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ค าน า 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

 

 

บทที่ 1   
บทน า (Introduction) 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

อาหารเป็นปัจจัยที่สําคัญที่สุดอยํางหนึ่งของการดํารงชีวิตของมนุษย๑ ถ๎าอาหารมีคุณภาพดี ปลอดภัยตํอ
สารเคมีที่เป็นอันตรายและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑กํอโรคยํอมสํงผลดีตํอทั้งสุขภาพของผู๎บริโภคและ
เศรษฐกิจโดยรวมของประเทศ ทําให๎ภาครัฐสามารถประหยัดงบประมาณในการดูแลรักษาประชาชนที่เจ็บป่วยได๎ 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได๎ตระหนักถึงความสําคัญในการกํากับดูแลและควบคุมอาหารให๎มี
ความปลอดภัยจึงได๎จัดตั้งหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) เพ่ือ
ดําเนินกิจกรรมความปลอดภัยด๎านอาหารตามแผนยุทธศาสตร๑ที่กําหนด โดยใช๎กระบวนการบริหารงานแนวใหมํ 
ตามนโยบายรัฐบาล ซึ่งดําเนินการมาตั้งแตํปีพ.ศ.2539 ปัจจุบันมีเครือขํายรวมทั้งสิ้น 26 แหํง ดําเนินงาน
ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร  ณ แหลํงจําหนํายครอบคุลมทั่วประเทศทั้งในสํวนของ
กรุงเทพมหานคร โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และเครือขํายภูมิภาคทั้ง 22 ศูนย๑ (12 ศูนย๑หลักและ 
10 ศูนย๑ยํอย) ซึ่งผลการดําเนินงานที่ผํานมาอยูํในระดับที่นําพอใจเมื่อสามารถลดระดับการตกมาตรฐานทั้ง
ทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ของอาหารลงจากปี 2559 ที่ร๎อยละ 6.40 โดยในปี 2560 พบตัวอยํางตกมาตรฐานที่ 
ร๎อยละ 5.60  

 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครในปี 2560 เมื่อเปรียบเทียบกับปี 2559 
พบวํามีความปลอดภัยมากขึ้นโดยมีระดับการตกมาตรฐานทั้งทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ จากร๎อยละ 20.66 ในปี 
2559 เป็นร๎อยละ 16.55 ในปี 2560 ทั้งนี้เนื่องจากหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารได๎มีการประสาน
ความรํวมมือกับทางสํานักงานเขตมากขึ้นในการไปให๎คําแนะนําและแก๎ไขปรับปรุงกับผู๎จําหนํายที่จําหนํายอาหาร
ผิดมาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด อยํางไรก็ตามยังคงมีการตรวจวิเคราะห๑บางรายการที่มีการตกมาตรฐาน
เพ่ิมขึ้น เชํน ความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร และยาฆําแมลงในผักและผลไม๎ 
เป็นต๎น แสดงให๎เห็นวําความไมํปลอดภัยด๎านอาหารยังคงเป็นปัญหาที่ต๎องให๎ความสําคัญและดําเนินการแก๎ไขอยําง
ตํอเนื่อง สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงเห็นควรดําเนินกิจกรรมเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร ณ 
สถานที่จําหนํายในปีงบประมาณ 2561 นี้ โดยมุํงเน๎นการเฝ้าระวังในกลุํมอาหารที่มีความเสี่ยงตํอการปลอมปน
ทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑เพ่ือให๎การแก๎ปัญหาดําเนินการได๎อยํางมีประสิทธิภาพและตรงจุด  

ทั้งนี้ผลการดําเนินกิจกรรมดังกลําวเป็นข๎อมูลพ้ืนฐานสําหรับผู๎บริหารใช๎ในการกําหนดนโยบาย วางแผน 
การดําเนินงาน และกําหนดมาตรการป้องกันและแก๎ปัญหาตําง ๆ ได๎ทันตํอเหตุการณ๑ สนองตอบวัตถุประสงค๑หลัก
ของรัฐบาล ในการที่จะให๎ประเทศไทยเป็น “ดินแดนแหํงความปลอดภัยด๎านอาหาร” เพ่ือเป็นการคุ๎มครอง
ผู๎บริโภคและเสริมสร๎างสุขภาพของประชาชนอยํางยั่งยืน 

1.2 วัตถุประสงค ์
 1.2.1 เพ่ือเฝ้าระวังสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารของสถานที่จําหนําย 

1.2.2 เพ่ือรายงานสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารให๎แกํผู๎บริหารและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องในเขต 
กรุงเทพมหานครทราบ 
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1.2.3 เพ่ือเป็นข๎อมูลในการประชาสัมพันธ๑ให๎ผู๎บริโภคตระหนักในการเลือกบริโภคอยํางปลอดภัย 
1.2.4 เพ่ือแจ๎งข๎อมูลให๎ผู๎ประกอบการหรือผู๎จําหนํายทราบเพ่ือคัดเลือกอาหารที่ปลอดภัยมาจําหนํายให๎กับ

ผู๎บริโภค 

1.3 เป้าหมายการด าเนินงาน 
1.3.1 เป้าหมายเชิงปริมาณ 

 1) ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 5,000 ตัวอยําง 
                ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี ได๎แกํ บอแรกซ๑  โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ (สารฟอกขาว) ยาฆําแมลง         

ซาลิซิลิค (สารกันรา)  ฟอร๑มาลดีไฮด๑ (ฟอร๑มาลีน)  ซาบูทามอล (สารเรํงเนื้อแดง)  สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร  
แอฟลาทอกซิน  ไอโอดีน  ความเป็นกรด-ดําง (pH) ของหนํอไม๎ปี๊บ ความเป็นกรด-ดําง (pH) น้ําดื่ม/น้ําแข็ง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ (TDS) ของน้ําดื่ม/น้ําแข็ง ความกระด๎าง(Hardness) ของน้ําดื่ม/น้ําแข็ง  

2) ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 1,100 ตัวอยําง 
          ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ ตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนของเชื้อ Coliforms ในตัวอยํางอาหาร

พร๎อมบริโภค น้ําดื่มและน้ําแข็ง 
   1.3.2 เป้าหมายเชิงคุณภาพ 

    ตัวอยํางอาหารที่ตรวจวิเคราะห๑ผํานมาตรฐานทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ร๎อยละ 90 

1.4 ขอบเขตการด าเนินงาน 
หนํวยเคลื่ อนที่ ฯปฏิบัติ งานครอบคลุม สถานที่จํ าหนํายอาหารในเขตพ้ืนที่ กรุ ง เทพมหานคร  

50 เขต แบํงออกเป็น 3 ประเภท คือ ตลาดสด ตลาดนัด และหาบเรํ/แผงลอย โดยดําเนินการตรวจวิเคราะห๑
เบื้องต๎นทั้งทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหาร รวมทั้งสนับสนุนข๎อมูลในการประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎แกํ
ผู๎บริโภค ผู๎จําหนํายที่มีความสนใจในเรื่องอาหารปลอดภัย  

1.5 ระยะเวลาในการด าเนินงาน 
ปีงบประมาณ 2561 ตั้งแตํวันที่ 1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561 

1.6 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.6.1 ทราบสถานการณ๑ของการปลอมปนด๎านเคมีและการปนเปื้อนของเชื้อ Coliforms ในผลิตภัณฑ๑

อาหารที่จําหนํายในเขตกรุงเทพมหานคร 
1.6.2 เป็นข๎อมูลเบื้องต๎นสําหรับผู๎บริหารในการตัดสินและกําหนดแนวทางการดําเนินงานด๎านอาหารปลอดภัย 

และเกิดความรํวมมือระหวํางสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากับหนํวยงานอ่ืนๆที่เกี่ยวข๎อง เชํน สํานักปลัด
กรุงเทพมหานคร สํานักอนามัยกรุงเทพมหานคร สํานักงานเขตกรุงเทพมหานคร เป็นต๎น 

1.6.3 ผู๎ประกอบการและผู๎จําหนํายตระหนักถึงความรับผิดชอบในด๎านคุณภาพมาตรฐานและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ๑สุขภาพ 

1.6.4 ผู๎บริโภคมีความเชื่อมั่นด๎านความปลอดภัยอาหาร และเลือกบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ 
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บทที่ 2 
ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง (Literature Review) 

 
2.1 อันตรายจากสารปลอมปน/ปนเปื้อนในอาหาร 

ตามนิยามขององค๑การมาตรฐานอาหารระหวํางประเทศ (Codex) ความปลอดภัยของอาหาร (Food 
Safety) หมายถึง อาหารนั้นจะต๎องปลอดจากสารพิษและไมํกํอให๎เกิดอันตรายแกํผู๎บริโภค ทั้งนี้ต๎องมีกรรมวิธีใน
การเตรียม ปรุง ผสม และรับประทานอยํางถูกต๎องตามความมุํงหมายของอาหารนั้นๆ อยํางไรก็ ตาม ปัญหาที่
เกี่ยวข๎องกับความปลอดภัยของอาหารมีมากมายทั่วโลก เชํน ปัญหาการระบาดของเชื้อ E.coli ในเยอรมันนี 
ปัญหาโรคไข๎สมองอักเสบระบาดในหมูท่ีประเทศมาเลเซียและปัญหาเรื่องไข๎หวัดนกท่ีมีการระบาดในหลายประเทศ
ทั่วโลก 

2.1.1 อันตรายในอาหาร  
 อาหารที่สะอาด ปราศจากเชื้อโรค และไมํมีสารเคมีปนเปื้อนนั้น เป็นสิ่งที่ต๎องการของผู๎บริโภคทุกคน 

 ปัจจุบันระบบการบริโภคของประชาชนชาวไทยได๎มีการพัฒนาก๎าวหน๎าอยํางรวดเร็ว ซึ่งเป็นยุคของสารสนเทศไร๎
พรมแดน ทําให๎การเข๎าถึงข๎อมูลขําวสาร ตลอดจนความรู๎เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภคอาหารมีความสะดวก
รวดเร็ว ทันเหตุการณ๑ และมีความถูกต๎องนําเชื่อถือมากขึ้น แตํสิ่งที่ยังคงเป็นปัญหาและต๎องปรับปรุงและพัฒนา 
คือ พฤติกรรมการบริโภคท่ีไมํถูกต๎อง ขาดการเอาใจใสํในความปลอดภัยของอาหาร  เนื่องจากวิถีชีวิตที่เรํงรีบทําให๎
ต๎องมีการพ่ึงพาอาหารนอกบ๎านมากขึ้น เชํน อาหารพร๎อมปรุง อาหารพร๎อมบริโภคบรรจุในภาชนะตํางๆ เชํน 
กระป๋อง ถุงพลาสติก กลํองโฟม ซึ่งผู๎บริโภคไมํสามารถควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารได๎ด๎วยตนเอง 
และบํอยครั้งที่ผู๎บริโภคต๎องเสี่ยงกับโรคอาหารเป็นพิษ ที่เกิดจากกระบวนการเตรียม การปรุง การเก็บรักษาไมํถูก
สุขลักษณะของผู๎ประกอบการ กํอให๎เกิดอันตรายแกํผู๎บริโภค โดยอันตรายสามารถจําแนกได๎เป็นด๎านตํางๆ ดังนี้  

1. อันตรายด้านเคมี (Chemical Hazards) 
          อันตรายด๎านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี ที่อยูํในธรรมชาติ เชํน ในดิน น้ํา และ

สารเคมีที่ใช๎ทางการเกษตร เชํน ยากําจัดศัตรูพืช ปุ๋ย สารกระตุ๎นการเจริญเติบโต ยารักษาโรค สารพิษจาก
เชื้อจุลินทรีย๑ สารพิษที่เกิดระหวํางกระบวนการผลิต สารพิษที่ปนเปื้อนในสิ่งแวดล๎อม และสารพิษที่เกิดตาม
ธรรมชาติ เชํน  

-  สารกําจัดแมลงและศัตรูพืช หรือยาฆําแมลงที่ตกค๎างอยูํในพืช ผัก ผลไม๎  
-  ยาและสารปฏิชีวนะที่ตกค๎างอยูํในอาหารจําพวกเนื้อสัตว๑ และสัตว๑น้ํา เชํน ไนโตรฟูราน    

คลอแรมเฟนิคอล ออกซ่ีเตตร๎าซัยคลิน ซาบูทามอล หรือสารเรํงเนื้อแดง  
- วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงในอาหาร ได๎แกํ ไนเตรท/ไนไตรท๑ สารกันบูด สารกันหืน  

สารฟอกขาว สารแตํงสี กลิ่น รส  
-  สารพิษจากเชื้อรา เชํน แอฟลาทอกซิน โอคราทอกซิน เอ พาทูลิน  
-  สารเคมีทีเ่ป็นอันตรายห๎ามใช๎ในอาหาร เชํน ฟอร๑มาลิน บอแรกซ๑ สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) 
-  สารพิษที่ปนเปื้อนในสิ่งแวดล๎อม เชํน โลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท สารหนู ไดออกซิน และ 
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PCBs  
-  สารพิษที่เกิดระหวํางกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหาร เชํน Acylamind, Polycyclic 

aromatic hydrocarbons (PAHs), Heterocyclic amines (HAs), 3–MCPD  
- สารพิษจากพืชและสัตว๑ ที่เกิดตามธรรมชาติ เชํน เห็ดที่เป็นพิษ อัลคาลอยด๑ในพืช 

สารประกอบฟีนอล สารประกอบไซยาไนด๑ในพืช สารพิษในหอย สารพิษในปลาทะเล สารพิษในปลาปักเป้าทะเล  

 2. อันตรายด้านชีวภาพ (Biological Hazards)   
            อันตรายด๎านชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต ได๎แกํ เชื้อจุลินทรีย๑ ปรสิตและไวรัส 

เชํน จุลินทรีย๑ที่ทําให๎เกิดโรค หรือ เชื้อโรค ซึ่งเชื้อโรคเหลํานี้เมื่อปนเปื้อนอยูํในอาหาร จะทําให๎เกิดโรคอาหารเป็น
พิษ กํอให๎เกิดอาการเจ็บป่วยตํอระบบทางเดินอาหาร และระบบตํางๆ ในรํางกาย เชื้อโรคที่กํอให๎เกิดโรคอาหาร
เป็นพิษที่มักพบปนเปื้อนอยูํในอาหาร ได๎แกํ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,   
Escherichia coli, Clostridium perfringens เป็นต๎น 

3. อันตรายด้านกายภาพ (Physical Hazards)  
            อันตรายด๎านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปลอมปน ที่ปนเปื้อนอยูํในอาหาร  โดยไมํ

ตั้งใจ  เชํน เศษโลหะ โลหะจาก สลัก เกลียว ลูกปืน  สกรู  ตะแกรง ใยโลหะ แก๎วจากโคมไฟ นาฬิกา   
เทอร๑โมมิเตอร๑ ฝาครอบ เครื่องดักแมลง เศษไม๎ ไม๎พาเลท เศษแมลง สํวนประกอบอาหาร ผม-ขนสัตว๑กัดแทะ   

   จากอันตรายที่กลําวมาข๎างต๎นทั้ง 3 ด๎าน พบวํา อันตรายทางด๎านกายภาพ นั้นสามารถจัดการได๎
โดยใช๎หลักการ ดังตํอไปนี้ 

         1. ลดการปนเปื้อนเบื้องต๎น โดยสามารถกําจัด หรือ ตรวจสอบวัตถุดิบเพ่ือคัดแยกอันตราย 
จําพวก พวกเศษไม๎ โลหะ ฯลฯ  

         2. ป้องกันการปนเปื้อนข๎าม เชํน การหาทางป้องกันโดยการไมํใช๎ไม๎เป็นอุปกรณ๑ในการผลิต หรือ
การใช๎ฝาครอบหลอดไฟที่อยูํบริเวณผลิต  
                   สํวนอันตรายทางด๎านจุลินทรีย๑ และด๎านเคมี  จําเป็นจะต๎องมีวิธีการจัดการหรือขจัดอันตราย
แตกตํางกันออกไปขึ้นอยูํกับแหลํงที่มาและชนิดของอันตราย  สามารถอธิบายโดยแยกตามชนิดของอันตรายได๎ดังนี้  

2.1.2 การตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคมีในอาหาร  
        อาหารที่เรารับประทานเข๎าไป อาจมีสารเคมีปลอมปนอยูํในอาหารหรือมีคุณภาพไมํเป็นไปตามที่
กฎหมายกําหนด ซึ่งเป็นอันตรายตํอสุขภาพและกํอให๎เกิดอาการเจ็บป่วยตํอระบบตํางๆ ในรํางกายได๎ ซึ่งตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขสามารถจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี ดังนี้ 

1. สารพิษตกค้างจากวตัถอุันตรายทางการเกษตร 
           ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 387 (พ.ศ.2560) เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค๎าง     

กําหนดให๎อาหารที่มีสารพิษตกค๎างต๎องมีมาตรฐาน โดยตรวจไมํพบวัตถุอันตรายทางการเกษตรชนิดที่ 4 ตามบัญชี
หมายเลข 1 แนบท๎ายประกาศนี้ เว๎นแตํวัตถุอันตรายทางการเกษตรชนิดอ่ืนให๎กําหนดปริมาณสารพิษตกค๎างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit; MRL) ตามบัญชีแนบท๎ายหมายเลข 2 สําหรับวัตถุอันตรายทางการเกษตรบางชนิด 
ซึ่งในปัจจุบันพบวํามีการใช๎ยาฆําแมลงในการปราบศัตรูพืชมากขึ้นเพื่อชํวยเพิ่มผลผลิตในการเพาะปลูก ยกตัวอยําง 
เชํน สารฆําหญ๎าและวัชพืช สารฆําแมลง และสารฆําเชื้อรา การใช๎สารเคมีเหลํานี้อาจใช๎ในระหวํางการเพาะปลูก 
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ขณะที่พืชกําลังเจริญเติบโตหรือภายหลังการเก็บเกี่ยวหรือระหวํางการเก็บรักษาและอ่ืนๆ ซึ่งเกษตรกรบางคนใช๎ใน
ปริมาณมากเกินไปจนทําให๎อาจตกค๎างมากับอาหาร 

1.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบยาฆ่าแมลง  
  ผักสด ผลไม๎สด ปลาแห๎ง เป็นต๎น  

1.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
      เมื่อบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนยาฆําแมลงในปริมาณที่มากๆ ในครั้งเดียวจะเกิดพิษแบบ

เฉียบพลัน เชํน ทําให๎กล๎ามเนื้อสั่น กระสับกระสําย ชักกระตุก และหมดสติ หายใจขัด และอาจหยุดหายใจ
ได๎ แตํพิษที่พบมากที่สุด คือ คลื่นไส๎ อาเจียน ท๎องเดิน หากได๎รับปริมาณไมํมาก จะสะสมในรํางกายทําให๎
เกิดโรคมะเร็งได ๎

1.3 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากยาฆ่าแมลง 
-  เลือกซื้อผักที่มีรูพรุนจากการเจาะของแมลง 
-  เลือกบริโภคผัก ผลไม๎ตามฤดูกาล หรือผักพ้ืนบ๎านเพราะเป็นผักที่ปลูกงํายไมํคํอยมี   

      แมลงรบกวน จึงไมํต๎องใช๎ยาฆําแมลง 
-  เลือกบริโภคผักใบมากกวําผักหัว เพราะผักหัวจะสะสมสารพิษไว๎มากกวํา 
-  ล๎างผักและผลไม๎ด๎วยน้ําสะอาดหลายๆ ครั้ง 
-  ผักและผลไม๎ท่ีปอกเปลือกได๎ ควรจะล๎างน้ําให๎สะอาดกํอนปอกเปลือก 
-  เลือกซื้อผักและผลไม๎จากแหลํงที่เชื่อถือได๎ เชํน แหลํงผลิตที่กรมวิชาการเกษตรรับรอง  

     2. วัตถุห้ามใช้ในอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ.2561) เรื่อง กําหนดอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า 

หรือจําหนําย กําหนดให๎ บอแรกซ๑ ฟอร๑มาลดีไฮด๑ กรดซาลิซิลิค ฯลฯ เป็นอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย 
ดังนี้ 

2.1 บอแรกซ์ (Borax)  
      มีลักษณะเป็นผงสีขาว มีชื่อเรียกวํา ผงกรอบ น้ําประสานทอง เมํงเซ หรือ เพํงแซ เป็นวัตถุที่

ห๎ามใช๎ในอาหาร เพราะเป็นสารเคมีที่นํามาใช๎ในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชํน ใช๎ในอุตสาหกรรมทําแก๎ว ใช๎เป็น
สํวนประกอบของยาฆําแมลง ใช๎ทําอุปกรณ๑ไฟฟ้า ใช๎ในการเชื่อมทอง ใช๎ชุบและเคลือบโลหะ และใช๎ในการผลิต
ถํานไฟฉาย เป็นต๎น แตํมีผู๎ประกอบการบางรายนํามาผสมในอาหาร เพ่ือให๎อาหารมีความหยุํนกรอบ คงตัวได๎นาน
ไมํบูดเสียงําย 

     2.1.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบบอแรกซ์ 
            เนื้อสัตว๑ ผลิตภัณฑ๑ที่ทําจากเนื้อสด และอ่ืนๆ  เชํน หมูสด หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น  

ไส๎กรอก แป้งกรุบ ทับทิมกรอบ ผลไม๎ดอง เป็นต๎น  
     2.1.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
           บอแรกซ๑ เป็นสารที่มีพิษตํอรํางกาย มีผลตํอเซลล๑ของรํางกายเกือบทั้งหมด ซึ่งความ

รุนแรงของการเกิดพิษข้ึนอยูํกับปริมาณที่รํางกายได๎รับและการสะสมในรํางกาย หากได๎รับปริมาณไมํมาก แตํได๎รับ
บํอยครั้งเป็นเวลานานจะเกิดอาการเรื้อรัง เชํน อํอนเพลีย เบื่ออาหาร น้ําหนักลด ผิวหนังแห๎งอักเสบ หนังตาบวม 
เยื่อตาอักเสบ ตับและไตอักเสบ ระบบสืบพันธุ๑เสื่อมสมรรถภาพ เป็นต๎น ถ๎าได๎รับบอแรกซ๑ในปริมาณสูง จะเกิด
อาการเป็นพิษแบบเฉียบพลัน เชํน คลื่นไส๎ อาเจียน ปวดศีรษะ อุจจาระรํวง เป็นต๎น บางครั้งรุนแรงถึงเสียชีวิตได๎ 
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     2.2.2 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากบอแรกซ์ 
  -  ไมํควรซื้อเนื้อสัตว๑บดสําเร็จรูป ควรซื้อเป็นชิ้นและต๎องทําให๎สะอาด และจึงนํามาบด 
หรือสับเอง 

-  หลีกเลี่ยงการซื้ออาหารประเภทเนื้อสัตว๑ที่ผิดปกติจากธรรมชาติ เชํน เนื้อหมูที่แข็ ง 
กดแล๎วเด๎งหรือผิวเป็นเงาเคลือบคล๎ายกระจก 

-  หลีกเลี่ยงอาหารที่มีลักษณะหยุํนกรอบอยูํได๎นานผิดปกติ อาหารที่เก็บไว๎เป็น
เวลานานแตํไมํบูดเสีย 

2.2 ฟอร์มาลิน 
     ฟอร๑มาลิน (Formalin) หรือน้ํายาดองศพ หรือที่รู๎จักกันในชื่อฟอร๑มาลดีไฮด๑ เป็นสารที่

อันตราย กลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใช๎ในอุตสาหกรรมผลิตเคมี เคมีภัณฑ๑ พลาสติก สิ่งทอ และใช๎เป็นยาฆําเชื้อโรคและฆํา
เชื้อรา ซึ่งผู๎ประกอบการนํามาใช๎ในทางที่ผิด โดยถูกนํามาใช๎กับอาหารสด เพ่ือให๎คงความสดอยูํได๎นาน ไมํเนํา เสีย
งําย 

    2.2.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบฟอร์มาลิน 
    อาหารทะเลสด ผักและผลไม๎สดตํางๆ และเนื้อสัตว๑สด เชํน สไบนาง(ผ๎าขี้ริ้ว) ปลาหมึก

กรอบ (ปลาหมึกแชํดํางหรือปลาหมึกเย็นตาโฟ) เป็นต๎น  
    2.2.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 

  ฟอร๑มาลินเป็นสารที่มีพิษตํอรํางกายหากบริโภคโดยตรงจะมีพิษเฉียบพลัน คือมีอาการ
ตั้งแตํปวดท๎องอยํางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรํวง หมดสติ และเสียชีวิตในที่สุด หากได๎รับสารเคมีในปริมาณน๎อยจะ
สํงผลให๎การทํางานของตับ ไต หัวใจ และสมองเสื่อมลง หากสัมผัสจะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบปวดร๎อน หาก
สูดดมจะมีอาการเคืองตา จมูก และคอ  

   2.2.3 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากฟอร์มาลิน 
      -  กํอนซื้ออาหารให๎ตรวจสอบโดยการดมกลิ่น จะต๎องไมํมีกลิ่นฉุนแสบจมูก 

       -  กํอนนําอาหารสดมาปรุง ควรล๎างให๎สะอาดกํอน 
      -  ให๎สังเกตผักสดที่ถูกแสงแดดและลมตลอดทั้งวันแตํไมํเหี่ยว หรือเนื้อสัตว๑มีสีเข๎มและ 

 สดผิดปกติ ทั้งท่ีไมํได๎แชํเย็น อาจมีการแชํฟอร๑มาลิน จึงไมํควรซื้อมารับประทาน 

        2.3 สารกันรา  
    สารกันรา หรือที่เรียกวํา กรดซาลิซิลิค (Salicylic Acid) เป็นกรดที่มีอันตรายตํอรํางกาย ซึ่ง

ผู๎ประกอบการบางรายนํามาใสํเป็นสารกันเสียในอาหารแห๎งเพ่ือป้องกันการเจริญของเชื้อรา ทําให๎เนื้อของผักผลไม๎ที่
ดองคงสภาพเดิม นํารับประทาน ไมํเละงําย 

   2.3.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบสารกันรา 
      มะมํวงดอง ผักดอง ผลไม๎ดอง เป็นต๎น  

   2.3.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
เมื่อบริโภคเข๎าไปจะทําลายเซลล๑ในรํางกาย หากบริโภคเข๎าไปนานๆ จะเข๎าไปทําลายเยื่อบุ

กระเพาะอาหารและลําไส๎ ทําให๎เป็นแผลในกระเพาะอาหารและลําไส๎ ความดันโลหิตต่ําจนช็อกได๎ หรือในบางราย
ที่แม๎บริโภคเข๎าไปไมํมากแตํถ๎าแพ๎สารกันรา ก็จะทําให๎เป็นผื่นคันข้ึนตามตัว อาเจียน หูอื้อ หรือมีไข๎  
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 2.3.3 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารกันรา 
                    -  เลือกซื้ออาหารที่สดใหมํ ไมํบริโภคอาหารหมักดอง 

                      -  เลือกซื้อจากแหลํงผลิตที่เชื่อถือได๎ ซึ่งได๎รับการรับรองคุณภาพ 

3. วัตถุเจือปนในอาหาร 
    ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร กําหนดให๎การใช๎วัตถุเจือปน

อาหารต๎องใช๎ตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดอาหาร และปริมาณสูงสุดที่ให๎ใช๎ได๎ ตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง 

3.1 สารฟอกขาว  
      สารฟอกขาว หรือ สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ (Sodium hydrosulfite) หรือ ผงซักมุ๎ง นิยมใช๎

ในอุตสาหกรรมฟอกย๎อมเส๎นใยไหม แห และอวน แตํพบวํามีผู๎ค๎าบางรายนํามาใช๎ฟอกขาวในอาหาร เพ่ือให๎อาหาร
มีความขาวสดใส นํารับประทานและดูใหมํอยูํเสมอ ซึ่งเป็นอันตรายตํอสุขภาพ 

    3.1.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบสารฟอกขาว 
    ถั่วงอก ขิงฝอย  ยอดมะพร๎าว  กระท๎อน  หนํอไม๎ดอง  น้ําตาลมะพร๎าว  ทุเรียนกวน 

    3.1.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
   หากสัมผัสสารฟอกขาวโดยตรงจะทําให๎ผิวหนังอักเสบเป็นผื่นแดง และถ๎าบริโภค 

เข๎าไปจะทําให๎เกิดอาการอักเสบในอวัยวะที่ไปสัมผัส เชํน ปาก ลําคอ กระเพาะอาหาร นอกจากนั้นทําให๎เกิด
อาการแนํนหน๎าอก หายใจไมํสะดวกความดันโลหิตต่ํา ปวดท๎อง ปวดศีรษะ อาเจียน อุจจาระรํวงและหากแพ๎สารนี้
อยํางรุนแรงจะทําให๎ถํายเป็นเลือด ชัก ช็อก หมดสติ หายใจไมํออก ไตวาย และเสียชีวิตในที่สุด 

   3.1.3 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารฟอกขาว 
 -  เลือกซื้ออาหารที่สะอาด มีสีใกล๎เคียงกับธรรมชาติ ไมํขาวจนผิดปกติ เชํน ทุเรียนกวน 

 ที่มีสีคล้ําตามธรรมชาติ 
 -  หลีกเลี่ยงการซื้อถั่วงอก หรือขิงซอยที่ผํานการใช๎สารฟอกขาว จนทําให๎มีสีขาวอยูํเสมอ  

แม๎ตากลมสีก็ยังไมํคล้ํา 
 -  กํอนบริโภคอาหารที่สงสัยวํามีสารฟอกขาว ควรทําให๎สุกเสียกํอน เพราะสารโซเดียม 

ไฮโดรซัลไฟต๑จะถูกทําลายด๎วยความร๎อนซึ่งปลอดภัยกวําการนํามารับประทานแบบสดๆ 

4. สารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ 
สารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑เป็นตัวยาสําคัญ ในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด มีการนําไปใช๎ผิด

วัตถุประสงค๑ผสมในอาหารสําหรับเลี้ยงหมูซึ่งเรียกทั่วไปวําสารเรํงเนื้อแดง ชํวยทําให๎กล๎ามเนื้อขยายใหญํขึ้น มีไขมัน
น๎อย และเนื้อมีสีแดง สารเรํงเนื้อแดง ได๎แกํ สารซาบูทามอล และสารเคลนบูเทอรอล ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ.2546 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ ได๎
กําหนดให๎อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยต๎องตรวจไมํพบการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ 

4.1 อันตรายจากสารเร่งเนื้อแดง 
     ทําให๎มีอาการมือสั่น กล๎ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเต๎นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย 

วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส๎ อาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และเป็นอันตรายมากสําหรับคนที่
มีความไวตํอสารนี้ เชํน ผู๎ที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง ผู๎ป่วยโรคเบาหวาน และโรคไฮเปอร๑ไทรอยด๑ รวมทั้ง
ทารกและหญิงมีครรภ๑ 
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4.2 ข้อแนะน าในการเลือกซ้ือเนื้อหมูที่ปลอดสารเร่งเนื้อแดง 
-  เลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีแดงธรรมชาติ มีมันหนาบริเวณสันหลัง เมื่ออยูํในลักษณะตัดขวาง    

มีมันแทรกระหวํางกล๎ามเนื้อเห็นได๎ชัดเจน 
-  ไมํซื้อเนื้อหมูที่มีสารเรํงเนื้อแดง ซึ่งจะมีสีแดงเข๎มกวําปกติ และเมื่อหั่นทิ้งไว๎เนื้อหมูจะมี

ลักษณะคํอนข๎างแห๎ง 

5. แอฟลาทอกซิน 
แอฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นสารพิษที่สร๎างข้ึนโดยเชื้อราบางชนิด ซึ่งเจริญเติบโตในอาหารที่มี

ความชื้น 14 – 30 % ก็และทนความร๎อนได๎ถึง 260 องศาเซลเซียส จึงไมํสามารถทําลายให๎หมดไปโดยการหุงต๎มปกติ 
ลักษณะของเชื้อราชนิดนี้สังเกตได๎งําย คือ มีสีเขียว สีเขียวแกมเหลือง หรือสีเขียวส๎ม ซึ่งตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ลงวันที่ 21 มกราคม 2529 ได๎
กําหนดให๎อาหารที่มีสารปนเปื้อนต๎องมีมาตรฐาน โดยตรวจพบแอฟลาทอกซินได๎ไมํเกิน 20 ไมโครกรัมตํออาหาร 1 
กิโลกรัม 

5.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบแอฟลาทอกซิน 
     สํวนใหญํพบในเมล็ดถั่วลิสง ข๎าวโพด  ข๎าวโอ๏ต ข๎าวสาลี มันสําปะหลัง และอาหารแห๎ง

ประเภทพริกแห๎ง  กุ๎งแห๎ง  พริกป่น  พริกไทย  เป็นต๎น 

5.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
     หากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของแอฟลาทอกซินในปริมาณสูง จะทําให๎อาเจียน ท๎องเดิน 

แตํหากได๎รับในปริมาณต่ําทําให๎เกิดการสะสมที่ตับ ทําให๎เนื้อตับมีไขมันสะสมมาก เซลล๑ตับถูกทําลายจนอักเสบมี
เลือดออกจนตับแข็ง หากสะสมจนปริมาณมากระดับหนึ่ง อาจทําให๎เกิดโรคมะเร็งหรือโรคตับอื่นๆ ระดับของความ
เป็นพิษขึ้นอยูํกับปัจจัยหลายประการ เชํน ปริมาณที่ได๎รับความถี่ของการบริโภค อายุ เพศ การทํางานของเอนไซม๑ใน
ตับ และปัจจัยโภชนาการอ่ืนๆ 

5.3 วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากแอฟลาทอกซิน 
     แอฟลาทอกซิน สามารถทนความร๎อนได๎สูงถึง 260 องศาเซลเซียส ดังนั้นการที่จะใช๎ความ

ร๎อนจากการหุงต๎มทําลายสารพิษนั้นจึงเป็นไปไมํได๎ จําเป็นต๎องใช๎วิธีหลีกเลี่ยงโดยระมัดระวังในการเลือกซื้อ      
เลือกบริโภคอาหารตํางๆ  ดังนี้ 

      -  เลือกซื้ออาหารแห๎งที่ใหมํๆ เชํน ถั่วลิสง พริกแห๎ง ข๎าวโพด หอมแดง กระเทียม โดยเลือกที่
ไมํมีราสีเขียว สีเหลือง หรือสีดํา และซื้อให๎พอเหมาะกับการรับประทาน ไมํควรซื้อเก็บไว๎เป็นเวลานาน 

   -  ดมดูต๎องไมํมีกลิ่นเหม็นอับ หรือกลิ่นเหม็นหืน 
   -  หลีกเลี่ยงการซื้อถั่วลิสงคั่วป่น ควรนํามาค่ัวป่นเองให๎พอเหมาะกับการรับประทานแตํละครั้ง 

และไมํควรเก็บไว๎เกิน 3 วัน หลังจากค่ัวป่นแล๎ว 
       - ควรเก็บอาหารไว๎ในที่แห๎งหรือนําไปตากแดดให๎แห๎งกํอนเก็บ และถ๎ามีราขึ้นให๎ทิ้งทั้งหมด

ทันที อยํานําบางสํวนมารับประทาน 

6. หน่อไม้ปีบ๊ปรับกรด 
    นอกจากจะมีการจําหนํายเป็นหนํอไม๎สดแล๎ว ยังมีการนํามาแปรรูปในแบบตํางๆ ซึ่งที่ เป็นที่นิยม 

คือ การบรรจุปี๊บ หรือที่รู๎จักในชื่อหนํอไม๎ปี๊บ เนื่องจากหนํอไม๎มีความเป็นกรดต่ํา และบรรจุอยูํในภาชนะที่ปิดสนิทซึ่ง 
ไมํมีอากาศ จึงมีความเสี่ยงสูงตํอการปนเปื้อนสปอร๑ของเชื้อแบคทีเรียคลอสทริเดียม โบทูลิ นัม (Clostridium 
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botulinum) ซึ่งสารพิษที่เกิดจากแบคทีเรียชนิดนี้อาจเป็นอันตรายตํอผู๎บริโภคถึงขั้นเสียชีวิต กระทรวงสาธารณสุข
จึงได๎ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 (พ.ศ.2556) เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  กําหนดให๎
หนํอไม๎ปี๊บปรับกรดมีคําความเป็นกรด-ดําง ตั้งแตํ 4.6 ลงมา 

6.1 อันตรายจากเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินัม 
     หากอยูํในสภาวะที่เหมาะสมคือไมํมีอากาศ มีปริมาณน้ําที่เพียงพอ และเก็บที่อุณหภูมิห๎อง 

ซึ่งเป็นปัจจัยที่เหมาะสมตํอการงอกของสปอร๑ของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนมาจากการฆําเชื้อที่ไมํสมบูรณ๑ สปอร๑จะ 
สร๎างสารพิษที่เรียกวํา โบทูลิน (Botulin) ซึ่งมีฤทธิ์ทําลายระบบประสาท หากผู๎บริโภคได๎รับสารพิษนี้เข๎าไปใน
ปริมาณ 1 ไมโครกรัม จะทําให๎เกิดอาการคลื่นไส๎ อาเจียน หน๎ามืด มองเห็นภาพซ๎อน หายใจขัด และเป็นอัมพาต
ภายใน 36 ชั่วโมง หลังได๎รับพิษ และอาจเสียชีวิตภายใน 3 – 6 วัน 

6.2  ข้อแนะน าในการเลือกซ้ือหน่อไม้ป๊ีบปรับกรดที่ปลอดภัย 
-  เลือกซื้อหนํอไม๎ปี๊บที่มีเครื่องหมาย อย. หรือซื้อจากร๎านที่มีป้าย “ร๎านนี้จําหนํายหนํอไม๎   

ปี๊บปรับกรด” ซึ่งออกโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
 -  เลือกซื้อหนํอไม๎ปี๊บที่บรรจุปี๊บใหมํ ตัวปี๊บไมํมีรอยบุบ บวม รั่ว 
 -  ถ๎าไมํทราบแหลํงที่มาของหนํอไม๎ปี๊บ กํอนการบริโภค ให๎ต๎มน้ําเดือดนาน 20 - 30 นาท ี

7. คุณสมบัติทางเคมีของน้ า 
  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 (พ.ศ. 2556) เรื่องน้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่ม กําหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานของน้ําบริโภคเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่องน้ําบริโภค ดังนี้ 

7.1 ความกระด้างของน้ า (Hardness) 
     ความกระด๎างของน้ํามักเกิดจากการที่มีหินปูนละลายอยูํ  โดยทั่วไปน้ําใต๎ดินมีความกระด๎าง

สูงกวําน้ําที่ผิวดิน ความกระด๎างของน้ําคํานวณในรูปแคลเซียมคาร๑บอเนต (หินปูน) น้ําที่มีหินปู นมากกวํา 120 
มิลลิกรัมตํอลิตร จัดเป็นน้ําที่มีความกระด๎างสูง สาเหตุที่ทําให๎น้ํามีความกระด๎าง คือ แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก 
แมงกานีส ความกระด๎างของน้ําแบํงได๎เป็น 2 ชนิด คือ  

  1. ความกระด้างชั่วคราว เกิดจากสารไบคาร๑บอเนตของแคลเซียมและแมกนีเซียม น้ํากระด๎าง
ชนิดนี้ทําให๎อํอนเมื่อใช๎ความร๎อน เชํน การต๎ม  

  2. ความกระด้างถาวร คือ ความกระด๎างที่ไมํได๎เกิดจากคาร๑บอเนต เกิดจากสารพวกซัลเฟต
และคลอไรด๑ของแคลเซียมและแมกนีเซียม การแก๎ไขน้ํากระด๎างชนิดนี้มีความยุํงยากกวําและต๎องใช๎วิธีทางเคมี 
เชํน การกรองน้ําโดยใช๎เรซิน 

 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่องน้ําบริโภค กําหนดให๎น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่ม
อัตโนมัติต๎องมีความกระด๎างทั้งหมด โดยคํานวณเป็นแคลเซียมคาร๑บอเนต ไมํเกิน 100 มิลลิกรัม ตํอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 

  7.1.1 กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบ 
น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ 

  7.1.2 อันตรายต่อผู้บริโภค 
 เมื่อสะสมอยูํในรํางกายมากๆ จะทําให๎เกิดนิ่วในไตได๎ 

 7.2 ความเป็นกรด-ด่างของน้ า (pH) 
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   คํากรด-ดําง หรือ เรียกวํา คํา pH (พีเอช) เป็นคําที่แสดงความเป็นกรดจากปฏิกิริยาของ    
ไอออนของไฮโดรเจน (H+) สามารถทดสอบได๎หลายวิธี โดยวิธีที่นิยมและงํายสุดคือ ทดสอบด๎วยกระดาษลิตมัสจาก
การเปลี่ยนสีสําหรับตัวเลขที่แสดงคําพีเอช ถ๎ามีคําเทํากับ 7 แสดงวําสารนั้นเป็นกลางไมํมีฤทธิ์เป็นกรดหรือเบส ถ๎า
มีคําน๎อยกวํา 7 แสดงวําเป็นกรด และถ๎ามากกวํา 7 แสดงวําเป็นเบส โดยสํวนมากคํากรดดํางของน้ําแตํละชนิดซึ่ง
จะข้ึนกับแหลํงน้ําดิบ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 กําหนดให๎น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติต๎อง
มีคุณภาพเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่องน้ําบริโภค ซึ่งต๎องมีคําความเป็นกรด-ดํางอยูํระหวําง 
6.5 - 8.5 

  7.2.1 ประโยชน์และอันตราย 
          หากคําความเป็นกรดในน้ํามาก (คํา pH ต่ํา) จะทําให๎เกิดการกัดกรํอนของทํอสํงน้ํา

หรือเครื่องกรองซึ่งสํงผลตํอคุณภาพความปลอดภัยของน้ําบริโภค อาจเกิดการปนเปื้อนทั้งจากสารเคมีและ
จุลินทรีย๑เข๎าสูํทํอสํงน้ําและเกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในน้ําบริโภคเมื่อเครื่องกรองไมํมีประสิทธิภาพในการกรอง 

  7.2.2 อาหารกลุ่มเสี่ยง : น้ําบริโภค 

 8. คุณสมบัติทางเคมีของน้ าแข็ง 
  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง  น้ําแข็ง กําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานของน้ําแข็งให๎เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่องน้ําบริโภค ดังนี้ 

8.1 ความกระด้างของน้ า (Hardness) 
     ความกระด๎างทั้งหมด โดยคํานวณเป็นแคลเซียมคาร๑บอเนต ไมํเกิน 100 มิลลิกรัมตํอน้ําสะอาด  

1 ลิตร 

8.2 ความเป็นกรด-ด่างของน้ า (pH) 
     คําความเป็นกรด – ดําง ต๎องอยูํระหวําง 6.5 – 8.5 

9. น้ ามันประกอบอาหาร 
              น้ํามันประกอบอาหาร เป็นองค๑ประกอบที่สําคัญในการปรุงอาหารประเภททอดหรือผัด เพราะมี

ผลโดยตรงตํอคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ดังนั้นการคัดสรรน้ํามันที่มีคุณภาพและการนําไปใช๎ที่ถูกวิธีจึง
เป็นสิ่งจําเป็น ไมํวําจะเป็นการปรุงอาหารเพ่ือบริโภคในครัวเรือน หรือการผลิตอาหารเพ่ือจําหนําย ต๎องใสํใจใน
คุณภาพของน้ํามันด๎วยเชํนกัน เพราะน้ํามันแตํละชนิดมีความเหมาะสมกับลักษณะหรือวิธีปรุงที่แตกตํางกัน 
รวมทั้งความร๎อน เวลา และจํานวนครั้งของการทอดอาหารล๎วนเป็นปัจจัยเรํงการเสื่อมสภาพของน้ํามันจนไมํ
เหมาะสมสําหรับใช๎ปรุงอาหารอีกตํอไป และอาจสํงผลตํอสุขภาพผู๎บริโภคด๎วย 

        9.1 ชนิดของน้ ามัน ที่ใช๎อยูํในชีวิตประจําวัน มีด๎วยกัน 2 ชนิด คือ 
   1. น้ ามันจากไขมันสัตว์ เชํน น้ํามันหมู และน้ํามันวัว เป็นต๎น ซึ่งมีกรดไขมันอ่ิมตัวและ

โคเลสเตอรอลสูง 
    2. น้ ามันพืช แบํงออกเป็น 2 ชนิด คือ 

2.1 น้ ามันพืชชนิดที่เป็นไขเม่ืออากาศเย็น น้ํามันพืชชนิดนี้จะประกอบไปด๎วยกรดไขมัน
อ่ิมตัวผสมอยูํในปริมาณมาก ได๎แกํ น้ํามันปาล๑มโอเลอิน น้ํามันมะพร๎าว ซึ่งข๎อเสีย คือ ทําให๎โคเลสเตอรอลในเลือด
สูง เสี่ยงตํอการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ แตํก็มีข๎อดีคือ น้ํามันชนิดนี้จะทนความร๎อน ความชื้นและออกซิเจน 
ไมํเหม็นหืนงําย เหมาะที่จะใช๎ทอดอาหาร ที่ต๎องใช๎ความร๎อนสูงนานๆ เชํน ปลาทั้งตัว ไกํ หมูหรือเนื้อชิ้นใหญํๆ 
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2.2 น้ ามันพืชชนิดที่ไม่เป็นไขเม่ืออากาศเย็น น้ํามันพืชชนิดนี้ ประกอบด๎วย ไขมันชนิดไมํ
อ่ิมตัวในปริมาณที่สูง ได๎แกํ น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวัน ไขมันชนิดนี้ยํอยงํายรํางกายสามารถนําไปใช๎ใน
การสร๎างเซลล๑ตํางๆ จึงเหมาะสมกับเด็กที่กําลังเจริญเติบโตและยังชํวยลดโคเลสเตอรอลในเลือด แตํข๎อเสียคือ ไมํ
คํอยเสถียรจึงแตกตัวให๎สารประกอบโพลาร๑ ซึ่งทําให๎น้ํามันเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล มีกลิ่นเหม็นหืน ทําให๎ทอดอาหาร
ได๎ไมํนาน จึงเหมาะกับท่ีจะใช๎ผัดอาหารหรือทอดเนื้อชนิดบางๆ เชํน หมูแฮม หมูเบคอน 

9.2 อันตรายจากน้ ามันทอดซ้ า 
             น้ํามันที่ผํานการทอดซ้ําหลายๆ ครั้ง จะมีคุณภาพเสื่อมลงทั้งสี กลิ่น รสชาติ และมีความหนืด

มากขึ้น ที่สําคัญจะกํอให๎เกิด “สารประกอบโพลาร๑” ที่สามารถสะสมในรํางกายซึ่งสํงผลกระทบตํอการทํางานของ
เซลล๑ จากข๎อมูลการศึกษาในสัตว๑ทดลอง พบวํา สารบางชนิดที่เกิดจากการเสื่อมสลายของน้ํามันจากการทอด
อาหารเป็นสารกํอกลายพันธุ๑ที่ทําให๎เกิดมะเร็งผิวหนังในสัตว๑ทดลอง รวมทั้งมีสารจากน้ํามันทอดซ้ําซึ่งสามารถ
กํอให๎เกิดการกลายพันธุ๑ ในเชื้อแบคทีเรีย โดยสารดังกลําวเป็นสารที่กํอให๎เกิดเนื้องอกในตับ ปอด และกํอให๎เกิด
มะเร็งในเม็ดเลือดขาวในหนูทดลอง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 283 (พ.ศ. 2547) เรื่อง กําหนดปริมาณ
สารโพลาร๑ในน้ํามันที่ใช๎ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจําหนําย และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 347) 
พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามันทอดซ้ํา ซึ่งประกาศทั้ง 2 ฉบับได๎กําหนดให๎น้ํามันที่ใช๎ทอดหรือ
ประกอบอาหารมีสารโพลาร๑ไมํเกิน ร๎อยละ 25 ของน้ําหนัก 

        9.3 ข้อแนะน าในการใช้น้ ามันทอดอาหาร 
              เพ่ือความปลอดภัยของผู๎บริโภคควรมีหลักปฏิบัติในการใช๎น้ํามันทอดอาหาร เพ่ือให๎น้ํามันทอด

อาหารปลอดภัยตํอผู๎บริโภค อีกท้ังป้องกันการใช๎น้ํามันทอดอาหารผิดวิธี เพ่ือชะลอการเสื่อมสลายของน้ํามันให๎ช๎า
ลง ดังนี้ 

   -  ในครัวเรือนไมํควรใช๎น้ํามันทอดอาหารซ้ําเกิน 2 ครั้ง 
   -  หมั่นกรองอาหารทิ้งระหวํางและหลังการทอดอาหาร 
   -  หากจําเป็นต๎องใช๎น้ํามันซ้ําให๎เทน้ํามันเกําทิ้งหนึ่งในสามและเติมน้ํามันใหมํกํอนเริ่มทอด

อาหารครั้งตํอไป แตํถ๎าน้ํามันทอดอาหารมีกลิ่นเหม็น เหนียวข๎น สีดํา ฟองมาก เป็นควันงํายและเหม็นไหม๎ ควรทิ้งไป 
   -   ไมํควรทอดอาหารไฟแรงเกินไป อุณหภูมิที่เหมาะสม ได๎แกํ 160-180 องศาเซลเซียส 
   -  ซับน้ําสํวนที่เกินบริเวณผิวหน๎าอาหารดิบกํอนทอด เพ่ือชะลอการเสื่อมสลายของน้ํามัน 

      - ควรทอดอาหารครั้งละไมํมากเกินไป เพ่ือให๎ความร๎อนของน้ํามันทอดอาหารกระจายทั่วถึง
และใช๎เวลาในการทอดน๎อยลง 

   - เปลี่ยนน้ํามันทอดอาหารบํอยขึ้น หากทอดอาหารประเภทเนื้อที่มีสํวนผสมของเกลือหรือ
เครื่องปรุงรสปริมาณมาก 

   -  ปิดแก๏สทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ หากอยูํระหวํางชํวงพักการทอด ควรลดไฟลงเพ่ือชะลอ
การเสื่อมตัวของน้ํามันทอดอาหาร 

   -  หลีกเลี่ยงการใช๎กระทะเหล็ก ทองแดง หรือทองเหลือง ในการทอดอาหาร เพราะจะไปเรํง
การเสื่อมสลายของน้ํามันทอดอาหาร 

   - เก็บน้ํามันที่ผํานการทอดอาหารในภาชนะสแตนเลส หรือแก๎วปิดฝาสนิท เก็บในที่เย็นและไมํ
โดนแสงสวําง 
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10. ไอโอดีน 
                สารไอโอดีน เป็นธาตุเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติแตํไมํสม่ําเสมอ และมีมากน๎อยแตกตํางกันใน

แตํละพ้ืนที่ พบมากในดินและแถบที่ราบลุํมแมํน้ํา ชายทะเล และทะเลซึ่งเป็นผลให๎พืชผักและสัตว๑จากทะเลมีสาร
ไอโอดีนมากด๎วย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค ลงวันที่ 16 มีนาคม 2554 กําหนดให๎เกลือ
บริโภคต๎องมีปริมาณไอโอดีนไมํน๎อยกวํา 20 มิลลิกรัม และไมํเกิน 40 มิลลิกรัม ตํอเกลือบริโภค 1 กิโลกรัม 

     10.1 ประโยชน์ของไอโอดีน 
                    สารไอโอดีนเป็นสารอาหารที่จําเป็นตํอรํางกาย ใช๎ในการสร๎างฮอร๑โมนของตํอมไทรอยด๑   

ซึ่งฮอร๑โมนนี้จะเข๎าสูํกระแสเลือดทําหน๎าที่ควบคุมอวัยวะตํางๆ ของรํางกายให๎ดําเนินไปอยํางปกติ โดยกระตุ๎นให๎
เกิดการเจริญเติบโตและพัฒนาการของรํางกายโดยเฉพาะระบบสมองและประสาท นอกจากนี้ยังมีผลตํอการสร๎าง
โปรตีนของกล๎ามเนื้อในรํางกาย และมีผลตํอการเปลี่ยนแปลงและเผาผลาญคาร๑โบไฮเดรต ไขมันและวิตามินอีก
ด๎วย 

 10.2 ความต้องการสารไอโอดีน 
    - ในคนปกติต๎องการประมาณวันละ 150-200 ไมโครกรัม 
    - หญิงตั้งครรภ๑หญิงให๎นมบุตร ต๎องการประมาณวันละ 175-200 ไมโครกรัม 
    - เด็กอายุต่ํากวํา 6 เดือน ต๎องการประมาณวันละ 40-90 ไมโครกรัม 

 10.3 แหล่งอาหารที่มีสารไอโอดีน  
   ที่เหมาะสมที่สุดคือ อาหารที่มาจากทะเลทุกชนิดไมํวําจะเป็นพืชหรือสัตว๑ เชํน   ปลาทะเล 

100 กรัม มีสารไอโอดีนประมาณ 50 ไมโครกรัม สาหรํายทะเล 100 กรัม มีสารไอโอดีนประมาณ 200 ไมโครกรัม 

 10.4 โรคขาดสารไอโอดีน 
        หมายถึง ภาวะรํางกายได๎รับสารไอโอดีนไมํเพียงพอกับความต๎องการของรํางกายเป็น

ประจํา ซึ่งมีผลตํอการสร๎างไทรอยด๑ฮอร๑โมนทําให๎เกิดการเสียสมดุลในการควบคุมการทํางานของตํอมไทรอยด๑ 

 10.5 ผลกระทบจากการขาดสารไอโอดีน 
  1. คอพอก (Goitre)  ถ๎ามีขนาดใหญํจะไปกดหลอดลมทําให๎หายใจลําบาก ไอ สําลัก ถ๎ากด

หลอดอาหารจะกลืนอาหารลําบาก 
 2. ภาวะไทรอยด์ฮอร์โมนต่ า (Hypothyroidism) รํางกายมีไทรอยด๑ฮอร๑โมนไมํเพียงพอ 

มีอัตราการเผาผลาญอาหารลดลง การนําสารอาหารไปใช๎ในการเสริมสร๎างการเจริญเติบโตของรํางกายไมํเต็มที่ ทํา
ให๎การเจริญเติบโตของรํางกายหยุดชะงักหรือเติบโตช๎าได๎ 

- ในผู๎ใหญํมีอาการเกียจคร๎าน อํอนเพลีย เชื่องช๎า งํวงซึม ปวดเมื่อยกล๎ามเนื้อ ผิวหนังแห๎ง 
ท๎องผูก เสียงแหบ ทนความหนาวเย็นไมํคํอยได๎ 

    - ในเด็กนอกจากอาการท่ีกลําวมาแล๎ว ยังพบอาการเชื่องช๎าทางจิตใจและเชาว๑ปัญญาด๎วย 
- ในทารกแรกเกิด มีความสําคัญ และรุนแรงมาก จะมีอาการทางสมองทําให๎เกิดภาวะปัญญา

อํอน ไมํสามารถแก๎ไขได๎เรียกวํา "ภาวะไทรอยด๑ฮอร๑โมนต่ําในทารกแรกเกิด" 
 3. โรคเอ๋อ หรือ คริตินนิซึม (Critinnism) แมํที่ขาดไอโอดีนในระหวํางตั้งครรภ๑ ลูกที่

ออกมาจะมีภาวะไทรอยด๑ฮอร๑โมนต่ําตั้งแตํแรกเกิด ถ๎าแมํมีการขาดไอโอดีน รุนแรงอาจทําให๎ทารกตายได๎ตั้งแตํอยูํ
ในครรภ๑หรือพิการแตํกําเนิด แมํที่ได๎รับสารไอโอดีนน๎อยกวํา 20 ไมโครกรัมตํอวัน จะพบวําทารกที่คลอดออกมา
เป็นโรค "เอ๐อ" ซึ่งจะแสดงอาการผิดปกติทางรํางกายติดตํอไปจนเป็นผู๎ใหญํมี 2 ลักษณะ 
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1. มีความผิดปกติทางระบบประสาทเดํนชัด (Neurological cretinnism) จะมีสติปัญญาต่ํา
รุนแรง หูหนวกเป็นใบ๎ ทําเดินผิดปกติ ตาเหลํ กล๎ามเนื้อทํางานไมํประสานกัน 

2. เตี้ยแคระแกรน (Myxedematous) เจริญเติบโตช๎า สติปัญญาต่ํามากผิวหนังแห๎งหนา บวม 
กดไมํบุ๐ม เคลื่อนไหวช๎า หูไมํหนวก ไมํเป็นใบ๎ โดยทั่วไปตํอมไทรอยด๑ไมํโต 

ผลกระทบจากการขาดสารไอโอดีนในรํางกาย อาจจะไมํได๎เกิดอาการ ครบหมดทุกอยําง 
อยํางไรก็ตามในพื้นที่ท่ีมีการขาดรุนแรงกว๎างขวาง จะพบเห็นผู๎ที่มีอาการผิดปกติจํานวนมาก 

 10.6 การป้องกันโรคขาดไอโอดีน 
1. รับประทานอาหารที่มีไอโอไดด๑อยูํให๎พอเพียง อาหารที่มีไอโอไดด๑สูง ได๎แกํ อาหารทะเลทุก

ชนิด ปลาทะเล ปู หอย สาหรํายทะเล หรือพืชที่อยูํริมทะเล  
2. ควรรับประทานไอโอดีนให๎ได๎วันละ 150 ไมโครกรัมตํอวัน แตํถ๎ารับประทานเพียงวันละ 50 

ไมโครกรัมก็สามารถที่จะป้องกันโรคคอพอกได๎ ถ๎าวันหนึ่งเรารับประทานเกลือ (เสริมไอโอดีน) โดยเฉลี่ย      2 
กรัม จะได๎รับไอโอดีนวันละ 60 ไมโครกรัม ซึ่งพอเพียงที่จะป้องกันการเกิดโรคจากการขาดไอโอดีนหรือโรคคอ
พอกได ๎ 

3. สํงเสริมการใช๎เกลือเสริมไอโอดีนที่มีคุณภาพ (20 - 40 ppm) ในการปรุง/ประกอบอาหาร ทุก
ครั้ง ในกรณีท่ีต๎องใช๎เกลือในการปรุงอาหาร 

4.  ในถิ่นทุรกันดาร ใช๎มาตรการการใช๎น้ําเสริมไอโอดีน 
5.  ดําเนินการเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่อุดมด๎วยไอโอดีนและเกลือเสริมไอโอดีน

ในกลุํมหญิงตั้งครรภ๑ 
6.  ควบคุมคุณภาพสถานที่ผลิต เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ให๎ผลิตเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนที่

มีคุณภาพ 20 - 40 ppm  
 

2.1.3 การตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ในอาหาร  
อาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ อาจเกิดจากการปนเปื้อนตั้งแตํวัตถุดิบระหวําง

กระบวนการผลิต หรือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ที่ไมํเหมาะสม ซึ่งแสดงถึงสุขลักษณะการผลิตผลิตภัณฑ๑นั้นได๎  ใน
ที่นี้จะกลําวถึงเฉพาะเชื้อจุลินทรีย๑ที่ทําการตรวจวิเคราะห๑ ดังนี้ 

1)  จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count: TPC)  
หมายถึง จํานวนจุลินทรีย๑ทุกชนิดที่มีอยูํทั้งหมดในอาหาร สามารถใช๎เป็นดัชนีชี้วัดด๎านคุณภาพของ

อาหารได๎ดีโดยเฉพาะอาหารที่เสื่อมเสียงํายในระหวํางการเก็บรักษา  
อาหารที่ตรวจพบจํานวนจุลินทรีย๑ทั้งหมดในปริมาณมาก แสดงให๎เห็นวํามีโอกาส เสี่ยงตํอการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ที่เป็นพิษมาก แตํไมํได๎หมายความวําการตรวจพบจํานวนจุลินทรีย๑ทั้งหมดในปริมาณน๎อยจะไมํ
มีโอกาสพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ เพียงแตํมีโอกาสเสี่ยงน๎อยกวําเทํานั้น 

2)  โคลิฟอร์ม (Coliforms) 
เป็นแบคทีเรียรูปทํอนสั้น ติดสีแกรมลบ ไมํสร๎างสปอร๑ เคลื่อนที่โดยใช๎แฟลกเจลลาที่อยูํรอบเซลล๑ 

สามารถเจริญได๎ในอาหารชนิดตํางๆ และสามารถทนตํอสภาวะตํางๆ ได๎ดีโดยพบวําสามารถเจริญได๎ดีที่อุณหภูมิ  -
2 ถึง 50 องศาเซลเซียส และท่ีความกรด – ดําง   ตั้งแตํ 4.4 – 9.0  
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แหล่งที่พบ 
เป็นกลุํมแบคทีเรียที่พบได๎ตามธรรมชาติ ในทางเดินอาหาร (ลําไส๎) ของคน และสัตว๑เลือดอํุน 

หรือในอาหารหรือน้ําที่มีอุจจาระปนเปื้อน อาจพบได๎ในดิน ซึ่งอาจพบการปนเปื้อนในนม พืชผัก หรือผลไม๎บาง
ชนิด อาจพบได๎ในอาหารหมักบางชนิด และพบเป็นประจําในเนื้อสัตว๑ดิบ  

ความส าคัญ  
โดยทั่วไปใช๎เป็นดัชนีชี้วัดความปลอดภัยและการสุขาภิบาลอาหาร เนื่องจากเป็นแบคทีเรียที่มี

ความสําคัญเชื่อมโยงกับเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ทั้งที่ปริมาณการพบและสภาวะในการเจริญเติบโต ถ๎าพบในอาหาร
แสดงวําอาหารนั้นไมํสะอาดหรือมีการปนเปื้อนหลังการผลิต ซึ่งอาจมีความเสี่ยงตํอการพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ  

 3)  อี โคไล (Escherichia coli: E.coli) 
เป็นแบคทีเรียรูปทํอนสั้น ติดสีแกรมลบ ไมํสร๎างสปอร๑ เคลื่อนที่โดยใช๎แฟลกเจลลาที่อยูํรอบเซลล๑ 

เซลล๑มีความกว๎าง 0.6 ไมโครเมตร และยาว 2-3 ไมโครเมตร  
แหล่งที่พบ 
เป็นกลุํมแบคทีเรียกลุํม Coliforms ที่อาศัยอยูํในลําไส๎เล็กตอนปลายและลําไส๎ใหญํของคนและ

สัตว๑เลือดอํุน 
ความส าคัญ  
ใช๎เป็นดัชนีบํงบอกถึงการปนเปื้อนอุจจาระของคนหรือสัตว๑ ทําให๎ทราบวําสถานที่ผลิตนั้นมี

สุขาภิบาลไมํดีพอ เชํน วัตถุดิบมีการปนเปื้อน กรรมวิธีการแปรรูปไมํถูกต๎อง สุขลักษณะสํวนบุคคลไมํดี หรือ
อุปกรณ๑ท่ีใช๎ไมํสะอาดเพียงพอ 

อาการของโรค 
มีอาการท๎องรํวง ปวดท๎องอยํางรุนแรง ถํายเป็นเลือด มีอาการตกเลือดในลําไส๎ ลิ่มเลือดมีปริมาณ

ลดลง 
4)  สแตปไฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

เป็นแบคทีเรียรูปรํางกลม มักอยูํรวมกันเป็นกลุํมคล๎ายพวงองุํน ติดสีแกรมบวกสร๎างสารพิษ 
(Enterotoxin) เจริญได๎ดีในสภาวะที่มีออกซิเจน ทนตํอเกลือน้ําตาลและไนไตรท๑ได๎สูง  

แหลง่ท่ีพบ 
พบได๎ในจมูก ลําคอและที่แผล ปนเปื้อนไปกับอาหารโดยการสัมผัส ไอ หรือจาม อาหารที่มักพบ

เชื้อ คือ ขนมพาย ขนมปัง ไส๎ครีม หรืออาหารที่สัมผัสมือโดยไมํผํานความร๎อน 
ความส าคัญ  
เป็นแบคทีเรียที่สร๎างสารพิษได๎ ซึ่งเป็นสาเหตุสําคัญของโรคอาหารเป็นพิษ สารพิษของเชื้อนี้

สามารถทนตํอความร๎อน แตํเซลล๑ไมํทนความร๎อนจึงสามารถถูกทําลายได๎โดยความร๎อน  
อาการของโรค 
เกิดอาการภายใน 24 ชั่วโมง โดยจะมีอาการคลื่นไส๎ อาเจียนอยํางรุนแรง ปวดท๎อง เป็นตะคริวใน

ชํองท๎อง ท๎องรํวงระยะฟักตัวประมาณ 12-48 ชั่วโมง วิงเวียน และอํอนเพลีย ซึ่งโดยทั่วไปอาการจะดีขึ้นภายใน  
2-3 วัน ทั้งนี้จะขึ้นอยูํกับสภาพความต๎านทานสารพิษของรํางกาย ปริมาณการปนเปื้อนของเชื้อในอาหารและ
ปริมาณสารพิษที่สร๎างขึ้นในอาหาร รวมทั้งสภาพรํางกายโดยทั่วไปของผู๎ที่ได๎รับเชื้อด๎วย 
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2.2 อันตรายจากสารปลอมปนในผลิตภัณฑ์สุขภาพอ่ืนๆ  

2.2.1 ยา 
        สเตียรอยด๑ เป็นชื่อเรียกของกลุํมฮอร๑โมนที่ถูกสร๎างจากตํอมหมวกไต (Adrenal cortex steroids) 

โดยตํอมนี้จะสร๎างฮอร๑โมนแอนโดรเจน ซึ่งเป็นฮอร๑โมนเพศชาย สเตียรอยด๑ถูกสร๎างขึ้นจากสารตั้งต๎นที่เรียกวํา 
คอเลสเตอรอล (Cholesterol) สเตียรอยด๑ที่ถูกสร๎างขึ้น มีหลักๆ 2 ชนิด คือ Cortisol และ Aldosterone 
Cortisol ถูกสร๎างวันละประมาณ 20-30 มิลลิกรัมถูกหลั่งออกซ่ึงจะมากหรือน๎อยตํางกันตามชํวงเวลา 

        สําหรับสเตียรอยด๑ที่ใช๎ในทางการแพทย๑นั้น เป็นสารที่สังเคราะห๑ขึ้น เพ่ือใช๎ประโยชน๑ในการรักษา
โรค รวมถึงใช๎ทดแทนในกรณีที่รํางกายไมํสามารถสร๎างฮอร๑โมนดังกลําวได๎ โดยยาที่มีสํวนผสมของสเตียรอยด๑นี้      
กฎหมายกําหนดให๎เป็นยาควบคุมพิเศษเนื่องจากมีความเป็นพิษสูงและต๎องให๎แพทย๑เป็นผู ๎สั ่งจํายเทํานั ้น      
ยากลุํมสเตียรอยด๑ ได๎แกํ Dexamethason, Prednisolone, Hydrocortisone, Prednicarbate, 
Triamcinolone, Fluocinolone, Betamethasone, Clobetasol, Budesonide, Desoximetasone, 
Mometasone, และ Beclomethasone เป็นต๎น  

       กลุ่มยาที่มักตรวจพบสเตียรอยด์ 
ยาสมุนไพร ยาแผนโบราณ ยาลูกกลอน ยาชุด ยาต๎ม ยาหม๎อ ยาพระ  

       อันตรายต่อผู้บริโภค 
 พิษในระยะสั้น  

         อาจทําให๎เป็นโรคจิตประสาท เลือดออกและเป็นแผลในกระเพาะอาหาร น้ําตาลในเลือดสูง 
(อาจเป็นเบาหวาน) ลดภูมิต๎านทานของรํางกาย ทําให๎ติดเชื้อได๎งําย (เชํน วัณโรค ปอดอักเสบ) 

 พิษในระยะยาว (ถ้าใช้ติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน) 
              กระดูกผุหักงําย  แผลหายช๎า  มีจ้ําเขียวขึ้นตามผิวหนัง  เกลือแรํในรํางกายเสียความสมดุล  

เป็นต๎อกระจก  ความดันโลหิตสูง  หน๎าบวม  มีหนวดขึ้น  และเป็นสิว 
   ข๎อสําคัญ คือ ทําให๎ตํอมหมวกไตฝ่อ และเมื่อเกิดภาวะเครียดของรํางกาย ก็อาจทําให๎มีอาการ

ช็อกถึงตายได๎ เรียกวํา “ภาวะวิกฤตจากตํอมหมวกไตฝ่อ” (Adrenal crisis) ไมํควรใช๎ในหญิงมีครรภ๑ 
        วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายของสเตียรอยด์ 

-  สังเกตยาแผนโบราณ หรือยาลูกกลอนต๎องมีเลขทะเบียนตํารับยา วัน เดือน ปี ที่ผลิต ชื่อและ
จังหวัดที่ตั้งของผู๎ผลิตยา ชัดเจน 

-  เลือกซื้อยาตามคําสั่งแพทย๑หรือเภสัชกร หรือซื้อยาจากร๎านที่มีใบอนุญาตขายยา และมีเภสัชกร
ประจําร๎าน ซึ่งมีการติดป้ายใบอนุญาต และใบประกอบโรคศิลป์ให๎เห็นชัดเจน ทําให๎สามารถตรวจสอบได๎หากเกิด
ปัญหา 

-  ไมํใช๎ยาชุดหรือซื้อยา จากร๎านขายของชํา รถเรํ หรือแผงลอย หรือยาจากผู๎ไมํได๎ใบประกอบ
โรคศิลป์ 

 
2.2.2 เครื่องส าอาง 

                  เครื่องสําอาง เป็นผลิตภัณฑ๑สุขภาพที่ใช๎กับผิวกายภายนอก เพ่ือทําความสะอาด ความสวยงาม 
แตํงกลิ่นหอม และสามารถปกป้องหรือสํงเสริมให๎รํางกายดูดีขึ้นได๎ แตํไมํสามารถปรับเปลี่ยนโครงสร๎าง หรือการ
ทําหน๎าที่ใดๆ ของรํางกาย หรือบําบัด บรรเทา รักษาป้องกันโรคได๎ 
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  กลุ่มเครื่องส าอางที่มักตรวจพบสารห้ามใช้ในเครื่องส าอาง 
ครีมกันแดด ครีมบํารุงหน๎า ครีมทาสิว-ฝ้า ครีมทาหน๎าขาว สบูํสมุนไพร  

       อันตรายจากเครื่องส าอางที่ผสมสารห้ามใช้ 
 เครื่องส าอางที่ผสมไฮโดรควิโนน (Hydroquinone) ทําให๎เกิดอาการแพ๎ ระคายเคือง เกิดจุด 

ดํางขาวที่หน๎า ผิวหน๎าดํา เป็นฝ้าถาวรรักษาไมํหาย  
 เครื่องส าอางที่ผสมปรอทแอมโมเนีย (Ammoniated mercury) ทําให๎เกิดการแพ๎ ผื่นแดง  

ผิวหน๎าดํา ผิวหน๎าบางลง เกิดพิษสะสมของสารปรอท ทําให๎ทางเดินปัสสาวะอักเสบ 
 เครื่องส าอางที่ผสมกรดวิตามินเอ (Vitamin A acid, Retinoic acid, Tretinoin) ใช๎แล๎ว

หน๎าแดง ระคายเคือง แสบร๎อนรุนแรง เกิดการอักเสบ ผิวหน๎าลอกอยํางรุนแรง และอาจเป็นอันตรายตํอทารกในครรภ๑ 

ข้อแนะน าในการเลือกซ้ือเครื่องส าอาง 
-  ซื้อเครื่องสําอางจากร๎านที่มีหลักแหลํงแนํนอน เชื่อถือได๎ เพราะหากเกิดปัญหาจะสามารถ

ติดตํอผู๎รับผิดชอบได๎ 
-  เลือกซื้อเครื่องสําอางที่มีฉลากภาษาไทย ซึ่งแสดงข๎อความบังคับครบถ๎วนชัดเจน ได๎แกํ ชื่อ/

ชนิดของเครื่องสําอาง ชื่อสํวนประกอบสําคัญ ชื่อและท่ีตั้งผู๎ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต วิธีใช๎ ปริมาณสุทธิ คําเตือน 
-  อํานฉลากให๎ละเอียดถี่ถ๎วนกํอนซื้อเพ่ือจะได๎ผลิตภัณฑ๑ที่ตรงตามความต๎องการ 

 
2.3 สถานการณ์การปลอมปน/ปนเปื้อนในอาหาร 
 2.3.1 ด้านเคมี 

จากการตรวจเฝ้าระวังสารเคมีปลอมปนในอาหารของหนํวยเคลื่อนที่ฯ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครชํวง 
3 ปีลําสุด ระหวํางปี 2558 – 2560 นั้นพบวําฟอร๑มาลดีไฮด๑ ซาลบูทามอล และไอโอดีน มีแนวโน๎มการตก
มาตรฐานลดลงในปี 2560 เมื่อเปรียบเทียบ จากปี 2558 ขณะที่สถานการณ๑ความเป็นกรดดํางของหนํอไม๎ปี๊บนั้น
พบวํามีแนวโน๎มตกมาตรฐานเพ่ิมข้ึน รายละเอียดตามภาพที่ 2-1 
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ภาพที่ 2-1 ร๎อยละการปลอมปนของสารเคมีในอาหาร เปรียบเทยีบตั้งแตํปี 2558 - 2560 

 
2.3.2 ด้านจุลินทรีย์ 

        จากการตรวจเฝ้าระวังการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในตัวอยํางประเภทน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่ม
อัตโนมัติ น้ําแข็ง และอาหารพร๎อมบริโภคของหนํวยเคลื่อนที่ฯ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครระหวํางปี 2558 – 2560 
พบวําสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มในตัวอยํางน้ําแข็งมีแนวโน๎มดีขึ้นอยํางเห็นได๎ชัด  ขณะที่
สถานการณ๑การปนเปื้อนของน้ําดื่มจากตู๎น้ําอัตโนมัติมีแนวโน๎มพบการปนเปื้อนเพ่ิมขึ้นเล็กน๎อย รายละเอียดตาม
ภาพที่ 2-2   
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ภาพที่ 2-2 ร๎อยละการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ในอาหาร เปรียบเทียบตั้งแตํปี 2558 - 2560 

จากสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในเขตกรุงเทพมหานครในชํวง 3 ปีลําสุดมีแนวโน๎มดีขึ้นใน
บางเรื่อง เชํน การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในอาหารทะเล ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ซาลบูทามอลและ 
การปนเปื้อนของโคลิฟอร๑มในน้ําแข็ง เป็นต๎น อยํางไรก็ตามสถานการณ๑โดยภาพรวมยังคงพบการตกมาตรฐานใน
ระดับท่ีนํากังวลจึงจําเป็นต๎องมีการเฝ้าระวังและหาทางแก๎ไขปัญหาตํอไป โดยต๎องเพ่ิมการประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎
เกี่ยวกับอาหารปลอดภัยผู๎บริโภคและผู๎จําหนํายเพ่ือให๎ตระหนักถึงผลเสียของการบริโภคและจําหนํายอาหารที่ไมํ
ปลอดภัยนั้น รวมถึงต๎องอาศัยความรํวมมือจากหลายๆ หนํวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน นอกเหนือจากการตรวจ
เฝ้าระวังที่จําเป็นจะต๎องมีการเฝ้าระวังอยํางตํอเนื่องเพ่ือให๎ทราบสถานการณ๑ และแนวโน๎มตํางๆ สําหรับเป็นข๎อมูล
ในการวางแผนการแก๎ปัญหาอยํางยั่งยืนตํอไป 
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บทที่ 3 
วิธีการด าเนินงาน  

 
การสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในปี 2561 ครอบคลุมพ้ืนที่ทั้งหมด 50 เขตใน

กรุงเทพมหานคร เป็นการดําเนินงานที่สอดคล๎องกับยุทธศาสตร๑ความปลอดภัยด๎านอาหารของกระทรวง
สาธารณสุข ด๎านการสร๎างความเข๎มแข็งในการกํากับดูแลอาหารปลอดภัยและการพัฒนาศักยภาพผู๎บริโภค โดย
การตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร การตรวจสอบสุขลักษณะของผู๎ปรุงจําหนํายอาหาร และภาชนะ
อุปกรณ๑ ในตลาดสด ตลาดนัด และหาบเรํ/แผงลอย รํวมกับการรณรงค๑เผยแพรํข๎อมูลความรู๎ความปลอดภัยด๎าน
อาหาร เพ่ือเป็นข๎อมูลเบื้องต๎น สําหรับผู๎บริโภคในการเลือกซื้อ  เลือกบริโภค และจําหนํายผลิตภัณฑ๑อาหารให๎
เป็นไปอยํางถูกต๎องเหมาะสม มีความปลอดภัย ทั้งยังใช๎เป็นข๎อมูลให๎ผู๎บริหารสามารถตัดสินใจวางแผนการ
ปฏิบัติงานได๎ทันตํอเหตุการณ๑  

3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
3.1.1   ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit) ที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์สารปลอมปนทางด้านเคมี มีดังนี้ 

- ยาฆําแมลง (GT- test kit) ของห๎างจีทีพานิชย๑ 
- บอแรกซ๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
- ฟอร๑มาลดีไฮด๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
- กรดซาลิซิลิค ขององค๑การเภสัชกรรม 
- โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
- ซาลบูทามอล ของบริษัท Beijing Kwinbon Biotechnology 
- แอฟลาทอกซิน DOA-Aflatoxin ELISA Test Kit ของสยามอินเตอร๑ควอลิตี้ จํากัด 
- ความกระด๎างของน้ํา ของบริษัท HANNA INSTRUMENTS จํากัด 
- สารห๎ามใช๎กรดวิตามินเอ หรอืกรดเรทิโนอิก ของศูนย๑วิทยาศาสตร๑การแพทย๑อุบลราชธานี 
- ชุดทดสอบไฮโดรควินโนน ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- ชุดทดสอบปรอทแอมโมเนีย ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- ชุดทดสอบสเตียรอยด๑ในยาแผนโบราณ ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
-    ชุดทดสอบไอโอดีน I-Reader ของสถาบันนวัตกรรมการเรียนรู๎ มหาวิทยาลัยมหิดล           

ศูนย๑ศาลายา 

3.1.2 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนทางด้านจุลินทรีย์ มีดังนี้ 
1)  อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI Medium) ของกรมอนามัย 
2)  ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มในน้ําและน้ําแข็ง ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 

3.1.3 เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ มีดังนี้ 
- เครื่องวัดสารโพลาร๑ที่ใช๎หลักการ Dielectric constant ได๎แกํ เครื่อง Ebro FOM 320  

ใช๎สําหรับวัดคําโพลาร๑ 
- เครื่อง pH Meter ยี่ห๎อ EUTECH INSTRUMENTS รุํน Cyber Scan pH 11 ใช๎สําหรับวัด 

คําความเป็นกรด-ดําง 
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-   เครื่อง TDS Meter ยี่ห๎อ EUTECH INSTRUMENTS รุํน Cyber Scan con 11 ใช๎สําหรับวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ท้ังหมดของน้ําและน้ําแข็ง 

3.2 ตัวอย่างอาหารในการตรวจวิเคราะห ์
3.2.1 การตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี  

สารปลอมปนที่ตรวจสอบ ตัวอย่างอาหาร ชุดทดสอบ 
ยาฆําแมลง ผักและผลไม๎สด ยาฆําแมลง (GT- test kit) ของห๎างจีทีพานิชย๑ 
บอแรกซ๑ หมูบด  ลูกชิ้น หมูหมัก ชุดทดสอบบอแรกซ๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ อาหารทะเลสด สไบนาง ปลาหมึก

กรอบ 
ชุดทดสอบฟอร๑มาลดีไฮด๑                  
ขององค๑การเภสัชกรรม 

กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ผักและผลไม๎ดอง  ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค                    
ขององค๑การเภสัชกรรม 

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ 
 (สารฟอกขาว) 

หนํอไม๎ดองขาว  สไบนาง 
เล็บมือนาง หนังหมู 

ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑          
ขององค๑การเภสัชกรรม 

ซาลบูทามอล               
(สารเรํงเนื้อแดง) 

เนื้อหมู เนื้อวัว ชุดทดสอบซาลบูทามอล ของบริษัท Beijing 
Kwinbon Biotechnology 

แอฟลาทอกซิน พริกแห๎ง พริกป่น พริกไทย และ 
ถั่วลิสงป่น 

ชุดทดสอบแอฟลาทอกซิน DOA-Aflatoxin 
ELISA Test Kit ของสยามอินเตอร๑ควอลิตี้ 
จํากัด 

ความเป็นกรด-ดําง หนํอไม๎ปี๊บปรับกรด น้ําดื่มจาก    
ตู๎น้ําอัตโนมัติและน้ําแข็ง 

เครื่อง pH Meter ยี่ห๎อ EUTECH 
INSTRUMENTS รุํน Cyber Scan pH 11 

ปริมาณของแขง็ที่ละลายได๎ น้ําดื่มจากตู๎น้ําอัตโนมัติ และน้ําแข็ง เครื่อง TDS Meter ยี่ห๎อ EUTECH 
INSTRUMENTS รุํน Cyber Scan con 11 

ความกระด๎าง น้ําดื่มจากตู๎น้ําอัตโนมัติ และน้ําแข็ง ความกระด๎างของน้ํา ของบริษัท HANNA 
INSTRUMENTS จํากัด 

ปริมาณสารโพลาร๑ น้ํามันทอดอาหาร เครือ่ง Ebro FOM 320 

ไอโอดีน เกลือบริโภค 
ชุดทดสอบไอโอดีน I-Reader ของสถาบัน
นวัตกรรมการเรียนรู๎ มหาวิทยาลัยมหิดล           
ศูนย๑ศาลายา 

 

3.2.2 การตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 

จุลินทรีย์ ตัวอย่างอาหาร ชุดทดสอบ 
Coliforms อาหารพร๎อมบริโภค  

 
อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย  
(SI Medium)                  

น้ําดื่มจากตู๎น้ําอัตโนมัติและน้ําแข็ง ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มในน้ําดื่มและน้ําแข็ง 
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3.3 ขั้นตอนการด าเนินงาน  
 3.3.1 รวบรวมและวิเคราะห๑ข๎อมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับแหลํงจําหนํายและสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎าน
อาหารในปีที่ผํานมา เพื่อนํามาใช๎ประกอบการตัดสินใจในการวางแผนดําเนินงาน ซึ่งในปีงบประมาณ 2561 นี้ได๎มี
การปรับแผนการตรวจวิเคราะห๑ด๎านจุลินทรีย๑โดยใช๎เชื้อ Coliforms เป็นดัชนีชี้วัดเพียงชนิดเดียว เนื่องจาก
แบคทีเรียกลุํมนี้เป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะความสะอาดทั้งในสํวนของตัวผลิตภัณฑ๑เองและผู๎ปรุงประกอบ/ผู๎จําหนําย
อาหารซึ่งมีความเหมาะสมที่จะใช๎ประเมินความสะอาดโดยรวม และมีวิธีการตรวจวิเคราะห๑ที่สะดวก ให๎ผลทดสอบ
ที่รวดเร็ว ตลอดจนการเตรียมความพร๎อมให๎แกํเจ๎าหน๎าที่ผู๎ปฏิบัติงานเพ่ือทํากิจกรรมสํารวจสถานการณ๑ความ
ปลอดภัยด๎านอาหาร  
 3.3.2 กําหนดเป้าหมายและวิธีการเก็บตัวอยํางอาหารโดยใช๎หลักการสุํมตัวอยํางแบบหลายขั้นตอน 
(Multi Stage Random Sampling) ประกอบด๎วยการสุํมแบบแบํงกลุํม (Cluster Sampling) และการสุํมเลือก
แบบอยํางงําย (Random Sampling) รายละเอียดตามภาคผนวก ก 
 3.3.3 เก็บตัวอยํางตามแผนการเก็บตัวอยําง สอบถามรายละเอียดของตัวอยํางและทําการตรวจวิเคราะห๑
ด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ โดยใช๎ชุดทดสอบเบื้องต๎น แจ๎งผลการตรวจวิเคราะห๑ให๎ผู๎จําหนํายทราบ พร๎อมทั้งให๎
คําแนะนําถึงอันตรายของสารนั้นๆ และวิธีการหลีกเลี่ยงอันตราย โดยการเลือกซื้อผลิตภัณฑ๑ที่ปลอดภัยมาจําหนําย
ให๎กับผู๎บริโภค 

3.3.4 บันทึกผลการตรวจวิเคราะห๑ลงในระบบฐานข๎อมูลของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร 
www.foodsafetymobile.org  

3.3.5 สรุปข๎อมูลผลการดําเนินงาน ประสานแจ๎งผลการตรวจวิเคราะห๑แกํสํานักงานเขตกรุงเทพมหานคร 
เพ่ือรับทราบและดําเนินการแก๎ไขปัญหาในพ้ืนที่ที่รับผิดชอบตํอไป 
 3.3.6 สรุปรายงานผลการดําเนินงานเสนอผู๎บริหาร เพ่ือใช๎ในการกําหนดนโยบาย แนวทางและมาตรการ
ในการติดตามกํากับดูแลให๎มีความตํอเนื่องตํอไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodsafetymobile.org/
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บทที่ 4 
ผลการด าเนินงาน  

ในปีงบประมาณ 2561 (1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) หนํวยเคลื่อนที่ เ พ่ือความปลอดภัย 
ด๎านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) ได๎สํารวจและเฝ้าระวังสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและ
ผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานที่จําหนํายในกรุงเทพมหานคร โดยตรวจวิเคราะห๑เบื้องต๎น (Screening Test) การ
ปลอมปนด๎านเคมี และการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ โดยใช๎ชุดทดสอบอยํางงําย (Test Kit) จํานวน 6,897 
ตัวอยําง (ตรวจวิเคราะห๑ด๎านเคมี 5,750 ตัวอยําง และตรวจวิเคราะห๑ด๎านจุลินทรีย๑ 1,147 ตัวอยําง) รายละเอียด
ตามภาคผนวก ข พบวํา ผํานมาตรฐาน 5,823 ตัวอยําง (ด๎านเคมี 4,994 ตัวอยําง และจุลินทรีย๑ 829 ตัวอยําง)   
คิดเป็นร๎อยละ 84.43 ซึ่งผู๎บริโภคยังคงมีความเสี่ยงที่จะได๎รับสารปลอมปนจากการรับประทานอาหาร จึงต๎องมี
การเฝ้าระวังอยํางตํอเนื่อง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-1  

ตารางที่ 4-1 ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร โดยหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารเทียบ
กับเป้าหมาย  

ตัวช้ีวัด เป้าหมาย ผลงาน 
เชิงปริมาณ 

1. จํานวนตัวอยํางที่ทําการตรวจ 
วิเคราะห๑ด๎านเคมี 

5,000  ตัวอยําง 5,750 ตัวอยําง 
(ร๎อยละ 115.00) 

2. จํานวนตัวอยํางที่ทําการตรวจ 
วิเคราะห๑ด๎านจุลินทรีย๑ 

1,100  ตัวอยําง 1,147 ตัวอยําง 
(ร๎อยละ 104.27) 

เชิงคุณภาพ 
ร๎อยละของอาหารผํานเกณฑ๑การ
ตรวจวิเคราะห๑  

ร๎อยละ 90 ร๎อยละ 84.43 
(5,823/6,897 ตัวอยําง) 

หมายเหตุ : ไมํรวมผลการรับบริการตรวจวิเคราะห๑ 
 

4.1 สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 
 หนํวยเคลื่อนที่ฯ ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได๎มีการวางแผนการเก็บตัวอยําง ไมํให๎การ
ตรวจเฝ้าระวังเกิดความซ้ําซ๎อน และครอบคลุมทุกพ้ืนที่ โดยสุํมเก็บตัวอยํางอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห๑ด๎านเคมีและ
จุลินทรีย๑รวมทั้งสิ้น จํานวน 6,897 ตัวอยําง พบวําผํานมาตรฐาน 5,823 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 84.43 และไมํ
ผํานมาตรฐาน 1,074 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 15.57 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-2 
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ตารางที่ 4-2 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 

ล าดับ รายการตรวจวิเคราะห์ 
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน 
 (ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

1 เคมี 5,750 756 13.15 

2 จุลินทรีย๑ 1,147 318 27.72 

รวม 6,897 1,074 15.57 

 
4.1.1 สถานการณ์การปลอมปนด้านเคมีในอาหาร ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 5,750 ตัวอยําง พบวํา
ผํานมาตรฐาน จํานวน 4,994 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 86.85 และตกมาตรฐาน จํานวน 756 ตัวอยําง คิดเป็น  
ร๎อยละ 13.15 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-3 

ตารางท่ี 4-3 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางทางด๎านเคมีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 

ล าดับ รายการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน 
 (ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

1 ยาฆําแมลง (พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑) 1,903 84 4.41 

 
- ผัก 1,499 72 4.80 
- ผลไม ๎ 404 12 2.97 

2 บอแรกซ๑ 337 0 0.00 
3 ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 834 17 2.04 
4 กรดซาลิซิลิค 242 48 19.84 
5 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ 252 0 0.00 
6 ซาลบูทามอล  295 121 41.02 
7 แอฟลาทอกซิน 298 33 11.07 
9 ความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ 95 28 29.47 
10 ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ําด่ืมและน้ําแข็ง 400 146 36.50 
11 ความกระด๎างของน้ําด่ืมและน้ําแข็ง 400 52 13.00 
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ตารางท่ี 4-3 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางทางด๎านเคมีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร (ตํอ) 

ล าดับ รายการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน 
 (ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

12 ความเป็นกรด-ดํางของน้ําด่ืมและน้ําแข็ง 400 99 24.75 
13 สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 92 42 45.65 
14 ไอโอดีน 202 86 42.57 

รวม 5,750 756 13.15 
 

4.1.2 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหาร ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนทางด๎านจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหาร น้ําดื่มและน้ําแข็งชนิดบด

และหลอด จํานวนทั้งหมด 1,147 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 829 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 72.28 และ
พบการปนเปื้อน จํานวน 318 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 27.72 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-4 

ตารางท่ี  4-4  ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางทางด๎านจุลินทรีย๑ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

ล าดับ รายการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

1 น้ําดื่ม/น้ําแข็ง (Coliform) 400 117 29.25 
2 อาหารพร๎อมบริโภค (Coliform) 747 201 26.91 

รวม 1,147 318 27.72 

 

4.2 ผลการด าเนินงานโดยหน่วยเคลื่อนที่ฯ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

4.2.1 จ าแนกตามชนิดของการตรวจวิเคราะห์ 
สามารถนําเสนอสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหาร แยกตามชนิดของการตรวจวิเคราะห๑เพ่ือแสดง

รายละเอียดของประเภทและชนิดอาหารที่ตกมาตรฐานได๎ดังนี้  

(1) การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร  

 ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,903 ตัวอยําง  ไมํพบ
การตกค๎าง จํานวน 1,819 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.59 และพบการตกค๎าง จํานวน 84 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.41 
ซึ่งสามารถจําแนกตามประเภทตัวอยํางอาหารได๎ดังนี้ 
 - อาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 1,499 ตัวอยําง พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 72 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.80 โดยพบการตกค๎างของยาฆําแมลงมากท่ีสุด 5 อันดับแรก ได๎แกํ ใบบัวบก
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พริกสด โหระพา กะเพรา และต๎นหอม คิดเป็นร๎อยละ 22.45, 10.89, 8.08, 4.95  และ 4.00  ตามลําดับ          
มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-5 

 - อาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 404 ตัวอยําง พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 12 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.97 โดยตัวอยํางที่พบการตกค๎างมากที่สุด คือ ส๎ม ร๎อยละ 8.33 รองลงมาคือ 
มะมํวง และแก๎วมังกร พบการตกค๎างร๎อยละ 7.41 และ 2.38 ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่  4-5 

ตารางท่ี 4-5  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของยาฆ่าแมลง  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้าง 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผัก) 

 

ใบบัวบก 98 22 22.45 
พริกสด 101 11 10.89 
โหระพา 99 8 8.08 
กะเพรา 101 5 4.95 
ต๎นหอม 100 4 4.00 
บร็อกโคลี 99 3 3.03 
หอมแดง 99 3 3.03 
กะหล่ําดอก 100 3 3.00 
แตงกวา 100 3 3.00 
มะเขือเปราะ 103 3 2.91 
มะเขือเทศ 99 2 2.02 
กะหล่ําปลี 101 2 1.98 
เห็ด 99 1 1.01 
คะน๎า 100 1 1.00 
ถั่วฝักยาว 100 1 1.00 

รวม 1,499 72 4.80 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

(ผลไม๎) 
 

ส๎ม 60 5 8.33 
มะมํวง 54 4 7.41 
แก๎วมังกร 42 1 2.38 
ฝรั่ง 47 0 0.00 
สาลี่ 41 0 0.00 
แอปเปิล 41 0 0.00 
ชมพํู 36 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-5  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของยาฆ่าแมลง (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้าง 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผลไม๎) 

 

ลําไย 30 0 0.00 
มะละกอ 24 2 * 
แตงโม 29 0 * 

รวม 404 12 2.97 
รวม 1,903 84 4.41 

หมายเหตุ  *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ  
    ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง         

 

(2) การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 337 ตัวอยําง ไมํพบ  
การปลอมปน  มีรายละเอียดแสดงในตารางที่ 4-6 

ตารางท่ี 4-6 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของบอแรกซ์  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 177 0 0.00 
หมูหมัก 43 0 0.00 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู  48 0 0.00 
ลูกชิ้นเนื้อ 46 0 0.00 
ลูกชิ้นปลา  19 0 * 
ลูกชิ้นไกํ 4 0 * 

รวม 337 0 0.00 

หมายเหตุ  *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ  
    ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง         
 
 

(3) การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร  
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 834 ตัวอยําง 

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 817 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.96 พบการปลอมปน จํานวน 17 ตัวอยําง คิดเป็น
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ร๎อยละ 2.04 โดยพบมากที่สุดคือ ปลาหมึกกรอบ พบการปลอมปนร๎อยละ 12.12 รองลงมาได๎แกํ สไบนาง และ
ปลาหมึก คิดเป็นร๎อยละ 11.59  และ 0.38 ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-7   

ตารางที่ 4-7 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 66 8 12.12 
สไบนาง 69 8 11.59 
ปลาหมึก 265 1 0.38 
กุ๎ง 270 0 0.00 
ปลา 128 0 0.00 
ปลาทู 36 0 0.00 

รวม 834 17 2.04 
 

(4) การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคหรือสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 
242 ตัวอยําง    ไมํพบการปลอมปน จํานวน 194 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 80.16 พบการปลอมปน จํานวน 48 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 19.84 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-8 

ตารางที ่4-8  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของกรดซาลิซิลิค 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
 

หนํอไม๎ดองขาว 58 6 10.34 
ผักกาดดองเปรี้ยว 117 5 4.27 
ผักกาดดองหวาน 18 1 * 

อาหารพร๎อมบริโภค 
 

มะมํวงดอง 9 7 * 
มะยมดอง 9 6 * 
มะขามดอง 8 5 * 
มะดันดอง 6 5 * 
องุํนดอง 7 5 * 
กะท๎อนดอง 4 3 * 
พุทราดอง 2 2 * 
ฝรั่งดอง 1 1 * 
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ตารางที ่4-8  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของสารกันรา (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค 
 

มะกอกดอง 2 1 * 
มะกอกน้ําดอง 1 1 * 

รวม 242 48 19.84 

หมายเหตุ  *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยเกบ็ตัวอยํางเพื่อ  
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 

(5) การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟตใ์นตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑ไมํพบการปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑จากตัวอยํางอาหาร จํานวน
ทัง้หมด 252 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-9 

ตารางท่ี 4-9 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต ์

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หนังหมู 73 0 0.00 
สไบนาง 68 0 0.00 
เล็บมือนาง 53 0 0.00 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 58 0 0.00 
รวม 252 0 0.00 

 

(6) การปนเปื้อนของซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหาร 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 295 ตัวอยําง  
ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 174 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 58.98 และพบการปนเปื้อน จํานวน 121 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 41.02 ได๎แก ํเนื้อวัว และเนื้อหม ูร๎อยละ 62.89 และ 30.30 ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-10 
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ตารางท่ี 4-10 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนของสารซาลบูทามอล 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อวัว 97 61 62.89 
เนื้อหมู 198 60 30.30 

รวม 295 121 41.02 
 

 (7) ปริมาณแอฟลาทอกซินในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 298 ตัวอยําง พบผําน
มาตรฐาน จํานวน 265 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 88.93 และตกมาตรฐาน จํานวน 33 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 11.07 
โดยพบตกมาตรฐานมากท่ีสุดคือ ถั่วลิสง ร๎อยละ 19.35 รองลงมาคือ พริกป่น และพริกแห๎ง ร๎อยละ 11.46 และ 
5.00 ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-11 

ตารางท่ี 4-11 ผลการตรวจวิเคราะห๑ปริมาณแอฟลาทอกซิน  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 93 18 19.35 
พริกป่น 96 11 11.46 
พริกแห๎ง 60 3 5.00 
พริกไทย 49 1 2.04 

รวม 298 33 11.07 

 

 (8) ค่าความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ  

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บปรับกรด จํานวนทั้งหมด 95 ตัวอยําง      
พบผํานมาตรฐาน จํานวน 67 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 70.53 และตกมาตรฐาน จํานวน 28 ตัวอยําง คิดเป็น    
รอ๎ยละ 29.47 

 
(9) ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ าดื่มและน้ าแข็ง  

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 
400 ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 254 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 63.50 และตกมาตรฐาน จํานวน 146 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 36.50 โดยตัวอยํางที่ตกมาตรฐาน คือ น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ ร๎อยละ 48.99  
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่  4-12 
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ตารางท่ี 4-12 ผลการตรวจวิเคราะห๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้้าดื่มและน้้าแข็ง  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ 298 146 48.99 
น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 54 0 0.00 

น้ําแข็งหลอด 48 0 0.00 
รวม 400 146 36.50 

 

 
 (10) ค่าความกระด้างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง  

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติและน้ําแข็งชนิดบด และหลอด 
จํานวนทั้งหมด 400 ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 348 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 87.00 และตกมาตรฐาน 
จํานวน 52 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 13.00  ได๎แกํ น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ ร๎อยละ 17.11 และน้ําแข็งบด ร๎อยละ 
1.85 รายละเอียดดังแสดงในตารางที ่4-13 

ตารางท่ี 4-13 ผลการตรวจวิเคราะห๑ความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ 298 51 17.11 
น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 54 1 1.85 

น้ําแข็งหลอด 48 0 0.00 
รวม 400 52 13.00 

 
(11) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง  

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด
400 ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 301 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 75.25 และตกมาตรฐาน จํานวน 99  ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 24.75 ตัวอยํางที่ตกมาตรฐานมากที่สุด คือ น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ คิดร๎อยละ 30.20 รายละเอียด
ดังแสดงในตารางที ่4-14 
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ตารางที่ 4-14 ผลการตรวจวิเคราะห ์ความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ 298 90 30.20 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 48 5 10.42 

น้ําแข็งบด 54 4 7.41 
รวม 400 99 24.75 

 
(12) ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร             

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 92 ตัวอยําง พบผําน
มาตรฐาน 50 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 54.35 และตกมาตรฐาน 42 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 45.65 ซึ่งเมื่อพิจารณา
แล๎วพบตัวอยํางที่ตกมาตรฐานมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 
และน้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-15 

ทั้งนีน้้ํามันที่ตกมาตรฐานนั้นเกิดจากการใช๎น้ํามันทอดซ้ําและจะมีสารพิษเกิดขึ้นในน้ํามันที่เสื่อมสภาพ เชํน 
สารโพลาร๑ ซึ่งสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดซ้ําจะมีมากหรือน๎อย ขึ้นอยูํกับหลายปัจจัย เชํน อุณหภูมิ ระยะเวลาที่ใช๎
ทอดอาหาร ปริมาณอาหาร ชนิดของอาหาร และจํานวนครั้งที่ใช๎ในการทอดอาหาร เป็นต๎น 

ตารางท่ี 4-15  ผลการตรวจวิเคราะห๑สารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  22 12 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  22 9 * 
น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  17 9 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  22 7 * 
น้ํามันทอดขนมแป้งทอด  5 3 * 
น้ํามันทอดปาทํองโก๐  4 2 * 

รวม 92 42 45.65 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
      ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

 จากการสอบถามผู๎ประกอบการ/จําหนํายอาหารประเภททอดเกี่ยวกับข๎อมูลการใช๎น้ํามันทอดอาหาร 
พบวํา ผู๎ประกอบการมีวิธีการเปลี่ยนน้ํามัน 2 แบบ คือ เปลี่ยนใหมํทั้งหมด โดยมีความถี่ประมาณ 2 วันตํอครั้ง 
และการเติมน้ํามันใหมํบางสํวนผสมลงไปในน้ํามันเกํา ซึ่งจะเติมหลายครั้งตํอวัน สํวนน้ํามันที่ผํานการใช๎แล๎วนั้นจะ
มีการขายตํอให๎แกํผู๎ที่มารับซื้อ โดยไมํได๎สอบถามผู๎มารับซื้อวํามีวัตถุประสงค๑ที่จะนําไปใช๎ตํอหรือไมํอยํางไร  
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(13) ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างเกลือบริโภค  

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในตัวอยํางเกลือบริโภค ณ สถานที่จําหนําย จํานวนทั้งหมด  202 
ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 116 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 57.43 และตกมาตรฐาน จํานวน 86 ตัวอยําง คิด
เป็นร๎อยละ 42.57 

 
 (14) สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ าดื่มและน้ าแข็ง  
      (ผลวิเคราะห์โดยชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ   และ
น้ําแข็งชนิดบด และหลอด จํานวนทั้งหมด 400 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 283 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
70.75 และพบการปนเปื้อน จํานวน 117 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 29.25 ซึ่งพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียมากที่สุดในน้ําแข็งบด ร๎อยละ 92.59 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-16 

ตารางที่ 4-16 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางน้้าดื่มและน้้าแข็งด้านจุลินทรีย์ ชชุดทดสอบของกรมวิทย์ฯ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ 298 25 8.39 
น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 54 50 92.59 

น้ําแข็งหลอด 48 42 87.50 
รวม 400 117 29.25 

 
(15)  สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (ผลวิเคราะห์โดยใช้ SI2 Medium) 

เชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ถือเป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร ผลการสุํมตรวจตัวอยําง
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย และเบเกอรี จํานวนทั้งหมด 747 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 546 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 73.09 พบการปนเปื้อน จํานวน 201 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 26.91 โดยตัวอยํางที่พบการปนเปื้อน
มากที่สุด คือ อาหารพร๎อมบริโภค ร๎อยละ 30.39 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-17 
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ตารางท่ี 4-17 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารทางด้านจุลินทรีย์ (SI-2 Medium) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค อาหารพร๎อมบริโภค 520 158 30.39 
ขนมไทย 143 34 23.78 
เบเกอรี 84 9 10.71 

รวม 747 201 26.91 
 

4.2.2 จ าแนกตามประเภทแหล่งจ าหน่าย 
หนํวยเคลื่อนที่ฯ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได๎ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางอาหารเพ่ือตรวจ

วิเคราะห๑ด๎านเคมี และจุลินทรีย๑ ณ  สถานที่จําหนํายอาหารในกรุงเทพมหานคร ได๎แกํ ตลาดสด ตลาดนัด และหาบเรํ/
แผงลอย โดยแบํงเป็น 

1) ตลาดสด จํานวนทั้งหมด 4,643 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 588 ตัวอยําง คิดเป็น      
ร๎อยละ 12.66 

2) ตลาดนัด จํานวนทั้งหมด 993 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 141 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
14.20 

3) หาบเรํ/แผงลอย จํานวนทั้งหมด 1,261 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 345 ตัวอยําง             
คิดเป็นร๎อยละ 27.36 

เมื่อพิจารณาผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารทั้งทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พบวําสถานที่จําหนําย
ชนิดหาบเรํ/แผงลอย ตกมาตรฐานมากท่ีสุด รองลงมา คือ ตลาดนัด   และตลาดสด ตามลําดับ รายละเอียดแสดงดัง
ตารางที่ 4-18 

ตารางท่ี 4-18 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางทางด๎านเคมีและด๎านจุลินทรีย๑ จําแนกตามแหลํงจําหนําย 

สถานที่
จ าหน่าย 

ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ 
รวมตก

มาตรฐาน 
(ร้อยละ) 

จ านวน
ทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

ตลาดสด 4,037 363 8.99 606 225 37.13 12.66 
ตลาดนัด 750 73 9.73 243 68 27.98 14.20 
หาบเรํ/แผงลอย 963 320 33.23 298 25 8.39 27.36 
รวมทั้งหมด 5,750 756 13.15 1,147 318 27.72 15.57 
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สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ในตลาดสด 
ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางในตลาดสด จํานวนทั้งหมด 4,643 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 588 

ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 12.66 ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารแบํงเป็น 2 สํวนคือ ผลการตรวจวิเคราะห๑
ทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑ ดังนี้ 

1) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านเคมี ในตลาดสด 
จากการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในตลาดสด  

จํานวนทั้งหมด 4,037 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 363 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.99 โดยชนิดของการ
ปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหารที่ตกมาตรฐานมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ ซาลบูทามอล ไอโอดีนในเกลือ
บริโภค และความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ คิดเป็นร๎อยละ 42.59, 42.31และ 30.23 ตามลําดับ รายละเอียด
แสดงดังตารางที่ 4-19 

ตารางท่ี 4-19 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารทางด๎านเคมี ในตลาดสด 

ล าดับ ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

1 ยาฆําแมลง (พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑) 1,615 70 4.33 
 - ผัก 1,306 60 4.59 
 - ผลไม ๎ 309 10 3.24 

2 บอแรกซ๑ 293 0 0.00 
3 ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 703 12 1.71 
4 กรดซาลิซิลิค  166 17 10.24 
5 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ 212 0 0.00 
6 ซาลบูทามอล 263 112 42.59 
7 แอฟลาทอกซิน 269 31 11.52 
9 คําความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ 86 26 30.23 
10 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําแข็ง 75 0 0.00 
11 คําความกระด๎างของน้ําแข็ง 75 0 0.00 
12 คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําแข็ง 75 6 8.00 
13 สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 23 12 * 
14 ไอโอดีน 182 77 42.31 

รวม 4,037 363 8.99 

จากผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหาร ในตลาดสดข๎างต๎น สามารถนําเสนอ
แยกตามชนิดของการปลอมปนด๎านเคมีและชนิดอาหารที่ตกมาตรฐานได๎ดังนี้ 
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(1) การตกค้างของยาฆ่าแมลงในอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,615
ตัวอยําง พบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 70 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.33 ซึ่งสามารถจําแนกตามประเภท
อาหาร ได๎ดังนี้ 

- ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) พบตัวอยํางที่มีการตกค๎างของยาฆํา
แมลงมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ ใบบัวบก พริกสด และโหระพา ร๎อยละ 23.17, 11.24  และ 9.20  ตามลําดับ 
รายละเอียดแสดงดังตารางที ่4-20 

- ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) ตัวอยํางที่พบการตกค๎างของ   ยา
ฆําแมลงมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ ส๎ม มะมํวง และแก๎วมังกร ร๎อยละ 11.90, 6.82 และ 3.03 ตามลําดับ
รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4-20 

ตารางท่ี 4-20 ผลการตรวจวิเคราะห๑ยาฆ่าแมลงในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้างของ         
ยาฆ่าแมลง 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผัก) 

ใบบัวบก  82 19 23.17 
พริกสด 89 10 11.24 
โหระพา  87 8 9.20 
กะเพรา  88 4 4.55 
แตงกวา  88 3 3.41 
บร็อกโคลี 82 2 2.44 
กะหล่ําดอก  84 2 2.38 
ต๎นหอม  85 2 2.35 
มะเขือเทศ  86 2 2.33 
หอมแดง 88 2 2.27 
กะหล่ําปลี  89 2 2.25 
เห็ด 88 1 1.14 
ถั่วฝักยาว  89 1 1.12 
คะน๎า  90 1 1.11 
มะเขือเปราะ  91 1 1.10 

รวม 1,306 60 4.59 
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ตารางท่ี 4-20 ผลการตรวจวิเคราะห๑ยาฆ่าแมลงในอาหาร ในตลาดสด (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้างของ         
ยาฆ่าแมลง 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผลไม๎) 

ส๎ม  42 5 11.90 
มะมํวง 44 3 6.82 
แก๎วมังกร  33 1 3.03 
ฝรั่ง 37 0 0.00 
แอปเปิล  33 0 0.00 
สาลี่  32 0 0.00 
ชมพํู  30 0 0.00 
แตงโม 23 0 * 
ลําไย  19 0 * 
มะละกอ  16 1 * 

รวม 309 10 3.24 
รวม 1,615 70 4.33 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ   
ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

 
 (2) การปลอมปนของสารบอแรกซ์ในอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด  
293 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-21 

ตารางท่ี 4-21 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารบอแรกซ์ในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 159 0 0.00 
หมูหมัก 31 0 0.00 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู  40 0 0.00 
ลูกชิ้นเนื้อ 41 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-21 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารบอแรกซ์ในอาหาร ในตลาดสด (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นปลา  18 0 * 
ลูกชิ้นไกํ 4 0 * 

รวม 293 0 0.00 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 
(3) การปลอมปนของสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหารจํานวนทั้งหมด
703 ตัวอยําง พบการปลอมปนจํานวน 12 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.71 โดยตัวอยํางที่พบการปลอมปนมากที่สุด 
คือ สไบนาง คิดเป็นร๎อยละ 10.00 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-22 

ตารางท่ี 4-22 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ 
 

สไบนาง 60 6 10.00 
ปลาหมึกกรอบ 58 5 8.62 
ปลาหมึก 227 1 0.44 
กุ๎ง 229 0 0.00 
ปลา 100 0 0.00 
ปลาทู 29 0 * 

รวม 703 12 1.71 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(4) การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคในอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 166
ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 17 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 10.24 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-23 
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ตารางท่ี 4-23 ผลการตรวจวิเคราะห๑กรดซาลิซิลิคในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 45 4 8.89 
ผักกาดดองเปรี้ยว 96 3 3.13 
ผักกาดดองหวาน 16 1 * 

อาหารพร๎อมบริโภค มะดันดอง 2 2 * 
มะมํวงดอง 2 2 * 
กะท๎อนดอง 1 1 * 
พุทราดอง 1 1 * 
มะกอกดอง 1 1 * 
มะยมดอง 1 1 * 
องุํนดอง 1 1 * 

รวม 166 17 10.24 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

                    
(5) การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในตัวอย่างอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวน
ทั้งหมด 212 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-24 

ตารางท่ี 4-24 ผลการวิเคราะห๑สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หนังหม ู 65 0 0.00 
สไบนาง 59 0 0.00 
เล็บมือนาง 43 0 0.00 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 45 0 0.00 
รวม 212 0 0.00 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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(6) การปนเปื้อนของสารซาลบูทามอลในอาหาร ในตลาดสด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 

263 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน จํานวน 112 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 42.59 ได๎แกํ เนื้อวัวและเนื้อหมู ร๎อยละ 
63.95 และ 32.20 ตามลําดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-25 

ตารางท่ี 4-25 ผลการตรวจวิเคราะห๑ซาลบูทามอลในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อวัว 86 55 63.95 
เนื้อหมู 177 57 32.20 

รวม 263 112 42.59 
 
(7) ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในอาหาร ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 269
ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 31 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 11.52 โดยตกมาตรฐานมากที่สุดคือ ถั่วลิสง คิดเป็นร๎อยละ   
18.61 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-26 

ตารางท่ี 4-26 ผลการตรวจวเิคราะห๑สารแอฟลาทอกซินในอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 86 16 18.60 
พริกป่น 85 11 12.94 
พริกแห๎ง 53 3 5.66 
พริกไทย 45 1 2.22 

รวม 269 31 11.52 
 
(8) ค่าความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ ในตลาดสด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในหนํอไม๎ปี๊บปรับกรด จํานวนทั้งหมด 86 ตัวอยําง 
พบตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 26 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.23 
  

(9) ปรมิาณของแข็งท่ีละลายในน้ าแข็ง ในตลาดสด 
ผลสํารวจสถานการณ๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 75 ตัวอยําง ไมํพบ

ตัวอยํางตกมาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-27 
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ตารางท่ี 4-27 ผลการตรวจวิเคราะห๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําแข็ง ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 39 0 0.00 
น้ําแข็งบด 36 0 0.00 

รวม 75 0 0.00 
 

(10) ค่าความกระด้างของน้ าแข็ง ในตลาดสด 
ผลสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 75 ตัวอยําง ไมํพบ

ตัวอยํางตกมาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-28 

ตารางท่ี 4-28 ผลการวิเคราะห๑ค่าความกระด้างของน้ําแข็ง ในตลาดสด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแขง็หลอด 39 0 0.00 
น้ําแข็งบด 36 0 0.00 

รวม 75 0 0.00 

 
(11) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าแข็ง ในตลาดสด 

  ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 75 ตัวอยําง  พบตก
มาตรฐาน จํานวน 6 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.00 โดยตัวอยํางที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด คือ น้ําแข็งหลอด    
คิดเป็นร๎อยละ 10.26 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-29 

ตารางที่ 4-29  ผลการตรวจวิเคราะห๑ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ําแข็ง ในตลาดสด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 39 4 10.26 
น้ําแข็งบด 36 2 5.56 

รวม 75 6 8.00 
 

(12) ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ในตลาดสด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด  23 

ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยําง ซึ่งเมื่อพิจารณาแล๎วพบวํา ตัวอยํางที่ตกมาตรฐานมากที่สุด 
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คือ น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ แตํเนื่องจากสุํมเก็บในจํานวนน๎อยจึงต๎องเฝ้าระวังอยํางตํอเนื่องตํอไป รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-30 

ตารางท่ี 4-30 ผลการตรวจวเิคราะห๑สารโพลาร์ในน้ํามันทอดอาหาร ในตลาดสด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 10 4 * 
น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ 4 3 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 4 2 * 
น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 3 2 * 
น้ํามันทอดปาทํองโก๐ 1 1 * 
น้ํามันทอดขนมแป้งทอด 1 0 * 

รวม 23 12 * 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ  
       ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 

(13) ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างเกลือบริโภค ในตลาดสด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณเกลือไอโอดีนในตัวอยํางเกลือบริโภค จํานวนทั้งหมด 182 

ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 105 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 57.69 และตกมาตรฐาน จํานวน 77 ตัวอยําง      
คิดเป็นร๎อยละ 42.31 

 

2) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านจุลินทรีย์ ในตลาดสด 
จากการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในตลาดสด 

ทําการสุํมเก็บตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 606 ตัวอยําง พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ จํานวน 225
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 37.13 โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อ Coliforms ในตัวอยําง น้ําแข็งมากที่สุด ร๎อยละ 
89.33 รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4-31 

ตารางท่ี 4-31 ผลการตรวจวเิคราะห๑อาหารทางด๎านจุลินทรีย๑ ในตลาดสด จําแนกตามการปนเปื้อน 

  

ล าดับ ชนิดของเชื้อ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

1 Coliforms (น้ําแข็ง) 75 67 89.33 
2 Coliforms (อาหาร) 531 158 29.76 

รวม 606 225 37.13 
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การสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ตามชนิดของตัวอยํางอาหาร ทั้งหมด 606 
ตัวอยําง พบวําน้ําแข็งหลอดมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑มากท่ีสุด ร๎อยละ 89.74 รายละเอียดดังแสดงในตาราง
ที่ 4-32 

ตารางที่ 4-32 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารด๎านจุลินทรีย๑ในตลาดสด จําแนกตามประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค อาหารพร๎อมบริโภค 372 123 33.06 
ขนมไทย 110 26 23.64 
เบเกอรี 49 9 18.37 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 39 35 89.74 
น้ําแข็งบด 36 32 88.89 

รวม 606 225 37.13 
 

   สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ในตลาดนัด 
ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางในตลาดนัด จํานวนทั้งหมด 993 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 141 

ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 14.20  ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหาร แบํงเป็น 2 สํวน คือ ผลการตรวจวิเคราะห๑
ทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ ดังนี้ 

1) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านเคมี ในตลาดนัด 
     จากการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในตลาดนัด  

ทําการสุํมเก็บตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 750 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 73 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
9.73 โดยชนิดของสารเคมีที่ตกมาตรฐานและพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหารมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ  
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร กรดซาลิซิลิค และซาลบูทามอล คิดเป็นร๎อยละ 46.67, 30.44 และ 28.13 ตามลําดับ 
รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4-33 

ตารางท่ี 4-33 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารทางด๎านเคม ีในตลาดนัด 

ล าดับ ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

1 ยาฆําแมลง (พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑) 288 14 4.86 
 - ผัก 193 12 6.22 
 - ผลไม๎ 95 2 2.11 
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ตารางท่ี 4-33 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารทางด๎านเคม ีในตลาดนัด (ตํอ) 

ล าดับ ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

2 บอแรกซ๑ 44 0 0.00 
3 ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 131 5 3.82 
4 กรดซาลิซิลิค  46 14 30.43 
5 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑  40 0 0.00 
6 ซาลบูทามอล 32 9 28.13 
7 แอฟลาทอกซิน 29 2 * 
8 คําความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ 9 2 * 
9 ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ําแข็ง 27 0 * 
10 คําความกระด๎างของน้ําแข็ง 27 1 * 
11 คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําแข็ง 27 3 * 
12 สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 30 14 46.67 
13 ไอโอดีน 20 9 * 

รวม 750 73 9.73 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 
จากผลการสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารด๎านเคมีในตลาดนัดข๎างต๎น  สามารถ

นําเสนอแยกตามชนิดของสารที่ตรวจวิเคราะห๑ เพ่ือแสดงรายละเอียดของประเภทและชนิดอาหารที่ตกมาตรฐาน
ได๎ดังนี ้

 
 (1) การตกค้างของยาฆ่าแมลงในอาหาร ในตลาดนัด 

 ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 288
ตัวอยําง พบการตกค๎าง จํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.86 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-34 

ตารางท่ี 4-34 ผลการตรวจวิเคราะห๑ยาฆ่าแมลง ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้าง 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผัก) 

ใบบัวบก 16 3 * 
ต๎นหอม  15 2 * 
มะเขือเปราะ 12 2 * 
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ตารางท่ี 4-34 ผลการตรวจวิเคราะห๑ยาฆ่าแมลง ในตลาดนัด (ตํอ) 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ  
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(2) การปลอมปนของสารบอแรกซ์ในอาหาร ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด  
44 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-35 

 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการตกค้าง 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 
(ผัก) 

บร็อกโคลี  17 1 * 
กะหล่ําดอก 16 1 * 
กะเพรา  13 1 * 
พริกสด  12 1 * 
หอมแดง  11 1 * 
มะเขือเทศ  13 0 * 
กะหล่ําปลี  12 0 * 
แตงกวา  12 0 * 
โหระพา 12 0 * 
ถั่วฝักยาว 11 0 * 
เห็ด  11 0 * 
คะน๎า  10 0 * 

รวม 193 12 6.22 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

(ผลไม๎) 
ส๎ม  18 0 * 
ลําไย  11 0 * 
ฝรั่ง  10 0 * 
มะมํวง  10 1 * 
แก๎วมังกร  9 0 * 
สาลี่ 9 0 * 
มะละกอ  8 1 * 
แอปเปิล 8 0 * 
ชมพํู  6 0 * 
แตงโม  6 0 * 

รวม 95 2 2.11 
รวม 288 14 4.86 
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ตารางท่ี 4-35 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารบอแรกซ์ ในตลาดนัด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 18 0 * 
หมูหมัก 12 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู  8 0 * 
ลูกชิ้นเนื้อ 5 0 * 
ลูกชิ้นปลา  1 0 * 

รวม 44 0 0.00 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 

                 (3) การปลอมปนของสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร ในตลาดนัด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 

131 ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 5 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.82 โดยตัวอยํางที่พบตกมาตรฐาน ได๎แกํ ปลาหมึก
กรอบ และสไบนาง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-36 

ตารางท่ี 4-36 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารฟอร์มาลดีไฮด์ ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ 
 

กุ๎ง 41 0 0.00 
ปลาหมึก 38 0 0.00 
ปลา 28 0 * 
สไบนาง 9 2 * 
ปลาหมึกกรอบ 8 3 * 
ปลาท ู 7 0 * 

รวม 131 5 3.82 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 

(4) การปลอมปนของกรดซาลิซลิิคในอาหาร ในตลาดนัด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 46 ตัวอยําง 

พบการปลอมปน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.43 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-37 
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ตารางท่ี 4-37 ผลการตรวจวิเคราะห๑กรดซาลิซิลิค ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 21 2 * 
หนํอไม๎ดองขาว 13 2 * 
ผักกาดดองหวาน 2 0 * 

อาหารพร๎อมบริโภค กะท๎อนดอง 2 2 * 
มะมํวงดอง 2 2 * 
มะยมดอง 2 2 * 
พุทราดอง 1 1 * 
มะขามดอง 1 1 * 
มะดันดอง 1 1 * 
องุํนดอง 1 1 * 

รวม 46 14 30.43 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(5) การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหาร ในตลาดนัด  

           ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวน
ทั้งหมด 40 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-38 

ตารางท่ี 4-38 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 13 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 10 0 * 

สไบนาง 9 0 * 
หนังหม ู 8 0 * 

รวม 40 0 * 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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(6) การปนเปื้อนของสารซาลบูทามอล ในตลาดนัด 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด  

32 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน จํานวน 9 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 28.13 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-39 

ตารางท่ี 4-39 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารซาลบูทามอล ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 21 3 * 
เนื้อวัว 11 6 * 

รวม 32 9 28.13 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยและไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ  
    ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

 
(7) ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในอาหาร ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 29 
ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 2 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-40 

ตารางท่ี 4-40 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารแอฟลาทอกซิน ในตลาดนัด  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 7 2 * 
พริกป่น 11 0 * 
พริกแห๎ง 7 0 * 
พริกไทย 4 0 * 

รวม 29 2 * 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(8) ค่าความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในหนํอไม๎ปี๊บปรับกรด จํานวนทั้งหมด 9 ตัวอยํางพบ
ตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 2 ตัวอยําง 

 
(9) ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ าแข็ง ในตลาดนัด  

              ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 27 ตัวอยําง  ไมํพบ
ตัวอยํางตกมาตรฐาน โดยรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-41 
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ตารางท่ี 4-41 ผลการตรวจวิเคราะห๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําแข็ง ในตลาดนัด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 18 0 * 
น้ําแข็งหลอด 9 0 * 

รวม 27 0 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(10)  ค่าความกระด้างของน้ าแข็ง ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 27 ตัวอยําง 
พบตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-42 
ตารางท่ี 4-42 ผลการตรวจวเิคราะห๑ค่าความกระด้างของน้ําแข็ง ในตลาดนัด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 18 1 * 
น้ําแข็งหลอด 9 0 * 

รวม 27 1 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
        
(11) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าแข็ง ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 27 ตัวอยําง พบตก
มาตรฐาน จํานวน 3 ตัวอยําง โดยตัวอยํางที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด คือ น้ําแข็งบด รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที่ 4-43 
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ตารางที่ 4-43  ผลการตรวจวิเคราะห๑ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ําแข็ง ในตลาดนัด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 18 2 * 
น้ําแข็งหลอด 9 1 * 

รวม 27 3 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
 
(12) ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ในตลาดนัด 

            ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 30 ตัวอยําง 
พบตกมาตรฐาน จํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 46.67 ซึ่งเมื่อพิจารณาแล๎วพบวํา ตัวอยํางที่ตกมาตรฐานมาก
ที่สุด คือ น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ รองลงมา คือ น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-44 

ตารางท่ี 4-44 ผลการตรวจวิเคราะห๑สารโพลาร์ในน้ํามันทอดอาหาร ในตลาดนัด 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  10 6 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  9 4 * 
น้ํามันทอดขนมแป้งทอด  2 2 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  6 1 * 
น้ํามันทอดปาทํองโก๐  3 1 * 

รวม 30 14 46.67 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 
(13) ปริมาณเกลือไอโอดีนในตัวอย่างเกลือบริโภค ในตลาดนัด 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณเกลือไอโอดีนในตัวอยํางเกลือบริโภค จํานวนทั้งหมด 20
ตัวอยําง พบผํานมาตรฐาน จํานวน 11 ตัวอยําง และตกมาตรฐาน จํานวน 9 ตัวอยําง       

 
2) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านจุลินทรีย์ ในตลาดนัด 

จากการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในตลาดนัด      
ทําการสุํมเก็บตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 243 ตัวอยําง พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ จํานวน 68 ตัวอยําง 
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คิดเป็นร๎อยละ 27.98 โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อ Coliforms ในตัวอยํางอาหารพร๎อมบริโภค ร๎อยละ 19.91 
ตามลําดับ รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4-45 

ตารางท่ี 4-45 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารทางด๎านจุลินทรีย๑ ในตลาดนัด จําแนกตามการปนเปื้อน 

ล าดับ ชนิดของเชื้อ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

1 Coliforms (อาหาร) 216 43 19.91 
2 Coliforms (น้ําแข็ง) 27 25 * 

รวม 243 68 27.98 

   ทั้งนี้ เมื่อพิจารณาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ตามประเภทของอาหาร พบการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย๑ในอาหารพร๎อมบริโภคมากท่ีสุด ร๎อยละ 19.91  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-46 

ตารางท่ี 4-46 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารด๎านจุลินทรีย๑ ในตลาดนัด จําแนกตามประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 33 8 24.24 
อาหารพร๎อมบริโภค 148 35 23.65 
เบเกอรี่ 35 0 0.00 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 18 18 * 
น้ําแข็งหลอด 9 7 * 

รวม 243 68 27.98 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 

   สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย 
ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางในหาบเรํ/แผงลอย เป็นจํานวนตัวอยํางอาหารทั้งหมด 1,105 ตัวอยําง            

พบตกมาตรฐาน จํานวน 329 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 29.77 ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหาร แบํงเป็น  2 
สํวน คือ ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ ดังนี้ 

1) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านเคมี ในหาบเร่/แผงลอย 
จากการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนด๎านเคมีในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในหาบเรํ/แผงลอย ทํา

การสุํมเก็บตัวอยํางอาหารจํานวนทั้งหมด 963 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 320 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
33.23 ซึ่งรายการตรวจวิเคราะห๑ที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ  กรดซาลิซิลิค ปริมาณของแข็งที่



51 

สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

 

 

ละลายในน้ําดื่ม และสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร คิดเป็นร๎อยละ 56.67 (17/30), 48.99 (146/298) และ 
41.03 (16/39) ตามลําดับ รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4-47 

ตารางท่ี 4-47 ผลการตรวจวิเคราะห๑อาหารทางด๎านเคม ีในหาบเรํ/แผงลอย 

ล าดับ ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

1 กรดซาลิซิลิค 30 17 56.67 
2 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําดื่ม 298 146 48.99 
3 คําความกระด๎างของน้ําด่ืม 298 51 17.11 
4 คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําด่ืม 298 90 30.20 
5 สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 39 16 41.03 

รวม 963 320 33.23 

หมายเหตุ   *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อ 
ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

       จากผลการสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารด๎านเคมีในหาบเรํ/แผงลอยข๎างต๎น สามารถ
จําแนกแยกตามชนิดการปลอมปนด๎านเคมีและชนิดอาหารที่ตกมาตรฐาน ได๎ดังนี้ 
 

(1) การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคในอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 30 ตัวอยําง 

พบการปลอมปน 17 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 56.67 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-48 

ตารางท่ี 4-48 ผลการวิเคราะห๑กรดซาลิซิลิคในอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค มะขามดอง 7 4 * 
มะมํวงดอง 5 3 * 
มะยมดอง 6 3 * 
องุํนดอง 5 3 * 
มะดันดอง 3 2 * 
ฝรั่งดอง 1 1 * 
มะกอกน้ําดอง 1 1 * 
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ตารางท่ี 4-48 ผลการวิเคราะห๑กรดซาลิซิลิคในอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค กะท๎อนดอง 1 0 * 
มะกอกดอง 1 0 * 

รวม 30 17 56.67 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บ  
     ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

 
 (2) ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ าดื่ม ในหาบเร่/แผงลอย 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําดื่มจํานวนทั้งหมด  298 ตัวอยําง พบ
ผํานมาตรฐานจํานวน 152 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 51.01 และตกมาตรฐาน จํานวน 146 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
48.99 

 
(3) ค่าความกระด้างของน้ าดื่ม ในหาบเร่/แผงลอย            

            ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของน้ําดื่มจํานวนทั้งหมด 298 ตัวอยําง พบผําน
มาตรฐานจํานวน 247 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 82.89 และตกมาตรฐาน จํานวน 51 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 17.11  
 

(4) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง ในหาบเร่/แผงลอย 
      ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 298 ตัวอยําง พบผําน
มาตรฐานจํานวน 208 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 69.80 และตกมาตรฐาน จํานวน 90 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.20 

 
        (5) ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย 

                      ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 39 ตัวอยําง 
พบตกมาตรฐาน จํานวน 16 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 41.03 โดย ตัวอยํางที่ตกมาตรฐานมากที่สุด คือ น้ํามันทอด
พืชผักผลไม๎ รองลงมา คือ น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส รายละเอียดดังแสดงในตารางที่   4-49 

ตารางท่ี 4-49 ผลการตรวจวเิคราะห๑สารโพลาร์ในน้ํามันทอดอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  13 6 * 
น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  12 4 * 
น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  9 4 * 
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ตารางท่ี 4-49 ผลการตรวจวเิคราะห๑สารโพลาร์ในน้ํามันทอดอาหาร ในหาบเร่/แผงลอย (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  3 1 * 
น้ํามันทอดขนมแป้งทอด  2 1 * 

รวม 39 16 41.03 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยําง   
    เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

      
2) ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านจุลินทรีย์ ในหาบเร่/แผงลอย 

    จากการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหารที่จําหนํายในหาบเรํ/แผง
ลอย  ทําการสุํมเก็บตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 298 ตัวอยําง พบการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย๑ จํานวน 25 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.39  
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4.3 การบริการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง ณ ห้องปฏิบัติการของหน่วยเคลื่อนที่ฯ 

หนํวยเคลื่อนที่ฯ ได๎บริการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ได๎แกํ อาหาร ยา และ
เครื่องสําอางของผู๎บริโภค จํานวนทั้งหมด 122 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 29 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 23.77  ทั้งนี้
เมื่อพิจารณาตามรายการตรวจวิเคราะห๑ พบการปลอมปนของสารไฮโดรควิโนนในเครื่องสําอางค๑มากที่สุด คิดเป็น
ร๎อยละ 40.63 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-50 

 ตารางท่ี 4-50  ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอย่างผลิตภัณฑ์สุขภาพ  

ล าดับ รายการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหาร 
1 ยาฆําแมลง 1 0 * 

ยา 
2 สเตียรอยด๑ 26 5 * 

เครื่องส าอางค์ 
3 ไฮโดรควิโนน 32 13 40.63 
4 ปรอทแอมโมเนีย 31 7 22.58 
5 กรดวิตามินเอ 32 4 12.50 

รวม 122 29 23.77 

หมายเหตุ  * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนาํมาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยเก็บตัวอยําง 
      เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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บทที่ 5 
สรุปและอภิปรายผลการด าเนินงาน  

5.1 สรุปและอภิปรายผลการด าเนินงาน 
ปีงบประมาณ 2561 หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร ได๎ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางในเขต

กรุงเทพมหานคร จํานวนตัวอยํางทั้งหมด 6,897 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 1,074 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
15.57 แบํงเป็นการตรวจวิเคราะห๑เป็น 2 ด๎านคือ 1) ทางเคมี จํานวนทั้งหมด 5,750 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 
จํานวน 756ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 13.15 และ 2) ทางด๎านจุลินทรีย๑ จํานวนทั้งหมด 1,147 ตัวอยําง พบตก
มาตรฐาน จํานวน 318 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 27.72 ซึ่งเมื่อพิจารณาผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารจาก
สถานที่จําหนํายแตํละประเภท พบวําหาบเรํ/แผงลอย มีตัวอยํางอาหารตกมาตรฐานมากที่สุด รองลงมาคือตลาดนัด 
และตลาดสด คิดเป็นร๎อยละ 27.36, 14.20 และ 12.66 ตามลําดับ 

สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในเขตกรุงเทพมหานครชํวงระหวํางปี พ.ศ. 2557 – 2561 แสดงดัง
ภาพที่ 5-1 ในปี 2559 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารมีการตกมาตรฐานเพ่ิมขึ้น หลังจากนั้นในปี 2560 – 
2561 พบการตกมาตรฐานของตัวอยํางอาหารในเขตกรุงเทพมหานครลดลง ทั้งนี้เนื่องจากหนํวยเคลื่อนที่ฯได๎มีการ
เพ่ิมความรํวมมือและการแก๎ไขปัญหารํวมกันกับสํานักงานเขต โดยลงพื้นที่ให๎คําแนะนําถึงอันตรายของสารปนเปื้อน
และการสุขลักษณะของการปรุง/จําหนํายอาหารที่ดี รวมถึงติดตามการแกไ๎ขปัญหาของทางสํานักงานเขตด๎วย 

 
ภาพที่ 5-1 แสดงร๎อยละการตกมาตรฐานของตัวอยํางอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร                             

ระหวํางปีงบประมาณ 2557 – 2561 

ทั้งนี้หากพิจารณาผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร ปี พ.ศ.2561 ตามชนิดของการปนเปื้อน 
สามารถอภิปรายได๎ดังนี้   
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สารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตร (ยาฆ่าแมลง) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 
387 พ.ศ.2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค๎าง กําหนดให๎อาหารที่มีสารพิษตกค๎างต๎องมีมาตรฐาน โดยตรวจไมํพบ
สารพิษตกค๎างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรในอาหาร และมีการกําหนดปริมาณสารพิษตกค๎างสูงสุด (MRL) 
สําหรับวัตถุอันตรายทางการเกษตรบางชนิด ซึ่งเมื่อพิจารณาผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลง
ในตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ พบการตกค๎างของยาฆําแมลงร๎อยละ 4.41 โดยตัวอยําง
ประเภทพืชผักที่ตกมาตรฐานมากที่สุด 3 อันดับแรก ได๎แกํ ใบบัวบก พริก และโหระพา เมื่อศึกษาเปรียบเทียบกับ
ข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (สํานักงานมาตรฐานสินค๎าเกษตรและอาหารแหํงชาติ, 2559) พบวํา คน
ไทยบริโภคใบบัวบก พริก และหอมแดงเฉลี่ย 0.20, 1.30 และ1.43 กรัม/คน/วัน ซึ่งจัดอยูํในเกณฑ๑ที่คํอนข๎างต่ํา
เมื่อเปรียบเทียบกับอัตราการบริโภคผักชนิดอ่ืน ดังนั้นผู๎บริโภคยังมีความเสี่ยงตํออันตรายจากยาฆําแมลงน๎อย 
อยํางไรก็ตามในผักบางชนิดที่ยังพบการตกค๎าง เชํน กะหล่ําดอก บร็อกโคลี กะเพรา ซึ่งเป็นผักทั่วไปที่คนไทยนิยม
รับประทาน ดังนั้นการล๎างผักที่ถูกวิธีตามที่หนํวยงานภาครัฐได๎มีการประชาสัมพันธ๑และการให๎ความร๎อนกํอน
รับประทาน จะชํวยลดความรุนแรงของสารตกค๎างได๎ 

เมื่อเปรียบเทียบผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงระหวํางปี 2560 – 2561 พบวํา
สถานการณ๑ในปีลําสุดมีการตกค๎างลดลงจากร๎อยละ 5.74 ในปี 2560 ลดเหลือร๎อยละ 4.33 ในปี 2561 
(รายละเอียดตามภาคผนวก ค) เนื่องจากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 386 (พ.ศ.2560) เรื่อง กําหนด
วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช๎ในการผลิตและการเก็บรักษาผักและผลไม๎สดบางชนิด และการแสดงฉลาก   
รวมถึงการรณรงค๑ให๎ความรู๎แกํผู๎บริโภคของภาครัฐทําให๎เกิดกระแสความต๎องการดูแลสุขภาพและการบริโภคผัก
และผลไม๎ท่ีปลอดสารมากขึ้น ทําให๎ผู๎ผลิตมีความตื่นตัวและระมัดระวังเรื่องการใช๎สารเคมีอันตรายมากข้ึน 

วัตถุห้ามใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ.2561) เรื่อง กําหนดอาหารที่ห๎าม
ผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย กําหนดให๎ บอแรกซ๑ ฟอร๑มาลดีไฮด๑ กรดซาลิซิลิค ฯลฯ เป็นอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือ
จําหนําย ซึ่งผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนในตัวอยํางอาหารทั้งหมดพบการปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ ร๎อยละ 
2.04 ซึ่งตัวอยํางที่พบมากท่ีสุด 2 อันดับแรก ได๎แกํ ปลาหมึกกรอบ และสไบนาง จากข๎อมูลการบริโภคอาหารของ
ประเทศไทย (สํานักงานมาตรฐานสินค๎าเกษตรและอาหารแหํงชาติ, 2559) พบวําคนไทยบริโภคเครื่องในวัว (ลําไส๎ 
กระเพาะ สไบนาง) เฉลี่ย 0.67 กรัม/คน/วัน ขณะที่ปลาหมึกกรอบไมํมีข๎อมูลอ๎างอิงการบริโภคของคนไทย แสดงวํา
ตัวอยํางอาหารที่พบการปลอมปนมากไมํเป็นที่นิยมบริโภคของคนไทย ดังนั้นผู๎บริโภคจึงยังไมํมีความเสี่ยงตํอการได๎รับ
อันตรายจากการปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ เมื่อเปรียบเทียบกับสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในปี 
2560 พบวํามีการปลอมปนลดลงจากร๎อยละ 3.58 ในปี 2560 เป็นร๎อยละ 2.04 ในปี 2561 (รายละเอียดตาม
ภาคผนวก ค) 

สถานการณ๑การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคในตัวอยํางอาหารปี 2561 พบการตกมาตรฐานร๎อยละ 19.84 
โดยตัวอยํางอาหารที่พบการปลอมปนมากที่สุด คือ หนํอไม๎ดองขาว รองลงมาคือผักกาดดองเปรี้ยว จากผลสํารวจ
ข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยไมํพบข๎อมูลอ๎างอิงการบริโภคของหนํอไม๎ดองขาว แตํผักกาดดองเปรี้ยว
พบข๎อมูลการบริโภคในกลุํมของผักดองเฉลี่ย 1.26 กรัม/คน/วัน เมื่อเปรียบเทียบผลสํารวจการปลอมปนของกรด
ซาลิซิลิคในตัวอยํางอาหารปี 2560 พบวํามีการปลอมปนเพ่ิมขึ้นจากร๎อยละ 9.76 ในปี 2560 เป็นร๎อยละ 19.84 
ในปี 2561 (รายละเอียดตามภาคผนวก ค) ดังนั้นทางหนํวยเคลื่อนที่ฯ จะได๎วางแผนการแก๎ไขปัญหาในการ
ดําเนินงานครั้งถัดไปโดยเน๎นที่การประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎กับผู๎บริโภคและผู๎จําหนํายในการเลือกซื้อและจําหนําย
อาหารให๎ปลอดภัยจากกรดซาลิซิลิค 

 สถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหารปรากฏวําไมํพบการปลอมปน และเมื่อ
เปรียบเทียบผลตรวจวิเคราะห๑ย๎อนหลังตั้งแตํปี 2557 – 2560 ไมํปรากฏวําพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร
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เชํนกันแสดงให๎เห็นวําการเฝ้าระวังและประชาสัมพันธ๑ความรู๎เรื่องอาหารปลอดภัยของหนํวยงานภาครัฐได๎รับการ
ตอบสนองที่ดีจากกลุํมผู๎ผลิตผู๎จําหนําย และผู๎บริโภค (รายละเอียดตามภาคผนวก ค)  

การปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ.2546 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ ได๎กําหนดให๎อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยต๎อง
ตรวจไมํพบการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ จากผลการสํารวจสารซาลบูทามอล ซึ่งเป็นสารเคมีกลุํมเบต๎า  
อะโกนิสต๑ในตัวอยํางเนื้อวัวและหมูเนื้อแดง พบวํามีการปนเปื้อนของซาลบูทามอล ร๎อยละ 41.02 พบการปนเปื้อน
ในเนื้อวัวมากที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบสถานการณ๑การปนเปื้อนกับปีที่ผํานมาพบวําในปัจจุบันมีการปนเปื้อนเพ่ิม
สูงเกือบ 3 เทํา โดยเพ่ิมจากร๎อยละ 15.76 ในปี 2560 เป็นร๎อยละ 41.02 ในปัจจุบัน (รายละเอียดตามภาคผนวก 
ค) จากสถานการณ๑ที่เกิดขึ้นทางหนํวยเคลื่อนที่ฯจึงได๎หามาตรการในการแก๎ไขปัญหาอยํางเป็นรูปธรรมในปีถัดไป 
โดยได๎วางแผนการทํากิจกรรมประชาสัมพันธ๑เกี่ยวกับอันตรายของสารปนเปื้อนและการดําเนินงานตามขั้นตอน
ทางกฎหมายรํวมกับหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องได๎แกํ กลุํมกํากับดูแลหลังออกสูํตลาด และสํานักงานเขตกทม.ในพ้ืนที่ 
เพ่ือให๎ผู๎จําหนํายและผู๎บริโภคได๎ตระหนักถึงความรุนแรงของปัญหาที่เกิดขึ้น และเพ่ือให๎การแก๎ไขดําเนินไปอยํางมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

แอฟลาทอกซินในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) เรื่องมาตรฐานอาหาร
ที่มีสารปนเปื้อน ได๎กําหนดให๎อาหารที่มีสารปนเปื้อนต๎องมีมาตรฐาน โดยตรวจพบแอฟลาทอกซินได๎ไมํเกิน 20 
ไมโครกรัมตํออาหาร 1 กิโลกรัม ซึ่งจากผลการสํารวจตัวอยํางอาหารทั้งหมด พบวํามีการปนเปื้อนของสารแอฟลา
ทอกซินร๎อยละ 11.07 โดยพบมากที่สุดในถั่วลิสง รองลงมาคือ พริกป่น แตํจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของ
ประเทศไทยพบวําคนไทยมีการบริโภคอาหารทั้ง 2 ชนิดไมํเกิน 0.5 กรัม/คน/วัน จึงถือได๎วําผู๎บริโภคยังมีความ
เสี่ยงน๎อยตํอการได๎รับอันตรายจากสารแอฟลาทอกซิน 

สําหรับแอฟลาทอกซินจัดเป็นสารที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติในเมล็ดพืชหรือธัญพืชตํางๆ โดยเกิดขึ้นจากเชื้อรา 
Aspergillus flavus ที่เจริญบนเมล็ดพืชหรือธัญพืชเหลํานั้น การสร๎างสารแอฟลาทอกซินในเมล็ดพืช มีสาเหตุมา
จากความบกพรํองในกระบวนการจัดการผลิตในไรํนา การเก็บเกี่ยวและกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว เชํน การ
ปนเปื้อนสปอร๑เชื้อราจากแปลงปลูก  การเก็บเกี่ยวที่ทําให๎เกิดความเสียหายของเมล็ด เป็นต๎น ประกอบกับสภาพ
อากาศของเมืองไทยซึ่งเป็นเขตร๎อนชื้นมีความเหมาะสมตํอการเจริญของเชื้อราดังกลําว จึงทําให๎มีการสร๎างสารพิษ
แอฟลาทอกซินและปนเปื้อนในตัวอยํางอาหาร ดังนั้นการป้องกันการเกิดขึ้นของแอฟลาทอกซินจึงต๎องมีการ
ควบคุมตั้งแตํการเพาะปลูก การเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ ซ่ึงที่ผํานมาหนํวยเคลื่อนที่ฯได๎มีการ
ประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎แกํผู๎จําหนําย และผู๎บริโภคเรื่องการเก็บรักษา และการเลือกซื้อผลิตภัณฑ๑ที่มีความ
ปลอดภัยจากการปนเปื้อนของแอฟลาทอกซิน  

ค่าความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บปรับกรด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท กําหนดให๎หนํอไม๎ปี๊บปรับกรดมีคําความเป็นกรด-ดํางตั้งแตํ 4.6 ลงมา ผล
ตรวจวิเคราะห๑คําความเป็นกรด-ดํางของหนํอไม๎ปี๊บปรับกรด พบวําตกมาตรฐานร๎อยละ 29.47 ซึ่งเป็นปริมาณที่สูง 
เมื่อเปรียบเทียบผลตรวจวิเคราะห๑ในปีที่ผํานมาพบวําในปัจจุบันมีการตกมาตรฐานเพ่ิมข้ึนจากปี 2560 อยํางเห็นได๎
ชัด โดยเพิ่มจากร๎อยละ 25.00 ในปี 2560 เป็นร๎อยละ 29.47 ในปัจจุบัน (รายละเอียดในภาคผนวก ค) จากการลง
พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ณ สถานที่จําหนํายพบวําสํวนมากหนํอไม๎ปี๊บถูกวางจําหนํายในกะละมังหรือถังที่บรรจุน้ําซึ่ งอาจ
เป็นสาเหตุทําให๎คําความเป็นกรด-ดํางเจือจาง ดังนั้นในการดําเนินงานครั้งตํอไปทางเจ๎าหน๎าที่จะได๎เพ่ิมการ
ประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎เกี่ยวกับอันตรายของหนํอไม๎ปี๊บปรับกรดที่ไมํได๎มาตรฐานซึ่งอาจทําให๎เกิดการเจริญเติบโต
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ของแบคทีเรียกํอโรคบางชนิดที่สํงผลเสียหายตํอระบบประสาทและรุนแรงถึงขั้นเป็นอัมพาตได๎ และแนะนําวิธีการ
วางจําหนํายผลิตภัณฑ๑ท่ีถูกต๎อง 

ความปลอดภัยของน้ าดื่มและน้ าแข็ง  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง   
น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ กําหนดให๎น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติต๎องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวําด๎วยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ดังนี้ 

ทางด้านเคมี กําหนดให๎น้ําบริโภคต๎องมีคําความกระด๎าง ไมํเกิน 100 มิลลิกรัม/ลิตร และคําความเป็นกรด-ดําง
อยูํในชํวง 6.5-8.5 จากการสํารวจน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติมีคําความกระด๎างไมํเป็นไปตามมาตรฐานที่ร๎อยละ 17.11 และ
คําความเป็นกรด-ดําง 30.20 เมื่อเปรียบเทียบผลสํารวจสถานการณ๑ในปี 2560 ที่ผํานมาพบวําน้ําดื่มจากตู๎
อัตโนมัติมีคุณภาพทางด๎านเคมีที่ดีขึ้น โดยผลสํารวจในปี 2560 พบวําคําความเป็นกรด-ดํางตกมาตรฐานที่ร๎อยละ 
32.02 และความความกระด๎างตกมาตรฐานที่ร๎อยละ 24.63 (รายละเอียดตามภาคผนวก ค) ซึ่งจากการเก็บข๎อมูล
การบํารุงรักษาของตู๎น้ําดื่มที่มีบันทึกไว๎ตามสถานที่ติดตั้งเครื่องพบวําสํวนใหญํมีการเปลี่ยนไส๎กรองสม่ําเสมอ 

ในสํวนของน้ําแข็ง อ๎างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่องน้ําแข็ง กําหนดให๎
น้ําแข็งต๎องมีคุณภาพเดียวกับน้ําบริโภค ซึ่งผลตรวจวิเคราะห๑พบวําคําความกระด๎างของน้ําแข็งตกมาตรฐานเพียง
ร๎อยละ 0.98 และคําความเป็นกรด-ดํางตกมาตรฐานร๎อยละ 8.82 เมื่อเปรียบเทียบผลตรวจวิเคราะห๑จากปี 2560 
พบวําคําความกระด๎างมีระดับการตกมาตรฐานที่ใกล๎เคียงกัน ขณะที่คําความเป็นนกรด-ดํางของน้ําแข็งมีระดับการ
ตกมาตรฐานลดงอยํางเห็นได๎ชัด โดยผลตรวจวิเคราะห๑ในปี 2560 มีคําความเป็นกระด๎าง และความเป็นกรด-ดําง
ตกมาตรฐานร๎อยละ 0.54 และ 26.63 ตามลําดับ (รายละเอียดตามภาคผนวก ค)  

ทางด้านจุลินทรีย์ กําหนดให๎น้ําบริโภคต๎องไมํพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่กํอโรค โดยจากการ
สํารวจสุํมเก็บตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติและน้ําแข็งในพื้นที่กรุงเทพมหานครเพ่ือตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรีย น้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติพบการปนเปื้อนร๎อยละ 8.39 เมื่อเปรียบเทียบผลสํารวจในปี 2560 ที่ผํานมาพบวํา
มีการปนเปื้อนลดลง โดยปี 2560 พบการปนเปื้อนร๎อยละ10.35 (รายละเอียดตามภาคผนวก ค) ถึงแม๎วําจากผล
สํารวจระดับการปนเปื้อนจะลดลงและตู๎น้ําสํวนใหญํมีการเปลี่ยนไส๎กรองตามกําหนดแตํยังพบความบกพรํองใน
ด๎านอ่ืน เชํน ฝาตู๎ชํารุด หัวจํายน้ําสกปรก เป็นต๎น ซึ่งอาจเป็นสาเหตุทําให๎มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มได๎ ใน
การดําเนินงานครั้งตํอไปทางเจ๎าหน๎าที่จะเพ่ิมคําแนะนําให๎แกํสํานักงานเขตเจ๎าของพ้ืนที่ และเจ๎าของตู๎น้ําอัตโนมัติ
ตํอไป 

สถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มในน้ําแข็งพบวํามีระดับการปนเปื้อนสูงถึงร๎อยละ 90.20 ซึ่งจาก
การลงพ้ืนที่เก็บตัวอยํางพบวําผู๎จําหนํายมีการจัดเก็บน้ําแข็งที่ไมํถูกสุขลักษณะเชํน มีการแชํขวดน้ําในถังน้ําแข็ง
สําหรับบริโภค และถังเก็บน้ําแข็งไมํมีความสะอาด เป็นต๎น เมื่อเปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห๑ในปีที่ผํานมา
พบวําน้ําแข็งมีการปนเปื้อนเพ่ิมขึ้น โดยผลการตรวจวิเคราะห๑ในปี 2560 พบการปนเปื้อนร๎อยละ 88.04 
(รายละเอียดตามภาคผนวก ค) 

สารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 เรื่อง กําหนด
ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันที่ใช๎ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจําหนําย และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
347) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามันทอดซ้ํา ซึ่งประกาศทั้ง 2 ฉบับได๎กําหนดให๎น้ํามันที่ใช๎ทอดหรือ
ประกอบอาหาร และผู๎ผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามันทอดซ้ําในการผลิตอาหารเพ่ือจําหนําย ต๎องใช๎น้ํามันที่มีสารโพลาร๑ไมํ
เกินร๎อยละ 25 ของน้ําหนัก จากการสํารวจพบน้ํามันทอดอาหารมีสารโพลาร๑ไมํเป็นไปตามมาตรฐาน ร๎อยละ 45.65 
โดยพบมากที่สุด 2 อันดับแรก ได๎แกํ น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ และน้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ จากการวิเคราะห๑
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ข๎อมูลพบวําน้ํามันที่ตกมาตรฐานสํวนใหญํมีแหลํงที่มาจากสถานที่จําหนํายประเภทหาบเรํ/แผงลอยซึ่งการควบคุม
มาตรฐานเป็นไปได๎ยาก และการเก็บข๎อมูลโดยสัมภาษณ๑วิธีการใช๎น้ํามันทอดอาหารของผู๎จําหนํายพบวําสํวนใหญํใช๎
น้ํามันทอดอาหารซ้ํา 2-3 วัน และบางรายมีการเติมน้ํามันใหมํผสมลงไปในน้ํามันเกํา เมื่อเปรียบเทียบสถานการณ๑สาร
โพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหารในปีที่ผํานมาพบวําผลตรวจวิเคราะห๑คําโพลําร๑ร๎อยละ 45.65 ในปี 2561 เพ่ิมขึ้นจากร๎อย
ละ 26.50 ในปี 2560 ถึงเกือบ 2 เทํา (รายละเอียดในภาคผนวก ค) ในการวางแผนเพ่ือแก๎ปัญหาครั้งถัดไป เจ๎าหน๎าที่
จะเพ่ิมการให๎ความรู๎เกี่ยวกับอันตรายของสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดซ้ําแกํผู๎จําหนํายและผู๎บริโภคโดยจะมีการแจกเป็น
แผํนพับความรู๎เพ่ือให๎สามารถนําไปบอกตํอแกํคนในครอบครัวได๎ และให๎คําแนะนําถึงวิธีการลดความเสื่อมสภาพของ
น้ํามันทอดอาหาร อยํางไรก็ตามในทางปฏิบัตินั้นทําได๎ยากเนื่องจากการเปลี่ยนน้ํามันบํอยๆนั้นเป็นการเพ่ิมต๎นทุนแกํผู๎
จําหนําย การแก๎ปัญหาหรือการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกระบวนการทอดและใช๎ประโยชน๑จากน้ํามันทอดซ้ําเพ่ือสร๎างมูลคํา
ในด๎านอ่ืนๆเป็นเรื่องจําเป็นที่หนํวยงานที่เกี่ยวข๎องต๎องรํวมมือกันหากระบวนการที่เหมาะสมตํอไป 

ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างเกลือบริโภค  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค  ลงวันที่ 16 
มีนาคม 2554 กําหนดให๎เกลือบริโภคต๎องมีปริมาณไอโอดีนไมํน๎อยกวํา 20 มิลลิกรัม และไมํเกิน 40 มิลลิกรัม ตํอ
เกลือบริโภค 1 กิโลกรัม จากการสํารวจเกลือบริโภค ณ แหลํงจําหนํายในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร พบตัวอยําง
เกลือบริโภคตกมาตรฐาน ร๎อยละ 42.57 เมื่อเปรียบเทียบผลสํารวจปริมาณไอโอดีนในปีที่ผํานมาพบวํามีการตก
มาตรฐานเพ่ิมขึ้น โดยผลตรวจวิเคราะห๑ในปี 2560 พบตัวอยํางตกมาตรฐานร๎อยละ 37.00 (รายละเอียดใน
ภาคผนวก ค)  

จากการวิเคราะห๑ข๎อมูลของเกลือที่ตกมาตรฐานพบวําเกือบร๎อยละ 80 เป็นเกลือที่มีฉลากและเลขสารบบ
อาหาร ดังนั้นการแก๎ปัญหาขั้นตํอไปจะมีการแจ๎งผลการตรวจวิเคราะห๑ไปยังสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดในพ้ืนที่ที่
เป็นแหลํงผลิตของเกลือบริโภคที่ไมํเป็นไปตามมาตรฐานเพ่ือเข๎าตรวจสอบ รวมทั้งการให๎ข๎อมูลกับหนํวยงานที่ทํา
หน๎าที่ติดตามและพัฒนาศักยภาพผู๎ผลิตเพื่อให๎ทราบถึงปัญหาที่เกิดขึ้นเพ่ือนนําไปดําเนินการแก๎ไขได๎อยํางตรงจุด 

 การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร จากการเฝ้าระวังการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรียใน
เขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ 2561 พบวํามีการปนเปื้อนร๎อยละ 26.91 โดยพบการปนเปื้อนในอาหาร
พร๎อมบริโภคมากที่สุด คิดเป็นร๎อยละ 30.39 จากการสํารวจลักษณะแผงจําหนํายอาหารในตลาดนั้นพบวํามักวาง
ไว๎ในภาชนะท่ีไมํมีสิ่งปกปิด ไมํมีการอํุนร๎อน จึงมีโอกาสเกิดการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มจากสิ่งแวดล๎อมได๎ 

เมื่อเปรียบเทียบสถานการณ๑การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร๑มในตัวอยํางอาหารกับปีที่ผํานมาพบวํามีระดับ
การปนเปื้อนลดลงจากร๎อยละ 28.85 ในปี 2560 เป็นร๎อยละ 26.91 ในปัจจุบัน (รายละเอียดตามภาคผนวก ค) 
สืบเนื่องมาจากทางเจ๎าหน๎าที่ได๎มีการออกประชาสัมพันธ๑ให๎คําแนะนําแกํผู๎จําหนํายในด๎านสุขลักษณะที่ดีของการ
ปรุง ประกอบ และจําหนํายอาหาร รวมทั้งมีการขอความรํวมมือจากทางเจ๎าของตลาดเพ่ือชํวยกับกําดูแลให๎ตลาด
มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ เหมาะแกํการจําหนํายอาหารแกํผู๎บริโภค  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

จากผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารดังกลําวของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารนี้เป็น
เพียงการตรวจวิเคราะห๑โดยวิธีเบื้องต๎น (Primary Screening Test) ด๎วยชุดทดสอบ (Test kit) ที่สามารถทราบ
ผลได๎ทันทีภายในระยะเวลาอันสั้นและให๎ผลสําเร็จเป็นอยํางสูงตํอการคุ๎มครองผู๎บริโภค จึงใช๎เป็นข๎อมูลให๎ผู๎บริหาร
สามารถตัดสินใจวางแผนการปฏิบัติงานได๎ทันตํอเหตุการณ๑ สํงผลให๎ผู๎ประกอบการต๎องมีการควบคุมการผลิต และ
จําหนํายผลิตภัณฑ๑อาหารให๎เป็นไปอยํางถูกต๎องเหมาะสมตรงตามมาตรฐานที่กําหนด และสนองนโยบายของ
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา คือเพ่ิมประสิทธิภาพการดําเนินงานเชิงรุกในการตรวจสอบเฝ้าระวัง และ
แก๎ไขปัญหาด๎านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารภายในประเทศ รวมถึงการพัฒนาคุณภาพอาหารสํงออกได๎
อยํางมีประสิทธิภาพสูงสุดและเป็นกลยุทธ๑เชิงรุกในการประชาสัมพันธ๑กระตุ๎นให๎ผู๎บริโภคตระหนักถึงสถานการณ๑
ความปลอดภัยด๎านอาหาร และเป็นข๎อมูลเบื้องต๎นในการตัดสินใจเลือกซื้อ เลือกบริโภคอาหารของผู๎บริโภค  

อยํางไรก็ตามแม๎จะมีการดําเนินการเพ่ือป้องกันและแก๎ไขตามกลยุทธ๑ตํางๆ เพ่ือการคุ๎มครองผู๎ บริโภคอยําง
ตํอเนื่องแล๎วก็ตาม แตํปัญหาการปนเปื้อนตํางๆ ก็ยังไมํหมดไป ดังนั้นสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงควร
กําหนดมาตรการและแนวทางอ่ืนๆ เพ่ือให๎การคุ๎มครองผู๎บริโภคเกิดประโยชน๑ และประสิทธิภาพสูงสุด โดยอาศัย
ความรํวมมือจากภาคสํวนตํางๆ  ดังนี้  

ภาครัฐ 
-  หนํวยงานของรัฐควรเพ่ิมความถี่ในการตรวจเฝ้าระวังโดยเฉพาะผลิตภัณฑ๑หรือแหลํงที่มักพบ

ปัญหาบํอยครั้งพร๎อมติดตามการแก๎ไขปัญหา แตํจากข๎อจํากัดในด๎านอัตรากําลังของเจ๎าหน๎าที่ในการตรวจ     เฝ้า
ระวังในปัจจุบันแม๎จะปฏิบัติหน๎าที่เต็มกําลังแล๎ว ก็อาจยังไมํครอบคลุมหรือมีความถี่ในการตรวจเฝ้าระวังยังไมํ
เหมาะสม ดังนั้นการรํวมมือกับหนํวยงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข๎อง ได๎แกํ กรมประมง (อาหารประเภทที่มีแหลํงกําเนิดจาก
สัตว๑น้ํา) กรมสํงเสริมการเกษตร (อาหารประเภทที่มีแหลํงกําเนิดจากพืช ผัก ผลไม๎) กรมปศุสัตว๑ (อาหารประเภทที่
มีแหลํงกําเนิดจากเนื้อสัตว๑) รวมถึงหนํวยงานของกระทรวงมหาดไทยซึ่งรับผิดชอบในเรื่องโรงฆําสัตว๑ เป็นต๎น   
การเพ่ิมความรํวมมือและการดําเนินการแก๎ไขปัญหารํวมกันกับสํานักงานเขตของกรุงเทพมหานคร ก็ยํอมจะเกิด
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  

-  พัฒนาศักยภาพบุคลากรทั้งภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข๎องโดยการไปให๎ความรู๎แกํผู๎ประกอบการ
และผู๎บริโภค ตามสภาพปัญหาที่เกิดข้ึนอยํางตรงประเด็นและมีประสิทธิภาพ 

-  มีการสํงเสริม สนับสนุน หรือบังคับให๎ผู๎ผลิตมีการตรวจสอบคุณภาพด๎านจุลินทรีย๑เบื้องต๎นและอ่ืนๆ 
ตามความจําเป็นด๎วยตนเอง (Self-monitoring) เพ่ือทราบสถานการณ๑และแก๎ไขข๎อบกพรํองเบื้องต๎นได๎ทันที 

-  พัฒนาและให๎คําแนะนําแกํผู๎ผลิต ผู๎จําหนํายสินค๎า ด๎วยยุทธวิธีตํางๆ ประกอบกัน เชํน การจัด
อบรมสัมมนาแลกเปลี่ยนข๎อคิดเห็น การประชาสัมพันธ๑ให๎ทราบโดยใช๎สื่อตํางๆ โดยเฉพาะอยํางยิ่งในเรื่อง
หลักเกณฑ๑วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice) และ สุขอนามัยเบื้องต๎นเพ่ือเสริมสร๎าง
จิตสํานึกท่ีดีในการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยตํอการบริโภค ซึ่งในขณะนี้สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาได๎ดําเนินการไปแล๎วในบางเรื่อง ได๎แกํ น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มหยอด
เหรียญ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นมพร๎อมดื่ม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และอาหาร  แปรรูปที่
บรรจุในภาชนะพร๎อมจําหนําย (Primary GMP) เป็นต๎น รวมทั้งการประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎ทางด๎านตํางๆ ผํานสื่อ
วิทยุ-โทรทัศน๑ ซึ่งผลการดําเนินการที่ผํานมามีแนวโน๎มวํากํอให๎เกิดผลดีขึ้นเป็นลําดับ 

กลุ่มผู้บริโภค 
กระตุ๎น สํงเสริมให๎เกิดการรวมกลุํมของผู๎บริโภคและการสร๎างเครือขํายเพ่ือพิทักษ๑สิทธิผู๎บริโภค  โดย

มีสํวนรํวมทั้งในเรื่องการตรวจเฝ้าระวังเบื้องต๎นด๎วยตนเอง การเลือกซ้ือสินค๎า การเรียกร๎องสิทธิเมื่อเกิดปัญหา การ
แจ๎งขําวสารข๎อมูลด๎านอาหารที่เป็นประโยชน๑ผํานเครือขํายทั้งภายในกลุํมและภายนอกกลุํม เชํน ภาคไตรภาคี 
รวมทั้งติดตามและกระตุ๎นกลไกการทํางานของภาครัฐ 
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ผู้ผลิต/ ผู้จ าหน่าย 
- ควรปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู๎ผลิต/ ผู๎จําหนําย เพ่ือให๎เกิดความตระหนักถึงความไมํปลอดภัยด๎าน

อาหาร โดยมุํงเน๎นให๎ผลิตและจําหนํายอาหารที่มีความปลอดภัยตํอการบริโภคอยํางมีความรับผิดชอบ มิใชํเพ่ือมุํง
แสวงหาแตํกําไร 

- ควรศึกษาข๎อกําหนดกฎหมายที่เกี่ยวข๎อง เพ่ือให๎สามารถปฏิบัติได๎อยํางถูกต๎องและปลอดภัยตํอ
ผู๎บริโภค 
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ภาคผนวก ก 
แผนการเก็บตัวอย่าง (Sampling Plan) 

กิจกรรมส ารวจสถานการณ์เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหารของสถานที่จ าหน่าย  
ในกรุงเทพมหานคร 

 

ความเป็นมา 
ตามนโยบายของรัฐบาลที่กําหนดให๎มีสร๎างระบบความปลอดภัยด๎านอาหารเพ่ือให๎ประชาชนมีสุขภาพดีถ๎วน

หน๎าและเพ่ือให๎อาหารที่ผลิตและบริโภคในประเทศมีความปลอดภัยได๎มาตรฐานนําไปสูํการเป็นครัวของโลก 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได๎เล็งเห็นความสําคัญดังกลําว จึงได๎อนุมัติให๎จัดทําโครงการหนํวยเคลื่อนที่
เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารขึ้นอีกครั้งหนึ่ง โดยมีกิจกรรมการสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารโดยใช๎
ชุดตรวจสอบเบื้องต๎น (Screening Test) ในสถานที่จําหนําย หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารจึงได๎
จัดทําแผนการเก็บตัวอยํางข้ึน เพ่ือให๎ได๎กลุํมตัวอยํางท่ีเป็นตัวแทนที่ดีและครอบคลุมประชากรทั้งหมด 

วัตถุประสงค๑ 
1. เพ่ือให๎การเก็บตัวอยํางอาหารเป็นไปในแนวทางเดียวกัน 
2. เพ่ือให๎ได๎ตัวแทนที่ดีในการนําเสนอข๎อมูลความปลอดภัยด๎านอาหาร ปี 2561 

เป้าหมายการดําเนินงาน 
1. ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี จํานวน 5,000  ตัวอยําง 
2. ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ จํานวน 1,100 ตัวอยําง 

ระยะเวลาการดําเนินงาน 
ตุลาคม  2560 – กันยายน 2561 

ขอบเขตการดําเนินงาน 
1.  พ้ืนที่เกบ็ตัวอยํางอาหารในกรุงเทพมหานคร ครอบคลุมทั้ง 50 เขต  
2.  สถานที่จําหนําย แบํงออกเป็น ตลาดสด ตลาดนัด และหาบเรํ/แผงลอย 
3.  การตรวจวิเคราะห๑ 

3.1 การวิเคราะห๑ด๎านเคมีได๎แกํ บอแรกซ๑ สารกันรา ฟอร๑มาลดีไฮด๑ โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑        
ยาฆําแมลง สารเรํงเนื้อแดง แอฟลาทอกซิน สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร ไอโอดีน ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎
ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง คําความกระด๎างในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง คําความเป็นกรด-ดํางในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง และคําความเป็นกรด-
ดํางของหนํอไม๎ปี๊บ   

3.2 การวิเคราะห๑ด๎านจุลินทรีย๑ ได๎แกํ Coliforms  
 
 
 
 
 
 
 



63 

สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

 

 

การวางแผนการเก็บตัวอยําง 

      1. รวบรวมข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทย 

ข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย ปี 2559 ของสํานักงานมาตรฐานสินค๎าเกษตรและ
อาหารแหํงชาติ (มกอช.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ๑ ดังแสดงในตารางที่ ก-1 

 

ตารางท่ี ก-1 คําเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคสําหรับประชากรทั้งหมด (per capita) อายุ 3 ปีขึ้นไป 

อาหาร 
ค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 

ชาย หญิง รวมเพศ ชาย หญิง รวมเพศ 

ข๎าวเจ๎าขัดขาวนึ่ง 292.35 224.22 255.66 720.00 720.00 720.00 

ข๎าวเหนียวนึ่ง 91.98 60.86 75.22 592.00 444.00 444.00 

ข๎าวต๎ม 18.60 17.33 17.92 148.56 130.00 148.56 

ขนมจีน 17.64 21.82 19.89 109.72 146.28 109.75 

วุ๎นเส๎น 2.24 3.73 3.04 15.43 23.14 23.14 

ก๐วยเตี๋ยวเส๎นเล็ก 8.56 6.40 7.40 61.71 46.28 46.29 

บะหมี่เหลือง 4.16 2.70 3.38 32.00 32.00 32.00 

กระเทียม 2.33 2.25 2.29 12.00 12.00 12.00 

ต๎นหอม  2.02 2.06 2.04 8.00 8.00 8.00 

ใบกุยชําย 0.49 0.49 0.49 4.86 4.86 4.86 

กะหล่ําปล ี 4.23 4.48 4.37 23.14 23.14 23.14 

กะหล่ําดอก  2.90 3.50 3.22 20.57 20.57 20.57 

บร็อคโคลี ่ 1.50 2.00 1.77 13.72 20.57 20.57 

ถั่วฝักยาว 8.43 8.09 8.24 42.28 37.00 42.28 

พริกข้ีหน ู 1.39 1.21 1.30 7.80 5.20 7.80 

พริกหยวก  1.35 1.14 1.24 12.00 12.00 12.00 

มะเขือเปราะ 11.29 11.07 11.17 71.43 71.43 71.43 

มะเขือเทศ 5.45 6.56 6.05 32.00 35.00 35.00 

แตงกวา แตงร๎าน 23.00 22.50 22.73 126.00 107.99 113.14 

ใบบัวบก 0.23 0.17 0.20 2.00 2.00 2.00 
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ตารางท่ี ก-1 คําเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคสําหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ในแตํละชํวงอายุ (ตํอ) 

อาหาร 
ค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 

ชาย หญิง รวมเพศ ชาย หญิง รวมเพศ 

เห็ดฟาง  2.69 3.40 3.07 18.86 23.57 18.86 

ใบโหระพา 1.50 1.37 1.43 8.00 8.00 8.00 

ผักชี 1.13 1.11 1.12 5.71 5.14 5.71 

ผักกาดเขียว ผักกาดขาว 7.93 7.60 7.75 32.57 32.57 32.57 

ผักกาดดอง 1.37 1.16 1.26 12.00 12.00 12.00 

ใบกะเพรา  7.69 7.51 7.60 14.00 14.00 14.00 

ผักคะน๎า 30.74 29.36 29.99 56.00 56.00 56.00 

ผักกาดหอม ผักสลดั 17.13 18.78 18.13 32.00 32.00 32.00 

ผักบุ๎งจีน 32.65 32.85 32.76 60.00 60.00 60.00 

หนํอไม ๎ 2.49 2.18 2.32 22.86 18.28 18.28 

ชมพู ํ 11.07 11.39 11.25 95.72 95.72 95.72 

ฝรั่ง 18.17 22.08 20.28 120.44 140.50 120.44 

องํุน 5.30 7.18 6.31 48.00 48.00 48.00 

แอปเปิ้ล 14.53 17.51 16.13 113.71 113.71 113.71 

ส๎มเขียวหวาน  17.15 18.21 17.72 108.00 123.42 123.42 

แตงโม 39.00 36.10 37.44 214.29 214.29 214.29 

มะมํวงสุก 35.62 36.07 35.86 218.56 255.00 255.00 

มะมํวงดิบ 17.05 19.50 18.37 121.71 142.00 121.71 

มะมํวงแชํอิ่ม  1.59 1.43 1.51 19.43 19.43 19.43 

มะกอกน้ําดอง 0.10 0.12 0.11 0.00 0.00 0.00 

ลําไย 0.03 0.04 0.05 0.00 0.00 0.00 

กล๎วยไข ํ 4.96 3.94 4.41 49.72 33.14 41.43 

เนื้อไก ํ 11.82 8.76 10.17 50.00 40.00 45.43 

ไส๎กรอกไก ํ 2.73 2.51 2.61 37.71 25.14 25.15 

ลูกช้ินไก ํ 3.72 2.86 3.26 37.72 37.72 37.72 

ลูกช้ินเนื้อ 5.67 3.79 4.66 44.00 37.72 37.72 
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ตารางท่ี ก-1 คําเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคสําหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ในแตํละชํวงอายุ (ตํอ) 

อาหาร 
ค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 

ชาย หญิง รวมเพศ ชาย หญิง รวมเพศ 

เนื้อหม ู 15.54 12.91 14.12 60.00 50.00 58.28 

เนื้อวัว เนื้อควาย 2.01 1.11 1.53 17.14 10.00 12.86 

ลูกช้ินหม ู 10.38 8.42 9.33 62.86 50.28 50.28 

ไส๎กรอกหม ู 5.14 4.38 4.73 50.28 37.72 40.00 

กุนเชียง 1.50 1.38 1.43 8.86 13.29 8.86 

หมูยอ 3.18 3.42 3.31 25.72 25.72 25.72 

ปลาหมึก 3.79 3.13 3.43 22.86 22.86 22.86 

ปลาทะเล  1.26 1.37 1.32 14.29 14.29 14.29 

กุ๎งทะเล 3.31 3.62 3.48 27.43 27.43 27.43 

ลูกช้ินกุ๎ง 0.71 0.44 0.56 8.80 2.93 6.29 

ลูกช้ินปลา ลูกช้ินรักบี ้ 3.16 2.88 3.01 30.00 28.57 30.00 

ปูอัด 2.37 2.57 2.48 19.43 24.29 21.86 

กุ๎งแห๎ง 0.12 0.19 0.16 1.37 1.83 1.83 

ปลาหมึกอบแห๎ง 0.12 0.13 0.13 1.60 1.43 1.43 

พริกไทยป่น 0.03 0.03 0.03 0.19 0.19 0.19 

พริกข้ีหนูป่น 0.63 0.50 0.56 4.20 2.80 2.80 

ถั่วลิสงป่น 0.40 0.36 0.38 3.77 3.77 3.77 

เกลือ 0.84 0.89 0.87 4.63 5.40 5.14 

นมถั่วเหลือง น้ําเต๎าหู ๎ 42.62 39.55 40.96 250.00 230.00 250.00 

เครื่องดื่มกาแฟพร๎อมดื่ม 8.10 7.43 7.74 137.14 120.00 128.57 

น้ําผลไม๎คั้นสด น้ําผัก  6.36 6.58 6.47 65.71 85.71 85.71 

กล๎วยทอด 3.80 3.56 3.67 32.57 21.71 32.57 

มันทอด 1.42 1.06 1.23 16.00 8.00 12.00 

ปาทํองโก๐ 3.37 2.29 2.79 36.00 24.00 27.43 
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ตารางท่ี ก-1 คําเฉลี่ยของปริมาณอาหารที่บริโภคสําหรับประชากรทั้งหมด (per capita) ในแตํละชํวงอายุ (ตํอ) 

อาหาร 
ค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์ไทล์ท่ี 97.5 

ชาย หญิง รวมเพศ ชาย หญิง รวมเพศ 

ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง  1.63 1.14 1.36 15.43 12.57 12.58 

ขนมชั้น 2.71 2.88 2.80 22.86 34.29 22.86 

แซนด๑วิช 2.75 2.52 2.63 27.86 27.86 27.86 

ที่มา: ข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย สํานักมาตรฐานสินคา๎และระบบคณุภาพ สาํนักงานมาตรฐานสินค๎าเกษตรและ
อาหารแหํงชาต ิ

2.  จัดท าแผนการเก็บตัวอย่าง (sampling plan) 

2.1 ขนาดตัวอยําง กําหนดตามเป้าหมายการดําเนินงาน ดังนั้น ขนาดตัวอยํางที่เก็บทั้งหมด
เทํากับ 6,100 ตัวอยําง ซึ่งแบํงเป็นตัวอยํางที่วิเคราะห๑ด๎านเคมี จํานวน 5,000 ตัวอยําง และตัวอยํางที่วิเคราะห๑
ด๎านจุลินทรีย๑ จํานวน 1,100 ตัวอยําง 

2.2 ตัวอยํางอาหาร พิจารณาชนิดของตัวอยํางที่นํามาตรวจวิเคราะห๑จากข๎อมูล 2 สํวน ได๎แกํ 
ผลสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ 2560 และข๎อมูลการ
บริโภคอาหารของประเทศไทย ปี 2559 โดยมีสัดสํวนการกําหนดตัวอยํางดังนี้ 

- พบตกมาตรฐานมากและบริโภคมาก เก็บตัวอยํางร๎อยละ 40 
- พบตกมาตรฐานมากแตํบริโภคน๎อย เก็บตัวอยํางร๎อยละ 25 
- พบตกมาตรฐานน๎อยแตํบริโภคมาก เก็บตัวอยํางร๎อยละ 25 
- พบตกมาตรฐานน๎อยและบริโภคน๎อย เก็บตัวอยํางร๎อยละ 10 
โดยรายละเอียดในตารางที่ ก-2 

ตารางท่ี ก-2 ตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ จําแนกตามประเภทอาหาร  

 

 

 

 

ประเภทอาหาร สารที่วิเคราะห์ เป้าหมาย ตัวอย่างอาหาร จ านวนรวม 
อาหารทั่วไป 

(เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑) 
สารเรํงเนื้อแดง 350 เนื้อหมูเนื้อแดง 200 

เนื้อวัว 150 
บอแรกซ๑ 300 หมูบด 200 

หมูหมัก 100 
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ตารางท่ี ก-2 ตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ จําแนกตามประเภทอาหาร (ตํอ) 

 
 
 

ประเภทอาหาร สารที่วิเคราะห์ เป้าหมาย ตัวอย่างอาหาร จ านวนรวม 
อาหารทั่วไป 

(เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑) 
โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ 300 สไบนาง 100 

เล็บมือนาง 100 
หนังหม ู 100 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 900 ปลาหมึก 300 
กุ๎ง 200 
ปลาทะเล 200 
ปลาหมึกกรอบ 100 
สไบนาง 100 

อาหารทั่วไป 
(พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑)
X 

ยาฆําแมลง 2,000 
 

ใบบัวบก 100 
กะเพรา 100 

   
โหระพา 100 

   
หอมแดง 100 

   
คะน๎า 100 

   
ถั่วฝักยาว 100 

   
มะเขือเทศ 100 

   
มะเขือเปราะ 100 

   
เห็ด 100 

   
พริกสด 100 

   
บร็อคโคลี 100 

   
แตงกวา 100 

   
ต๎นหอม 100 

   
กะหล่ําปลี 100 

   
กะหล่ําดอก 100 

   
ส๎ม 50 

   
แตงโม 50 

   
ชมพํู 50 

   
สาลี่ 50 

   
มะละกอ 50 

 
  

มะมํวง 50 

 
แอปเปิล 50 
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ตารางท่ี ก-2 ตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ จําแนกตามประเภทอาหาร (ตํอ) 

 

 

ประเภทอาหาร สารที่วิเคราะห์ เป้าหมาย ตัวอย่างอาหาร จ านวนรวม 
อาหารทั่วไป 

(พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑) 
ยาฆําแมลง 2,000 

 
ฝรั่ง 50 
ลําไย 50 
แก๎วมังกร 50 

สารกันรา 150 หนํอไม๎ดองขาว  50 
ผักกาดดองเปรี้ยว 100 

แอฟลาทอกซิน 300 พริกป่น 100 
ถั่วลิสงป่น 100 
พริกแห๎ง 50 
พริกไทยป่น 50 

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ 50 หนํอไม๎ดองขาว 50 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ บอแรกซ๑ 100 ลูกชิ้นเนื้อ 50 

ลูกชิ้นหมู 50 
น้ํามันและไขมัน สารโพลาร๑ในน้ํามัน 

  
  

100 
  
  

น้ํามันทอดลูกชิ้น/ไส๎
กรอก 

100 
น้ํามันทอดไกํ/หมู/ปลา 
น้ํามันทอดผักและผลไม๎ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
ปิดสนิท 

คําความเป็นกรด-ดําง 100 หนํอไม๎ปี๊บแบบปรับกรด 100 
เบ็ดเตล็ด ไอโอดีน 200 เกลือบริโภค 200 

อาหารพร๎อมบริโภค สารกันรา 100 ผลไม๎ดอง 100 
โคลิฟอร๑มในอาหาร 
  

750 
  
  
  
 

อาหารพร๎อมบริโภค 
(ประเภท ต๎ม ผัด แกง 
ทอด) 

500 
  

  
  

ขนมไทย 150 
เบเกอรี่ 100 

น้ําดื่ม คําความเป็นกรด-ดําง 300 
  
  
  

น้ําดื่มบรรจุตู๎หยอด
เหรียญ 

  

  

  

300 
  
  
  

คําความกระด๎างของน้ํา 
TDS ของน้ํา 
โคลิฟอร๑มในน้ํา 

น้ําแข็ง คําความเป็นกรด–ดําง 100 
  
  

น้ําแข็ง 
  
  
  

100 
  
  
  

คําความกระด๎างของน้ํา 
TDS ของน้ํา 
โคลิฟอร๑มในน้ํา 
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2.3 สถานที่จําหนําย แบํงออกเป็น ตลาดสด ตลาดนัด  และหาบแรํ/แผงลอย ดังนั้น เพ่ือให๎
ครอบคลุมแหลํงจําหนํายทั้งหมด จึงใช๎วิธีการสุํมตัวอยําง  

วิธีการสุํมตัวอยํางสถานที่จําหนํายที่จะใช๎ในการจัดทําแผนการสุํมเก็บตัวอยํางอาหารใน
โครงการสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารปี 2561 นี้ ในสํวนของสถานที่จําหนํายจะใช๎หลักการสุํมโดย
วิธี การสุ่มตัวอย่างสถานที่จ้าหน่ายโดยอาศัยหลักความน่าจะเป็น ชProbability  Sampling)  ซึ่งเป็นการสุํม
ตัวอยํางโดยคํานึงถึงความนําจะเป็นของแตํละหนํวยประชากรที่จะได๎รับการเลือกแบบไมํเฉพาะเจาะจง เพ่ือนําผล
ไปใช๎สรุปอ๎างอิง (Inference) ถึงประชากรสํวนใหญํ ซึ่งการวางแผนการสุํมตัวอยําง (Sampling Plan) จะใช๎วิธีสุํม
ตัวอยํางแบบหลายขั้นตอน (Multi-Stage Random Sampling) ประกอบด๎วย การสุํมแบบแบํงกลุํม (Cluster 
Sampling) และการสุํมแบบอยํางงําย (Simple Random Sampling) โดยการใช๎ตารางเลขสุํม ซึ่งมีเงื่อนไข คือ 
ต๎องไมํเคยเก็บตัวอยํางในสถานที่จําหนํายนั้น ดังแสดงในแผนผังที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

แผนผังที่ 1 แสดงวิธีการสุํมตัวอยํางสถานที่จําหนํายอาหารในกรุงเทพมหานครโดยใช๎วิธีสุํมตัวอยําง 
  แบบหลายขั้นตอน (Multi-Stage Random Sampling) 

วิธีการสุ่มตัวอย่างสถานที่จ าหน่าย 

ขั้นที่ 1 แบํงสถานที่จําหนํายอาหารในแตํละเขตออกเป็น 
1. ตลาดนัด 
2. ตลาดสด 
3. หาบเรํ/แผงลอย 
ประชากรในกลุํมของสถานที่จําหนํายอาหารมีลักษณะที่คล๎ายคลึงกัน ดังนั้น วิธีการสุ่มตัวอย่างในขั้นที่ 1 

จึงเป็นการสุ่มแบบแบ่งกลุ่ม (Cluster Sampling) 
 

กรุงเทพมหานคร  50 เขต 

Cluster Sampling 

ตลาดสด 
 

สถานที่จําหนํายในการเก็บตัวอยําง 

ตลาดนดั 
 

หาบเร/ํแผงลอย 
 Simple Random 

Sampling 
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ขั้นที่ 2 การเลือกสถานที่จําหนําย 
สุํมเลือกสถานที่จําหนํายแบบจําเพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ภายใต๎สมมติฐานที่วําสถานที่

จําหนํายขนาดใหญํ มีแผงร๎านจํานวนมาก เป็นแหลํงกระจายสินค๎าไปสูํสถานที่จําหนํายขนาดเล็ก ซึ่งมีสัดสํวนใน
การสุํมตัวอยํางในแตํละเขตดังนี้ 1 เขต เก็บตัวอยํางอาหาร 3 แหํง จากตลาดนัด 1 แหํง ตลาดสด 1 แหํง และ
หาบเรํ/แผงลอย 1 แหํง แสดงรายชื่อสถานที่จําหนํายอาหาร ดังตารางที่ ก-3 โดยคัดเลือกสถานที่จําหนํายจาก
ทําเนียบแหลํงจําหนํายอาหารของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัย 

ตารางท่ี ก-3 สถานที่จําหนํายที่ได๎รับคัดเลือกเป็นตัวแทนในการเก็บตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ 

ล าดับ เขต ตลาดสด ตลาดนัด 

1 มีนบุร ี
ตลาดศูนย๑การค๎ามีนบุร ี

ตลาดนดัพิมานมีน 
ตลาดเคหะชุมชนรามคําแหง 

2 คลองสามวา 
ตลาดการเคหะรามอินทรากีบหม ู ตลาดนดัเศรษฐีทรงไชย 

ตลาดเฟื่องฟ้าวิลเลจ ตลาดนดักามาลุลอสิลาม 

3 จตุจักร 

ตลาดประชานิเวศน๑ 

ตลาดนดั กม.11 ตลาดบางเขน 

ตลาดอมรพันธ๑ 

4 จอมทอง 

ตลาดใหมํจอมทอง 

 - ตลาดสุขสวสัดิ ์

ตลาดโอ๐เอ๐ 

5 ดินแดง 
ตลาดกลางดินแดง 

ตลาดนดัโชคชัยรํวมมิตร ตลาดห๎วยขวาง 

ตลาดศรีวนิช 

6 ทวีวัฒนา 
ตลาดธนบรุ ี ตลาดนดัหมูํบา๎นกฤษดานคร 16-17 

ตลาดบางแค 2 ตลาดนดัหน๎าหมูํบ๎านพรทวีวิลลํา 

7 ธนบุรี 
ตลาดดาวคนอง ตลาดนดัวัดกระจับ 

ตลาดสี่แยกบ๎านแขก ตลาดนดัวัดสุทธาราม 

8 บางขุนเทียน 
ตลาดสดมารวย(ยิ่งรวยทรัพย๑) ตลาดนดัพิบูลย๑วิทย๑ 2 

ตลาดวิชัยพร ตลาดนดัสะแกงาม 

9 บางเขน 

ตลาดยิ่งเจรญิ 

ตลาดนดัจินดา ตลาดมัยลาภ 

ตลาดถนอมมิตร 

10 บางแค 

ตลาดสดห๎าแพะ 

ตลาดนดัหมูํบา๎นเศรษฐกิจ ตลาดวันเดอร๑ 

ตลาดสิรเิศรษฐนนท๑ 
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ตารางท่ี ก-3 สถานที่จําหนํายที่ได๎รับคัดเลือกเป็นตัวแทนในการเก็บตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ (ตํอ) 

ล าดับ เขต ตลาดสด ตลาดนัด 

11 บางนา 
ตลาดศิลวัฒน๑ 
ตลาดอดุมสุข 

ตลาดดวงพลอย 
ตลาดนดัข๎างโรงเรียนลาซาล 

12 พระโขนง 
ตลาดสายทิพย๑ 

ตลาดเปรมฤทัย 20 
ตลาดนดับํอปลา 

ตลาดนดัไทยชํวยไทย 

13 ลาดกระบัง 
ตลาด 999 นําชัย 
ตลาดเกรียงไกร 

ตลาดแย๎มเจริญรัตน๑ 1 
ตลาดนดัจตจุักรคุ๎มเกล๎า 2 

14 ลาดพร๎าว 
ตลาดฉตัรสาคร 

ตลาดสุคนธสวัสดิ ์
ตลาดพูนสุข 

ตลาดนดัแมํประคอง 

15 คลองเตย ตลาดคลองเตย หลังที่ 3  - 

16 คลองสาน 
ตลาดวงเวยีนใหญ ํ

ตลาดสําปาย๎า 
ตลาดนดัเฮียเล็กบางแค 

17 คันนายาว ตลาดสายเนตร ตลาดนดัรามอินทรา 83-85 

18 ดุสิต 
ตลาดศรียําน 
ตลาดเทวราช 
ตลาดราชวัตร 

 - 

19 ตลิ่งชัน  - 

ตลาดนดัเกํากรุงนนท๑ 

ตลาดนดัวัดประดู ํ
ตลาดนดัคลองบัว 

20 ดอนเมือง 
ตลาดวัฒนานันท๑ 

ตลาดโกสมุ 
ตลาดนดัชุมชน 

21 ทุํงครุ 
ตลาดใหมํทุํงคร ุ(ประชาอุทิศ61) 

ตลาดทุํงครุพลาซํา 
ตลาดประชาอุทิศ 43 

 - 

22 บางกอกน๎อย 
ตลาดพรานนก 
ตลาดบางขุนศร ี
ตลาดนครหลวง 

 - 

23 บางกอกใหญํ 
ตลาดทําพระรุํงเรือง 

ตลาดศักดิ์เจริญ 
ตลาดโพธิ์สามต๎น 

 - 
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   ตารางท่ี ก-3 สถานที่จําหนํายที่ได๎รับคัดเลือกเป็นตัวแทนในการเก็บตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ (ตํอ)    

ล าดับ เขต ตลาดสด ตลาดนัด 

24 บางกะปิ 
ตลาดบางกะปิ 123 

 - ตลาดกลางแฮปปี้แลนด๑ 
ตลาดนครไทย 

25 บางคอแหลม ตลาดบางคอแหลม  - 

26 บางซื่อ 
ตลาดคงอุดม 

 - ตลาดโรจนินทร๑ 
ตลาดมณีพมิาน (2550) 

27 บางบอน 
ตลาดบางบอน 5 

ตลาดนดัซอยหมูํบ๎านดี เค 16 
ตลาดสุขสวสัด ี

28 บางพลัด 
ตลาดกรุงธน 

ตลาดนดัวัดสามัคค ี
ตลาดบางพัฒนา 

29 บางรัก ตลาดหมอเพชรหมอพลอย  - 

30 บึงกุํม 
ตลาดโพธิ์สุวรรณ 

 - ตลาดนางสมจติร 
ตลาดนวมินทร๑ 

31 ปทุมวัน ตลาดสามยํานแหํงใหม ํ  - 

32 ประเวศ 
ตลาดพัฒนาการ 

ตลาดนดัเรือนชมดาว 
ตลาดราชพฤกษ๑ 

33 ป้อมปราบฯ ตลาดนางเลิ้ง  - 

34 พญาไท 
ตลาดมิ่งขวัญบ๎านนา 

 - 
ตลาดสะพานควายศรสีวัสดิ ์

35 พระนคร 
ตลาดยอดพิมาน 

 - ตลาดสํงเสริมเกษตรไทย 
ตลาดองค๑การตลาดปากคลอง 

36 ภาษีเจรญิ ตลาดสดชัยฉมิพล ี
ตลาดนดัรมํไทร 

ตลาดนดัสายหยดุ 

37 ยานนาวา 
ตลาดศูนย๑การค๎ารุํงเจริญ 

 - ตลาดลานทราย 
ตลาดบางโพงพาง 

38 ราชเทว ี ตลาดเพชรบุร ี  - 

39 ราษฎร๑บรูณะ ตลาดศูนย๑การค๎าบางปะกอก 
ตลาดนดัราษฎร๑บรูณะ 

ตลาดนดัเคหะสุขสวัสดิ ์38 

40 วังทองหลาง 
ตลาดโชคชัย 4 

 - 
ตลาดทรัพย๑จันทร๑ผัน 

41 วัฒนา 

ตลาดอํอนนุช 

 - ตลาดเอกมัย 
ตลาดแสงทิพย๑1 
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   ตารางท่ี ก-3 สถานที่จําหนํายที่ได๎รับคัดเลือกเป็นตัวแทนในการเก็บตัวอยํางอาหารตรวจวิเคราะห๑ (ตํอ)    

ล าดับ เขต ตลาดสด ตลาดนัด 

42 สวนหลวง 
ตลาดเอี่ยมสมบตั ิ ตลาดนดัซอยอํอนนุช 17 แยก 19 

ตลาดดลญา ตลาดนดัพัฒนาการ20 

43 สะพานสูง 
ตลาดซีรอ 

ตลาดนดัธารารมณ๑ ตลาดเพิ่มทรัพย๑ 
ตลาดราษฎร๑พัฒนา 

44 สัมพันธวงศ๑ ตลาดเกํา  - 

45 สาทร 
ตลาดแสงจันทร๑ 

ตลาดนดัเย็นอากาศ ตลาดสะพาน2 
ตลาดสวนพล ู

46 สายไหม 
ตลาดปากทางแยกลําลูกกา 

ตลาดนดัเจ๏พร ตลาดรุํงเรืองทรัพย๑ 
ตลาดเคหะออเงิน 

47 หนองแขม ตลาดศูนย๑การค๎าหนองแขม 
ตลาดนดัวัดหนองแขม 
ตลาดนดัวัดอุดมรังส ี

48 หนองจอก ตลาดหนองจอก 
ตลาดลํานกแขวก 
ตลาดนดัลําอรีั้ว 

49 หลักสี ่
ตลาดสดเคหะทุ่งสองห้อง 

ตลาดนดัแจ๎งวัฒนะ 10 
ตลาดเมืองทอง 

50 ห๎วยขวาง  - 
ตลาดนดักําเนดิทรัพย๑ ฝั่งซ๎าย 
ตลาดนดักําเนดิทรัพย๑ ฝั่งขวา 

ตลาดนดัวํองวานิช 
 

3. การปฏิบัติงานเก็บตัวอย่าง 
3.1 เก็บตัวอยํางอาหารตามเป้าหมายที่กําหนดในการตรวจวิเคราะห๑ของแตํละสาร  
3.2 ระบุรายละเอียดของตัวอยํางอาหารในแบบฟอร๑มรายงานการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี             

FM-SV-01 ให๎ชัดเจน เชํน  
    - กุ้งแห้ง ให๎ระบุรายละเอียด เชํน กุ๎งฝอย กุ๎งตัวใหญํ ระบุขนาด ฯลฯ 
    - ปลาหมึก ให๎ระบุรายละเอียด เชํน ปลาหมึกกล๎วย ปลาหมึกกระดอง ฯลฯ 
    - กุ้ง ให๎ระบุรายละเอียด เชํน กุ๎งขาว กุ๎งกุลาดํา กุ๎งก๎ามกราม ฯลฯ 

รวมถึงให๎ลงรายละเอียดในระบบฐานข๎อมูลด๎วย 
3.3 สําหรับผลิตภัณฑ๑อาหารทุกชนิดที่มีฉลาก เชํน ลูกชิ้น พริกไทย กะปิ เป็นต๎น ให๎ถํายรูปฉลาก

อาหารให๎ชัดเจน พร๎อมทั้งจดรายละเอียด ชื่อยี่ห๎อ ชื่อที่ตั้งผู๎ผลิต/นําเข๎า และเลขสารบบอาหาร 
3.4 ทําการตรวจวิเคราะห๑ด๎านเคมีด๎วยชุดทดสอบเบื้องต๎น 
    - กรณีตัวอยํางตามข๎อ 3.3 ตกมาตรฐานให๎ทําหนังสือแจ๎งกลุํมกํากับดูแลหลังออกสูํตลาด โดย

แจ๎งผลหลังจากทราบผลการตรวจวิเคราะห๑ ภายใน 1 เดือน 
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4. การตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
4.1 การตรวจวิเคราะห๑อาหารพร๎อมบริโภค ใช๎วิธีการตรวจวิเคราะห๑โดยใช๎อาหารเหลวตรวจเชื้อ

โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI Medium) ของกรมอนามัย 
4.2 การตรวจวิเคราะห๑น้ําดื่ม และน้ําแข็ง ใช๎วิธีการตรวจวิเคราะห๑โดยใช๎ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มใน

น้ําและน้ําแข็ง ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 

 5. รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ 
  5.1 รายงานผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารให๎ผู๎บริหาร อย.ทราบ (รายเดือน) 
 5.2 รายงานผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารให๎สํานักงานเขตกรุงเทพมหานครทราบ เพ่ือ
ดําเนินการปรับปรุงแก๎ไขตํอไป 
 5.3 จัดทํารูปเลํมสรุปสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร 
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ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

บอแรกซ ์ ฟอร์มาลดีไฮด์ กรดซาลิซิลิค โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ซาลบูทามอล 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

คลองเตย 8 0 * 15 1 * 7 0 * 11 0 * 8 4 * 
คลองสาน 6 0 * 19 0 * 6 0 * 3 0 * 6 4 * 
คลองสามวา 5 0 * 14 1 * 4 2 * 6 0 * 5 1 * 
คันนายาว 7 0 * 20 0 * 4 0 * 7 0 * 7 1 * 
จตุจักร 11 0 * 18 0 * 5 1 * 6 0 * 9 1 * 
จอมทอง 7 0 * 6 0 * 3 0 * 3 0 * 4 0 * 
ดอนเมือง 11 0 * 26 3 * 9 4 * 13 0 * 7 5 * 
ดินแดง 7 0 * 19 2 * 12 8 * 10 0 * 9 0 * 
ดุสิต 10 0 * 20 0 * 6 0 * 9 0 * 11 2 * 
ตลิ่งชัน 4 0 * 22 0 * 2 0 * 7 0 * 4 2 * 
ทวีวัฒนา 4 0 * 9 0 * 6 0 * 5 0 * 4 0 * 
ทุํงครุ 9 0 * 27 1 * 3 0 * 6 0 * 10 5 * 
ธนบุรี 10 0 * 21 0 * 9 3 * 7 0 * 7 0 * 
บางกอกน๎อย 11 0 * 28 0 * 3 0 * 11 0 * 8 3 * 
บางกอกใหญํ 5 0 * 8 0 * 4 0 * 2 0 * 3 1 * 
บางกะปิ 10 0 * 34 0 0.00 3 0 * 5 0 * 8 5 * 
บางขุนเทียน 5 0 * 11 0 * 7 0 * 3 0 * 6 2 * 
บางเขน 11 0 * 22 0 * 7 3 * 13 0 * 9 8 * 
บางคอแหลม 4 0 * 9 0 *    4 0 * 3 2 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑ยํางตํอเนื่อง 
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ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี  

เขต 

บอแรกซ ์ ฟอร์มาลดีไฮด์ กรดซาลิซิลิค โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ซาลบูทามอล 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

บางแค 9 0 * 15 0 * 4 0 * 9 0 * 7 3 * 
บางซื่อ 4 0 * 15 1 * 3 0 * 5 0 * 7 3 * 
บางนา 7 0 * 16 0 * 3 0 * 11 0 * 5 3 * 
บางบอน 10 0 * 28 2 * 14 10 * 9 0 * 6 1 * 
บางพลัด 3 0 * 1 0 * 2 0 * 1 0 * 5 1 * 
บางรัก 2 0 * 12 0 * 1 0 * 2 0 * 2 0 * 
บึงกุํม 5 0 * 8 1 * 2 0 * 8 0 * 8 3 * 
ปทุมวัน 7 0 * 22 0 * 2 0 * 2 0 * 8 1 * 
ประเวศ 6 0 * 20 0 * 2 0 * 3 0 * 5 3 * 
ป้อมปราบศัตรูพําย 1 0 * 12 0 * 4 1 *    1 0 * 
พญาไท 7 0 * 18 0 * 2 0 * 5 0 * 7 5 * 
พระโขนง 5 0 * 10 0 * 4 0 * 3 0 * 4 3 * 
พระนคร 6 0 * 7 0 *    3 0 * 4 2 * 
ภาษีเจรญิ    3 0 * 2 0 *    1 0 * 
มีนบุร ี 4 0 * 13 0 * 11 0 * 10 0 * 4 2 * 
ยานนาวา 22 0 * 14 0 * 1 0 * 4 0 * 13 4 * 
ราชเทว ี 1 0 * 13 1 * 4 4 * 1 0 * 1 1 * 
ราษฎร๑บรูณะ 9 0 * 17 0 * 1 0 * 3 0 * 7 2 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี  

เขต 

บอแรกซ ์ ฟอร์มาลดีไฮด์ กรดซาลิซิลิค โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ซาลบูทามอล 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปลอมปน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

ลาดกระบัง 6 0 * 12 2 * 3 0 *    5 1 * 
ลาดพร๎าว 3 0 * 7 0 * 5 1 * 5 0 * 4 3 * 
วังทองหลาง 14 0 * 29 1 * 2 0 * 12 0 * 17 15 * 
วัฒนา 5 0 * 18 0 * 2 0 * 3 0 * 4 2 * 
สวนหลวง 6 0 * 31 0 0.00 1 0 * 1 0 * 7 3 * 
สะพานสูง 3 0 * 6 1 *    2 0 * 1 0 * 
สัมพันธวงศ๑ 2 0 * 9 0 * 7 0 *    2 2 * 
สาทร 11 0 * 51 0 0.00 18 2 * 8 0 * 12 6 * 
สายไหม 4 0 * 9 0 * 9 6 *    4 0 * 
หนองแขม 14 0 * 32 0 * 11 0 * 3 0 * 5 1 * 
หนองจอก 6 0 * 15 0 * 5 3 * 3 0 * 6 3 * 
หลักสี ่ 9 0 * 12 0 * 14 0 * 5 0 * 3 0 * 
ห๎วยขวาง 1 0 * 11 0 * 3 0 *    2 2 * 
รวม 337 0 0.00 834 17 2.04 242 48 19.84 252 0 0.00 295 121 41.02 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี  

เขต 

ยาฆ่าแมลง แอฟลาทอกซิน ไอโอดีน สารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการตกค้าง จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

คลองเตย 19 0 * 5 0 * 1 1 *    
คลองสาน 39 5 12.82 7 2 * 2 0 * 4 1 * 
คลองสามวา 41 10 24.39 6 0 * 2 1 *    
คันนายาว 30 1 3.33 7 2 * 2 0 * 2 2 * 
จตุจักร 41 3 7.32 6 0 * 6 1 *    
จอมทอง 18 1 * 6 1 * 4 2 *    
ดอนเมือง 51 1 1.96 7 1 * 5 1 *    
ดนิแดง 37 0 0.00 5 0 * 5 3 *    
ดุสิต 48 7 14.58 6 1 * 5 1 *    
ตลิ่งชัน 46 7 15.22 4 1 * 2 1 * 10 5 * 
ทวีวัฒนา 40 3 7.50 6 0 * 3 0 * 6 0 * 
ทุํงครุ 50 4 8.00 6 2 * 3 1 *    
ธนบุรี 40 2 5.00 6 0 * 4 4 *    
บางกอกน๎อย 39 1 2.56 6 2 * 5 4 *    
บางกอกใหญํ 36 1 2.77    1 0 *    
บางกะปิ 52 2 3.85 5 0 * 6 2 * 2 2 * 
บางขุนเทียน 43 2 4.65 6 0 * 5 3 * 1 0 * 
บางเขน 43 1 2.33 6 0 * 4 1 * 6 5 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

ยาฆ่าแมลง แอฟลาทอกซิน ไอโอดีน สารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการตกค้าง จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

บางคอแหลม 21 1 *    1 1 *    
บางแค 36 0 0.00 6 1 * 1 1 * 5 3 * 
บางซื่อ 43 0 0.00 6 1 * 6 2 *    
บางนา 38 1 2.63 6 0 * 4 1 * 2 2 * 
บางบอน 51 0 0.00 7 1 * 6 2 * 1 0 * 
บางพลัด 25 2 * 5 0 * 3 1 *    
บางรัก 29 3 * 7 0 * 3 0 *    
บึงกุํม 45 0 0.00 7 2 * 6 4 * 1 1 * 
ปทุมวัน 32 1 3.13 6 1 * 2 1 *    
ประเวศ 68 5 7.35 7 1 * 6 1 *    
ป้อมปราบศัตรู
พําย 

23 0 * 1 0 * 2 1 * 
  

 
พญาไท 34 0 0.00 7 2 * 5 1 * 5 2 * 
พระโขนง 38 1 2.63 7 2 * 5 1 *    
พระนคร 38 0 0.00 7 2 * 2 1 *    
ภาษีเจรญิ 35 0 0.00 2 0 *    3 1 * 
มีนบุร ี 44 0 0.00 7 2 * 6 1 * 3 0 * 
ยานนาวา 38 0 0.00 3 1 * 2 1 *    
ราชเทว ี 11 0 * 5 0 * 1 0 * 12 4 * 
ราษฎร๑บรูณะ 37 0 0.00 8 0 * 3 0 * 1 1 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

ยาฆ่าแมลง แอฟลาทอกซิน ไอโอดีน สารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการตกค้าง จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทัง้หมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

ลาดกระบัง 34 1 2.94 7 0 * 4 1 *    
ลาดพร๎าว 35 2 5.71 7 0 * 2 1 * 7 3 * 
วังทองหลาง 43 1 2.33 4 0 * 4 1 * 9 2 * 
วัฒนา 47 2 4.26 6 0 * 5 2 *    
สวนหลวง 49 0 0.00 8 0 * 12 3 * 1 1 * 
สะพานสูง 23 1 * 7 1 * 4 4 * 2 1 * 
สัมพันธวงศ๑ 35 2 5.71 6 0 * 3 2 *    
สาทร 48 3 6.25 9 0 * 12 7 *    
สายไหม 48 1 2.081 9 1 * 8 6 * 4 2 * 
หนองแขม 29 1 * 8 1 * 6 3 *    
หนองจอก 43 1 2.33 9 2 * 5 4 * 1 0 * 
หลักสี ่ 34 3 8.82 7 0 * 4 3 * 2 2 * 
ห๎วยขวาง 36 1 2.77 7 0 * 4 3 * 2 2 * 
รวม 1,903 84 4.41 298 33 11.07 202 86 42.57 92 42 45.65 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

ความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ ความเป็นกรด-ด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง ความกระด้างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ าดื่ม   

และน้ าแข็ง 
จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

คลองเตย 3 1 * 6 0 * 6 0 * 6 4 * 
คลองสาน 2 0 * 7 1 * 7 3 * 7 4 * 
คลองสามวา 1 0 * 9 3 * 9 0 * 9 3 * 
คันนายาว 2 0 * 9 4 * 9 0 * 9 2 * 
จตุจักร 2 1 * 10 5 * 10 0 * 10 4 * 
จอมทอง 1 0 * 6 2 * 6 1 * 6 4 * 
ดอนเมือง 2 1 * 8 2 * 8 2 * 8 4 * 
ดินแดง 2 1 * 6 1 * 6 0 * 6 3 * 
ดุสิต 3 2 * 10 2 * 10 3 * 10 5 * 
ตลิ่งชัน 3 0 * 11 3 * 11 3 * 11 3 * 
ทวีวัฒนา 1 0 * 16 2 * 16 0 * 16 3 * 
ทุํงครุ 4 2 * 9 1 * 9 2 * 9 4 * 
ธนบุรี 2 1 * 8 0 * 8 1 * 8 2 * 
บางกอกน๎อย 3 1 * 10 1 * 10 4 * 10 4 * 
บางกอกใหญํ 2 0 * 6 0 * 6 0 * 6 2 * 
บางกะป ิ 3 0 * 9 4 * 9 0 * 9 2 * 
บางขุนเทียน 2 1 * 12 2 * 12 0 * 12 6 * 
บางเขน 1 0 * 14 2 * 14 2 * 14 2 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

ความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ ความเป็นกรด-ด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง ความกระด้างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ าดื่ม         

และน้ าแข็ง 
จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

บางคอแหลม    6 2 * 6 0 * 6 1 * 
บางแค 2 2 * 9 2 * 9 0 * 9 3 * 
บางซื่อ 3 1 * 8 0 * 8 2 * 8 3 * 
บางนา 1 0 * 9 0 * 9 1 * 9 4 * 
บางบอน 1 0 * 9 0 * 9 3 * 9 3 * 
บางพลัด 2 1 * 6 1 * 6 0 * 6 3 * 
บางรัก 3 2 * 7 0 * 7 1 * 7 2 * 
บึงกุํม 2 0 * 9 2 * 9 1 * 9 2 * 
ปทุมวัน    7 6 * 7 0 * 7 2 * 
ประเวศ 2 0 * 11 2 * 11 0 * 11 3 * 
ป้อมปราบศัตรูพําย 2 0 * 6 1 * 6 1 * 6 2 * 
พญาไท 2 0 * 7 4 * 7 0 * 7 4 * 
พระโขนง 2 1 * 7 2 * 7 1 * 7 2 * 
พระนคร    5 1 * 5 1 * 5 3 * 
ภาษีเจริญ 1 1 * 10 6 * 10 0 * 10 1 * 
มีนบุรี 3 0 * 11 2 * 11 0 * 11 1 * 
ยานนาวา 4 0 * 8 4 * 8 3 * 8 4 * 
ราชเทวี    8 3 * 8 4 * 8 4 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-1 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 

เขต 

ความเป็นกรด-ด่างของหน่อไม้ปี๊บ ความเป็นกรด-ด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง ความกระด้างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ าดื่ม       

และน้ าแข็ง 
จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

ราษฎร๑บูรณะ 1 0 * 8 2 * 8 1 * 8 4 * 
ลาดกระบัง 1 0 * 7 4 * 7 0 * 7 2 * 
ลาดพร๎าว    6 2 * 6 2 * 6 2 * 
วังทองหลาง 2 1 * 11 5 * 11 1 * 11 7 * 
วัฒนา 3 3 * 5 2 * 5 1 * 5 1 * 
สวนหลวง 2 1 * 13 2 * 13 3 * 13 7 * 
สะพานสูง 1 0 * 7 1 * 7 0 * 7 2 * 
สัมพันธวงศ๑ 2 0 * 4 0 * 4 1 * 4 1 * 
สาทร 6 4 * 6 3 * 6 0 * 6 0 * 
สายไหม    6 2 * 6 2 * 6 3 * 
หนองแขม 3 0 * 5 2 * 5 1 * 5 4 * 
หนองจอก 3 0 * 5 0 * 5 0 * 5 1 * 
หลักสี ่    4 1 * 4 0 * 4 2 * 
ห๎วยขวาง 2 0 * 4 0 * 4 1 * 4 2 * 
รวม 95 28 29.47 400 99 24.75 400 52 13.00 400 146 36.50 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-2 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 

เขต 

Coliform ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง Coliform ในอาหาร 

เขต 

Coliform ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง Coliform ในอาหาร 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทัง้หมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

คลองเตย 6 1 *    บางขุนเทียน 12 4 * 36 9 25.00 
คลองสาน 6 2 * 12 1 * บางเขน 14 7 * 41 7 17.07 
คลองสามวา 9 3 * 21 3 * บางคอแหลม 6 0 *    
คันนายาว 9 4 * 18 4 * บางแค 9 4 * 15 3 * 
จตุจักร 10 4 * 22 4 * บางซื่อ 8 2 * 17 10 * 
จอมทอง 6 0 * 7 0 * บางนา 9 3 * 13 1 * 
ดอนเมือง 8 3 * 19 5 * บางบอน 9 5 * 18 0 * 
ดินแดง 6 0 * 7 0 * บางพลัด 6 1 *    
ดุสิต 10 6 * 17 3 * บางรัก 7 1 *    
ตลิ่งชัน 11 5 * 47 4 8.51 บึงกุํม 9 4 * 20 10 * 
ทวีวัฒนา 16 8 * 24 5 * ปทุมวัน 7 2 * 10 2 * 
ทุํงครุ 9 3 *    ประเวศ 11 4 * 25 5 * 
ธนบุรี 8 3 * 3 2 * ป้อมปราบศัตรู

พําย 
6 2 * 10 2 

* 

บางกอกน๎อย 10 4 *    พญาไท 7 2 *    
บางกอกใหญํ 6 0 * 4 3 * พระโขนง 7 1 * 6 0 * 
บางกะปิ 9 3 * 60 29 48.33 พระนคร 5 2 * 9 4 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ข 
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ จ าแนกตามเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ปี 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ข-2 ผลการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 

เขต 

Coliform ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง Coliform ในอาหาร 

เขต 

Coliform ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง Coliform ในอาหาร 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

พบการปนเปื้อน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

ภาษีเจรญิ 10 1 * 9 3 * สะพานสูง 7 2 * 7 0 * 
มีนบุร ี 11 3 * 21 11 * สัมพันธวงศ๑ 4 0 *    
ยานนาวา 8 3 * 17 9 * สาทร 6 1 * 21 8 * 
ราชเทวี 8 2 *    สายไหม 6 1 * 16 4 * 
ราษฎร๑บรูณะ 8 1 * 17 4 * หนองแขม 5 1 *    
ลาดกระบัง 7 1 * 20 8 * หนองจอก 5 2 * 10 2 * 
ลาดพร๎าว 6 0 * 12 4 * หลักสี ่ 4 0 * 34 6 17.65 
วังทองหลาง 11 1 * 14 4 * ห๎วยขวาง 4 1 * 31 6 19.36 
วัฒนา 5 1 * 15 4 *        
สวนหลวง 13 3 * 22 12 * รวม 400 117 29.25 747 201 26.91 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝ้าระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ค 
ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 - 2561 

ตารางท่ี ค-1 ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหารในกรุงเทพมหานคร 

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อย
ละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 

อาหาร 

ยาฆําแมลง 1,500 87 5.80 1,551 101 6.51 2,119 115 5.43 1,472 67 4.55 1,778 102 5.74 1,903 84 4.41 

บอแรกซ๑ 308 3 0.97 343 0 0.00 285 0 0.00 360 0 0.00 288 0 0.00 337 0 0.00 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 650 5 0.77 650 16 2.46 582 22 3.78 618 22 3.56 531 19 3.58 834 17 2.04 

กรดซาลิซิลิค  300 1 0.33 350 10 2.86 259 9 3.47 385 74 19.22 338 33 9.76 242 48 19.84 

สารฟอกขาว  
(โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต๑) 

350 0 0.00 394 0 0.00 380 0 0.00 219 0 0.00 212 0 0.00 252 0 0.00 

ซาลบูทามอล  200 10 5.00 214 18 8.41 175 37 21.14 233 69 29.61 203 32 15.76 295 121 41.02 

สีผสมอาหาร 500 114 22.80 501 105 20.96 305 109 35.74 399 224 56.14 146 57 39.04    

สารโพลาร๑ใน 
น้ํามันทอด
อาหาร 

570 176 30.88 500 39 7.80 228 61 26.75 220 51 23.18 200 53 26.50 92 42 45.65 

ไอโอดีน 200 89 44.50 200 75 37.50 202 78 38.61 201 90 44.78 200 74 37.00 202 86 42.57 

แอฟลาทอกซิน 400 29 7.25 400 28 7.00 404 46 11.39 403 30 7.44 311 34 10.93 298 33 11.07 

 
 
 



87 

สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ค 
ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 - 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ค-1 ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหารในกรุงเทพมหานคร  

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

คํา pH ของหนํอไม๎
ปี๊บปรับกรด 

101 12 11.88 100 12 12.00 87 18 20.69 86 13 15.12 88 22 25.00 95 28 29.47 

ความกระด๎างของ  
น้ําดื่ม 

400 64 16.00 348 79 22.70 302 71 23.51 199 49 24.62 203 50 24.63 298 51 17.11 

คํา TDS ของน้ําดื่ม 400 0 0.00 348 6 1.72 302 0 0.00 199 103 51.76 203 105 51.72 298 146 48.99 

คํา pH ของน้ําดื่ม 400 143 35.75 348 178 51.15 302 128 42.39 199 83 41.71 203 65 32.02 298 90 30.20 

ความกระด๎าง  
ของน้ําแข็ง 

83 0 0.00 143 0 0.00 65 1 1.54 197 4 2.03 184 1 0.54 102 1 0.98 

คํา TDS 
ของน้ําแข็ง 

83 0 0.00 143 2 1.40 65 0 0.00 197 4 2.03 184 0 0.00 102 0 0.00 

คํา pH 
ของน้ําแข็ง 

83 22 26.51 143 34 23.78 65 22 33.85 197 101 51.27 184 49 26.63 102 9 8.82 

TPC  100 13 13.00 100 6 6.00             

Coliforms ในน้ําดื่ม  400 27 6.75 348 24 6.90 302 26 8.61 199 16 8.04 203 21 10.35 298 25 8.39 

Coliforms ในน้ําแข็ง  83 43 51.81 143 118 82.52 65 61 93.85 197 183 92.89 184 162 88.04 102 92 90.20 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

ภาคผนวก ค 
ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 - 2561 (ต่อ) 

ตารางท่ี ค-1 ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด๎านอาหารในกรุงเทพมหานคร  

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

Coliforms ในอาหาร 600 150 25.00 929 266 28.63 646 189 29.26 711 241 33.90 714 206 28.85 747 201 26.91 

E. coli  100 26 26.00 100 22 22.00             

S.aureus  100 7 7.00 100 28 28.00             

รวม 7,911 1,021 12.91  8,396 1,167 13.90 7,140 993 13.91 6,891 1,424 20.66 6,557 1,085 16.55 6,897 1,074 15.57 
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สถานการณ์ความปลอดภยัด้านอาหารและผลติภณัฑ์สขุภาพ ณ สถานท่ีจ าหนา่ย (กรุงเทพมหานคร) ปี 2561 

คณะผู้จัดท า 
ที่ปรึกษา 

 นายแพทย๑ธเรศ  กรัษนัยรวิวงศ๑  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 นายแพทย๑พูลลาภ ฉันทวิจิตรวงศ๑  รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 เภสัชกรวีระชัย  นลวชัย   ผู๎อํานวยการสํานักอาหาร 
 นายวันชัย  ศรีทองคํา  ผู๎เชี่ยวชาญด๎านความปลอดภัยของอาหารและ    

การบริโภคอาหาร 

คณะผู๎จัดทํา 

 นางสาวอริสรา  รอดม๎ุย   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 
 นางสาวสุธัญญา  จงอุตสําห๑  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวภคภรณ๑  เรืองวงศ๑   เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวชมพูนุท  ทองสมัคร  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวมนัตตา  โตเจริญ   เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 

นางสาวจิราพร  สุดหนองบัว  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 


