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อาคาร 8 ชัน้ 1 – 6 ส านกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร 
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์  กระทรวงสาธารณสขุ 
88/7 หมู ่4 ซอยบ าราศนราดรู ถนนตวิานนท์ ต าบลตลาดขวญั  
อ าเภภอ เภมอืง จงัหวดันนทบรุี 11000 
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ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร เป็นห้องปฏบิัติกำรอ้ำงองิของประเทศและอำเซียน 
ด้ำนกำรตรวจวเิครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

 
 

 

พนัธกจิตามกฎกระทรวงการแบ่งส่วนราชการ กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
พ.ศ. 2552 ระบุอ านาจ หน้าทีข่องส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ดงัต่อไปนี ้ 
 

 พฒันำระบบ และก ำหนดมำตรฐำนกำรตรวจวเิครำะห์ และให้บริกำรตรวจวเิครำะห์ 
              ทำงห้องปฏบิัติกำรด้ำนอำหำร  

 ศึกษำ วเิครำะห์ วจิยั และพฒันำองค์ควำมรู้และเทคโนโลยทีำงห้องปฏบัิติกำร 
                 ด้ำนอำหำร 

 เป็นห้องปฏบัิติกำรอ้ำงองิด้ำนกำรตรวจสอบรับรองคุณภำพและควำมปลอดภัยของ
อำหำร 

 พฒันำคุณภำพมำตรฐำนของกระบวนกำรผลติอำหำรตำมมำตรฐำนสำกล 
 พฒันำคุณภำพห้องปฏบัิติกำร สนับสนุนด้ำนวชิำกำร และถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

                  กำรตรวจวเิครำะห์แก่ห้องปฏบิัติกำรเครือข่ำย ห้องปฏบิัติกำรภำครัฐและภำคเอกชน 
 ปฏบัิติงำนร่วมกบัหรือสนับสนุนกำรปฏบัิติงำนของหน่วยงำนอืน่ทีเ่กีย่วข้อง 

             หรือทีไ่ด้รับมอบหมำย 
       

พนัธกจิตามยุทธศาสตร์  
 ศึกษา วิจัยและพฒันาเพือ่ให้ได้องค์ความรู้ เทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์
การแพทย์และสาธารณสุข 
 เฝ้าระวัง ประเมิน ส่ือสารแจ้งเตือนภัย และก าหนดมาตรการ การจัดการความเส่ียง   
จากโรคและภัยสุขภาพ 
 ก าหนดมาตรฐานและพฒันาห้องปฏบัิติการด้านวทิยาศาสตร์การแพทย์และสาธารณสุข 
 บริการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์และสาธารณสุข  
ในฐานะห้องปฏบิัติการอ้างองิ 
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  ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านความ ปลอดภัยของอาหาร  

  ผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้านมาตรฐานของอาหาร  
 

 

 

กลุ่มจุลชีววทิยา  

 รองผู้อ านวยการ  
 รองผู้อ านวยการ  
 รองผู้อ านวยการ  

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
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     ผู้อ ำนวยกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

 
 
 

 
 

                                                                 
 

       นำงสำวจำรุวรรณ ลิม้สัจจะสกุล 
      
            
                      รองผู้อ านวยการ                       รองผู้อ านวยการ                  รองผู้อ านวยการ 

                                                                                                                                     
                    นางอุมา บริบูรณ์                  นางปราณี นาคประสิทธ์ิ           นางลดาพรรณ แสงคลา้ย         
       

 
 

                     ผู้เช่ียวชาญ                                      ผู้เช่ียวชาญ                                     รักษาการผู้เช่ียวชาญ 
เฉพาะด้านมาตรฐานของอาหาร          เฉพาะด้านสุขลกัษณะการผลติ      เฉพาะด้านความปลอดภัยของอาหาร   
 

                                                                                                                                                                     
                  นางกนกพร อธิสุข                     นายทนงพนัธ์ สัจจปาละ                นางนิภาภรณ์ ลกัษณ์สมยา                    
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ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มีกรอบอตัราก าลงั 213 อตัรา  แบ่งออกเป็น 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ ขา้ราชการ 98 คน  
พนกังานราชการ 7 คน ลูกจา้งประจ า 11 คน พนกังานกระทรวงสาธารณสุข 70 คน ลูกจา้งชัว่คราว 23 คน ลูกจา้งเหมา
บริการ 4 คน มีขา้ราชการไปช่วยราชการ 2 คน และอยูร่ะหวา่งลาศึกษาต่อ 1 คน คงเหลือจ านวนบุคลากรปฏิบติังาน
ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 จ านวนทั้งส้ิน 210  คน  
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          งบประมำณทีไ่ด้รับกำรจัดสรร 

เงินทีไ่ด้รับกำรจัดสรร จ ำนวนเงิน (ล้านบาท) 
 ได้รับ ใช้ไป 
เงินงบประมำณ   
-งบด าเนินงาน 17.5651 17.5651 
-งบลงทุน 13.5816 12.7503 
-งบรายจ่ายอ่ืน 0.8242 0.6672 

รวม 31.9709 30.9826 
 
           เงินบ ารุงทีไ่ด้รับการจัดสรร 

เงินทีไ่ด้รับกำรจัดสรร จ ำนวนเงิน (ล้านบาท) 
 ได้รับ ใช้ไป 
เงินบ ำรุง   
-งบด าเนินงาน 2.2896 2.219 
-งบลงทุน 29.5500 27.8260 
-งบบุคลากร 14.7166 14.7166 

รวม 46.5562 44.7616 
 

           รำยรับ  

รายรับ จ านวนเงิน (ล้านบาท) 
ค่าบริการตรวจวเิคราะห์  
   - งานบริการ(ศูนยร์วมบริการ) 31.5847 
   - ค่าตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง อย.  34.1214 
    (งบ อย.ท่ีไดรั้บการจดัสรร) 
  - ประเมินความปลอดภยัอาหารใหม่/วตัถุเจือปนอาหาร 
  - โอนระหวา่งหน่วยงาน (ศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทย)์ 

(15.1720) 
0.04 

0.4942 
ค่าบริการแผนทดสอบความช านาญ 1.7460 
อ่ืน ๆ (เปรียบเทียบผล ฯ /light filth) 0.0620 

รวม 68.0483 

 
 



 
 

ล ำดับ แผนงำน  โครงกำร/ งำนวิจัย แผนกำรใช้จ่ำยงบประมำณ  (บำท) รวม
งบประมำณ 
ที่ได้รับ (บำท) 

ไตรมำส 1 ไตรมำส 2 ไตรมำส 3 ไตรมำส 4 

1 การพฒันาห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นอาหารแห่งอาเซียน-โลหะหนกั 64,000 56,000 60,000 20,000 200,000 
2 การก าหนดวธีิมาตรฐานส าหรับการตรวจวเิคราะห์อาหาร 64,000 56,000 60,000 20,000 200,000 
3 อาหารปลอดภยั 960,000 840,000 900,000 300,000 3,000,000 
4 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารส าหรับพระบรมวงศานุวงศ์ 768,000 672,000 720,000 240,000 2,400,000 
5 การเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหารในการประชุมคณะรัฐมนตรี 80,000 70,000 75,000 25,000 250,000 
6 การพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการอา้งอิงตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025, ISO/IEC 17043,  ISO 9001 873,664 764,456 819,060 273,020 2,730,200 
7 การพฒันาคุณภาพห้องปฏิบติัการวเิคราะห์อาหารและน ้ าโดยเป็นผูด้  าเนินการแผนทดสอบความช านาญ 64,000 56,000 60,000 20,000 200,000 
8 การพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการตรวจวเิคราะห์ไอโอดีนในเกลือ 96,000 84,000 90,000 30,000 300,000 
9 การวจิยัและพฒันาดา้นอาหาร  259,200 226,800 243,000 81,000 810,000 
9.1 การพฒันาชุดบ่งช้ีทางชีวภาพในการควบคุมคุณภาพกระบวนการปราศจากเช้ือของเคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือแบบออโตเคลฟ       
9.2 การพฒันาชุดทดสอบซาลบิวทามอลดว้ยเทคนิคอิมมูโนโครมาโตกราฟี        
9.3 การเตรียมวสัดุอา้งอิงส าหรับสารก าจดัศตัรูพืชกลุ่มออร์กาโนคลอรีนในไขมนัไก่       
9.4 การส ารวจปริมาณสารกลุ่มไดออกซินและพีซีบีในหอยสองฝาบริเวณปากแม่น ้ าส าคญัของประเทศไทย      
9.5 การตรวจไวรัสโนโรในตวัอยา่งผกัสดและผกัสลดัพร้อมบริโภคโดยเทคนิค Real-time   RT-PCR      
9.6 การพฒันาการผลิตและทดสอบความใชไ้ดข้องพลาสมิดดีเอ็นเอเพื่อทดแทนสารมาตรฐานส าหรับการตรวจวเิคราะห์ขา้วดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 ดว้ยวธีิ Real-time PCR      
9.7 การศึกษาปริมาณเมลามีนท่ีแพร่กระจายออกมาจากภาชนะพลาสติกประเภทเทอร์โมเซ็ตท่ีใช้บรรจุอาหาร      
9.8 การส ารวจปริมาณวตัถุเจือปนอาหารในผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์      
9.9 การส ารวจปริมาณซีเซียม-137 ในอาหารน าเขา้ท่ีจ  าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ปี 2559      
9.10 การศึกษาและจดัท าชุดทดสอบน ้ ามนัแร่ในน ้ ามนัและไขมนับริโภค      
10 บูรณาการอาหารปลอดภยั      
10.1 Active  Surveillance: การส ารวจคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร (National Surveillance on Quality and Safety of Food)      
10.1.1 การศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในผกัสดและผลไมส้ด 352,000 308,000 330,000 10,000 1,100,000 
10.1.2 การส ารวจปริมาณสารตา้นจุลชีพตกคา้งในเน้ือสัตวข์องประเทศไทยโดยเทคนิคลิควดิโครมาโตกราฟี-แทนเดมแมสสเปคโตรมิตรี  432,000 378,000 405,000 135,000 1,350,000 
10.1.3 การเฝ้าระวงัการปนเป้ือนโลหะหนกัและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในหอยสองฝาท่ีเล้ียงบริเวณอ่าวไทยและปากแม่น ้ าส าคญัของประเทศ 304,000 266,000 285,000 95,000 950,000 
10.1.4 การเฝ้าระวงัสารฟอร์มาลดีไฮดป์นเป้ือนในอาหาร 311,680 272,720 292,200 97,400 974,000 
10.2 Passive Surveillance:  การรวบรวมขอ้มูลผลตรวจคุณภาพและความปลอดภยัของน ้ าปลา  น ้ าและน ้ าแข็งบริโภค  นมพร้อมด่ืม  ผลิตภณัฑชุ์มชน กะปิ  และน ้ าพริก  ของประเทศไทย  334,720 292,880 313,800 104,600 1,046,000 

11 การพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการเพื่อรองรับอาเซียน 384,000 336,000 360,000 120,000 1,200,000 
รวมงบด ำเนินงำนโครงกำรทั้งส้ิน 5347,264 4678,856 5,013,060 1,671,020 16,710,200 



 
 
 

 
 

 
 

  ผลงานเด่น 
2.1 ผลงานวจิัยและพฒันา 
2.2 ผลงานนวตักรรม 
2.3 ผลการด าเนนิงานโครงการ 
2.4 ผลงานบริการ 
2.5 การประเมินความเสี่ยง/ความปลอดภัยของ  
     อาหารใหม่ (Novel food) 
2.6 รายงานผูบ้ริโภคและแจ้งเตือนภัยสุขภาพ 
     (Consumer reports) 
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 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ท าหนา้ท่ีศึกษา วิเคราะห์ วิจยั พฒันาองคค์วามรู้และเทคโนโลยี
ทางหอ้งปฏิบติัการดา้นอาหารท่ีตอบสนองการแกไ้ขปัญหาสาธารณสุขของประเทศ  การด าเนินงานงานวจิยัและ
พฒันาประจ าปีงบประมาณ 2559 ของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ประกอบดว้ยงานวจิยัเพื่อประเมิน
ความเส่ียงการไดรั้บสารพิษจากอาหาร งานวจิยัเพื่อพฒันาวธีิทดสอบคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร งานวิจยั
สนบัสนุนการคุม้ครองผูบ้ริโภค  โดยมีเป้าประสงคใ์นการพฒันาสุขภาวะของประชาชนดว้ย  องคค์วามรู้ดา้น
วทิยาศาสตร์การแพทย ์นอกจากน้ียงัมีนวตักรรมท่ีพฒันาจากงานวจิยั ท่ีจะกล่าวถึงต่อไปในส่วนของผลงาน
นวตักรรมของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
 

ประเภทงานวจิยั ช่ือผลงานวจิยั ประโยชน์ 
งานวจิยัเพื่อประเมินความเส่ียงการ
ไดรั้บสมัผสัสารพิษจากอาหาร 
 

1.การประเมินการไดรั้บสารไอโอดีน  
จากการบริโภคอาหารประจ าวนั           
ในเด็กอาย ุ6-16 ปี 
 

แนวทางการป้องกนัแกไ้ขการไดรั้บสาร
ไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนั           
ในเด็กอาย ุ6-16 ปี กรณีมีผลกระทบต่อสุขภาพ 

งานวจิยัเพื่อพฒันาวธีิทดสอบ
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

2.การพฒันาวิธีการตรวจวเิคราะห์ปริมาณ
มนัเนยในเนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑเ์นย
เทียม และผลิตภณัฑเ์นยผสม 

วธีิการตรวจวเิคราะห์ท่ีเผยแพร่และใช้
ประโยชน์ในหอ้งปฏิบติัการ 

   
 3.การพฒันาการผลิตและทดสอบความ

ใชไ้ดข้องพลาสมิดดีเอน็เอเพื่อทดแทน
สารมาตรฐานส าหรับการตรวจวเิคราะห์
ขา้วดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 ดว้ยวธีิ 
Real-time PCR 

ลดตน้ทุนการตรวจวเิคราะห์ของงานบริการ 
จาการจดัซ้ือสารมาตรฐานราคาแพงจาก
ต่างประเทศ  
 
 
 

งานวจิยัสนบัสนุนการคุม้ครอง
ผูบ้ริโภค 

4.การทดสอบความสามารถบุคลากร 
ในหอ้งปฏิบติัการตรวจวเิคราะห์ 
ส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth 

พฒันาคุณภาพผลการวเิคราะห์ 
และประกอบการขอการรับรองความสามารถ
ตามมาตรฐานสากล 

  
5.การพฒันาสุขลกัษณะท่ีดี (GMP) 
 ในโรงอาหารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์

 
-โรงอาหารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
ผา่นเกณฑก์ารประเมินสุขลกัษณะท่ีดี  
- ผูใ้ชบ้ริการมีความเช่ือมัน่ 
ในความปลอดภยัของอาหารท่ีปรุง ประกอบ
จากโรงอาหารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
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งานวจัิยเพือ่ประเมินความเส่ียงการได้รับสัมผสัสารพษิจากอาหาร 
2.1.1 การประเมินการได้รับสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัในเด็กอายุ 6-16 ปี 
         ไอโอดีนเป็นธาตุอาหารท่ีร่างกายตอ้งการ แต่การไดรั้บไอโอดีนปริมาณมากหรือนอ้ยเกินไปลว้นเป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพ ประเทศไทยมีมาตรการต่างๆเพื่อป้องกนัการขาดสารไอโอดีนของประชากรเช่นการเสริมไอโอดีนใน
เกลือบริโภค เคร่ืองปรุงรสต่างๆ รวมทั้งการใช้เกลือเสริมไอโอดีนในกระบวนการผลิตอาหารต่างๆ ท าให้มีความ
กงัวลถึงปริมาณไอโอดีนท่ีไดรั้บจากการบริโภคอาหารประจ าวนัของประชากรวา่อาจจะไดรั้บไอโอดีนปริมาณมาก
เกินไปโดยเฉพาะประชากรในวนัเด็กจนถึงวยัรุ่น ดงันั้นในปีงบประมาณ 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยั
อาหารจึงไดท้  าการศึกษาเพื่อประเมินการได้รับสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัของเด็กอายุ 6-16 ปี 
โดยใชข้อ้มูลปริมาณไอโอดีนในอาหารจากการตรวจวิเคราะห์ท่ีส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ในอาหาร 
12 กลุ่มโดยเลือกตรวจวิเคราะห์อาหารท่ีมีการบริโภคในปริมาณมากของแต่ละกลุ่มอาหาร และอาหารท่ีมีปริมาณ
ไอโอดีนสูง จ านวน 245 ตวัอยา่งโดยใช้เทคนิค ICP-MS และจากขอ้มูลปริมาณไอโอดีนในอาหารท่ีมีการเผยแพร่
ของส านกัโภชนาการ กรมอนามยั  จ  านวน 35 ตวัอยา่ง น ามาค านวณหาปริมาณไอโอดีนท่ีเด็กไดรั้บจากการบริโภค
อาหารโดยใชข้อ้มูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยของส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ ปี 
2549 พบวา่อาหารท่ีมีปริมาณไอโอดีนสูงสุด 3 ล าดบัแรกคือสาหร่ายอบแห้งปรุงรส น ้ าปลา และบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 
ท่ีระดบัเฉล่ีย 15.06, 4.06 และ 2.30 ไมโครกรัมต่อกรัม ตามล าดบั เม่ือค านวณปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนจาก
การบริโภคอาหารประจ าวนัส าหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ท่ีระดบัเฉล่ีย (mean) คิดเป็นร้อยละ 135, 149 
และ119 ของปริมาณสารไอโอดีนอา้งอิงท่ีควรไดรั้บประจ าวนั (DRIs) หรือคิดเป็นร้อยละ 54, 30 และ 20 ของ
ปริมาณสูงสุดของไอโอดีนท่ีรับไดใ้นแต่ละวนั(ULs) ในเด็กอายุ 6-8 ปี 9-13 ปี และ 14-16 ปี ตามล าดบั และท่ี
ระดบัสูง (97.5 เปอร์เซ็นไทล์) คิดเป็นร้อยละ 736, 853 และ 683 ของปริมาณสารไอโอดีนอา้งอิงท่ีควรไดรั้บ
ประจ าวนั (DRIs) หรือคิดเป็นร้อยละ 294, 171 และ 114 ของปริมาณสูงสุดของไอโอดีนท่ีรับไดใ้นแต่ละวนั (ULs) 
ในเด็กอายุ 6-8 ปี 9-13 ปี และ 14-16 ปี  ตามล าดบั ประมาณร้อยละ 50 ของไอโอดีนท่ีเด็กไดรั้บจากการบริโภค
อาหารประจ าวนั มาจากการบริโภคอาหาร 3 กลุ่ม คือกลุ่มเคร่ืองปรุงรส นมและผลิตภณัฑ์นม และบะหม่ีก่ึง
ส าเร็จรูป 

ปริมาณไอโอดีนท่ีเด็กอายุ 6-16 ปีไดรั้บจากการบริโภคอาหารประจ าวนัท่ีระดบัเฉล่ียและท่ีระดบัสูง คิด
เป็นร้อยละ 119-149 และ 683-853 ของปริมาณอา้งอิงท่ีควรไดรั้บประจ าวนัตามล าดบั หรือคิดเป็นร้อยละ 20-54 
และ 114-294 ของปริมาณสูงสุดท่ีเด็กรับได้ในแต่ละวนัตามล าดบั  แสดงว่าท่ีระดับเฉล่ียเด็กและวยัรุ่นได้รับ
ไอโอดีนจากอาหารเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย และไม่มีความเส่ียงท่ีจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพเน่ืองจากการ
ไดรั้บไอโอดีนจากอาหารมากเกินไป แต่เม่ือคิดท่ีระดบัสูงพบวา่เด็กและวยัรุ่นมีความเส่ียงท่ีจะไดรั้บไอโอดีนจาก
การบริโภคอาหารประจ าวนัในระดบัท่ีมีผลเสียต่อสุขภาพ 

ข้อเสนอแนะ เน่ืองจากการเป็นการศึกษาคร้ังแรกและใชข้อ้มูลการบริโภคอาหารท่ีมีการส ารวจในปี พ.ศ. 
2549 จึงควรท าการศึกษาอยา่งต่อเน่ืองและใชข้อ้มูลท่ีมีการส ารวจใหม่ท่ีเป็นปัจจุบนั เน่ืองจากนิสัยการบริโภคของ
เด็กและวยัรุ่นอาจเปล่ียนไป 
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ตารางที ่1 ปริมาณไอโอดีนในอาหาร  
ล าดบัที ่ กลุ่มอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนตวัอย่าง ปริมาณไอโอดนี (ไมโครกรัม/กรัม ) (พสัิย) 

1 
 

ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ ขา้วจา้ว/ขา้วกลอ้ง 8 0.02 (0-0.1) 
บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 6 2.30 (1.54-2.81) 

2 พืชหวั มนัเทศ 1 0.04 
มนัแกว 1 0.02 

3 ถัว่เมลด็แหง้ เมลด็พืช และ
ผลิตภณัฑ ์

เมลด็ฟักทอง เมลด็ทานตะวนั เมลด็
แตงโม 

3 0.06 (0.04-0.07) 

ถัว่ทอด เช่น ถัว่ปากอา้ ถัว่ลิสง      ถัว่
เหลือง ถัว่ทอง 

10 0.38 (0.06-0.75) 

4 ผกัสด ถัว่ฝักยาว 5 0.08 (0.01-0.15) 
คะนา้ 5 0.09 (0.06-0.10) 
แตงกวา 5 0.02 (0-0.03) 
ผกับุง้ 5 0.10 (0.03-0.14) 

-ผกัแหง้ (สาหร่าย) สาหร่ายอบแหง้ปรุงรส 13 15.06 (2.78-29.96) 
5 ผลไม ้ ชมพู ่ 1 0.013 

แตงโม 1 0.012 
มะมว่งดิบ 1 0.03 
มะมว่งสุก 1 0.016 

6 เน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์ เน้ือหมู (สุก)  1 0.16 
เน้ือไก่ (สุก) 2 0.20 (0.19-0.20)  

เน้ือววั เน้ือควาย (สุก) 2 0.14 (0.12-0.17)  
ไสก้รอกสีชมพ ู(พบสี erythrosine) 7 9.77 (5.84-28.29) 

ไสก้รอกสีอ่ืนๆ(ไม่พบสี erythrosine)  7 0.96 (0.36-1.76) 
ลูกช้ินไก่ เน้ือ หมู 5 0.27(0.03-0.62) 
ไสก้รอกอีสาน 3 0 

หมูป้ิง 3 0.29 (0.17-0.39) 
7 สตัวน์ ้ า ปลาน ้าจืด 7 0.15 (0.06-0.26) 

ปลาทะเล 17 0.36 (0.12-0.69) 
ปลาซาร์ดีน/ปลาแมคเคอเรลในซอส

มะเขือเทศ 2 0.44 (0.29-0.59) 
ปูอดั 2 0.67(0.58-0.76) 

8. ไข ่ ไข่ไก่ 3 0.44 (0.13-0.76) 
ไข่เป็ด 2 0.38 (0.38-0.39) 
ไข่เคม็ 3 0.66 (0.55-0.81) 

9 นมและผลิตภณัฑ ์ นมโครสจืด 3 0.13 (0.11-0.16) 
นมโคปรุงแต่งรสต่างๆ 
(ไม่พบสี erythrosine) 

5 0.16 (0.11-0.23) 

นมโคปรุงแต่งรสต่างๆ 
(พบสี erythrosine) 

5 3.66 (1.85-5.44) 

นมปร้ียวรสต่างๆ 6 0.1 (0.04-0.14) 
โยเกิร์ตรสต่างๆ 5 0.08 (0.01-0.12) 

10 เคร่ืองปรุงรส น ้าปลา 70 4.07 (0-10) 
ซ่ีอ๊ิวขาว 20 3.03(0-8.35) 

ซอสถัว่เหลืองปรุงรส 11 3.83 (0-7.78) 

11 ขนมถุงขบเค้ียว ขนมอบกรอบท าจากแป้งรสต่างๆ 7 0.54 (0.22-0.81) 
มนัฝร่ังแทอ้บกรอบ 3 0.36  (0.24-0.53) 
ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือปลา  3 1.12 (0.73-1.83) 
ปลาหมึก อบแหง้ปรุงรส 2 0.47(0.37-0.56) 

ผลิตภณัฑข์า้วโพด  3 0.59(0.24-0.96) 
   12 เคร่ืองด่ืม นมถัว่เหลือง 5 0.13 (0.02-0.25) 

  รวม  280  
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ตารางที ่2 ปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนของเด็กอาย ุ6-16 ปี 
    

ล าดบัที่ กลุ่มอาหาร 

ปริมาณการได้รับไอโอดนี 

ไมโครกรัม/คน/วนั (%) 

กลุ่มอายุ 6-8 ปี กลุ่มอายุ 9-16 ปี 

1 ขา้วจา้ว ขา้วเจา้กลอ้ง 5.29 (3.27) 6.65 (3.71) 

2 บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 19.0 (11.7) 24.8 (13.9) 

3  พืชหวั 0.10 (0.06) 0.13 (0.07) 

4 ถัว่เมล็ดแห้ง  1.02 (0.63) 1.31 (0.73) 

5 ผกั 1.15 (0.71) 1.75 (0.98) 

6 สาหร่าย (แห้ง) 12.8 (7.90) 19.3(10.8) 

7 ผลไม ้ 1.59 (0.98) 2.07(1.15) 

8 เน้ือสตัว ์ 13.3 (8.21) 17.5(9.78) 

9 สตัวน์ ้า 13.0 (8.04) 14.7(8.21) 

10 ไข ่ 14.4 (8.90) 14.4 (8.00) 

11 นมและผลิตภณัฑ ์ 27.5 (17.0) 21.5 (12.0) 

12 เคร่ืองปรุงรส 34.2 (21.1) 39.3 (22.0) 

13 ขนมขบเค้ียว 14.1(8.70) 12.0 (6.70) 

14 เคร่ืองด่ืม 4.12 (2.55) 3.90 (2.18) 

 
รวม 162 (100) 179(100) 

 
ตารางที ่3 ปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัระดบัเฉล่ีย (mean) ส าหรับ
ประชากรทั้งหมด (per capita) เปรียบเทียบกบัค่า DRIs 

     อาย ุ(ปี) DRIs 
ปริมาณไอโอดีนท่ีไดรั้บ 

 ไมโครกรัม/คน/วนั % DRIs 

 6 -8 120 162 135 

 9 - 12 120 179 149 

 13 - 16 150 179 119 
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ตารางที ่4 ปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัระดบัเฉล่ีย (mean) ส าหรับ
ประชากรทั้งหมด (per capita) เปรียบเทียบกบัค่า ULs 

     อาย ุ(ปี) ULs 
ปริมาณไอโอดีนท่ีไดรั้บ 

  ไมโครกรัม/คน/วนั %  ULs 

   6 -8 300 162 54 

  9 - 13 600 179 30 

 14 - 16 900 179 20 

  
ตารางที ่5 ปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัระดบัสูง ส าหรับประชากร
ทั้งหมด (per capita) เปรียบเทียบกบัค่า DRIs 

     อาย ุ(ปี) DRIs 
ปริมาณไอโอดีนท่ีไดรั้บ 

 ไมโครกรัม/คน/วนั % DRIs 

 6 -8 120 883 736 

 9 - 12 120 1024 853 

 13 - 16 150 1024 683 

 
     ตารางที ่6 ปริมาณการไดรั้บสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัระดบัเฉล่ีย (mean) ส าหรับ
ประชากรทั้งหมด (per capita) เปรียบเทียบกบัค่า ULs 

     อาย ุ(ปี) ULs 
ปริมาณไอโอดีนท่ีไดรั้บ 

  ไมโครกรัม/คน/วนั %  ULs 

   6 -8 300 883 294 

  9 - 13 600 1024 171 

 14 - 16 900 1024 114 
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งำนวจัิยเพือ่พฒันำวธีิทดสอบคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
2.1.2   กำรพฒันำวิธีกำรตรวจวเิครำะห์ปริมำณมันเนยในเนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลติภัณฑ์เนยผสม 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 เร่ือง เนย
เทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม ว่าดว้ยปัจจุบนัมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เนยเทียม โดยมี
สูตรส่วนประกอบของไขมนัท่ีแตกต่างกนัเพื่อเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภค จึงยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี 207) พ.ศ. 2543 เร่ือง เนยเทียม แลว้ประกาศให้เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนย
ผสม ตามประกาศฉบบัใหม่เป็นอาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัคุณภาพหรือมาตรฐาน ไดแ้ก่ มนัเนย 
ปริมาณไขมนัทั้งหมด เกลือโซเดียมคลอไรด์ ตะกัว่ สารหนู และ วตัถุเจือปนอาหาร การจ าแนกผลิตภณัฑ์เป็น เนย
เทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม หรือ ผลิตภณัฑ์เนยผสม ข้ึนอยูก่บัปริมาณของมนัเนยและไขมนัทั้งหมดท่ีเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภณัฑน์ั้นๆ  

มนัเนย และ ไขมนัทั้งหมด อาจมีความแตกต่างกนั เน่ืองจากมนัเนยหรือน ้ามนัเนย (milk fat) เป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีไดจ้ากนมโค จากการแยกส่วนประกอบอ่ืนๆ ของนมออกเหลือเพียงไขมนัของนม ส่วนไขมนัทั้งหมดอาจเป็นมนั
เนยแต่เพียงอยา่งเดียว หรือไขมนัจากพืชอยา่งเดียว หรืออาจเป็นการผสมของมนัเนยและไขมนัพืชในอตัราส่วนท่ี
แตกต่างกนั การตรวจวเิคราะห์แต่เพียงปริมาณไขมนัทั้งหมดจะไม่สามารถจ าแนกผลิตภณัฑ์ตามประกาศฉบบัใหม่
ได ้จ าเป็นจะตอ้งตรวจวิเคราะห์ปริมาณของมนัเนย ซ่ึงวิธีมาตรฐานท่ีใชใ้นการตรวจวิเคราะห์มีความซบัซ้อน บาง
วธีิขาดความชดัเจนในรายละเอียดของขั้นตอนการตรวจวเิคราะห์ กรมวทิยาศาสตร์การแพทยโ์ดยส านกัคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหารจึงไดมี้การวิจยัและพฒันาเพื่อให้ไดว้ิธีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณของมนัเนยในผลิตภณัฑ์
ดงักล่าว และจากการพฒันาวิธีการตรวจวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค GC-FID ท าให้ไดค้่าขีดจ ากดัของการวิเคราะห์เชิง
ปริมาณ (LOQ) ของมนัเนย ท่ีร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทั้งหมด ซ่ึงรองรับกบัเกณฑก์ารควบคุมตามกฎหมาย และ
การวิเคราะห์ปริมาณของมนัเนยในช่วงร้อยละ 3 - 100 มีค่าความแม่นของการวิเคราะห์ท่ีดีเฉล่ียร้อยละ 103.29 - 
100.04 และค่าความเท่ียง (%RSD) ในช่วง 2.37 - 0.64   ท าใหว้ธีิการตรวจวิเคราะห์ท่ีไดพ้ฒันาข้ึนน้ีมีความถูกตอ้ง
แม่นย  าและมีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชใ้นการตรวจวเิคราะห์ปริมาณมนัเนยในผลิตภณัฑไ์ด ้
    สหภาพยุโรปมีขอ้ก าหนด (EC-regulation) วา่ mixed spreadable fats หรือผลิตภณัฑ์เนยผสม ให้มีปริมาณ
ของมนัเนยไดใ้นช่วง 10 - 80% ของปริมาณไขมนัทั้งหมด ซ่ึงจะมีผลต่อราคาของผลิตภณัฑท่ี์มีปริมาณของมนัเนยท่ี
แตกต่างกัน ดังนั้นการน าเข้าหรือส่งออกของผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีท่ีสามารถทราบปริมาณของมันเนยท่ีมีอยู่ใน
ผลิตภณัฑไ์ด ้จะช่วยใหก้ารคา้ขายมีความสะดวกและเป็นไปตามขอ้ก าหนดท่ีตกลงกนั 

การพฒันาวิธีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณของมนัเนยในเนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม  และ
ผลิตภณัฑ์เนยผสม ท่ีไดเ้ป็นวิธีท่ีมีความถูกตอ้งแม่นย  าสามารถน าไปใช้ในงาน เพื่อการควบคุมตามกฎหมายและ
เป็นขอ้มูลของผลิตภณัฑใ์หก้บัผูบ้ริโภค 
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2.1.3 กำรพฒันำกำรผลติและทดสอบควำมใช้ได้ของพลำสมิดดีเอน็เอเพือ่ทดแทนสำรมำตรฐำนส ำหรับกำรตรวจ
วเิครำะห์ข้ำวดัดแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 ด้วยวธีิ Real-time PCR 

การตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์จากขา้วพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีใชใ้นฝ่ายชีวโมเลกุลในปัจจุบนัคือ ใชเ้ทคนิค
การตรวจหาดีเอ็นเอโดยวิธี Real-time Polymerase Chain Reaction (Real-time PCR) ซ่ึงมีความถูกตอ้งแม่นย  าสูง 
และในการวิเคราะห์ทุกคร้ังต้องมีการใช้สารมาตรฐานเพื่อเป็นตวัควบคุม ซ่ึงสารมาตรฐานของข้าวดัดแปร
พนัธุกรรมมีเฉพาะแบบพลาสมิดท่ีมีราคาแพงมาก ตอ้งสั่งซ้ือจากต่างประเทศ ท าให้ตน้ทุนการวิเคราะห์ต่อตวัอยา่ง
มีราคาสูงข้ึนตามไปดว้ย และตอ้งใชเ้วลานานในการสั่งซ้ือแต่ละคร้ัง 

พฒันาพลาสมิดดีเอ็นเอโดยโคลนน่ิงยีนจ าเพาะกบัขา้วดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 โดยใช ้PCR product 
จาก primer ส าหรับการตรวจวิเคราะห์โดยใช ้Real-time PCR ท่ีสามารถตรวจหาขา้วดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 
เม่ือได ้PCR-product แลว้ท าการใส่เขา้ไปในเวคเตอร์โดยใชก้ระบวนการทางเคมีไดช้ิ้นส่วนดีเอ็นเอท่ีเรียกวา่รีคอม
บิแนนทดี์เอน็เอหรือพลาสมิดดีเอน็เอมีลกัษณะเป็นวงกลม หลงัจากนั้นจะท าการใส่พลาสมิดดีเอ็นเอดงักล่าวเขา้ไป
ในเซลลข์อง E. coli และน าไปบ่มท่ี 35ºC เป็นเวลา 18 ชัว่โมงเพื่อเพิ่มจ านวน  
 สกัดพลาสมิดดีเอ็นเอออกมาทดสอบทดสอบความไวและความจ าเพาะของ พลาสมิดดีเอ็นเอท่ีได ้
(sensitivity และ specitivity) เทียบกบัสารมาตรฐานท่ีใชง้านอยูใ่นปัจจุบนั (พลาสมิดดีเอ็นเอท่ีซ้ือจากต่างประเทศ) 
โดยใชเ้คร่ือง Real-time PCR พบวา่พลาสมิดดีเอ็นเอท่ีพฒันาข้ึนมานั้นมี specificity 100% เท่ากนัแต่ค่า sensitivity 
ต ่ากวา่เพราะตอ้งใชป้ริมาณในการวิเคราะห์แต่ละคร้ังมากกวา่พลาสมิดดีเอ็นเอมาตรฐาน แต่อยา่งไรก็ตามยงัถือวา่
เพียงพอส าหรับการตรวจวิเคราะห์แบบคุณภาพ เน่ืองจากประเทศไทยยงัไม่อนุญาตให้จ  าหน่ายอาหารผลิตจากขา้ว
ดดัแปรพนัธุกรรม  

ประโยชน์ท่ีไดรั้บ  สามารถลดค่าใชจ่้ายและเวลาในการจดัซ้ือจดัหาพลาสมิดดีเอ็นเอ เน่ืองจากการสั่งซ้ือพ
ลาสมิดจากต่างประเทศใชเ้วลา 15 – 30 วนัต่อการจดัหา 1 คร้ัง ในขณะท่ีการเตรียมดีเอ็นเอจากพลาสมิดท่ีพฒันาข้ึน
เองใชเ้วลาเพียง 3 – 5 วนั  และสามารถลดค่าใชจ่้ายต่อหน่วยไดต้ามตารางดา้นล่าง 

 
ตารางที ่7 ค่าใชจ่้ายต่อหน่วยและเวลาในการจดัซ้ือจดัหาพลาสมิดดีเอน็เอ 
 

ปีท่ี 
ค่าใชจ่้าย (บาท) 

พลาสมิดดีเอน็เอท่ีจดัซ้ือ พลาสมิดท่ีพฒันาข้ึนเอง 
1 17,000 26,000 + 2,500 
2 17,000 2,500 
3 17,000 2,500 

เฉล่ียต่อปี ค านวณจาก 3 ปี 17,000 11,167 
 
จากขอ้มูลท่ีเคยจดัท าพลาสมิดมา สามารถใชง้านไดจ้ริงอยา่งนอ้ย 10 ปี ท าให้ค่าใชจ่้ายต่อหน่วยจะถูกลง

กวา่น้ี และเป็นการลดการน าเขา้จากต่างประเทศอีกดว้ย  
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งานวจัิยสนับสนุนการคุ้มครองผู้บริโภค 

2.1.4   การทดสอบความสามารถบุคลากรในห้องปฏิบัติการตรวจวเิคราะห์ส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth  
 light filth เป็นส่ิงแปลกปลอมขนาดเล็กและมีน ้ าหนกัเบา สามารถลอยตวัไดใ้นชั้นของน ้ ามนั เช่น แมลง 
ช้ินส่วนแมลง  ขนสัตวฟั์นแทะและขนนก เป็นตน้ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีน่ารังเกียจ ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  การตรวจ
พบส่ิงแปลกปลอมประเภทน้ีในผลิตภณัฑ์อาหาร สามารถช้ีบ่งถึงกรรมวิธีการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การ
ขนส่งและการจดัจ าหน่ายไม่ถูกสุขลกัษณะรวมถึงระบบควบคุมคุณภาพภายในโรงงานไม่ดี  ส่ิงแปลกปลอมบาง
ชนิด เช่น ไรอาจก่อให้เกิดภูมิแพต่้อผูบ้ริโภค ดงันั้นเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการตรวจวิเคราะห์ของห้องปฏิบติัการ   
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  จึงไดด้ าเนินการการทดสอบความสามารถบุคลากรในห้องปฏิบติัการการ
ตรวจวิเคราะห์ส่ิงแปลกปลอม ประเภท light filth ในอาหารให้ภาครัฐและเอกชน เพื่อประเมินคุณภาพ
หอ้งปฏิบติัการให้มีความน่าเช่ือถือ สร้างความเช่ือมัน่ในการตรวจวิเคราะห์ และสามารถน าผลทดสอบดงักล่าวยื่น
ประกอบการขอการรับรองคุณภาพตามขอ้ก าหนด ISO/IEC 17025: 2005     

ห้องปฏิบติัการเขา้ร่วมทดสอบทั้งหมด 6 ห้องปฏิบติัการ จ านวนผูท้ดสอบ 10 คน รายการทดสอบ 14 
รายการ และจ านวนตวัอยา่งทดสอบ  26  ตวัอยา่ง ตามวิธีการทดสอบ ดงัน้ี แป้งขา้วเจา้ 7 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 
982.32, Alimentary Pastes 5 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 969.41, มะขาม 2 ตวัอยา่ง ตามวิธี  AOAC 945.87, น ้ าตาล
ทราย 2 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 945.80, ปูพาสเจอร์ไรส์ในกระป๋อง 1 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 976.27, น ้ าพริก 1 
ตวัอยา่ง   ตามวิธี มอก. 1176-2536, Grains and Seeds 1 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 950.86, มะขามเปียก 1 ตวัอยา่ง 
ตามวธีิ  AOAC 964.23, Starch  1 ตวัอยา่ง ตามวธีิ AOAC 972.35, ผงโกโก ้ 1 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 965.3, ขา้ว 1 
ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 950.86, ใบชา1 ตวัอยา่ง ตามวิธี AOAC 981.18, พริกแกง  1 ตวัอยา่ง ตามวิธี LIB. 2865 
และ ผลิตภณัฑ์จากปลา 1 ตวัอย่าง ตามวิธี AOAC 972.38   ท าการทดสอบ 2 รอบ/ปี จ  านวนทั้งหมด 312 
subsamples (6 subsamples/1 ตวัอยา่งทดสอบ) จดัเตรียม spiked materials โดยตดัปีกแมลง ของดว้งงวง (Sitophilus 
spp.)  ขนาด 0.25 × 0.25 มิลลิเมตร จ านวน 1,950 ช้ิน และขนหนู (fur hair) ความยาว 1 มิลลิเมตร จ านวน 2,090 
เส้น ผลวเิคราะห์ท่ีหอ้งปฏิบติัการสมาชิกส่งกลบัเพื่อวเิคราะห์ค่าทางสถิติ (% Recovery) ทั้ง 2 รอบ/รายการทดสอบ 
พบวา่  

- แป้งขา้วเจา้ : 7 ตวัอยา่ง จาก 6 ห้องปฏิบติัการ มีค่า % Recovery เฉล่ียสูงกวา่ 80% จ านวน 6 ตวัอยา่ง 
และต ่ากวา่ 80% จ านวน 1 ตวัอยา่ง  ค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 88.79  

- Alimentary Pastes : 5 ตวัอยา่ง จาก 4 ห้องปฏิบติัการ มีค่า % Recovery เฉล่ียสูงกวา่ 80% ทุกตวัอยา่ง 
ค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 94.35  

- มะขามเปียก : 2 ตัวอย่าง จาก 2 ห้องปฏิบัติการ มีค่า % Recovery เฉล่ียสูงกว่า 80% ทั้ ง 2 
หอ้งปฏิบติัการ ค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 95.31  

- น ้ าตาลทราย : 2 ตัวอย่าง จาก 2 ห้องปฏิบติัการ มีค่า % Recovery เฉล่ียสูงกว่า 80% ทั้ง 2 
หอ้งปฏิบติัการ ค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 98.15  
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ส่วนตวัอยา่งอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ปู, น ้าพริก, grain seed, มะขามเปียก, starch, ผงโกโก,้ ขา้วและธญัพืช, ใบชา, พริก
แกงและผลิตภณัฑจ์ากปลา ทดสอบอยา่งละ 1 รายการ ต่อ 1 ห้องปฏิบติัการ มีค่า % Recovery  สูงกวา่ 80% 
ทุกตวัอยา่งดงัน้ี 
- ปูพาสเจอร์ไรส์ในกระป๋อง : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 94.78  
- น ้าพริก : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 91.20  
- grain seed : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 95.49  
- มะขามเปียก : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 97.69  
- Starch : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 98.15  
- ผงโกโก ้: มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 99.54  
-  ขา้วและธญัพืช : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 96.64  
-  ใบชา : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 95.60  
-  พริกแกง : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 94.68  
-  ผลิตภณัฑจ์ากปลา : มีค่า % Recovery เฉล่ียร้อยละ 92.13  
จากผลการทดสอบแสดงให้เห็นวา่บุคลากรในห้องปฏิบติัการต่างๆ ท่ีเขา้ร่วมทดสอบมีความสามารถตรวจ

วเิคราะห์ ส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth ในอาหารอยูใ่นเกณฑ์ดี คือ มีค่า% Recovery มากกวา่ 80% ซ่ึงสามารถ
สร้างความเช่ือมัน่ในการตรวจวเิคราะห์และเป็นการประกนัคุณภาพของห้องปฏิบติัการ  
 
2.1.5 การพฒันาสุขลกัษณะทีด่ี (GMP) ในโรงอาหารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ 
       โรงอาหารเป็นสถานประกอบการท่ีมีความส าคัญต่อผูใ้ช้บริการเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะบุคลากรของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยส่์วนใหญ่จะรับประทานอาหารในโรงอาหารของกรมฯ ถา้อาหารไม่สะอาดมีอนัตราย
ต่อผูบ้ริโภค จะท าให้เกิดการเจ็บป่วย หรือเกิดโรคระบาดข้ึนในหน่วยงาน ซ่ึงจะส่งผลเสียต่อสุขภาพ  ดงันั้นเพื่อ
สร้างความเช่ือมัน่แก่ผูบ้ริโภค และเป็นสวสัดิการใหก้บัเจา้หนา้ท่ี ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารจึงท าการ
ส ารวจเพื่อพฒันาและรักษาสุขลกัษณะท่ีดีของโรงอาหารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
       ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดส้ ารวจสุขลกัษณะท่ีดีของโรงอาหาร 2 คร้ัง ในเดือนมกราคมและ
เดือนมิถุนายน 2559 จ านวน 16 ร้านค้า โดยใช้แบบส ารวจของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงแบ่ง
สุขลกัษณะเป็น 5 หมวด ได้แก่ หมวดท่ี 1 บริเวณท่ีเตรียมและปรุงอาหาร หมวดท่ี 2 ตวัอาหาร น ้ า น ้ าแข็งและ
เคร่ืองด่ืม หมวดท่ี 3 ภาชนะและอุปกรณ์ หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล และหมวดท่ี 5 ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ และเก็บตวัอยา่งน ้ า
จากตูน้ ้ าด่ืม 2 ตูส่้งตรวจวิเคราะห์ทางเคมีและทางจุลชีววิทยา ท่ีฝ่ายวิเคราะห์น ้ าและสารกมัมนัตรังสี  และฝ่ายน ้ า
และเคร่ืองด่ืม  โดยหลงัจากส ารวจจะแจง้ผลการส ารวจในขอ้ท่ีตอ้งปรับปรุงแกไ้ข เพื่อให้ร้านคา้ท าความเขา้ใจ  
และท าการตรวจติดตามภายหลงัจากช้ีแจงขอ้บกพร่อง ส่วนผลวิเคราะห์น ้ าด่ืม หากไม่เป็นไปตามเกณฑ์ ผูส้ ารวจ
จะแจง้ผูรั้บผิดชอบเพื่อด าเนินการแก้ไขปรับปรุง    ผลการส ารวจสุขลกัษณะพบว่ามีขอ้ท่ีตอ้งปรับปรุงบา้ง ใน
หมวดท่ี 1 ความสะอาดของบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร และหมวดท่ี 5 สุขลกัษณะส่วนบุคคล ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟท่ีใส่
เคร่ืองประดบั ซ่ึงอาจเป็นแหล่งสะสมของเช้ือโรค ส่วนผลการตรวจติดตามซ ้ าหลงัจากช้ีแจงขอ้บกพร่อง พบว่า
ร้านคา้ใหค้วามร่วมมือในการแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ ทั้งหมด เช่น ร้านลูกอมไดร้ื้อหลงัคาผา้ใบออก เพราะมีปัญหา
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ในการท าความสะอาดมูลนก และฝุ่ น   ร้านคา้ท าความสะอาดถงัแช่ของท่ีตรวจพบคราบสกปรก  ผูส้ัมผสัอาหาร     
ตดัเล็บสั้น และไม่สวมเคร่ืองประดบั ส่วนผลการวิเคราะห์น ้ าจากตูน้ ้ าด่ืม  พบวา่ Coliforms MPN/100 มิลลิลิตร      
ตูน้ ้ าด่ืม 1 (9.2, <  1.1)   ตูน้ ้ าด่ืม 2 (< 1.1, 12)  มาตรฐานก าหนด  < 2.2  และความกระดา้งทั้งหมดโดยค านวณเป็น
แคลเซ่ียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัมต่อลิตร)  ตูน้ ้ าด่ืม 1 (110, 110) และตูน้ ้ าด่ืม 2 (111, 109) มาตรฐานก าหนดไม่เกิน 
100 mg   ผูส้ ารวจไดป้ระสานและผูรั้บผดิชอบไดด้ าเนินการท าความความสะอาดตูน้ ้ าด่ืมและเปล่ียนไส้กรอง   
          จากผลการส ารวจโครงการพฒันาสุขลกัษณะท่ีดีของโรงอาหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทยใ์นภาพรวมพบวา่ 
ระดบั GMP ของโรงอาหารอยูใ่นเกณฑ์ดี และพบวา่ร้านคา้สามารถรักษาสุขลกัษณะท่ีดีในหมวดท่ี 2 ใชเ้คร่ืองปรุง  
เช่น น ้ าตาล น ้ าปลา ซอสต่าง ๆ ท่ียงัไม่หมดอายุ  และมีเลขสารบบอาหารและในหมวดท่ี 5ประเด็นการใชภ้าชนะ 
พบว่าโรงอาหารของกรมไม่ใช้ภาชนะโฟมใส่อาหาร ไม่ใช้หมอ้ก๋วยเต๋ียวท่ีมีรอยเช่ือมด้วยสารตะกัว่ โดยท่ีการ
ส ารวจยงัพบปัญหาในการรักษาสภาพ GMP ของแต่ละร้านคา้อยูบ่า้ง แสดงวา่ร้านคา้ยงัขาดความสม ่าเสมอในการ
รักษาสุขลกัษณะท่ีดี จึงยงัคงจ าเป็นท่ีจะต้องมีผูอ้อกตรวจประเมินและให้ค  าแนะน าอย่างต่อเน่ือง เพื่อเป็นการ
กระตุน้เตือนใหผู้ป้ระกอบการดูแลรักษาสภาพสุขลกัษณะท่ีดีในร้านคา้ของตนส่วนตูน้ ้าด่ืมจะท าการเฝ้าระวงัต่อไป 
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การด าเนินการตอบสนองต่อการแกไ้ขปัญหาสาธารณสุขดา้นการคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งรวดเร็ว ทัว่ถึงทุก
พื้นท่ีของประเทศ  ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มีความตระหนักและมุ่งมัน่พฒันาวิธีการตรวจสอบ
ความปลอดภยัของอาหารส าหรับตรวจสอบนอกพื้นท่ีห้องปฏิบติัการ  เพื่อให้เขา้ถึงพื้นท่ีเกิดเหตุไดอ้ย่างรวดเร็ว     
มีวิธีการทดสอบท่ีง่าย แต่ยงัคงมีความถูกตอ้ง แม่นย  าสูง จึงเป็นท่ีมาของการพฒันาเป็นผลงานนวตักรรมประเภท
ชุดทดสอบอาหารอย่างง่าย (Test kit) จ  านวน 2 รายการ นอกจากน้ียงัพฒันาชุดบ่งช้ีทางชีวภาพในการควบคุม
คุณภาพกระบวนการปราศจากเช้ือของเคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือแบบออโตเคลฟ และการเตรียมวสัดุอา้งอิงส าหรับสารก าจดั
ศตัรูพืชกลุ่มออร์กาโนคลอรีนในไขมนัไก่ จ านวน 2 รายการ เพื่อลดค่าใชจ่้ายในการน าเขา้ และลดตน้ทุนในการ
ใหบ้ริการตรวจวเิคราะห์   

ส านักคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร มีความภูมิใจน าเสนอผลงานนวตักรรมท่ีพฒันาจากงานวิจยั        
ไดส้ าเร็จในปีงบประมาณ 2559  จ านวน 4 รายการ ดงัต่อไปน้ี 

 
ชุดทดสอบอำหำร จ ำนวน 2 ชุด 

 
2.2.1 ชุดทดสอบน ำ้มันแร่ในน ำ้มันและไขมันบริโภค 
   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบบัท่ี 205) พ.ศ. 2543 เร่ือง น ้ ามนั
และไขมนั ประกาศให้น ้ ามนัและไขมนัท่ีใช้เป็นอาหารและบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทเพื่อจ าหน่ายเป็นอาหารท่ี
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีก าหนด ไดแ้ก่ ค่าของกรด ค่าเพอร์-ออกไซด์  น ้ าและส่ิง
ท่ีระเหยได ้ ส่ิงอ่ืนท่ีไม่ละลาย และสารปนเป้ือน เช่น น ้ามนัแร่ (mineral oil) ท่ีถูกก าหนดไวว้า่ตอ้งไม่พบ 

น ้ามนัและไขมนัท่ีใชเ้ป็นอาหาร เป็นกลีเซอร์ไรด์ของกรดไขมนัต่างๆ ท่ีไดจ้ากพืชหรือสัตว ์ต่างจากน ้ ามนั
แร่ท่ีเป็นสารผสมของสารประกอบไฮโดรคาร์บอนซ่ึงมีแหล่งท่ีมาไม่ใช่จากพืช แต่เป็นผลพลอยไดจ้ากกระบวนการ
กลั่นน ้ ามนัปิโตรเล่ียมดิบ การปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่ในน ้ ามนัและไขมนัท่ีใช้เป็นอาหาร อาจเกิดข้ึนได้ ตั้งแต่
ขั้นตอนของการเก็บเก่ียววตัถุดิบพืชผลทางการเกษตรท่ีจ าเป็นตอ้งใชเ้คร่ืองจกัรกลช่วยในการเก็บเก่ียว ซ่ึงน ้ ามนัแร่
ถูกใชเ้ป็นสารหล่อล่ืนในเคร่ืองจกัรกล อาจปนเป้ือนลงในพืชผลท่ีเก็บเก่ียวได ้การจดัเก็บพืชผลท่ีไดใ้นกระสอบท่ีมี
น ้ ามนัแร่ปนเป้ือนอยู่ และขั้นตอนการผลิตน ้ ามนัท่ีตอ้งมีเคร่ืองจกัรกลเขา้มาเก่ียวขอ้ง ทั้ง 3 ขั้นตอนน้ีมีโอกาสท่ี
น ้ ามนัแร่เขา้ไปปนเป้ือนได ้ อนัตรายของน ้ ามนัแร่ จากการศึกษาวิจยัของหน่วยงาน International Agency for 
Research on Cancer (IARC) พบน ้ ามนัแร่ท่ีไม่ผา่นกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิถูกจดัเป็นสารก่อมะเร็งไดใ้นมนุษย ์
ดงันั้น การตรวจสอบการปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่ในน ้ ามนัและไขมนัท่ีใชเ้ป็นอาหาร จึงมีความจ าเป็นท่ีควรให้ความ
ใส่ใจ จากขอ้มูลทางห้องปฏิบติัการกรมวิทยาศาสตร์การแพทยใ์นระหว่างปี พ.ศ. 2558 - 2559 (ตามเอกสารแนบ)
ตรวจสอบตวัอย่างน ้ ามนัพืชทั้งหมด 277 ตวัอย่าง ตรวจพบการปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่ในน ้ ามนัพืช จ านวน 60 
ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 22  โดยน ้ามนัพืชท่ีพบการปนเป้ือน เช่น น ้ามนัร าขา้ว น ้ามนัเมล็ดทานตะวนั น ้ ามนัขา้วโพด 
และน ้ามนังา  
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ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีความตระหนกัในความปลอดภยั
ของผูบ้ริโภค จึงได้วิจยัและพฒันาเคร่ืองมือท่ีจะช่วยในการตรวจสอบการปนเป้ือน จากวิธีมาตรฐานท่ีใช้ใน
ห้องปฏิบติัการมาพฒันาได ้ชุดทดสอบน ้ ามนัแร่ในน ้ ามนัและไขมนับริโภค ท่ีสามารถตรวจสอบแลว้ทราบผลได้
รวดเร็วภายในระยะเวลา 15 - 20 นาที ตรวจสอบจ านวนตวัอยา่งไดม้ากข้ึนในคราวเดียวกนั และมีความสะดวกท่ีจะ
น าไปตรวจสอบภายนอกห้องปฏิบติัการได ้ในระดบัของการตรวจพบหรือไม่พบเช่นเดียวกบัวิธีมาตรฐานท่ีใชใ้น
ห้องปฏิบติัการ มีขีดจ ากดัของการตรวจพบได ้(limit of detection) ท่ีมากกว่าหรือเท่ากบั 0.5 กรัมต่อ 100 กรัม
ตวัอยา่ง (รายละเอียดต่างๆ ของชุดทดสอบอยูใ่นคู่มือชุดทดสอบฯ ตามเอกสารแนบ) การทดสอบความใชไ้ด ้(test 
validity) ของชุดทดสอบ มีค่าความไว (sensitivity) และความจ าเพาะ (specificity) มากถึงร้อยละ 100 ท าให้การ
ตรวจสอบการปนเป้ือนของน ้ามนัแร่ในน ้ามนัและไขมนัดว้ยชุดทดสอบมีความถูกตอ้งเป็นท่ียอมรับ 

 

 
 
 

ภาพชุดทดสอบน า้มันแร่ในน ้ามันและไขมันบริโภค 
 

ชุดทดสอบน ้ามนัแร่ในน ้ามนัและไขมนับริโภคท่ีวจิยัและพฒันาข้ึนมีประโยชน์ในการเป็นเคร่ืองมือในการ
ตรวจสอบการปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่ได ้ตรวจสอบไดง่้าย สะดวกรวดเร็ว มีความถูกตอ้งเป็นท่ียอมรับ สามารถใช้
ตรวจสอบแทนวธีิมาตรฐานท่ีใชใ้นหอ้งปฏิบติัการได ้เหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการตรวจสอบความปลอดภยัของน ้ ามนัและ
ไขมนัท่ีใชเ้ป็นอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งผูผ้ลิตท่ีมีหน้าท่ีและความรับผิดชอบในการผลิตอาหารให้มีคุณภาพและ
ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  อยา่งไรก็ตามการป้องกนัไม่ให้เกิดการปนเป้ือนของน ้ ามนัแร่ในทุกขั้นตอนท่ีเก่ียวขอ้ง
กบักระบวนการผลิตน ้ามนัพืช ควรใหมี้การระมดัระวงัมากท่ีสุด 
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2.2.2 ชุดทดสอบสารเร่งเนือ้แดง (ซาลบิวทามอล)  
 ซาลบิวทามอล (Salbutamol) เป็นสารเคมีในกลุ่มเบตา้อะโกนิสต ์(Beta agonists) ซ่ึงเป็นยารักษาโรคระบบ

ทางเดินหายใจ หอบหืด แต่มีการน ายามาใชผ้ิดวตัถุประสงค ์โดยใชเ้ป็นสารเร่งการเจริญเติบโตในปศุสัตว ์ส าหรับ
ผลิตเน้ือแดงไร้ไขมนั และลดปริมาณอาหารในการเล้ียง เม่ือผูบ้ริโภคไดรั้บยาตกคา้งน้ีในอาหารอาจมีผลขา้งเคียง
ท าให้มีอาการสั่น กลา้มเน้ือกระตุก ปวดศีรษะ หวัใจเตน้เร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียน และเพิ่มอนัตรายมาก
ข้ึนในกลุ่มเปราะบาง เช่น ผูป่้วยโรคหวัใจ ลมชกั และเบาหวาน ในปี 2555 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
รายงานการตรวจพบสารน้ีในเน้ือหมูร้อยละ 19.4 ต่อมาพบวา่มีการแพร่กระจายการใชย้าน้ีในการเล้ียงววัดว้ยจาก
ข่าวการร้องเรียนของผูป้ระกอบการ โดยตรวจพบการตกคา้งในเน้ือววั จากตลาดสด และซูเปอร์มาร์เก็ต จ  านวน 15 
จากทั้งหมด 38 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 39.5 และจากรายงานประจ าปี 2557-2558 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยั
อาหาร ตรวจพบการตกคา้งในเน้ือสัตว ์คิดเป็นร้อยละ 18.2 และ 20.9 ตามล าดบั ยิ่งไปกว่านั้นในปีงบประมาณ 
2559 ท่ีผา่นมาตรวจพบการตกคา้งในเน้ือหมูและเน้ือววัท่ีผลิตในประเทศ จากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร 
นนทบุรี และระยอง เพิ่มมากข้ึนถึงร้อยละ 34.3 และ 82.2 ตามล าดบั โดยใชเ้กณฑ์มาตรฐานอา้งอิงตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 269    (พ.ศ.2546) เร่ืองมาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเป้ือนสารกลุ่มเบตา้อะโกนิสต ์
ก าหนดให้อาหารทุกชนิดตอ้งไม่พบสารกลุ่มเบตา้อะโกนิสต ์และเกลือของสาร และสารในกระบวนการการสร้าง
และสลาย พร้อมกนัน้ีตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการ
ตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนสารเคมีบางชนิดในอาหาร ก าหนดให้ต้องใช้วิธีตรวจ และห้องปฏิบัติการท่ีมี
ความสามารถในการตรวจพบไดอ้ยา่งนอ้ย 1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ชุดทดสอบสารเร่งเน้ือแดงดว้ยเทคนิคอิมมู
โนโครมาโทกราฟี (Salbutamol-IC Test kit) แบบการไหลแนวราบ (Lateral flow) รูปแบบแข่งขนั (Competitive 
format) ท่ีพฒันาข้ึนน้ีเป็นชนิดท่ีเหมาะกบัการวิเคราะห์สารท่ีมีมวลโมเลกุลต ่า (มวลโมเลกุลของซาลบิวทามอล
เท่ากบั 239.3) โดยเม่ือน าสารละลายท่ีสกดัไดจ้ากเน้ือสัตวม์าหยดลงในตลบัชุดทดสอบ แลว้อ่านผลภายใน 10 นาที 
ถา้มีซาลบิวทามอลตกคา้ง จะมีเส้นสีแดงเพียงเส้นเดียวท่ีเส้นควบคุม ในทางตรงขา้มตวัอยา่งท่ีไม่มีซาลบิวทามอล 
จะมีเส้นสีแดง 2 เส้น ท่ีเส้นควบคุมและเส้นทดสอบ แต่ถา้ไม่มีเส้นสีแดงท่ีเส้นควบคุมแสดงว่าชุดทดสอบนั้นมี
ปัญหาไม่สามารถ   แปลผลได้ จากการทดสอบประสิทธิภาพของชุดทดสอบ ในดา้นขีดจ ากดัของการตรวจพบ 
(Limit of detection: LOD) พบวา่มีค่าเท่ากบั 1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตามเกณฑอ์า้งอิงของกฎหมายไทย ในขณะ
ท่ีชุดทดสอบจากต่างประเทศมีค่า LOD เท่ากบั 3.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ดา้นความไว (Sensitivity) ความจ าเพาะ 
(Specificity) และความถูกตอ้ง (Accuracy) โดยการเปรียบเทียบผลระหว่างวิธีชุดทดสอบกบัวิธีมาตรฐาน LC-
MS/MS ในเน้ือหมู 100 ตวัอยา่ง พบวา่มีค่าร้อยละ 96.88, 98.53, 98.00 ตามล าดบั มีผลบวกปลอม 1 ตวัอยา่ง และ
ผลลบปลอม 1 ตวัอย่าง ส่วนในเน้ือววั100 ตวัอยา่ง พบว่ามีค่าร้อยละ 98.31, 85.37, 93.00 ตามล าดบั มีผลบวก
ปลอม 6 ตวัอยา่ง และผลลบปลอม 1 ตวัอยา่ง  

ชุดทดสอบซาลบิวทามอลดว้ยเทคนิคอิมมูโนโครมาโทกราฟีท่ีถูกพฒันาข้ึนน้ีสามารถใชต้รวจวิเคราะห์การ
ตกคา้งในตวัอยา่งเน้ือหมูและเน้ือววัไดอ้ยา่งรวดเร็ว ใชเ้วลาตั้งแต่เตรียมตวัอยา่งถึงการอ่านผลไม่เกิน1 ชัว่โมง ลด
ค่าใช้จ่ายจากการใช้เคร่ืองมือพิเศษในห้องปฏิบติัการ ลดการใช้บุคลากรท่ีมีทกัษะความช านาญขั้นสูง และมี
ประสิทธิภาพเหมาะสมเพียงพอต่อการน ามาประยุกต์ใช้เป็นเคร่ืองมือตรวจวิเคราะห์เบ้ืองตน้ เพื่อเฝ้าระวงั ณ จุด
ดูแล (point of care; POC) เช่น ด่านอาหารและยา หรือห้องปฏิบติัการเคล่ือนท่ีได ้ส่งผลใหเ้กิดความมัน่คงทั้งทาง
สุขภาพและเศรษฐกิจ จากความสามารถในการพึ่งพาตนเองด้วยเทคโนโลยีท่ีต่อยอดจากองค์ความรู้การผลิตชุด
ทดสอบดา้นการวนิิจฉยัโรคมาสู่การคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหาร  และสามารถสร้างภูมิคุม้กนัทางเศรษฐกิจ รวมถึง
เพิ่มศกัยภาพการแข่งขนัเพื่อรองรับกฎเกณฑแ์ละระเบียบการคา้ของโลกได ้
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ชุดบ่งช้ีทางชีวภาพ จ านวน 1 ชุด 

 
2.2.3 ชุดบ่งช้ีทางชีวภาพในการควบคุมคุณภาพกระบวนการปราศจากเช้ือของเคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือแบบออโตเคลฟ 

การควบคุมคุณภาพประสิทธิภาพการท าลายเช้ือของเคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือแบบออโตเคลฟ (Autoclave) จ าเป็นตอ้ง
ปฏิบติัอยา่งสม ่าเสมอส าหรับหอ้งปฏิบติัการดา้นจุลชีววิทยาท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานตามระบบ ISO/IEC 17025 และ 
ISO 15189 โดยท าการทดสอบดว้ยชุดบ่งช้ีทางชีวภาพ (Biological indicator) อยา่งนอ้ยเดือนละคร้ัง หรืออาจเพิ่มความถ่ี
ข้ึนอยู่กบัสภาพของ Autoclave ชุดบ่งช้ีทางชีวภาพท่ีมีใช้ในปัจจุบนัเป็นสินคา้ท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ ซ่ึงมีราคา
ค่อนขา้งแพง ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์จึงได้พฒันาการผลิตชุดบ่งช้ีทาง
ชีวภาพข้ึน ให้มีคุณภาพเทียบเท่าสินคา้ท่ีผลิตในต่างประเทศแต่ราคาถูกกว่า  เพื่อลดค่าใชจ่้ายในการน าเขา้ และเป็นการ
พึ่งพาตนเอง 

การพฒันาเร่ิมจากการเพาะเล้ียงเช้ือแบคทีเรีย Geobacillus stearothermophilus  สายพนัธ์ุมาตรฐาน (DMST 
24374) ใหส้ร้างสปอร์ปริมาณมาก ทดสอบความบริสุทธ์ิของสปอร์ และน ามาผลิตชุดบ่งช้ีทางชีวภาพในรูปแบบของสาร
แขวนลอยสปอร์ในอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลว บรรจุในขวดแกว้ ปิดดว้ยจุกยางและคาดทบัดว้ยแผ่นอลูมิเนียม  ท่ีตอ้งมี
จ านวนสปอร์เร่ิมตน้มากกว่า 1.0x106  ต่อขวด (2 มิลลิลิตร) ท าการผลิตจ านวน 3 รุ่นๆ ละ 500 ขวด โดยควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตให้เป็นไปตามขอ้ก าหนดของ  ISO 11138-1:2006 (Sterilization of health care product Biological indicators Part 1: 
General requirement) จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส และน ามาทดสอบคุณภาพของชุดบ่งช้ีตามรายการ
ต่อไปน้ี  การตรวจนบัจ านวนสปอร์ทุกเดือน ตลอดช่วงอายุการเก็บรักษา 12 เดือน การทดสอบสารพิษตกคา้งในตวั
ภาชนะบรรจุ การหาค่า D-value ( Decimal Reduction ) หมายถึงเวลาเป็นนาทีท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือชนิดใดชนิดหน่ึงเฉพาะ
ได ้90% ของประชากรของเช้ือนั้นๆหรือ 1 log cycle ณ อุณหภูมิใดอุณหภูมิหน่ึง) และค่า Coefficient of Determination 
หรือ r2 (ค่าสัมประสิทธ์ิการตดัสินใจ เพื่อดูวา่ตวัแปรอิสระทั้งหมดใน สมการนั้นมีความสัมพนัธ์กบัตวัแปรตามมากนอ้ย
เพียงใดและสามารถอธิบายความผนัแปรของตวัแปรตาม Y ไดร้้อยละเท่าไร ค่า r2 ท่ีมากท่ีสุดคือ 1 ค่า r2 เป็นการวดัความ
ใกลข้องเส้นถดถอยของตวัอย่างกบัค่าสังเกตค่าต่าง ๆ ของตวัอย่างถา้ค่า r2 มีค่ามากแสดงว่าเส้นถดถอยจะผ่านใกลค้่า
สังเกตค่าต่าง ๆ มากกวา่ค่า r2 ท่ีมีค่านอ้ยกวา่) การค านวณระยะเวลาท่ีสปอร์สามารถอยูร่อดได(้Survival time) = not less 
than (log 10 nominal population-2) x D Value  และการค านวณระยะเวลาท่ีสามารถท าลายสปอร์ไดห้มด (Kill time) = not 
more than (log 10 nominal population+4) D Value นอกจากนั้นยงัเพิ่มการทดสอบทุกเดือน ในดา้นการเปล่ียนแปลง
ปริมาตรของชุดบ่งช้ี และการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียอ่ื์นๆ ท่ีสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ผลการทดสอบ
คุณภาพชุดบ่งช้ี 3 รุ่นการผลิต มีดงัน้ี จ  านวนสปอร์เร่ิมตน้ท่ีผลิตไดแ้ต่ละขวด อยูใ่นช่วง 1. 4 ถึง 3.6  ลา้น และเม่ือเก็บ
รักษาครบ 12 เดือน สปอร์คงเหลือ 1. 2 ถึง 2.3  ลา้น แสดงวา่ จ  านวนสปอร์ยงัอยู่ในช่วงตามเกณฑ์ยอมรับ คือ มากกว่า 
1.0x106 ต่อขวด และภาชนะบรรจุท่ีใช้ในการผลิต พบว่า ไม่มีสารพิษตกคา้ง ส าหรับค่า D-value เท่ากบั 0.844, 1.352  
และ 0.824  ตามล าดบั  และ ค่า r2 เท่ากบั 0.972,  0.978, และ 0.897 ตามล าดบั  ซ่ึงผา่นเกณฑ์ก าหนดของค่า r2 ตาม ISO 
11138-1:2006 ซ่ึงตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 0.8  แต่ละรุ่นมีระยะเวลาท่ีสปอร์สามารถอยูร่อดได ้(Survival time) 3.7, 5.6 และ3.8 
นาที ตามล าดบั และระยะเวลาท่ีสามารถท าลายสปอร์ไดห้มด (Kill time) 8.8, 13.7 และ 8.7 นาที ตามล าดบั  ส่วนปริมาตร
ของสารแขวนลอยสปอร์ในชุดบ่งช้ีทั้งสามรุ่น พบวา่ ไม่มีการเปล่ียนแปลงและ       ไม่พบการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียอ่ื์นๆ 
ท่ีสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 เดือน 



 รายงานประจ าปี 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

 32 

จากการผลิตชุดบ่งช้ีทางชีวภาพในการควบคุมคุณภาพกระบวนการปราศจากเช้ือของเคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือแบบออโต
เคลฟทั้งสามรุ่น ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์สามารถผลิตและควบคุมคุณภาพ
ให้เป็นไปตามขอ้ก าหนดของ ISO 11138-1:2006 ได ้และมีค่าใช้จ่ายในการผลิตถูกกวา่ชุดบ่งช้ีท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ
ถึงร้อยละ 48.9 ดงันั้นในล าดบัต่อไป หน่วยงานจะไดผ้ลิตชุดบ่งช้ีทางชีวภาพน้ีเพื่อใช้เอง    อีกทั้งยงัสามารถผลิตเพื่อ
จ าหน่ายให้กับหน่วยงานทั้งภายในและภายนอกกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซ่ึงจะช่วยลดการน าเข้าและประหยดั
ค่าใชจ่้ายของประเทศ 
 

การเตรียมวสัดุอ้างอิง จ านวน 1 วธีิ 
 
2.2.4 กำรเตรียมวสัดุอ้ำงอิงส ำหรับสำรก ำจัดศัตรูพชืกลุ่มออร์กำโนคลอรีนในไขมันไก่ 

เน้ือไก่และผลิตภณัฑ์เป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคของคนไทยและเป็นสินคา้ส่งออกท่ีส าคญัของประเทศโดยมี
มูลค่าไม่น้อยกว่าสองพนัล้านบาทต่อปี ซ่ึงผูผ้ลิตไทยได้ให้ความส าคัญในคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยการจัดตั้ ง
ห้องปฏิบติัการเพื่อตรวจสอบวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ให้เป็นไปตามมาตรฐานอยา่งสม ่าเสมอ เพื่อเป็นการสนบัสนุนการ
พฒันาศักยภาพห้องปฏิบัติการของประเทศตามพนัธกิจหลักของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีการส่งเสริมให้
ห้องปฏิบติัการไดรั้บการรับรองระบบคุณภาพห้องปฏิบติัการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 และมีการจดัแผนทดสอบ
ความช านาญการวิเคราะห์อาหารทั้งด้านเคมีและชีววิทยาซ่ึงด าเนินการโดยส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
มุ่งเนน้ใหเ้กิดประโยชน์ในการรักษาความสามารถของห้องปฏิบติัการให้มีการควบคุมคุณภาพผลการวิเคราะห์อยา่งเป็น
ระบบและสร้างความน่าเช่ือถือของผลวิเคราะห์  

 ในปี 2558-2559 ได้มีการพัฒนาเตรียมวัสดุอ้างอิงส าหรับการวิเคราะห์สารเคมีก าจัดศัตรูพืชกลุ่ม
ออร์กาโนคลอรีนในไขมนัไก่ ซ่ึงรายการทดสอบดงักล่าวมีความส าคญัในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑ์จากสัตว ์เน่ืองจากสารเหล่าน้ีจดัอยูใ่นกลุ่มสารมลพิษท่ีตกคา้งยาวนาน (Persistent Organic Pollutants, POPs) 
และมีการก าหนดปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุดท่ีปนเป้ือนจากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงไดใ้นสินคา้เกษตรและอาหาร
หลายกลุ่ม เช่น พืชผกั น ้ ามนัและไขมนัจากพืชและสัตว ์และเน้ือสัตว ์เป็นตน้ ดงันั้นเพื่อให้ผูบ้ริโภคและประเทศคู่คา้มี
ความเช่ือมัน่ในคุณภาพเน้ือสัตวปี์กและผลิตภณัฑ์จากผลการวิเคราะห์ท่ีน่าเช่ือถือ ห้องปฏิบติัการสามารถน าวสัดุอา้งอิง
ท่ีทางกรมวิทยาศาสตร์การแพทยผ์ลิตข้ึนมาใชแ้ทนวสัดุอา้งอิงจากต่างประเทศท่ีมีราคาต่อชุดประมาณ 3 หม่ืนบาท มา
ใช้ในการทวนสอบวิธี ประเมินความสามารถนกัวิเคราะห์และใชค้วบคุมคุณภาพภายในเพื่อให้ผลการวิเคราะห์มีความ
แม่น ความเท่ียงและการสอบกลบัไดท้างมาตรวิทยา โดยใชค้่าอา้งอิงของสารจ านวน 4 ชนิด ไดแ้ก่ p, p´-DDE, dieldrin, 
HCB และ -HCH ซ่ึงวสัดุอา้งอิงท่ีเตรียมข้ึนดงักล่าวสามารถใชไ้ดจ้ริงเน่ืองจากไดท้ดลองน าไปใชเ้ป็นตวัอยา่งทดสอบ
ความช านาญส่งใหห้อ้งปฏิบติัการวเิคราะห์สารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่มออร์กาโนคลอรีนในไขมนัไก่ในประเทศไทยท่ีเป็น
หอ้งปฏิบติัใหบ้ริการการทดสอบและห้องปฏิบติัการของผูผ้ลิตสินคา้เก่ียวกบัเน้ือไก่และผลิตภณัฑ์ จ  านวน 17 แห่ง โดย
ใชค้่าอา้งอิงเพื่อการประเมินความสามารถในการวิเคราะห์พบวา่สามารถใชไ้ดผ้ลในระดบัท่ีน่าพอใจ  

การส่งเสริมและพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการของประเทศไทยให้มีความสามารถทางการวิเคราะห์ท่ีมีคุณภาพ
และประสิทธิภาพในระดบัมาตรฐานสากล นอกจากจะเป็นการสร้างความน่าเช่ือถือของสินคา้ส่งออกของไทยแลว้ การ
ดูแลสินค้าอาหารน าเข้าได้ด้วยมาตรฐานเดียวกันยงัท าให้ผูบ้ริโภคมัน่ใจในสินค้าและอาหารท่ีผลิตและจ าหน่าย
ภายในประเทศอีกดว้ย 
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       โครงการท่ีจดัท าและด าเนินการอยา่งต่อเน่ืองในปีงบประมาณ 2559 เป็นส่วนส าคญัท่ีท าให้ส านกัคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร ธ ารงรักษาการท าหน้าท่ีเป็นห้องปฏิบติัการอา้งอิงด้านอาหารแห่งอาเซียน และท าหน้าท่ี
ก าหนดวิธีมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์อาหาร รวมทั้งการพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการเครือข่าย เพื่อพฒันาขีด
สมรรถนะของห้องปฏิบติัการเครือข่ายให้ตอบสนองต่อภาวะฉุกเฉินไดอ้ย่างรวดเร็ว ส าหรับโครงการบูรณาการ
อาหารปลอดภยั มีการพฒันารูปแบบการด าเนินการให้เป็นเชิงรุกมากข้ึน โดยจดัท าโครงการส ารวจคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร (National surveillance on quality and safety of food) และปรับวิธีการด าเนินการ 2 ลกัษณะ
คือ รูปแบบท่ี 1 Active surveillance ประกอบดว้ยชุดโครงการจ านวน 4 โครงการ 1) การศึกษาปริมาณสารเคมี
ป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในผกัสดและผลไมส้ด 2) การปนเป้ือนโลหะหนกัและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในหอย
สองฝาท่ีเล้ียงบริเวณปากแม่น ้ าส าคญัของประเทศไทย 3) การส ารวจปริมาณสารตา้นจุลชีพตกคา้งในเน้ือสัตวข์อง
ประเทศไทย 4) การปนเป้ือนสารฟอร์มาดีโฮด์ ปีงบประมาณ 2559  รูปแบบท่ี 2 Passive surveillance ประกอบดว้ย
ชุดโครงการจ านวน 6 โครงการ คือ การรวบรวมขอ้มูลคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ 6 ชนิด ไดแ้ก่ 
น ้าปลา น ้าและน ้าแขง็บริโภค นมพร้อมด่ืม ผลิตภณัฑชุ์มชน กะปิ และน ้าพริก  
 
ผลการด าเนินการโครงการของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
 
2.3.1 การพฒันาห้องปฏิบัติการอ้างองิด้านอาหารแห่งอาเซียน-โลหะหนัก (ASEAN Food Reference Laboratories) 

ก า รด า เ นิ น ง านโคร งก า รพัฒน า
ห้องปฏิบติัการอ้างอิงด้านอาหาร แห่งอาเซียน–
โลหะหนกั มีวตัถุประสงคเ์พื่อการรักษาความเป็น
หอ้งปฏิบติัการอา้งอิงระดบัภูมิภาคอาเซียน โดยมี
การพฒันาศกัยภาพการตรวจวิเคราะห์ให้ดียิ่งข้ึน
ทนัต่อเทคโนโลยีท่ีเปล่ียนแปลงไป รวมทั้งเป็น
หน่วยงานจดัท าหรือประสานการทดสอบความ
ช านาญทางห้องปฏิบัติการด้านโลหะหนักและ
เป็นแหล่งข้อมูลของสารมาตรฐานอ้างอิ ง 
ถ่ายทอดเทคโนโลยีและให้การฝึกอบรมทั้ ง

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบติั แก่ประเทศสมาชิกอาเซียนและสร้างเครือข่ายทางห้องปฏิบติัการดา้นการตรวจโลหะหนักใน
ระดบัประเทศและภูมิภาค  

ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ในฐานะห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นอาหารแห่งอาเซียนดา้นโลหะหนกั 
ไดด้ าเนินการรักษาและพฒันาระบบประกนัคุณภาพห้องปฏิบติัการ พฒันาบุคลากรดา้นการตรวจวิเคราะห์สารหนูอนิ
นทรียใ์นขา้วท่ีประเทศญ่ีปุ่น เขา้ร่วมทดสอบความช านาญทางห้องปฏิบติัการกบัหน่วยงานสถาบนัมาตรวิทยาแห่งชาติ 
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สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย และ FAPAS โดยผลการทดสอบอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจทุก
รายการ เขา้ร่วมการประชุม ASEAN Food Testing Laboratories Committee (AFTLC) คร้ังท่ี 7 และ 8 ณ สาธารณรัฐ
ฟิลิปปินส์และสาธารณรัฐอินโดนีเซีย และการด าเนินโครงการ ASEAN-PTB Project on Strengthening Food Safety in 
ASEAN: AFRL-NFRL-FL integrated program, using Proficiency Testing ร่วมกบัสถาบนัมาตรวิทยาแห่งชาติของ
ประเทศเยอรมนีและอาเซียน เร่ิมโครงการตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน 2557 จนถึงปัจจุบนั โดยการจดัท าแบบส ารวจดา้น 
capacity building ของห้องปฏิบติัการโลหะหนกัของประเทศสมาชิกอาเซียน จดัการประชุมเชิงปฏิบติัการระดบัอาเซียน 
คร้ังท่ี 1 ณ กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ระหวา่งวนัท่ี 28-29 พฤษภาคม 2558 โดยมีผูเ้ขา้ร่วม 18 คนจาก 9 ประเทศ และได้
ด าเนินการแผนทดสอบความช านาญทางห้องปฏิบติัการระดบัอาเซียน ในการตรวจวิเคราะห์โลหะหนกัในน ้ าระหว่าง
เดือนพฤษภาคมถึงเดือนกนัยายน 2558 โดยมี 34 หอ้งปฏิบติัการเขา้ร่วมจาก 9 ประเทศ  

กิจกรรมส าคัญในปีงบประมาณ 
2559 คือการจดัการประชุมเชิงปฏิบติัการ
ระดับอาเซียน คร้ังท่ี 2 ณ ศูนย์ Veterinary 
Public Health Centre, Agri-Food & 
Veterinary Authority of Singapore (AVA) 
ประเทศสิงคโปร์ โดยส านักคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหารท าหนา้ท่ีเป็น lead และ 
facilitator ของการประชุมฯ โดยมีผูเ้ขา้ร่วม 
20 คนจาก 9 ประเทศ มีวตัถุประสงค์เพื่อ 1) 
น า เสนอผลการทดสอบช านาญทาง
ห้องปฏิบติัการระดบัอาเซียนและการวิจารณ์

ผลฯ  2) เพื่อให้ประเทศสมาชิกอาเซียนน าเสนอโครงการหรือส่ิงท่ีคาดหวงัท่ีท าในการพฒันาห้องปฏิบติัการดา้นอาหาร
สาขาโลหะหนกัในประเทศของตน แลกเปล่ียนประสบการณ์ รวมทั้งสร้างเครือข่ายห้องปฏิบติัการของแต่ละประเทศ 
และ 3) จดัการอบรมภาคทฤษฎีและปฏิบติัเร่ืองการค านวณค่าความไม่แน่นอนของการวดั และในปีงบประมาณ 2560 จะ
มีการติดตามผลการด าเนินโครงการดว้ยการจดัท าแบบส ารวจ/แบบสอบถาม ให้แก่ประเทศสมาชิกอาเซียนท่ีเขา้ร่วม
โครงการแสดงความคิดเห็น ระบุส่ิงท่ีได้พฒันาหลังจากการเข้าร่วมโครงการ รวมทั้งระบุขอ้เด่นและขอ้จ ากดัของ
โครงการเพื่อหาแนวทางท่ีจะพฒันาให้ดียิ่งข้ึนต่อไป ซ่ึงโครงการน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นโครงการตน้แบบในการพฒันา
ศกัยภาพหอ้งปฏิบติัการดา้นอาหารในประเทศสมาชิกอาเซียนไดอี้กดว้ย 
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2.3.2 ก าหนดวธีิมาตรฐานส าหรับการวเิคราะห์อาหาร  
ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ คุ ณ ภ า พ อ า ห า ร ท า ง ห้ อ ง ป ฏิ บั ติ ก า ร ข อ ง

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพื่อน าผลการวิเคราะห์ไปใช้ในการก ากับดูแล ควบคุม
คุณภาพอาหารให้ไดม้าตรฐานตามขอ้ก าหนดกฎหมาย และใช้เป็นหลกัฐานทางคดีใน
กรณีท่ีคุณภาพอาหารไม่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด หรือเม่ือเกิดปัญหาความ
ขดัแยง้ด้านคุณภาพความปลอดภยัอาหาร ทั้งในระดับประเทศและต่างประเทศ  
ด้วยเหตุน้ีการพฒันาวิธีวิเคราะห์อาหารของประเทศไทยให้เป็นวิธีมาตรฐาน
เดียวกนั มีความจ าเป็นอย่างยิ่งในการสร้างความเช่ือถือและการยอมรับในระดบั
นานาชาติ  จึงไดเ้ร่ิมจดัท าหนงัสือวิธีมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์อาหาร ตั้งแต่

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 จ านวน 3 เล่ม รวม 84 วิธี และในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 ไดจ้ดัท า
เล่มท่ี 4 อีก 26 วิธี รวมทั้งส้ิน110 วิธี โดยมีการก าหนดวิธีมาตรฐานเพิ่มข้ึนทั้งทางดา้นเคมี จุล
ชีววิทยา กายภาพ และชีวโมเลกุล เพื่อ เผยแพร่ให้ห้องปฏิบัติการภาครัฐ ภาคเอกชน 
ผูป้ระกอบการอาหาร สถาบนัการศึกษา และหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง น าไปใช้เป็นวิธีมาตรฐาน

และวิธีอา้งอิงในการวิเคราะห์คุณภาพความปลอดภยัอาหารของประเทศไทย สามารถเปิดอ่านและดาวด์โหลดทาง 
e-library กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ https://dmsc-library.moph.go.th/main.asp หรือเวบ็ไซด์ส านกัคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารหัวข้อสาระน่ารู้ http://dmsc2.dmsc.moph.go.th/webroot/BQSF/Index_main.htm หรือ
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมไดท่ี้ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  
 
 
 
 
                                                                                                                                                                                                    
 
                                       
 
 
 
        
 
 
 

https://dmsc-library.moph.go.th/main.asp
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2.3.3 กำรพฒันำคุณภำพห้องปฏิบัติกำรวเิครำะห์อำหำรและน ำ้โดยเป็นผู้ด ำเนินกำรแผนทดสอบควำมช ำนำญ 
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร (สคอ) มีบทบาทหนา้ท่ีเป็นห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นอาหารของ

ประเทศ  มีภารกิจในการเป็นผูจ้ดัโปรแกรมทดสอบความช านาญ (Proficiency testing provider; PT provider) โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อสนบัสนุนให้ห้องปฏิบติัการดา้นอาหารไดมี้การพฒันาคุณภาพการตรวจวิเคราะห์  การทดสอบ
ความช านาญ  (Proficiency Testing หรือ PT) คือการประเมินความสามารถห้องปฏิบติัการโดยการเปรียบเทียบผล
ระหวา่งหอ้งปฏิบติัการ PT provider จะจดัส่งตวัอยา่งท่ีมีความเป็นเน้ือเดียวกนัไปยงัห้องปฏิบติัการสมาชิก เพื่อให้
ด าเนินการวเิคราะห์และตอบผลภายในเวลาท่ีก าหนด และ PT provider รวบรวมผลและน ามาประเมินโดยใช้สถิติท่ี
เหมาะสม ผลการเขา้ร่วม PT เป็นการควบคุมคุณภาพภายนอก สามารถช้ีบ่งความสามารถหรือปัญหาได ้ สคอ ใช้
ระบบคุณภาพ  ISO/IEC 17043: 2010 ในการด าเนินการทดสอบความช านาญ โดยไดรั้บการรับรองความสามารถ
จาก ส านกับริหารและรับรองห้องปฏิบติัการ กรมวิทยาศาสตร์บริการ ตั้งแต่ พ.ศ. 2555 และในการบริหารจดัการ
ของ สคอ ไดรั้บการรับรอง ISO 9001: 2015 จาก URS เม่ือเดือนกุมภาพนัธ์ 2559 

ในปีงบประมาณ 2559 ได้ให้บริการ PT ด้านอาหารและน ้ า รวมทั้งส้ิน 17 แผน (แผนละ 1 รอบ หรือ 
round/ปี) แบ่งเป็นการวิเคราะห์ทางเคมี จ านวน 8 แผน และการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา จ านวน 9 แผน โดยมี
จ านวนหอ้งปฏิบติัการสมาชิก ทั้งภาครัฐและเอกชน ประมาณ 200 แห่ง รายไดก้ารใหบ้ริการรวม 1,644,000 บาท 

การประเมินผลสมาชิกในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ (Quantitative analysis) จะใช้ z-score (หรือ z-score 
แลว้แต่กรณี) ถา้ z น้อยกว่าหรือเท่ากบั 2 แสดงว่า ผลวิเคราะห์อยู่ในเกณฑ์น่าพอใจ (satisfactory)  ถ้า z มีค่า
มากกวา่ 2 แต่นอ้ยกวา่ 3 แสดงวา่ ผลวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑน่์าสงสัย (questionable)  และ ถา้ z เท่ากบัหรือมากกวา่ 3 
แสดงวา่ ผลวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑไ์ม่น่าพอใจ (unsatisfactory)   

การประเมินผลสมาชิกในการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ (Qualitative analysis) สมาชิกท่ีมีผลการทดสอบตรง
ตามค่าก าหนดทั้ง 2 ตวัอย่าง (ตวัอย่างท่ีเติมเช้ือจุลินทรียเ์ป้าหมาย และตวัอย่างท่ีไม่เติมเช้ือจุลินทรียเ์ป้าหมาย ) 
แสดงวา่ ผลวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑ ์น่าพอใจ (satisfactory)   
ผลการด าเนินการของแต่ละแผน สรุปไดด้งัน้ี 
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1. การวเิคราะห์อฟลาทอกซินในข้าวโพดและถั่วลสิง (BQSF AF 18-59: มีนาคม ถึง กรกฎาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: อฟลาทอกซินทั้งหมด (Total aflatoxin; Total AF) และ อฟลาทอกซิน บี1 (Aflatoxin B1; AF B1) 
PT sample: ขา้วโพดปนเป้ือนดว้ยอฟลาทอกซิน (Corn contaminated) และ ถัว่ลิสงปนเป้ือนดว้ยอฟลาทอกซิน  
(Peanut contaminated) 
ผลการประเมิน  
การวเิคราะห์ปริมาณอฟลาทอกซินทั้งหมด     

PT sample Total AF (g/kg) จ านวนสมาชิก 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

หอ้งปฏิบติัการ
(แห่ง) 

ผลท่ี
รายงาน
(ค่า) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

Corn contaminated 12.50  1.36 2.75 33  35 31 3 1 
Peanut contaminated 9.53  1.71 2.10 22  24 21 2 1 
 
การวเิคราะห์ปริมาณอฟลาทอกซิน บี1 

PT sample AF B1 (g/kg) จ านวนสมาชิก 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

หอ้งปฏิบติัการ
(แห่ง) 

ผลท่ี
รายงาน
(ค่า) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

Corn contaminated 10.63  1.09 2.34 17 17 17 0 0 
Peanut contaminated 8.23  1.63 1.81 15  15 15 0 0 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

   2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
  3.  PT คือ target standard deviation (0.22 X*)   
  4.  การประเมินผลการวิเคราะห์ AF B1 และ Total AF ในตวัอยา่ง Peanut contaminated ใช ้z-score 
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2. การวเิคราะห์กาเฟอีนในเคร่ืองดื่ม (BQSF BE 09-59: มีนาคม ถึง พฤษภาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: กาเฟอีน 
PT sample: เคร่ืองด่ืมผสมกาเฟอีน และ เคร่ืองด่ืมโคล่า  
ผลการประเมิน 

PT sample กาเฟอีน (mg/100ml) จ านวนสมาชิก   
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
หอ้งปฏิบติัการ

(แห่ง) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

เคร่ืองด่ืมผสม
กาเฟอีน 

34.11  0.47 1.02 30 25 0 5 

เคร่ืองด่ืมโคล่า 9.35  0.22 0.44 24 21 0 3 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

   2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
  3.  s* คือ robust standard deviation 

 
3. การวเิคราะห์วตัถุเจือปน (BQSF FA 18-59: กรดเบนโซอิค และ กรดซอร์บิค) ในอาหารเหลวและก่ึงเหลว 

(กุมภาพนัธ์ ถึง เมษายน 2559) 
รายการวเิคราะห์: กรดเบนโซอิค และ กรดซอร์บิค 
PT sample: มายองเนส และ น ้าหวาน  
ผลการประเมิน  

PT sample กรดเบนโซอิค (mg/kg) จ านวนสมาชิก 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
หอ้งปฏิบติัการ 

(แห่ง) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

มายองเนส 494.98  8.86 19.42 30 25 1 4 

น ้าหวาน 84.12  1.31 3.18 37 31 3 3 

PT sample กรดซอร์บิค (mg/kg) จ านวนสมาชิก 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
หอ้งปฏิบติัการ 

(แห่ง) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

มายองเนส 149.82  3.34 7.32 30 26 1 3 

น ้าหวาน 144.63  3.04 7.30 36 31 3 2 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 
   2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
  3.  s* คือ robust standard deviation 
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4. การวเิคราะห์วตัถุเจือปน (BQSF FA 19-59: สีอินทรียส์ังเคราะห์) ในเคร่ืองด่ืม (มิถุนายน ถึง สิงหาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: สีอินทรียส์ังเคราะห์ 
PT sample: น ้าหวาน 
ผลการประเมิน 
สีอินทรียส์ังเคราะห์ ปริมาณ (mg/kg) จ านวนสมาชิก 

Assigned value 
X*  U 

SD for PT 
PT 

หอ้งปฏิบติัการ 
(แห่ง) 

z  2 2 < z < 3 z  3 

Sunset Yellow FCF 27.98  1.98 4.25 29 22 2 5 
Azorubine 14.06  1.98 4.12 27 18 4 5 
Brilliant blue FCF 12.98  0.80 1.70 28 24 2 2 
หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 
   2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
  3.  PT คือ target standard deviation ค านวณจาก RSDpool    

 4.  การประเมินผลการวิเคราะห์ Sunset Yellow FCF และ Azorubine ใช ้z-score 
 
5. การวเิคราะห์สารอาหารในนมโคและผลติภัณฑ์ (BQSF FC 08-59: มกราคม ถึง มิถุนายน 2559) 
รายการวเิคราะห์: ปริมาณของแขง็ทั้งหมด ไขมนั โปรตีน และน ้าตาลแลคโตส  
PT sample: นมโค 
ผลการประเมิน   

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (g/100g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

ปริมาณของแขง็
ทั้งหมด 

10.14  0.03 0.0649 35 29 4 2 

ไขมนั 1.38  0.02 0.0534 34 31 2 1 

โปรตีน 3.13  0.04 0.0828 33 31 1 1 
น ้าตาลแลคโตส 4.65  0.25 0.477 22 21 0 1 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

   2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
  3.  s* คือ robust standard deviation  
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6. การวเิคราะห์สารเคมีก าจัดศัตรูพชืออร์กาโนคลอรีนในไขมัน (BQSF PR 05-59: ตุลาคม 2558 ถึง กนัยายน 2559) 
รายการวเิคราะห์: สารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่มออร์กาโนคลอรีน 
ชนิดตวัอยา่ง PT: ไขมนัไก่ 
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (g/kg) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

p, p-DDE 151.9a  9.8c 32.3 17 12 2 3 
HCB (hexachlorobenzene) 92.7a  11.7d 20.4 16 12 4 0 
dieldrin 78.1a  11.2e 17.2 17 15 2 0 

-HCH  120.0a  25.9d 26.4 17 16 1 0 
cis-heptachlor epoxide 92.8b  13.6f 20.4 15 14 0 1 
หมายเหตุ 1.  X* คือ assigned value   

a  คือ reference value วเิคราะห์ดว้ยวธีิ Isotope dilution mass spectrometry   
b  คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

      2.  U คือ expanded uncertainty, coverage factor (k): c k = 2.78, d k = 3.18, e k = 4.30 และ f k = 2 
    3.  PT คือ target standard deviation (0.22 X*)   

   4.  การประเมินผลการวเิคราะห์ -HCH และ cis-heptachlor epoxide ใช ้z-score 
 
7. การวเิคราะห์โลหะในน า้ (BQSF WA 19-59: มีนาคม ถึง พฤษภาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: สารหนู (arsenic; As), แคดเมียม (cadmium; Cd),  ทองแดง (copper; Cu),  เหล็ก (iron; Fe), 

แมงกานีส (manganese; Mn) และ ตะกัว่ (lead; Pb)  
PT sample: น ้า 
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (mg/L) จ านวนหอ้งปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

As 0.057  0.0060 0.0129 30 25 3 2 
Cd 0.0102  0.0006 0.0011 27 25 1 1 

Cu 0.58  0.0224 0.049 30 28 2 0 
Fe 0.58  0.0136 0.039 52 49 1 2 
Mn 0.202  0.005 0.0131 43 36 2 5 
Pb 0.050  0.0018 0.0045 39 37 1 1 
หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  s* คือ robust standard deviation 
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8. การวเิคราะห์น า้ทางเคมี (BQSF WA 20-59: มิถุนายน ถึง กนัยายน 2559) 
รายการวิเคราะห์: ปริมาณสารทั้งหมด (total solids; TS), ความกระดา้งทั้งหมด (total hardness; TH),  คลอไรด์ (chloride; 

Cl-),  ฟลูออไรด์ (fluoride; F-), ไนเตรท (nitrate; NO3
- as N) และ ซลัเฟต (sulfate; SO4

2-)  
ชนิดตวัอยา่ง PT: น ้า 
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (mg/L) จ านวนหอ้งปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 

s* 
สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

Total solids; TS 234.6  4.8 16.1 70 65 3 2 
Total hardness; TH  102.7  0.8 2.9 82 68 4 10 

Chloride; Cl-  141.3  1.2 4.2 75 63 4 8 
Fluoride; F- 0.740  0.020 0.072 74 66 4 4 
Nitrate; NO3

- as N 2.02  0.10 0.29 50 41 2 7 

Sulfate; SO4
2- 119.3  3.8 11.6 58 52 1 5 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 
 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  s* คือ robust standard deviation 
 

9. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา - Coliform ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 26-59: ตุลาคม ถึง พฤศจิกายน  
2558) 
รายการวเิคราะห์: Coliform (MPN/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk  
ผลการประเมิน  

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10MPN/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

Coliform   5.54  0.07 0.50 39 34 3 2 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.5 log10MPN/g)   
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10. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา - E. coli ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 27-59: ตุลาคม ถึง พฤศจิกายน  
2558) 
รายการวเิคราะห์: E. coli (MPN/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk  
ผลการประเมิน  

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10MPN/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

E. coli  5.24  0.09 0.50 39 30 1 8 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.5 log10MPN/g)   

 
11. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา - L. monocytogenes ท่ีท าแหง้แบบเยือกแขง็ (BQSF MI 28-59:  ตุลาคม 
2558 ถึง มกราคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: L. monocytogenes (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk    
ผลการประเมิน: หอ้งปฏิบติัการสมาชิกจ านวน 28 แห่ง มีผลการวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑน่์าพอใจ 27 แห่ง และ ไม่น่า
พอใจ 1 แห่ง 
 

12. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา - S. aureus ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 29-59: ตุลาคม 2558 ถึง 
มกราคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: S. aureus (MPN/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk    
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10MPN/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

S. aureus  3.83  0.12 0.50 35 28 2 5 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.5 log10MPN/g)   
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13. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา – Salmonella spp. ทีท่ าแห้งแบบเยอืกแข็ง (BQSF MI 30-59: ธันวาคม 
2558 ถึง มีนาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: Salmonella spp. (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk    
ผลการประเมิน: หอ้งปฏิบติัการสมาชิกจ านวน 86 แห่ง มีผลการวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑน่์าพอใจ 56 แห่ง และ ไม่น่า
พอใจ 30 แห่ง 
 

14. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา – จ  านวนจุลินทรียท่ี์ท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 31-59: มกราคม ถึง 
เมษายน 2559) 
รายการวเิคราะห์: จ  านวนจุลินทรีย ์(CFU/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk  
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10CFU/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

จ านวนจุลินทรีย ์ 5.46  0.03 0.25 94 82 4 8 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.25 log10CFU/g)   

 
15. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา – B. cereus ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 32-59: มีนาคม ถึง 
กรกฎาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: B. cereus (CFU/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk    
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10CFU/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

B. cereus 4.17  0.045 0.25 56 47 4 5 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.25 log10CFU/g)   
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  16. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา – ยสีตแ์ละรา ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 33-59: เมษายน ถึง   
กรกฎาคม 2559) 
รายการวเิคราะห์: ยสีตแ์ละรา (CFU/g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: เคร่ืองด่ืมผง   
ผลการประเมิน 

รายการวเิคราะห์ ปริมาณ (log10CFU/g) จ านวนห้องปฏิบติัการ (แห่ง) 
Assigned value 

X*  U 
SD for PT 
PT 

สมาชิก z  2 2 < z < 3 z  3 

ยสีต ์ 4.76  0.103 0.50 83 70 7 6 

หมายเหตุ 1.  X* คือ robust average จากผลของสมาชิก ค านวณโดยใช ้Algorithm A 

 2.  U คือ expanded uncertainty ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%, k = 2  
 3.  PT คือ target standard deviation (0.25 log10CFU/g)   

 

  17. การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา – S. aureus ท่ีท าแหง้แบบเยอืกแขง็ (BQSF MI 34-59: พฤษภาคม ถึง 
กนัยายน 2559) 
รายการวเิคราะห์: S. aureus (พบ/ไม่พบ ต่อ 0.1 g) 
ชนิดตวัอยา่ง PT: skim milk    
ผลการประเมิน: หอ้งปฏิบติัการสมาชิกจ านวน 67 แห่ง มีผลการวเิคราะห์อยูใ่นเกณฑน่์าพอใจ 56 แห่ง และ ไม่น่า
พอใจ 11 แห่ง 
  
2.3.4 กำรพฒันำศักยภำพห้องปฏิบัติกำรตรวจวเิครำะห์ไอโอดีนในเกลอื 
 ไอโอดีนมีความส าคญัมากต่อการส่งเสริมความเฉลียวฉลาดด้านสติปัญญาของเด็ก  ภาวะการขาดสาร
ไอโอดีนจะส่งผลใหมี้ไอคิวต ่าและเป็นโรคเอ๋อเป็นอุปสรรคส าคญัต่อการพฒันาประเทศ ตามนโยบายแกไ้ขปัญหา
โรคขาดสารไอโอดีนของกระทรวงสาธารณสุข มาตรการเร่ืองการเสริมไอโอดีนในเกลือเป็นเคร่ืองมือหน่ึงท่ีส าคญั
ท่ีจะท าให้มัน่ใจว่าคนไทยจะไดรั้บปริมาณไอโอดีนท่ีเหมาะสมและเพียงพอกบัร่างกาย  ปัจจุบนักฎหมายก าหนด
ปริมาณไอโอดีนในเกลือเป็นช่วงตั้งแต่ไม่นอ้ยกวา่ 20 ถึง ไม่เกิน 40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เน่ืองจากถา้ไดรั้บปริมาณ
ไอโอดีนนอ้ยเกินไปก็จะท าใหเ้กิดภาวะขาดสารไอโอดีนซ่ึงจะมีผลต่อสติปัญญาโดยเฉพาะเด็กวยัเรียนท าให้ผลการ
เรียนตกต ่า ในขณะเดียวกนัหากร่างกายไดรั้บปริมาณไอโอดีนท่ีมากเกินไป  จะท าให้เกิดโทษต่อต่อมไทรอยด์ จาก
ขอ้มูลผลวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหารและศูนยว์ิทยาศาสตร์
การแพทย ์ในปี 2555-2558 ตรวจวเิคราะห์เกลือ จ านวน 619  ตวัอยา่ง พบเกลือท่ีมีปริมาณไอโอดีนไม่เป็นไปตามท่ี
กฎหมายก าหนด คิดเป็นร้อยละ 29.7 ปริมาณต ่าสุด-สูงสุดท่ีพบคือ 11.5 - 80.8  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม การควบคุม
คุณภาพการผลิตเกลือเสริมไอโอดีนให้มีปริมาณไอโอดีนตามกฎหมายก าหนด จ าเป็นตอ้งใชผ้ลการตรวจวิเคราะห์ 
ซ่ึงการตรวจวเิคราะห์ไอโอดีนในเกลือปัจจุบนัมี 3 วิธี ไดแ้ก่ วิธีมาตรฐานเทคนิค Titration, ชุดตรวจ I-Reader และ
ชุดทดสอบอย่างง่าย (I-Kit)   ดงันั้นเพื่อพฒันาศกัยภาพการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนให้กลุ่มเป้าหมายคือ
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หอ้งปฏิบติัการภาครัฐท่ีมีหนา้ท่ีก ากบัดูแลและตรวจสอบคุณภาพเกลือ และ ผูป้ระกอบการ โรงงานผลิตเกลือ หรือ
หน่วยสนบัสนุนอ่ืน ๆ   ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารจึงจดัท าโครงการพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการ
ตรวจวเิคราะห์ไอโอดีนในเกลือ โดยด าเนินการทดสอบความช านาญการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือใน
ปีงบประมาณ 2559  จ านวน 2 รอบ ในรอบท่ี 1 (ช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน 2559) มีจ านวนสมาชิกสมคัร
เขา้ร่วมทดสอบและรายงานผลจ านวน 96 แห่งประกอบดว้ยภาคเอกชน 61 แห่งและจากภาครัฐ 35 แห่ง ส าหรับการ
ด าเนินงานในรอบท่ี 2 (ช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือนกนัยายน 2559) มีจ  านวนสมาชิกสมคัรเขา้ร่วมทดสอบและ
รายงานผลจ านวน 70  แห่ง ประกอบดว้ยภาคเอกชน 41  แห่งและจากภาครัฐ 29 แห่ง ผลการประเมินส าหรับ
ตวัอย่างเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนท่ีมีปริมาณในช่วง 20-40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบว่าการตรวจวิเคราะห์ดว้ย
เทคนิค Titration ซ่ึงเป็นวธีิมาตรฐาน มีผลอยูใ่นเกณฑ์น่าพอใจถึงร้อยละ 94.44 และ 100 ตามล าดบั  ส าหรับวิธี  I-
Reader  ซ่ึงเป็นวิธีท่ีหน่วยตรวจสอบเคล่ือนท่ีของภาครัฐท่ีเขา้ไปก ากบัดูแลใชใ้นการตรวจสอบคุณภาพเกลือก่อน
จ าหน่าย มีผลอยูใ่นเกณฑ์น่าพอใจเพียง  ร้อยละ 41.38 และ 58.82  ตามล าดบั ส าหรับชุดทดสอบ I-Kit  เป็นวิธีท่ี
โรงงานผลิตเกลือ ส่วนใหญ่ใช้ตรวจสอบคุณภาพเกลือก่อนจ าหน่าย มีผลผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 68.9 และ 85.0  
ตามล าดบั   สรุปจากผลการประเมินศกัยภาพการตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในเกลือจ านวน 2 รอบ  บ่งช้ีวา่ผล
การตรวจยงัมีปัญหา ซ่ึงสาเหตุอาจมาจากเทคนิคการตรวจ  เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ทดสอบ หรือผูว้ิเคราะห์   
ขอ้มูลท่ีไดส้ามารถใชท้บทวนและแกปั้ญหาของสมาชิกหรือหน่วยตรวจโดยจดัให้บริการทดสอบความช านาญการ
ตรวจวิเคราะห์ไอโอดีนในเกลืออย่างต่อเน่ืองทุกปี ผลิตและให้บริการวสัดุอา้งอิงไอโอดีนในเกลือ (BQSF  SA-
RM) เพื่อใช้ในการควบคุมคุณภาพการตรวจวิเคราะห์  และจดัอบรมผูป้ระกอบการตรวจไอโอดีนในเกลือ  ดา้น
เทคนิคการตรวจ และการน าระบบการควบคุมคุณภาพมาใชเ้พื่อประกนัคุณภาพผลการตรวจ  ปัญหาอุปสรรคใน
การด าเนินงานคือ ขอ้จ ากดัของอุปกรณ์ท่ีใช้เตรียมตวัอย่างเกลือในปริมาณมาก และการจดัหาเกลือตวัอย่างให้มี
ปริมาณไอโอดีนในช่วงท่ีก าหนด 
 
2.3.5 โครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย (Active Surveillance)   
  ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์มีหน้าท่ีเฝ้าระวงั ตรวจสอบ
ผลิตภณัฑ์ และประเมินสถานการณ์ด้านความปลอดภยัของอาหาร ได้จดัท าและด าเนินการ โครงการบูรณาการ
อาหารปลอดภยั (Food Safety) มาอยา่งต่อเน่ือง โดยในปีงบประมาณ  2559  ไดมี้การด าเนินการส ารวจคุณภาพและ
ความปลอดภยัของอาหาร (National Surveillance on Quality and Safety of Food)  โดยวางแผนและจดัท าเป็น
โครงการ Active Surveillance ในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีความเส่ียง จ านวน 4 โครงการ และ Passive Surveillance 
จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์ โดยรวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ยอ้นหลงั 4 ปี (2555-2558) และจดัท าขอ้มูลทาง
วิชาการในภาพรวมของประเทศ  ในการเผยแพร่/ส่ือสาร ให้ความรู้แก่ประชาชน  เพื่อให้ให้ไดข้อ้มูลดา้นคุณภาพ
และความปลอดภยัของอาหารในภาพรวมของประเทศ เพื่อใชป้ระโยชน์ในการแกไ้ขปัญหาสาธารณสุขให้บรรลุผล
อยา่งเป็นรูปธรรม และบูรณาการยุทธศาสตร์สุขภาพดา้นการพฒันาระบบการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นบริการ อาหาร
และผลิตภณัฑ์สุขภาพ และสนับสนุนการด าเนินงานตามนโยบายด้าน Prevention & Promotion Excellence 
(ส่งเสริมสุขภาพและป้องกนัโรคเป็นเลิศ) ตามยทุธศาสตร์ 20 ปี ของกระทรวงสาธารณสุข 
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 1.  การศึกษาปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจัดศัตรูพชืตกค้างในผกัสดและผลไม้สด  
ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ด าเนินงานการตรวจเฝ้าระวงัความปลอดภยัของผูบ้ริโภคจากสาร

ตกคา้งในผกัสดและผลไมส้ดท่ีจ าหน่ายในประเทศ โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการให้รองรับงาน
คุม้ครองผูบ้ริโภคท่ีมีประสิทธิภาพมากข้ึน ทราบสถานการณ์คุณภาพและความปลอดภยัอาหารแลว้น ามาใชว้างแผนเฝ้า
ระวงัและด าเนินงานเชิงรุก ป้องกนัผลกระทบต่อสุขภาพประชาชน รวมทั้งส่ือสารกบัผูบ้ริโภคและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง
ในเร่ืองคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ทั้งน้ีได้มีการเก็บตวัอย่างเป้าหมายจากแหล่งจ าหน่ายตลาดคา้ส่งท่ีสุ่มเป็น
ตวัแทนจาก 5 ภูมิภาค โดยร่วมมือกบัศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยส่์วนภูมิภาค 8 แห่ง ไดแ้ก่    ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์ 
เชียงใหม่  พิษณุโลก สมุทรสงคราม ชลบุรี ขอนแก่น  นครราชสีมา สงขลา และตรัง   

ผลการเฝ้าระวงัสารตกค้างในผกัสด ปี 2559 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการเฝ้าระวงัสารตกค้างในผลไม้สด ปี 2559 
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2. การปนเป้ือนโลหะหนักและเช้ือโรคอาหารเป็นพษิในหอยสองฝาทีเ่ลีย้งบริเวณปากแม่น า้ส าคัญของประเทศไทย 
ทะเลอ่าวไทยเป็นแหล่งอาหารทะเลขนาดใหญ่ท่ีส าคญัของประเทศ และมีกิจกรรมต่างๆ ของมนุษยท์ั้ง 

บนบกและในทะเลเกิดข้ึนมากมาย เช่น แหล่งชุมชน ตวัเมือง นิคมอุตสาหกรรม พื้นท่ีเกษตรกรรม และพื้นท่ี
เพาะเล้ียงสัตวน์ ้ า เป็นตน้ ท าให้เกิดการแพร่กระจายของมลพิษสู่แม่น ้ า ชายฝ่ังทะเลและทะเล ทั้งทางตรงและ
ทางออ้ม โดยมลพิษดงักล่าวจะมีการปนเป้ือนในน ้า หรือสะสมในดินตะกอน อาจท าให้ส่ิงมีชีวิตในบริเวณดงักล่าว
ไดรั้บมลพิษสะสมในเน้ือเยือ่ ซ่ึงสามารถเขา้สู่ห่วงโซ่อาหารและอาจมีอนัตรายต่อมนุษยไ์ด ้นอกจากการสะสมของ
สารพิษ เช่น โลหะหนกั แลว้ ในน ้ าทะเลยงัเป็นแหล่งท่ีอยูข่องเช้ือจุลินทรียก่์อโรคหลากหลายชนิด จึงเป็นเหตุให้
อาหารทะเลในธรรมชาติมีการปนเป้ือนเช้ือเหล่าน้ีไปด้วย โดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียในกลุ่ม Vibrio ซ่ึงมีหลาย 
species ท่ีก่อโรคในคน แต่ท่ีพบบ่อยหรือมีผลเสียรุนแรงต่อสุขภาพมีอย่างน้อย 3 ชนิด ได้แก่ Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cholera และ Vibrio vulnificus การบริโภคอาหารทะเลดิบหรือก่ึงสุกก่ึงดิบรวมทั้งหอย
สองฝาจึงมีความเส่ียงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารจึงไดจ้ดัท าโครงการเฝ้า
ระวงัการปนเป้ือนโลหะหนกัและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในหอยสองฝาท่ีเล้ียงบริเวณปากแม่น ้ าส าคญัของประเทศไทย โดย
มีวตัถุประสงค์เพื่อให้ทราบถึงขอ้มูลและสถานการณ์การปนเป้ือนโลหะหนกัและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในหอย
สองฝา ท่ีเล้ียงบริเวณอ่าวไทยและปากแม่น ้ าส าคญัของประเทศ ในการเฝ้าระวงัและประเมินความปลอดภยัของ
ผูบ้ริโภค และ ส่ือสารขอ้มูลสถานการณ์การปนเป้ือนโลหะหนักและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษให้กบัผูบ้ริโภคและ
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง  

 
ตารางที ่8  ผลการตรวจวเิคราะห์โลหะหนกั (แคดเมียม ปรอท ตะกัว่ สารหนู และสารหนูอนินทรีย)์ 
                        ในหอยสองฝาท่ีเล้ียงบริเวณปากแม่น ้าส าคญัของประเทศไทย  ปี 2559 

ชนิด จ านวน
ตัวอย่าง 
ทั้งหมด 

 

ผลการตรวจวเิคราะห์โลหะหนัก (มิลลกิรัมต่อกโิลกรัม) สถานที่เกบ็
ตัวอย่างพบเกนิ
ค่ามาตรฐาน 

แคดเมียม ปรอท ตะกัว่ สารหนู สารหนูอนินทรีย์ 

พบ เกนิค่า 
มาตรฐาน 

พบ เกนิค่า
มาตรฐาน 

พบ เกนิค่า
มาตรฐาน 

พบ เกนิค่า
มาตรฐาน 

พบ เกนิค่า
มาตรฐาน 

หอย 
แครง 

45 45 1 
(ปริมาณ 
ที่พบ 1.48) 

27 0 45 0 45 0 0 0 ปากแม่น ้าท่า
จีน(บ่อดิน) 

หอย 
แมลงภู่ 

54 54 1 
(ปริมาณ 
ที่พบ 1.24) 

26 0 54 0 54 0 0 0 ปากแม่น ้า 
บางปะกง 

หอย
นางรม 

12 12 0 6 0 12 0 12 1 
(ปริมาณ 
ที่พบ 2.10) 

2 0 ปากแม่น ้าตาปี 

รวม 111 111 2 59 0 111 0 111 1 2 0  
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หมายเหตุ -ขอ้ก าหนดทางกฎหมายดา้นโลหะหนกั  
               1. มาตรฐานตามสหภาพยโุรป Commission Regulation (EC) No.221/2002 
                   แคดเมียมไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

     2. มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 98 (พ.ศ. 2529)  
         ปรอท ไม่เกิน 0.5 และ ตะกัว่ ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
     3. มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 273 (พ.ศ.2546)  
          สารหนู ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   
        สารหนูอนินทรียใ์นอาหารทะเล ไม่เกิน 2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

 
ตารางที ่9  ผลการตรวจวเิคราะห์เช้ือจุลินทรียก่์อโรค (V. parahaemolyticus, V. cholerae และ V. vulnificus) 

                       ในหอยสองฝาท่ีเล้ียงบริเวณปากแม่น ้าส าคญัของประเทศไทย  ปี 2559 
ชนิดหอย จ านวน

ตวัอยา่ง
ทั้งหมด 

ผลการตรวจวเิคราะห์เช้ือจุลินทรียก่์อโรค หมายเหต ุ

V. parahaemolyticus  
(%) 

V. cholerae 
(%) 

V. vulnificus 
(%) 

หอยแครง 45 21 (46.6) 0 3 (6.67)* * ปากแม่น ้ าบางปะกง 

หอยแมลงภู่ 54 21 (38.9) 0 2 (3.70)*  

หอยนางรม 12 12 (100) 0 0  

รวม 111 54  (48.6) 0 5 (4.50)  

 
หมายเหตุ-ขอ้ก าหนดทางกฎหมายดา้นจุลชีววทิยา 

   ประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ฉบบัท่ี 2 (2553) เร่ือง เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีวทิยาของ   
   อาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ขอ้ 2  อาหารพร้อมบริโภค ขอ้ยอ่ย  2.1.2  อาหารดิบท่ีเตรียม 
   หรือปรุงบริโภคทนัที อาหารทะเล ตอ้งตรวจไม่พบเช้ือทั้ง 3 ชนิด 
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3. กำรส ำรวจปริมำณสำรต้ำนจุลชีพตกค้ำงในเนือ้สัตว์ของประเทศไทย 
  ปัจจุบนัอุตสาหกรรมการเล้ียงสัตวเ์พื่อการบริโภคขยายตวัอยา่งรวดเร็ว ดงันั้นนอกจากเทคโนโลยีต่างๆ ท่ี
ผูผ้ลิตน ามาใชใ้นกระบวนการเล้ียงสัตวแ์ลว้ ยงัมีการใชย้าและสารเคมีต่างๆ เพื่อเร่งการเจริญเติบโต เพิ่มผลผลิต
ใหไ้ดม้ากท่ีสุด ยากลุ่มหน่ึงซ่ึงมีการน ามาใชอ้ยา่งกวา้งขวางไดแ้ก่ยาตา้นจุลชีพ (antimicrobial) ซ่ึงหมายรวมถึงยา
ปฏิชีวนะ (antibiotics) โดยยาต้านจุลชีพท่ีใช้ในสัตวส่์วนใหญ่เป็นยากลุ่มเดียวกับท่ีใช้ในคน ดงันั้นการใช้ยา
ดังกล่าวอย่างไม่ถูกต้องหรือไม่สมเหตุผล จึงส่งผลกระทบทั้งต่อตัวสัตว์ ผูเ้ล้ียง ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดล้อม 
ก่อให้เกิดปัญหาส าคญัท่ีมีผลกระทบสูงทัว่โลกคือ ปัญหาเช้ือด้ือยาท่ีเป็นปัญหาส าคญัดา้นสาธารณสุข ซ่ึงสร้าง
ความเสียหายมหาศาลทั้งในเชิงสุขภาพอนามยั และเศรษฐกิจของประเทศ 
 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร (สคอ.) ตระหนกัถึงความส าคญัปัญหาเช้ือด้ือยา ในปี 2559 จึงได้
พฒันา ศกัยภาพห้องปฏิบติัการให้กา้วทนัสถานการณ์การใช้ยาตา้นจุลชีพชนิดใหม่ๆในสัตวท่ี์มีการขยายตวัอย่าง
ต่อเน่ืองโดยพฒันาวิธีวิเคราะห์ยาตา้นจุลชีพตกคา้งในเน้ือสัตว ์ดว้ยเทคนิคลิควิดโครมาโตกราฟี-แทนเดมแมสสเปค
โตรมิตรี เพื่อตรวจวิเคราะห์ยาตา้นจุลชีพตกคา้งในเน้ือสัตว ์จ  านวน 4 กลุ่ม (multiclass residues) ไดแ้ก่ เบตา้-แลค
แตม,  แมคโครไลด์, ควิโนโลน  และซลัโฟนาไมด์  รวม 39 ชนิดตวัยา และส ารวจปริมาณยาตา้นจุลชีพตกคา้งใน
เน้ือสัตวข์องประเทศไทย เพื่อทราบขอ้มูลปัจจุบนัของสถานการณ์การตกคา้งยาตา้นจุลชีพในเน้ือสัตว ์สามารถ
น าไปส่ือสารความเส่ียงให้กบัผูบ้ริโภคและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งรับทราบเพื่อด าเนินงานคุม้ครองผูบ้ริโภคไดบ้น
พื้นฐานของขอ้มูลวิชาการ ในการส ารวจคร้ังน้ีใช้ตวัอย่างเน้ือไก่  เน้ือหมู และเน้ือววั ท่ีผลิตภายในประเทศ และ
วางแผนการเก็บตวัอย่างให้ไดต้วัแทนท่ีดีสามารถครอบคลุมตวัอย่างท่ีจ  าหน่ายให้กบัผูบ้ริโภคทุกระดบั โดยเก็บ
ตัวอย่างจากตลาดค้าส่งหรือตลาดขนาดใหญ่ซ่ึงเป็นท่ีนิยมของประชาชนในพื้นท่ีด้วยการร่วมมือกับศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทยส่์วนภูมิภาค 8 แห่ง เก็บตวัอยา่งจากจงัหวดัท่ีใชเ้ป็นตวัแทนในแต่ละภาคของประเทศไทย 5 
ภาค ไดแ้ก่ ภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคตะวนัออก และภาคใต ้ภาคละ 2 จงัหวดั ไดแ้ก่จงัหวดัเชียงใหม่ 
พิษณุโลก ขอนแก่น นครราชสีมา ชลบุรี ระยอง สงขลา ตรัง เลือกจงัหวดัละ 2 ตลาด ส่วนภาคกลางเลือก 4 จงัหวดั 
ได้แก่ นครปฐม ราชบุรี ปทุมธานี และกรุงเทพฯ เลือกจงัหวดัละ 1 ตลาด รวม 20 ตลาด เก็บตวัอย่างตลาดละ 1 
ตวัอย่างต่อชนิดเน้ือสัตว ์รวม 60 ตวัอยา่ง  และเก็บตวัอย่างเน้ือสัตวท่ี์มีช่ือตราผูผ้ลิต ผูจ้  าหน่าย ท่ีจ  าหน่ายในห้าง
ธุรกิจคา้ปลีกสมยัใหม่ (modern trade) ห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพฯ และแหล่งจ าหน่ายท่ีผูผ้ลิตจ าหน่ายเอง
โดยตรงจ านวน  45 ตวัอยา่ง รวมทั้งส้ิน 105 ตวัอยา่ง ผลการส ารวจในภาพรวมพบวา่ เน้ือสัตวจ์  านวน 105 ตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ เน้ือไก่ เน้ือหมู เน้ือววั จ  านวน 39, 42 และ 24 ตวัอยา่ง ตามล าดบั ตรวจพบ sulfadimidine 401 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม จากตลาดสดในจงัหวดัระยอง 1 ตวัอยา่ง และ tilmicosin นอ้ยกวา่ 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากร้านคา้ท่ี
มีตราของตนเองจากฟาร์มในจงัหวดันครปฐม 1 ตวัอยา่ง เม่ือจ าแนกตามแหล่งจ าหน่าย แบ่งเป็นจากตลาดคา้ส่งหรือ
ตลาดขนาดใหญ่ 60 ตวัอย่าง จากห้างคา้ปลีก ห้างสรรพสินคา้ และแหล่งจ าหน่ายท่ีผูผ้ลิตจ าหน่ายเอง 45 ตวัอย่าง 
ตรวจพบ sulfadimidine จากตลาดสดในจงัหวดัระยอง 1 ตวัอยา่ง และ tilmicosin จากร้านคา้ท่ีมีตราของตนเองจาก
ฟาร์มในจงัหวดันครปฐม 1 ตวัอยา่ง และเม่ือจ าแนกตามชนิดเน้ือสัตว ์ไม่พบการตกคา้งของสารปฏิชีวนะในเน้ือไก่
และเน้ือววั แต่พบในเน้ือหมู 2 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.5 ของเน้ือหมู และร้อยละ 1.9 ของเน้ือสัตวท์ั้งหมด โดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 303 พ.ศ. 2550 เร่ือง อาหารท่ีมียาสัตวต์กคา้ง ก าหนดให้ยาทั้ง 2 ชนิดมี
ปริมาณตกคา้งสูงสุด  (Maximum Residue Limit, MRL) ไม่เกิน 100 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ดงันั้นจากตวัอยา่ง
ทั้งหมดจ านวน 105 ตวัอยา่ง มีเพียงเน้ือหมูท่ีเก็บจากตลาดสดในจงัหวดัระยองเพียงตวัอย่างเดียวเท่านั้นท่ีมีค่าเกิน
กวา่กฎหมายก าหนด อยา่งไรก็ตามควรมีการเฝ้าระวงัในตวัอยา่งชนิดอ่ืนท่ีเป็นกลุ่มเส่ียงต่อการพบการตกคา้งของยา
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กลุ่มน้ี เช่น ในสัตวน์ ้ า ไดแ้ก่ ปลา กุง้ และผลผลิตจากสัตว ์เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด และกลุ่มยาชนิดอ่ืนๆเพิ่มเติมอย่าง
ต่อเน่ืองเพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 

การส ารวจการตกคา้งยาตา้นจุลชีพในอาหารนอกจากน ามาใชเ้พื่อควบคุมคุณภาพความปลอดภยัของอาหาร
แลว้ ยงัน ามาใช้เป็นดชันีช้ีวดัความเช่ือมโยงกบัปัญหาเช้ือด้ือยาซ่ึงเป็นวาระแห่งชาติได ้ ดงันั้นจึงถือเป็นความทา้
ทายท่ีตอ้งอาศยัความร่วมมืออยา่งมีประสิทธิภาพจากหลายหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนในการแกปั้ญหาดงักล่าว 
เป็นตน้วา่สงวนการใชย้าตา้นจุลชีพบางชนิดเพื่อใชใ้นคนเท่านั้นเพื่อชะลอการเกิดเช้ือด้ือยาในคนและยกเลิกการใช้
ยาตา้นจุลชีพเพื่อวตัถุประสงคเ์ร่งการเจริญเติบโต ส่งเสริมการเล้ียงสัตวท่ี์ถูกตอ้งตามหลกัวิชาการ สนบัสนุนการใช้
ยาท่ีไดรั้บข้ึนทะเบียนอยา่งถูกตอ้งและให้เกษตรกรสามารถเขา้ถึงยาได ้ เคร่งครัดในการบงัคบัใชก้ฎหมาย มีระบบ
ติดตามเฝ้าระวงัสถานการณ์การเกิดเช้ือด้ือยาและยาตกคา้งในเน้ือสัตวเ์ม่ือพบการปนเป้ือนในผลิตภณัฑ์อาหาร
สามารถตรวจสอบขอ้มูลยอ้นกลบัเพื่อหาแหล่งตน้ตอสถานท่ีเล้ียงสัตวไ์ด ้สภาพและสาเหตุของปัญหาการใชย้าตา้น
จุลชีพในสัตว ์ผลกระทบต่อสัตวค์นและส่ิงแวดลอ้ม ตลอดจนแนวทางการด าเนินการในการแกปั้ญหาจึงเป็นส่ิง
ส าคญัท่ีจะช่วยใหก้ารด าเนินการการแกปั้ญหาเป็นไปอยา่งสัมฤทธ์ิผล 
 
4. การปนเป้ือนสารฟอร์มาดีไฮด์ในอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 

ปีงบประมาณ พ.ศ.2559 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดยส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหารและ ศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย ์14 แห่งครอบคลุม 12 เขตสุขภาพ ได้ด าเนินโครงการเฝ้าระวงัสารฟอร์มาลินในอาหาร  การ
ด าเนินโครงการแบ่งเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี ส่วนท่ี 1 ศึกษาปริมาณปนเป้ือนตามธรรมชาติของฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร  โดย
การทบทวนงานวิจยัทั้งในประเทศและต่างประเทศ พบว่าฟอร์มาลดีไฮด์ถูกสร้างข้ึนมาเองได้จากกระบวนการต่างๆ 
ภายในร่างกาย มี 3 รูปแบบคือรูปสารอิสระ (Free state) รูปท่ีรวมกบัสารโมเลกุลใหญ่ในสภาพคืนกลบัได ้(Reversibly 
bound to macromolecules) และคืนกลบัไม่ได ้ (Irreversibly bound to macromolecules) ท่ีมาของฟอร์มาลดีไฮด์ใน
ส่ิงมีชีวติมาจากกระบวนการทั้งท่ีอาศยัเอนไซม ์และไม่มีเอนไซมม์า และพฒันาวิธีตรวจวิเคราะห์สารฟอร์มาลดีไฮด์ดว้ย
วิธี HPLC ในรูปสารอิสระ(Free state) ให้สอดคล้องกบัสภาพความเป็นจริง  ส่วนท่ี 2 ส ารวจปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์
ปนเป้ือนในอาหาร เช่น ปลาหมึกกรอบ/ปลาหมึกแช่ด่าง ปลาหมึกสด สไบนาง/ผา้ข้ีร้ิว เพื่อให้ไดข้อ้มูลอาหารกลุ่มเส่ียง
ท่ีมีการน าสารฟอร์มาลดีไฮด์ไปใช ้ซ่ึงจะสุ่มตรวจจากแหล่งผลิต  แหล่งกระจายสินคา้ และแหล่งจ าหน่าย เช่น สะพาน
ปลา ลง้  ตลาดสด ตลาดคา้ส่งตลาดนดั รถเร่ ครอบคลุม 77 จงัหวดัทัว่ประเทศไทย จ านวน 1,540 ตวัอย่าง (20 ตวัอยา่ง/
จงัหวดั)  มีผลสรุปดงัน้ี 
การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องจัดท าสมุดปกขาว (white paper) เร่ือง ฟอร์มาดีไฮด์ในอาหาร 

ขอ้มูลผลการตรวจเฝ้าระวงัในภาพรวมของประเทศ สรุปได ้2 แบบ คือ 1)  แบบท่ีผูป้ระกอบการ
เจตนาใส่  ขอ้มูลจากการน าเสนอ การศึกษาเส้นทางการปลอมปนสารฟอร์มาลีนในอาหารสด 
ของส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัขอนแก่นพบวา่การใชส้ารฟอร์มาลินสามารถเพิ่มน ้ าหนกัของ
ผลิตภณัฑ์ไดถึ้ง 4 เท่า ไดแ้ก่  สไบนาง หรือปลาหมึกกรอบ   นอกจากนั้นยงัมีขอ้มูลสนบัสนุน
จากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสระบุรีในการลงพื้นท่ีตรวจโรงงานผลิตแลว้ตรวจไม่พบสาร
ฟอร์มาลินในอาหารตอ้งสงสัยระบุวา่กระบวนการใส่สารฟอร์มาลินในอาหารนั้น สามารถใส่ได ้
ตลอดระยะทางของการจ าหน่ายหรือลูกคา้ประสงคจ์ะใส่เอง   
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2)   แบบปนเป้ือนจากธรรมชาติ โดยเฉพาะในสัตวท์ะเลจะมีสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ เป็นสารท่ีป้องการ
สูญเสียน ้ าออกจากตัวสัตว์ เ ม่ือสัตว์ทะเลตาย เอนไซม์สามารถเปล่ียนสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ เป็น
ฟอร์มาลดีไฮด์ได้ ปัจจัยท่ีส่งผลต่อระดับสารไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ ในปลาหมึกท่ีท าให้ปริมาณสาร
ฟอร์มาลดีไฮด์ มีความแตกต่างกนัมากมาย ไม่วา่จะเป็นอวยัวะส่วนต่าง ๆ ในร่างกาย ขนาดของปลาหมึกสายพนัธ์ุ 
คุณภาพของอาหารท่ีกิน น ้าในบริเวณท่ีพบ เป็นตน้   

ดงันั้น การแกไ้ขปัญหา จึงควรแยกเป็น 2 ประเด็นคือ ประเด็นท่ีผูป้ระกอบการเจตนาใส่เพื่อเพิ่มน ้ าหนกั
ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปอาจตอ้งมีกฎหมายบงัคบัให้เป็นอาหารท่ีตอ้งอยูใ่นภาชนะบรรจุมีฉลากเพื่อการทวนสอบ
ย้อนกลับ และประเด็นการปนเป้ือนในธรรมชาตินั้ น การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ (Free 
Formaldehyde) ในธรรมชาติ ดว้ยวิธี HPLC เป็นวิธีท่ีสอดคลอ้งกบักระบวนการเกิดสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร
และเป็นรูปเดียวกนักบัสารฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีใช้เติมลงไป ฉะนั้น แผนการด าเนินการในปี 2560 เก็บตวัอยา่งอาหาร
กลุ่มเส่ียง เช่น ปลาหมึกสายพนัธ์อาร์เจนติน่ี ปลาหมึกไทย สไบนาง เป็นต้น  น ามาตรวจวิเคราะห์หาค่าใน
ธรรมชาติ เพื่อใช้ก าหนดเป็นค่าทางกฎหมายในการคุ้มครองผูบ้ริโภคและลดผลกระทบด้านเศรษฐกิจของ
ผูป้ระกอบการต่อไป 
การตรวจเฝ้าระวงัสารฟอร์มาดีไฮด์ในอาหาร โดยวธีิชุดทดสอบ 
ตารางที ่10 การตรวจเฝ้าระวงัสารฟอร์มาลินในอาหารโดยใชชุ้ดทดสอบ ตั้งแต่เดือนธนัวาคม 58 - กุมภาพนัธ์ 59 
 

ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

ทั้งหมด ตรวจพบ (%) 
ปลาหมึกกรอบ 268 130 (49) 
สไบนางขาว 263 111 (42) 
ปลาหมึกสด 739 74 (10) 
สไบนางด า 71 6 (8) 
เคร่ืองในรวม 9 0 
เล็บมือนาง 35 0 
แมงกะพรุน 14 0 
ปลา 87 0 
เน้ือววั 1 0 
เน้ือไก่ 1 0 
เห็ด 6 0 
กุง้ กั้ง ปู หอย 157 0 
ผกั (ถัว่ฝักยาว ชะอม ผกักาดหอม ข้ึนฉ่าย ผกัชี) 14 0 

รวม 1,666 321 (19) 
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2.3.6 โครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย (Passive Surveillance)   
คุณภาพและความปลอดภัยของผลติภัณฑ์อาหาร จ านวน 6 ชนิด (น า้ปลา น า้และน า้แข็งบริโภค นมพร้อมดื่ม 
ผลติภัณฑ์ชุมชน กะปิ และ น ้าพริก) 

ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร และศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์รวบรวมขอ้มูลผลการตรวจ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 6 ชนิด  ไดแ้ก่ นมพร้อมด่ืม กะปิ น ้ าพริกพร้อมบริโภค น ้ าปลา น ้ าด่ืมบรรจุขวดปิดสนิทและ
น ้าแขง็ ผลิตภณัฑชุ์มชน ท่ีตรวจวเิคราะห์ระหวา่งปีงบประมาณ พ.ศ.2555-2558 พบวา่มีคุณภาพ ดงัน้ี 1) นมพร้อม
ด่ืม จ านวนตัวอย่างทั้ งหมด 1,750 ตัวอย่าง พบคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 24.9 สาเหตุเน่ืองจากด้าน
โภชนาการร้อยละ 16.6 ดา้นการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียร้์อยละ 5.4 และไม่ไดม้าตรฐานทั้ง 2 ดา้นคิดเป็นร้อยละ 2.9  
2) กะปิ จ  านวนตวัอยา่งทั้งหมด 526 ตวัอย่าง พบคุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 39.7 สาเหตุเน่ืองจากตวัอย่าง
ตรวจพบการใช้สีผสมในกะปิ ซ่ึงกะปิเป็นอาหารห้ามผสมสี ร้อยละ 50.4 สีท่ีพบเป็นสีโรดามีน บี ใช้ใน
อุตสาหกรรม ร้อยละ 39.2 ดา้นจุลินทรียพ์บการปนเป้ือนเช้ือบ่งช้ีสุขลกัษณะร้อยละ 4.7 และ เช้ือโรคอาหารเป็นพิษ
ไดแ้ก่  B.cereus, C.perfringens ร้อยละ 1.3 3) น ้ าพริกพร้อมบริโภคจ านวนตวัอยา่งรวมทั้งส้ิน 1,071 ตวัอยา่ง ไม่
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 15 สาเหตุเน่ืองจากตวัอย่างตรวจพบใช้วตัถุกนัเสียเกินปริมาณท่ีอนุญาต ร้อยละ 11 พบ
เช้ือจุลินทรีย ์และ เช้ือโรคอาหารเป็นพิษ เกินเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 4.7 จากผลท่ีไดพ้บวา่ น ้ าพริกแบบเปียกจะมี
การใชว้ตัถุกนัเสีย เกินเกณฑ์ก าหนดมากกวา่แบบแห้ง และน ้ าพริกแบบแห้ง มีการปนเป้ือนมากกว่าแบบเปียก 4) 
น ้ าปลา จ านวนตวัอย่างทั้งหมดจ านวน 1,121 ตวัอยา่ง จากผูผ้ลิต 245 ราย 422 ตรา ประกอบดว้ยน ้ าปลาแท ้576 
ตวัอย่าง น ้ าปลาผสม 545 ตวัอย่าง พบไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 36.6 ของตวัอย่างทั้งหมด รายการท่ีไม่ผ่าน
มาตรฐาน ปริมาณกรดกลูตามิกร้อยละ 65.1 ไนโตรเจนทั้งหมดต ่าร้อยละ 56.1 ปริมาณเกลือ 17.3 และวตัถุกนัเสีย
ร้อยละ 10.9 5) น ้าด่ืมบรรจุขวดปิดสนิทและน ้ าแข็ง จ  านวนตวัอยา่งรวมทั้งส้ิน 29,739 ตวัอยา่ง จ  าแนกเป็นน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท จ านวน 25,837 ตวัอย่าง และน ้ าแข็งจ านวน 3,902 ตวัอย่าง  ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 33.3  
โดยน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทจ านวน 25,837 ตวัอย่าง ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 32.6 น ้ าแข็งจ านวน 3,902 
ตวัอยา่ง ไมผ่า่นมาตรฐานร้อยละ 37.7 สาเหตุเน่ืองจากค่าความเป็นกรด-ด่าง สูงหรือต ่ากวา่มาตรฐาน รองลงมาคือ ตรวจ
พบเช้ือ Coliforms และ เช้ือ E. coli ตามล าดบั โดยเฉพาะน ้ าบริโภคในภาชนะปิดสนิทท่ีบรรจุในภาชนะแบบใชซ้ ้ า ไม่
ผา่นมาตรฐานมากกวา่ภาชนะแบบใชค้ร้ังเดียว 6) ผลิตภณัฑ์ชุมชน จ านวนตวัอยา่งรวมทั้งส้ิน 5,754 ตวัอยา่ง พบวา่ 
ไม่ไดม้าตรฐานร้อยละ 9.4 แบ่งเป็นอาหาร 5,164 ตวัอยา่ง ไม่ไดม้าตรฐานร้อยละ 8.6 และเคร่ืองด่ืม 590 ตวัอยา่ง 
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 16.4  สาเหตุท่ีอาหารและเคร่ืองด่ืมไม่ผ่านมาตรฐาน ส่วนใหญ่มาจากปัญหาด้านจุล
ชีววิทยาหรือการปนเป้ือนจุลินทรียต่์างๆ โดยเฉพาะอาหารหมกัพื้นเมืองท่ีแปรรูปจากเน้ือสัตว ์ไม่ผา่นมาตรฐาน
มากท่ีสุด แมว้า่อาหารกลุ่มน้ีไดผ้า่นกระบวนการหมกัท่ีอาจช่วยท าลายหรือยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียส่์วนใหญ่ 
แต่ยงัมีโอกาสพบเช้ือทั้งเช้ือจุลินทรียท่ี์บ่งช้ีสุขลกัษณะการผลิต และเช้ือโรคอาหารเป็นพิษ ประกอบกบัประชาชน
จ านวนมากยงันิยมบริโภคดิบ ไม่ผา่นความร้อน ท าใหเ้ส่ียงต่อโรคอาหารเป็นพิษค่อนขา้งสูง 
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              งานการให้บริการทางห้องปฏิบติัการของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร แก่หน่วยงานภาครัฐ 
เอกชน และประชาชน ประกอบด้วยงานบริการหลกั 2 ประเภท คือการให้บริการตรวจวิเคราะห์อาหารทาง
ห้องปฏิบติัการ และการทดสอบความช านาญการตรวจวิเคราะห์อาหารทางห้องปฏิบติัการ (Proficiency testing)         
ใหบ้ริการดว้ยระบบคุณภาพมาตรฐานสากล ISO 9001:2015 ISO/IEC 17025:2005 และ ISO/IEC 17043:2010   

ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มุ่งสู่การพฒันางานบริการสู่ความเป็นเลิศ ดว้ยการจดัท าโปรแกรม
ประยุกตบ์นโทรศพัทเ์คล่ือนท่ี (Mobile phone application) ไดส้ าเร็จในปีงบประมรณ 2559 เพื่อการอ านวยความ
สะดวกให้ผูรั้บบริการติดตามสถานะการขอรับบริการดว้ยตนเองไดท้นัที โดยผูรั้บบริการดาวน์โหลด application 
ไดท้าง  Google play 

โปรแกรมการบริการบนโทรศัพท์เคลือ่นที่ พฒันาโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
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นอกจากการบริการติดตามสถานะการขอรับบริการตรวจวิเคราะห์อาหารทางห้องปฏิบติัการ ยงัมีการ
ให้บริการอ่ืน ๆ  เช่น  การดาวน์โหลดแบบฟอร์มส่งตวัอย่างผลิตภณัฑ์อาหาร แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภณัฑ์
อาหาร วิธีมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์อาหาร ข่าวสารดา้นความปลอดภยัดา้นอาหาร รวมถึงระบบแจง้เตือนภยั
ออนไลน์ โดยการรวบรวมขอ้มูลจากผลการตรวจวิเคราะห์อาหารและผลิตภณัฑ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์   
ซ่ึงผา่นการวิเคราะห์ และสังเคราะห์ขอ้มูลมาใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  เสริมสร้างความตระหนกัรู้และ
เขา้ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภคและประชาชน  เป็นการสร้างประโยชน์จากขอ้มูลและการคืนกลบัสู่สังคม 
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การให้บริการตรวจวเิคราะห์ทางห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 
1.  การให้บริการตรวจวเิคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร  
1.1 เคร่ืองดื่ม 
 ตรวจวิเคราะห์เคร่ืองด่ืมท่ีน าส่งโดยหน่วยงานเอกชนและราชการ จ าแนกเป็นเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 195) ชา (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 196) กาแฟ (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 197) น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 198) ชา
สมุนไพร (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 280) และเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 356) รวมทั้งหมด 1,789 ตวัอยา่ง ไม่ผ่านมาตรฐาน 228 ตวัอย่าง (ร้อยละ 12.7) โดยชาไม่ผา่น
มาตรฐานมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 26.5 สาเหตุส่วนใหญ่มาจากตรวจพบสีอินทรียส์ังเคราะห์ น ้ านมถัว่เหลืองในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิทไม่ผา่นมาตรฐานนอ้ยท่ีสุด คือ ร้อยละ 1.8 ส าหรับเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิท มีปัญหาทางจุลินทรียม์ากท่ีสุด คือ พบเช้ือโคลิฟอร์มเกินมาตรฐาน ส่วนเกลือแร่และชาสมุนไพรไม่ผา่น
มาตรฐานเฉพาะทางเคมี รายละเอียดดงัตาราง 
 
ตารางที ่11 คุณภาพเคร่ืองด่ืมท่ีตรวจวเิคราะห์ในปีงบประมาณ 2559 

 จ  านวนตวัอยา่ง  
ชนิดตวัอยา่ง ตรวจ ไม่ผา่นมาตรฐาน 

(ร้อยละ) 
สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 68 9 (13.2) โซเดียม (6), โพแทสเซียม (4), ซิเตรต (2)  
ชา 185 49 (26.5) สีอินทรียส์ังเคราะห์ (40), กาเฟอีน (19), ความช้ืน 

(2), สารสกดัไดด้ว้ยน ้าร้อน (1),โคลิฟอร์ม (3),     
รา (1), B. cereus (1) 

กาแฟ 214 9 (4.2) กาเฟอีน (3), กรดเบนโซอิค (1), ซูคราโลส (1),    
โคลิฟอร์ม (4), รา (1) 

น ้านมถัว่เหลืองใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

56 1 (1.8) โปรตีน (1) 

ชาสมุนไพร 45 7 (15.6) สีอินทรียส์ังเคราะห์ (3), กาเฟอีน (1),  
สังกะสี (2), เหล็ก (2), ทองแดง (1), ตะกัว่ (1),    
เถา้ทั้งหมด (1) 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิท 

1,221 153 (12.5) กรดเบนโซอิค (36), วตัถุกนัเสียรวม (7),  
กรดซอร์บิค (4), สีอินทรียส์ังเคราะห์ (8), กาเฟอีน 
(2), ความช้ืน (2), เอกลกัษณ์โสม (1), โคลิฟอร์ม 
(60), E. coli (14), ยสีต ์(25), รา (17), ยสีตแ์ละรา 
(5), B. cereus (15) 
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1.2 น า้ปลา 
         ผลการตรวจคุณภาพน ้ าปลา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 203 พ.ศ. 2543 ตรวจวิเคราะห์โซเดียม
คลอไรด์หรือโพแทสเซียมคลอไรด์  ไนโตรเจนทั้งหมด กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด ตรวจวิเคราะห์วตัถุเจือ
ปนอาหาร ตามขอ้ก าหนดการใชต้ามมาตรฐานทัว่ไป ส าหรับวตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิค 
กรดซอร์บิค และตรวจวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีน ตามขอ้ก าหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้ าปลา (ฉบบัท่ี 
2) พ.ศ. 2553  ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์น าส่งโดยเอกชนและหน่วยงานราชการ จ านวนตวัอยา่งทั้งหมด 56 ตวัอยา่ง 
พบตวัอยา่งท่ีไม่ผา่นมาตรฐาน 40 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 71.4 ของตวัอยา่งทั้งหมด สาเหตุท่ีไม่ผา่นมาตรฐาน ไดแ้ก่ 
ปริมาณไอโอดีน กรดแอลกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด ไนโตรเจนทั้งหมด ปริมาณวตัถุกนัเสีย และปริมาณ
โซเดียมคลอไรด ์ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน  
 
ตารางที ่12  คุณภาพน ้าปลาท่ีตรวจวเิคราะห์ในปีงบประมาณ 2559 
 

ชนิด/ประเภท
ตวัอยา่ง 

จ านวน
ตวัอยา่ง
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นมาตรฐาน 

ตวัอยา่ง (%) 
สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

น ้าปลาแท ้ 40 28 (50) ไอโอดีนเกินเกณฑ ์(22) ไอโอดีนต ่ากวา่เกณฑ ์(5) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(11) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดสูงกวา่เกณฑ ์(6) 
ไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(4) 

น ้าปลาผสม 16 12 (21.4) ไอโอดีนเกินเกณฑ ์(8) ไอโอดีนต ่ากวา่เกณฑ ์(3) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(6) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดสูงกวา่เกณฑ์ (2) 
ไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(7) กรดเบนโซอิค
เกินเกณฑ์ (3) โซเดียมคลอไรดต์ ่ากวา่เกณฑ ์ (3) 

รวม 

 
56 

 
40 (71.4) 

 
ไอโอดีนเกินเกณฑ ์ (30) ไอโอดีนต ่ากวา่เกณฑ ์ (8) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(17) 
กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดสูงกวา่เกณฑ์ (8) 
ไนโตรเจนทั้งหมดต ่ากวา่เกณฑ ์(11) กรดเบนโซอิค
เกินเกณฑ ์(3) โซเดียมคลอไรดต์ ่ากวา่เกณฑ(์3) 
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1.3 ผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้ 
ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม้แบ่งได้ดงัน้ี ผลิตภณัฑ์ผกั ได้แก่ ผกัแห้ง (เห็ดชนิดต่าง ๆ แห้ง สาหร่ายแห้ง   และ

ดอกไมจี้นแห้ง)  ผกัดอง (หน่อไมด้อง ขิงดอง กิมจิ ผกักาดดอง และหัวไชเท้าดอง) และผลิตภณัฑ์สาหร่ายปรุงรส   
ผลิตภณัฑ์ผลไม ้ได้แก่ ผลไมด้องแห้ง (บ๊วยชนิดต่าง ๆ พุทราเค็ม มะละกอเค็ม และมะนาวอบแห้ง) ผลไมแ้ห้ง 
(ล าไยแห้ง มะม่วงอบแห้ง ส้มโออบแห้ง และมะพร้าวอบแห้ง) ผลไม้ปรุงรส (มะขามคลุกน ้ าตาล มะขามคลุกบ๊วย 
มะขามหย ี3 รส) ผลไมแ้ช่อ่ิม (ผลไมร้วมแช่อ่ิม สตรอเบอร์ร่ีแช่อ่ิม และมะม่วงแช่อ่ิม) ผลไมด้อง (มะม่วงดอง พุทรา
ดอง และมะกอกดอง) จ านวนทั้งส้ิน 331 ตวัอย่าง ผลการตรวจวิเคราะห์กรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ สีอินทรียส์ังเคราะห์ และสารให้ความหวานแทนน ้ าตาล พบวา่ มีตวัอย่างไม่ผา่นมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 281 พ.ศ. 2547 เร่ีอง วตัถุเจือปนอาหาร และขอ้ก าหนดการใชว้ตัถุ  เจือปนอาหาร ตาม
มาตรฐานทัว่ไปส าหรับวตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ จ  านวน 56 ตวัอยา่ง (16.9%)  เน่ืองจากพบปริมาณวตัถุเจือปน
อาหารเกินมาตรฐานในผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม ้ ดงัน้ี  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผกัแห้ง 8 ตวัอย่าง (4.3%) ซัคคารินใน
ผลไมด้อง 24 ตวัอยา่ง (42.8%)  ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในผลไมแ้ห้ง 11 ตวัอยา่ง (19.6%) ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในผลไมด้อง
แห้ง 4 ตวัอยา่ง (7.1%) กรดเบนโซอิคในผลไมแ้ห้ง 3 ตวัอยา่ง (5.4%) สีอินทรียส์ังเคราะห์ในผลไมแ้ช่อ่ิม 3 ตวัอยา่ง 
(5.4%) สีอินทรียส์ังเคราะห์ในผลไมด้อง 2 ตวัอยา่ง (3.6 %) ซลัเฟอร์ไดออกไซดใ์นผลไมแ้ช่อ่ิม 1 ตวัอยา่ง (1.8%) 

 
1.4 อาหารประเภทเส้น 
 ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดั เฝ้าระวงัคุณภาพก๋วยเต๋ียวและอาหารประเภทเส้นท่ีท าจากแป้งขา้วเจา้ มีอายุการเก็บสั้น ผูผ้ลิตจึง
นิยมใช้วตัถุกนัเสีย ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิค และกรดซอร์บิค เพื่อยบัย ั้งแบคทีเรียและเช้ือรา นอกจากนั้นยงัใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซดซ่ึ์งมีคุณสมบติัเป็นวตัถุกนัเสียและสารฟอกขาว  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 281 (พ.ศ. 2547) ก าหนด
ปริมาณของกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคท่ีอนุญาตให้ใชใ้นอาหารไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และซลัเฟอร์ได
ออกไซด์ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และห้ามใชสี้สังเคราะห์  ผลการตรวจเฝ้าระวงัคุณภาพอาหารประเภทเส้นใน
ปี 2559 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิค กรดซอร์บิคและซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2)         สีสังเคราะห์ และส่ิง
แปลกปลอม รวม 105 ตวัอย่าง ตรวจพบตวัอย่างไม่ผ่านมาตรฐานทั้งหมด 33 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 31.4  พบเส้นสด 
ไดแ้ก่  เส้นใหญ่ เส้นเล็ก และเส้นขนมจีน  ส่วนใหญ่ใชว้ตัถุกนัเสีย ชนิดกรดเบนโซอิค คิดเป็นร้อยละ 100, 87.5 และ 95  
ตามล าดบั ส าหรับเส้นหม่ี ส่วนใหญ่ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เป็นสารฟอกขาวคิดเป็นร้อยละ 81.8   ส่วนผลิตภณัฑ์ท่ีท า
จากแป้งสาลีพบใช ้ สีสังเคราะห์ท่ีอนุญาตให้ใชใ้นอาหาร และพบส่ิงแปลกปลอมในผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียว 23 ตวัอยา่ง 
ซ่ึงไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐาน 12 ตวัอยา่ง ( 52.2 %)  ตามเกณฑ์มาตรฐานอา้งอิง ของ US FDA/CFSAN Defect Action Level 
Handbook   
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ตารางที ่13 คุณภาพเส้นก๋วยเต๋ียวและอาหารประเภทเส้น 
ชนิดเส้น
ก๋วยเต๋ียว 

จ านวน
ตวัอยา่ง 

ไม่ผา่น
มาตรฐาน (%) 

วตัถุกนัเสีย ตรวจพบ 
สีสงัเคราะห์         

ตรวจพบ 
ส่ิงแปลกปลอม* 

สาเหต ุ
  ตรวจพบ

(%) 
ไม่ผา่น

มาตรฐาน (%) 
เส้นใหญ่ 22 10 (45.5) 22 (100.0) 4 (18.2) - 6 (27.3) กรดเบนโซอิค 4 ตย. 

ส่ิงแปลกปลอม 6 ตย. 
เส้นเล็ก 16 4 (25.0) 14 (87.5) 2 (14.3) - 2(12.5) กรดเบนโซอิค 2 ตย.  

ส่ิงแปลกปลอม 2 ตย. 
เส้นขนมจีน 20 3 (15.0) 19 (95.0) 3 (15.0) - - กรดเบนโซอิค 3 ตย. 

เส้นหม่ี 11 7 (63.6) 9 (81.8) 4 (36.7) - 3(27.3) กรดเบนโซอิค 1 ตย., 
SO2 3 ตย.,  
ส่ิงแปลกปลอม 3 ตย. 

เส้นก๋วยจับ๊ 8 3  6  3  - - กรดเบนโซอิค 2 ตย. 
SO2 1 ตย. 

เส้นบะหม่ี 8 4  1  1  3 - กรดเบนโซอิค 1 ตย. 
สีสงัเคราะห์ 3 ตย. 

เส้นจนัทร์ 3 1 1 - - 1 ส่ิงแปลกปลอม 1 ตย. 

วุน้เส้น 3 - 1 - - - - 

เส้นโซบะ 3 - - - - - - 

เส้นอุดง้ 3 - - - - - - 

เส้นราเมน 2 - - - - - - 

แผน่เก๊ียว 2 - - - - - - 

เส้นเซ่ียงไฮ ้ 1 1 1 - 1 - สีสงัเคราะห์ 1 ตย. 

เก้ียมอ๋ี 1 - 1 - - - - 

เส้นพาสตา้ 1 - - - - - - 

แผน่ใบเม่ียง 1 - - - - - - 

รวมทั้งหมด 105 33 (31.4) 75 (71.4) 17 (16.2) 4 12 กรดเบนโซอิค 13 ตย.  
ส่ิงแปลกปลอม 12 ตย. 
SO2 4 ตย. 
สีสังเคราะห์ 4 ตย. 
 

หมายเหตุ จ  านวนตวัอยา่งน้อยกวา่ 10 ไม่ค  านวณร้อยละ 
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1.5 อาหารตรวจวเิคราะห์พชืดัดแปรพนัธุกรรม  

ประเภทผลิตภณัฑ ์
จ านวนตวัอยา่งท่ีแลว้เสร็จ 

สาเหตุท่ีไม่ผา่นมาตรฐาน ตรวจทั้งหมด ไม่ผา่นมาตรฐาน 
ตวัอยา่ง ร้อยละ 

1.1 อาหารจากพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีตอ้งมีฉลาก      

1.1.1 ถัว่เหลืองและผลิตภณัฑ ์ 59 36 61.0 - พบ screening แต่ไม่สามารถระบุ
ชนิดพืชดดัแปรพนัธุกรรม 5 ตวัอยา่ง 
- พบชนิดพืชดดัแปรพนัธุกรรม 1 
ชนิด จ านวน 9 ตวัอยา่ง 
- พบชนิดพืชดดัแปรพนัธุกรรม
มากกวา่ 1 ชนิด จ านวน 22 ตวัอยา่ง 

1.1.2 ขา้วโพดและผลิตภณัฑ ์ 22 - -  
1.2 อาหารจากพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ียงัไม่ประกาศให้
ตอ้งระบุฉลาก 

    

1.2.1 ขา้วสาลีและผลิตภณัฑ ์ 16 4 25.0 - พบ screening แต่ไม่สามารถระบุ
ชนิดพืชดดัแปรพนัธุกรรม 3 ตวัอยา่ง 
- พบชนิดถัว่เหลืองดดัแปร
พนัธุกรรมปะปน 1 ชนิด จ านวน 1 
ตวัอยา่ง 

1.2.2 มนัฝร่ังและผลิตภณัฑ ์ 25 - -  
1.2.3 ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ เช่น ผงชูรสเคร่ืองด่ืม  8 - -  

 
1.6 การปลอมปนของเนือ้สัตว์ในตัวอย่างอาหาร 

ประเภทผลิตภณัฑ ์
จ านวนตวัอยา่งท่ีแลว้เสร็จ 

สาเหตุท่ีไม่ผา่นมาตรฐาน ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผา่นมาตรฐาน 
ตวัอยา่ง ร้อยละ 

การปะปนเน้ือหมูในอาหาร Halal 37 - -  

ปลาปักเป้า 50 - -  

ตรวจหาดีเอน็เน้ือสตัวใ์นอาหาร 39 - - พบดีเอน็เอหมูและไก่ในร าท่ีใช้
สกดัน ้ ามนั 1 ตวัอยา่ง 

ตรวจหาดีเอน็เอพืชในอาหาร 9 - -  

อาหารเจ 105 3 2.9 - พบดีเอน็เอไก่ 3 ตวัอยา่ง 
- พบดีเอน็เอหมู ไก่ ปลา 1 
ตวัอยา่ง 

อาหารปลอม 26 4 15.4 - พบดีเอน็เอปลาในอาหารมงัสวรัิติ 
(ไส้กรอก) 1 ตวัอยา่ง 
- ตรวจไม่พบดีเอน็เอปลา/ 
ปลาหมึก/ กุง้ ในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์
จากสตัวน์ ้ า (กะปิ) 3 ตวัอยา่ง 
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1.7 กำรปนปลอมยำแผนปัจจุบันในอำหำร  
ในช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารเฝ้าระวงัการปนปลอมยาแผนปัจจุบนัมาอยา่ง

ต่อเน่ือง โดยในปี 2559 ไดข้ยายขอบข่ายการวิเคราะห์ยาลดความอว้นเพิ่มอีกชนิดหน่ึง ไดแ้ก่ ออริสแตท (Orlistat) 
ดงันั้นในปัจจุบนัจึงมีรายช่ือยาท่ีจบัตามองเป็นพิเศษ (Priority watch list) ทั้งส้ิน 6 กลุ่ม  14 ชนิด ไดแ้ก่ กลุ่มยา
รักษาโรคหย่อนสมรรถภาพทางเพศ: Sildenafil, Tadalafil, Vardenafil กลุ่มยาสเตียรอยด์: Dexamethasone, 
Prednisolone กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท: Alprazolam, Diazepam, Lorazepam กลุ่มยาลดความอว้น: 
Ephedrine, Orlistat, Phentermine, Sibutramine กลุ่มยาลดความอยากอาหาร: Fenfluramine และกลุ่มยาระบาย: 
Phenolphthalein และตรวจการปนปลอมในตวัอย่างอาหาร ท่ีส่งตรวจโดย หน่วยงานราชการท่ีรับผิดชอบ ไดแ้ก่  
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั ส านกังานต ารวจแห่งชาติ และกรมสอบสวน
คดีพิเศษ รวมถึงตวัอย่างท่ีส่งตรวจ โดยภาคเอกชน จ านวนทั้งส้ิน 443 ตวัอย่าง ตรวจวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค HPLC 
และตรวจยืนยนัผลดว้ยเทคนิคท่ีแตกต่างกนั ไดแ้ก่ LC-MS/MS และ GC-MS ผลการวิเคราะห์ พบวา่ในผลิตภณัฑ์
เสริมอาหาร จ านวน  344 ตวัอยา่ง พบ Sildenafil ชนิดเดียว 46 ตวัอยา่ง Tadalafil ชนิดเดียว 2 ตวัอยา่ง Sildenafil 
ร่วมกบั Tadalafil 4 ตวัอย่าง Sildenafil ร่วมกบั Vardenafil 2 ตวัอย่าง รวมทั้งส้ิน 54 ตวัอย่าง พบ Orlistat 22 
ตวัอยา่ง Sibutramine 41 ตวัอยา่ง  และ Phenolphthalein 1 ตวัอยา่ง กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง จ านวน 71 ตวัอยา่ง 
พบ Sildenafil 7 ตวัอยา่ง พบ Sibutramine 3 ตวัอยา่ง และวตัถุดิบ จ านวน 9 ตวัอยา่ง พบ Orlistat 1 ตวัอยา่ง  

จากขอ้มูลแสดงว่าผูท่ี้นิยมบริโภคผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร มีความเส่ียงท่ีจะไดรั้บอนัตรายทั้งจาก ยาชนิด
เดียว และการใชย้าร่วมกนั 2 ชนิด ทั้งกลุ่มยารักษาโรคหยอ่นสมรรถภาพทางเพศ และยาลดความอว้น Orlistat และ 
Sibutramine ส่วนการเลือกบริโภคกาแฟเพื่อจุดประสงคพ์ิเศษ มีความเส่ียง ท่ีจะไดรั้บอนัตรายจาก Sildenafil และ 
Sibutramine ดังนั้นผูบ้ริโภคควรดูแลรักษาสุขภาพด้วยวิธีทางเลือกอ่ืน เช่น การเลือกรับประทานอาหารท่ีให้
พลงังานต ่า การออกก าลงักายอยา่งต่อเน่ืองเพื่อควบคุมน ้าหนกัตวัท่ีลดลงไม่ใหก้ลบัเพิ่มข้ึนใหม่ (fat mass) การออก
ก าลงักายชนิดแรงปานกลาง 20-30 นาที  เกือบทุกวนั การเลือกวิธีออกก าลงัแบบดดัแปลงเขา้กบัชีวิตประจ าวนัซ่ึง
ใหผ้ลดีกวา่ชนิดท่ีเป็นแบบแผน การปรับเปล่ียนพฤติกรรม เช่น รับประทานอาหารชา้ลง การควบคุมส่ิงกระตุน้ท่ีท า
ให้เกิดการรับประทานในปริมาณมาก นอกจากน้ีเพศชายควรเสริมอาหารท่ีมีแมกนีเซียม และ sildenafil ตาม
ธรรมชาติ เช่น หอยนางรม และหนอน เป็นตน้ ซ่ึงปลอดภยัมากกวา่การเลือกใชผ้ลิตภณัฑ์เสริมอาหาร หรือกาแฟ ท่ี
มีราคาแพงเกินจริง มีอนัตรายทั้งจากผลขา้งเคียงของยาและปริมาณยาท่ีไม่เหมาะสม และหากมีอาการผิดปกติ
หลงัจากรับประทานผลิตภณัฑ์เหล่าน้ี ให้รีบหยุดการบริโภค ไปพบแพทยท์นัที และแจง้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อ
ด าเนินการต่อไป 
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ตำรำงที ่ 14 ขอ้มูลชนิดอาหารอาหารท่ีส่งตรวจ 

ล ำดับ ชนิดอำหำร 
จ ำนวน  
(ตัวอย่ำง) 

หน่วยงำนน ำส่งตัวอย่ำง 
จ ำนวน 
(ตัวอย่ำง) 

1 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 344 ส านกังาน
คณะกรรมการ 
อาหารและยา 

ส านกัอาหาร 245 
2 กาแฟ 71 ด่านอาหารและยา 33 
3 เคร่ืองด่ืม 17 ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั 9 
4 วตัถุดิบ 9 ส านกันายกรัฐมนตรี ส านกังานต ารวจแห่งชาติ 124 
5 ชาสมุนไพร 2 กระทรวงยติุธรรม กรมสอบสวนคดีพิเศษ 6 
6 - - เอกชน บริษทั/บุคคล/สมาพนัธ์กีฬา 26 

รวมทั้งส้ิน 443   443 
 
ตำรำงที ่15  ผลการตรวจวเิคราะห์ยาแผนปัจจุบนัปนปลอมในอาหารชนิดต่างๆ ปีงบประมาณ 2559 
ล ำดับ ชนิดยำทีต่รวจวเิครำะห์ ชนิดอำหำร วเิครำะห์ 

(ตัวอย่ำง) 
ตรวจพบ 

(ตัวอย่ำง/ร้อยละ) 
1 กลุ่มยารักษาโรคหยอ่น

สมรรถภาพทางเพศ: 
Sildenafil, Tadalafil, 
Vardenafil 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- วตัถุดิบ 

128 
 

27 
0 
7 

54 / 42.2 
 

7 / 25.9 
0  
0 

  รวม 162 61 / 37.7 
2 กลุ่มยาสเตียรอยด์: 

Dexamethasone, 
Prednisolone 
 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- ชาสมุนไพร 

52 
 

9 
13 
1 

0 
 

0 
0 
0 

  รวม 75 0 
3 กลุ่มวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิต

และประสาท: 
Alprazolam, Diazepam, 
Lorazepam 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 

24 
 

28 
1 

0  
 

0  
0  

  รวม 53 0 
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ล ำดับ ชนิดยำทีต่รวจวเิครำะห์ ชนิดอำหำร วเิครำะห์ 
(ตัวอย่ำง) 

ตรวจพบ 
(ตัวอย่ำง/ร้อยละ) 

4 กลุ่มยาลดความอว้น: 
Ephedrine 
 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 

22 
 

29 
1 

0  
 

0 
0  

  รวม 52 0 
 กลุ่มยาลดความอว้น: 

Orlistat 
 
 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- วตัถุดิบ 

187 
 

38 
3 
9 

22 / 11.8  
 

0 
0  

1 / 11.1  

  รวม 237 23 / 9.7 
 กลุ่มยาลดความอว้น: 

Phentermine 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 

34 
 

1 

0  
 

0 

  รวม 35 0 
 กลุ่มยาลดความอว้น: 

Sibutramine 
 
 
 

- ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเมด็ และ
ของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 
- วตัถุดิบ 

240 
 

40 
3 
9 

41 / 17.1  
 

3 / 7.5 
0  
0  

  รวม 292 44 / 15.1 
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ล ำดับ ชนิดยำทีต่รวจวเิครำะห์ ชนิดอำหำร วเิครำะห์ 
(ตัวอย่ำง) 

ตรวจพบ 
(ตัวอย่ำง/ร้อยละ) 

5 กลุ่มยาลดความอยาก
อาหาร: Fenfluramine 
 

- ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเม็ด และของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 

48 
 

29 
1 

0  
0  
 

0  
  รวม 78 0 

6 กลุ่มยาระบาย: 
Phenolphthalein 
 

- ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร  
  (ชนิดแคปซูล ยาเม็ด และของเหลว) 
- กาแฟปรุงส าเร็จรูปชนิดผง 
- เคร่ืองด่ืม (ชนิดของเหลวและผง) 

48 
 

29 
1 

1 / 2.1  
 
0  
0  

  รวม 78 1 / 1.3 
 
1.8  นมพร้อมดื่ม 
     ตารางที่ 16  คุณภาพนมพร้อมด่ืม ก่อนจ าหน่าย 
 

ชนิดตวัอยา่ง จ านวน 
ตวัอยา่งทั้งหมด 

ผลิตภณัฑก่์อนจ าหน่าย(Pre-marketing) 
ตรวจวเิคราะห์ 

(จ  านวนตวัอยา่ง) 
ไม่ผา่นมาตรฐาน

(ร้อยละ) 
สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

นมโค     

-นมโรงเรียน 160 60 1(1.7%) จ านวนแบคทีเรีย  
CFU/0.1 มล. 

-นมโคจ าหน่าย 
ตามทอ้งตลาด 

150 68 10(14.7%) เน้ือนมไม่รวมไขมนัต ่า 
จ  านวนแบคทีเรีย  
CFU/0.1 มล. B.cereus 
จ  านวนแบคทีเรีย CFU/ มล. 

นมปรุงแต่ง 234 46 11(23.9%) เน้ือนมไม่รวมไขมนัต ่า 
ไขมนัต ่า จ  านวนแบคทีเรีย 
CFU/0.1 มล.B.cereus  

นมเปร้ียว 149 49 8 (16.3%) โปรตีน(Nx6.38) ต ่า 
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   ตารางที่ 17  คุณภาพนมพร้อมด่ืม หลงัจ าหน่าย 
 

ชนิดตวัอยา่ง จ านวน 
ตวัอยา่งทั้งหมด 

ผลิตภณัฑห์ลงัจ าหน่าย(Post-marketing) 
ตรวจวเิคราะห์ 

(จ  านวนตวัอยา่ง) 
ไม่ผา่นมาตรฐาน

(%) 
สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

นมโค     

-นมโรงเรียน 160 100 1(1.%) E.coli  

-นมโคจ าหน่าย 
ตามทอ้งตลาด 

150 81 13(16%) 
 
เน้ือนมไม่รวมไขมนัต ่า 
 

นมปรุงแต่ง 234 188 34(18.1%) โปรตีน(Nx6.38)ต ่า 
ไขมนัต ่า จ านวนแบคทีเรีย 
CFU/มล.  B.cereus  
จ  านวนแบคทีเรีย  
CFU/0.1 มล. 

นมเปร้ียว 149 100 2(2%) โปรตีน(Nx6.38)ต ่า 
 
1.9 น า้ น า้แข็ง และน า้แร่ 
     ตารางที ่18  คุณภาพน ้า น ้ าแขง็ และน ้าแร่ 
 

ชนิดตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์ 
(จ  านวนตวัอยา่ง) 

ไม่ผา่นมาตรฐาน(%) สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

น ้าด่ืมบรรจุขวดท่ีปิดสนิท 497 68(13.68) จ านวนจุลินทรีย,์ E.coli, ค่า pH,
ความกระดา้งทั้งหมด, ตะกอน 

น ้าใชใ้นการผลิต 181 57(31.49) จ านวนจุลินทรีย,์ Coliforms, 
E.coli,  S.aureus, Samonella,  
ค่าpH, ความกระดา้งทั้งหมด, 
ตะกอน 

น ้าด่ืม 313 32(10.22) จ านวนจุลินทรีย,์ Samonella, 
Coliforms, C.perfringens,B.cereus, 
V.cholerae,V.parahaemolyticus 
ค่าpH,ความกระดา้งทั้งหมด 
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ชนิดตวัอยา่ง ตรวจวเิคราะห์ 
(จ  านวนตวัอยา่ง) 

ไม่ผา่นมาตรฐาน(%) สาเหตุ (จ  านวนตวัอยา่ง) 

น ้ากรอง น ้าบาดาล น ้าดิบ 
น ้าประปา 

418 69(16.51) จ านวนจุลินทรีย,์ E.coli, 
Samonella, C.perfringens, ความ
กระดา้งทั้งหมด,ปริมาณของแขง็
ทั้งหมด,เหล็ก,ไนเตรท,ตะกอน 

น ้าแขง็ และน ้าใชใ้นการผลิต
น ้าแขง็ 

178 38(21.35) จ านวนจุลินทรีย,์  Coliforms, 
E.coli,  S.aureus,ค่า pH,ความ
กระดา้งทั้งหมด,กล่ินคลอรีน, 
ความขุ่น,ตะกอน 

น ้าแร่และน ้าใชใ้นการผลิตน ้ าแร่ 47 4(8.51) จ านวนจุลินทรีย,์ E.coli,  ตะกอน 
น ้าสระวา่ยน ้า 14 2(14.28) กล่ินคลอรีน 
     

2. บริการทดสอบความช านาญการตรวจวเิคราะห์อาหารและน า้ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 
 

แผนการทดสอบความช านาญ รำยกำรทดสอบ จ านวน
สมาชิก (รำย) 

การตรวจวเิคราะห์ทางเคมี สารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่มออร์กาโนคลอรีนในน ้ามนั 19 
 โลหะในน ้า 54 
 สีสังเคราะห์ 29 
 กาเฟอีน 30 
 อฟลาทอกซิน 95 
 สารอาหารในนมโค 35 
 น ้าทางเคมี 98 
 วตัถุเจือปนในอาหาร 38 
 ไอโอดีนในเกลือ 96 
การตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา Coliform , E. coli, L. monocytogenes , S. aureus (MPN/g), 

Salmonella spp.,จ  านวนจุลินทรีย ์, B. cereus , 
 ยสีตแ์ละรา , S. aureus (พบ/ไม่พบ ต่อ 0.1 g) 
 

388 

อืน่ ๆ  ประเมินความปลอดภยั/เปรียบเทียบผล/Light filth 29 
                                                                                      รวม 911 
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 อาหารเป็น 1 ใน 4 ปัจจยัพื้นฐานของมนุษย ์การบริโภคอาหารในปัจจุบนันอกจากจะมีความเส่ียงท่ีจะไดรั้บ
สัมผสักบัสารเคมีท่ีใช้ในการผลิตอาหารในระดบัท่ีอาจก่อให้เกิดอนัตราย ยงัมีความเส่ียงท่ีจะได้รับสารอาหาร      
ในปริมาณท่ีมากหรือนอ้ยเกินไปในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร       
จึงไดจ้ดัตั้งหน่วยประเมินความปลอดภยัอาหาร เป็นหน่วยงานภายใน  ท าการประเมินความปลอดภยัของอาหาร  
เพื่อสุขภาพของประชาชน  โดยในปีน้ีได้จดัท าโครงการประเมินการได้รับสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหาร
ประจ าวนัของเด็กอาย ุ6-16 ปี และใหบ้ริการประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหาร  
 2.5.1 การให้บริการประเมินความปลอดภัยวตัถุเจือปนอาหาร 
 ปัจจุบนัการผลิตอาหารเป็นจ านวนมากในรูปอุตสาหกรรม มีการน าสารเคมีท่ีจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารมา
ใช้เพื่อประโยชน์ในทางเทคโนโลยีการผลิต โดยมีวตัถุประสงค์ต่าง ๆ เช่นท าให้อาหารมีความคงตวั การแต่งสี   
แต่งกล่ิน รส หรือท าใหส้ามารถเก็บรักษาอาหารไดย้าวนานข้ึน วตัถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให้ใชต้ามกฎหมายตอ้ง
เป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีให้ใชส้ าหรับอาหารท่ีผา่นการประเมินความปลอดภยัแลว้ มีการก าหนดค่าความปลอดภยั   
( Acceptable Daily Intake: ADI) รวมทั้งมีการก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะส าหรับเอกลกัษณ์และความ
บริสุทธ์ิของวตัถุเจือปนอาหาร โดยองคก์รมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex  Advisory Specification for the 
Identity and Purity of Food  Additives) หรือเป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีมีในประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยาวา่ดว้ยเร่ืองคุณภาพและมาตรฐานของวตัถุเจือปนอาหาร นอกจากน้ีการใชต้อ้งเป็นไปตามเง่ือนไขท่ีก าหนด
ตามชนิดวตัถุเจือปนอาหาร ชนิดอาหาร และปริมาณสูงสุดท่ีใชไ้ดต้ามกฎหมาย แต่อยา่งไรก็ตามพบวา่มีวตัถุเจือปน
อาหารอีกหลายชนิดท่ียงัไม่มีขอ้ก าหนดดงักล่าว ดงันั้นเพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาไดก้ าหนดใหว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีไม่มีขอ้ก าหนดค่าความปลอดภยั  และยงัไม่มีขอ้ก าหนดดา้นคุณภาพ
หรือมาตรฐาน หรือยงัไม่อยู่ในประกาศของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตอ้งผ่านการประเมินความ
ปลอดภัยพร้อมกับก าหนดข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานจากหน่วยงานกลางท่ีได้รับการยอมรับ ซ่ึง
กรมวทิยาศาสตร์การแพทยไ์ดรั้บการแต่งตั้งใหเ้ป็นหน่วยงานกลางในการประเมินความปลอดภยัวตัถุเจือปนอาหาร  
ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร เป็นหน่วยงานหน่ึงในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตระหนักถึงความ
ปลอดภยัของผูบ้ริโภค และห่วงใยในสุขภาพของประชาชน ไดต้อบรับภารกิจส าคญัน้ี และไดจ้ดัตั้งหน่วยประเมิน
ความปลอดภยัของอาหารเป็นการภายในของส านกัฯ ท าหนา้ท่ีเป็นหน่วยงานกลางในการประเมินความปลอดภยั
อาหาร ในปีงบประมาณ 2559 ให้บริการประเมินความปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารท่ียงัไม่มีขอ้ก าหนดดงักล่าว 
และในปีงบประมาณ 2560 จะขยายการใหบ้ริการประเมินความปลอดภยัของอาหารใหม่ (novel food) 

 
ผู้สนใจติดต่อสอบถามรายละเอยีดได้ที ่ 
หน่วยประเมินความปลอดภัยอาหาร ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
โทรศัพท์ 0-2951-0000 ต่อ 98332, 99566  
โทรสาร 0-2951-1021 และ 0-2951-1023   
 E-mail: riskcenter.bqsf@dmsc.mail.go.th 
              wanwisa.s@dmsc.mail.go.th 



 รายงานประจ าปี 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

 67 

2.5.2 การประเมินความปลอดภัยของอาหารเพือ่สุขภาพของประชาชน 
ผลการประเมินการไดรั้บสารไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัของเด็กอายุ 6-16 ปี พบวา่ท่ีระดบั

เฉล่ียเด็กและวยัรุ่นไม่มีมีความเส่ียงท่ีจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพเน่ืองจากการไดรั้บไอโอดีนจากอาหารมากเกินไป    
แต่เม่ือคิดท่ีระดบัสูงพบวา่เด็กและวยัรุ่นมีความเส่ียงท่ีจะไดรั้บไอโอดีนจากการบริโภคอาหารประจ าวนัในระดบัท่ี
มีผลเสียต่อสุขภาพ ข้อมูลท่ีได้จากการประเมินความปลอดภยัน้ี เป็นประโยชน์ต่อการสร้างความมัน่ใจให้กับ
ประชาชนวา่หน่วยงานภาครัฐมีการด าเนินงานเฝ้าระวงั ประมินความเส่ียงและคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งต่อเน่ือง 
 

 
 

การพฒันากลไกระบบการส่ือสารสาธารณะของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ท่ีท าหนา้ท่ีดูแล ป้องกนั
และเสริมสร้างสุขภาพของประชาชน ในฐานะท่ีเป็นหน่วยงานท่ีมีบทบาทในการถ่ายทอดองค์ความรู้ นวตักรรมจาก
งานวิจยั จึงมีแนวคิดในการพฒันาผลงานจากโครงการวิจยัท่ีประสบผลสัมฤทธ์ิในปีงบประมาณ 2559  พฒันาต่อยอด
เป็นระบบฐานขอ้มูลการรายงานผูบ้ริโภคและแจง้เตือนภยัดา้นอาหาร  ใชเ้ป็นขอ้มูลตั้งตน้ในการจดัท าข่าว เพื่อส่ือสาร
ถึงสถานการณ์ความปลอดภยัของอาหารใหก้บัผูบ้ริโภค และแจง้เตือนภยัสุขภาพใหก้บัประชาชนไดอ้ยา่งถัว่ถึง  
 

 
รำยงำนผู้บริโภคและแจ้งเติอนภัยสุขภำพ (Consumer reports) จ ำนวน 8 เร่ือง 

 
Consumer report  เร่ืองที ่1 

 การศึกษาพยาธิในตัวอย่างผักสดและผกัสลดัพร้อมบริโภค 
ผกัสดเป็นอาหารท่ีคนไทยนิยมรับประทานอยา่งแพร่หลาย ไม่วา่จะเป็นแบบรับประทานผกัสดคู่กบัอาหารจาน

หลกัหรือในแบบของผกัสลดั เน่ืองจากคุณค่าทางโภชนาการของผกัมีทั้งวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย  ช่วยรักษาสมดุลของร่างกาย  ท าให้ระบบย่อยอาหารและระบบขบัถ่ายดีข้ึน แต่บางคร้ังการบริโภคผกัอาจไม่มี
ความปลอดภยั เน่ืองจากมีการปนเป้ือนของยาฆ่าแมลง หรือสารเคมีต่างๆ แต่ส่ิงหน่ึงท่ีหลายคนมองขา้มคือ ผกัสดอาจ
พบไข่พยาธิหรือตวัอ่อนของพยาธิไส้เดือนหรือพยาธิแส้มา้ เป็นตน้ ท่ีปนเป้ือนมาจากปุ๋ยคอกหรือมูลสัตว ์ซ่ึงองค์การ
อนามยัโลกมีรายงานเตือนผูบ้ริโภคว่าอาจมีการปนเป้ือนของพยาธิและก่อให้เกิดโรคในผูรั้บประทานผกัสด โดยท าให้
ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยจากการแยง่อาหารของพยาธิ ท าใหล้ าไส้อกัเสบและอาจมีผลกระทบต่อระบบอ่ืน ๆ ของร่างกาย   

ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซ่ึงเป็นหน่วยงานท่ีด าเนินงานทาง
ห้องปฏิบติัการในการดูแลคุม้ครองสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค ไดท้  าการส ารวจการปนเป้ือนของพยาธิในตวัอยา่งผกั
สดและผกัสลดัพร้อมบริโภค โดยสุ่มตวัอย่างจากตลาดสดและซูเปอร์มาร์เก็ตในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล ในช่วง
เดือนพฤศจิกายน 2558 – มิถุนายน 2559  รวมทั้งหมด 17 แห่ง จ านวน 100 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ผกักาดหอม เรดโอ๊ค กรีนโอ๊ค 
และผกักาดแก้ว  แบ่งเป็นผกัสด จ านวน 50 ตวัอย่าง และผกัสลดัพร้อมบริโภค (ผ่านการล้างและตดัแต่ง) บรรจุถุง 
จ านวน 50 ตวัอยา่ง ตรวจโดยใชว้ิธีการตกตะกอน (sedimentation technique) ผลการศึกษา พบตวัอยา่งท่ีตรวจพบพยาธิ
จ านวน 18 ตวัอย่าง จากตลาดสด 6 แห่ง (เขตกรุงเทพฯ 2 แห่ง  นนทบุรี 3 แห่ง และสมุทรปราการ 1 แห่ง)  และ
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ซูเปอร์มาร์เก็ต 1 แห่ง (เขตกรุงเทพฯ)  โดยพบในผกัสด ไดแ้ก่ ผกักาดหอม เรดโอ๊ค และกรีนโอ๊ค จ านวน 7, 5 และ 6 
ตวัอยา่ง ตามล าดบั และในผกักาดแกว้ตรวจไม่พบพยาธิ ชนิดของพยาธิท่ีพบเป็นตวัอ่อนพยาธิตวักลม (Nematode larva) 
และไข่พยาธิไส้เดือน (Ascaris spp.) จ  านวน 2 ตวัอยา่ง และพบเฉพาะตวัอ่อนพยาธิตวักลม (Nematode larva) จ านวน 16 
ตวัอยา่ง  ส่วนผกัสลดัพร้อมบริโภคบรรจุถุงจ านวน50 ตวัอยา่ง ตรวจไม่พบพยาธิในทุกตวัอยา่ง 

 
พยาธิทีต่รวจพบในตัวอย่างผักสดและผกัสลดัพร้อมบริโภค 

 
 

  
 
 
 

       ไข่พยาธิไสเ้ดือน (Ascaris spp.) ชนิดท่ีไดรั้บการผสมแลว้ (fertilized egg)  ขนาดประมาณ 40 x 60 ไมครอน (ท่ีก าลงัขยาย 100 เท่า) 

              
 
 
 
 
 

 

ตวัอ่อนพยาธิตวักลม (Nematode Larva) ขนาดความยาวประมาณ 0.9 มิลลิเมตร (ท่ีก าลงัขยาย 100 เท่า) 

 
จากผลการศึกษา พบผกัสดตรวจพบพยาธิจ านวน 18 จากตวัอย่างผกั 3 ชนิด ไดแ้ก่ ผกักาดหอม เรดโอ๊ค 

และกรีนโอค๊ ส่วนผกัสลดัพร้อมบริโภคตรวจไม่พบพยาธิ  อาจเน่ืองจากผกัสดท่ีวางขายไม่ไดผ้า่นการลา้งท าความ
สะอาดหรือท าความสะอาดไม่เพียงพอและลกัษณะของผกัสดดงักล่าวมีกา้นใบเป็นกาบซ้อนกนัมาก ๆ  จึงมีโอกาส
ปนเป้ือนพยาธิไดง่้าย ดงันั้นเพื่อสุขภาพอนามยัท่ีดีก่อนน าผกัสดมาบริโภค  ควรตดัส่วนโคนผกัและลอกกาบใบ
ชั้นนอกทิ้ง พร้อมทั้งลา้งน ้าทีละใบใหส้ะอาดจะช่วยลดความเส่ียงการปนเป้ือนของพยาธิโดยวิธีการลา้งผกั ควรลา้ง
ดว้ยน ้าสะอาดหลายๆ คร้ัง หรือลา้งผา่นน ้าไหลนานอยา่งนอ้ย 2 นาที เป็นตน้ 
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 Consumer report  เร่ืองที ่2 
 การศึกษาไวรัสโนโรในตัวอย่างผกัสดและผกัสลดัพร้อมบริโภค 

ผกัเป็นอาหารท่ีมีคุณประโยชน์มากมาย เช่น วติามิน และแร่ธาตุ ซ่ึงช่วยปรับสมดุลในร่างกาย ท าให้อวยัวะ
ต่างๆ ท างานไดเ้ป็นปกติสมบูรณ์ รวมทั้งมีใยอาหารซ่ึงช่วยให้ระบบขบัถ่ายท างานดีข้ึน ช่วยลดความเส่ียงต่อการ
เกิดโรคมะเร็งล าไส้ การบริโภคผกันิยมท าให้สุกก่อนรับประทานและรับประทานแบบดิบ เช่น เป็นเคร่ืองเคียงใน
อาหารหลายชนิด และปรุงเป็นสลดัผกั เป็นตน้ ผกัสดท่ีรับประทานแบบดิบหากท าความสะอาดไม่ดีพอ อาจน าพา
จุลินทรียก่์อโรคซ่ึงรวมถึงไวรัสมาสู่ผูบ้ริโภคได้ ไวรัสท่ีติดต่อผ่านทางอาหารและน ้ าท่ีเป็นปัญหาทัว่โลก ไดแ้ก่ 
ไวรัสโนโร ไวรัสตบัอกัเสบ เอ และไวรัสโรตา้ท่ีมกัพบในเด็ก ส าหรับไวรัสโนโรนั้นจดัอยูใ่นวงศ ์Caliciviridae มี
คุณสมบติัเป็น อาร์ เอ็น เอ สายเด่ียว ไม่มีเปลือกหุ้ม แบ่งเป็น 5 genogroup คือ GI ถึง GV  โดย GI  GII และ GIV 
สามารถก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหารอกัเสบในคน แต่ท่ีพบเป็นปัญหาดา้นสาธารณสุขคือ GI และ GII ผูป่้วยอาจมี
อาการ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ มีไข ้ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย ภายหลงัได้รับเช้ือ 12-24 ชั่วโมงและมกัหายได้เอง
ภายใน 1-3 วนั แต่เด็กทารก ผูสู้งอาย ุและผูป่้วยท่ีมีภูมิคุม้กนับกพร่อง อาจมีอาการอุจจาระร่วงรุนแรงจนเป็นสาเหตุ
ให้เสียชีวิตได้ เคยมีรายงานการระบาดของไวรัสโนโรในต่างประเทศเน่ืองจากการรับประทานผกัสด เช่น 
ผกักาดหอม ผกักะหล ่า สลัดผกั แต่ในประเทศไทยยงัไม่มีขอ้มูลการปนเป้ือนของไวรัสดงักล่าว ดงันั้นส านัก
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์จึงไดว้ิจยัเชิงส ารวจไวรัสโนโรในผกัสดและผกัสลดั
พร้อมบริโภค เพื่อใหท้ราบสถานการณ์การปนเป้ือนและเฝ้าระวงัความปลอดภยัใหก้บัผูบ้ริโภค 

ช่วงเดือนกรกฎาคม 2558 ถึง มิถุนายน 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร เก็บตวัอย่างผกัสด
และผกัสลดัพร้อมบริโภค (รวมถึงผกัท่ีเป็นเคร่ืองเคียงในอาหารพร้อมบริโภค) จ านวนรวม 185 ตวัอยา่ง จากตลาด
สดและซูเปอร์มาร์เก็ตในเขตกรุงเทพมหานคร นนทบุรี สมุทรปราการ และสมุทรสาคร รวม 35 แห่ง เพื่อตรวจหา
ไวรัสโนโรดว้ยวิธี real time Reverse Transcription – Polymerase Chain Reaction (real time RT-PCR) (อา้งอิง 
ISO/TS 15216-2) แบ่งเป็นผกัสด 93 ตวัอย่าง (ผกักาดหอม ผกักาดแกว้ เรดโอ๊ค กรีนโอ๊ค สลดัคอสและบตัเตอร์
เฮด) และผกัสลดัตดัแต่งพร้อมบริโภค 92 ตวัอย่าง (สลดัผกั สลดัแขก และผกัสดท่ีเป็นเคร่ืองเคียงในแหนมเนือง 
สาคูไส้หมู และย  าปลาดุกฟู)  ผลการศึกษาพบไวรัสโนโร 2 ตวัอยา่ง (จดัอยูใ่น GI ทั้งสองตวัอยา่ง) จากตลาดสด 2 
แห่ง ในเขตกรุงเทพฯ โดยพบไวรัสโนโรในผกัสด 1 ตวัอย่าง (ผกักาดหอม) และผกัสลดัตดัแต่งพร้อมบริโภค 1 
ตวัอยา่ง (ผกักาดหอมท่ีอยูใ่นสลดัแขก)  

ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า ผกัสด และผกัสดท่ีตดัแต่งแลว้พร้อมบริโภค มีการปนเป้ือนไวรัสโนโรบา้ง
เล็กน้อย  ซ่ึงอาจก่อให้เกิดการเจ็บป่วยแก่ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งบุคคลในกลุ่มเส่ียง ดงันั้นควรเพิ่มความ
ระมดัระวงัในการรับประทานผกัสด และพิถีพิถนัในการลา้งใบผกัให้สะอาดก่อนน ามาบริโภค โดยอยา่งนอ้ยควร
ลา้งผ่านน ้ าไหลหรือแช่น ้ า ประมาณ 20 นาที และลา้งน ้ า 1-2 คร้ังพร้อมทั้งถูใบผกัทีละใบ เพื่อลดการปนเป้ือน
จุลินทรียซ่ึ์งรวมถึงไวรัส และส่ิงสกปรกท่ีติดปนมา หรืออาจแช่น ้ าท่ีผสมสารต่างๆ เช่น น ้ าส้มสายชู ด่างทบัทิม     
ผงโซเดียมไบคาร์บอเนต และเกลือ เป็นตน้  ซ่ึงจะช่วยลดสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชท่ีตกคา้งในผกัสดดว้ย 
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Consumer report  เร่ืองที ่3 
 การศึกษาปริมาณเมลามีนที่แพร่กระจายออกมาจากภาชนะพลาสติกประเภทเทอร์โมเซ็ตทีใ่ช้บรรจุอาหาร 

 พลาสติกประเภทเทอร์โมเซ็ทคือ พลาสติกท่ีไม่สามารถคืนสภาพไดห้ลงัจากการข้ึนรูปดว้ยความร้อนตลอดจน
ปฏิกิริยาเคมี นั่นคือสามารถข้ึนรูปได้เพียงคร้ังเดียว ไม่สามารถน าไปรีไซเคิลได้ ท่ีนิยมน ามาท าเป็นภาชนะบรรจุ
อาหารมี 2 ประเภทหลัก คือ เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ (เมลามีน) และยูเรีย -ฟอร์มาลดีไฮด์ ในการผลิตใช ้
Hexamethylene tetramine เป็นสารตั้งตน้เพื่อให้ได้ฟอร์มาลดีไฮด์มาท าปฏิกิริยาร่วมกบั เมลามีนหรือยูเรีย ท าให้
เรียกช่ือต่างกนั ภาชนะเหล่าน้ีนิยมใชก้นัทัว่ไป เพราะมีความสวยงาม น ้ าหนกัเบา ตกไม่แตก ราคาถูกหาซ้ือง่าย และมี
วางจ าหน่ายอยู่ทัว่ไปตามทอ้งตลาด เม่ือน าภาชนะเหล่าน้ีไปใช้ใส่อาหาร เมลามีนท่ีตกคา้งจากขบวนการผลิตอาจจะ
แพร่ออกมาสู่อาหารได ้ เมลามีนก่อใหเ้กิดอาการระคายเคืองต่อระบบทางเดินปัสสาวะ กระเพาะปัสสาวะ ไต ถา้ไดรั้บ
สะสมเป็นเวลานานท าใหเ้กิดเป็นกอ้นน่ิวอุดตนัในระบบทางเดินปัสสาวะ เกิดน่ิวในไตท าใหไ้ตวายได ้มีรายงานการน า
สารเมลามีนท่ีใชใ้นขบวนการผลิตพลาสติกน้ีไปใชผ้สมในนมผงเล้ียงทารกในประเทศจีน ท าใหเ้กิดอาการเจ็บป่วยและ
เสียชีวติจากการเกิดน่ิวในไตและไตวาย 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 295 (พ.ศ.2548) อนุญาตให้ใชเ้มลามีนเป็นภาชนะบรรจุอาหารได ้แต่ยงัไม่มี
การก าหนดปริมาณสารเมลามีนท่ีแพร่ออกมาจากภาชนะ ซ่ึงแตกต่างกบัขอ้ก าหนดตามกฎหมายของสหภาพยุโรป 
(Commission Regulation (EU) No 1282/2011) ไดก้ าหนดปริมาณสารเมลามีนท่ีแพร่ออกมา ไม่เกิน 2.5 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ประกอบกบัขอ้มูลเก่ียวกบัปริมาณการแพร่ของสารเมลามีนในประเทศยงัมีน้อย  เพื่อให้ผูบ้ริโภคทราบถึง
ขอ้มูลปริมาณสารเมลามีนท่ีอาจจะแพร่ออกมาจากภาชนะบรรจุอาหารรวมทั้งสามารถใชง้านไดอ้ยา่งเหมาะสม ดงันั้น
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดยส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร จึงไดท้  าการตรวจวิเคราะห์ภาชนะพลาสติก
บรรจุอาหาร จ านวน 41 ตวัอย่าง เป็นตวัอย่างท่ีผลิตในประเทศ 17 ตวัอย่าง แบ่งออกเป็นชนิดเมลามีน 16 ตวัอย่าง        
ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์1 ตวัอยา่ง  และตวัอยา่งท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ  เป็นยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด์ จ  านวน 24 ตวัอยา่ง  วิธี
วเิคราะห์น าตวัอยา่งภาชนะมาสกดัดว้ยสารละลายกรดอะซีติก ความเขม้ขน้ร้อยละ 3 โดยปริมาตร ซ่ึงเป็นตวัแทนของ
อาหารท่ีมีความเป็นกรด และควบคุมอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง จากนั้นน าสารละลายท่ีสกดัได ้
มาตรวจวดัดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูงโดยมีไดโอด์อะเรยเ์ป็นดีเทคเตอร์ (HPLC-DAD)  ผลการ
วิเคราะห์ตวัอยา่งท่ีผลิตในประเทศ ตรวจพบสารเมลามีน ปริมาณอยูใ่นช่วงนอ้ยกวา่ 0.5 ถึง 3.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
และ 3.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซ่ึงแพร่ออกมาเกินมาตรฐานจ านวน 4 ตวัอย่าง จากภาชนะประเภทเมลามีนและยเูรีย-
ฟอร์มาลดีไฮด์ ตามล าดบั  ส าหรับตวัอย่างท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ จ านวน 24 ตวัอย่าง การแพร่ของสารเมลามีนมี
ตั้ งแต่ตรวจไม่พบ ถึง 9.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เกินมาตรฐานจ านวน 10 ตวัอย่าง ซ่ึงเป็นภาชนะประเภทยูเรีย-
ฟอร์มาลดีไฮดท่ี์มีการเคลือบผวิดา้นในดว้ยเมลามีน จึงท าใหมี้การแพร่ออกมาของสาร  เมลามีนได ้
 จากขอ้มูลดงักล่าวขา้งตน้บ่งช้ีวา่ ภาชนะพลาสติกบรรจุอาหารประเภทเทอร์โมเซ็ตท่ีน ามาศึกษามีปริมาณเมลามีน
เกินมาตรฐานสหภาพยุโรป (EU 1282/2011) ร้อยละ 32 และพบมากจากภาชนะท่ีเป็นยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีเคลือบผิว
ดา้นในภาชนะดว้ยเมลามีน ซ่ึงสารเมลามีนท่ีแพร่ออกมาน้ีสามารถละลายปนเป้ือนสู่อาหารได ้แต่เน่ืองจากประเทศ
ไทยยงัไม่มีมาตรฐานก าหนดปริมาณการแพร่ของสารเมลามีนจากภาชนะบรรจุอาหารและผูบ้ริโภคไม่สามารถแยก
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ชนิดภาชนะได ้ดงันั้นเพื่อหลีกเล่ียงการไดรั้บสารเมลามีนท่ีแพร่ออกมาจากภาชนะบรรจุอาหารดงักล่าว ผูบ้ริโภคควร
ระมดัระวงัการใชง้าน ไม่ควรใชบ้รรจุอาหารท่ีมีความเป็นกรดสูงร้อนจดัหรือน ้ าเดือดเป็นเวลานาน หลีกเล่ียงการเก็บ
อาหารท่ีมีกรดเป็นส่วนประกอบในภาชนะเป็นเวลานาน ไม่ท าความสะอาดดว้ยการขดัถูแรงๆเพราะจะท าให้มีรอยขีด
ข่วนท่ีผวิของภาชนะ ควรอ่านฉลากใหล้ะเอียด ทั้งวธีิการใช ้ขอ้ควรระวงัและค าแนะน า ถา้ไม่มีฉลากไม่ควรซ้ือ รวมทั้ง
ควรเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับตรามาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม(มอก.) เพื่อให้มัน่ใจว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการ
ตรวจสอบมาแลว้บา้ง 
ตารางที ่19 ชนิดของพลาสติกและปริมาณเมลามีนท่ีแพร่ออกมา 

 

ผู้ผลติ ชนิดพลาสตกิ 
พืน้ผวิภาชนะด้านใน/เนือ้ภาชนะ 

ปริมาณเมลามนีที ่
แพร่ออกมา 

(มลิลกิรัม/กโิลกรัม) 

ข้อก าหนดตามกฎหมายของ
สหภาพยุโรป 

(Commission Regulation  
(EU)No.1282/2011) 

ประเทศไทย 
17 ตวัอยา่ง 

เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด/์เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด ์
16 ตวัอยา่ง 

นอ้ยกวา่ 0.5-3.2 
(เกินมาตรฐาน 4 ตวัอยา่ง) 

2.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด/์ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์ 
1 ตวัอยา่ง 

3.2 
(เกินมาตรฐาน) 

น าเขา้จาก
ต่างประเทศ 
24 ตวัอยา่ง 

เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด/์ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์ 
23 ตวัอยา่ง 

1.1-9.6 
(เกินมาตรฐาน 10 ตวัอยา่ง) 

ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด/์ยเูรีย-ฟอร์มาลดีไฮด ์ 
1 ตวัอยา่ง 

ไม่พบ 

 
Consumer report  เร่ืองที ่4 

 ปริมาณวตัถุเจือปนอาหารในผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ ปีงบประมาณ 2559 
ปัจจุบนัการบริโภคของมนุษยเ์ปล่ียนแปลงไปจากในอดีต จากท่ีเคยปรุงอาหารรับประทานเอง เม่ือไม่มีเวลา 

รีบเร่ง จึงมกัพึ่งอาหารส าเร็จรูปต่างๆ ท่ีทานไดง่้าย สะดวก รวดเร็ว รสชาดอาจดีกวา่ท่ีท าเอง  อุตสาหกรรมอาหารเองก็มี
การพฒันาคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ดึงดูดลูกคา้, การเก็บรักษาท่ีนานข้ึน ป้องกนัการเกิดเช้ือราหรือ
แบคทีเรีย ท่ีท าให้คุณภาพสินค้าลดลงหรืออาจก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค และคงสีสันผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียง
ธรรมชาติ หรือมากกวา่ จึงมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารชนิดต่างๆ เช่น วตัถุกนัเสีย และสีสังเคราะห์ แต่การใชส้ารดงักล่าว
ในปริมาณท่ีสูงเกินเกณฑ์มาตรฐาน ก็สามารถก่อ่ใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคได ้

จากผลการตรวจวิเคราะห์ วตัถุเจือปนอาหารชนิด กรดเบนโซอิค, กรดซอร์บิค, ไนเตรต, ไนไตร์ท และ สีอินทรีย์
สังเคราะห์ ในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ซ่ึงส่งตรวจโดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ระหว่าง ปีงบประมาณ 2557 – 
2558  พบว่ามีการใชส้ารเหล่าน้ีปริมาณสูงเกินเกณฑ์มาตรฐาน เช่น กรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ในไส้กรอก, ลูกช้ิน หมู
ยอ, เตา้หู้ปลา และหมูหยอง  มีการใช้ไนเตรต, ไนไตร์ท ปริมาณสูงในหมูยอ และแหนม พบการใชสี้อินทรียส์ังเคราะห์ 
ซ่ึงห้ามใชใ้นผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ แต่ขอ้มูลการตรวจวิเคราะห์ดงักล่าว จ านวนตวัอย่างผลิตภณัฑ์บางชนิดยงัมีนอ้ย และ
รายการวตัถุเจือปนอาหารท่ีตรวจวเิคราะห์ ยงัไม่ครอบคลุมทุกผลิตภณัฑ์   เพื่อให้ไดข้อ้มูลของวตัถุเจือปนอาหารเหล่าน้ี 
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ครอบคลุมมากยิ่งข้ึน ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์จึงได้มีการตรวจวิเคราะห์ 
ปริมาณกรดเบนโซอิค, กรดซอร์บิค, ไนเตรต, ไนไตร์ท และ สีอินทรียส์ังเคราะห์ ในทุกผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์โดยแบ่งกลุ่ม
ชนิดผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวไ์ด ้7 กลุ่ม ผลการตรวจวิเคราะห์ดงัน้ี   

1. ไส้กรอก/แฮม จ านวน 60 ตวัอยา่ง พบกรดเบนโซอิค 5 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 8.3 พบกรด
ซอร์บิค 1 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 1.7 พบโซเดียมไนไตร์ท 40 ตวัอย่าง พบโซเดียมไนเตรต 42 
ตวัอยา่ง ไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน ส่วนสีอินทรียส์ังเคราะห์ไม่พบทุกตวัอยา่ง 

2. ลูกช้ิน/เก๊ียวปลา/เตา้หู้ปลา/ปูอดั จ  านวน 62 ตวัอยา่ง พบกรดเบนโซอิค 32 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็น
ร้อยละ 51.6 พบกรดซอร์บิค 6 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 3.2 โซเดียมไนเตรต 2 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์
มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 3.2 ส่วนโซเดียมไนไตร์ทและสีอินทรียส์ังเคราะห์ไม่พบทุกตวัอยา่ง 

3. กุนเชียง จ านวน 46 ตวัอยา่ง พบกรดเบนโซอิค 10 ตวัอย่าง ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน พบกรดซอร์บิค 8 ตวัอย่าง 
เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 17.4 พบโซเดียมไนเตรต 25 ตวัอยา่ง ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ไม่พบโซเดียมไนไตร์ท
และสีอินทรียส์ังเคราะห์    

4. แหนม จ านวน 37 ตัวอย่าง พบกรดเบนโซอิค 4 ตัวอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 10.8 พบ        
โซเดียมไนไตร์ท 2 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 2.7 พบโซเดียมไนเตรต 19 ตวัอย่าง ไม่เกินเกณฑ์
มาตรฐาน ไม่พบกรดซอร์บิคและสีอินทรียส์ังเคราะห์     

5. หมูยอ จ านวน 20 ตัวอย่าง พบกรดเบนโซอิค 12 ตัวอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 60.0 พบ             
กรดซอร์บิค 10 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 50.0 ไม่พบโซเดียมไนไตร์ท, โซเดียมไนเตรต และสีอินทรีย์
สังเคราะห์     

6. หมู/ไก่หยอง จ านวน 8 ตวัอย่าง พบกรดเบนโซอิค 3 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 37.5  ไม่พบ
กรดซอร์บิค โซเดียมไนไตร์ท โซเดียมไนเตรต และสีอินทรียส์ังเคราะห์      

7. ผลิตภณัฑอ่ื์นๆจากเน้ือสัตว ์จ  านวน 16 ตวัอยา่ง พบกรดซอร์บิค 5 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ์มาตรฐานคิดเป็น  ร้อยละ 
31.3 พบกรดเบนโซอิค 1 ตวัอย่าง โซเดียมไนไตร์ท 2 ตวัอย่าง และโซเดียมไนเตรต 7 ตวัอย่าง ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 
ส่วนสีอินทรียส์ังเคราะห์ 2 ตวัอยา่ง เกินเกณฑม์าตรฐานคิดเป็นร้อยละ 12.5  
 จากผลการตรวจวิเคราะห์เพื่อเฝ้าระวงั การใช้วตัถุเจือปนอาหาร 5 ชนิด ในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์7 กลุ่ม พบว่า
ยงัคงมีการใช้วตัถุเจือปนอาหารในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวท่ี์เกินมาตรฐาน  ภาพโดยรวมพบว่า มีการใช้กรดเบนโซอิก      
มากท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ กรดซอร์บิก, โซเดียมไนเตรท, สีอินทรียส์ังเคราะห์ และ โซเดียมไนไตร์ท เกินเกณฑ์ก าหนด 
คิดเป็นร้อยละ 22.5, 12.0, 0.8, 0.8 และ 0.4 ตามล าดบั   ชนิดวตัถุเจือปนอาหารในแต่ละผลิตภณัฑ์ เม่ือเรียงตามร้อยละ
การใช้ท่ีเกินมาตรฐาน ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิกใน หมูยอ, ลูกช้ิน/เตา้หู้ปลา, หมูหยอง, แหนม และไส้กรอก ตามล าดบั   
กรดซอร์บิกใน หมูยอ, ผลิตภณัฑ์อ่ืนๆจากเน้ือสัตว,์ กุนเชียง, ลูกช้ิน และไส้กรอก ตามล าดบั  โซเดียมไนไตร์ท           
ใน แหนม   โซเดียมไนเตรทใน ลูกช้ิน/เตา้หู้ปลา   สีอินทรียส์ังเคราะห์ใน ไส้กรอก และผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ จากเน้ือสัตว ์
ตามล าดบั    
 ขอ้แนะน า  ผูบ้ริโภคไม่ควรบริโภคผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวส์ าเร็จรูป ชนิดใดชนิดหน่ึงเป็นเวลานาน เพื่อหลีกเล่ียง
การได้รับวตัถุเจือปนอาหารท่ีซ ้ าๆ เลือกบริโภคอาหารท่ีหลากหลาย ควรมีการบริโภคผกัสดและผลไมส้ด เพื่อเพิ่ม
วติามิน, สารตา้นอนุมูลอิสระ และเส้นใยอาหาร การเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต์อ้งดูวา่สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติ 
และมีการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อยู่ในสภาวะท่ีเหมาะสม โดยค่าความปลอดภยัหรือค่า Acceptable Daily Intake (ADI) 
ของกรดเบนโซอิค, กรดซอร์บิค, โซเดียมไนไตร์ท และโซเดียมไนเตรท เท่ากบั   0 – 5, 0 – 25, 0 - 3.7 และ 0 – 0.06 
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มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั ตามล าดบั   แมว้า่วตัถุเจือปนอาหารยงัมีความจ าเป็นในอุตสาหกรรมอาหาร
ส าเร็จรูป แต่ส่ิงท่ีผูผ้ลิตอาหารจากเน้ือสัตว ์ควรค านึงถึงคือความปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นหลกั ไม่ควรใส่สีและอย่า
ใชว้ตัถุกนัเสียท่ีเกินกวา่ปริมาณท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนด   ควรปรับปรุงและพฒันากระบวนการผลิตให้เหมาะสม 
เลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ จะช่วยให้ไม่ตอ้งมีการแต่งเติมสารเจือปนในผลิตภณัฑ์ได ้ กรมวิทยาศาสตร์การแพทยจ์ะเฝ้า
ระวงัการใช้สารเหล่าน้ีท่ีอาจเกินปริมาณก าหนด แจง้เตือนภยัแก่ผูบ้ริโภค และให้ข้อมูลแก่หน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง
ด าเนินการต่อไป 
 
ตารางที ่20 เกณฑ์มาตรฐานของ กรดเบนโซอคิ, กรดซอร์บิค, ไนไตร์ท, ไนเตรตและ สีอนิทรีย์สังเคราะห์ ใน
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่281 (พ.ศ. 2547) 

ชนิดอาหาร มาตรฐาน (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

 
กรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค โซเดียมไนไตร์ท โซเดียมไนเตรต สีอินทรียส์งัเคราะห์ 

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์
ทุกชนิด - - - - ห้ามใช ้
ผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั : แฮม ไส้
กรอก เป็นตน้ - - 125  500 ห้ามใช ้
ผลิตภณัฑเ์น้ือสบัหมกั 
ท่ีผา่นกรรมวิธีแคนน่ิง - - 50  - ห้ามใช ้

 
CODEX 

ชนิดอาหาร 
มาตรฐาน (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

กรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค โซเดียมไนไตร์ท โซเดียมไนเตรต 

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวท่ี์ผา่นการหมกัเกลือไม่ผา่น
ความร้อน เช่น เบคอน คอร์นบีฟ เน้ือหมกั  
หมูเคม็ตากแห้ง เน้ือแห้ง 

1000 - - - 

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวท่ี์ผา่นการหมกัเกลือ 
และท าใหแ้ห้งโดยไม่ผา่นความร้อน เช่น 
กุนเชียง เน้ือแผน่ พาสทูมมาส และไส้กรอก
โซบราซาดา 

1000 - - - 

แหนม ไส้กรอกอิสาน หม ่า - - - - 

หมูยอ ลูกช้ินและไส้กรอก เน้ือบดส าหรับ
แฮมเบอร์เกอร์ ไส้กรอกชนิดต่าง ๆ 

- - - - 

ไส้กรอกปลา ลูกช้ินปลา ผลิตภณัฑจ์ากซูริมิ - 2000 - - 

 
หมายเหตุ - โซเดียมไนไตร์ท โซเดียมไนเตรต และสีอินทรียส์งัเคราะห์ ใชเ้กณฑต์าม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบบัท่ี 281 (พ.ศ. 2547) 
             - กรดเบนโซอิค และ กรดซอร์บิค ใชเ้กณฑต์าม CODEX 
             - เคร่ืองหมาย - หมายถึง ไม่มีเขียนไวใ้นประกาศฯ หรือ ใน CODEX เท่ากบั หา้มใช ้
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ตารางที ่ 21 อนัตรายจากการได้รับกรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ไนไตร์ท ไนเตรต และสีอนิทรีย์สังเคราะห์ 
 

วตัถุเจือปนอาหาร อนัตราย 
 กรดเบนโซอิค ถา้ไดรั้บปริมาณนอ้ยร่างกายสามารถก าจดัออกได ้ หากไดรั้บในปริมาณสูงมาก  

อาจท าใหเ้กิดอาการ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย อาการเลือดตกใน อมัพาต  
ท าใหป้ระสิทธิภาพการท างานของตบัและไตลดลง และถา้ไดรั้บเกิน 500 มิลลิกรัม 
ต่อ น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม อาจเสียชีวติได ้ 

กรดซอร์บิค ถา้ไดรั้บปริมาณนอ้ยร่างกายสามารถก าจดัออกได ้ หากไดรั้บในปริมาณสูง สามารถ
ท าใหเ้กิดความระคายเคืองต่อเยือ่บุและผวิหนงัได ้ในคนท่ีมีความไวต่อสารน้ี 

ไนไตร์ท/ไนเตรต ถา้บริโภคปริมาณมากอาจท าใหเ้กิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง อุจจาระร่วง  
มีอาการหนา้แดง ไม่สบายทอ้ง ปวดศีรษะ นอกจากน้ีไนเตรตสามารถเปล่ียนไป 
เป็นไนไตรตไ์ดใ้นอาหาร และในร่างกายโดยแบคทีเรียบางชนิด และเม่ือไนไตรต ์
ท าปฏิกิริยากบัสารประกอบเอมีนท่ีอยูใ่นอาหารในสภาวะท่ีเป็นกรดในกระเพาะอาหาร 
ท าใหเ้กิดเป็นสารไนโตรซามีน ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง 
ถา้ไดรั้บไนไตร์ทในปริมาณท่ีสูงมากทนัที จะก่อใหเ้กิดอาการขาดออกซิเจน  
ตวั/เล็บเขียว หอบเหน่ือย หวัใจเตน้แรง และอาจเสียชีวติได ้

สีอินทรียส์ังเคราะห์ ถา้ไดรั้บปริมาณนอ้ยร่างกายสามารถก าจดัออกได ้ แต่ถา้บริโภคมากและต่อเน่ือง 
จะไปเคลือบตามเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ ท าใหก้ารดูดซึมอาหารนอ้ยลง 
น ้าหนกัลด และสะสมในร่างกายท าใหเ้กิดอนัตรายได ้

 
Consumer report เร่ืองที ่5 

 ปริมาณซีเซียม-137 ในอาหารน าเข้าทีจ่ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ. 2559 
การเกิดแผน่ดินไหวและสินามิคร้ังใหญ่ท่ีประเทศญ่ีปุ่นเม่ือวนัท่ี  11 มีนาคม พ.ศ. 2554 ท่ีเมืองฟูกูชิมะ ผลให้มี

สารกมัมนัตรังสีร่ัวไหลสู่ส่ิงแวดล้อมซ่ึงอาจอยู่ในรูปของฝุ่ นผง หรือละอองขนาดเล็ก สามารถปลิวไปกบัลม ไหลไป
ตามกระแสน ้ า และกระจายไปยงัพื้นดินและตน้หญา้  สารกมัมนัตรังสีท่ีร่ัวไหลออกมาน้ีมีหลายชนิด เช่น ไอโอดีน 131 
ซีนอน 137 ซีเซียม 137 เป็นตน้ จะมีอนัตรายมากหรือน้อย ข้ึนกบัปริมารท่ีร่ัวออกมา และคุณสมบติัของสารแต่ละตวั 
บางชนิดมีค่าคร่ึงชีวิตสั้น เม่ือร่ัวไหลออกมาไม่นานก็จะสลายตวัไปหมดไม่ก่อให้เกิดอนัตรายใดๆ เช่น ซีนอน 137 มีค่า
คร่ึงชีวิตเพียง 8 นาที บางชนิดเป็นอนุภาคเล็กๆสามารถลอยไปกบัลมไดเ้ม่ือลมหยุดพดัก็จะตกลงสู่เบ้ืองล่างในดิน และ
ในน ้ า เช่น ซีเซียม เป็นตน้  ดงันั้นประเทศต่างๆท่ีน าเขา้สินคา้อาหารจากญ่ีปุ่นจึงออกมาตรการต่างๆ เพื่อป้องกนัไม่ให้
อาหารท่ีมีการปนเป้ือนสารกมัมนัตรังสีเขา้สู่ประเทศ 
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ซีเซ่ียม-137 (Cs-137) เป็น radioisotope ท่ีไม่มีในธรรมชาติ แต่เป็น fission product  จาก nuclear fission 
เช่น จากการร่ัวไหล/อุบติัเหตุของโรงไฟฟ้านิวเคลียร์ โดยมี % Yield ประมาณ 6.4 % ซ่ึงสูงกวา่ fission product  ตวั
อ่ืนๆ   และมีคุณสมบติัเฉพาะตวัคือหนกักวา่อากาศ เม่ือตกสู่พื้นดินก็จะกระจายอยู่ทั้งในดิน และในน ้ า เขา้สู่วงจร
อาหาร (food chain) อาหารท่ีน่าจะไดรั้บผลกระทบมากท่ีสุดคือผกั ผลไม ้ นม อาหารท่ีใชว้ตัถุดิบในการแปรรูป 
รวมทั้งอาหารทะเล  ซ่ึงมีโอกาสปนเป้ือนได ้หากสารกมัมนัตรังสีลงไปในน ้ า แพลงก์ตอนรับสารรังสีเขา้ไป เม่ือ
หอยปลากินแพลงกต์อนเป็นลา้นตวั จะเพิ่มความเขม้ขน้ไปเร่ือยๆและสะสมเขา้สู่ห่วงโซ่อาหาร  การท่ี Cs-137 เขา้
สู่ร่างกายไดง่้าย เน่ืองจากมีคุณสมบติัทางเคมีและมี biological behavior คลา้ยโปแตสเซ่ียม ซ่ึงเป็นธาตุท่ีร่างกาย
ตอ้งการ เม่ือเขา้สู่ร่างกาย ส่วนท่ีตกคา้งส่วนใหญ่สะสมท่ีกลา้มเน้ือส่วนนอ้ยอยูใ่นตบัและไขกระดูก หากไดรั้บใน
ปริมาณมาก หรือเป็นเวลานานอาจท าใหเ้กิดความผดิปกติในระดบัโครโมโซมหรือระดบัพนัธุกรรม จะมีอาการมาก
หรือน้อยข้ึนกับปริมาณของรังสีท่ีได้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองมาตรฐานอาหารท่ีปนเป้ือนสาร
กมัมนัตรังสี เม่ือวนัท่ี 11 เมษายน พ.ศ. 2554 ก าหนดให้อาหารมีการปนเป้ือนซีเซียม-134 และซีเซียม-137 รวมกนั
ไม่เกิน 500 Bq/kg  ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทยจึ์งไดท้  าโครงการปริมาณ
ซีเซียม-137 ในอาหารน าเขา้ท่ีจ  าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ. 2559 โดยใช้เคร่ืองวดัรังสีแกมม่า (Gamma 
spectrometer) เป็นการวดั radioactivity concentration  มีหน่วยเป็น Bq/kg (เบคเคอเรลต่อกิโลกรัม) มีขีดจ ากดัของ
การวดั (minimum detectable activity) ท่ีประมาณ 1 Bq/kg โดยเก็บตวัอยา่งในเดือนมีนาคม-เมษายน  เป็นตวัอยา่ง
อาหารน าเขา้ประเภทผกั ผลไม ้อาหารพร้อมปรุง อาหารส าหรับทารก และนม ท่ีน าเข้าจากประเทศญ่ีปุ่นและ
ประเทศต่างๆ จ านวน 43 ตวัอย่าง จาก 11 ประเทศ เก็บตวัอย่างจากเยาวราช Foodland Supermarket และ Makro 
ส าหรับอาหารน าเขา้จากประเทศญ่ีปุ่นท่ีมีการตรวจวิเคราะห์ไดแ้ก่ ชาเขียว เส้นโซบะผสมชาเขียว เส้นอุดง้พร้อม
ปรุง (2 ตวัอยา่ง) ซุปเตา้เจ้ียวผสมสาหร่าย ซุปผงก่ึงส าเร็จรูปผสมปลาคตัสึโอะ เคร่ืองแกงกะหร่ีก่ึงส าเร็จรูปรสไก่ 
หวัผดักาดดอง ขา้วญ่ีปุ่น แตงญ่ีปุ่น หวัมนัสด ตน้หอมญ่ีปุ่น รวม 12 ตวัอยา่ง และประเภทอาหารทะเล เช่นปลา ปู 
กุง้  เก็บตวัอย่างจากสะพานปลา (เจริญกรุง 58 กรุงเทพฯ) ซ่ึงเป็นแหล่งท่ีจ าหน่ายผลิตภณัฑ์สินคา้สัตวน์ ้ า จ  านวน 
14 ตวัอยา่ง รวมทั้งส้ิน  57 ตวัอยา่ง ผลการวเิคราะห์ทุกตวัอยา่งไม่พบการปนเป้ือนของซีเซียม-137                   

ซีเซียมจะมาในลกัษณะปนเป้ือนลงสู่ห่วงโซ่อาหาร (food chain) ประเภทผกั ผลไม ้อาหารทะเล หรือ
อาหารแปรรูป ซ่ึงสามารถป้องกนัได้โดยการตรวจวดัปริมาณรังสีก่อนน าเขา้ประเทศ ขอ้มูลจากการส ารวจน้ีจะ
สร้างความมัน่ใจใหก้บัผูบ้ริโภคไดว้า่อาหารน าเขา้ท่ีจ  าหน่ายในกรุงเทพฯ นั้นไม่พบการปบเป้ือนซีเซียม-137  

ข้อเสนอแนะ หาปริมาณรังสีในอาหารน าเขา้ เม่ือเกิดการร่ัวไหลของสารกมัมนัตรังสี 

 

 

 



 รายงานประจ าปี 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

 76 

Consumer report เร่ืองที ่6 
 การเฝ้าระวงัสารพษิปนเป้ือนและส่ิงแปลกปลอมในพริกแห้ง พริกป่น 

คนไทยส่วนใหญ่ชอบบริโภคอาหารท่ีมีรสเผด็หรือค่อนขา้งเผด็ พริกจึงเป็นเคร่ืองเทศชนิดหน่ึงท่ีนิยมใช้
ในอาหารไทย พริกแห้งและพริกป่นอาจมีการปนเป้ือนจากเช้ือราท่ีสร้างสารพิษท่ีเป็นอนัตราย เช่น อฟลาทอกซิน 
และโอคราทอกซิน เอ เป็นตน้ และเน่ืองจากสภาพภูมิอากาศของประเทศไทยเป็นแบบร้อนช้ืนท าให้มีโอกาศท่ีจะ
เกิดเช้ือราไดง่้าย รวมถึงขั้นตอนการผลิตท่ีมีการใหค้วามร้อนก็มีโอกาสท าใหเ้กิดสารพิษอะคริลาไมด์ และอาจมีการ
เพิ่มสีสันของพริกใหน่้ารับประทานโดยใส่สีผสมอาหารลงไป ส าหรับในพริกแห้งและพริกป่นเคยมีการใชสี้ซูดาน
เรด ซ่ึงเป็นสารสังเคราะห์ท่ีใหสี้แดง อยูใ่นกลุ่มของสียอ้มท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม มีการน ามาใชผ้ิดวตัถุประสงคจ์นท า
ใหเ้กิดการปนเป้ือนลงสู่อาหาร หรืออาจมีส่ิงแปลกปลอมปนเป้ือน เช่น ตวัหนอนแมลง แมลง ขนหนู ปนอยูใ่นพริก  
ส าหรับการเกิดอะคริลาไมด์ในอาหารยงัไม่ทราบแน่ชดั เกิดข้ึนในกระบวนผลิตอาหารท่ีใช้ความร้อนสูง อาจเกิดจาก
ปฏิกิริยาระหวา่งกรดอะมิโนแอสพาราจีนกบัน ้ าตาลรีดิวซิง เรียกปฏิกิริยาน้ีวา่ “Maillard reaction” เป็นผลท าให้อาหาร
มีสีน ้ าตาล  หรืออาจเกิดข้ึนระหวา่งการผลิตอาหารท่ีมีไขมนัสูงดว้ยความร้อนสูง การปนเป้ือนต่างๆดงักล่าวในพริก
แหง้และพริกป่นอาจมีความเส่ียงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคและมีโอกาสก่อให้เกิดมะเร็งได ้และส่ิงแปลกปลอมท่ีปน
มาในพริกอาจเป็นพาหะของเช้ือโรคก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค  

ดว้ยความห่วงใยเร่ืองความปลอดภยัของผูบ้ริโภค กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดยส านกัคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหารได้ด าเนินการเฝ้าระวงัการปนเป้ือนในพริกแห้งและพริกป่น โดยในช่วงปี พ.ศ. 2559 มีการ
ด าเนินการดงัน้ี         

ด าเนินการเก็บตัวอย่าง  พริกท่ีวางขายตามตลาดสดและซุปเปอร์มาร์เก็ตในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล และตวัอยา่งน าเขา้จากด่านอาหารและยา ของ อย. ประกอบดว้ย พริกเม็ดแห้ง 20 ตวัอย่าง พริกป่นแบบ
ไม่คัว่ 10 ตวัอยา่งและพริกป่นแบบคัว่ 51 ตวัอยา่ง รวมทั้งหมด 81 ตวัอยา่ง  
  การตรวจการปนเป้ือนในพริกแห้งและพริกป่น ดงัต่อไปน้ี   

- อฟลาทอกซิน มีค่าตั้งแต่ไม่พบ-34.07 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.86 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ตรวจพบจ านวน 47 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 58.0) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ.2529)  
ก าหนดพบในอาหารไดไ้ม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม จากการเฝ้าระวงัพบเกินมาตรฐาน จ านวน 3 ตวัอย่าง 
(ร้อยละ 3.7)  พบปริมาณเฉล่ียสูงสุดในพริกป่นแบบคัว่ เท่ากบั 5.29 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ดงัเอกสารแนบ ตาราง
ท่ี 1 และ 2) 

- โอคราทอกซิน เอ มีค่าตั้งแต่ไม่พบ -119.9 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉล่ียเท่ากบั 15.27ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม ตรวจพบจ านวน 56 ตวัอย่าง (ร้อยละ 69.1) ส าหรับประเทศไทยยงัไม่ก าหนดมาตรฐาน ปี พ.ศ. 2558 
สหภาพยโุรป (EU) ก าหนดค่ายอมรับสูงสุด (ML) ในเคร่ืองเทศรวมพริกท่ีระดบั 15 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ดงันั้น
ถา้พิจารณาท่ีเกณฑด์งักล่าว พบเกินเกณฑ ์จ านวน 32  ตวัอยา่ง (ร้อยละ39.5) พบปริมาณเฉล่ียสูงสุดในพริกป่นแบบ
คัว่ เท่ากบั 21.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม   
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- อะคริลาไมด์ ค่าตั้งแต่ไม่พบ -11.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉล่ียเท่ากบั 1.60 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตรวจ
พบจ านวน 75 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 92.6)  ส าหรับมาตรฐานยงัไม่ก าหนด อะคริลาไมด์จะพบปริมาณสูงในตวัอยา่งท่ี
ผ่านกระบวนให้ความร้อนสูง ดังนั้นจึงพบสูงในพริกคัว่ป่นซ่ึงปริมาณสูงสุดท่ีพบเท่ากับ  11.7  มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ค่าเฉล่ีย 2.46 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

- สีซูดานเรด ตรวจไม่พบทุกตวัอยา่ง 
- ส่ิงแปลกปลอม ท่ีตรวจพบไดแ้ก่ ขนสัตว ์(ขนหนู ขนแมว) ขนมนุษย ์เส้นใยสังเคราะห์ ช้ินส่วนแมลง 

และแมลงทั้งตวั (ไร เหาหนงัสือ มด) ตรวจพบส่ิงแปลกปลอมจ านวน 80 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 98.8)  ประเทศไทยไม่มี
มาตรฐาน ส านกังานอาหารและยา ประเทศสหรัฐอเมริกา (US.FDA) ก าหนดหลกัเกณฑ์ คือ ตวัอยา่ง 25 กรัม พบ
ค่าเฉล่ียของช้ินส่วนแมลงไดไ้ม่เกิน 50 ช้ิน และค่าเฉล่ียของช้ินขนหนูได้ไม่เกิน 6 เส้น  พบเกินหลกัเกณฑ์ของ    
US. FDA จ านวน 37 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 45.7) โดยพบช้ินส่วนแมลงตั้งแต่ 51- มากกวา่ 1044 ช้ิน และพบขนหนูตั้งแต่      
7 - 30 เส้น  

จากขอ้มูลการเฝ้าระวงัการปนเป้ือนในพริกแห้งและพริกป่นท่ีมีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดของส านกัคุณภาพ
และความปลอดภยัอาหาร กรมวทิยาศาสตร์การแพทยบ์่งช้ีวา่ พริกแห้งและพริกป่นไม่พบการใส่สีซูดานเรด แต่พบ
การปนเป้ือนของสารพิษจากเช้ือรา (อฟลาทอกซิน และโอคราทอกซิน เอ) อะคริลาไมด์ และส่ิงแปลกปลอม ซ่ึง
สามารถพบการปนเป้ือนไดใ้นพริกทุกประเภท ทั้งในบรรจุภาชนะปิดสนิทและภาชนะไม่ปิดสนิท หรือพริกท่ีมีตรา
สินคา้และไม่มีตราสินคา้  เม่ือน ามาพิจารณาความปลอดภยัพบวา่ค่าเฉล่ียท่ีพบยงัอยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั ส าหรับสาร
ปนเป้ือนท่ีไม่มีมาตรฐานก าหนด จะพิจารณาความปลอดภยัโดยน าการไดรั้บสารนั้นเทียบกบัค่าความปลอดภยัทาง
พิษวทิยา ซ่ึงพบวา่โอคราทอกซิน เอ และอะคริลาไมด์ ต ่ากวา่ค่าความปลอดภยัประมาณ 50 และ 33 เท่า ตามล าดบั 
เม่ือเทียบกบัค่าความปลอดภยัของโอคราทอกซิน เอ คือ Provisional Tolerable Weekly Intakes (PTWI) ไวท่ี้ 0.100 
ไมโครกรัมต่อน ้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ และค่าประมาณได้รับสัมผสัอะคริลาไมด์เฉล่ีย เท่ากับ 1 
ไมโครกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัมต่อวนั ท่ีก าหนดโดย JECFA  ทั้งน้ีไม่รวมถึงไดรั้บสารพิษน้ีจากอาหารอ่ืนๆ  
ความร้อนในการปรุงอาหารก็ไม่สามารถท าลายสารพิษจากเช้ือราได ้สารพิษน้ีทนความร้อนไดสู้งถึง 260 องศา
เซลเซียส  ดงันั้นเพื่อลดการปนเป้ือนในพริกแห้งและพริกป่น ควรจะมีมาตรการควบคุมการผลิตเพื่อจ าหน่าย ให้มี
การคดัแยกพริกท่ีมีเน่าเสียทิ้ง แหล่งท่ีเก็บต้องมีสภาพช้ืนต ่า รักษาความสะอาดบริเวณผลิตและปิดช่องเปิดสู่
ภายนอกท่ีนก หนู แมลงจะเขา้มาสู่โรงงาน รวมทั้งการรักษาสุขอนามยัส่วนบุคคล ทั้งหมดน้ีตอ้งท าอย่างเป็นองค์
รวมจึงจะได้ผลอย่างมีประสิทธิภาพ ซ่ึงจะท าให้ผูบ้ริโภคได้รับประทานพริกแห้งและพริกป่นท่ีสะอาดและ
ปลอดภยั และการคัว่พริกจะให้อะคริลาไมด์เกิดข้ึนน้อยควรใช้อุณหภูมิต ่าและเพิ่มเวลาในการคัว่แทนการใช้
อุณหภูมิสูงในการคัว่ 

 
 
 
 



 รายงานประจ าปี 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
  

 78 

Consumer report  เร่ืองที ่7 
 วตัถุเจือปนอาหารและส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth ในผลติภัณฑ์ผลไม้ 

   ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม ในแต่ละปีมีผลผลิตออกสู่ตลาดเป็นจ านวนมาก มีผลท าให้ราคา
ตกต ่า เกิดการเน่าเสีย ดงันั้นจึงมีการแปรรูปผลผลิตเหล่าน้ีเพื่อเพิ่มมูลค่า เก็บไวบ้ริโภคนอกฤดูกาลหรือส่งไปขายยงั
ทอ้งถ่ิน หรือประเทศท่ีไม่สามารถเพาะปลูกผลผลิตดงักล่าวได ้กระบวนการเหล่าน้ีนั้นอาจมีความจ าเป็นตอ้งเติม
วตัถุเจือปนอาหาร เช่น วตัถุกนัเสีย ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิก, กรดซอร์บิค หรือซลัเฟอร์ไดออกไซด์ เพื่อป้องกนัการเน่า
เสียยดือายกุารเก็บรักษาและป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาล วตัถุใหค้วามหวานแทนน ้ าตาล ไดแ้ก่ อะซีซลัเฟม-เค, 
ซคัคาริน, แอสพาแตม หรือโซเดียมซยัคลาเมต เพื่อปรับปรุงรส-สัมผสัให้เป็นท่ีพึงพอใจ  และสีอินทรียส์ังเคราะห์
เพื่อแต่งเติมสีสันใหผ้ลิตภณัฑ์ดูน่ารับประทาน ดึงดูด และสะดุดตาแก่ผูบ้ริโภค ซ่ึงวตัถุเจือปนอาหารอาหารเหล่าน้ี
เป็นสารเคมีท่ีอาจส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคได ้นอกจากน้ีผลไม ้ซ่ึงเป็นผลผลิตทางการเกษตรยงัเป็นแหล่ง
อาหารของสัตว ์เช่น แมลง นก หนู อาจเกิดการปลอมปนของส่ิงแปลกปลอม เช่น ตวัหนอน, แมลง, ขนหนู เป็นตน้ 
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์มีวตัถุประสงค์ส ารวจปริมาณของ กรดเบน
โซอิค, กรดซอร์บิค, ซัลเฟอร์ไดออกไซด์, อะซีซัลเฟม-เค, ซัคคาริน, แอสพาแตม,โซเดียมซัยคลาเมต,สีอินทรีย์
สังเคราะห์ และตรวจส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth เพื่อเป็นการเฝ้าระวงัส่ิงเหล่าน้ีในผลิตภณัฑ์ผลไม ้และแจง้
เตือนภยัแก่ผูบ้ริโภค 

ผลการตรวจวิเคราะห์   ผลิตภณัฑ์ผลไม ้จ านวน 110 ตวัอย่าง  แบ่งเป็น 5 กลุ่มอาหารตามวิธีการแปรรูป
ดงัน้ี   กลุ่ม 1. ผลไมด้อง (แห้ง)  เช่น บ๊วยหวาน, มะม่วง 5 รส, มะนาวอบแห้ง ฯลฯ จ านวน 29 ตวัอย่าง พบ กรด
เบนโซอิค, กรดซอร์บิค, ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ และแอสพาแตม  พบจ านวน 17, 1, 18 และ 2 ตวัอยา่งตามล าดบัไม่
เกินเกณฑ ์พบอะซีซลัเฟม-เค 5 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ์ขอ้ก าหนดการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทัว่ไปส าหรับ
วตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (CODEX) 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 3.4) พบซคัคาริน 22 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ์ 18 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 62.1) พบสีอินทรียส์ังเคราะห์ ซ่ึงห้ามใชต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 281 (พ.ศ. 2547) เร่ื อง
วตัถุเจือปนอาหาร 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 31.0) โดยพบสี sunset yellow FCF, allura red, tartrazine และ ponceau 4R    
และ โซเดียมซยัคลาเมตพบ 28 ตวัอยา่งไม่มีเกณฑ์มาตรฐาน      กลุ่ม 2. กลุ่มผลไมแ้ช่อ่ิม เช่น มะม่วงแช่อ่ิม, แกน
สับปะรดแช่อ่ิม เป็นตน้ จ านวน 5 ตวัอย่าง  พบกรดเบนโซอิค , กรดซอร์บิค, อะซีซัลเฟม-เค, แอสพาแตม และ
โซเดียมซัยคลาเมต พบอย่างละ 1 ตวัอย่าง ซัคคาริน 2 ตวัอย่าง ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  5 ตวัอย่าง และสีอินทรีย์
สังเคราะห์ 3 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่สี sunset yellow FCF และ tartrazine  ไม่เกินเกณฑ ์  กลุ่ม 3. กลุ่มผลไมเ้ช่ือม เช่น พุทรา
เช่ือม เป็นตน้ จ านวน 3 ตวัอย่าง พบ กรดซอร์บิค และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ อย่างละ 2 ตวัอย่าง ไม่เกินเกณฑ ์       
กลุ่ม 4. กลุ่มผลไมแ้ห้ง (โดยการตากแดด หรืออบแห้ง) เช่น มะละกออบแห้ง, ลูกเกดด า, ฝร่ังอบแห้ง ฯลฯ จ านวน 
46 ตวัอยา่ง  พบ กรดเบนโซอิค 5 ตวัอยา่ง เกินเกณฑ ์ 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 4.3)  ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ พบ 32  ตวัอยา่ง 
เกินเกณฑ์ 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.2) สีอินทรียส์ังเคราะห์พบ 7 ตวัอย่าง เกินเกณฑ์ 3 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 6.5)  ไดแ้ก่สี 
sunset yellow FCF และ tartrazine  ส่วนกรดซอร์บิค พบ 1 ตวัอยา่ง ไม่เกินเกณฑ ์   กลุ่ม 5. กลุ่มผลไมป้รุงรส (คลุก
น ้ าตาลหรือรสอ่ืนๆ) เช่น มะขามคลุก, มะขามหยี, กระทอ้นจ๊ีด เป็นตน้  จ  านวน 27 ตวัอย่าง พบ กรดเบนโซอิค,    
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ซคัคาริน และโซเดียมซยัคลาเมต จ านวน 1, 2  และ 7 ตวัอยา่งตามล าดบั ไม่มีเกณฑ์ก าหนด  และสีอินทรียส์ังเคราะห์พบ 
1 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่สี ponceau 4R ไม่เกินเกณฑ์    ส่วนการส ารวจส่ิงแปลกปลอมประเภท Light Filth พบส่ิงแปลกปลอม
ประเภท  Light Filth จ  านวน 12 ประเภท ไดแ้ก่ เส้นใยสังเคราะห์, ช้ินส่วนแมลง, ขนคน, แมลงทั้งตวั, มด, ขนนก,           
ขนแมว, ไร, ตวัหนอนแมลง, ขนหนู, เหาหนงัสือ และไข่แมลง จ านวน 110, 108, 56, 39, 36, 33, 32, 29, 19, 13, 5 และ 2 
ตวัอยา่ง  

สรุปผลการด าเนินการ การใช้วตัถุเจือปนอาหารในผลิตภณัฑ์ผลไม ้พบวตัถุกนัเสียท่ีมีการใช้มากตามล าดบั
ดงัน้ี ซลัเฟอร์ไดออกไซด์, กรดเบนโซอิค และกรดซอร์บิค โดยซลัเฟอร์ไดออกไซด์พบเกินเกณฑ์ ร้อยละ 2.2 (ในผลไม้
แหง้) กรดเบนโซอิคพบเกินเกณฑร้์อยละ 4.3 (ในผลไมแ้ห้ง) ส่วนกรดซอร์บิคไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานทุกตวัอยา่ง วตัถุให้
ความหวานแทนน ้าตาลท่ีพบมากไดแ้ก่ โซเดียมซยัคลาเมต, ซคัคาริน, อะซีซลัเฟม-เค และแอสพาแตม ตามล าดบั โดยพบ
ซคัคาริน และอะซีซลัเฟม-เค เกินเกณฑ์ร้อยละ 62.1 และ 3.4 (ในผลไมด้อง (แห้ง)) ตามล าดบั แอสพาแตมไม่เกินเกณฑ์
มาตรฐาน ส่วนโซเดียมซัยคลาเมตมีการใช้มากท่ีสุดแต่ไม่มีเกณฑ์มาตรฐานอา้งอิง  สีอินทรียส์ังเคราะห์มีการใช้ใน
ผลไมเ้กือบทุกประเภท ยกเวน้ผลไมเ้ช่ือม โดยพบสีอินทรียส์ังเคราะห์เกินเกณฑ์มาตรฐานในผลไมด้อง (แห้ง) และผลไม้
แห้ง ร้อยละ 31.0 และ 6.5 ตามล าดบั  การส ารวจส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth พบเส้นใยสังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง 
รองลงมาไดแ้ก่ ช้ินส่วนแมลง,    ขนคน, แมลงทั้งตวั, มด, ขนนก, ขนแมว, ไร, ตวัหนอนแมลง, ขนหนู, เหาหนงัสือ, และ
ไข่แมลง ตามล าดบั จากผลการส ารวจพบวา่ วตัถุเจือปนอาหารทั้ง 7 ชนิด ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิค,กรดซอร์บิค, ซลัเฟอร์ได
ออกไซด์ อะซีซัลเฟม-เค,ซัคคาริน, แอสพาแตมและโซเดียมซัยคลาเมต พบมีการใช้วตัถุเจือปนอาหารทั้ง 7 ชนิด 
โดยเฉพาะกลุ่มผลไมด้อง (แห้ง) และผลไมแ้ช่อ่ิม อาจเน่ืองจากวิธีการผลิตท่ีสุ่มเส่ียงต่อการเน่าเสียและเส่ือมสภาพของ
อาหารจากการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลและคุณภาพของวตัถุดิบ ซ่ึงวตัถุเจือปนอาหารเหล่าน้ีอนุญาตให้ใช้ไดใ้นปริมาณท่ี
กฎหมายก าหนด และค่าความปลอดภยั (Acceptable Daily Intake : ADI) ดงัน้ี 0-5,0-25,0-0.7,0-9,0-5,0-34 และ 0-11 
มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1กิโลกรัมต่อวนั ตามล าดบั  และสีอินทรียส์ังเคราะห์ มีการใชทุ้กกลุ่มอาหาร ยกเวน้กลุ่มผลไม้
เช่ือม (แต่ตวัอยา่งท่ีตรวจวิเคราะห์มีจ านวนนอ้ย) พบสี sunset yellow FCF, tartrazine, ponceau 4R และ Allura red มีค่า
ความปลอดภยั (Acceptable Daily Intake : ADI) ดงัน้ี 0-2.5,0-7.5,0-4 และ 0-0.7 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัตวั 1กิโลกรัมต่อวนั 
ตามล าดบั และส่ิงแปลกปลอมประเภท Light Filth พบเส้นใยสังเคราะห์, ช้ินส่วนสัตวแ์ละขนคน เป็นตน้ ซ่ึงบ่งบอกถึง
สุขลกัษณะของการผลิต ทั้งสถานท่ีผลิต และคนงานในสถานท่ีประกอบการ 
 ขอ้แนะน า หน่วยงานทุกภาคส่วนท่ีเก่ียวขอ้ง ควรให้ความรู้ความเขา้ใจแก่ผูผ้ลิตในการใช้วตัถุเจือปนอาหาร
อย่างถูกตอ้งและเหมาะสม ตระหนกัถึงความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค และมีมาตรการควบคุมและก ากบัดูแล ให้ผูผ้ลิตใช้
วตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด ผูผ้ลิตควรศึกษาถึงประโยชน์-โทษและคุณสมบติัของวตัถุเจือปนอาหารท่ีใช้
อย่างละเอียด และใช้ในปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด ดงันั้นเพื่อป้องกนัความเส่ียงท่ีอาจท าให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ 
ผูบ้ริโภคไม่ควรรับประทานอาหารชนิดหรือประเภทใดประเภทหน่ึง ในปริมาณมากๆและติดต่อกนัเป็นเวลานาน ควร
เลือกบริโภคอาหารท่ีผลิตใหม่-สด มีตามฤดูกาล มีฉลาก สีเป็นตามธรรมชาติ และมีการระบุวนัผลิต วนัหมดอายุ ส่วนสถานท่ี
ประกอบการนั้นตอ้งสะอาด ไม่เป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุของหนูและแมลงและสัตวอ่ื์น  ๆช่องปิด-เปิดหรือช่องระบายอากาศควรมี
ตาข่ายปิดอยา่งมิดชิดเพื่อป้องกนั แมลง,นก,หนู เป็นตน้และคนงานตอ้งมีสุขภาพทีดีและปกปิดร่างกายอยา่งมิดชิด 
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Consumer report  เร่ืองที่ 8 
 การเฝ้าระวังคุณภาพน า้ประปาในบ้านเรือนเขตพืน้ที่กรุงเทพมหานคร สมุทรปราการ และนนทบุรี 

 จากสถานการณ์ภยัแลง้ในประเทศไทยในปี 2559  มีผลท าให้แหล่งน ้ าดิบท่ีใชผ้ลิตน ้ าประปาท่ีประชาชนใชเ้พื่อ
การอุปโภค/บริโภคมีปริมาณนอ้ยลงและไดรั้บอิทธิพลของน ้ าทะเลหนุนจากปากแม่น ้ าเจา้พระยา ซ่ึงอาจท าให้น ้ าประปา
มีคุณภาพไม่ไดม้าตรฐานและมีรสชาติเค็มหรือกร่อย แม่น ้ าเจา้พระยาและแม่น ้ าแม่กลองเป็นแหล่งน ้ าดิบส าคญัส าหรับ
การผลิตน ้ าประปาในเขตพื้นท่ีภาคกลาง โดยการประปานครหลวงมีโรงผลิตน ้ า 4 แห่งส าหรับผลิตน ้ าประปา ไดแ้ก่ โรง
ผลิตน ้ าบางเขน  โรงผลิตน ้ ามหาสวสัด์ิ โรงผลิตน ้ าสามเสน และโรงผลิตน ้ าธนบุรี ส านกัคุณภาพและความปลอดภยั
อาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทยจึ์งได้ด าเนินการตรวจเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าประปารวมทั้งค่าความเค็มในเขตพื้นท่ี
กรุงเทพนคร สมุทรปราการ และ นนทบุรี ซ่ึงประชาชนใชน้ ้ าประปาจากโรงผลิตน ้ าของการประปานครหลวง  เพื่อเป็น
การคุม้ครองผูบ้ริโภคและป้องกนัปัญหาดา้นสาธารณสุขท่ีอาจเกิดจากการบริโภคน ้ าประปาในช่วงภยัแลง้ในปี 2559 

ปี 2559 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ได้จดัท าโครงการเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าประปาในบา้นเรือน      
ในเขตพื้นท่ีกรุงเทพฯ สมุทรปราการ และนนทบุรี โดยเก็บตวัอยา่งน ้ าประปาจากบา้นเรือนท่ีตั้งอยูใ่นเขตพื้นท่ีโรงผลิต
น ้า 4 แห่งของการประปานครหลวง ไดแ้ก่ โรงผลิตน ้ าบางเขน โรงผลิตน ้ าธนบุรี และโรงผลิตน ้ าสามเสน ท่ีใชน้ ้ าดิบจาก
แม่น ้ าเจา้พระยา และโรงผลิตน ้ ามหาสวสัด์ิท่ีใช้น ้ าดิบจากแม่น ้ าแม่กลอง  เก็บตวัอย่างในกรุงเทพฯรวม 16 เขตจาก 50 
เขต จงัหวดันนทบุรี 4 อ าเภอจาก 6 อ าเภอ จงัหวดัสมุทรปราการ 1 อ าเภอจาก 6 อ าเภอ (มีพื้นท่ีจ่ายน ้ าเพียงอ าเภอเดียว) 
เก็บ 1 ตวัอยา่ง/เขตหรืออ าเภอ รวม 2 คร้ังในเดือนกุมภาพนัธ์ และเดือนพฤษภาคม 2559 คร้ังละ 22 ตวัอยา่ง รวมทั้งส้ิน 
44 ตวัอย่าง รายละเอียดการเก็บตวัอย่าง แยกตามโรงผลิตน ้ าประปาส าหรับประชาชนแต่ละเขตพื้นท่ี  ได้ดังน้ี                 
โรงผลิตน ้าบางเขน  ผลิตน ้ าประปาส าหรับประชาชนพื้นท่ีกรุงเทพฯ ได้แก่ เขตบางเขน สวนหลวง ลาดพร้าว           
ราษฎร์บูรณะ มีนบุรี สาทร บางกะปิ บึงกุ่ม  ลาดกระบงั พระโขนง ดอนเมือง จงัหวดันนทบุรี ไดแ้ก่ อ าเภอปากเกร็ด 
จังหวดัสมุทรปราการ ได้แก่ อ าเภอพระประแดง โรงผลิตน ้าธนบุรี เขตพื้นท่ีกรุงเทพฯ ได้แก่ เขตบางกอกน้อย               
โรงผลิตน ้าสามเสน  เขตพื้นท่ีกรุงเทพฯ ไดแ้ก่ เขตพญาไท พระนคร  โรงผลิตน ้ามหาสวัสดิ์ เขตพื้นท่ีกรุงเทพฯ ไดแ้ก่ 
เขตตล่ิงชนั บางขนุเทียน จงัหวดันนทบุรี ไดแ้ก่ อ าเภอบางบวัทอง อ าเภอบางใหญ่ และอ าเภอเมือง  
  น าตวัอย่างมาตรวจหาค่าความเค็ม ความเป็นกรด-ด่าง คลอไรด์ ปริมาณสารท่ีละลายได้ทั้งหมด ปริมาณสาร
ทั้งหมด คลอรีนตกคา้ง โลหะ และจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  Coliforms, E. coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.  
เดือนพฤษภาคม เก็บตวัอยา่งน ้ าประปาซ ้ าจากท่ีเดิม น ามาทดสอบซ ้ า ผลการตรวจวิเคราะห์ทั้ง 2 ช่วง พบทุกตวัอยา่งผา่น
มาตรฐานคุณภาพน ้ าประปาของการประปานครหลวงและภูมิภาค รวมทั้งผ่านเกณฑ์คุณภาพน ้ าประปาด่ืมไดข้องกรม
อนามยั ส าหรับผลวิเคราะห์เพื่อเฝ้าระวงัระดบัความเค็ม พบว่าความเค็มมีค่าสูงสุดเท่ากบั 0.07 และ 0.21 กรัมต่อลิตร
ในช่วงท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั ในขณะท่ีผลวิเคราะห์ของการประปานครหลวงในช่วงเวลาใกลเ้คียงกนัมีค่าเฉล่ีย 0.21 กรัม
ต่อลิตร ปัจจุบนั ประเทศไทยยงัไม่มีเกณฑ์ก าหนดค่าความเค็มของน ้ าบริโภค จึงใช้เกณฑ์มาตรฐานค่าความเค็มของ     
น ้าดิบส าหรับผลิตน ้าประปาตามองคก์ารอนามยัโลกท่ีก าหนดไม่เกิน 0.25 กรัมต่อลิตร  แต่มีขอ้สังเกตวา่ ระดบัความเค็ม
ของตวัอยา่งน ้ าในเดือนพฤษภาคมซ่ึงเป็นช่วงท่ีน ้ าทะเลหนุนสูงกวา่เดือนกุมภาพนัธ์ประมาณ 3 เท่า ถึงแมส้ถานการณ์
ภยัแล้งท่ีเกิดข้ึนท าให้น ้ าประปาในบางพื้นท่ีมีความเค็มสูงข้ึนในบางช่วงเวลา แต่ผลวิเคราะห์แสดงว่าน ้ าประปายงัมี
คุณภาพตรงตามมาตรฐานน ้าประปาทั้งของการประปาและกรมอนามยั และไม่มีปัญหาดา้นความเค็ม จึงไม่ส่งผลกระทบ
ใดๆ ต่อผูบ้ริโภคในเขตพื้นท่ีท่ีศึกษาคือกรุงเทพฯ สมุทรปราการ และนนทบุรี ดงันั้นในช่วง ภยัแลง้ท่ีผา่นมาจึงมัน่ใจได้
วา่น ้าประปาในบา้นเรือนสามารถใชเ้พื่อการอุปโภค บริโภคไดโ้ดยปลอดภยั   
  ขอ้เสนอแนะ 1) ควรเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าประปาอยา่งต่อเน่ือง ในกรณีท่ีเกิดปัญหาภยัแลง้ 2) น ้ าประปาจากก๊อก
ตามบา้นเรือน อาจมีกล่ินคลอรีนหลงเหลืออยู่ สามารถลดกล่ินคลอรีนโดยรองน ้ าประปาใส่ภาชนะเปิดฝาและตั้งทิ้งไว ้
ประมาณ 30 นาที หรืออาจน าไปตม้ หรือกรองก่อนด่ืม ก็จะช่วยเพิ่มความมัน่ใจในการบริโภคได ้  3) ประชาชนผูบ้ริโภค
ควรตรวจสอบท่อน ้ าประปาในบา้นเรือนอยู่เสมอว่ามีปัญหาการร่ัวซึมหรือไม่ เพราะอาจท าให้ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรก
หรือเช้ือโรคปะปนมากบัน ้าประปา ท าใหไ้ม่ปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคได ้
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3.1  ผลการปฏิบัติราชการ 
3.2 การพัฒนาบุคลากร 
3.3 ระบบคุณภาพมาตรฐานสากล 
3.4 การพัฒนาระบบงาน 
3.5  การบริการใหม ่
3.6 การบริการวิชาการและเผยแพร่รายงาน
ผู้บริโภคและแจ้งเตือนภัยสุขภาพ(Consumer 
reports) 
3.7 การเผยแพร่ผลงาน 
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 ผลการปฏิบติัราชการตามค ารับรองการปฏิบติัราชการประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 -2559 ของส านกั
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดรั้บคะแนนการประเมินผลการปฏิบติัราชการ ดงัน้ี 

                          

 
หมายเหตุ ผลคะแนนการประเมินตนเองยงัไม่รวมคะแนนตวัช้ีวดัระดบักรม 

 

 
    3.2.1 การศึกษาต่อในต่างประเทศ  

 ศึกษาต่อระดบัปริญญาโท สาขาวิชา Food Safety,Wageningen University ราชอาณาจกัรเนเธอร์แลนด์ 
จ  านวน 1 คน 

  3.2.2 การอบรม/สัมมนา  
       บุคลากรของส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ได้รับการอบรม/สัมมนา ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ ประจ าปี 2559 จ านวน 80 หลกัสูตร ดงัน้ี 
3.2.2.1 หลกัสูตรในประเทศ  จ านวน 72 หลกัสูตร 
          หลักสูตรท่ีจัดโดยหน่วยงานในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 33 หลักสูตร และหน่วยงานนอก
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์39  หลกัสูตร ดงัน้ี 
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 หลกัสูตรอบรม/สัมมนา จดัโดยหน่วยงานในกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์33 หลกัสูตร 
ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ

(วนั) 
จ ำนวน
(คน) 

ผู้จัด 

1 พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่ัวกบัการบริหารจดัการน ้ า 2 2 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
2 การบริหารความเส่ียงชั้นสูงตามแนวทาง 

ERM&ISO 3100:2009 
1 3  

3 ประชุมวิชาการกรมวิทยาศาสตร์การแพทยค์ร้ังท่ี 24 3 126  
4 ปฐมนิเทศขา้ราชการใหม่ หลกัสูตรการเป็น

ขา้ราชการท่ีดี 
7 1  

5 หลกัสูตร Effective meeting and Presentation skills 
ภายใตโ้ครงการพฒันาขา้ราชการในระบบผูมี้
ผลสมัฤทธ์ิสูง ปีงบประมาณ พ.ศ.2559 

2 2  

6 การพฒันาบุคลากรดา้นการเงิน การคลงัของส่วน
ราชการ 

2 4 ส านกังานเลขานุการกรม  

7 การพฒันาบุคลากรดา้นการบริหารงานพสัดุ 2 6  
8 พฒันาศกัยภาพการส่ือสารและการแลกเปล่ียน

เรียนรู้ ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทยป์ระจ าปี
งบประมาณ 2559 

1 1  

9 การป้องกนัและระงบัอคัคีภยั 2 3  
10 ปลูกจิตส านึกขา้ราชการเรียนรู้ตามรอยพระยคุลบาท 1 1  
11 ISO 19011 Auditor Guidelines Quality and/or 

Environmental Management System Auditing 
1 4 ส านกัมาตรฐานห้องปฏิบติัการ 

12 Statistics for Proficiency Testing ISO 13528:2015 1 12  
13 การสอบเทียบบ ารุงรักษาเคร่ืองชัง่มาตรฐานสากล 1 30  
14 การจดัการความรู้จากทฏีสู่การปฏิบติัเพ่ือการพฒันา

คน งานองคก์รและแนวทางการสร้าง CoP ให้บรรลุ
เป้าหมาย 

1 20  

15 โปรแกรมระบบติดตามแผนงาน/งบประมาณ  1 4 กองแผนงานและวิชาการ 
16 การพฒันาระบบการตรวจติดตามคุณภาพภายใน

ตามมาตรฐาน ISO 9001:2015 
1 5  

17 ส่ือสงัคมออนไลน์เพื่อการประชาสมัพนัธ์เชิงรุกดา้น
วิทยาศาสตร์การแพทย ์

1 2  

18 การพฒันาองคก์ร งานไดป้ระสิทธิผล คนมี
ประสิทธิภาพประจ าปีงบประมาณ 2559 

3 134 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

19 การพฒันาตน้แบบกระบวนการบริหารจดัการห่วง
โซ่ผูส่้งมอบ (Supply Chain Management ) ดา้นวสัดุ
และเคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ 

1 วนั 
4 คร้ัง 

15  

20 Risk Address Management 1 วนั 
2 คร้ัง 

20  

21 การออกแบบ การบริการและกระบวนการ ตามแนว 
PMQA หมวด 6 ISO 9001:2015 และ BS 7000-1 

1 12  
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ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ
(วนั) 

จ ำนวน
(คน) 

ผู้จัด 

22 การออกแบบและพฒันากระบวนการและบริการ
ตามมาตรฐานสากล ISO 9001:2015 (8.3) และ
เกณฑพ์ฒันาภาครัฐ (6) 

1 10 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

23 การใชง้านระบบรับตวัอยา่ง และบนัทึกผลวิเคราะห์
ของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

1 25  

24 สถิติท่ีใชใ้นการทดสอบความช านาญ ตามมาตรฐาน 
ISO 13528: 2015 

1 30  

25 พฒันาการขบัเคล่ือนนโยบายบริหารคุณภาพตาม
ขอ้ก าหนด ISO9001/PMQA สู่ภูมิภาค ประจ าปี
งบประมาณ 2559 

2 3 ศูนยวิ์ทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 12 สงขลา 

26 สถิติส าหรับงานวิจยัทางวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 2 3 สถาบนัชีววิทยาศาสตร์การแพทย ์
27 กฎหมายทางปัญญา และการขอรับความคุม้ครอง

ทรัพยสิ์นทางปัญญา 
2 1  

28 กฏหมายคอมพิวเตอร์และการใชง้านเมลลก์ลาง
ภาครัฐ 

1 11 ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศ 

29 องคค์วามรู้ดา้นการป้องกนัการทุจริต  เครือข่าย 
"ขา้ราชการไทยไร้ทุจริต" 

1 8 กลุมงานคุม้ครองจริยธรรม 

30 Eenvironmental  Monitoring in Pharmaceutical Indestry 1 2 ส านกัยาและวตัถุเสพติค 
31 การบริหารจดัการความรู้ความปลอดภยัใน

ห้องปฏิบติัการ 
2 1 สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 

32 การบริหารจดัการความปลอดภยัดา้นสารเคมี 2 2  
33 สถิติท่ีใชต้าม ISO/IEC 17043:2010 และ ISO/IEC 

13528:2015 
1 2 ส านกัเคร่ืองส าอางและวตัถุอนัตราย 

 
 หลกัสูตรการอบรม/สัมมนาจดัโดยหน่วยงานภายนอกกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์39 หลกัสูตร 

ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ
(วนั) 

จ ำนวน
(คน) 

ผู้จัด 

1 พฒันาศกัยภาพผูท้  าหนา้ท่ีสนบัสนุนการตรวจราชการ 
กระทรวงสาธารณสุข ระดบัพ้ืนฐาน (Basic Skills) 

3 1 ส านกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข 

2 เสริมสร้างขีดความสามารถทางการฑูตพหุภาคี และเตรียม
ความพร้อมปฏิบติัหนา้ท่ีสมาชิกไม่ถาวรของไทยในคณะ
มนตรีความมัน่คงแห่งประชาชาติ วาระปี ค.ศ.2017-2018 

2 1 กระทรวงต่างประเทศ 

3 พฒันาผูน้ าการจดัการเพ่ือบริโภค (นจนพ) รุ่น 3 คร้ังท่ี 1 3 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 
4 English Grammar and Usage 1 1 มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 
5 Working Together for the Compliance of FCM throughout 

the Supply Chain 
1 1 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6 2 nd Joint International Symposium on Animal Cell 
Technology For Asian Work by JAACT, TCELS and MU- 
Biologics and Foods: Trend in Technology, Regulation and 
Safety 

1 1 มหาวิทยาลยัมหิดล 
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ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ
(วนั) 

จ ำนวน
(คน) 

ผู้จัด 

7 การพฒันาห่วงโซ่อาหารเพ่ือความย ั้งยืนจากทอ้งถ่ินสู่
ตลาดโลก 

1 1 ส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาคณะกรรมการอาหารและยา  
และสถานฑูตนิวซีแลนด ์

8 เสริมสร้างศกัยภาพการประเมินความปลอดภยัของอาหาร
จากเทคโนโลยชีีวภาพสมยัใหม่ 

1 1 ส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาคณะกรรมการอาหารและยา  
และศูนยพ์นัธุวิศวกรรมและ
เทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ 

9 22th RBPWG Meeting 1 1 ส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

10 เทคนิคการสุ่มตวัอยา่งและการประมาณค่า 5 1 ส านกังานสถิติแห่งชาติ 
11 ครงการพฒันากลุ่มก าลงัคนคุณภาพ (กิจกรรมวนัดีดี One 

Degree Drive) 
2 2 ส านกังานคณะกรรมการขา้ราชการ

พลเรือน 
12 ยทุธศาสตร์การฟ้ืนฟปูระเทศไทย 1 1  
13 ธรรมาภิบาลกบัคุณภาพการรักษาพยาบาล และ   ธรรมาภิ

บาลการบริหารบุคคล 
1 1 ส านกักฏหมายการแพทย ์กรมการ

แพทย ์
14 7th Meering 2016:Participants and NFI PT Provider 1 1 สถาบนัอาหาร 
15 Environmental and Health Risk Assessment and 

Management of Toxic Chemicals 
1 14 สถาบนัวิจยัจุฬาภรณ์ 

16 เครือข่ายนิติวิทยาศาสตร์แห่งเอเชีย คร้ังท่ี 8  1 1 สถาบนันิติวิทยาศาสตร์ กระทรวง
ยติุธรรม 

17 "NMIJ-TISTR-NIMT Chemical Metrology Seminar" 2nd 
Proficiency Testing in Thailand: Trace Elemental Analysis 
in Polished Rice Flour 

1 1 สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีห่งประเทศไทย 

18 พฒันาทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษในการประชุมระดบั
นานาชาติ 

5 1 สถาบนัภาษาจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 

19 The Updating the Legislation on Food Contact Meterials 1 1 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
20 FCM Training 2016: Migration of Melamine from 

Melamine Wares 
4 1  

21 ปศุสตัวไทย พร้อมส าหรับและเวทีการคา้โลก 2 1 หอการคา้ไทย 
22 Assertive Leadership:A Mechanical Boost to Energetically 

Elevate Business Performance and Organixational 
Productivity ภาวะผูน้ าสู่การยกระดบัผลประกอบการ 

  บริษทั ทริสคอร์ปอเรชัน่ จ  ากดั , 
ส านกังานคณะกรรมการนโยบาย
รัฐวิสาหกิจ และตลาดหลกัทรัพย ์
แห่งประเทศไทย 

23 เศรษฐกิจดิจิทลัส าหรับผูบ้ริหาร Digital Economy for 
Management (DE4M) รุ่นท่ี 2 

30 1 มูลนิธิสถาบนัวิจยัและพฒันาองคก์ร
ภาครัฐ 

24 Mycotoxins in ASEN Countries and Post-Harvest Control 
Measures 

3 1 ศูนยพ์นัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยี
แห่งชาติ 

25 มิติใหม่ใน พ.ร.บ. การจดัซ้ือจดัจา้ง 2 2 สมาคมนกับริหารพสัดุแห่งประเทศไทย 
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ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ
(วนั) 

จ ำนวน
(คน) 

ผู้จัด 

26 พฒันาทกัษะดา้นการจดัท าแผนพฒันาคุณภาพงานอาหาร
ปลอดภบัแบบบูรณาการ 

3 4 ส านกัส่งเสริมและสนบัสนุนอาหาร
ปลอดภยั 

27 แนวทางการด าเนินงานอาหารปลอดภยั  ภายใตร้ะบบ
คุณภาพงานอาหารปลอดภยัจงัหวดั 

3 2  

28 การด าเนินงานอาหารปลอดภยั 3 2  
29 Culture and Enzyme 1 4 บริษทัเบรนน์แทก็อินกรีเดียนส์  
30 การตรวจสอบความถูกตอ้งของวิธีทดสอบทางจุลชีววิทยา

ตามมาตรฐาน ISO/FDIS 16140-2:2015 
1 3 ห้างหุ้นส่วนจ ากดัคลีนิกคอลได

แอกโนสติคส์ 
31 Getinge sterilizer user training  (Autoclave GETINGE 

model GEL 6613) 
1 27 บริษทั ซิมม ์จ  ากดั 

32 Vitex 2 Compact Microbial Identification 1 3 บริษทัไซแอนติฟิคโปรโมชัน่ จ  ากดั 
33 EAL-TIME PCR basic  and application 1 11 บรัษทัไบโอจิโนเมด จ ากดั  
34 หลกัสูตรความรู้ทัว่ไปการใชเ้คร่ือง LC-MSMS และการ

วิเคราะห์ตวัอยา่งส าหรับงานปลอดภยัอาหาร 
1 1 บริษทั SCIEX 

35 การใชชุ้ดทดสอบจ าแนกเช้ือโดย rapid ID 32 STREP 1 9 Biomereux Industry 
36 Microbial Identification for 21st Century by MALD-

Biotyper 
1 9 World Tech Enterprise Co.,Ltd. 

37 Innovation for Simultaneous multi-target screening and 
quantition 

1 2  

38 Real-time PCR (QPCR), เคร่ือง Droplet Digital PCR  6 1 AP Life Sciences 
39 Advance ICP-OES Operation, Troubleshooting and 

Maintenance 
1 2 Perkin Elmer (Thailand) 

26 พฒันาทกัษะดา้นการจดัท าแผนพฒันาคุณภาพงานอาหาร
ปลอดภบัแบบบูรณาการ 

3 4 ส านกัส่งเสริมและสนบัสนุนอาหาร
ปลอดภยั 

 
         3.2.2.2  การอบรม/สัมมนา/ประชุม ในต่างประเทศ  

         บุคลากรส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร เขา้รับการอบรม/สัมมนา/ประชุมต่างประเทศ         
ปีงบประมาณ 2559  จ านวน 8 หลกัสูตร  ดงัน้ี 

ล ำดบั หลกัสูตร ระยะเวลำ 
(วนั) 

จ ำนวน (คน) ประเทศ 

1 Digital Economy for Management (DE4M) รุ่นท่ี 2 6 1 ญ่ีปุ่ น 
2 Analysis of lorganic Arsenic in Rice (LC-ICP-MS-Method) 5 1 ญ่ีปุ่ น 
3 ASEAN Food Testing Reference Laboratory Committee (AFTLC คร้ังท่ี 8) 2 2 อินโดนีเซีย 
4 Meeting of the ASEAN GM Food Testing Network 2 1 อินโดนีเซีย 
5 The Codex Committee on Pesticide Residues (CCPR) 8 1 จีน 
6 CODEX Committee on Contaminants  in Foods 5 1 เนเธอร์แลนด ์
7 CODEX Committee on Methods of analysis and sampling 7 1 ฮงัการี 
8 Rapid multi-detection of GMOs using Pre-Spotted Plates (PSP) & JRC 

GMO Matrix 
3 1 อินโดนีเซีย 
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  3.3.1 การพฒันาระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001:2015  
            กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ไดรั้บการรับรองระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001:2008 จากหน่วยรับรอง URS 
(Thailand) ตั้งแต่ปี 2558  ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มีส่วนร่วมในการพฒันาระบบบริหารคุณภาพ 
โดยผูอ้  านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร นางสาวจารุวรรณ ล้ิมสัจจะสกุล ได้รับมอบหมายให้
ปฏิบติัหนา้ท่ี ผูจ้ดัการคุณภาพ ISO 9001/PMQA ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ต่อมาเม่ือมีประกาศใชข้อ้ก าหนด 
ISO9001:2015 เม่ือวนัท่ี 15 กนัยายน 2558  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์จึงขอรับการตรวจประเมินเพื่อถ่ายโอน
(Transition Visit) เป็นระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001:2015 ระหวา่งการตรวจติดตาม  (Surveillance Visit) จาก
หน่วยรับรอง URS (Thailand)  
 ในปี 2559 ผู ้อ  านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  ในฐานะผู ้จ ัดการคุณภาพ                       
ISO 9001/PMQA ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ ก าหนดกรอบระยะเวลาการด าเนินงานเพื่อขบัเคล่ือนระบบ
บริหารคุณภาพให้เป็นไปตามนโยบายและวตัถุประสงค ์ตามมาตรฐาน ISO 9001:2015 ทัว่ทั้งองคก์ร มีการพฒันา
ทกัษะของบุคลากรกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในการวิเคราะห์ GAP การระบุและจดัการความเส่ียงในการ
ด าเนินงานของทุกกระบวนการ รวมทั้ งการออกแบบและพัฒนาการบริการ กระบวนการ และผลิตภัณฑ ์            
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ตามขอ้ก าหนด  ISO 9001:2015  เพื่อเตรียมพร้อมในการตรวจติดตาม (Surveillance 
Visit) จากหน่วยรับรอง URS (Thailand)  นอกจากน้ีส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ยงัด าเนินการพฒันา
ศกัยภาพห้องปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์อาหารและเครือข่าย เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการขบัเคล่ือนการพฒันา
ระบบบริหารคุณภาพใหไ้ดม้าตรฐานเดียวกนั เพื่อมุ่งสู่การเป็นองคก์ารชั้นน าในภูมิภาคเอเชีย 
 
 ผลการด าเนินการพฒันาระบบบริหารคุณภาพของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 

 3.3.1.1 รับการตรวจติดตาม  (Surveillance Visit) จากหน่วยรับรอง URS (Thailand) และเตรียมความ
พร้อมถ่ายโอนระบบ ISO9001:2015 

           ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เป็นหน่วยงานหน่ึงของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์        
ไดรั้บคดัเลือกให้เป็นหน่วยรับการตรวจติดตาม (Surveillance Visit) จากหน่วยรับรอง URS (Thailand)  ในการ
ขอรับการตรวจประเมินถ่ายโอน(Transition Audit) ระบบ ISO9001:2015  ไดด้ าเนินการวิเคราะห์ GAP ( GAP 
Analysis) เพื่อน ามาปรับปรุงระบบบริหารคุณภาพขององคก์ารและประยุกตใ์ช้ให้สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดใหม่ 
จนกระทัง่ผา่นการตรวจประเมินเพื่อเตรียมพร้อม (GAP Analysis/Pre-audit) วนัท่ี 15 มกราคม 2559  จากนั้นขอรับ
การตรวจประเมิน(Transition Visit)  และผา่นการตรวจประเมิน (Transition Visit) ไดรั้บการรับรองระบบบริหาร
คุณภาพ  ISO 9001:2015 วนัท่ี 27 มกราคม 2559 
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   3.3.1.2  กำรพฒันำศักยภำพห้องปฏิบัติกำรตรวจวเิครำะห์อำหำรและเครือข่ำยเพือ่รองรับอำเซียน 
การเขา้สู่ประชาคมอาเซียนส่งผลท าให้มีการน าเขา้และส่งออกสินคา้อาหารประเภทต่าง ๆ รวมทั้งผกัและ

ผลไม ้มากข้ึน  ดงันั้นคุณภาพและความน่าเช่ือถือของการตรวจวิเคราะห์ตลอดจนการยอมรับในระดบัประเทศและ
นานาชาติจึงเป็นส่ิงจ าเป็น เน่ืองจากผลวิเคราะห์จากห้องปฏิบติัการเป็นหลักฐานส าคญัท่ีจะใช้ในการพฒันา 
ปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภยัอาหารรวมทั้งด าเนินการทางกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ในฐานะท่ีเป็นห้องปฏิบติัการอา้งอิงดา้นการตรวจสอบรับรองคุณภาพ
และความปลอดภยัอาหาร และมีหน้าท่ีศึกษาวิเคราะห์วิจยั พฒันาองค์ความรู้และเทคโนโลยีทางห้องปฏิบติัดา้น
อาหาร สนบัสนุนดา้นวิชาการและถ่ายทอดเทคโนโลยีการตรวจวิเคราะห์แก่ห้องปฏิบติัการเครือข่าย  จึงไดจ้ดัท า
โครงการพฒันาศกัยภาพห้องปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์อาหารของศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยข์องแต่ละภูมิภาคท่ีมี
ด่านอาหารน าเข้า เพื่อรองรับประชาคมอาเซียน โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อเสริมสร้างความเข้มแข็งของระบบ
ห้องปฏิบติัการดา้นอาหาร โดยเนน้พฒันาวิธีการตรวจวิเคราะห์ในดา้นท่ีเป็นปัญหาของประเทศและเป็นวิธีท่ีศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทย ์ยงัไม่สามารถวเิคราะห์ได ้หรือวเิคราะห์ไดแ้ต่ยงัไม่ครอบคลุมตามท่ีกฎหมายอาหารก าหนด 
ได้แก่ การตรวจวิเคราะห์สารก าจดัศตัรูพืชในผกัและผลไม้  โลหะหนัก และวตัถุเจือปนอาหาร  ในปี 2559 
กลุ่มเป้าหมายด้านการตรวจวิเคราะห์โลหะหนัก ได้แก่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม่  นครสวรรค ์
สมุทรสงคราม อุดรธานี สงขลา และ ตรัง กลุ่มเป้าหมายด้านการตรวจวิเคราะห์วตัถุเจือปนอาหาร ได้แก่ ศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย ์พิษณุโลก นครสวรรค์ อุดรธานี นครราชสีมาอุบลราชธานี สุราษฎร์ธานี และสงขลา ดา้น
การตรวจวิเคราะห์สารเคมีก าจัดศัตรูพืช ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย และชลบุรี กิจกรรม
ประกอบดว้ย การส ารวจความตอ้งการและจดัซ้ือเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นรวมทั้งสนบัสนุนสารมาตรฐาน
ตามท่ีศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยต์อ้งการ จดัฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ ดา้นการตรวจวิเคราะห์ ให้ค  าปรึกษาและ
ค าแนะน าด้านวิชาการ บุคลากรท่ีได้รับการฝึกอบรมน าวิธีท่ีได้กลับไปฝึกปฏิบติัเพื่อพฒันาทกัษะการตรวจ
วิเคราะห์ ประเมินความสามารถโดยการทดสอบความช านาญ การเปรียบเทียบผลการทดสอบในตวัอย่างท่ีส านกั
คุณภาพและความปลอดภยัอาหารจดัส่งให ้ 

 ผลการประเมินความสามารถหอ้งปฏิบติัการของศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์ ท่ีผา่นเกณฑ์ยอมรับโดยมีค่า  
z –score น้อยกว่า 3 ในดา้นโลหะหนกั (ปรอท แคดเมียม ตะกัว่ และสารหนู)  4 แห่ง ไดแ้ก่ ศูนยว์ิทยาศาสตร์
การแพทย ์เชียงใหม่ สมุทรสงคราม สงขลา และตรัง ดา้นวตัถุเจือปนอาหารประเภทกรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค 
ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ และสีสังเคราะห์ 9 แห่ง ไดแ้ก่ ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยเ์ชียงใหม่ พิษณุโลก นครสวรรค ์
สมุทรสงคราม ชลบุรี อุบลราชธานี อุดรธานี สงขลา และสุราษฎร์ธานี และดา้นสารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่มคาร์บา
เมต และสารสังเคราะห์ไพรีทรอยด ์1 แห่ง ไดแ้ก่ ศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยเ์ชียงราย สารเคมีก าจดัศตัรูพืชกลุ่มคาร์
บาเมต สารสังเคราะห์ไพรีทรอยด ์และกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต 1 แห่ง ไดแ้ก่ ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยช์ลบุรี การ
ด าเนินงานพฒันาห้องปฏิบัติการ เพื่อสร้างความเข้มแข็งและเพิ่มขีดความสามารถในการตรวจวิเคราะห์จะ
ด าเนินการอยา่งต่อเน่ือง (2559-2561)  เพื่อใหมี้คุณภาพครอบคลุมในทุกดา้น และทุกภูมิภาค  รายละเอียดดงัภาพ 
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   3.3.2 กำรธ ำรงรักษำระบบคุณภำพ  ISO/IEC 17025:2005 
 ห้องปฏิบติัการส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้รับการรับรอง
ความสามารถในการทดสอบอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 จ านวน 285 รายการ ดงัรายการและวิธีทดสอบ
ต่อไปน้ี 

รายการทดสอบของห้องปฏิบติัการส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  
ท่ีไดรั้บการรับรองความสามารถในการทดสอบอาหาร  

จากส ามกัมาตรฐานหอ้งปฏิบติัการ กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 

Type of Sample Test Method 
Beverage 
Beverage in sealed and 

Bacillus cereus FDA BAM Online, 2012  
(Chapter 14) 

unsealed containers Listeria monocytogenes ISO 11290–1:1996/Amd.1:2004 
 Aerobic plate count Compendium of Methods for the 

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

 Staphylococcus aureus FDA BAM online, 2001 
(Chapter 12)  

 Salmonella spp. ISO 6579:2002/Cor.1:2004 
 Yeasts and Molds  FDA BAM Online, 2001 

(Chapter 18) 
 Coliforms 

 
Standard Methods for the 
Examination of  Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 22nd 
Edition. 2012.   
Part  9221 A-C 

 Fecal coliforms 
 

Standard Methods for the 
Examination of  Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 22nd 
Edition. 2012.   
Part  9221 A, C, E 
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Type of Sample Test Method 

Beverage 
Beverage in sealed and 
unsealed containers 

Escherichia coli 
 

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

 Clostridium perfringens FDA BAM online, 2001  
(Chapter 16) 

Potable water, Mineral water, Swimming 
pool water, Environmental water  
(except wastewater)  
and Ice 

Coliforms 
 

Standard Methods for the 
Examination of  Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 22nd 
Edition. 2012.   
Part  9221 A-C 

 Fecal coliforms 
 

Standard Methods for the 
Examination of  Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 22nd 
Edition. 2012.   
Part  9221 A, C, E 

 Escherichia coli 
 

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

Potable water, Mineral water, Swimming 
pool water, Environmental water  
(except wastewater)  
and Ice 

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

 Staphylococcus aureus Standard Methods for the Examination of Water 
and Wastewater. APHA. AWWA, WEF, 22 nd 
Edition. 2012.  
Part  9213 B. และ FDA BAM online , 2001 
(Chapter 12) 

 Salmonella spp. ISO 19250:2010 
 

 Clostridium perfringens Enviromental Agency, UK 2010 
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Type of Sample Test Method 

Food 
      

Propionic acid In-house method SOP No.20 02 153 based on  
Chromatographia Supplement. Vol. 66 : 2007 

 Sodium cyclamate EN 12857:1999 
 Sulfur dioxide In-house method SOP No.20 02 124  

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

 Saccharin EN 12856 : 1999 
 Acesulfame – K EN 12856 : 1999 
 Aspartame EN 12856 : 1999 
 Benzoic acid In-house method SOP No.20 02 010 based on 

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

Lebensmittel – analytik , 1989 
 Citric acid AOAC (2012) 986.13 
 Organic synthetic colors : 

- Tartrazine  
- Sunset yellow FCF   
- Azorubine  

In-house method SOP No.20 02 006  
based on Compendium of  Methods  
for Food Analysis, DMSc and ACFS 
(Thailand), 1st Edition 2003 

Food 
 

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

In-house method SOP No.20 02 006  
based on Compendium of  Methods  
for Food Analysis, DMSc and ACFS 
(Thailand), 1st Edition 2003 

Beverage * Caffeine In-house method SOP No.20 02 141 based on 
AOAC (2012) 980.14 

Instant coffee Moisture AOAC (2012) 979.12 
Roasted coffee Ash and water soluble ash AOAC (2012) 920.93 
Tea Moisture AOAC (2012) 925.19 
 Ash AOAC (2012) 920.100 
 Hot water extract AOAC (2012) 920.104 
Meat and meat products Nitrite and nitrate BS EN 12014-4, 2005 
Salt for consumption 
 

Iodine 
 

Assessment of iodine deficiency  
disorders and monitoring their  
elimination; 3rd edition, WHO. 2007 

Seasoning  
 

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

Aloe vera in food Aloin (barbaloin) In-house method SOP No.20 02 269 based on 
Journal AOAC, 68 (3) : 1985 
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Type of Sample Test Method 

Oil and  Fat 
 

BHT 
(Butylated  hydroxy toluene) 

In-house method SOP No.20 02 132 based on 
AOAC (2012)  983.15 

  
BHA 
(Butylated  hydroxy anisole) 

In-house method SOP No.20 02 132 based on 
AOAC (2012)  983.15 

  
PG 
(Propyl gallate) 

In-house method SOP No.20 02 132 based on 
AOAC (2012)  983.15 

               
TBHQ 
(Tertiary butylhydroquinone) 

In-house method SOP No.20 02 132 based on 
AOAC (2012)  983.15 

Food - contact articles made of melamine Phenol In - house method SOP 20 02 258 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packaging. 

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

Food-contact articles made of  
- Natural rubbers 
- Synthetic rubbers      

 

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

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

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

Food-contact articles made of Heavy metal (as lead) JETRO 2008 Standards and Testing  
plastics 

- Polyethylene 
Quantity of potassium 
permanganate consumption 

Methods for Implements, Containers and 
Packaging. Japan. 

- Polypropylene Evaporation residue (water)  
- Polystyrene 
- Polyvinylchloride 

Evaporation residue  
(4 % acetic acid 

 

- Polyethylene terephthalate 
- Polycarbonate  

Evaporation residue  
(20 % ethanol) 

 

- Nylon 
- Melamine 

Evaporation residue  
(n-heptane) 

In - house method SOP 20 02 070 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packaging. 
Japan. 

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

Food-contact articles made of plastics and 
rubbers 

Lead 
Cadmium 

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

Food-contact articles made of  
polyvinylchloride 

Tricresylphosphate In - house method SOP No. 20 02 256 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packaging. 
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Type of Sample Test Method 
Food-contact articles made of  
polyethylene terephthalate 

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

Edible bird’s nest 
 

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

Food-contact articles made of  
plastics  

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

Food-contact articles made of   
Polyvinylchloride (PVC) and  
copolymer of  PVC 

Vinylchloride  monomer (VCM) In - house method SOP 20 02 318 based on 
JETRO 2008 Standards and Testing Methods 
for Implements, Containers and Packaging. 

Food-contact articles made of   
polystyrene and copolymer of   
polystyrene  

Volatile substances  
- Toluene 
- Ethylbenzene, 
- Isopropylbenzene 
- n-propylbenzene  
- Styrene 

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

Food * Cholesterol AOAC (2012) 994.10 
 Saturated fat AOAC (2012) 996.06 
Fat and Oils Fatty acid AOCS (2001) Ce 1e-91 
 Peroxide value AOAC (2012) 965.33 
 Acid value AOCS (2009) Cd 3d-63 
 Polar compounds AOCS (2009) Cd 20-91 
Milk Total solids ISO 6731/IDF21:2010 
 Total nitrogen AOAC (2012) 991.20 
 Protein AOAC (2012) 991.20 
 Fat ISO1211/IDF1:2010 
 Ash AOAC (2012) 945.46 
 Total carbohydrate Methods of analysis for nutrition labeling, 1993. 

p. 8 
 Milk solids not fat AOAC (2012) 990.21 
 Total energy Methods of analysis for nutrition labeling, 1993. 

p.5 
Milk 
(infant formula and follow-up formula) 

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

Milk and products 
- milk powder 
- sweetened  condensed milk 
- flavored milk  
- milk 

Sucrose  and  Lactose  Sugar  In-house method SOP No.20 02 292 based on 
AOAC (2012) 977.20 
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Type of Sample Test Method 

Milk  powder Moisture AOAC (2012) 927.05 
 Total nitrogen In-house method SOP No.20 02 050 based on 

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

based on AOAC (2012) 991.20 
 Fat ISO1736/IDF9:2008 
 Ash AOAC (2012) 930.30 
 Total carbohydrate Methods of analysis for nutrition labeling, 1993. 

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

p. 5 
 Protein in milk solids not fat ISO1736/IDF9, AOAC 927.05 and In-house 

method SOP No.20 02 050  based on AOAC 
(2012) 991.20 

Sweetened condensed milk Moisture ISO 6734/IDF 15:2010 
 Total solids ISO 6734/IDF 15:2010 
Sweetened condensed milk Total nitrogen In-house method SOP No.20 02 050  

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

based on AOAC (2012) 991.20 
 Fat ISO1737/IDF13:2008 
 Ash AOAC (2012) 920.115 (E) 
 Total carbohydrate Methods of analysis for nutrition labeling, 1993. 

p. 8 

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

Fermented milk Total nitrogen 
 

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

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

 Fat In-house method SOP No.20 02 242 
based on ISO1211/IDF1:2010 

Flavored milk Total nitrogen 
 

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

 Protein In-house method SOP No.20 02 050 based on 
AOAC (2012) 991.20 
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Type of Sample Test Method 

Flavored milk Fat In-house method SOP No.20 02 242 based on 
ISO1211/IDF1:2010 

Butter Moisture ISO3727-1/IDF80-1:2001 
 Solids not fat /  

Milk solids not fat 
ISO 3727 - 2:2001/ IDF80 - 2:2001 

 Fat ISO 3727-3 : 2003/ IDF 80 - 3 : 2003 
Salted  butter Moisture ISO3727-1/IDF80-1:2001 
 Solids not fat ISO 3727-2 : 2001/ IDF 80 - 2 : 2001 
 Fat ISO 3727-3 : 2003/ IDF 80 - 3 : 2003 
Cheese moisture ISO 5534 : 2004 / IDF 4 : 2004 

 Total solids ISO 5534 : 2004 / IDF 4 : 2004 
 Fat ISO 1735 : 2004 / IDF 5 : 2004 
 Fat in dry matter ISO 5534 : 2004 / IDF 4 : 2004 and  

ISO 1735 : 2004 / IDF 5: 2004 
Cereal and products  

- Grain 
Total nitrogen 
 

In-house method SOP No.20 02 293 based on 
AOAC (2012) 991.20 

- Flour , Starch 
- Soy bean milk 

Protein In-house method SOP No.20 02 293 based on 
AOAC (2012) 991.20 

- Processed cereal - based foods  such 
as  Bread 
Cracker , Biscuit , Snack Food 

Fat In-house method SOP No.20 02 294 based on 
AOAC (2012) 922.06 

Ice - cream Total solids AOAC (2012) 941.08 
 Fat AOAC (2012) 952.06 
 Total nitrogen AOAC (2012) 930.33 
 Protein AOAC (2012) 930.33 
Fish sauce  
Soy bean sauce 

Total nitrogen 
 

In-house method SOP No.20 02 293 based on 
AOAC (2012) 991.20 

 Protein In-house method SOP No.20 02 293 based on 
AOAC (2012) 991.20 

Beverage 
 

Sodium (Na) 
 

In-house method SOP No.20 02 300 based on 
AOAC (2012) 987.03 

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

Peanuts 
Corn  

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

AOAC (2012) 991.31 

Shrimp 
 

Oxytetracycline 
In - house method SOP No. 20 02 099 based on 
AOAC (2012) 995.09 
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Type of Sample Test Method 

Animal tissue 
Liver 

Brombuterol 
Clenbuterol 
Ractopamine 
Salbutamol 

In - house method SOP No. 20 02 142 based on 
J. Chromatogr B 2004 ; 813 : 34 – 45 

 Ractopamine Euro Proxima B.V. 5061 RACT [11] 01.15 
Animal tissue  Chloramphenicol In - house method SOP No. 20 02 036 based on 

J AOAC INTERNATIONAL 2003; 86 (6): 
1135-1143 

 -agonist In - house method SOP No. 20 02 174  based on 
EuroProxima B.V. 5061 BAG1p [19] 09.05 

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

 

In - house method SOP No. 20 02 177  based on 
J AOAC INTERNATIONAL 2008 ; 91 (6) : 
1488 – 1493 

Animal tissue and their  products. 
 

Benzo (a) pyrene Bull Dept Med Sci 2009; 51(3-4): 177-186 

Edible oil  
 

Benzo (a) pyrene Bull Dept Med Sci 2015; 57     Suppl 3: 263-
274 

Animal tissue 
Milk 
Egg 
Honey 

Chloramphenicol 
 

Euro Proxima B.V. 5091 CAP[21] 07.10 

Animal tissue, Liver,  Milk,  
Egg,  Honey,  Flour 
 

Nitrofuran  metabolites: 
- AOZ 
- AMOZ 
- AHD 
- SEM 

In - house method SOP 20 02 198 based on J 
Chromatogr B 1997; 691:   87 - 94 
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Type of Sample Test Method 

Vegetables and fruits Pesticide residues:  AOAC (2012) 985.23 
 - Aldicarb 

- Carbaryl 
- Carbofuran 
- 3-OH carbofuran 
- Methiocarb 
- Methomyl 
- oxamyl 

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

 Fungicides: 
- carbendazim 
- thiabendazole 

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

Vegetables and Fruits  
 (High water, high chlorophyll  
and high water, low or no  
chlorophyll) 
 

Organophosphorus compounds: 
- chlorpyrifos 
- dichlorvos 
- diazinon 

In - house method SOP No. 20 02 273 based on 
AOAC (2012) 2007.01 
 

Vegetables and Fruits  
(High water, high chlorophyll  
and high water, low or no  
chlorophyll) 
 

Organophosphorus compounds: 
- dicrotophos 
- dimethoate 
- EPN 
- Ethion 
- Methidathion 
- Parathion 
- pirimiphos – methyl  
- parathion – methyl 
- profenofos 
- prothiofos 
- triazofos 

In - house method SOP No. 20 02 273 based on 
AOAC (2012) 2007.01 
 

 Synthetic pyrethroids :  
- bifenthrin 
- cyfluthrin 
- lamda-cyhalothrin 
- cypermethrin 
- deltamethrin 
- fenpropathrin 
- fenvalerate 
- permethrin 
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Type of Sample Test Method 

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

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

Food  * Aerobic plate count  Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Foods. APHA , 
5th Edition. 2015 (Chapter 6 & 8) 

 Staphylococcus aureus FDA BAM, 2016 (Chapter 12) 
 Listeria spp. 

Listeria monocytogenes 
ISO 11290 – 1 : 1996 / Amd. 1 : 2004 

 Salmonellae ISO 6579 : 2002 / Cor.1 : 2004  
 Shigellae ISO 21567 : 2004 
 Vibrio cholerae ISO/ TS 21872-1 : 2007 / Cor.1 : 2008 
 Vibrio parahaemolyticus ISO / TS 21872-1 : 2007 / Cor.1 : 2008 
 Lactic acid bacteria ISO 15214 : 1998 
 Enterococci Compendium of Methods for the 

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

 Enterobacteriaceae Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Foods. APHA, 
4th Edition. 2001 (Chapter 8) 
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Type of Sample Test Method 
Food  * Escherichia coli 0157 ISO 16654 : 2001 
 Cronobacter sakazakii ISO 22964 : 2006 
 Thermophilic bacteria Standard Methods for the American Public 

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

 Clostridium perfringens FDA BAM, 2001 (Chapter 16) 
 Bacillus cereus FDA BAM, 2012 (Chapter 14) 
 Yeast & Mold FDA BAM, 2001 (Chapter 18)  

(Enumeration , Pour Plate) 
  AOAC (2012) 997.02 (Enumeration, Petri film) 
 Coliforms FDA BAM, 2013 (Chapter 4) 
 Fecal coliforms FDA BAM, 2013 (Chapter 4) 
 Escherichia coli FDA BAM, 2013 (Chapter 4) 
 Clostridium spp. USP 39/NF 34: 2016 
 Clostridium botulinum FDA BAM, 2001 (Chapter 17) 
 Aerobic plate count FDA BAM, 2001 (Chapter 3) 
 Aerobic plate count at 30๐C ISO 4833-1:2013 
Low-acid canned food Microbial growth at 35C FDA BAM, 2001 (Chapter 21 A) 

 Microbial growth at 55C FDA BAM, 2001 (Chapter 21 A) 

 Clostridium botulinum FDA BAM, 2001 (Chapter 21 A) 
Acid canned food Acidophilic or aciduric bacteria at 30C FDA BAM, 2001(Chapter 21 A) 

 Acidophilic or aciduric bacteria at 55C FDA BAM, 2001 (Chapter 21 A) 
 Yeast & Mold FDA BAM, 2001 (Chapter 21 A) 
Food  ** 
 

Arsenic In - house method SOP No. 20 02 224 based on 
AOAC (2012) 999.11 

  AOAC (2012) 986.15 & 999.10 
 Borax Compendium of Methods for Food Analysis. 

DMSc and ACFS, Thailand. 1st Edition, 2003. 
 Lead AOAC (2012) 999.10 
 Cadmium AOAC (2012) 999.10 
 Mercury In - house method SOP No. 20 02 030  based on 

AOAC (2012) 997.15 
Food  * 
 

Acrylamide In-house method SOP No. 20 02 252 based on J. 
chromatogr. A. Vol. 1120, 2006. 

Fish 
 

Mercury 
 

In-house method SOP No. 20 02 008 based on J. 
Analyst, Vol.108, 1983, p. 1313-1317. 

Peanut, Nut and nut products 
Spices, Cereal and  
cereal products 

Aflatoxins  In-house method SOP No. 20 02 051 based on 
AOAC (2012) 991.31 

Milk and milk products   Melamine In-house method SOP No. 20 02 247 by LC-
MS/MS Technique 
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Type of Sample Test Method 

Food *  
 

Water activity  (Aw) AOAC (2012) 978.18 B (a) 

Evaporated Milk 
Condensed Milk 
Spray - Dried Whole or 
Skim Milk 

Filth AOAC (2012) 960.49A. 

Macaroni  
Spaghetti 

Light filth  AOAC (2012) 969.41 

Tea 
Tea powder 

Light filth  AOAC (2012) 981.18 

Food in sealed containers Net weight AOAC (2012) 968.30 
 Drained weight AOAC (2012) 968.30 
Food ***  
Beverages  *  
consisting or produced from 

CaMV 35S - promoter  In-house method SOP No.20 02 187 based on 
ISO 21569:2005 and ISO 21571:2005 (PCR) 

GMOs NOS - terminator In-house method SOP No.20 02 187 based on 
ISO 21569 : 2005 and ISO 21571:2005 (PCR) 

 npt II In-house method SOP No.20 02 187 based on 
ISO 21569 : 2005 and ISO 21571:2005 (PCR) 

  Eukaryotes specific gene  
 (18S- rRNA) 

In-house method SOP No.20 02 186 (PCR) 

 Plant specific gene  
(Chloroplast - tRNA) 

In-house method SOP No.20 02 186 based on 
ISO 21569 : 2005 and ISO 21571 : 2005 (PCR) 

Food ***  
Beverages  *  
products derived from  

Soybean products 
- RRS 

 

In-house method SOP No.20 02 190 based on 
ISO 21569 : 2005 and ISO 21571 : 2005 (PCR) 

soybean and maize Maize products: 
- Bt11 maize 
- Bt176 maize 
- MON810 maize 

In - house method SOP No.20 02 191 (PCR) 
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Type of Sample Test Method 

Food ***  
Beverages  *  
products derived from  
soybean and maize 

Maize products: 
- GA21 maize 
- T25 maize 
- Starlink maize 

In - house method SOP No.20 02 191 (PCR) 
 

 Soybean specific gene 
(Lectin) 

In-house method SOP No. 20 02 186 based on 
ISO 21569 : 2005  
And  ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 Maize specific gene 
(Invertase) 

In-house method SOP No. 20 02 186 based on 
ISO 21569 : 2005 and ISO 21571 : 2005 (PCR) 

 Maize specific gene 
(Zein) 

In-house method SOP No.20 02 186  (PCR) 

 MON 863 maize In-house method SOP No.20 02 191 (PCR) 
 NK 603 maize In-house method SOP No.20 02 191 (PCR) 
 MIR 604 maize 

 
In-house method SOP No.20 02 191 (PCR) 

 DAS59122-7 maize 
 

In-house method SOP No.20 02 191 (PCR) 

 TC 1507 maize 
 

In-house method SOP No.20 02 291 (PCR) 

Various types of water  
(except wastewater) :  
bottled drinking water, drinking  
water, ice, natural mineral  
water, tap water, water for food  

Arsenic  (As)  
 

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

processing, groundwater etc. 
 

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

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

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

Various types of water (except wastewater) :  
bottled drinking water, drinking  
water, ice, natural mineral  
water, tap water, water for food  

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

processing, groundwater etc. 
 

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

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

 Mercury (Hg) In-house method SOP No. 20 02 317 based 
on Standard Methods for the Examination of  
Water and Wastewater. APHA 2012. part 
3112 B 

Various types of water (except wastewater) :  
bottled drinking water, drinking  
water, ice, natural mineral  
water, tap water, water for food  

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

processing, groundwater etc. 
 

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

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

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

Various types of water (except wastewater) :  
bottled drinking water, drinking  
water, ice, natural mineral  
water, tap water, water for food  

Nickel  (Ni) 
 

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

processing, groundwater etc. 
 

Silver  (Ag) 
 

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

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

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

Various types of water  
(except wastewater) :  
bottled drinking water, drinking  
water, ice, natural mineral  
water, tap water, water for food  

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

processing, groundwater etc. 
 

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

Bottled drinking water,  
natural mineral water, tap water 

Bromate  (BrO3) In-house method SOP No. 20 02 278 based 
on EPA 2009 (method 302.0)   

 
Beverage *  as  describes 

1.  Beverage, which is containing or made from fruits, plants or vegetables. 
2.  Beverage, which is containing or made from other constituents, except fruits, plants or vegetables.     
3.  Beverage as stipulated in (1) or (2), which is concentrated and needs to be diluted  

         before consumption. 
4.  Beverage as stipulated in (1) or (2) in dried form. 

Food  *   as  describes  
1.  Meat and meat products  
     (fresh, frozen, processed 
2.  Poultry and poultry products  
     (fresh, frozen, processed) 
3.  Fresh water and marine products  
     (fresh, frozen, processed) 
4.  Vegetable, fruit and their products 
5.  Cereal and cereal products 
6.  Egg and Egg products 
7.  Dairy products 
8.  Semi-processed food / instant food 
9.  Ready to eat / ready to cook food 
10.  Food in hermetically sealed container 
11.  Supplementary food for infants and  
       young children  
12.  Food supplement  
13.  Food additives 
14.  Flavoring agent  
15.  Fish  sauce  

16.    Food seasoning derived from the hydrolysis  
         or fermentation of soybean protein 
17.   Sauce  
18.   Fermentation soybean  
19.   Spice and condiments  
20.   Weight-control food  
21.   Ice cream    
22.   Honey, Royal jelly and Royal jelly products  
23.   Chocolate  
24.   Jam , Jelly and Marmalade 
25.   Imitated cream / non dairy creamer  
26.   Fermented food 
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Food  * *   as  describes 
1.   Meat and meat products   (fresh, frozen, processed) 
2.   Poultry and poultry products  (fresh, frozen, processed) 
3.   Fresh water and marine products (fresh, frozen, processed) 
4.   Vegetable, fruit and their products  (fresh, frozen, processed) 
5.   Cereal and cereal products 
6.   Dairy products 
7.   Sugar and sugar products 
8.   Spice and condiments 
9.   Food supplement 
10. Tea, coffee, cocoa  and  non alcoholic beverage 

Food  * **   as  describes 
1.  Raw / fresh food    
2.  Semi-processed food / instant food 
3.  Ready to eat / ready to cook food 
4.  Cooked food    
5.  Frozen / chilled food 
6.  Dairy products 
7.  Supplementary food for infants and young children 
8.  Ice cream      
9.  Food additives    
 

10.  Food seasoning    
11.  Food supplement  
12.  Sauce 
13.  Food seasoning derived from the hydrolysis  
       or fermentation of soybean protein 
14.  Fermentation soybean  
15.  Imitated cream / non dairy creamer 
16.  Weight-control food  
17.  Chocolate  
18.   Food in hermetically sealed container 
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3.3.3 การได้รับการรับรองระบบคุณภาพ ISO/IEC 17043: 2010 
       หอ้งปฏิบติัการส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ไดรั้บการรับรองเป็นผูด้  าเนินการแผนทดสอบความ
ช านาญตามระบบคุณภาพ ISO/IEC 17043: 2010 จากหน่วยรับรอง กรมวทิยาศาสตร์บริการ ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2559 จ านวน  17  แผน ดงัแผนและรายการทดสอบ ต่อไปน้ี 

 
ล าดับ แผนการทดสอบความช านาญ 
1 การวเิคราะห์สารเคมีก าจดัศตัรูพืชออร์กาโนคลอรีนในไขมนัสัตว ์
2 การวเิคราะห์อะฟลาทอกซินในขา้วโพดและถัว่ลิสง 
3 การวเิคราะห์น ้าทางเคมี (สารทั้งหมด ความกระดา้งทั้งหมด คลอไรด ์ฟลูออไรด ์ไนเตรท และซลัเฟต) 
4 การวเิคราะห์โลหะ(สารหนู แคดเมียม เหล็ก แมงกานีส ตะกัว่ และทองแดง)ในน ้า  
5 การวเิคราะห์กาเฟอีนในเคร่ืองด่ืม 
6 การวเิคราะห์วตัถุเจือปน(สีอินทรียส์ังเคราะห์)ในเคร่ืองด่ืม  
7 การวเิคราะห์วตัถุเจือปน(กรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก)ในอาหารเหลวและก่ึงเหลว  
8 การทดสอบความช านาญการตรวจวเิคราะห์สารอาหารในนมโค 
9 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Coliforms และ Escherichia coli (MPN ต่อกรัม) 

10 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Staphylococcus aureus (MPN ต่อกรัม) 
11 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Staphylococcus aureus (MPN ต่อกรัม) 
12 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา Listeria monocytogenes (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม) 
13 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Salmonella spp. (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม 
14 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยาจ านวนจุลินทรีย ์ (CFU ต่อกรัม) 
15 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Bacillus cereus  (CFU/กรัม) 
16 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา Staphylococcus aureus (พบ/ไม่พบ ต่อ 0.1 กรัม) 
17 การวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา จ านวนยสีตแ์ละรา (CFU ต่อกรัม) 
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       ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ด า เนินงานตามนโยบายและแผนพัฒนาสุขภาพแห่งชาติ              
ในช่วงแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 11 พ.ศ. 2555-2559 และฉบบัท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564)           
มีความมุ่งมั่นพฒันาขีดสมรรถนะความทันสมัยในการตอบสนองต่อปัญหาทางการแพทย์และสาธารณสุข           
เพื่อด าเนินงานให้บรรลุเป้าประสงค์ตามยุทธศาสตร์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์พ.ศ. 2559-2562  จึงด าเนินการ       
พฒันาระบบงานท่ีสร้างประโยชน์ตามกระบวนการสร้างคุณค่าของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  ได้
ประสบผลส าเร็จ จ  านวนทั้งส้ิน 3 ระบบงาน 
 3.4.1 ระบบฐานขอ้มูลเพื่อแจง้เตือนภยัและเฝ้าระวงัดา้นอาหารและผลิตภณัฑ ์ 
  การจดัท าระบบฐานขอ้มูลเพื่อแจง้เตือนภยัและเฝ้าระวงัดา้นอาหารและผลิตภณัฑ์  เป็นการบริหาร
จดัการขอ้มูล (Data Management)  ท่ีไดจ้ากการตรวจวิเคราะห์อาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น การเฝ้าระวงั
ปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้งในผกัสดผลไมส้ด ยาปฏิชีวนะตกคา้งในเน้ือสัตวท่ี์จ  าหน่ายในประเทศ
ไทย   การปนเป้ือนโลหะหนักและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในอาหารทะเล การปนเป้ือนฟอร์มาลินในอาหาร 
ตลอดจนอาหารและผลิตภณัฑท่ี์มีความเส่ียงอ่ืน ๆ  เพื่อตอบสนองต่อระบบการตดัสินใจของผูบ้ริหาร ท่ีจะน าไปใช้
เฝ้าระวงัแจง้เตือนภยั และคุม้ครองผูบ้ริโภคให้บริโภคอาหารได้อย่างปลอดภยั รวมทั้งเสริมสร้างความรู้ให้กบั
ประชาชน    
 3.4.2  พฒันาระบบรับตวัอยา่งและบนัทึกผลวเิคราะห์ 

 ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร พฒันาโปรแกรมส าหรับใช้ในกระบวนการให้บริการ
ตรวจวเิคราะห์อาหาร ตั้งแต่ขั้นตอนการรับตวัอยา่ง บนัทึกผลการตรวจวิเคราะห์ และการจดัพิมพร์ายงานการตรวจ
วเิคราะห์  ท าใหล้ดความซ ้ าซ้อนของการบนัทึกขอ้มูล และยงัช่วยลดระยะเวลาในขั้นตอนการจดัท ารายงานผลการ
ตรวจวเิคราะห์ใหมี้ความถูกตอ้ง สะดวกและรวดเร็วยิง่ข้ึน 

  
หนา้จอระบบรับตวัอยา่งและบนัทึกผลวเิคราะห์ 
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 3.4.3 โปรแกรมประยกุตบ์นโทรศพัทเ์คล่ือนท่ี (Mobile Phone Application) 
 การพฒันาโปรแกรมประยกุตบ์นโทรศพัทเ์คล่ือนท่ี เพื่อให้ผูรั้บบริการไดรั้บความสะดวก รวดเร็ว 

ไดน้ าแนวทางปรับปรุงการให้บริการภาครัฐตามหลกัการให้บริการท่ีเป็นเลิศ มาเป็นพื้นฐานการปรับปรุงการ
ให้บริการ โดยใช้ระดับการปรับปรุงงานบริการภาครัฐ เพื่อยกระดับการพัฒนาโปรแกรมประยุกต์บน
โทรศพัท์เคล่ือนท่ีเป็นการยกระดบัการให้บริการ (Service Enhancement) และให้บริการออนไลน์เต็มรูปแบบ 
(Digital Innovation ) ซ่ึงผูใ้ชบ้ริการสามารถตรวจสอบสถานะของตวัอยา่งไดด้ว้ยตนเองผา่นโทรศพัทเ์คล่ือนท่ี
โดยใชห้มายเลขรับตวัอยา่ง 12 หลกั ท่ีไดรั้บจากศูนยร์วมบริการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์น ามาใช้ตรวจสอบ
สถานะไดถึ้งในแต่ละรายการวิเคราะห์  โดยขอ้มูลท่ีแสดงผล ไดแ้ก่ หมายเลขรับตวัอยา่ง ช่ือตวัอยา่ง  ผูส่้งตรวจ  
รายการวิเคราะห์   วนัท่ีส่งตรวจ  ก าหนดแล้วเสร็จ   โดยมีสถานะท่ีแจง้ให้ผูรั้บบริการทราบ 3 สถานะ ไดแ้ก่        
ออกรายงานผลการตรวจวิเคราะห์แลว้   วิเคราะห์เสร็จส้ินแลว้  อยูร่ะหวา่งการวิเคราะห์  ซ่ึงเป็นการอ านวยความ
สะดวกใหก้บัผูรั้บบริการใหส้ามารถตรวจสอบสถานะดว้ยตนเอง  
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        การพฒันาศกัยภาพการตรวจวิเคราะห์อาหารทางห้องปฏิบติัการ  เพื่อเพิ่มสมรรถนะความทนัสมยัในการ
บริการตรวจวิเคราะห์รายการใหม่ท่ีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ไม่เคยให้บริการมาก่อน เป็นทิศทางในการพฒันา
และ ขยายงานบริการของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 
       ผลการด าเนินการพัฒนาศักยภาพการตรวจวิเคราะห์อาหารท่ีเป็นรายการใหม่ในปีงบประมาณ 2559             
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ตรวจวิเคราะห์อาหารรายการใหม่ได้ส าเร็จ จ  านวน 4 ประเภท                     
11 รายการใหม่  สามารถขยายงานบริการตรวจวเิคราะห์อาหารไดค้รอบคลุมและตอบสนองสถานการณ์ดา้นอาหาร    
ไดร้วดเร็วมากข้ึน 
       

ประเภท รำยกำร 
1.บริการตรวจวเิคราะห์  ดีเอน็เอจ าเพาะของปลาฉลาม 
  ฮอร์โมนในเน้ือสัตว ์4 รายการ 
 -17-alpha-estradiol 
   -17-beta-estradiol 
       - diethylstilbestrol 
 - zeranol 
  สารหนูอนินทรีย ์
2. สารมาตรฐาน/วสัดุอา้งอิง  

- พลาสมิดดีเอน็เอ (สารมาตรฐาน)  ขา้วดดัแปรพนัธุกรรมชนิด Bt63 
- วสัดุอา้งอิง  สารก าจดัศตัรูพืชกลุ่ม

ออร์กาโนคลอรีนในไขมนัไก่ 
3. ทดสอบความช านาญ  

- การตรวจวเิคราะห์อาหารทางจุลชีววทิยา  Staphylococuss aureus (cfu/g) 
- การตรวจวเิคราะห์ทางกายภาพ  ส่ิงแปลกปลอมประเภท light filth 

4. ประเมินความปลอดภยัของอาหารใหม่   Novel food และ Food additives 
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       การให้บริการแก่หน่วยงานภายนอก นอกเหนือจากให้บริการทางห้องปฏิบัติการซ่ึงเป็นบริการหลัก           
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มีบริการด้านการเป็นสถานท่ีศึกษาดูงานระบบการตรวจวิเคราะห์และ
รับรองคุณภาพความปลอดภยัของอาหารของประเทศ มีผูม้าขอรับบริการทั้งหน่วยงานในประเทศ ต่างประเทศ และ
ยงัให้บริการขอ้มูลข่าวสารด้านคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวนั แก่ประชาชน      
หลายช่องทาง เช่น ขอ้มูลข่าวท่ีเผยแพร่ทางส่ือโทรทศัน์ วทิย ุหนงัสือพิมพ ์ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ 
 

ผลงานการบริการวชิาการและข้อมูลข่าวสาร 
 

    3.6.1 หน่วยงานภายในประเทศ : เจา้หนา้ท่ีหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชนและนกัศึกษาจากสถาบนัการศึกษา 
                                                      จ  านวน  42 คน   

3.6.2 หน่วยงานในต่างประเทศ:  เจา้หนา้ท่ีหน่วยงานต่างประเทศ จ านวน 20  คน จากประเทศต่าง ๆ  ดงัน้ี  
 
วนั เดือน ปี หน่วยงำน/ประเทศ จ ำนวน (คน) 

10 พ.ย. 58 Vietnam Food Administration ประเทศเวยีดนาม 8 
19 พ.ค. 59 Department of Drugs and Food, Ministry of Health  

ประเทศกมัพชูา 
5 

3-7 ก.ค. 59, 
3-17 ก.ค. 59 

Department of Food and Drugs , Ministry of Health  
ประเทศลาว 

5 
2 

 
  3.6.3  การจัดท าและเผยแพร่รายงานผู้บริโภคและการแจ้งเตือนภัยสุขภาพ (Consumer reports) 
     ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มีภารกิจหลกัในเฝ้าระวงัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารท่ีบริโภคใน
ประเทศเพื่อให้มัน่ใจว่าผูบ้ริโภคไดบ้ริโภคอาหารท่ีปลอดภยัและคุณภาพ  และมีหน้าท่ีสนบัสนุนผูป้ระกอบการ
ต่างๆ ให้สามารถผลิตอาหารท่ีปลอดภยั มีคุณภาพและไดม้าตรฐานเพื่อการเป็นการกระจายรายได ้ซ่ึงเป็นการลด
ความเหล่ือมล ้ าและเป็นเพิ่มการเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ   ซ่ึงปัจจุบนัความเปล่ียนแปลง
อยา่งรวดเร็วทางดา้นเศรษฐกิจ สังคม การเมือง และความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยี ท าให้ผูบ้ริโภคมีความต่ืนตวัและ
ใหค้วามส าคญักบัการดูแลสุขภาพและ การเลือกบริโภคอาหารท่ีความปลอดภยั มีคุณภาพและไดม้าตรฐานมากข้ึน 
ท าใหมี้ปัญหาการร้องเรียนเก่ียวกบัอาหารเป็นจ านวนมาก และมีการเผยแพร่ขอ้มูลข่าวสารผา่นส่ือต่างอยา่งรวดเร็ว
โดยเฉพาะ ส่ือสังคมออนไลน์ (Social Media)   ท าให้ผูบ้ริโภคต่ืนตระหนกและไม่เช่ือมัน่  ท าให้ผูป้ระกอบการทุก
ระดบัได้รับผลกระทบทั้งทางตรงและทางออ้ม ซ่ึงส่งผลกระทบกบัเศรษฐกิจในภาพรวมและความเช่ือมัน่ของ
ประชาชนท่ีมีต่อรัฐ  ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร จึงไดพ้ฒันาระบบ  การส่ือสารสาธารณและรายงาน
ผูบ้ริโภค โดยมีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อให้ผูบ้ริโภคได้รับทราบข้อมูลด้านคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารท่ี
ถูกตอ้ง 2) เพื่อให้ด าเนินงานแกไ้ขปัญหารวดเร็วและมีประสิทธิภาพ ตอบสนองความตอ้งการของประชาชน 3) 
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หน่วยงานท่ีเก่ียวน าขอ้มูลไปใช้ในการพฒันาและบริหารจดัการเพื่อพฒันาคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร
ของประเทศ ประโยชน์และความคุม้ค่า เป็นระบบท่ีสามารถตอบสนองประเด็นปัญหาของสังคมและภาวะฉุกเฉิน
ทั้งท่ีเกิดเหตุการณ์และท่ีเผยแพร่ในส่ือสังคมออนไลน์ ( social media) ไดอ้ยา่งรวดเร็วทนัเหตุการณ์และถูกตอ้ง ตรง
ประเด็นลดความตระหนกและสร้างความตระหนักของผูบ้ริโภค  มีข้อมูลและฐานข้อมูลด้านคุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหารท่ีมีคุณภาพ ถูกตอ้งอยา่งต่อเน่ืองและเป็นระบบ 
 

ผลการด าเนินการไดจ้ดัท ารายงานผูบ้ริโภค (Consumer reports) จ  านวน  13 เร่ือง 
 

ล าดับที ่ เร่ือง เดือนทีส่ื่อสาร 
1 อาหารเจ ต.ค.58 
2 อาหารปลอมท าจากพลาสติก ต.ค.58 
3 อาหารแหง้ ต.ค.58 
4 การเฝ้าระวงัปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พ.ย.58 
5 ฟอร์มาลินในอาหาร พ.ย.58 
6 สีเออริโทรซินในอาหารและปริมาณไอโอดีนท่ีร่างกายไดรั้บ มี.ค.59 
7 วตัถุกนัเสียในขนมจีนและเส้นก๋วยเต๋ียว มี.ค.59 
8 ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ในตะเกียบไมแ้บบใชแ้ลว้ทิ้ง มี.ค.59 
9 การปนปลอมยาแผนปัจจุบนัในอาหาร ระหวา่งปี พ.ศ. 2556 – 2558 พ.ค.59 
10 คุณภาพนมพร้อมด่ืมประเภทนมโรงเรียนทัว่ประเทศในปีงบประมาณ 2555-2558 ส.ค.59 
11 รายงานผูบ้ริโภคและแจง้เตือนภยั เร่ือง กะปิ ส.ค.59 
12 น ้าพริกพร้อมบริโภคของประเทศไทย ส.ค.59 
13 คุณภาพและความปลอดภยัของน ้าปลาไทย ก.ย. 59 
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การจดัท าขอ้มูลสนบัสนุนประเด็นปัญหาดา้นอาหารให้ผูบ้ริหารเพื่อ แถลงข่าว สัมภาษณ์ ทางส่ือโทรทศัน์ 
วทิย ุหนงัสือพิมพ ์ฯลฯ จ านวน 25 เร่ือง  

 
ล าดับที ่ เร่ือง เดือนทีส่ื่อสาร 

1 ขอ้เทจ็จริงของการด่ืมน ้าจากขวดน ้าพลาสติกท่ีทิ้งไวใ้นรถยนต ์  ต.ค.58 
2 คุณภาพและความปลอดภยัของปลาแซลมอนและซาซิมิจ าหน่ายในประเทศไทย   ต.ค.58 
3 ขอ้เทจ็จริงเร่ืองกะปิ ต.ค.58 
4 สารก่อมะเร็งในเน้ือสัตว ์เน้ือปรุงแต่ง เน้ือแดงท าใหเ้ป็นมะเร็งล าไส้   ต.ค.58 
5 การตรวจวเิคราะห์ฟองเตา้หูป้ลอม ต.ค.58 
6 ประเด็นเร่ืองร้องทุกขเ์ก่ียวกบัภารกิจของส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ต.ค.58 
7 การเฝ้าระวงัอาหารดดัแปรพนัธุกรรมในประเทศไทย    ธ.ค. 58 
8 คุณภาพและความปลอดภยัของปลาแซลมอนและซาซิมิจ าหน่ายในประเทศไทย ก.พ. 59 
9  ขอ้เทจ็จริงกรณีกุง้แม่น ้า หวัตะกัว่ มี.ค. 59 
10 การประเมินความปลอดภยัจากการได้รับกรดเบนโซอิคจากการบริโภคขนมจีน

และเส้นก๋วยเต๋ียวของคนไทย 
มี.ค. 59 

11 การบริโภคอาหารในช่วงหนา้ร้อน   มี.ค. 59 
12 ระวงัภยัสุขภาพช่วงเทศกาลสงกรานต ์ เม.ย. 59 
13 ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ในตะเกียบไมแ้บบใชแ้ลว้ทิ้ง เม.ย. 59 
14 ผลการตรวจสารฟอร์มาลินในตวัอยา่งน ้าแขง็   พ.ค. 59 
15 สถานการณ์การตกค้างของสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในน ้ าผ ัก-ผลไม้ ในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ปี พ.ศ. 2558   
พ.ค. 59 

16 น ้าส้มปลอม    พ.ค. 59 
17 ปลาดิบ (ซาชิมิ) ยอ้มสี    พ.ค. 59 
18 ตอบประเด็นข่าวลอดช่องใส่ถงัสี  พ.ค. 59 
19 อนัตรายจากสารบอแรกซ์ในอาหาร    พ.ค. 59 
20 อนัตรายจากการปนปลอมยาแผนปัจจุบนัในอาหารและเคร่ืองด่ืม  พ.ค. 59 
21 กล่องโฟมบรรจุอาหาร    มิ.ย. 59 
22 ขอ้มูลหมามุ่ย (Mucuna)  มิ.ย. 59 
23 ครีมเทียมไม่ใช่นม/ไขมนัทรานส์    มิ.ย. 59 
24 การตรวจวเิคราะห์ดีเอน็เอจากอาหารท่ีไดจ้ากเน้ือสัตว ์    มิ.ย. 59 
25 กระทะเทฟล่อน   ก.ย. 59 
26 การวเิคราะห์คุณภาพความปลอดของน ้าในบ่อน ้า ก.ย. 59 
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จ านวน 9  เร่ือง ดงัน้ี 
3.7.1 บทความทีต่ีพมิพ์ในวารสารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์  จ  านวน 4  เร่ือง 

ล าดบั ช่ือบทความ ช่ือเจา้ของผลงาน       ปี/ฉบบัท่ี/หนา้ 
1 การพฒันาและทดสอบความถูกตอ้งของวธีิ

วเิคราะห์ยาตกคา้งกลุ่มควิโนโลนในเน้ือสัตว ์
โดยเทคนิค HPLC-FLD  

จิราภา อุณหเลขกะ 
ลดัดา แกว้กลา้ปัญญาเจริญ 

58; 57 (4) : 341-351 

2 การช่วยเหลือผูป้ระกอบการน ้าด่ืมบรรจุขวด

และน ้าแขง็ในพื้นท่ีประสบมหาอุทกภยั  

ปี 2554-2555 

ปิยมาศ แจ่มศรี 
ลดาพรรณ แสงคลา้ย 
และกรรณิกา จิตติยศรา 

58; 57 (4) :  381-390 

3 การศึกษาสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชตกคา้ง

ในผลส้ม 

ทองสุข ปาษะนนัท ์
จิตผกา สันทดัรบ 
วชิาดา จงมีวาสนา 
รัติยากร ศรีโคตร 
วรีวฒิุ  วทิยานนัท์ 

58; 57 (4) : 391-400 

 

4 การตรวจหาไวรัสโนโรในเน้ือหอยนางรมดิบ
โดยวธีิ Real time Reverse Transcription-
Polymerase Chain Reaction 

จ าเรียง ปุญญะประสิทธ์ิ 
ณฐักานต ์ติยศิวาพร 
อชัฌา สัจจะปาละ 

58(1):2559: 39-48 

 
3.7.2 บทความทีต่ีพมิพ์ในวารสารอืน่ จ  านวน 2  เร่ือง 

ล าดบั ช่ือบทความ ช่ือเจา้ของผลงาน       ปี/ฉบบัท่ี/หนา้ 
วารสารวชิาการสาธารณสุข 

1 การประเมินความเส่ียงของกรดเบนโซอิคและ
กรดซอร์บิคในอาหารต่อคนไทย 

สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 
และคณะ 

25:1:59: 49-59 
 

วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา 
2 การวเิคราะห์สารก าจดัศตัรูพืชกลุ่ม

ออร์กาโนฟอสฟอรัสตกคา้งหลายชนิดพร้อมกนั
ในอาหารท่ีเป็นผลิตภณัฑจ์ากสัตวด์ว้ยเคร่ือง
แก๊สโครมาโทกราฟชนิดเอฟพีดี 

วรีวฒิุ  วทิยานนัท์ 21(2):59:99-114 
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3.7.3 การน าเสนอผลงานในการประชุมวชิาการวทิยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปีงบประมาณ 2559 
         จ  านวน 3  เร่ือง ดงัน้ี 
 

ล าดับที ่ ช่ือผลงาน  ผู้น าเสนอ วนัเดือนปี  
     น าเสนอดว้ยวาจา 
1 การพฒันาวธีิตรวจวเิคราะห์และการส ารวจปริมาณ

การตกคา้งของสารเคมีก าจดัศตัรูพืชในเคร่ืองด่ืมท่ีมี
หรือท าจากผลไมพ้ืชหรือผกัในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดยวธีิ Modified 
QuEChERS ดว้ยเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี  

รัติยากร ศรีโคตร 22 มี.ค. 59 

     น าเสนอดว้ยโปสเตอร์ 
2 การเฝ้าระวงั Vibrio parahaemolyticus, 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.  
ในเน้ือปูตม้ 
 

ศศิธร ฐิติเพชรกุล 
 

21-23 มี.ค.59 

3 การศึกษาปริมาณโลหะท่ีละลายออกมาจากถาด
หลุมลงสู่อาหาร 

ศศิธร หอมด ารงวงศ์ 21-23 มี.ค.59 
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 ข้าราชการและเจ้าหน้าทีส่ านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ร่วมสวดมนต์ถวายพระพร                      
แด่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช 
 

      
 

 

 รับการตรวจประเมินระบบ ISO9001:2015 จากหน่วยรับรอง URS (Thailand) 
 

        
15 มกราคม 2559  : ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร รับการตรวจประเมิน GAP Analysis/Pre-Audit 
                                เพื่อเตรียมความพร้อมการปรับโอนระบบบริหารคุณภาพใหส้อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดใหม่ 
27 มกราคม 2559  : ผา่นการตรวจประเมิน Transition Audit และไดรั้บการรับรองระบบ ISO9001:2015 
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 กำรส่ือสำรสำธำรณะ   

         

26 ตุลาคม 2558 :     นางสาวจารุวรรณ ล้ิมสัจจะกุล ผูอ้  านวยการส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  
                                 กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ใหส้ัมภาษณ์รายการชีวติชีวา ช่อง 3 เร่ืองชีวพิษในอาหาร  
                                 เช่น สารอลัฟาทอกซินในถัว่ลิสง พิษจากปลาปักเป้า เป็นตน้  
                                 แนะน าประชาชนไม่ควรบริโภคอาหารซ ้ า ๆ เป็นเวลานาน ควรทานอาหารท่ีหลากหลาย 
                                 และใหค้รบ 5 หมู่ และ ไม่ควรซ้ือของแหง้มาเก็บไวใ้นปริมาณมาก  
4 กุมภาพนัธ์ 2559 : ใหส้ัมภาษณ์สดทางโทรทศัน์ ช่อง 3 รายการเจาะข่าวเด่น  เร่ืองการตรวจปลาแซลมอน 

 

 การพฒันาองคก์ร 
 

 
 

 
ประชุมสัมมนาเพื่อพฒันาองคก์ร : งานไดป้ระสิทธิผล คนมีประสิทธิภาพ 
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