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แนวทางในการประเมินประสิทธิภาพของสารท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับอาหาร 
[มติคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร (อ.1)  

ครั้งที่ 23-13/2565 วันที่ 2 สิงหาคม 2565 และครั้งที่ 26-16/2565 วันที่ 9 ธันวาคม 2565] 
--------------------------------------------------------------------------------------------------- 

เนื่องด้วยปัจจุบันมีการขออนุญาตผลิตและน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้สัมผัสอาหารเพ่ือ
ประโยชน์ในการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อโรค ล้างสิ่งสกปรก และสิ่งปนเปื้อนอ่ืน ๆ กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร ลงวันที่ 2 ตุลาคม 
พ.ศ. ๒๕๖2 ก าหนดให้การใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารต้องสอดคล้องตามประเภทของ
ผลิตภัณฑ์และสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ที่ใช้ต้องเป็นไปตามรายชื่อของสารที่ใช้ ชนิดอาหาร หน้าที่ทางด้าน
เทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต และปริมาณการตกค้างในอาหาร ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้าย
ประกาศฉบับดังกล่าว ส าหรับกรณีการใช้สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหารซึ่งแตกต่างไปจากเงื่อนไขตามที่ประกาศก าหนดไว้ ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยให้ยื่นหลักฐานและเอกสารเกี่ยวกับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
วัตถุเจือปนอาหาร ดังนั้น ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าที่มีความประสงค์จะจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดดังกล่าวต้องส่งมอบ
รายละเอียดข้อมูลความจ าเป็นทางเทคโนโลยีของการใช้เพ่ือประกอบการพิจารณาเป็นรายกรณี ตามรายละเอียดการยื่น
ข้อมูลตามคู่มือส าหรับประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (หัวข้อ 9.1 ) 

ในการนี้ กองอาหารจึงได้จัดท าแนวทางในการประเมินประสิทธิภาพของสารท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับ
อาหาร เพ่ือเป็นแนวทางกลางให้ผู้ประกอบการและนักวิจัยใช้เป็นแนวทางในการศึกษาประสิทธิภาพและการตกค้างของ
สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ กรณีที่สารนั้นเป็นสารท าความสะอาดชนิดใหม่ หรือ มีเงื่อนไขการใช้แตกต่างจากเงื่อนไข    
ที่ก าหนดไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับอาหาร โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้   

1. การศึกษาประสิทธิภาพสารท าความสะอาดส าหรับอาหาร 
1.1 การศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณการตกค้างของสารพิษตกค้าง1 ในผัก-ผลไม้ 

1.1.1 ก าหนดชนิดผักหรือผลไม้ที่ใช้ในการทดสอบ กลุ่มละอย่างน้อย 1 ชนิด ดังนี้  
1) กลุ่มผักผลผิวเรียบที่รับประทานพร้อมเปลือก เช่น แตงกวา พริก ถั่วฝักยาว เป็นต้น 
2) กลุ่มผักใบ เช่น คะน้า กะหล่ าปลี ผักกาดขาว ผักกาดหอม ผักกาดแก้ว ผักชี เป็นต้น 
3) กลุ่มผลไม้ผิวเรียบที่รับประทานพร้อมเปลือก เช่น องุ่น ฝรั่ง แอปเปิล สาลี่ ชมพู่ เป็นต้น 

1.1.2 ก าหนดความเข้มข้นของสารที่ท าการทดสอบอย่างน้อย 3 ความเข้มข้น ความเข้มข้นละ 3 ซ้ า 
1.1.3 ฉีดพ่นวัตถุอันตรายทางการเกษตร2 ในแปลงผักหรือผลไม้ ตามปริมาณที่ก าหนดไว้ตามฉลาก (หรือใช้

วิธีอ่ืนที่สามารถควบคุมปริมาณสารเคมีทางการเกษตรตั้งต้นได้) โดยเลือกชนิดสารก าจัดศัตรูพืชที่จะศึกษาให้ครอบคลุม

                                                           
1 สารพิษตกค้าง (pesticide residue) หมายความว่า สารตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร และให้หมายความรวมถึงกลุ่มอนุพันธ์ของวัตถุอันตรายทางการเกษตรนั้น ได้แก่ 

สารจากกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารจากกระบวนการสร้างและสลาย (metabolites) สารจากการท าปฏิกิริยา (reaction products) และสารที่ปนอยู่ในวัตถุอันตรายทาง
การเกษตร (impurities) ที่มีความเป็นพิษอย่างมีนัยส าคัญ (อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง) 

2 วัตถุอันตรายทางการเกษตร (pesticide) หมายความว่า สารที่มีจุดมุ่งหมายใช้เพื่อป้องกันท าลาย ดึงดูด ขับไล่ หรือควบคุม ศัตรูพืชและสัตว์หรือพืชและสัตว์ที่ไม่พึงประสงค์  ไม่ว่าจะเป็นการใช้
ระหว่างการเพาะปลูก การเก็บรักษา การขนส่ง การจ าหน่าย หรือระหว่างกระบวนการผลิตอาหารหรือสารที่อาจใช้กับสัตว์เพื่อควบคุมปรสิตภายนอก (ectoparasites) และให้หมายความรวมถึง  
สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช สารท าให้ใบร่วง สารท าให้ผลร่วง สารยับยั้งการแตกยอดอ่อนและสารที่ใช้กับพืชผลก่อนหรือหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียระหว่างการเก็บรักษาและ
การขนส่งแต่ทั้งนี้วัตถุอันตรายทางการเกษตรไม่รวมถึงปุ๋ย สารอาหารของพืชและสัตว์ วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุที่เติมในอาหารสัตว์ (feed additive) และยาสัตว์ (veterinary drug) (อ้างอิงตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง) 
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ทั้ง 5 กลุ่มสารก าจัดศัตรูพืช ได้แก่ (1) ออร์แกโนฟอสเฟต (2) ออร์แกโนคลอรีน (3) คาร์บาเมท (4) ไพริทรอยด์ และ 
(5) สารฆ่าเชื้อรา แล้วจึงน ามาทดสอบโดยศึกษาเปรียบเทียบกันระหว่างกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดสอบที่ศึกษา 

1.1.4 ก าหนดกลุ่มของตัวอย่างผัก-ผลไม้ ตามวิธีการล้างท าความสะอาด ได้แก่ กลุ่มควบคุมที่ไม่ได้ล้าง 
กลุ่มทดสอบที่ล้างด้วยน้ าสะอาด และกลุ่มทดสอบที่ล้างด้วยสารละลายทดสอบ (สารท าความสะอาดที่ศึกษา) โดยด าเนินการ
ตามแผนภาพที่ 1 ดังนี้ 

แผนภาพที่ 1 วิธีการล้างท าความสะอาดตัวอย่างผัก-ผลไมส้ าหรับตรวจวิเคราะห์สารก าจัดศัตรูพืช 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับ ค าอธิบายประกอบขั้นตอนด าเนินการตามแผนภาพที่ 1 เวลา 
1 เด็ดแยกใบ/คัดใบเสีย เด็ดขั้ว แยกผลเนา่เสยี และสิ่งแปลกปลอม 

- กลุ่มควบคุมที่ไมไ่ดล้้าง  ใช้ผัก-ผลไม้ทีเ่ด็ดแยกใบ/คัดใบเสีย เด็ดขัว้ แยกผลเน่าเสยี 
และสิ่งแปลกปลอม เท่านั้น 

- 

2 ล้างเศษดินออกจากใบผัก/โคนผัก/ผลผัก-ผลไม้ แบบน้ าไหลผ่าน 2 นาที 
3 ก าหนดกลุ่มทดสอบ โดยแยกเป็น 2 กลุ่ม 

- กลุ่มทดสอบท่ีลา้งด้วยน้ าสะอาด  ให้แช่ผัก-ผลไม้ในน้ าสะอาด โดยอัตราส่วน ผัก-ผลไม้ 
ต่อ น้ าสะอาด = 1 : 40 

5 นาที 

- กลุ่มทดสอบที่ลา้งด้วยสารละลายทดสอบ ให้แช่ล้างผัก-ผลไม้ในสารละลายทดสอบที่
เตรียมในสภาพพร้อมใช้ตามข้อแนะน าการใช้ ตามความเข้มข้นที่ก าหนด อย่างน้อย 3  
ความเข้มข้น  โดยอัตราส่วน ผัก-ผลไม้ ต่อ สารละลายทดสอบพร้อมใช้ = 1 : 40 

5 นาที 

4 ชะด้วยน้ าสะอาดที่ไหลผ่าน หรือแช่เขย่าในน้ าสะอาด 2 นาท ี
5 สะเด็ดน้ าออกจากผัก-ผลไม้ โดยสลัดน้ าออก 3-5 ครั้ง - 

หมายเหตุ: - การล้างด้วยน้ าไหลผ่าน หมายถึง การเปิดน้ าไหลทั่วถึงผ่านตัวอย่างทดสอบ 
              - จ านวนตัวอย่างในแต่ละกลุ่มทดสอบในแต่ละความเข้มข้น (n) อย่างน้อย 3 ซ้ า  

1.1.5 ตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างตามวิธีมาตรฐาน โดยมีค่า Limit of Detection (LOD) และค่า Limit 
of Quantitation (LOQ) สอดคล้องตามห้องปฏิบัติการมาตรฐานทีส่ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

1.1.6 ทดสอบทางสถิติด้วยวิธีการที่เหมาะสม ที่ค่าความเชื่อมั่นทางสถิติ (p < 0.05)  
1.1.7 สรุปผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารท าความสะอาดส าหรับผัก-ผลไม ้

  

ตัวอย่างผัก-ผลไม้ 3. ก าหนดกลุ่มทดสอบ 

กลุ่มควบคุม 
(ไม่ได้ล้าง) 

1. เด็ดแยกใบ/คดัใบเสยี 
เดด็ขั้ว แยกผลเน่าเสยี 
และสิ่งแปลกปลอม 

2. ล้างเศษดินออกจาก 
ใบผัก/โคนผัก/ผลผัก-
ผลไม้ แบบน้้าไหลผ่าน 

กลุ่มทดสอบ  
ที่ล้างด้วย 
น้ าสะอาด 

กลุ่มทดสอบ  
ที่ล้างด้วย 

สารละลายทดสอบ 

4. ชะด้วยน้้าสะอาดที่ไหลผ่าน  
หรือแช่เขย่าในน้้าสะอาด 

5. สะเด็ดน้้าออกจากผัก (สลัดน้้าออก ๓-๕ ครั้ง) 
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1.2 การศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นที่ปนเปื้อนในผัก-ผลไม้ 
1.2.1  ก าหนดชนิดผักหรือผลไม้ที่ใช้ในการทดสอบ กลุ่มละอย่างน้อย 1 ชนิด ดังนี้  

๑) กลุ่มผักผลผิวเรียบที่รับประทานพร้อมเปลือก เช่น แตงกวา พริก ถั่วฝักยาว เป็นต้น 
๒) กลุ่มผักใบ เช่น คะน้า กะหล่ าปลี ผักกาดขาว ผักกาดหอม ผักกาดแก้ว ผักชี เป็นต้น 
๓) กลุ่มผลไม้ผิวเรียบที่รับประทานพร้อมเปลือก เช่น องุ่น ฝรั่ง แอปเปิล สาลี่ ชมพู่ เป็นต้น 

1.2.2  ก าหนดความเข้มข้นของสารละลายที่ท าการทดสอบ (สารท าความสะอาดที่ศึกษา) อย่างน้อย 3 
ความเข้มข้น ความเข้มข้นละ 3 ซ้ า 

1.2.3  ก าหนดการทดสอบด้านจุลินทรีย์ โดยน าตัวอย่างผัก-ผลไม้ก่อนล้าง (กลุ่มควบคุม) และหลังล้างด้วย
สารละลายทดสอบ (สารท าความสะอาดที่ศึกษา) ในทุกกลุ่มทดสอบ มาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในตัวอย่างตาม
รายการดังต่อไปนี้ ด้วยวิธีมาตรฐานที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

1) จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) 
2) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli)  
3) ผลบวกของซัลโมเนลลา (Salmonella spp.)  

1.2.4. ก าหนดกลุ่มของตัวอย่างผัก-ผลไม้ ตามวิธีการล้างท าความสะอาด ได้แก่ กลุ่มควบคุมที่ไม่ได้ล้าง 
กลุ่มทดสอบที่ล้างด้วยน้ าสะอาด และกลุ่มทดสอบที่ล้างด้วยสารละลายทดสอบ (สารท าความสะอาดที่ศึกษา) โดยด าเนินการ
ตามแผนภาพที่ 2 ดังนี้ 

แผนภาพที่ 2 วิธีการล้างท าความสะอาดตัวอย่างผักหรือผลไม้ส าหรับตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล าดับ ค าอธิบายประกอบขั้นตอนด าเนินการตามแผนภาพที่ 2 เวลา 
1 เด็ดแยกใบ/คัดใบเสีย เด็ดขั้ว แยกผลเนา่เสยี และสิ่งแปลกปลอม 

- กลุ่มควบคุมที่ไมไ่ดล้้าง  ใช้ผัก-ผลไม้ทีเ่ด็ดแยกใบ/คัดใบเสีย เด็ดขัว้ แยกผลเน่าเสยี 
และสิ่งแปลกปลอม เท่านั้น 

- 

2 ล้างเศษดินออกจากใบผัก/โคนผัก/ผลผัก-ผลไม้ แบบน้ าไหลผ่าน 2 นาที 
3 ก าหนดกลุ่มทดสอบ โดยแยกเป็น 2 กลุ่ม 

- กลุ่มทดสอบท่ีลา้งด้วยน้ าสะอาด  ให้แช่ผัก-ผลไม้ในน้ าสะอาด  
อัตราส่วน ผัก-ผลไม้ ต่อ น้ าสะอาด = 1 : 40 

5 นาที 

ตัวอย่างผัก-ผลไม้ 3. ก าหนดกลุ่มทดสอบ 

กลุ่มควบคุม 
(ไม่ได้ล้าง) 

1. เด็ดแยกใบ/คัดใบเสีย 
เด็ดขั้ว แยกผลเน่าเสีย 
และสิ่งแปลกปลอม 

 

2. ล้างเศษดินออกจาก 
ใบผัก/โคนผัก/ผลผัก-
ผลไม้ แบบน้ าไหลผ่าน 

กลุ่มทดสอบ  
ที่ล้างด้วย 
น้ าสะอาด 

กลุ่มทดสอบ  
ที่ล้างด้วย 

สารละลายทดสอบ 

4. ชะด้วยน้ าสะอาดที่ไหลผ่าน  
หรือแช่เขย่าในน้ าสะอาด 

5. สะเด็ดน้ าออกจากผัก (สลัดน้ าออก 3-5 ครั้ง) 



กองอาหาร  โดยกลุม่ก าหนดมาตรฐาน  ฉบับเผยแพร่ เมื่อวันท่ี 1 มิถุนายน 2566 หน้า 4 

ล าดับ ค าอธิบายประกอบขั้นตอนด าเนินการตามแผนภาพที่ 2 เวลา 
- กลุ่มทดสอบที่ลา้งด้วยสารละลายทดสอบ ให้แช่ล้างผัก-ผลไม้ในสารละลายทดสอบที่

เตรียมในสภาพพร้อมใช้ตามข้อแนะน าการใช้ ตามความเข้มข้นที่ก าหนด อย่างน้อย 3  
ความเข้มข้น  โดยอัตราส่วน ผัก-ผลไม้ ต่อ สารละลายทดสอบพร้อมใช้ = 1 : 40 

5 นาที 

4 ชะด้วยน้ าสะอาดที่ไหลผ่าน หรือ แช่เขย่าในน้ าสะอาด 2 นาท ี
5 สะเด็ดน้ าออกจากผัก-ผลไม้ โดยสลัดน้ าออก 3-5 ครั้ง - 

หมายเหตุ: - การล้างด้วยน้ าไหลผ่าน หมายถึง การเปิดน้ าไหลทั่วถึงผ่านตัวอย่างทดสอบ 
              - จ านวนตัวอย่างในแต่ละกลุ่มทดสอบในแต่ละความเข้มข้น (n) อย่างน้อย 3 ซ้ า  

1.2.5 ตรวจวิเคราะห์ตามวิธีมาตรฐาน โดยมีค่า Limit of Detection (LOD) และค่า Limit of 
Quantitation (LOQ) สอดคล้องตามห้องปฏิบัติการมาตรฐานที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

1.2.6 ทดสอบทางสถิติด้วยวิธีการที่เหมาะสม ที่ค่าความเชื่อมั่นทางสถิติ (p < 0.05)  
1.2.7 สรุปผลการศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นที่ปนเปื้อนในผัก-ผลไม ้

 

2. การศึกษาการตกค้างของผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดภายหลังการใช้ล้างผัก-ผลไม้ 

กรณีที่สารนั้นเป็นสารท าความสะอาดชนิดใหม่หรือ หรือ สารนั้นมีเงื่อนไขการใช้แตกต่างจากเงื่อนไข       
ที่ก าหนดไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร จะต้อง
ศึกษาการตกค้างของสารท าความสะอาดที่ใช้ในผักและผลไม้เพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุนด้านความปลอดภัย โดยศึกษา    
การตกค้างของสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผักผลไม้ภายหลังการล้างด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด ซึ่งเตรียม
สารละลายทดสอบในสภาพพร้อมใช้เป็น 3 ความเข้มข้น ด าเนินการล้างท าความสะอาดตัวอย่างผักหรือผลไม้ตาม
แผนภาพที่ 1 หรือแผนภาพที่ 2 จากนั้นน าตัวอย่างผัก-ผลไม้ที่ผ่านการล้าง และ/หรือ น้ าที่หยดสะเด็ดลงมาจากผัก
ผลไม้ (ในขั้นตอนสะเด็ดน้ าออกจากผัก-ผลไม้) ไปวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ท าความ
สะอาดด้วยวิธีวิเคราะห์เชิงปริมาณ และท าการวิเคราะห์อย่างน้อย 3 ซ้ า โดยมีการทดสอบความใช้ได้ของวิธีการตรวจ
วิเคราะห์ (Method validation) และก าหนดค่า Limit of Detection (LOD) และค่า Limit of Quantitation (LOQ) 

..................................................................................................................... 
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