation 2

16 อบรมขอกําหนดของระบบรักษาความม่ันคงปลอดภัยดานสารสนเทศ ตามมาตรฐาน ISO/IEC
2077:2022

2

17 อบรมการควบคุมคุณภาพแปลการวิเคราะหทดสอบ 1

18 The Operation of Ultra High-Performance Liquid Chromatography-Mass
Spectrometer

4

19 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) องคประกอบท่ี 1 
การบริหารระบบจัดการความปลอดภัย

20

ดานวิชาการ

การพัฒนาบุคลากร
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

20 อบรมการควบคุมและการจัดการสารเคมี 1

21 อบรมเทคนิคการเตรียมสารละลาย 1

22 Virtual ASEAN Training Workshop on Mycotoxins "Emerging Mycotoxin Risks in
Food-Trends & Methods of Analysis"

5

23 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) องคประกอบท่ี 2
ระบบการจัดการสารเคมี

16

24 Virtual Training Workshop fotr Enviromental Contaminants 2024 1

25 สัมนาฟนฟูความรูขอกําหนด และการประยุกตใช ISO/IEC 17043:2023, ISO 17043: 2016 และ
ISO 33405:2024 เพ่ือสนับสนุนวิชาการหนวยทดสอบความชํานาญ กรมวิทยาศาสตรการแพทย

8

26 การบรรยาย SM+L Talk หัวขอ การนําเสนอ Calibration certificate ไปใชในอนาคตของ
Calibration certificate ในรูปแบบดิจิทัล

6

27 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) องคประกอบท่ี 3
ระบบการจัดการของเสีย

21

28 อบรมหลักสูตร ขอกําหนด ISO 9001: 2015 5

29 ประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนากรอบการติดตามและประเมินผล ของแผนปฏิบัติการเช้ือด้ือยาตานจุลชีพ
แหงชาติ ฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2566-2570

4

30 อบรมความรูพ้ืนฐานและการเลือกใช RM/CRM และการสอบกลับไดทางมาตรวิทยาของการวัด 4

31 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี(ESPReL) องคประกอบท่ี 4
ลักษณะทางกายภาพของหองปฏิบัติการอุปกรณและเคร่ืองมือ

11

32 อบรมเชิงปฏิบัติการขอกําหนดตามมาตรฐานสากลขอกําหนด ISO/IEC 17025:2017 15

33 Basic Operation of GCMS-TQ8050NX with AOC20i+s 3

34 Waters LC-MS/MS Masterclass Mastering LC-MS: Essential Tips and Tricks for
Optimal Resuits

3

35 การอบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) องคประกอบท่ี 5
ระบบการปองกันและแกไขอันตราย

13

ดานวิชาการ (ตอ)

การพัฒนาบุคลากร 
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

36 อบรมการทวนสอบวิธีทดสอบทางจุลชีววิทยา (ISO 16140-3: 2021) และความรูเก่ียวกับฉลาก
โภชนาการฉบับปรับปรุงใหม พ.ศ. 2567

4

37 อบรมการยกระดับมาตรฐานหองปฏิบัติการวิจัย (ESPReL) 30

38 อบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง Next Generation Sequencing กับงานทางจุลชีววิทยาในอาหาร 3

39 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) ตามองคประกอบท่ี 6
การใหความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ

12

40 อบรมผูตรวจประเมินใหมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 1

41 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยทางหองปฏิบัคติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) ตามองค
ประกอบท่ี 7 การจัดการขอมูลเอกสาร

10

42 Review of ISO/IEC 17043:2023 21

43 งานประชุมวิชาการกรมวิทยาศาสตรการแพทย คร้ังท่ี 33 "Transforming Healthcare Through
Modern Medical Sciences"

88

44 Risk Management for Proficiency Testing Povider; PTP 10

45 Save time: Go Direct for Mercury analysis 1

46 อบรมการใชสถติิในการวเิคราะหขอมลูวจิยัทางการแพทยและสาธารณสขุของบุคลากรกรม
วิทยาศาสตรการแพทย ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568

1

47 The 20  Asian Chemical Congree (20ᵗʰ ACC 2025) Special Session:
Understanding and Development to Address the PFAS Problems in Thailand for
Sustainable Environment.

th 1

48 Forum Discussion Intiative PT/RM 8

49 อบรมการคัดแยกและการทดสอบคุณสมบัติเช้ือจุลินทรีย เพ่ือเปนโพรไบโอติก 7

50 อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรการเปนผูตรวจประเมินตามมาตรฐาน ความปลอดภัยของหองปฏิบัติการดาน
สารเคมี วช. ตาม ESPReL Checklist

8

51 การประชุมวิชาการทดสอบความชํานาญแหงชาติ คร้ังท่ี 5 ประจําป 2568 "การทดสอบความชํานาญ 
เพ่ือความเขมแข็งของการประกันคุณภาพหองปฏิบัติการ"

3

ดานวิชาการ (ตอ)

การพัฒนาบุคลากร
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การพัฒนาบุคลากร

ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

52 อบรมดานมาตรฐานความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี (ESPReL) กฏหมายท่ีเกียวของ

กับความปลอดภัยหองปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับสารเคมี

10

53 อบรมความปลอดภัยทางชีวภาพ (Biosafety) และการรักษาความปลอดภัยทางชีวภาพ (Biosecurity) 2

54 อบรมฟนฟูความรูความเขาใจสําหรับการตรวจประเมินตามขอกําหนดคุณภาพและวิชาการ ตามมาตรฐาน
คุณภาพตรวจสอบสารพิษตกคางในผักสดและผลไมสด มาตรฐานระบบตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร และ
มาตรฐานระบบคุณภาพหองปฏิบัติการดานอาหารและยา

9

55 AFCLC-PTB ASEAN Project IV: Thchnical Training on Mycotoxins Analysis 2

56 อบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ืองการวิเคราะหไอออนบวกและลบ และการวิเคราะหหา Cr6+ ดวยวิธี Ion
chromatography Technique

1

57 อบรมแนวทางการเพ่ิมประสิทธิภาพระบบแจงเตือนภัยอาหารและอาหารสัตวของประเทศไทย (THRASFF) 1

58 Revolutionizing Agricultural and Food Quality with Metagenomic  Technology 1

ดานวิชาการ (ตอ)

ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

1 E-learning อบรมหลักสูตรฝกอบรมขาราชการใหม 1

2 สัมมนาทางวิชาการ เร่ือง การจัดซ้ือจัดจางละบริหารพัสดุ สําหรับนักพัสดุมือใหม รุนท่ี 3 4

3 อบรมการใช Microsoft Excel เพ่ือการบริหารขอมูล 1

4 อบรมหลักสูตรความม่ันคงปลอดภัยบนอินเตอรเน็ตและการปฏิบัติตนสําหรับขาราชการยุคติจิทัล 1

5 อบรมหลักสูตรการพัฒนาจริยธรรมสําหรับเจาหนาท่ีของรัฐ: เจาหนาท่ีของรัฐแรกบรรจุ 1

6 สัมมนาเชิงวิชาการ เร่ือง การแกไขปญหาการจัดซ้ือจัดจาง สําหรับนักพัสดุ 4

7 อบรมการบริหารพัสดุ การจัดซืทอจัดจาง และแนวทางการตรวจสอบภายในกรมวิทยาศาสตรการแพทย 1

8 อบรมการใช Chat GPT: พลัง AI สูทุกงาน สําหรับทุกคน 1

9 อบรมโครงการพัฒนาขาราชการท่ีอยูระหวางทดลองปฏิบัติหนาท่ีราชการกระบวนการปฐมนิเทศ 3

ดานสนบัสนนุ
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

10 อบรมหลักการเขียนผลงานวิจัย: แลกเปล่ียนความรูและประสบการณ 3

11 อบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพโคช STRONG-องคกรพอเพียงตานทุจริต (คร้ังท่ี 2) ภายใตโครงการ
STRONG-องคกรพอเพยง ตานทุจริต

2

12 อบรมปฐมนิเทศขาราชการใหม หลักสูตรตนกลาขาราชการ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568 1

13 อบรมวิชาการ เร่ือง สรางมาตรฐานคุณภาพชีวิตดวยมาตรวิทยา เพ่ือเปนการตอบสนองนโยบายของรัฐบาล
ในการมอบของขวัญปใหมจากรัฐสูประชาชน

4

14 อบรมหลักสูตรภาษาอังกฤษสําหรับใชในการปฏิบัติงาน (Intensive Language Course: ILC) 2

15 สัมมนาเชิงปฏิบัติการ กรมวิทย วิถีใหม ใสใจจริยธรรม ป 2 3

16 อบรมโครงการปฐมนิเทศนขาราชการใหม หลักสูตรตนกลาราชการ ของเขตสุขภาพท่ี 5 ประจําปงบประมาณ
พ.ศ. 2568

2

17 อบรมการเขียนบทความตีพิมพในวารวสารแบบมืออาชีพ 1

18 อบรมหลักการเขียนผลงสนวิจัย แลกเปล่ียนเรียนรูและประสบการณ 2

19 อบรมระบบการบริหารจักการคุณภาพและการประเมินความเส่ียงอุตสาหกรรม เคร่ืองมอแพทย (ISO
13485 Requirements and ISO 14971 Risk management for Medical devices)

1

20 อบรมการชะบบบริหารสินทรัพย AMS V.4 9

21 อบรมความรูท่ัวไปเก่ียวกับงานสารบรรณ วินัยการปฏิบัติงานและผลประโยชนทับซอน 4

22 อบรมความปลอดภัยในการทํางาน สําหรับแมบาน พนักงานประจําหองทดลอง พนักงานขนยายของเสียสาร
เคมี

3

23 อบรมการเสนอผลงานและการพูดเพ่ือการประชุม (Oral Communication Course: OCC) 2

24 อบรมโครงการพัฒนาระบบพ่ีเล้ียง เพ่ือสงเสริมศักภาพบุคลากร กรมวิทยาศาสตรการแพทย 1

25 อบรมการใชงานระบบขอมูลสารสนเทศวิจัยและนวัตกรรมแหงชาติ (ระบบ NRIIS) ประจําปงบประมาณ 
พ.ศ. 2568

1

26 อบรมการบริการท่ีเปนเลิศ 2

การพัฒนาบุคลากร 

ดานสนบัสนุน (ตอ)
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

27 อบรมการสรางความตระหนักรูดานความม่ันคงปลอดภัยไซเบอร 18

28 อบรมโครงการพัฒนาความรูแนวทางปองกันและแกไขปญหาในการจัดซ้ือจัดจาง และการบริหารพัสดุภาครัฐ 4

29 อบรมการนําเสนอผลงานวิจัยแบบมืออาชีพ 1

30 เทคนิคการใชงาน การบํารุงรักษา และการทวนสอบเคร่ืองมือในหองปฏิบัติการ 4

31 โครงการอบรมขับเคล่ือนการส่ือสารสาธาณะและสังคม หลักสูตรออนไลน Care D+ 1

32 อบรมการตาน การลดทุจริตและสินบนในสังคม 18

33 การตานทุจริตในสถานการณเปล่ียนเฉียบพลันทางเทคโนโลยี (Digital Disruption) สําหรับ กลุมวิทยากร
ป.ป.ช./บุคลากรภาครัฐและรัฐวิสาหกิจ

34 อบรมครอบครัวรุนใหมไมทนคอรรัปช่ัน และสินบน

35 อบรมหลักสูตรการสงเสริมสรางคุณลักษณะสวนบุคลและทักษะการทํางาน สําหรับขาราชการผูมีผลสมฤทธ์ิ
สูง (HiPPS)

1

36 อบรมหลักสูตรการเปล่ียนผานสูองคกรดิจิทัล 1

37 อบรมหลักสูตร AI in workD Modernzation ของระบบการส่ือสารแบบรวมศูนย (WorkD
Platform) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568

11

38 อบรมพระราชบัญญัติการบริหารงานและในการบริการภาครัฐผานระบบดิจิทัล 170

39 อบรมความเขาใจและการใชเทคโนโลยีดิจิทัลอยางมีประสิทธิภาพ 170

40 อบรมหลักสูตรการสงเสริมสรางคุณลักษณะสวนบุคลและทักษะการทํางาน สําหรับขาราชการผูมีผลสมฤทธ์ิ
สูง (HiPPS)

1

41 อบรมการปองกันระงับอัคคีภัยและการเตรียมความพรอมรับมือแผนดินไหว 170

42 อบรมการใชงานระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส (E-sarabun) 17

43 อบรมเชิงปฏิบัติการนักยุทธศาสตร กรมวิทยาศาสตรการแพทย รุนท่ี 1 คร้ังท่ี 1 3

44 อบรมเชิงปฏิบัติการนักยุทธศาสตร กรมวิทยาศาสตรการแพทย รุนท่ี 1 คร้ังท่ี 2 3

การพัฒนาบุคลากร 
ดานสนบัสนุน (ตอ)
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ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

45 อบรมหลักการเขียนผลงานวิจัย: แลกเปล่ียนความรูและประสบการณ 3

46 สัมมนาเชิงปฏิบัติการถอดบทเรียนการดําเนินงานองคกรคุณธรรมตนแบบ หนวยงานในสังกัดกรม
วิทยาศาสตรการแพทย ตามแนวทางการ DMSc Intergrity Oraganization Model ประจํา
ปงบประมาณ พ.ศ. 2568

2

47 อบรมกิจกรรมจิตอาสาปลูกปาชายเลนและทําความสะอาดพ้ืนท่ีทาอุทยานปาชายเลนบางปู (HiPPS ปลูก ปน
ปนปา)

1

48 อบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง การควบคุมภายในและการบริหารจัดการความเส่ียง 1

49 อบรมโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรดานการคลัง ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568 1

50 อบรมการพัฒนาศักยภาพบุคลากร เร่ือง เสริมสรางองคความรูการปฏิบัติงานดานการเงินการคลัง ประจํา
ปงบประมาณ พ.ศ. 2568

1

51 อบรมหลักสูตรสิทธิและเสรีภาพ และสิทธิมนุษยชน 16

52 อบรมประชุมการดําเนินงานโครงการตามแผนปฏิบัติราชการกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2

53 อบรมเชิงปฏิบัติการนักยุทธศาสตร กรมวิทยาศาสตรการแพทย รุนท่ี 1 คร้ังท่ี 3 3

การพัฒนาบุคลากร
ดานสนบัสนุน (ตอ)

การสงบุคลากรเขารวมประชมุ/ อบรม/ สมัมนา (หลกัสตูรทีจ่ดัภายในหนวยงาน) 

ลําดับท่ี ชือ่หลกัสตูร
จํานวน
(คน)

1 อบรมการประชุมถายทอดความรูเทคโนโลยีแสงซินโครตรอนสูการประยุกตใชดานงานวิจัยทางการแพทย 3

2 Method validation of chemical methods for single laboratory 3

3 อบรมความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการใชเคร่ืองมือวิทยาศาสตร HPLC, LC-MS/MS GC, GC-MS/MS 74

4 อบรมสัมมนาการฝาระวังและการจัดการปองกันการปนเปอนเช้ือ Norovirus, Legionella spp., 
ตัวเรือด และสุขลักษณะโครงครัวในโรงแรม

1

5 Measurement Uncertainty ตามขอกําหนด ISO/IEC 17025: 2017 6

ดานวิชาการ

93 รายงานประจาํป� 2568
สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร



การพัฒนาบุคลากร

ลําดับท่ี ช่ือหลักสูตร
จํานวน
(คน)

6 อบรมการใชงานโปรแกรม smart lab เพ่ือการจัดการสารเคมีแทนโปรแกรม ChemInvent 27

7 อบรมการใชงาน การบํารุงรักษา การอานคาและการตีความใบรับรอง (Certificate) 60

8 อบรมสถิติพ้ืนฐานสําหรับนักวิเคราะหวิจัย 77

9 อบรมการประเมินความเส่ียงหอองปฏิบัติการทางเคมีระดับบุคล 26

10 อบรมการเลือกใชงาน LC คอลัมน การแกปญหาเบ้ืองตนและการเตรียมตัวอยางอาหาร 60

11 อบรมการควบคุมคุณภาพภายในหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา ตามขอกําหนด ISO 7218: 2024 7

12 ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการตาม ESPReL Checklist 61

13 คาความไมแนนอนของการวัด (Measurement uncertainty) ทางเคมี    78

14 การควบคุมคุณภาพภายในหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาตามขอกําหนด ISO 7218:2024 56

15 การคัดแยกและการทดสอบคุณสมบัติเช้ือจุลินทรียเพ่ือเปนโพรไบโอติก 37

16 Next-Generation Sequencing กับงานทางจุลชีววิทยาในอาหาร 40

17 การสงตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานภาชนะบรรจุอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 435 พ.ศ. 2568

30

18 สัมมนา เร่ือง การสงตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานภาชนะบรรจุอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 435) พ.ศ. 2565 ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2568

1

19 การตรวจวิเคราะหสี Auramine O (basic yellow 2) ในทุเรียน โดย HPLC 32

20 การเปนผูตรวจประเมินตามมาตรฐานความปลอดภัยของหองปฏิบัติการดานสารเคมี
ของ วช. ตาม ESPReL checklist

38

21 อบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง การทดสอบความไวของเช้ือตอยาตานจุลชีพ และการจําแนกชนิดของเช้ือ
จุลินทรียดวยเคร่ืองอัตโนมัติ BD Phoenix™ M50 

5

ดานวิชาการ (ตอ)
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สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
เลขท่ี 88/7 หมู 4 ตําบลตลาดขวัญ
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