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บทคัดย่อ  

การวิจัยในคร้ังนี้เป็นการเชิงพรรณนามี
วัตถุประสงค์เพ่ือเฝ้าระวังสถานการณ์ความปลอดภัย
ด้านอาหาร โดยเก็บตัวอย่าง จ านวน 11,185 ตัวอย่าง 
ในพื้นท่ี 4 จังหวัด ได้แก่ นครราชสีมา (32 อ าเภอ)
บุรีรัมย์ (23 อ าเภอ) สุรินทร์ (17 อ าเภอ) และชัยภูมิ (16 
อ าเภอ) แต่ละอ าเภอเลือกแบบเจาะจงเก็บในตลาดสด 
ตลาดนัด ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าชุมชน โรงพยาบาล 
โรงเรียน เรือนจ า ตรวจด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น คือ  
ชุดทดสอบด้านเคมียาฆ่าแมลงตกค้างจีที และทีเอ็ม 2 ,       
บอแรกซ์,  ฟอร์มาลิน, กันรา, ฟอกขาว, โพลาร์, เร่งเนือ้แดง, 
ค่ าความกระด้างของน ้า ด้ านจุ ลินทรี ย์  SI-2 และ 
Coliforms วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ  

ผลการวิจัย พบว่า ตรวจท้ังหมด 11,185 
ตัวอย่าง ตกมาตรฐานร้อยละ 6.07 แบ่งเป็นทางด้าน
เคมีจ านวน 10,582 ตัวอย่าง ตกมาตรฐานร้อยละ 4.73 
และทางด้ านจุ ลินทรี ย์  จ านวน 602 ตั วอย่ าง                     
ตกมาตรฐานร้อยละ 29.73 แยกตามสถานท่ีได้ดังนี้   
ตกมาตรฐานมากท่ีสุดในน ้าหยอดเหรียญ ร้อยละ 
12.17 รองลงมาเรือนจ า ร้อยละ 6.19 ตลาดสด ร้อยละ 
5.80 ร้านค้าชุมชน ร้อยละ 4.75 ตลาดนัด ร้อยละ 3.72 

โรงพยาบาล ร้อยละ 1.87 ร้านอาหาร ร้อยละ 1.82     
น้อยท่ีสุดคือซุปเปอร์มาเก็ต ร้อยละ 0.48 เม่ือแยก     
รายสารพบสารไอโอดีนตกมาตรฐานมากท่ีสุด ร้อยละ 
33.59 ในเกลือบริโภค ตราดอกบัว ตรามังกร รองลงมา 
พบปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้า ร้อยละ 25.59, พบ  
สารโพลาร์ร้อยละ 13.78 ในน า้มันทอดลูกชิ้น/ไก่ /หมู, 
พบฟอร์มาลีน ร้อยละ 11.64 ใน ปลาหมึกกรอบ 
สไบนาง, พบค่าความเป็นกรด-ด่าง ร้อยละ5.13 และ 
ค่าความกระด้างของน ้า  ร้อยละ 2.05 ในตู้ น ้าด่ืม
อัตโนมัติ, พบสารกันรา ร้อยละ 3.17 ในมะม่วงดอง  
องุ่นดอง, พบบอแรกซ์ ร้อยละ 1.52 ในลูกชิ้นหมู/เนื้อ, 
พบยาฆ่าแมลง ร้อยละ 1.30 ใน พริกสด กะหล า่ปลี, 
พบสารเร่งเนื้อแดง ร้อยละ 0.77 ในเนื้อหมู , พบ        
สารฟอกขาว ร้อยละ 0.20 ในสไบนาง ถ่ัวงอก 
ข้อเสนอแนะ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดควรเพ่ิม
ความถ่ีในการตรวจโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์หรือแหล่งท่ี
มักพบปัญหาพร้อมติดตามแก้ไขปัญหา บูรณาการ
ร่วมกับคณะกรรมการอาหารและปลอดภัยจังหวัด เพ่ือ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการและผู้บริโภค ให้เกิด
ความตระหนักในความปลอดภัยด้านอาหาร  
ค าส าคัญ : อาหารปลอดภยั; สถานการณ์  

mailto:cklingtalae@hotmail.com
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Abstract  
This descriptive research aims to monitor 

the food safety situation. A total of 11,185 samples 
were collected in 4 provinces: Nakhon Ratchasima 
(32 districts), Buriram (23 districts), Surin (17 
districts) and Chaiyaphum (16 districts) each 
district selects a specific type to be collected in fresh 
markets, flea markets, supermarkets, community 
stores, hospitals, schools, prisons and examined 
with a preliminary test kit. is a chemistry test kit 
Pesticides/Residues GT and TM2, Borax, Formalin, 
Fungus, Bleach, Polar, Red meat accelerator, 
Water hardness Microbial SI-2 and Coliforms data 
were analyzed using percentage values. 

The results showed that a total of 11,185 
samples failed at 6.07%, divided into 10,582 
chemical samples 4.73% failed, and 602 microbial 
samples 29.73% failed, separated by locations as 
follows: Falling the most standard in coin-operated 
water 12.17 %, followed by prisons 6.19 %, fresh 
markets5.80 %, community shops 4.75 %, flea 
markets 3.72 %, hospitals 1.87 %, restaurants 1.82 
% the least is a hundred supermarkets 0.48 each. 
When separating the substances, Iodine was found. 
The highest level of 33.59% was found in edible salt, 
Lotus Brand, Dragon Brand, followed by 25.59% of 
dissolved solids 13.78% of polar compounds in 
meatball/chicken/pork frying oil, and formalin was 
found 11.64% in Crispy Squid Sabai Nang found 
5.13% pH and 2.05% water hardness in automatic 
drinking water dispensers found 3.17% mold 
preventative in pickled mangoes and pickled grapes 

found borax % 1.52 in pork/beef meatballs, 
found1.30 percent of pesticides in fresh chili, 
cabbage, Red meat accelerator was found in 0.77% 
of pork, and bleach was found in 0.20% of Sabai 
Nang and bean sprouts. Integrate with the 
Provincial Food and Safety Committee to develop 
the potential of entrepreneurs and consumers to 
raise awareness of food safety. 
Keywords: Food Safety; Situation 
 
บทน า   

ความเป็นมาสถานการณ์การเจ็บป่วยอัน
เน่ืองมาจากอาหาร (food borne diseases) เกิดจาก
ปั จ จั ย  ท่ี ห ล า ก ห ล า ย  โ ด ย เ ฉ พ า ะ อ ย่ า ง ยิ่ ง                      
การปรับเปล่ียนวิธีการเพาะปลูกเพื่อบริโภคภาย       
ในครัวเรือน มาเป็นการเพาะปลูกเพื่อการส่งออก 
และการเปล่ียนมาเป็นอุตสาหกรรมการเกษตรขนาด
ใหญ่ท่ีมีการใช้ สารเคมีจ านวนมหาศาล ซ่ึงพบว่า 
ประเทศไทยจึงมีการน าและใช้สารเคมีโดยไม่มี      
การควบคุมและจดัการอย่างมีประสิทธิภาพ [1] ท าให้
ผลิตผลทางการเกษตรมีปริมาณการใช้สารเคมีท่ี
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ือง โดยพบว่าร้อยละ 30 - 40 ของ
ผักมีสารเคมีตกค้างเกินมาตรฐานสินค้าเกษตร
อินทรียข์องสหภาพยุโรป [2] สารเคมีท่ีปนเป้ือนอยู่
ในอาหารท่ีเกิดจากการกระท าของมนุษย ์เช่น ยาฆ่า
แมลง สารเร่ง  เน้ือแดง สารบอแรกซ์ สารกันรา    
สารฟอร์มาลิน และสารฟอกขาว เร่ิมตั้งแต่การผลิต 
การเก็บเก่ียว การเก็บรักษาอาหารก่อนจ าหน่ายแก่
ผูบ้ริโภคลว้นก่อให้เกิดความเส่ียงของอาหารท่ีไม่
ปลอดภัยได้ ทั้ งส้ิน องค์การอนามัยโลก (WHO) 
แ ล ะ อ ง ค์ ก า ร อ า ห า ร แ ล ะ ก า ร เ ก ษ ต ร แ ห่ ง
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สหประชาชาติ (FAO) 1983 สรุปสาเหตุส่วนใหญ่
ของการเจ็บป่วยเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีมี         
การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย ์และสารเคมี เช่น สารเคมี
ท่ีใชใ้นการก าจดัศตัรูพืช ยาปฏิชีวนะ และยาท่ีใชใ้น
การเล้ียงสัตว ์วตัถุ เจือปนอาหาร รวมไปถึงสารพิษ
จากจุลินทรีย์และสารเคมีปนเป้ือนจากโรงงาน
อุตสาหกรรม จากการ เปิดเผยโดยองค์การอนามยั
โลก (WHO) ว่าในแต่ละปีมีประชาชนลม้ป่วยจาก
การบริโภคอาหาร ปนเป้ือน ประมาณ 600 ลา้นคน 
หรือเกือบ 1 ใน 10 ของประชากรทั้งโลก ประมาณ 
420,000 คน เสียชีวิต ซ่ึงเกือบ 1 ใน 3 เป็นเด็กเล็ก 
โดยส่ิงปนเป้ือนในอาหารมีทั้งแบคทีเรีย เช้ือไวรัส 
พยาธิ ชีวพิษ และสารเคมี[3] การพฒันาดา้นการผลิต
อาหารไดก้า้วหนา้ไปอยา่งรวดเร็ว ดว้ยกระบวนการ
ผลิตและ  เทคโนโลยีท่ีทันสมัย เพื่อให้มีอาหาร
เพียงพอและผลิตได้ทันตามความต้องการของ
ประชากรโลก ท่ีมี จ านวนเพิ่มสูงขึ้นอยา่งรวดเร็วทัว่
โลก ท าให้กระบวนการผลิตอาหารมีการปรับกล
ยุทธ์การผลิตตั้ งแต่ ต้นน ้ า กลางน ้ าและปลายน ้ า 
เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการ โดยการน า
สารเคมี มาฉีดพ่นในแปลง 2 พืช ผกั และผลไม ้เพื่อ
เร่งผลผลิตในการเจริญเติบโต มีจ านวนผลผลิตท่ี
เพิ่มมากขึ้น และเพื่อช่วย ก าจดัแมลง และศตัรูพืช
ไม่ให้มาท าลายผลผลิตทางการเกษตร แต่ก็ช่วยได้
เพียงชัว่คราวเท่านั้น เพราะ เม่ือใช้ไปไดร้ะยะหน่ึง 
แมลงและศตัรูพืช จะมีการปรับตวัเองให้ทนต่อพิษ
ของสารเคมี ท าให้เกษตรกร  ต้องเพิ่มปริมาณ
สารเคมีมากขึ้นเร่ือย ๆ เพื่อให้มีประสิทธิภาพใน  
การก าจดัแมลง และศตัรูพืชไดดี้ยิ่งขึ้น เม่ือถึงเวลา
เก็บเก่ียวและน าออกสู่ตลาดเพื่อจ าหน่าย ปรากฏว่า
สารเคมีดงักล่าว ยงัคงตกคา้งปนเป้ือน อยูใ่นผลผลิต

เป็นจ านวนมาก[4] อาหารสดต่าง ๆ เช่นอาหารทะเล
สด (กุ้ง หอย ปูปลา ปลาหมึก) เน้ือสัตว์ (เน้ือหมู 
เน้ือวัว เน้ือไก่ เน้ือเป็ด) มีรายงานการตรวจพบ 
สารเคมีปนเป้ือน ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารกันรา 
สารฟอกขาว สารฟอร์มาลิน ปนเป้ือนอยู่ในอาหาร 
เพื่อให้อาหารมีความกรอบ ยึดหยุ่น และคงสภาพ
ความสด ยึดอายุ    การเก็บรักษา รวมถึงการท าให้ 
อาหารมีสีสัน สวยงามน่ารับประทาน สารเคมี
ปนเป้ือนเหล่าน้ี เป็นอันตรายต่อผู ้บริโภคและผู ้
สัมผัสใกล้ชิดทุกห่วงโซ่อาหาร เป็นสาเหตุของ     
การเจ็บป่วยจากการได้สัมผสั ทางผิวหนังสูดดม 
และจากการ รับประทาน ท าให้เกิดโรคอาหารเป็น
พิษ โรคเก่ียวกับทางเดินอาหาร มีอาการคล่ืนไส้ 
อาเจียน โรคไตวาย มีอาการชกัหรือหมดสติได ้และ
หากรับประทานอาหารท่ี มีสาร เค มีปน เ ป้ือน             
ในปริมาณมาก  อาจจะท าให้เสียชีวิตได้ในเวลา
รวดเร็ว[5]  

ในปี 2006 ประเทศสหรัฐอเมริกา มีการ
ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย  อีโคไล (E. Coli) ในผกัขม                 
มีผูเ้สียชีวิต 3 คน เกิดความสูญเสียประมาณ 100 
ลา้นเหรียญสหรัฐฯ และในปี 2009 มีการตรวจพบ 
เช้ือซาลโมเนลลา (salmonella) ในผลิตภณัฑเ์นยถัว่
พีนัทบัตเตอร์ (peanut butter) มีผูป่้วยจ านวน 691 
คน ท าให้มีผูเ้สียชีวิต 9 คน เป็นเหตุให้ผูช้ายต้อง
เรียกสินคา้คืนคร้ังใหญ่ท่ีสุดในประวติัศาสตร์ ของ
สหรัฐฯ ต่อมาไม่นานมีการตรวจพบเ ช้ือซาล
โมเนลลา (salmonella) ในถัว่พิสตาชิโอ (pistachio) 
ท าให้ต้องเ รียกคืนสินค้า เ ช่นกัน ในแต่ละปีมี
ประชากรชาวอเมริกนัประมาณ 1 ใน 4 เป็น โรคท่ี
เกิดจากาอาหาร และพบว่าสถิติการระบาดของโรค
ท่ีเกิดจากอาหารเน่ืองจาการปนเป้ือนในอาหาร
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เพิ่มขึ้นจาก 100 คร้ัง/ปี ในช่วงปี 1990-1999 เพิ่มขึ้น
เป็น 350 คร้ัง/ปี ในปัจจุบนั[6] การระบาดของเช้ืออี
โคไล (E.coli) เช่นเดียวกบั ประเทศจีน ในปี 2008 มี
การพบการปนเป้ือนของสารเมลามีนในนมผง
ส าหรับเด็ก ส่งผลใหมี้ผูเ้จ็บป่วยจ านวน 300,000 คน 
มีเด็กเสียชีวิตจ านวน 6 คน ซ่ึงเป็นข่าวท่ีท าให้ทั่ว
โลกเกิดความไม่  มั่นใจในคุณภาพอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมาจากประเทศจีน เพราะเช่ือว่า มี
มาตรฐานต ่า[7]  และในปี 2013 ประเทศอินเดีย เด็ก
นักเรียนโรงเรียนประถมในรัฐพิหารของอินเดีย 
ไดรั้บสารพิษจากอาหารกลางวนัปนเป้ือน ตอ้งเขา้ 
รักษาตวัในโรงพยาบาลมากกวา่ 25 คน และเสียชีวิต
จ านวน 25 คน ลม้ป่วยหลงัรับประทานอาหาร ตาม
โครงการอาหารกลางวนัเพื่อเด็กในพื้นท่ียากไร้ ซ่ึง
ประกอบไปดว้ยถัว่, ผกั และขา้ว จากการ ตรวจสอบ
เบ้ืองตน้พบสารฟอสเฟต จากยาฆ่าแมลงปนอยู่ใน
อาหาร ซ่ึงสารชนิดน้ีอาจปนเป้ือนในผกัท่ี 3 น ามา
ปรุงอาหาร แต่พ่อครัว ซ่ึงเป็นผูจ้ ัดเตรียมอาหาร
กลางวนัให้กับเด็ก ๆ ช้ีว่าเกิดจากน ้ ามันประกอบ 
อาหารปนเป้ือนสารพิษ[8] สถานการณ์การเจ็บป่วย
ในประเทศไทย เครือข่ายเตือนภัยสารเคมีก าจัด
ศัตรูพืช หรือ  Thai-PAN (Thailand Pesticide Alert 
Network: Thai-PAN) เ ป็ น ก า ร ร ว ม ก ลุ่ ม ข อ ง
นั ก วิ ช า ก า ร จ า ก หล า ก หล า ย ส า ข า อ ง ค์ ก ร
สาธารณประโยชน์ดา้นการเกษตรและการคุม้ครอง
ผูบ้ริโภค และกลุ่มเกษตรกรท่ีตระหนกัถึง อนัตราย
ของสารเคมีก าจดัศตัรูพืชและประเด็นปัญหาต่าง ๆ 
ท่ีเก่ียวขอ้ง การควบคุมสารเคมีก าจดัศัตรูพืช การ
พฒันาองค์ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของสารเคมีทาง
การเกษตร การส่ือสารสาธารณะและเตือนภยัปัญหา
ของสารเคมี ได้เผยผลส ารวจสารเคมีปนเป้ือนจา

การสุ่มเก็บ ตวัอย่างผกัและผลไมใ้นปี 2558 พบว่า 
ใบกระเพรา มีสารพิษตกคา้งมากท่ีสุด ร้อยละ 62.5 
ถั่วฝักยาว และผกัคะน้า ร้อยละ 37.5 และส้มสาย
น ้ าผ้ึง ร้อยละ 100 ฝร่ัง ร้อยละ 69.2 และผลส ารวจ
สารเคมี ปนเป้ือนจากการสุ่มเก็บตัวอย่างผกัและ
ผลไมใ้นปี 2559 พบว่าพริกแดง ส้มสายน ้ าผ้ึง และ
ฝร่ัง มีสารพิษตกคา้งมากท่ีสุด ร้อยละ 100 ปัญหา
สารเคมีปนเป้ือนมีปริมาณสูงขึ้นและพบตกคา้งใน
ผกัและผลไม้หลายชนิดมากขึ้น[9] ปี 2560 หน่วย
เ ค ล่ื อ น ท่ี เ พื่ อ ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ด้ า น อ า ห า ร
กรุงเทพมหานคร ได้ส ารวจสถานการณ์ความ
ปลอดภยัด้านอาหารในเขตพบว่า ตวัอย่างทั้งหมด 
6,557 ตกมาตรฐานร้อยละ 16.55 โดยแบ่งเป็นทาง
เคมี 5,456 ตกมาตรฐานร้อยละ 12.76 และทางดา้น
จุลินทรีย ์1,101 ตกมาตรฐานร้อยละ 35.33 ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างอาหารจาก
สถานท่ี จ าหน่ายแต่ละประเภท พบว่าหาบเร่/แผง
ลอย มีตวัอย่างอาหารตกมาตรฐานมากท่ีสุด ร้อยละ 
29.77 รองลงมา คือตลาดนัด ร้อยละ 16.08 และ
ตลาดสด และร้อยละ 13.37 [10] 

เ ข ตบ ริก า ร สุ ขภ าพ ท่ี  9  ด า เ นิ น ง าน 
ตรวจสอบเฝ้าระวงัความปลอดภัยด้านอาหาร ณ 
แหล่ ง จ า ห น่ า ย ค รอบคุ ลม  4  จั ง หวัด ได้แ ก่  
นครราชสีมา ชยัภูมิ บุรีรัมยแ์ละสุรินทร์ รวมทั้งส้ิน 
88 อ าเภอ  ซ่ึงผลการด าเนินงานท่ีผา่นมาอยูใ่นระดบั
ท่ีน าพอใจเม่ือสามารถลดระดับการตกมาตรฐาน
ของอาหารลงได้อย่างต่อเน่ืองโดยช่วงระหว่างปี 
2562 ถึง 2564 อัตราการตกมาตรฐานของอาหาร
ทางดา้นเคมีและจุลินทรียล์ดลงจากร้อยละ 6.51 ใน
ปี 2562 เป็นร้อยละ 5.32 และ 4.07 ในปี 2563 และ 
2564 ตามล าดับ[11] แสดงให้เห็นว่า การด าเนินงาน
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เฝ้าระวงัสามารถแก้ไขปัญหาได้ในบางส่วน และ
เพื่อให้เกิดการแก้ไขปัญหาได้อย่างต่อเน่ืองและ 
ครอบคลุม ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหาร
ปลอดภยัจึงเห็นควรด าเนินกิจกรรมเฝ้าระวงัความ
ปลอดภัยด้านอาหาร ณ  สถานท่ีจ าหน่ายในเขต
บริการสุขภาพท่ี 9 โดยมุ่งเน้นการเฝ้าระวงัในกลุ่ม
อาหารท่ีมีความเส่ียงต่อการ ปลอมปนทางดา้นเคมี
และการปนเป้ือนดา้นจุลินทรีย ์เพื่อใหก้ารแกปั้ญหา
ด าเนินการไดอ้ยา่งตรงจุดและมี ประสิทธิภาพสูงสุด 
ทั้ งน้ีผลการด าเนินกิจกรรมดังกล่าวเป็นข้อมูล
พื้นฐานส าหรับผูบ้ริหารใช้ในการก าหนดนโยบาย 
วางแผนการด าเนินงาน และก าหนดมาตรก าร
ป้องกันและแก้ปัญหาต่าง ๆ ได้ทันต่อเหตุการณ์
สนองตอบวตัถุประสงค์หลกั ของรัฐบาล ในการท่ี
จะให้ประเทศไทยเป็น “ดินแดนแห่งความปลอดภยั
ด้านอาหาร” เพื่อเป็นการคุ ้มครอง  ผูบ้ริโภคและ
เสริมสร้างสุขภาพของประชาชนอยา่งย ัง่ยนื 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย  

 เพื่อเฝ้าระวงัสถานการณ์ความปลอดภยัดา้น
อาหาร โดยการส ารวจ ตวัอย่างอาหารจากตลาดสด 
ตล า ดนั ด  ซุ ป เ ป อ ร์ ม า ร์ เ ก็ ต  ร้ า นค้ า ชุ ม ชน 

โรงพยาบาล โรงเรียน เรือนจ า รถเร่ สถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร ร้านขายอาหารในงานมหกรรมต่าง ๆ  
 
ขอบเขตการวิจัย  
 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ตรวจวิ เคราะห์ทางด้านสารเคมี  9,000 
ตัวอย่ า ง  ดัง น้ี  (1) ยาฆ่ าแมลง  3,000 ตัวอย่ า ง               
(2) บอแรกซ์  350 ตัวอย่ า ง  (3) ฟอร์มา ลีน  250 
ตวัอย่าง (4) สารกนัรา 350 ตวัอย่าง (5) สารเร่งเน้ือ
แดง 400 ตวัอย่าง (6) ปริมาณสารไอโอดีนในเกลือ
บริโภค 250 ตวัอย่าง (7) ปริมาณสารโพลาร์ในน้า
มนัทอดอาหาร 500 ตวัอย่าง (8) ความกระด้าง 250 
ตัวอย่าง (9) ความเป็นกรด-ด่าง250 ตัวอย่าง (10) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้250 ตวัอย่าง (11) ตาม
ปัญหา/บริบทพื้ น ท่ี  3,150  ตัวอย่างและตรวจ
วิเคราะห์ทางดา้นจุลินทรีย ์500 ตวัอยา่ง  

ขอบเขตด้านพืน้ท่ีศึกษา 
ครอบคลุม ในพื้นท่ี 4 จงัหวดั ไดแ้ก่ จงัหวดั

นครราชสีมา (32 อ าเภอ) จงัหวดับุรีรัมย ์(23 อ าเภอ) 
จงัหวดัสุรินทร์ (17 อ าเภอ) และจงัหวดัชัยภูมิ (16 
อ าเภอ)  

ขอบเขตด้านระยะเวลา    ตั้งแต่ มกราคม 
ถึง กนัยายน 2565

 
 
 
 
 
 
 
 



บทความวิจัยต้นฉบับ   217 
 

วารสารวิชาการทางการแพทยแ์ละสาธารณสุข ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดันครราชสีมา 

ปีท่ี 3 ฉบบัท่ี 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2566 

กรอบแนวคิดการวิจัย  
 กรอบแนวคิดการวิจยัคร้ังน้ี เป็นการศึกษาสถานการณ์ความปลอดภยัดา้นอาหารโดยเก็บตวัอย่างจาก
สถานท่ีจ าหน่ายท่ีผูบ้ริโภคเขา้ถึงจ านวนมาก ไดแ้ก่ ตลาดสด ตลาดนดั ห้างสรรพสินคา้ ซุปเปอร์มาเก็ต ร้านคา้
ชุมชน โรงพยาบาลและ เรือนจ า ในเขตบริการสุขภาพท่ี 9 มาตรวจหาสารปนเป้ือนโดยใชชุ้ดทดสอบเบ้ืองตน้ทั้ง
ทางเคมีและจุลินทรีย ์ 
 

ตัวแปรต้น        ตัวแปรตาม 
 
 
 
 
 
    
 

                           
ภาพ  1 กรอบแนวคิดในการวิจยั 

 
วิธีการด าเนินการวิจัย  
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในการส ารวจสถานการณ์คร้ังน้ีเป็นอาหารสดท่ีจ าหน่ายตลาดสด ตลาดนัด 
ห้างสรรพสินคา้ ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้านคา้ชุมชน โรงพยาบาล โรงเรียน เรือนจ า รถเร่ สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร โดย
เลือกเก็บอาหารกลุ่มเส่ียงเพื่อตรวจวิเคราะห์ 2 ดา้น คือ ดา้นเคมี และดา้นจุลินทรีย ์ดงัตารางต่อไปน้ี  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาหารสดจากแหล่งจ าหน่ายอาหารและหน่วยงาน 

 

 สถานการณ์ความปลอดภัย

ด้านอาหารในเขตบริการ

สุขภาพท่ี 9  

ตลาดสด 

ตลาดนดั 

ห้างสรรพสินคา้ 

ซุปเปอร์มาเก็ต 
ร้านคา้ชุมชน 

โรงพยาบาล 

เรือนจ า 
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ตาราง 1 แสดงประเภทตวัอยา่งอาหารกลุ่มเส่ียง (แยกตามประเภทสารปนเป้ือนดา้นเคมี)  
ชนิดของสารปนเป้ือน ตัวอย่างอาหารกลุ่มเส่ียง 

1. ยาฆ่าแมลง 
2. สารฟอร์มาลีน (ฟอร์มาลดีไฮด)์  
3. สารกนัรา (กรดซาลิซิลิค)  
 
4. ปริมาณสารโพลาร์ในนา้มนัทอดซ ้า 
5. ปริมาณไอโอดีน 
6. ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
7. ค่าความกระดา้ง (Hardness) 
8. ค่าปริมาณของแขง็ทั้งหมด (TDS) 

พริกสด กะหล ่าปลี คะนา้ ถัว่ฝักยาว และฝร่ัง 
ปลาหมึก สไบนาง ปลาหมึกกรอบ เลบ็มือนาง  
ผกักาดดองเปร้ียว ผลไมด้อง ปลาร้า หน่อไมด้อง
ขาว หน่อไม ้ดองเหลือง และกระเทียมดอง 
น ้ามนัทอดลูกช้ิน ไก่ ปาท่องโก๋ และกลว้ยแขก 
เกลือบริโภคยีห่อ้ต่างๆ 
น ้าบริโภค 
น ้าบริโภค 
น ้าบริโภค 

 
ตาราง 2 แสดงวิธีการตรวจหาเช้ือจุลินทรียใ์นตวัอยา่งอาหาร(แยกตามประเภทเช้ือจุลินทรีย)์ 

ประเภทเชื้อจุลนิทรีย์ ตัวอย่าง วิธีการตรวจ 

1. เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  น ้าบริโภคจากตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติั  
ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน ้าและ
น ้าแขง็ (Coliforms) ของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ 

2. เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
อาหารพร้อมบริโภค ภาชนะ/ 
อุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร  

ชุดทดสอบเช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียขั้นตน้ (SI-2)  

 
ในการค านวณจ านวนตวัอย่างจากแต่ละชั้น

ภูมิ ก าหนดอ าเภอทุกอ าเภอใน4 จงัหวดั ทั้งหมด 88 
อ าเภอจังหวัดนครราชสีมา (32 อ าเภอ) จังหวัด
บุรีรัมย ์(23 อ าเภอ) จงัหวดัสุรินทร์ (17 อ าเภอ) และ
จงัหวดัชยัภูมิ (16 อ าเภอ) ณ แหล่งจาหน่ายทัว่พื้นท่ี
ในเขต 9 ไดแ้ก่ ตลาดสด ตลาดนดั ซุปเปอร์มาร์เก็ต 
ร้านคา้ชุมชน โรงพยาบาล โรงเรียน เรือนจ า รถเร่ 
สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ร้านขายอาหารในงาน
มหกรรมต่าง ๆ เป็นชั้นภูมิ สุ่มแบบกลุ่มอ าเภอ 
(Cluster) ใหไ้ดต้ามเป้าหมายดา้นเคมี 9,000 ตวัอยา่ง
ดา้นจุลินทร์ 500 ตวัอยา่ง 

 เคร่ืองมือการวิจัย 
การส ารวจสถานการณ์ความปลอดภยัดา้น

อาหารโดยใช้ชุดทดสอบเพื่ อตรวจ สอบสาร
ปนเป้ือน เบ้ืองตน้ (primary screening test) ซ่ึงเป็น
วิธีการตรวจวิเคราะห์ท่ีง่ายและสามารถทราบผลได้
อย่าง รวดเร็ว โดยใช้ชุดทดสอบอาหารทั้งดา้นเคมี
และจุลินทรียด์งัน้ี   

2.1 ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit) ท่ีใช้ใน
การตรวจวิเคราะห์สารปลอมปนทางด้านเคมี  

- ชุดทดสอบ ยาฆ่าแมลง/สารพิษตกคา้ง จีที 
(GT Pesticide Test Kit) ของหา้งจีทีพานิชย ์
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- ชุดทดสอบยาฆ่าแมลง/สารพิษตกคา้ง ทีเอม็ 
2 (GPO-TM/2 Kit) ขององคก์ารเภสัชกรรม 

- ชุดทดสอบบอแรกซ์ ขององคก์ารเภสัชกรรม  
- ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (ฟอร์มาลดีไฮด์) ของ

องคก์ารเภสัชกรรม 
- ชุดทดสอบสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ของ

องคก์ารเภสัชกรรม 
- ชุดทดสอบสารฟอกขาว  

(โซเดียม ไฮโดรซลัไฟต)์ ขององคก์ารเภสัชกรรม  
- ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดซ ้ า 

ของศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยอุ์บลราชธานี 
- ชุดทอดสอบสารซาบูทามอลในเน้ือสัตว์ 

(สารเร่งเน้ือแดง) ของบริษทั แอฟฟินิเทค็ จ ากดั 
- ชุดทดสอบค่ าความกระด้างของน ้ า  

(Hardness) ของบริษทั ยแูอนดวี์ โฮลด้ิง (ไทยแลนด)์ 
จ ากดั 

2 .2  การตรวจวิ เคราะ ห์การปนเ ป้ือน
ทางด้านจุลนิทรีย์  

- ชุดทดสอบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นตน้ 
(SI-2) ของกรมอนามยั  

- ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน้าและน้าแข็ง 
(Coliforms) ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

2.3 เคร่ืองมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์  
-  เคร่ืองวดัสารโพลาร์ท่ีใชห้ลกัการ Dielectric 

constant ได้แก่ เคร่ือง Ebro FOM 320 ใช้ส าหรับวดัค่า
โพลาร์ 

- เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด- ด่างของน ้ า 
(ph meter) ยี่ห้อ HM Digital รุ่น PH-80 ใช้ส าหรับ
วดัค่าความเป็นกรด - ด่าง  
 - เคร่ืองวดัปริมาณของแข็งทั้งหมดของน ้ า 
(TDS meter) ยี่ห้อ HANNA instruments จ ากัด รุ่น

HI98301 ใช้ส าหรับวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมดของน ้าและน ้าแขง็ 

- เคร่ืองวดัปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
(I-reader) ของ มหาวิทยาลยั มหิดล ศูนยศ์าลายา 

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือการวิจัย 
การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือท่ีใช้ใน  

การตรวจวิเคราะห์ 
  1. ชุดทดสอบเบ้ืองตน้ใชผ้ลรับรองคุณภาพ
มาตรฐานจากองค์ก าร เภสัชกรรมแล ะกรม
วิทยาศาสตร์ การแพทยก์ระทรวงสาธารณสุข  
  2. เคร่ืองมือท่ีใช้ตรวจวิเคราะห์ส่งสอบ
เทียบเคร่ืองมือโดยกรมวิทยาศาตร์การแพทย ์
   การวิเคราะห์ข้อมูล 

1 .  วิ เ คราะห์ข้อมู ล เ ชิ งป ริม าณใช้ผล             
การวิเคราะห์ตวัอยา่งอาหารโดยใชค้่าร้อยละ 

2. วิ เคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพเทียบความ
ปลอดภยัตามท่ีขอ้ก าหมายก าหนดในอาหารแต่ละชนิด 

ขั้นตอนการด าเนินงาน  
1. รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐาน

เก่ียวกับแหล่งจาหน่าย และสถานการณ์ความ
ปลอดภัย  ด้านอาหารปี ท่ีผ่านมา เพื่อนามาใช้
ประกอบการตัด สิ นใ จในก า รว า ง แผนก า ร
ด าเนินงาน พร้อมทั้ งเตรียม ความพร้อมให้แก่
เจ้าหน้า ท่ีผู ้ปฏิบัติงาน เพื่อท า กิจกรรมส ารวจ
สถานการณ์ความปลอดภยัดา้นอาหาร   
  2. จัดท าแผนการเก็บตัวอย่าง  (sampling 
plan) ของหน่วยเคล่ือนท่ีเพื่อความปลอดภัยด้าน 
อาหารเขต 9 ตามตัวช้ีวดัโดยการเก็บตัวอย่างเพื่อ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารการวางแผนการเก็บ
ตวัอย่างอาหารและน าข้อมูลผลการด าเนินงานใน
ปีงบประมาณ 2560 – 2564 มาวิเคราะห์เพื่อก าหนด 
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วิธีการเก็บตวัอย่างอาหารท่ีจะตรวจวิเคราะห์ในแต่
ละสาร โดยการก าหนดขนาดตัวอย่างใช้วิธีการ
ก าหนด โควตา้ตามเป้าหมายในการด าเนินงาน ปี  
2565  
  3 .  จัดท า คู่ มื อ แ ผนก า ร เ ก็ บ ตั ว อ ย่ า ง
ปี งบประมาณ  2565 และ ส่ งให้กับ เจ้ าหน้ า ท่ี
รับผิดชอบงานอาหารของทุกจงัหวดั เพื่อน าไปใช้
เป็นแนวทางในการจดัท าแผนการสุ่มในพื้นท่ีของ
ตน   
  4. ประสานงานขอความร่วมมือ ไดแ้ก่ สา
นักงานสาธารณสุขอ าเภอ (สสอ.) โรงพยาบาล
ชุมชน (รพช.) โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตาบล 
(รพ .สต . )  ส านัก ง าน เทศบาล เจ้ า ของตล าด 
อาสาสมคัรประจ าหมู่บา้น (อสม.) โรงเรียน และ
องคก์รเอกชน   
  5.  ด า เนินการเก็บตัวอย่างอาหาร ตาม
แผนการเก็บตวัอย่าง ก าหนดเป้าหมายและวิธีการ
เก็บตวัอย่างอาหารโดยใช้หลกัการสุ่มตวัอย่างแบบ
ห ล า ย ขั้ น ต อ น  (multi stage random sampling) 
ประกอบด้ว ยก าร สุ่ มแบบแบ่ งกลุ่ ม  ( cluster 
sampling) และการสุ่มเลือก แบบอย่างง่าย (random 
sampling)  
  6.  เก็บตัวอย่างตามแผนการเก็บตัวอย่าง 
สอบถามรายละเอียดของตัวอย่างและท าการตรวจ
วิเคราะห์ ด้านเคมีและจุลินทรีย์ โดยใช้ชุดทดสอบ
เบ้ืองตน้ แจง้ผลการตรวจวิเคราะห์ให้ผูจ้  าหน่ายทราบ 
พร้อมทั้งให้ ค าแนะน าถึงอนัตรายของสารนั้น ๆ  และ
วิธีการหลีกเล่ียงอนัตราย โดยการเลือกซ้ือผลิตภณัฑท่ี์

ปลอดภัยมาจ าหน่าย ให้กับผูบ้ริโภคตรวจวิเคราะห์
ตวัอย่างอาหารเบ้ืองตน้ทั้งดา้นเคมีและดา้นจุลินทรีย ์
โดยชุดทดสอบเบ้ืองตน้ (Test Kit)  7. บันทึกผลการ
ตรวจวิเคราะห์ลงในระบบฐานขอ้มูล เพื่อรายงาน
ข้อมูลสถานการณ์ความ ปลอดภัยด้านอาหาร ณ 
ปัจจุบนั ผ่าน www.yakbog.com ของส านกัส่งเสริม
และสนบัสนุนอาหารปลอดภยั 

8. สรุปและประมวลผลการตรวจวิเคราะห์
สารปนเ ป้ือนในอาหารด้านเคมีและทางด้าน
จุลินทรีย ์ 
 การรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
 การวิจยัเร่ืองน้ีได้รับการรับรองจริยธรรม
การวิจัยในมนุษย์ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
นครราชสีมา  รหัส  KHE 2022-146 ลงวัน ท่ี  27 
ธนัวาคม 2565 ผูวิ้จยัไดช้ี้แจง้ให้ผูเ้ก่ียวขอ้งรับทราบ
วตัถุประสงค์ของการวิจยั และน าเสนอผลการวิจยั
ในภาพรวม 
 
ผลการศึกษา  

สถานการณ์การปนเป้ือนทางด้านเคมีใน
อาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ของ  เขต 9 ปี 2565
ด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์
สุขภาพ เพื่อตรวจวิเคราะห์หาการปนเป้ือนทางดา้น
เคมีตามตัวช้ีวดัอาหารปลอดภัยจากสารปนเป้ือน 
จ านวนทั้งหมด 10,583 ตวัอย่าง ตกมาตรฐาน 500 
ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 4.72 รายละเอียดดงัแสดงใน
ตาราง 3 

 
 
 

http://www.yakbog.com/
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ตาราง 3 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์สารปนเป้ือนตามตวัช้ีวดัในตวัอยา่งอาหาร ของเขต 9 ปี 2565 

ชนิดสารปนเป้ือน 
จ านวน
ท้ังหมด 

ผลวิเคราะห์ (ตัวอย่าง) ตัวอย่างท่ีพบมากท่ีสุด 3อนัดับแรก 
ตก

มาตรฐาน 
ร้อยละ 

1. ปริมาณไอโอดีนในเกลือ
บริโภค 

262 88 33.59 
เกลือบริโภคตราดอกบวั, ตรามงักร, 
ตราโชคอ านวย 

2. ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้า  195 46 23.59 ตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติั,น ้าถงั 

3. สารโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า 595 82 13.78 น ้ามนัทอดลูกช้ิน /ไก่/หมู 
4. ฟอร์มาลีน 1,340 156 11.64 ปลาหมึกกรอบ, สไบนาง, ปลาหมึก 

5. ความเป็นกรด-ด่างของน ้า 195 10 5.13 ตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติั,น ้าถงั 

6. ความกระดา้งของน ้า 195 4 2.05 ตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติั,น ้าถงั 

7. สารกนัรา 1,389 44 3.17 มะม่วงดอง, องุ่นดอง, กระทอ้นดอง  
 8. บอแรกซ์ 1,771 27 1.52 ลูกช้ินหมู, ลูกช้ินเน้ือ, แหนมหมู 

9.ยาฆ่าแมลง 2,778 36 1.30 พริกสด, กะหล ่าปลี, ผกัชี 
10.สารฟอกขาว 1469 3 0.20 สไบนางและถัว่งอก 
12.สารเร่งเน้ือแดง 390 3 0.77 เน้ือหมู 
รวมทั้งหมด 10,522 500 4.72  
 

สถานการณ์การปนเป้ือนทางดา้นจุลินทรีย ์ของเขต 9 ปี 2565 ผลการส ารวจสถานการณ์การปนเป้ือน
ทางจุลินทรียจ์ านวนทั้งส้ิน 602 ตวัอย่าง ตกมาตรฐาน 179 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 29.73 โดยแบ่งเป็นการตรวจ
วิเคราะห์หาเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ าบริโภค จ านวน 195 ตวัอย่าง ตกมาตรฐาน 59 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 30.26 และ
การตรวจวิเคราะห์หาเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารพร้อมบริโภค มือผูส้ัมผสัอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ จ านวน 407 
ตวัอยา่ง ตกมาตรฐาน 120 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 29.48 รายละเอียดดงัแสดงในตาราง 4 
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ตาราง 4 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ดา้นจุลินทรีย ์ของเขต 9 ปี 2565 

การตรวจวิเคราะห์ 
จ านวน
ท้ังหมด 

ผลการตรวจวิเคราะห์ด้าน
จุลนิทรีย์ (ตัวอย่าง) 

 

ตกมาตรฐาน ร้อยละ 
1. ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน ้ าและ
น ้าแขง็ (Coliforms)  

195 59 30.26 
ตูน้ ้ าด่ืมหยอดเหรียญ,น ้าถงั
,น ้าขวด 

2. ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ขั้นตน้ (SI-2) 

407 120 29.48 
อาหารพร้อมบริโภค, มือผู ้
สัมผสัอาหาร ,ภาชนะ
อุปกรณ์ รวมทั้งหมด 602 179 29.73  

สถานการณ์การปนเป้ือนแยกตามสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร ของเขต 9 ปี 2565 เรือนจ า จ านวน
ทั้งส้ิน 384 ตวัอย่าง พบว่าตกมาตรฐาน 6 ตวัอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 6.19 โดยพบว่ามีปริมาณไอโอดีนใน
เกลือบริโภคตกมาตรฐานมากท่ีสุด ร้อยละ 100.00 
รองลงมาพบปริมาณโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า ร้อยละ 
8.33 และ ยาฆ่าแมลง (TM/2  Kit) ร้อยละ 5.00 ตลาด
สดจ านวนทั้งส้ิน 3,430 ตวัอย่าง พบว่าตกมาตรฐาน 
199 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 5.80 โดยพบวา่มีปริมาณ
ไอโอดีนในเกลือบริโภคตกมาตรฐานมากท่ีสุด    
ร้อยละ 35.24 รองลงมาพบปริมาณโพลาร์ในน ้ ามนั
ทอดซ ้ า ร้อยละ 18.40 และ สารฟอร์มาลีน ร้อยละ 
15.92 ตามล าดับตลาดนัด จ านวนทั้ งส้ิน 1,265 
ตวัอย่าง พบว่าตกมาตรฐาน 47 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 3.72 โดยพบว่ามีปริมาณไอโอดีนในเกลือ
บริโภคตกมาตรฐานมาก ท่ี สุด  ร้อยละ  26.32 
รองลงมาพบปริมาณโพลาร์ในน ้ามนัทอดซ ้า ร้อยละ 
9.33 และ สารฟอร์มาลีน ร้อยละ 7.61 ร้านคา้ชุมชน 
จ านวนทั้ งส้ิน 3,220 ตัวอย่าง พบว่าตกมาตรฐาน 
153 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 4.75 โดยพบวา่มีปริมาณ
ไอโอดีนในเกลือบริโภคตกมาตรฐานมากท่ีสุด     
ร้อยละ 37.11 รองลงมาพบปริมาณโพลาร์ในน ้ ามนั

ทอดซ ้ า ร้อยละ 12.73 และ สารฟอร์มาลีน ร้อยละ 
12.61 ซุปเปอร์มาเก็ต จ านวนทั้งส้ิน 619 ตัวอย่าง 
พบว่าตกมาตรฐาน 3 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.48 
โดยพบว่ามี สารฟอร์มาลีน จ านวน 3 ตวัอย่าง จาก
ทั้งหมด 107 ตวัอยา่ง ร้อยละ 2.80 โดยพบในจงัหวดั
นครราชสีมา คือ ปลาหมึกยกัษ์และปลาหมึกวง 
โรงพยาบาล จ านวนทั้งส้ิน 1,017 ตวัอย่าง พบว่าตก
มาตรฐาน 19 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 1.87 โดยพบวา่
มีปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคตกมาตรฐานมาก
ท่ีสุด ร้อยละ 15.38 รองลงมาพบปริมาณโพลาร์ใน
น ้ ามันทอดซ ้ า ร้อยละ 4.35 และ สารฟอร์มาลีน     
ร้อยละ 3.96 ร้านอาหาร จ านวนทั้งส้ิน 384 ตวัอย่าง 
พบว่าตกมาตรฐาน 7 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.82 
โดยพบปริมาณโพลา ร์ในน ้ ามันทอดซ ้ า  ตก
มาตรฐานมากท่ีสุด ร้อยละ 15.38 รองลงมาพบ 
ความกระด้างของน ้ า ร้อยละ 2.13 ตามล าดับ ตูน้ ้ า
หยอดเหรียญ จ านวนทั้งส้ิน 411 ตวัอย่าง พบว่าตก
มาตรฐาน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.17 โดย
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า (TDS) ตกมาตรฐาน
มากท่ีสุด ร้อยละ 33.58 รองลงมาพบค่าความ
กระดา้งของน ้า ร้อยละ 2.19 รายละเอียดดงัตาราง 
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ตาราง 5 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์แยกรายสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ของเขต 9 ปี 2565 
ล าดับ 

ชนิดสารปนเป้ือน จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 
ผลการตรวจวิเคราะห์ 

ตกมาตรฐาน ร้อยละ 

1 ตูน้ ้ าหยอดเหรียญ 411 50 12.17 

2 เรือนจ า 97 6 6.19 

3 ตลาดสด 3,430 199 5.80 

4 ร้านคา้ชุมชน 3,220 153 4.75 

5 ตลาดนดั 1,265 47 3.72 

6 โรงพยาบาล 1017 19 1.87  

7 ร้านอาหาร 384 7 1.82 

8 ซุปเปอร์มาเก็ต 619 3 0.48 

 
อภิปรายผล   

ทั้ งน้ีหากพิจารณาผลการเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยด้านอาหารเขตบริการสุขภาพท่ี 9  ปี 2565 
ตามชนิดของการปนเป้ือนสามารถอภิปรายได้ดงัน้ี 
ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างเกลือบริโภค ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค ลง
วนัท่ี 16 มีนาคม 2554 ก าหนดใหเ้กลือบริโภคตอ้งมี
ปริมาณไอโอดีน ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่
เกิน 40 มิลลิกรัม ต่อ เกลือบริโภค 1 กิโลกรัม จาก
การส ารวจเกลือบริโภค ณ แหล่งจ าหน่ายในเขต
พื้นท่ี 4 จงัหวดัในเขตบริการสุขภาพท่ี 9 จ านวน 262 
ตัวอย่าง พบตัวอย่างเกลือบริโภค ตกมาตรฐาน
จ านวน 88 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.59  ซ่ึงเม่ือ
เปรียบเทียบกับ ผลส ารวจปริมาณไอโอดีนในปี 
2564 พบว่ามีการตกมาตรฐานเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 
31.65 เป็นร้อยละ 33.59 ในปี ล่าสุด สอดคลอ้งกบั            
เขตบริการสุขภาพท่ี 1,2,5,7,8 ท่ีมีผลส ารวจปริมาณ

ไอโอดีนตกมาตรฐานเพิ่มขึ้นทั้งน้ีเม่ือเปรียบเทียบ
ยอ้นหลงัไปตั้งแต่ปี 2562 พบว่าสถานการณ์เพิ่มขึ้น
อย่างต่อเน่ือง เน่ืองจากแหล่งผลิตผลิตเกลือท่ีมี
ปริมาณไอโอดีนไม่นอ้ยกว่า 20 มิลลิกรัม ส่วนใหญ่
จากจงัหวดัมหาสารคาม อีกทั้งการเก็บรักษาเกลือ
ขณะจ าหน่ายไม่ถูกตอ้ง บางแห่งวางตากแดด  ความ
ปลอดภัยของน ้ า ด่ืมและน ้ าแข็ง  ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 362 (พ.ศ. 2556) เร่ือง 
น ้ าบริโภคจากตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติัลงวนัท่ี 17 กนัยายน 
2556 ก าหนดใหน้ ้าบริโภคจากตูน้ ้ าด่ืมอตัโนมติัตอ้ง
มีคุณภาพ  หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าดว้ยเร่ืองน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิท ดงัน้ี ทางดา้นเคมีก าหนดให้น ้ าบริโภคตอ้ง
มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 6.5-8.5 และค า
ความกระด้าง ไม่ เ กิน 100 มิลลิกรัม/ลิตร จาก          
การส ารวจน ้ าด่ืมจากตูอ้ตัโนมติัพบว่าค่าความเป็น
กรดด่างไม่เป็นไปตามมาตรฐานท่ี  ร้อยละ 0.66 
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(1/151) ซ่ึงลดลงจากปี 2563 แตกต่างกบัเขตบริการ
สุขภาพท่ี 1,5,6,12 ท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ้น
ส่วนค่าความกระด้างร้อยละ 2.65  (4/151) เ ม่ือ
เปรียบเทียบผลส ารวจสถานการณ์ในปี 2563 พบว่า
ค่าความกระด้างของน ้ าด่ืมจากตู้อัตโนมัติมีระดับ
การตกมาตรฐานท่ีใกลเ้คียงกนั ขณะท่ีค าความเป็น 
กรด-ด่างมีการตกมาตรฐานลดลง จากปี 2562 จาก
ร้อยละ 14.16 แต่ใกลจ้ากปี 2563 ท่ีพบเพียงร้อยละ 
0.68  ในส่วนของน ้ าแข็ง  อ้างอิงตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง
น ้าแขง็ ลงวนัท่ี 16 มกราคม 2527 ก าหนดใหน้ ้ าแข็ง
ต้องมีคุณภาพเดียวกับน ้ าบริโภค ซ่ึงจากผลตรวจ
วิเคราะห์พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างตกมาตรฐาน
เล็กน้อยท่ี ร้อยละ 20.45  (9/44)  ขณะท่ีค่าความ
กระด้างของน ้ าแข็งผ่านมาตรฐานทั้ งหมด  ซ่ึง
คุณภาพของน ้ าแข็งทางดา้นเคมีในปัจจุบนัดีขึ้นเม่ือ
เปรียบเทียบจากผลตรวจวิ เคราะห์ในปี  2563 
ทางด้านจุลินทรีย ์ก าหนดให้น ้ าบริโภคตอ้งไม่พบ
การปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียท่ีก่อโรค โดยจาก
การส ารวจสุ่มเก็บตวัอย่างน ้ าด่ืมจากตูอ้ตัโนมติัและ
น ้ าแข็งในพื้นท่ี4 จงัหวดัในเขตบริการสุขภาพท่ี 9 
เพื่อตรวจการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย น ้ า
ด่ืมจากตูอ้ตัโนมติั น ้ าบรรจุตู ้  น ้ าสัมผสัอาหาร พบ
การปนเป้ือน ร้อยละ 10.00 (13/130) ซ่ึงจากการ
ส ารวจสภาพตูน้ ้าอตัโนมติัพบวา่ ส่วนใหญ่ไม่อยู่ใน
สภาพท่ีสมบูรณ์ เช่น ฝาตูห้ลุด มีคราบตะไคร้น ้ าท่ี
บริเวณหวัจ่าย และไม่มีการ เปล่ียนไส้กรอง เป็นตน้ 
จึงอาจเป็นสาเหตุให้มีการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์น
น ้าด่ืมได ้ในส่วนของน ้าแขง็นั้นพบการ ปนเป้ือนสูง
ถึง  ร้อยละ 81.81 (36/44) ซ่ึงจากการลงพื้นท่ีเก็บ
ตวัอย่างพบว่าผูจ้  าหน่ายมีการจดัเก็บน ้าแขง็ท่ีไม่ ถูก

สุขลักษณะ เช่น มีการแช่ขวดน ้ าในถังน ้ าแข็ง
ส าหรับบริโภค และถงัเก็บน ้ าแข็งไม่มีความสะอาด 
เป็นต้น อย่างไรก็ตามระดับการปนเป้ือนของ
จุลินทรียใ์นน ้ าแขง็ในปัจจุบนัลดลงเม่ือเปรียบเทียบ
กับ ใน ปี ท่ี ผ่ า นม า  เ น่ื อ ง จ าก เ จ้ า หน้ า ท่ี ไ ด้ มี                  
การประชาสัมพนัธ์และให้ค  าแนะน าแก่ผูจ้  าหน่าย
ใน ด่ าน สุขลักษณะ ท่ี ดี อย่ า งต่ อ เ น่ื อ ง  ท า ให้
สถานการณ์การปนเป้ือนลดระดับความรุนแรงลง 
สารโพลาร์ในน ้ ามันทอดอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ. 2547 เร่ือง 
ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามนัท่ีใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย ลงวนัท่ี 13 ตุลาคม 
2547 และประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 
347) พ.ศ.2555 เร่ือง วิธีการผลิตอาหารท่ีใช้น ้ ามัน
ทอดซ ้ า ลงวนัท่ี 8 พฤศจิกายน 2555 ซ่ึงประกาศทั้ง 
2 ฉบบัได้ก าหนดให้น ้ ามนัท่ีใช้ทอดหรือประกอบ
อาหาร และผู ้ผลิตอาหารท่ีใช้ น ้ ามันทอดซ ้ าใน     
การผลิตอาหาร เพื่อจ าหน่าย ตอ้งใช้น ้ ามนัท่ีมีสาร
โพลา ร์ไม่ เ กิน  ร้อยละ  25 ของน ้ าหนัก  จ าก               
การส ารวจพบน ้ ามันทอดอาหารมีสารโพลาร์ไม่
เป็นไปตามมาตรฐาน ร้อยละ 13.78 (82/595) โดย
พบมากท่ีสุด 2 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ น ้ามนัทอดเน้ือสัตว ์
และน ้ ามนัทอดผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์จากการเก็บ
ขอ้มูลโดยสัมภาษณ์วิธีการใชน้ ้ ามนัทอดอาหารของ
ผูจ้  าหน่ายพบว่าส่วนใหญ่ใช้น ้ ามนัทอดอาหารซ ้ า   
2-3 วนั และบางรายมีการเติมน ้ ามนัใหม่ผสมลงไป
ในน ้ ามนัเก่า ซ่ึงอนัตรายท่ีเกิดจากการใชน้ ้ ามนัทอด
ซ ้ านั้น ไม่เพียงแต่เฉพาะกบัผูบ้ริโภคเท่านั้น แต่ยงั
ส่งผลผูจ้  าหน่ายดว้ย เช่น ไอระเหยจากการทอด เม่ือ
เปรียบเทียบสถานการณ์ สารโพลาร์ในน ้ ามันทอด
อาหารกบัปีท่ีผา่นมา พบวา่สถานการณ์ในปี 2565 มี



บทความวิจัยต้นฉบับ   225 
 

วารสารวิชาการทางการแพทยแ์ละสาธารณสุข ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดันครราชสีมา 

ปีท่ี 3 ฉบบัท่ี 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2566 

ความอนัตรายมากขึ้น เม่ือเทียบกบัปี 2564 ท่ีร้อยละ 
8.41 สอดคลอ้งกบัผลส ารวจของเขตบริการสุขภาพ
ท่ี 1,7,8,11ท่ีมีการปนเป้ือนของสารโพลาร์ในน ้ามนั
ทอดอาหารเพิ่มขึ้ น ทั้ ง น้ี เจ้าหน้า ท่ีได้มีการให้
ค  าแนะน าถึงวิธีการลดความเส่ือมสภาพของน ้ ามนั
ทอดอาหาร และให้ความรู้เก่ียวกับอันตรายของ
น ้ ามนัทอดซ ้ า แก่ผูจ้  าหน่ายและผูบ้ริโภค อย่างไรก็
ตามในทางปฏิบัตินั้นท าได้ค่อนข้างยากเน่ืองจาก
การไม่ใช้น ้ ามันทอดซ ้ าและ เปล่ียนน ้ ามันบ่อย ๆ 
นั้นเป็นการเพิ่มตน้ทุนแก่ ผูจ้  าหน่าย การแกปั้ญหา
หรือการศึกษาวิจยัเก่ียวกบักระบวนการทอด และใช้
น ้ ามันเพื่อ เ ป็นทางเลือกให้แก่ผู ้ประกอบการ 
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งจึงจ าเป็นตอ้งร่วมด าเนินการ
ต่อไป วตัถุห้ามใชใ้นอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 151 (พ.ศ.2536) เร่ือง ก าหนด
วตัถุท่ีห้ามใช้ ในอาหาร ลงวนัท่ี 28 ธันวาคม 2536 
ก าหนดให้กรดซาลิซิลิค บอแรกซ์ ฟอร์มาลดีไฮด์
ฯลฯ เป็นวตัถุห้ามใช้ในอาหาร ซ่ึงผลการส ารวจ
สถานการณ์การปลอมปนในตวัอย่างอาหารทั้งหมด
พบการปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ ร้อยละ 11.64 
(156/1184) ซ่ึงตวัอย่างท่ีพบมากท่ีสุด 2 อนัดบัแรก 
ไดแ้ก่ ปลาหมึกกรอบ และสไบนาง สอดคลอ้งกับ
การศึกษาของ กนกพร ธัญมณีสิน[12] ศึกษาระบาด 
วิทยาของการปนเป้ือนฟอร์มาลินในอาหารสดใน
บางจังหวดั ของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ พบว่า 
อาหารสดปนเป้ือนฟอร์มาลินมีความชุกมากท่ีสุด
ในสไบนาง และปลาหมึกกรอบ  สถานการณ์          
การปลอมปนของกรดซาลิซิลิคในตวัอย่างอาหาร 
พบการตกมาตรฐานร้อยละ 3.17  (44/1389) โดย
ตัวอย่างอาหารท่ีตกมาตรฐานมากท่ีสุดคือ ผลไม้
ดอง เช่น มะม่วงดอง องุ่นดอง เป็นตน้สอดคลอ้งกบั

การศึกษาของ กัญนิกา พีระธรรม และคณะ [13]  
ศึกษาความรู้และพฤติกรรมในการเลือกซ้ืออาหารท่ี
เส่ียงต่อสารเจือปนของผูบ้ริโภคในเขต  พื้นท่ีบา้น
ลาด ต าบลพฒันา อ าเภอเมือง จงัหวดัมหาสารคาม 
พบว่ามีการปนเป้ือนของสารกนัรา จากตวัอย่างของ
ผกัดอง ขณะท่ีผลการตรวจวิเคราะห์บอแรกซ์ใน
ตัวอย่างอาหาร พบการตกมาตรฐานร้อยละ 1.52 
(27/1771) พบในตวัอย่างลูกช้ินหมู ลูกช้ินเน้ือและ
แหนมหมู แตกต่างจากผลการศึกษาของ Pang-Hung 
Yiu, Jian See, Amartalingam Rajan and Choon-Fah 
J.Bong. [14] ท่ีพบการปบเป้ือนสารบอแรกซ์มากท่ีสุด
ในเส้นบะหม่ีเหลือง การปนเป้ือนสารเคมีกลุ่ม
เบตา้อะโกนิสต ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 269) พ.ศ.2546 เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมี
การปนเป้ือนสารเคมีกลุ่มเบตา้อะโกนิสต์ ลงวนัท่ี 
21 เมษายน 2546 ได้ก าหนดให้อาหารทุกชนิดมี
มาตรฐาน โดยตอ้งตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมี
กลุ่มเบตา้อะโกนิสตจ์ากผลการส ารวจสารซาลบูทา
มอลซ่ึงเป็นสารเคมีกลุ่มเบตา้อะโกนิสตใ์นตวัอย่าง
เ น้ือวัวและหมู เ น้ือแดงพบว่ า มีการปนเ ป้ือน             
ของซาลบูทามอล  ร้อยละ 0.77 (3/390) ซ่ึงพบ                     
การปนเป้ือนในเน้ือหมูมากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบ
สถานการณ์การปนเป้ือนของซาลบูทามอลในปีท่ี
ผา่นมาพบวา่ ลดระดบัความรุนแรงลงจากปี 2564 ท่ี
พบการปนเป้ือนร้อยละ 0.58  สอดคล้องกับผล      
การส ารวจของเขตบริการสุขภาพท่ี 4,6,10,11 มีการ
ตกคา้งของสารซาบูทามอลในเน้ือสัตว์ลดลงอย่าง
ต่อเน่ือง จากผลของการด าเนินงานท่ีสามารถลด
ระดบัการปนเป้ือนของซาลบูทามอลงอย่างเห็นได้
ชดั เน่ืองจากทางหน่วยเคล่ือนท่ีเพื่อความปลอดภยั
ด้านอาหาร ได้มีการเน้นย  ้ าถึงความรุนแรงของ
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สถานการณ์การปนเป้ือนและ ประสานความร่วมมือ
ไปยงัหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น หน่วยงานทอ้งถ่ิน
เจา้ของพื้นท่ี กรมปศุสัตว ์เป็นตน้ เพื่อให้ รับทราบ
ปัญหาและด าเนินแก้ไขต่อไป สารพิษตกค้างจาก
วัตถุอันตรายทางการเกษตร (ยาฆ่าแมลง) ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี  337 เร่ือง 
อาหารท่ีมีสารพิษตกคา้ง ลงวนัท่ี 14 เมษายน 2554 
ก าหนดให้อาหารท่ีมีสารพิษตกคา้งตอ้งมีมาตรฐาน 
โดยตรวจไม่พบสารพิษตกค้างจาก วตัถุอันตราย
ทางการเกษตรในอาหาร และมีการก าหนดปริมาณ
สารพิษตกคา้ง สูงสุด (MRL) ส าหรับวตัถุอนัตราย
ทางการ เกษตรบางชนิด  ซ่ึ ง เ ม่ือพิ จารณาผล             
การส ารวจสถานการณ์การตกคา้ง ของยาฆ่าแมลง
ในตัวอย่ า งอาหารประ เภทพืชผักผลไม้และ
ผลิตภณัฑพ์บการตกคา้งของยาฆ่าแมลงร้อยละ 1.30  
(36/2,778) ในตวัอย่างผกัและผลไมส้ด ไดแ้ก่ พริกสด 
กะหล ่าปลี ผกัชี คะน้า พริกแห้ง ต้นหอม กะเพรา 
กระเทียม กะหล ่าดอก แตงกวา ถัว่ฝักยาว ผกักาดขาว 
มะเขือเทศ และมะนาว ตามล าดับ ซ่ึ ง ถือได้ว่า           
การด า เ นินงานเฝ้าระวังความปลอดภัยให้แก่  
ผู ้บริโภคของภาครัฐประสบความความส าเร็จ
บางส่วนในแง่ของการลดความเส่ียงของสารตกคา้ง
ได ้อยา่งไรก็ตาม ยงัตอ้งมีการเฝ้าระวงัอยา่งตอ้เน่ือง
เพื่อใช้ในการวางแผนการด าเนินงานให้ครอบคลุม
ตลอดทั้งห่วงโซ่อาหารตั้งแต่ ผูผ้ลิตจนถึงผูบ้ริโภค  

 
ข้อเสนอแนะ  

จากผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร
ดงักล่าวของหน่วยเคล่ือนท่ีเพื่อความปลอดภัยด้าน
อาหารน้ีเป็น เพียงการตรวจวิเคราะห์โดยวิธีเบ้ืองตน้ 
(primary screening test) ด้วยชุดทดสอบท่ีสามารถ

ทราบ ผลไดท้นัทีภายในระยะเวลาอนัสั้นและให้ผล
ส าเร็จเป็นอย่างสูงต่อการคุ ้มครองผู ้บริโภค จึงใช้
เป็นข้อมูลให้ผูบ้ริหาร สามารถตัดสินใจวางแผน    
การปฏิบั ติ ง านได้ทันต่ อ เหตุการณ์ ส่ งผลให้
ผู ้ประกอบการต้องมีการควบคุมการผลิต และ 
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารให้เป็นไปอย่างถูกต้อง
เหมาะสมตรงตามมาตรฐานท่ีก าหนด และสนอง
นโยบายของ  ส านักส่งเสริมสนับสนุนอาหาร
ปลอดภยั คือเพิ่มประสิทธิภาพการด าเนินงานเชิงรุก
ในการตรวจสอบเฝ้าระวงั และ  แก้ไขปัญหาด้าน
คุ ณ ภ า พ แ ล ะ ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ข อ ง อ า ห า ร
ภายในประเทศ รวมถึงการพัฒนาคุณภาพอาหาร
ส่งออกได้ อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุดและเป็นกล
ยทุธ์เชิงรุกในการประชาสัมพนัธ์กระตุน้ให้ผูบ้ริโภค
ตระหนักถึงสถานการณ์ ความปลอดภยัดา้นอาหาร 
และเป็นข้อมูลเบ้ืองต้นในการตัดสินใจเลือกซ้ือ 
เลือกบริโภคอาหารของผูบ้ริโภค อยา่งไรก็ตามแมจ้ะ
มีการด าเนินการเพื่อป้องกันและแก้ไขตามกลยุทธ์
ต่าง ๆ เพื่อการคุม้ครองผูบ้ริโภคอย่าง ต่อเน่ืองแลว้ก็
ตาม แต่ปัญหาการปนเป้ือนต่าง ๆ ก็ยงัไม่หมดไป 
ดังนั้นส านักส่งเสริมสนับสนุนอาหารปลอดภยั จึง
ควรก าหนดมาตรการและแนวทางอ่ืน ๆ เพื่อให้      
ก า ร คุ ้ ม ค ร อ ง ผู ้บ ริ โ ภค เ กิ ด ป ระ โ ย ชน์ แ ล ะ
ประสิทธิภาพสูงสุดโดยอาศยัความร่วมมือจากภาค
ส่วนต่าง ๆ ดงัน้ี  

ภาครัฐ 
1. หน่วยงานของรัฐควรเพิ่มความถ่ีในการ

ตรวจเฝ้าระวงัโดยเฉพาะผลิตภณัฑ์หรือแหล่งท่ีมกั
พบ ปัญหาบ่อยคร้ังพร้อมติดตามการแก้ไขปัญหา 
แต่จากขอ้จ ากดัในดา้นอตัราก าลงัของเจา้หน้าท่ีใน
การตรวจ เฝ้า ระวงัในปัจจุบนัแม้จะปฏิบัติหน้าท่ี
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เตม็ก าลงัแลว้ ก็อาจยงัไมค้รอบคลุมหรือมีความถ่ีใน
การตรวจเฝ้าระวงัยงัไม่ เหมาะสม ดงันั้นการร่วมมือ
กับหน่วยงานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง ได้แก่ กรมประมง 
(อาหารประเภทท่ีมีแหล่งก าเนิดจาก สัตวน์ ้ า) กรม
ส่งเสริมการเกษตร (อาหารประเภทท่ีมีแหล่งก าเนิด
จากพืช ผกั ผลไม)้ กรมปศุสัตว ์(อาหารประเภทท่ี มี
แหล่งก าเนิดจากเน้ือสัตว์ รวมถึงหน่วยงานของ
กระทรวงมหาดไทยซ่ึงรับผิดชอบในเร่ืองโรงฆ่า
สัตว์  เ ป็นต้น  การ เพิ่ มความ ร่วมมือและการ
ด าเนินการแกไ้ขปัญหาร่วมกนักบัหน่วยงานทอ้งถ่ิน 
ก็ยอ่มจะเกิด ประสิทธิภาพยิง่ขึ้น 

 2. พฒันาศกัยภาพบุคลากรทั้งภาครัฐและ
เอกชน ท่ี เ ก่ี ยวข้อง โดยการไปให้ ความ รู้ แ ก่
ผูป้ระกอบการ และผูบ้ริโภค ตามสภาพปัญหาท่ี
เกิดขึ้นอยา่งตรงประเด็นและมีประสิทธิภาพ 

 3.  มีการส่งเสริม สนับสนุน หรือบงัคับให้
ผูผ้ลิตมีการตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลินทรียเ์บ้ืองต้น
และอ่ืนๆ ตามความจ าเป็นดว้ยตนเอง (self-monitoring) 
เพื่อทราบสถานการณ์และแกไ้ขขอ้บกพร่องเบ้ืองต้น
ไดท้นัที  

4. พัฒนาและให้ ค  า แนะน าแ ก่ ผู ้ผ ลิ ต                  
ผูจ้  าหน่ายสินคา้ ดว้ยยุทธวิธีต่าง ๆ ประกอบกนั เช่น 
การจัด  อบรมสัมมนาแลก เป ล่ี ยนข้อคิ ด เ ห็น                
การประชาสัมพันธ์ ให้ทราบโดยใช้ ส่ื อต่ าง  ๆ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเร่ือง หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดี        
ในการผ ลิ ต  (good Manufacturing Practice) และ 
สุขอนามัยเบ้ืองต้นเพื่อเสริมสร้าง จิตส านึกท่ีดีใน  
การผลิตอาหาร ท่ี มีคุณภาพและปลอดภัยต่ อ                
การบริโภค ซ่ึงในขณะน้ีส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร และยาไดด้ าเนินการไปแลว้ในบางเร่ือง ไดแ้ก่ 
น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น ้าบริโภคจากตู้

น ้ าด่ืมหยอด เหรียญ เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิท นมพร้อมด่ืม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
และอาหาร แปรรูปท่ี บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
(primary GMP) เป็นต้น รวมทั้งการประชาสัมพนัธ์
ใหค้วามรู้ทางดา้นต่าง ๆ ผา่นส่ือ วิทยโุทรทศัน์ ซ่ึงผล
การด าเนินการท่ีผ่านมามีแนวโน้มว่าก่อให้เกิดผลดี
ขึ้นเป็นล าดบั  

กลุ่มผู้บริโภค  
กระตุ้น ส่งเสริมให้เกิดการรวมกลุ่มของ

ผู ้บริโภคและการสร้างเครือข่ายเพื่อพิทักษ์สิทธิ
ผูบ้ริโภค โดย มีส่วนร่วมทั้งในเร่ืองการตรวจเฝ้า
ระวัง เ บ้ืองต้นด้วยตนเอง  การเ ลือก ซ้ือสินค้า           
การเรียกร้องสิทธิเม่ือเกิดปัญหา การ แจ้งข่าวสาร
ขอ้มูลดา้นอาหารท่ีเป็นประโยชน์ผ่านเครือข่ายทั้ง
ภายในกลุ่มและภายนอกกลุ่ม เช่น ภาค  ไตรภาคี 
รวมทั้ งติดตามและกระตุ้นกลไกการท างานของ
ภาครัฐ  

ผู้ผลติ/ ผู้จ าหน่าย  
ควรปรับเปล่ียนทัศนคติของผู ้ผลิต/ ผู ้

จ  าหน่าย เพื่อให้ เกิดความตระหนักถึงความไม่
ปลอดภยัดา้น อาหาร โดยมุ่งเน้นให้ผลิตและจ าหน่าย
อาหารท่ีมีความปลอดภยัต่อการบริโภคอย่างมีความ
รับผิดชอบ มิใช่เพื่อมุ่ง แสวงหาแต่ก าไร และศึกษา
ข้อก าหนดกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง เพื่อให้สามารถ
ปฏิบติัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
ควรศึกษาผลการแก้ไขปัญหาเม่ือพบสาร

ปนเป้ือนในพื้นท่ีของแต่ละจงัหวดั เพื่อเป็นแนวทาง
ในการด าเนินงานให้กับส านักงานสาธารรสุข
จงัหวดัอ่ืนต่อไป 
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กติติกรรมประกาศ  
การด าเนินการวิจัยในคร้ังน้ีได้รับความ

ร่วมมือเป็นอย่าวดีจากเครือข่ายด าเนินงานอาหาร
ปลอดภยัเขตนครชยับุรินทร์ จึงขอขอบคุณเจา้หนา้ท่ี
หน่วยเคล่ือนท่ีเพื่อความปลอดภยัดา้นอาหารเขต 9 
ไดแ้ก่ นางสาวศิริขวญั คูณกลาง  นางสาวอารีรัตน์ 
ปุ๋ ยนอก นางสาวสิริพร เช่ียวจอหอ นางสาวพิชญสิ์นี 
ศรีหาบุญทนัและผูป้ระสานงานทั้ง 3 จงัหวดั ไดแ้ก่ 
นางแสงแข โตชยัภูมิ จงัหวดัชยัภูมิ นางสาวชัญญา
นุช กอยรัมย ์จงัหวดับุรีรัมย ์นางอรวิชญ์ พาริหาญ 
จงัหวดัสุรินทร์ สุดทา้ยขอขอบคุณผูบ้ริหารจงัหวดั
นครราชสีมา ชัยภูมิ บุรีรัมย์ สุรินทร์ท่ีอนุมัติให้
ด า เนินการในพื้นท่ีอีกทั้ งมอบนโยบายในการ
ด าเนินงานเพื่อความปลอดภยัดา้นอาหารเขต 9 ให้
บรรลุวตัถุประสงค ์
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