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การวิเคราะหสถานการณ 
ความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทย                                     

บทคัดยอ 

                 ในปจจุบันประเทศไทยมีการพัฒนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกวางไกลข้ึน

มาก ทําใหชีวิตมีความสะดวกสบายข้ึนแตก็ทําใหเกิดการใชสารเคมี และมีการทําลายสมดุลของ

ระบบส่ิงแวดลอมและนิเวศวิทยามากข้ึน สงผลใหกระทบตอการบริโภคและอาหารของประชาชน

ตามมา ภาครัฐและเอกชนจึงเร่ิมใหความสําคัญในการเฝาระวังอาหารใหเกิดความปลอดภัยมากข้ึน   

ดังนั้นรายงานนี้จึงเปนการรวบรวมรายงานการวิจัยดานความปลอดภัยทางดานอาหารตั้งแต พศ.

2543-2549   สรุปเพ่ือใหทราบถึงสถานการณในปจจุบัน โดยแบงอันตรายที่มีจากการปนเปอน

อาหารเปนประเภทใหญ ๆ  3 ชนิด 
อันตรายทางกายภาพไดแก กระบวนการผลิตมีการควบคุมไมดีมีการปนเปอนของวัสดุ

ในการผลิต ท่ีใหกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  ซึ่งพบรายงานการตรวจเจออันตรายทางกายภาพ
นอย ท่ีตรวจพบไดแก แมลง มด   ขนแมลง  เปนตน ซึ่งไมเกินเกณฑกําหนดของ US.FDA       

อันตรายทางเคมี ไดแก การใชสารเคมีท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพในอาหาร         พบวา  
ผักสดธรรมดาและผักสดปลอดสารเคมี  พบสารเคมีท่ีเปนสารจํากัดแมลง ไมแตกตางกัน โดย

สารเคมีท่ีพบมากไดแก cypermethrin, endosulfan, methamidophos  และ methomyl  โดยถั่วฝกยาว
พบสารตกคางมากที่สุด รองลงมาคือผักคะนา ผักกวางตุง สําหรับผลไมพบวาสมเขียวหวานตรวจพบ

สารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางมากท่ีสุด  และจากการวิเคราะหอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท

พบวา มีการตรวจพบสารกําจัดแมลงและสารอ่ืนๆ ในเคร่ืองดื่มชาเขียว   น้ําแครอท       พบปริมาณ

การปนเปอนของสาร  endosulfan  ในน้ําประปาและน้ําแมน้ําเจาพระยาในปริมาณท่ีถือวาอยูในเกณฑ

ปลอดภัยในตอการบริโภค       สวนปริมาณโลหะท้ัง 4 ชนิด ปรอท ตะก่ัว  แคดเม่ียม  สารหนู  สวน

ใหญพบในหอยและกุง โดยคาท่ีคนไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันในปริมาณที่ถือวาอยูใน

เกณฑปลอดภัยในตอการบริโภคเชนกัน    นอกจากนี้พบปญหาสารตกคาง ออกซีเตตราชัยคลิน เต

ตราชัยคลิน และคลอเตตราชัยคลินในกุง  และตรวจพบสารฮีสตามีนในปลาทูนา    สารเบตาอะโก

นิสตในเนื้อหมู  รวมท้ัง สาร 3-MCPD ในซอสปรุงรส 

อันตรายทางชีวภาพไดแก พวกเช้ือจุลินทรียกอโรคตาง ๆ โดยพบการปนเปอนของ 

Listeria spp.  ในตัวอยางไกสดมากกวาผลิตภัณฑจากไก พบการปนเปอนของ Coliforms, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus และ Salmonellae ในเนื้อสุกร   
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บทนํา 
การปฏิ รูประบบราชการโดยเฉพาะในด าน สุขภาพซึ่ งหมายถึง สุขภาวะทั้ งทาง           

กาย ใจ สังคม และปญญา (จิตวิญญาณ)  ซึ่งมีผลมาจากปจจัยดานปจเจกบุคคล  สภาพแวดลอมและ
ปจจัยดานบริการสาธารณสุข  ดังนั้นเม่ือพูดถึงระบบสุขภาพจึงรวมถึงระบบและการจัดการท้ังมวลท่ี
สงผลกระทบตอสุขภาพ ซึ่งเช่ือมโยงทุกปจจัยท่ีเก่ียวของไมเฉพาะระบบสาธารณสุขเทานั้น  ในชวง
ผานมาในอดีตจนถึงปจจุบันไดมีการเคล่ือนไหวเพ่ือปฏิรูประบบสุขภาพอยางกวางขวาง  จริงจัง และ
ตอเนื่องภายใตแนวคิด  “  สรางนําซอม  “  เพ่ือนําไปสูกระบวนทัศนท่ีวาดวยสุขภาวะ  โดยมีการ
เคล่ือนไหวตั้งแตป  พ .ศ . 2535  มีพระราชบัญญัติสถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข  )สวรส ( . ทําหนาท่ี
เช่ือมโยงองคกรตางๆสรางองคความรูเพ่ือการปฏิรูประบบตางๆท่ีเก่ียวกับสุขภาพ  ตอมาในป พ .ศ  .

2539 เกิดโครงการปฏิรูประบบบริการสาธารณสุข Health Care Reform, HCR )  ซึ่งเปนโครงการความ
รวมมือระหวางกระทรวงสาธารณสุขกับสหภาพยุโรปทําหนาท่ีสนับสนุนการพัฒนาคนและพัฒนา

รูปแบบบริการเพ่ือเตรียมปฏิรูปในสวนของระบบบริการสาธารณสุข  ในป พ .ศ .  2545 รัฐบาลได
ประกาศใหเปนปแหงการเร่ิมตนรณรงคสรางสุขภาพทั่วไทยภายใตยุทธศาสตร  “  รวมพลังสราง

สุขภาพ  “ เพ่ือใหประชาชนและหนวยงานตางๆท้ังภาครัฐและเอกชนมีสวนรวมสนับสนุนใหเกิดการ
สรางสุขภาพมากกวาซอมสุขภาพ  รัฐบาลไดประกาศใหป2545–2547 เปนปแหงการรณรงคสราง
สุขภาพโดยมีวัตถุประสงคให ประชาชน  องคกร  หนวยงานท้ังภาครัฐ  และเอกชน  ไดรับรู  ตระหนัก
ใสใจในการสรางสุขภาพมากกวาการซอมสุขภาพ และมีสวนรวมในการดูแลสรางสุขภาพของ
ตนเอง  ครอบครัว  ชุมชน  เพ่ือการมีสุขภาพดีและนอกจากนี้ยังไดสงเสริมใหประเทศไทยเปนครัว
โลก  โดยกําหนดใหป  2547  เปนปอาหารปลอดภัย  และตอมาในป  2547  กระทรวงสาธารณสุขจึง
ไดมีนโยบายและแผนปฏิบัติการเพ่ือใหสอดคลองกับนโยบายของรัฐบาลโดยเนนในดานเร่ืองของการ

ออกกําลังกาย  อาหารปลอดภัย  การสรางหลักประกันสุขภาพถวนหนา  

             องคการอนามัยโลก(WHO) ไดปรับปรุงเคล็ดลับงายๆสําหรับการเก็บรักษาอาหารให

ปลอดภัยคือ รักษาความสะอาด-ลางมือทุกคร้ังกอนหยิบหรือรับประทานอาหาร      แยกอาหารดิบ
กับอาหารท่ีปรุงสุกแลว-ใหม่ันใจวาแยกเก็บอาหารดิบและอาหารที่ปรุงสุกแลว การปรุงอาหารใหสุก

เปนการทําลายแบคทีเรียและเช้ือจุลินทรีย ถาอาหารท่ีปรุงสุกแลวสัมผัสกับอาหารดิบ  )ตัวอยางเชน, 
ใชมีดดามเดียวกัน หรือ เขียงอันเดียวกัน ( สามารถทําใหเกิดการติดเช้ือซ้ําได      ปรุงอาหารใหสุก
อยางท่ัวถึง  เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิท่ีปลอดภัย ใหมั่นใจวาอาหารท่ีตองการความรอนใหเก็บใน

ท่ีรอน และอาหารท่ีตองการความเย็นใหเก็บในท่ีเย็น การเก็บอาหารไวในอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา

นานสามารถเปดโอสกาสใหแบคทีเรียเพ่ิมจํานวนเปนเทาตัว       ใชน้ําและวัตถุดิบท่ีปลอดภัยใน
การปรุงอาหาร 
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วิธีดําเนินการ 
                ทําการทบทวนวรรณกรรมโดยใชการสืบคนขอมูลปฐมภูมิและทุติยภูมิ  ตั้งแต  พ .ศ  .2543
ถึง2551ท่ีสามารถเขาถึงขอมูลได  โดยใชฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกส  ท่ีรวบรวมงานวิจัยของแหลงท่ีให
ทุนในประเทศไทยไดแก  ฐานขอมูลความรูเกษตรไทย    สถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข  สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ )    วช         (สํานักงานสนับสนุนการวิจัย ) สกว     (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร

แหงประเทศไทย) สวทช  (ทําการรวบรวม ตรวจสอบ วิเคราะห สังเคราะห ขอมูลจากการคนเอกสาร    
และ สรุปประเด็นเพ่ือนํามาใชเปนขอมูลความปลอดภัยของผูบริโภคและมาตรฐานในการสงออก     

และเปนขอมูลประกอบในการวิเคราะหหรือเสนอแนะนโยบายท่ีเก่ียวของกับท่ีเก่ียวของกับอาหาร

ปลอดภัย 
 

ผลการดําเนินงาน  
         สรุปไดเปน  3 สวน 

ก. สถานการณความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทย 
ข. สถานการณอาหารในประเทศไทย 
ค. ยุทธศาสตรอาหารปลอดภัยของประเทศไทย 

 
ก.สถานการณความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทย      

ในปจจุบันประเทศไทยมีการพัฒนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกวางไกลข้ึนมาก ทํา

ใหชีวิตมีความสะดวกสบายข้ึนแตก็ทําใหเกิดการใชสารเคมี และมีการทําลายสมดุลของระบบ

ส่ิงแวดลอมและนิเวศวิทยามากข้ึน สงผลใหกระทบตอการบริโภคและอาหารของประชาชนตามมา 

ดังนั้นจึงเร่ิมใหความสําคัญในการเฝาระวังอาหารใหเกิดความปลอดภัยมากข้ึน โดยตองระวังถึง

อันตรายที่มีจากการปนเปอนอาหาร(Food Hazard) แบงเปนประเภทใหญๆ  3 ชนิด 
1. อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard) ไดแก กระบวนการผลิตมีการควบคุมคุณภาพ

ยังไมไดมาตรฐาน พบมีการปนเปอนของวัสดุในการผลิต เชน ดิน ทราย น้ํามัน เศษ

แกว ทําใหกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 
2. อันตรายทางเคมี   (Chemical hazard)ไดแก การใชสารเคมีท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพใน

อาหาร สียอมผา  การปนเปอนโลหะหนัก ปรอท ตะก่ัว แคดเม่ียม เปนตน 
3. อันตรายทางชีวภาพ  (Biological Hazard) ไดแก พวกเช้ือจุลินทรียกอโรคตาง ๆ เชน 

Vibrio parahaemolyticus ,Escherichia Coli และ Samonella spp. เปนตน 
ขณะนี้รัฐบาลไดใหความสําคัญในเร่ืองความปลอดภัยทางดานอาหารมากข้ึน โดยไดมีการ

เสนอเขาเปนวาระแหงชาติ 1 ใน 17 ขอ ของนโยบายเมืองไทยแข็งแรง  โดยกลาวไววาภายในป 2560 

 “คนไทยไดบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย มีคุณคาทางโภชนาการ และเพียงพอตอความตองการของ

รางกายจากแหลงผลิตอาหารท่ีปลอดสารพิษปนเปอน ตลาดสดรานอาหารและแผงลอยจําหนาย
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อาหารทุกแหงไดมาตรฐานสุขอนามัย สถานท่ีผลิตอาหารทุกแหงผานหลักเกณฑวิธีการผลิตท่ีดี 

(Good Manufacturing Practice: GMP) 
  อยางไรก็ตามขณะนี้ประเทศไทยกําลังประสบปญหาความปลอดภัยในอาหารมากข้ึน 

เนื่องจากมีการใชสารเคมีการเกษตรเปนจํานวนมาก ท้ัง สารกําจัดศัตรูพืช ยาปฏิชีวนะและยาอ่ืนท่ีใช

ในปศุสัตว รวมท้ังโลหะหนัก และเช้ือจุลินทรียท่ีรวมท้ังสารอ่ืนๆปนเปอนทีพบในอาหาร    กอใหเกิด

ผลกระทบตอสุขภาพและส่ิงแวดลอมอยางรุนแรง จึงมีความจําเปนท่ีจะตองศึกษา  รวบรวม  
สังเคราะหขอมูลเก่ียวกับ  สถานการณของการพบสารตกคางเหลานี้   เพ่ือเปนขอมูลความปลอดภัย
ของผูบริโภคและมาตรฐานในการสงออก และเปนขอมูลประกอบในการวิเคราะหหรือเสนอแนะ

นโยบายท่ีเก่ียวของกับอาหารปลอดภัย 
               ดังนั้นรายงานน้ีจึงเปนการรวบรวมรายงานการวิจัยดานความปลอดภัยทางดานอาหาร

ตั้งแต พศ  .2543-2549  สรุปเพ่ือใหทราบถึงสถานการณในปจจุบัน แบงเปน  3 ประเภท  
 

1. อันตรายทางกายภาพ  
              กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดทําการศึกษาปลาหมึกแชแข็งจํานวน  245 ตัวอยาง พบส่ิง
ปนปลอมชนิด light filth จํานวน 63 ตัวอยางคิดเปนรอยละ26   ไดแก ช้ินสวนแมลง  ขนคน     ขนหนู 
  มดท้ังตัว    แมลงท้ังตัว  ไร      ขนนก  และ  อ่ืนๆ  ซึ่งไมเกินเกณฑกําหนดของ  US.FDA แมวาผลการ
ตรวจดานคุณภาพจะอยูในเกณฑท่ียอมรับได แตผูผลิตควรมีการควบคุมการผลิตท่ีดีอยางเขมงวด
และสมํ่าเสมอ โดยปฏิบัติตามกรรมวิธีท่ีดีในการผลิตอาหาร )  Good Manufacturing Practice: GMP) 
เพ่ือใหม่ันใจวาสามารถรักษาระดับคุณภาพตามมาตรฐานของ  US.FDA และสนับสนุนการสงออก

โดยตรงเพื่อยกระดับคุณภาพความปลอดภัยของอาหารแชเยือกแข็งสงออกตอไป 

2. อันตรายทางเคมี 
รายงานท่ีพบจะเปนในเร่ืองของการปนเปอนสารกําจัดแมลง       โลหะหนัก  และสารเคมี

อ่ืนๆเชนยาปฎิชีวนะ สารเรงเนื้อแดง  เปนตน 

2.1   สารกําจัดแมลง  

             2.1.1 ผัก ผลไม 

                        สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมกับกรมวิทยาศาสตรการแพทยทําการ

เปรียบเทียบปริมาณสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในผักมีฉลากกับผักท่ัวไปท่ีจําหนายในตลาด

และซูเปอรมารเก็ต ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยวิธี Gas chromatography และ Liquid 
chromatography ผลการสํารวจผักสด ชวงปพ .ศ .2543 ถึง 2546 รวม 359 ตัวอยาง จําแนกเปนผัก
ท่ัวไป 193 ตัวอยาง และผักมีฉลาก 166 ตัวอยาง พบการตกคางในผักท่ัวไปรอยละ 63.7 และผักมี
ฉลากรอยละ 51.8 โดยพบวาสารเคมีตกคางท่ีมีอัตราตรวจพบสูง ไดแก cypermethrin, endosulfan, 
methamidophos และ methomyl แตรอยละของตัวอยางท่ีตรวจพบสารเคมีตกคางเกินมาตรฐานของ
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ผักท่ัวไปสูงกวาผักมีฉลากถึง 2 เทา    สรุปไดวาเพียงคร่ึงหนึ่งของผักมีฉลากท่ีจําหนายในทองตลาด
เปนผักท่ีมีคุณภาพปลอดจากสารพิษตกคางจริง ดังนั้นจึงควรกระตุนเตือนใหผูผลิตไดใชขอความบน
ฉลากใหถูกตองเหมาะสมกับคุณภาพผักท่ีจําหนาย เพ่ือมิใหผูบริโภคเกิดความเขาใจผิดในการเลือก
ซื้อ โดยผักท่ัวไปท่ีมีสารตกคางมากที่สุดไดแก ผักคะนาและถ่ัวฝกยาวมีปริมาณสารตกคางใกลเคียง
กันรองลงมาคือผักกวางตุง    สวนผักมีฉลากพบวาถ่ัวฝกยาวมีสารตกคางมากท่ีสุดรองลงมาคือ 

ผักคะนา ผักกวางตุง 
นอกจากนี้ในป 2546 ยังมีการตรวจวิเคราะหสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในตัวอยางผักโดยใช

ชุดน้ํายาตรวจหายาฆาแมลง“GT”:จากกองอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
ในพ้ืนท่ี 75 จังหวัด พบวามีการปนเปอนสารกําจัดแมลงในระดับไมปลอดภัยจํานวน 311 ตัวอยาง 
จากตัวอยางท่ีวิเคราะหท้ังส้ิน จํานวน 10,736 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.89 และจากผลการวิเคราะห
เฉพาะตัวอยางท่ีตกมาตรฐาน  10 อันดับแรก เรียงจากมากไปนอย ไดแก คะนา พริก ถ่ัวฝกยาว มะเขือ

เปราะ ผักกวางตุง ผักกาดขาว ผักชี ตนหอม กระหลํ่าปลี มะเขือเทศ      สวนผลการตรวจวิเคราะหสาร
กําจัดแมลงในตัวอยางผักและผลไม จากตลาด 72 แหง ในกรุงเทพมหานครใน 44 เขต จํานวน 3 คร้ัง 
พบวามีการปนเปอนสารกําจัดแมลงในระดับไมปลอดภัยจํานวน 110 ตัวอยาง จากจํานวนตัวอยางท่ี
วิเคราะหท้ังส้ิน จํานวน 3,838 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.86  และจากผลการวิเคราะหเฉพาะตัวอยางท่ี
ตกมาตรฐาน 10 อันดับแรกเรียงจากมากไปนอย ไดแก ผักคะนา ผักกวางตุง ผักกาดขาว คื่นชาย 

ผักชี ผักกาดหอม ถ่ัวฝกยาว  กุยชาย และกะหลํ่าปลี
  

              ตอมา นภาพร เช่ียวชาญ ทําการศึกษาการปนเปอนสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในผัก ผลไม
สด และผลไมตัดแตงท่ีจําหนายโดยผูคาเรในเขตกรุงเทพฯและจังหวัดสมุทรปราการ   โดยเก็บขอมูล

และตัวอยางตั้งแตตุลาคม 2547-พฤษภาคม 2548 จากการวิเคราะหตัวอยางโดยใชชุดทดสอบสาร

กําจัดแมลงในผักและผลไมสด  พบการปนเปอนสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในผักและผลไมทุกชนิดท่ี

นํามาตรวจวิเคราะห และพบการตกคางท่ีเกินคามาตรฐานท้ังหมด 33 ตัวอยางหรือคิดเปนรอยละ 
3.58 จากตัวอยางท้ังหมด 922 ตัวอยาง โดยเปนตัวอยางท่ีผูคาเรซื้อมาจากตลาดคาสงหลักท้ัง 3 แหง 
คือ ตลาดส่ีมุมเมือง ตลาดไท ปากคลองตลาด รวมท้ังตลาดพระประแดงและจังหวัดใกลเคียง ไดแก 
นครปฐม และราชบุรี ผักท่ีมีการตรวจพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเกินมาตรฐานมากท่ีสุดคือ 

คะนา กวางตุง และผักกาดขาว ในขณะท่ี แอปเปล สาล่ี และชมพู พบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคาง
แตไมเกินคามาตรฐาน นอกจากนี้ยังพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเกินมาตรฐานใน 
สมเขียวหวาน  )สมรังสิน และสมบางมด ( โดยตรวจพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในเปลือกท่ี
เกินคามาตรฐาน 20 ตัวอยางและในเนื้อถึง 4 ตัวอยางจาก 56 ตัวอยาง ซึ่งคิดเปนรอยละ 35.71 และ 
7.14 ตามลําดับ สําหรับสมสายน้ําผึ้งตรวจพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเกินคามาตรฐานใน
เปลือก 31 ตัวอยาง และในเนื้อ 1 ตัวอยาง จากตัวอยางท้ังหมด 58 ตัวอยาง ซึ่งคิดเปนรอยละ 53.45 
และ 1.72 ตามลําดับ องุน และฝร่ังพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเกินคามาตรฐาน ไมเกินรอย
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ละ 10 สําหรับผลไมสดตัดแตงคือ ฝร่ัง ชมพู แคนตาลูป และแตงโม พบวาผลไมทุกชนิดมีสารเคมี
ปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางแตไมเกินมาตรฐาน 

เนื่องจากเปนท่ีทราบและตระหนักดีวา พบการตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในผัก

และผลไม ดังนั้นกระบวนสําคัญในการกําจัดสารตกคางบางสวนกอนการปรุงประกอบอาหารคือการ

ลางผักจึงเปนกระบวนการท่ีไดรับความสนใจศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหมไดทําการศึกษาวิธีลดการ

ตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืช  โดยใชชุดทดสอบสารกําจัดแมลงในผักและผลไมสดจากกอง

อาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข พบวาการใช  potassium pyrophosphate 8 
กรัม/ ลิตร ผสมกับ  sodium chloride  8 กรัม/ ลิตร  ผสมกับ  orthophosphoric acid   8 กรัม/ ลิตร  
ลางผลสมพันธุสายน้ําผึ้ง สามารถลดการตกคางของสาร methomyl และ dimethoate ได  รอยละ 46.1 

และ 46.9 ตามลําดับ
i
  และยังพบวาผักสดท่ีไมผานการลางน้ําจะพบการตกคางของสารฆาแมลง รอย

ละ 93.75  ในขณะท่ีผักท่ีการผานการจุมน้ําในภาชนะ 2 คร้ัง    

การลางผักดวยน้ําไหลผานนาน 2นาที   การลางผักดวยน้ําผสมน้ําเกลือ และการลางผักดวย

น้ําผสมน้ําสมสายชู  สามารถลดสารตกคางได  รอยละ1.59, 24.32,  54.59 และ 63 .73 ตามลําดับ     

2.1.2 นํ้าประปา และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   

นอกจากนี้ยังมีการศึกษาการปนเปอนสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในแมน้ําเจาพระยาและ

น้ําประปา โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยการตรวจวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชใน
ตัวอยางน้ําแมน้ําเจาพระยาและน้ําประปา รวม 32 ตัวอยาง ของสํานักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ในชวงป 2546 พบวา น้ําแมน้ําเจาพระยาทุกตัวอยางตรวจพบการปนเปอนของสาร 

endosulphan ในปริมาณ 0.02-0.11 ไมโครกรัมตอลิตร และตรวจพบในน้ําประปา อัตรารอยละ 95 ใน
ปริมาณ 0.01-0.15 ไมโครกรัมตอลิตร นอกจากนั้นยังพบวา ปริมาณการปนเปอนของสาร 

endosulphan ในน้ําประปาและน้ําแมน้ําเจาพระยามีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซึ่งอาจ
กลาวไดวาสาร  endosulphan ท่ีปนเปอนในน้ําประปานั้นมาจากแหลงน้ําดิบแมน้ําเจาพระยาท่ีมีการ

ปนเปอน ปริมาณที่พบถือวาอยูในเกณฑปลอดภัยในระดับสูงตอการบริโภค เม่ือเปรียบเทียบกับคา
ความปลอดภัยขององคการอนามัยโลก )WHOs Acceptable Daily Intake, ADI) และเม่ือศึกษา
เปรียบเทียบกรรมวิธีการลดปริมาณการปนเปอนของสาร  endosulphan ในน้ําประปาโดยการกรอง

และการตม พบวา การกรองน้ําดวย activated carbon สามารถลดปริมาณการปนเปอนของสาร 

endosulphan ไดในขณะท่ีการตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสไมสามารถลดปริมาณการปนเปอน  

 นอกจากนี้ยังตรวจพบสารเคมีตกคางในตัวอยางเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยในป 

2549  เกสร นันทจิต ไดทําการวิเคราะหเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปด พบวายาฆาแมลงท่ีตรวจพบ 

คือ Heptachlor และ Lindane ตัวอยางเชน ชาเขียวพบวามี Heptachlor 0.025 – 0.060 ppm. ซึ่งเปน
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ปริมาณที่เกินกําหนดมาตรฐานอยู 2  ตัวอยาง จากตัวอยางท่ีวิเคราะหท้ังหมด 5  ตัวอยาง และยังพบ 

Lindane 0.005 – 0.014 ppm สําหรับ Lindane เปนยาฆาแมลงท่ีไมอนุญาตใหใช             สําหรับน้ําแค
รอทชนิดท่ีผลิตจากตางประเทศพบ Heptachlor   0.030  ppm, o, p’-DDD 0.600 ppm ซึ่งเปนปริมาณท่ี
เกินกําหนดมาตรฐาน และ B-endosulphan ซึ่งเปนยาฆาแมลงท่ีหามใชในปริมาณ   0.024 ppm  ขณะท่ี
ตัวอยางท่ีผลิตในประเทศตรวจพบ Heptachlor   0.020  ppm และ   G-chlordane ซึ่ง เปนสารกําจัด

แมลงท่ีหามใชในปริมาณ 0.400 ppm สําหรับน้ําองุนสารกําจัดแมลงท่ีตรวจพบคาดวาเปน Abamectin 
และ  น้ําสมตรวจไมพบยาฆาแมลง จากผลการวิจัยนี้เปนขอมูลเบื้องตนท่ีจะไปกระตุนกระทรวง

สาธารณสุขใหความสนใจและทําการควบคุมในเร่ืองนี้ 

2.2  โลหะหนัก                      

            กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดทําการศึกษาปริมาณโลหะ 4 ชนิด คือ ตะก่ัว แคดเมียม สาร

หนู และปรอท ท่ีคนไทยจะไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันในป พ .ศ   .2542-2544 เพ่ือใหทราบ

ภาวะและแนวโนมการเส่ียงภัย เม่ือเทียบกับคาความปลอดภัยท่ีองคการอนามัยโลกกําหนด โดยเก็บ

ตัวอยางอาหารจาก 4 ภาค ภาคละ 2 จังหวัดเปนตัวแทนของประเทศ รวม 8 จังหวัด จังหวัดละ 113 
ชนิด วิเคราะหหาปริมาณตะก่ัวและแคดเมียมโดยวิธี Flame Atomic Absorption Spectrophotometer 
วิเคราะหหาปริมาณสารหนูโดยวิธี Atomic Absorption Spectrophotometer, Hydride System สวน
ประมาณปรอทวิเคราะหโดยวิธี Flameless Atomic Absorption Spectrophotometer ปริมาณตะก่ัวท่ีคน
ไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันในปพ .ศ   .2542-2544 เทากับ 23.65, 25.04และ 14.32 
ไมโครกรัมตอวันตอคน ตามลําดับ  ปริมาณแคดเมียมท่ีคนไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันใน
ป พ.ศ .2542-2544 เทากับ 17.24, 9.31 และ 4.82 ไมโครกรัมตอวันตอคนตามลําดับ ปริมาณสารหนูท่ี
คนไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันในป พ .ศ   .2542-2544 เทากับ 27.70, 31.57 และ 28.28 
ไมโครกรัมตอวันตอคน ตามลําดับ สวนปริมาณปรอทที่คนไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวันในป
พ .ศ   .2542-2544 เทากับ 3.88, 3.95 และ 2.56 ไมโครกรัมตอวันตอคน ตามลําดับ เม่ือเทียบกับคา

กําหนดของตะก่ัว แคดเมียม สารหนู และปรอท ท่ีรางกายรับไดตอสัปดาหโดยไมกอใหเกิดอันตราย 
(Provisional Tolerable Weekly Intake, PTWI) ซึ่งองคการอนามัยโลกกําหนดไวเทากับ 25, 7, 15 และ 
5 ไมโครกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม หรือคิดเปน 214.30, 57.71, 128.00 และ 43.00 ไมโครกรัมตอ
วันตอคน ตามลําดับ พบวาปริมาณโลหะท้ัง 4 ชนิด ท่ีคนไทยไดรับจากการบริโภคอาหารตอวัน ยังต่ํา

กวาคา PTWI อยูมาก ดังนั้น คนไทยจึงยังบริโภคอาหารไดอยางปลอดภัย 

             2.2.1 อาหารทะเล 

ในป 2543 อรพินท  จันทรผองแสงไดศึกษาการปนเปอนของแคดเมี่ยม ทองแดง สังกะสี ใน

ปลา หมึก และกุงจากทะเลอาวไทยบริเวณรอยตอของนานน้ําไทยและเวียดนาม พบวาเนื้อปลามีการ
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ปนเปอนโลหะหนักนอยสุด สวนในกุงจะมีการปนเปอนสูงสุด สวนปลาหมึกนั้นจะมีการปนเปอน

บริเวณหนังมากท่ีสุดกวาบริเวณอื่นซึ่งเม่ือเทียบกับการสํารวจป 2529  กับการสํารวจในปดังกลาว

พบวามีการเพิ่มข้ึนของทองแดงและสังกะสีในปลาหมึก แตปริมาณดังกลาวยังไมสูงจนเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค ในป 2545  นลินพรรณ อวยชัยรุงเรือง  ศึกษาการปนเปอนโลหะหนักในหอยแมลงภู 

และหอยแมลงภู แถบปากอาวบริเวณบางขุนเทียน พบวามีปริมาณโครเมียมปนเปอนอยูมากเกินกวา

ท่ีมาตรฐานกําหนด ป 2546   อิศริยา แสงเจริญ ศึกษาการปนเปอนโลหะหนักในหอยแมลงภูที่อยูใน

ทะเลแถบท่ีอยูใกลกับชุมชนอุตสาหกรรมทางฝงตะวันออกของอาวไทยในจังหวัดชลบุรีและระยอง 

พบวามีปริมาณทองแดงปนเปอนอยูมากเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด
ii ในป 2547   นริสรา จิตโสภา   

ไดรายงานถึงการปนเปอนโลหะหนักในหอยแมลงภูท่ีอยูในทะเลแถบจังหวัดสมุทรปราการ  )อาวไทย

ตอนใน ( พบสังกะสีสูงถึง 22.062  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งมีคาสูงกวาคามาตรฐานท่ียอมใหมีไดใน

อาหารตามมาตรฐานขององคกรอาหารและยาเล็กนอย
iii
     ตอมาในป 2549  สมชาย วิบุญพันธ ทําการ

วิเคราะหหาการปนเปอนของ ปรอท แคดเมียม และตะก่ัว ในสัตวทะเลพวก หอยนางรม หอยแครง 

หอยแมลงภู หอยลาย กุงแชบวย และกุงตะกาด จํานวน 594  ตัวอยาง โดยสุมจากพ้ืนท่ีในเขตชายฝง

อาวไทยตอนลาง ไดแก อาวบานดอน จังหวัดสุราษฎรธานี อาวนครศรีธรรมราช จังหวัด

นครศรีธรรมราช และอาวปตตานี จังหวัดปตตานี ระหวางป พ .ศ   .2542-2545 พบวาความเขมขนของ
สารปรอทในหอยและกุงเฉล่ียอยูในชวง 0.036-0.080 ไมโครกรัมตอกรัม สารแคดเมียมท่ีปนเปอนใน
หอยและกุงเฉล่ียอยูในชวง 0.096-1.742 ไมโครกรัมตอกรัม     สารตะก่ัวท่ีปนเปอนในหอยและกุงอยู

ในชวง 0.170-0.690 ไมโครกรัมตอกรัม  ซึ่งเปนคาอยูในระดับท่ีต่ํากวาคาท่ีรางกายผูบริโภคไดรับ

อันตราย ผลการศึกษาคร้ังนี้สรุปวา สารปรอท แคดเมียม และตะกั่ว ท่ีปนเปอนในสัตวน้ํา ยังอยูใน
ระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค ตามมาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุข ประเทศไทย อนุญาตใหมีไดใน
อาหาร และจากการศึกษาพบวาโลหะท่ีตกคางในกุงกุลาดําสวนใหญพบวาอยูท่ีบริเวณเซฟาโลทอ

แรกซมากกวาสวนทอง ดังนั้นเพ่ือปองกันอันตรายท่ีจะเกิดข้ึนจึงควรบริโภคสวนทองกุงกุลาดํา

มากกวาบริเวณเซฟาโลทอแรกซ ในปเดียวกัน อรพินท จันทรผองแสง ไดรายงานถึงโลหะท่ีตกคางใน
ปลาทูนาตาโต ปลาทูนาครีบเหลือง และปลาทูนาทองแถบ ในมหาสมุทรอินเดียตะวันออกในชวง

เดือน กุมภาพันธ-มีนาคม 2544  โดยพบคาเฉล่ียของแคดเมียม ทองแดง สังกะสี เทากับ 17.881 

ไมโครกรัม/กิโลกรัม , 0.535ไมโครกรัม/กิโลกรัมและ 5.842 ไมโครกรัม/กิโลกรัม   ตามลําดับ ซึ่งไม

เกินท่ีมาตรฐานกําหนดแตอยาง  
 
2.2.2 สัตวนํ้าจืด 

  สวนการศึกษาการปนเปอนของโลหะหนักในน้ําจืด  ในป 2545 ปยมาภรณ ดวงมนตรี ศึกษา
การการสะสมโลหะหนักในส่ิงมีชีวิตผานลําดับข้ันการบริโภคในแหลงน้ํา ใน แพลงตอน ปลานิล และ

ปลาชอน ในจังหวัดขอนแกนพบวา พบวามีปริมาณตะก่ัวสะสมใน แพลงตอน ปลานิล และปลาชอน 

มากกวาในแหลงน้ํา 721เทา 63 เทา และ 15 เทา ตามลําดับ   



 12 

               2.2.3 ผลไม 
นอกจากในสัตวน้ําแลวนี้ยังพบการปนเปอนของโลหะหนักในสียอมละมุด ในป 2547   

นลิน ชลชาญกิจ พบวามีปริมาณเหล็กและโครเมียมปนเปอนอยูมากเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด  

และพบวาการใชน้ํามะนาวผสมในสียอมทําใหมีการตกคางของ โครเมียมเพิ่มข้ึน ในขณะที่การใช

น้ําสมสายชูผสมในสียอมทําใหมีการตกคางของ เหล็กเพ่ิมข้ึน 
2.2.4  นํ้าบาดาล 
สําหรับการศึกษาการปนเปอนของโลหะหนักของน้ําบาดาลในป 2542    พลยุทธ ศุขสมิติ และ

คณะ ไดเก็บตัวอยางน้ําบาดาลจากจุดเก็บตัวอยาง 32 จุด ในเขตหนองบัว  และตําบลลาดหญา อ.

เมือง จ .กาญจนบุรี ภายในเดือนกันยายนและเดือนพฤศจิกายน พบวาในเขตหนองบัว พบปริมาณ

โลหะ เหล็ก สังกะสี แมงกานีส ตะก่ัว ทองแดง สารหนู และปรอท โดยพบวาปริมาณดังกลาวสวน

ใหญอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดของน้ําบาดาลท่ีใชในการบริโภคของกรมทรัพยากรธรณี แตมี

เพียง 2  จุดท่ีพบวาปริมาณ ฟลูออไรด ความกระดางรวม แมงกานีส ซัลเฟต และไนเตรท ซึ่งมีความ

เขมขนสูงเกินเกณฑมาตรฐาน 
          2.2.5 ภาชนะ 
           ในป 2543 นิภาพรรณ กังสกุลนิติ  ศึกษาผลการละลายอะลูมิเนียมจากภาชนะอะลูมิเนียมลง

สูอาหาร โดยทําการปรุงอาหาร 4 ชนิดดวยภาชนะอะลูมิเนียม เปรียบเทียบกับภาชนะเหล็กไรสนิม  ท่ี
สภาวะตางกัน และทําการวิเคราะหหาปริมาณอะลูมิเนียมในตัวอยางอาหารดวยวิธี Atomic absorption 
spectrophotometry ผลการศึกษาพบวา ท่ี pH ต่ํา และอุณหภูมิสูง ทําใหพบปริมาณอะลูมิเนียมมากข้ึน
ในอาหาร สวนระดับความเค็มของอาหารและระยะเวลาในการปรุงอาหารไมมีผลตอปริมาณการ

ละลายออกมาของอะลูมิเนียมจากภาชนะปรุงอาหารอะลูมิเนียม อยางไรก็ตาม การละลายออกมาของ
อะลูมิเนียมจากภาชนะอะลูมิเนียมลงสูอาหารที่ปรุงแลว พบวามีปริมาณไมสูงมากในการศึกษาคร้ังนี้ 
                       และ ในป 2549    ธีรพล พิรุฬหทรัพย   ศึกษาการชะละลายของโลหะหนักจากถัง/

ภาชนะบรรจุน้ําดื่ม ซึ่งทําจากปูนซีเมนตปอรตแลนดจากกระบวนการเผารวม พบวามีการชะละลาย

ของแคดเมียมและตะก่ัวในปริมาณสูง 

2.3 สารเคมีอ่ืนๆไดแกยาปฎิชีวนะ อฟลาทอกซิน ฮีสตามีน สารเรงเน้ือแดงและสร3- MCPD  

 ยาปฎิชีวนะ 
          2.3.1.1อาหารทะเล และเน้ือสัตว 

  การใหยาเพ่ือควบคุมและรักษาโรคในสัตว โดยเฉพาะสัตวเศรษฐกิจ เชน กุง และไกเปนตน 

กอใหเกิดการตกคางของยาในเนื้อเย่ือและเคร่ืองในสัตวสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคและการ

สงออก จากการศึกษาพบรายงานดังนี้ 
  สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ทําการเฝาระวังปริมาณ
ตกคางของยาปฏิชีวนะกลุมเตตราชัยคลินในกุงแชเยือกแข็งสงออกระหวางป 2542 ถึง 2546 โดย
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ตรวจวิเคราะหตัวอยางดวยวิธีโครมาโตรกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง )High Performance 
Liquid Chromatograph, HPLC) จึงนํามาตรวจวิเคราะหยาปฏิชีวนะกลุมเตตราชัยคลินในกุงแชเยือก
แข็งสงออก จากผลการตรวจวิเคราะหจํานวนตัวอยางท้ังหมด 1,727 ตัวอยางไดแก กุงกุลาดํา 1,680 
ตัวอยางกุงกามกราม 16 ตัวอยาง และกุงขาว 31 ตัวอยาง พบยาปฏิชีวนะกลุมเตตราชัยคลินตกคาง 
41 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 2.4 จําแนกเปน ออกซีเตตราชัยคลิน 37 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.1 เตตรา
ชัยคลิน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.1 และคลอเตตราชัยคลิน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.2 พบการ
ตกคางรวมกันของเตตราชัยคลิน และคลอเตตราชัยคลินในกุงกุลาดํา 1 ตัวอยาง ออกซีเตตราชัยคลิน 

และคลอเตตราชัยคลิน ในกุงกามกราม 1 ตัวอยาง ตัวอยางท่ีมีปริมาณออกซีเตตราชัยคลิน และคลอ

เตตราชัยคลิน มากกวา 0.2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เทากับรอยละ 1.3 และ 0.2 ของตัวอยาง ท้ังหมด
ตามลําดับ ขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหทําใหผูประกอบการ รวมท้ังเกษตรกรผูเพาะเลี้ยงทราบถึง
ปญหาการตกคางของยาปฏิชีวนะกลุมนี้ และนําขอมูลไปใชเปนแนวทางปองกัน และลดปญหาการ
ตกคางของยาปฏิชีวนะในการเพาะเลี้ยงเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค และเพ่ือการสงออก 
  เพื่อแกปญหาดังกลาว กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยกองอาหาร จึงไดนําชุดทดสอบยา
ตกคางในนมและผลิตภัณฑนมท่ีพัฒนาไวแลวมาพัฒนาตอใหสามารถตรวจสอบในเนื้อสัตวและ

เคร่ืองในสัตวไดดวย การพัฒนาเร่ิมจากทดลองหาวิธีสกัดท่ีเหมาะสม ทดสอบปริมาณต่ําสุดของยา
ตกคางท่ีจะตรวจวิเคราะหได ประเมินประสิทธิภาพของชุดทดสอบ และอบรมการใชใหแก

ผูประกอบการจากฟารมเล้ียงสัตวและโรงงานผลิตเนื้อสัตว ระยะเวลาดําเนินการ ตุลาคม 2542-
กันยายน 2543 จากการศึกษาพบวา ชุดทดสอบท่ีผลิตข้ึนสามารถตรวจสอบยาตกคางไดมากกวา 12 
ชนิด เชน กลุม tetracycline ไดในระดับต่ําสุด 0.2 มิลลิกรัม /กิโลกรัม กลุม penicillin 0.004 
มิลลิกรัม /กิโลกรัม streptomycin 0.5 มิลลิกรัม /กิโลกรัม และ sulfadimetoxine 0.125 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม เปนตน และพบวาสวนใหญสามารถใชชุดทดสอบตรวจสอบตัวอยางได จากการประเมินผล 
การจัดฝกอบรมถายทอดการใชชุดทดสอบแกเกษตรกรในฟารมและผูประกอบการผลิตเนื้อสัตวและ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ัวประเทศ ความคิดเห็นของผูเขารับการฝกอบรมสวนใหญ สรุปวาชุดทดสอบมี
ประโยชนมาก 
                  2.3.2 อฟลาทอกซิน 
  เพ่ือสนับสนุนโครงการรณรงคการบริโภคนมของรัฐบาล และเฝาระวังความปลอดภัยของ

ผูบริโภคโดยเฉพาะเด็ก  กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยกองอาหารและศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
ท้ัง 12 ศูนยจึงไดจัดทําโครงการเพ่ือพัฒนาคุณภาพของน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรสท่ัวประเทศ 
ระยะเวลาดําเนินการ กรกฏาคม 2541-สิงหาคม 2543 การพัฒนาดําเนินการเปน 3 ข้ันตอน โดย
ข้ันตอนแรก )pre-test) สุมเก็บน้ํานมดิบ 73 ตัวอยางและนมพาสเจอรไรส 216 ตัวอยางจากสหกรณโค
นม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี โรงงานผลิต หางสรรพสินคา และโรงเรียนในสังกัดสํานักงาน

ประถมศึกษาแหงชาติ ตรวจวิเคราะหคุณภาพความปลอดภัย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
ท่ี 26 (พ .ศ   .2522) และฉบับท่ี 35 (พ .ศ   .2522) ข้ันตอนท่ีสองนําผลการสํารวจมาจัดหลักสูตรอบรม
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ผูประกอบการและหนวยงานท่ีเก่ียวของในการควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของน้ํานมดิบและนม

พาสเจอรไรส และข้ันตอนท่ีสาม  )post-test) เก็บน้ํานมดิบ 66 ตัวอยาง และนมพาสเจอรไรส 192 
ตัวอยาง ซึ่งเปนตัวอยางและแหลงเก็บตัวอยางเดิมซ้ําอีกคร้ัง จากการเปรียบเทียบผลการวิเคราะหท้ัง
สองข้ันตอนสรุปไดวาการอบรมและความรวมมือในการแกไขปญหาอยางจริงจังของท้ังภาครัฐและ

เอกชนทําใหคุณภาพความปลอดภัยไดแกธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย อะฟลาทอกซิน ยาปฏิชีวนะ

ตกคาง และเช้ือโรคอาหารเปนพิษของน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรสดีข้ึนมาก อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ แตปริมาณไขมัน และจุลินทรียที่ช้ีถึงสุขลักษณะอาหาร ยังไมมีการปรับปรุงในทางดีข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ดังนั้นการเฝาระวัง ศึกษาวิจัย และมาตรการตางๆ ในการแกไขปญหา เชนเร่ือง
กฎหมาย การรับเช้ือน้ํานมดิบ การอบรมใหความรูแกเกษตรกรและผูประกอบการเปนตน คงยัง

จําเปนตองดําเนินการตอไปอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือเฝาระวังคุณภาพความปลอดภัยของน้ํานมดิบ
และนมพาสเจอรไรส 
           2.3.3 สารซาลบูทามอล 
             ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยสงขลาไดตรวจวิเคราะหปริมาณสารซาลบูทามอลตกคางในเนื้อ
หมูท่ีจําหนายในจังหวัดสงขลา ปตตานี ยะลา นราธิวาส และภูเก็ต จํานวน 1,539 ตัวอยาง 

ประกอบดวยเน้ือหมูดิบ 1,459 ตัวอยาง และผลิตภัณฑเนื้อหมูปรุงสุก 80 ตัวอยาง ตั้งแตเดือน

เมษายน 2546 ถึงเดือนกันยายน 2547 โดยวิธี  Enzyme Linked Immunosorbent Assay จากผลการ
วิเคราะหพบวาเนื้อหมูดิบรอยละ 9.5 มีซาลบูทามอลตกคางอยูในชวง 1.0-4.7 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
และไมมีแนวโนมท่ีจะลดลง สวนผลิตภัณฑปรุงสุกรอยละ 41 มีซาลบูทามอลตกคางอยูในชวง 1.1-5.4 
ไมโครกรัมตอกิโลกรัม โดยพบในหมูยาง หมูอบ หมูทอด ลูกช้ิน และไสกรอก รอยละ 65, 43, 14, 29 
และ 36 ตามลําดับ จากขอมูลที่ไดช้ีใหเห็นวายังมีการตกคางของสารซาลบูทามอลท้ังในเนื้อหมูดิบ
และผลิตภัณฑปรุกสุกท่ีจําหนายในเขต 5 จังหวัดภาคใต ผูบริโภคยังมีความเส่ียงตอการบริโภคเนื้อ
หมูและผลิตภัณฑ ดังนั้นโครงการอาหารปลอดภัย จึงควรดําเนินการอยางตอเนื่องเพ่ือเฝาระวังความ
ปลอดภัยของผูบริโภค และเม่ือทําการศึกษาผลกระทบของความรอนตอการตกคางของสารซาลบูทา

มอล พบวาความรอนจากการปรุงไมสามารถทําลายสารซาลบูทามอลที่ตกคางไดท้ังหมด 
                       2.3.4  สาร 3-MCPD 
               สืบเนื่องจากสหภาพยุโรปตรวจพบสาร 3-MCPD ในซอสปรุงรสที่ผลิตในประเทศไทย 
เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและเพื่อการสงออก กรมวิทยาศาสตรการแพทยโดยสํานักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ไดศึกษาปริมาณการปนเปอนสาร 3-MCPD โดยวิธี Gas 
Chromatography/Mass Spectrometry (GC-MS)   ในผลิตภัณฑปรุงรสไดแก ซอสปรุงรสถ่ัวเหลือง 
ซีอ๊ิวขาว และซอสหอยนางรม ท่ีผลิตในประเทศไทย    ระยะเวลาในการศึกษาแบงเปนสองชวงเวลา 

ชวงแรกตั้งแตเดือนกันยายน 2543 ถึง พฤษภาคม 2545 และชวงหลังตั้งแตเดือนมิถุนายน 2545 ถึง 
กันยายน 2547 ซึ่งหลังจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 248 (พ .ศ .2544) มีผลบังคับใชเดือน
มิถุนายน 2545 จํานวนตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหชวงแรก 132 ตัวอยาง และชวงหลังวิเคราะห 107 
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ตัวอยาง   พบวาจํานวนตัวอยางผลิตภัณฑปรุงรสท่ีมีสาร 3-MCPD เกินมาตรฐานลดลง 11 เทา จาก
รอยละ 30.3 ในชวงแรก  เปนรอยละ  2.8 ในชวงหลัง  บงช้ีวามาตรการควบคุมความปลอดภัยของ
สาร 3-MCPD ของกระทรวงสาธารณสุขและความรวมมือของผูประกอบการสามารถปรับปรุงแกไข
กระบวนการผลิตซอสปรุงรสได           
           2.3.5     สาร  Histamine      

ในป 2549  นิศานาถ ตัณฑัยย และคณะ ทําการสํารวจปริมาณ สารhistamine ในวัตถุดิบปลาทู
นานําเขา และในผลิตภัณฑทูนากระปอง จาก  skipjack 412 ตัวอยางและ  yellowfin 67 ตัวอยาง      

พบวามีปริมาณ histamine อยูในเกณฑมาตรฐานในวัตถุดิบและในผลิตภัณฑปลาทูนานําเขาท้ัง 2 
ชนิด        สําหรับปริมาณปรอทในวัตถุดิบปลาทูนานําเขา skipjack 123 ตัวอยางและ yellowfin 99 
ตัวอยางพบวา อยูในเกณฑมาตรฐาน  
          2.3.6 Migration  ของบรรจุภัณฑที่ทํามาจาก PS (Polystyrene), PP(Polypropylene) และ 
PET (Polyethylene Terephthalate) 
 ในป 2549    โอภาส ตั้งวัธนวิบูลย ทําการศึกษาสภาวะการเกิด Overall Migration  ของ

บรรจุภัณฑท่ีทํามาจาก PS (Polystyrene), PP(Polypropylene) และ PET (Polyethylene Terephthalate) 

โดยใช 3  สภาวะ คือ 70    องศาเซลเซียส นาน 2  ชม    ,40   องศาเซลเซียส นาน   2  ชม และ 40  องศา

เซลเซียสนาน 10  วันพบวาบรรจุภัณฑประเภท PET ท่ีใชสําหรับบรรจุเคร่ืองดื่มประเภทน้ําผลไม 

น้ําอัดลม และน้ําดื่ม  และบรรจุภัณฑถุงพลาสติกท่ีทํามาจาก PS และ PP  ท่ี สภาวะ 40   องศา

เซลเซียส นาน 10 วัน มีคา Overall Migration  อยูในเกณฑท่ีปลอดภัยตามประกาศของ EU Directive 

2002/72/EC และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 111  พ .ศ    .2531    โดยที่  ณ สภาวะท่ี 70  องศา

เซลเซียส นาน 2 ชม ใหคา Overall Migration  สูงท่ีสุด 
2.3.7 นํ้ามันทอดซ้ํา  
  ในป 2547 น.พ.ศุภชัย คุณารัตนพฤกษ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา พรอม

ดวย รศ.ดร.วินัย ดะหลัน คณบดีคณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และ ดร.ทิพยเนตร 
อริยปติพันธ อาจารยประจําศูนยวิจัยวิทยาลิพิดและไขมัน คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย รวมแถลงขาวตอ ส่ือมวลชนเกี่ยวกับการใชน้ํามันทอดซ้ํา วา จากกระแสความนิยม

บริโภคอาหารประเภททอด ซึ่งมีท้ังท่ีทอดขายตามแผงลอยและรถเข็น เชน กลวยทอด มันทอด 

ทอดมัน ปาทองโก จนถึงรานอาหารฟาสตฟูด ประเภท ไกทอด เฟรนชฟรายด แมแตบะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป ขนมกรอบขบเค้ียวตางๆ ท่ีผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม     สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) พบวามีการใชน้ํามันทอดอาหารซ้ําๆ กันหลายคร้ัง โดยเติมน้ํามันปรุงอาหาร
ใหมลงไปในน้ํามันเกาท่ีผานการทอดมาแลว และไมมีการเปล่ียนน้ํามันใหม หรืออาจมีการเปล่ียน 
น้ํามันท่ีใชทอดอาหารใหมหลังจากการทอดไปเปนเปนเวลานานหลายๆ วัน จนน้ํามันท่ีผานการ

ทอดอาหารนั้นเปล่ียนสีจากเหลืองใสเปนสีดํา และเนื้อคอนขางเหนียวขน ซึ่งไดมีการนําน้ํามันท่ี

ทอดซํ้าแลวไปจําหนายตอใหผูคารายยอยอ่ืนๆ ท้ังนี้จากรายงานการวิจัยพบวาน้ํามันท่ีผานการทอด
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ซ้ําหลายๆ คร้ังนั้น จะมีคุณภาพท่ีเส่ือมลง ท้ังสี กล่ิน รสชาติเปล่ียนไป จุดเกิดควันลดลง และมี

ความหนืดมากข้ึน ท่ีสําคัญ จะเกิดสารประกอบท่ีสามารถสะสมในรางกาย และสงผลกระทบตอการ
ทํางานของเซลลได จากขอมูลการศึกษาในสัตวทดลองพบสารบางชนิดท่ีเกิดจากการเส่ือมสภาพ

ของน้ํามันจากการทอดเปนสารกอกลายพันธุและทําใหเกิดมะเร็งบนผิวหนัง รวมท้ังมีสารจากน้ํามัน
ทอดซ้ํา ซึ่งสามารถกอใหเกิดการกลายพันธุในเช้ือแบคทีเรีย โดยสารดังกลาวเปนสารท่ีกอใหเกิด

เนื้องอกในตับ ปอด และกอใหเกิดมะเร็งในเม็ดเลือดขาวในหนูทดลอง แมวาโอกาสของการเกิด
อันตราย ดังกลาวจะมีอยูไมมาก แตก็จําเปนท่ีจะตองควบคุมใหอยูในระดับท่ีปลอดภัย ดังนั้น 

เพ่ือใหผูบริโภคไดรับขอมูลท่ีถูกตองในการบริโภคอาหารทอด และมีความระมัดระวังมากข้ึน อย. 

จึงไดทําการศึกษาวิจัย รวมกับศูนยวิจัยวิทยาลิพิดและไขมัน คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย ทําการสํารวจตัวอยาง น้ํามันทอดอาหารจากรานแผงลอยและรถเข็น ไดแก น้ํามัน

ทอดปาทองโก น้ํามันทอดเตาหู น้ํามันทอดไก น้ํามันทอดลูกช้ิน/ทอดมัน และน้ํามันทอดกลวย/

มัน/เผือก จํานวน 187 ตัวอยาง นํ้ามันทอดอาหารจากรานอาหารจานดวน จํานวน 64 ตัวอยาง และ

นํ้ามันทอดบะหมี่จากโรงงานอุตสาหกรรมบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 ตัวอยาง พบนํ้ามันที่ทอดซํ้าเสื่อม
คุณภาพ และอาจเปนอันตรายตอ สุขภาพถึงรอยละ  13  เพราะฉะนั้น อย. จึงมีมาตรการที่เขมงวดทาง

กฎหมาย โดยหามจําหนายนํ้ามันทอดซ้ําแกรานอาหาร หรือผูปรุงอาหารอ่ืนๆ เพื่อนําไปใชตอเด็ดขาด 
ผูประกอบการท่ีนํานํ้ามันใชแลวมาขายใหกับพอคาแมคารายยอย ถือวามีความผิดฐานจําหนายอาหารผิด
มาตรฐาน มีโทษปรับไมเกิน 5 หมื่นบาท  

ในป2550เบ็ญจรัก  วายุภาพ และคณะ   พบวา น้ํามันปรุงอาหารที่ผานการ  ทอด ดวย

ความรอนสูงและจํานวนครั้งใชในการทอดจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีท่ี

อาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคที่รับประทานอาหารทอดเปนประจํา การสํารวจ
พฤติกรรมการใชน้ํามันทอดอาหารของรานขายอาหารทอด 3 ประเภท  คือ  ไกทอด ลูกชิ้น 

และปาทองโก พบวารานสวนใหญใชน้ํามันปาลมทอดอาหาร  รานทอดไกและปาทองโกจะใชสี
ของน้ํามันเปนเกณฑในการเปลี่ยนน้ํามันใหมทั้งกระทะ สวนรานทอดลูกชิ้นจะใชเวลาหรืออายุ
การใชงานของน้ํามันเปนเกณฑ รานทอดลูกชิ้นและปาทองโกใชน้ํามันทอดซํ้าเฉลี่ย  2วัน 
ในขณะที่รานทอดไกจะใชน้ํามันทอดซ้ําเฉลี่ย3 วัน การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคมีของน้ํามันท่ีผานการทอดซํ้าโดยเก็บตัวอยางน้ํามันจากรายขายอาหารทอด

ท้ัง  3 ประเภท ประเภทละ 20 ตัวอยาง เปรียบเทียบกับตัวอยางน้ํามันใหมจํานวน  4 ตัวอยาง 
พบวาน้ํามันจะมีคุณภาพเสื่อมลงทั้งทางกายภาพและเคมี  ไดแก  ความถวงจําเพาะ ความหนืด
และการหักเหของแสงเพิ่มขึ้น  ในขณะที่จุดเกิดควันลดลง และสีของน้ํามันคลํ้าขึ้น  ความเปน

กรด  และคาเปอรออกไซดของน้ํามันเพิ่มขึ้น แตคาคาไอโอดีนจะลดลง  รวมทั้งปริมาณสารโพ
ลาร  เพิ่มขึ้นจากรอยละ7.49 ในน้ํามันใหม  เปนรอยละ11.22, 16.08 และ  19.38 ในน้ํามัน

จากรายขายไกทอด ลูกชิ้นทอด และปาทองโก  ตามลําดับ อยางไรก็ดีคาโพลารนี้ยังต่ํากวา

เกณฑมาตรฐานท่ีรอยละ 25 ซึ่งเปนคาท่ีกําหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข) ฉบับท่ี 283) พ.ศ .

2547 
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                 กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดเก็บตัวอยางอาหารสด  ไดแก  ผัก  ผลไม  เนื้อสัตว    อาหาร

ทะเล  และอาหารแหง  เปนตน    จํานวน   78,968  ตัวอยาง  เพ่ือตรวจสอบสารปนเปอน   6  ชนิดไดแก 

สารปนเปอน  สารเรงเนื้อแดง  สารฟอกขาว  สารกันรา    บอแรกซ    ฟอรมาลิน  สารกําจัดแมลง  โดย

กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  ระหวางป   2547-2550  พบวาแนวโนมสถานการณ
ปนเปอนจากสารปนเปอนท้ัง   6  ชนิดในอาหารมีแนวโนมลดลงเร่ือยมา        ยกเวนสารเรงเนื้อแดงท่ี

กลับสูงข้ึนมาในป 2550          จึงสมควรติดตามและเฝาระวังความปลอดภัยในอาหารอยางตอเนื่องเพ่ือ

ความปลอดภัยของผูบริโภค 
สถานการณปนเปอนจากสารปนเปอนทั้ง  6 ชนิด 

ปงบประมาณ 

2547 2548 2549 2550 
 
 
 

สารปนเปอน 

จํานวน 
ที่ตรวจ 

จํานวน

ที่พบ 
คิดเปน 

% 

จํานวน 
ที่ตรวจ 

จํานวน

ที่พบ 
คิดเปน 

% 
จํานวน 
ที่ตรวจ 

จํานวน

ที่พบ 
คิดเปน 

% 
จํานวน

ที่ตรวจ 
จํานวน

ที่พบ 
คิ

สารเรงเน้ือแดง 8,515 731 8.59 6,219 380 6.11 2,997 65 2,169 1,008 86 
สารฟอกขาว 46,785 935 2.00 100,483 375 0.37 31,287 160 0.511 4,507 0 
สารกันรา 45,614 1,260 2.76 99,695 1,347 1.35 14,338 2 0.014 7,088 6 
บอแรกซ 64,138 538 0.84 134,022 718 0.54 13,743 206 1,499 19,625 54 
ฟอรมาลีน 38,342 735 1.92 86,969 966 1.11 15,378 88 0.572 2,997 6 

สารกําจัดแมลง 80,540 4,383 5.44 179,988 7,160 3.98 82,049 2,580 3.144 43,743 468 
รวม 283,934 8,582 3.02 607,376 10,947 1.80 159,792 3,101 1,941 78,968 620 

ท่ีมา : กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
 
- รายงานสารเรงเน้ือแดง 

 

 
- สารฟอกขาวไฮโดรซัลไฟด 
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- สารกันเชื้อรา  

 

 

- บอแรกซ 
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- ฟอรมาลิน 

 
- สารกําจัดแมลง 

 

 
  

3 อันตรายทางชีวภาพ 
ไดแก พวกเช้ือจุลินทรียกอโรคตาง ๆ เชน Vibrio parahaemolyticus   ,  Escherichia Coli 

และ Samonella spp. จาการศึกษาพบรายงานดังนี้ 
  ในป 2545  มีการศึกษาเพ่ือประเมินสุขลักษณะของการเล้ียง การจัดการ และคุณภาพของ

ผลผลิตในดานสุขอนามัยอาหารของการเล้ียงหอยเปาฮื้อในฟารมเอกชนแหงแรกของประเทศไทย 
โดยการตรวจสอบคุณภาพน้ําและการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียอาหารเปนพิษในน้ําและกลามเนื้อ

เทาของหอยเปาฮื้อระยะสงขายจากจุดตางๆ ท่ีเก่ียวของกับขบวนการเล้ียง ผลการตรวจพบวาปริมาณ
เช้ือแบคทีเรียท้ังหมด ปริมาณเช้ือวิบริโอ และปริมาณเชื้อโคไลฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางน้ําท่ีใช

เล้ียงหอยและในตัวอยางเนื้อหอยมีคาเฉล่ียอยูในเกณฑมาตรฐานสุขลักษณะการเล้ียงหอยเพ่ือบริโภค



 20 

และมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารทะเล ฟารมดังกลาวมีข้ันตอนควบคุมคุณภาพน้ําท่ีดีตลอดระยะเวลา
การเล้ียง จึงทําใหผลผลิตไดมาตรฐานตามเกณฑสุขอนามัยอาหาร    อยางไรก็ดีควรจัดใหมีมาตรการ
การจัดการอ่ืนๆ เพ่ิมเติม เชน การใหความสะอาดแกตัวหอยโดยการถายหอยจากบอเล้ียงไปแชในน้ํา
สะอาดเปนระยะเวลาหนึ่งกอนขาย การควบคุมอุณหภูมิหลังจากการเก็บผลผลิต เปนตน 
             สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดศึกษาปริมาณ

ปนเปอนของเช้ือ Listeria spp. โดยการนับปริมาณตามวิธีท่ีระบุใน ISO 11290:1998 ในตัวอยางไกดิบ
และผลิตภัณฑไกตั้งแตมีนาคม ถึง มิถุนายน พ .ศ   .2545 ชนิดละ 100 ตัวอยาง พบการปนเปอนของ 
Listeria  spp. ตัวอยาง  )รอยละ 29   (และ 5 ตัวอยาง  )รอยละ 5    (ในตัวอยางไกสด และผลิตภัณฑไก 

ตามลําดับ มีการปนเปอนของ Listeria  spp. ในไกดิบสูงกวา 100 โคโลนี ตอกรัม 14 ตัวอยาง (รอยละ 
48.3  (และมากกวา 1,000 โคโลนีตอกรัม จํานวน 2 ตัวอยาง )รอยละ 7  (ปริมาณสูงสุดท่ีพบในไกดบิ
คือ 5,500 โคโลนีตอกรัม สําหรับในผลิตภัณฑไกพบการปนเปอนปริมาณนอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม 

5 ตัวอยาง  )รอยละ 5    (ดังนั้น การลดปริมาณของเช้ือลงในระดับท่ียอมรับได ตองมีการควบคุม
กระบวนการผลิต นับตั้งแตการแปรรูปและการเก็บรักษาจนกระท่ังถึงมือผูบริโภค เปนส่ิงท่ีตอง

ดําเนินการอยางเขมงวด เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค 
สถานการณอาหารเปนพิษจากเช้ือ Vibrio parahaemolyticus และ Staphylococcus aureus ใน

1มกราคม 2550 –  15 กุมภาพันธ 2551 พบวามีผูปวยอาหารพิษจากการปนเปอนเช้ือ Staphylococcus 
aureus จากขนมจีนและกุงจอม ท่ีจังหวัดขอนแกนรวม 120  ราย และรายงานอาหารเปนพิษจากเชื้อ 

Vibrio parahaemolyticus จากหอยแครงในจังหวัดขอนแกนจํานวน 41 ราย 
 โรคทองรวง ไขไทฟอยด และอาหารเปนพิษ จากสาเหตุของเช้ือ Salmonellae หรือ 

Staphylococcus aureus  มีรายงานเพ่ิมสูงข้ึนตั้งแตป 2541 และพบการปนเปอนในผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
อีกท้ังความตองการเนื้อสุกรภายในประเทศมีสูงข้ึน ดังนั้นเพ่ือใหไดขอมูลในการปรับปรุงสุขลักษณะ
ในการผลิต เพ่ือใหไดผลิตภัณฑจากเนื้อสุกรท่ีมีความปลอดภัยแกผูบริโภค ศูนยวิทยาศาสตร

การแพทยสมุทรสงครามและโรงฆาสัตวจังหวัดราชบุรี ไดรวมกันสํารวจ การปนเปอนของ enteric 
bacteria และ  S. aureus ในเนื้อสุกรชําแหละจากโรงฆาสัตวจังหวัดราชบุรี จํานวน 220 ตัวอยาง ดวยวิธี
เพาะเช้ือ ระหวางเดือนเมษายนถึงมิถุนายน 2542 พบวามีการปนเปอนของ Coliforms, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus และ Salmonellae ท่ีเนื้อสุกร รอยละ 100, 37.3, 56.4 และ 51.8 ตามลําดับ 

สําหรับลําไสเล็ก ตรวจพบ Coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonellae 
รอยละ 100, 31.8 30.0 และ 33.6 ตามลําดับ 

 
           จาก การศึกษาและวิเคราะหปญหาสภาพความเส่ียงในหวงโซอาหารของประเทศไทยโดยสถาบัน

อาหาร เพ่ือใหทราบถึงจุดเส่ียงท่ีอันตรายท่ีเขามาสูระบบหวงโซอาหาร ซึ่งขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะห
ดังกลาวนบัเปนขอมูลสําคัญท่ีผูบริหารหรือผูจัดการความเส่ียง ตองนาํมาใชเปนแนวทางและเปน
ขอมูลสนับสนนุการตดัสินใจบริหารความเส่ียงในระดับประเทศตอไป เพ่ือใหสามารถลดปองกันและ
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แกไขปญหาความเส่ียงของอาหารที่ผลิตภายในประเทศไดอยางตรงเปาหมาย มีประสิทธิภาพและ
เกิดประสิทธิผลสูงสุด อีกท้ังยังเปนการสนบัสนุนการใชและการประยุกตใชระบบประกันความ
ปลอดภัยของการผลิตอาหาร GAP CoC GMP และ HACCP ใหเหมาะสมสําหรับการผลติอาหารเพ่ือ

การบรโิภคในประเทศและเพ่ือการสงออกในอนาคต  อันตรายที่สําคัญ และกอใหเกิดความเสีย่งใน
หวงโซอาหารซึ่งเปนกลุมอาหารหลักๆของผูบริโภคชาวไทย 4 กลุม ไดแก กลุมปศสัุตว และ

ผลิตภณัฑ กลุมสัตวน้ําและผลิตภณัฑ กลุมผัก ผลไมและผลิตภัณฑ กลุมธัญพืช ถ่ัวเมล็ดและ
ผลิตภณัฑ สามารถสรุปเปนภาพรวมไดดังนี้  
 
สรุปอันตรายชนิดสําคัญและจุดเสี่ยงในหวงโซอาหารของประเทศไทย  
จุดเสี่ยงอันตรายดานชีวภาพในหวงโซอาหารของประเทศไทย  

ชนิดอันตราย  จุด เสี่ยงในหวงโซอาหาร  
ปนเปอนในอาหารสัตว  
ปนเปอนระหวางการเพาะเล้ียง  
โรงฆาสัตว ) สุขลักษณะของโรงฆาสัตวไมดี(   
ปนเปอนในวัตถุดบิท่ีนํามาใชในโรงฆาสัตว  
กระบวนการผลิต  
คนสัมผัสอาหาร  

Salmonella spp.  

การขนสง  
การเพาะเลี้ยง  
การผลิต  

V. parahaemolyticus  

การปนเปอนขามในระดับโรงตมแกะ และจําหนายในตลาด  
ฟารมเล้ียงสัตว  
โรงฆาสัตว ) สุขลักษณะของโรงฆาสัตวไมดี(   

Campylobater jejuni  

การขนสง  
อาหารสัตว  
ฟารมเล้ียงสัตว  
วัตถุดิบ  
โรงงานแปรรูป ) สุขลักษณะของโรงงานไมดี(   
กระบวนการผลิต  
การแปรรูป  

Pathogenic E.coli  

การขนสง  
Clostridium botulinum  การฆาเช้ือในกระบวนการแปรรูป  

จุดเสี่ยง อันตรายดานเคมี ในหวงโซอาหารของประเทศไทย  
ชนิดอันตราย  จุด เสี่ยงในหวงโซอาหาร  

สารปฏิชีวนะประเภทหามใช  
1. Chloramphenicol  
2. Nitrofuran  

 
การใชยาระหวางการเล้ียงสัตวในฟารม  
การเพาะเลี้ยง  

สารปฏิชีวนะท่ีอนุญาตใหใช   
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1. Oxytetracycline  
2. Quinolones  
3. Tetra group  
4. Sulfa drug  
5. สารปฏิชีวนะอื่นๆ  

อาหารสัตว  
การใชยาระหวางการเล้ียงสัตวในฟารม  
การรักษาโรคสัตว  
การเพาะเลี้ยง  

สารปองกันกําจัดศัตรูพืช  
1. Cabofuran  
2. Cabosulfan  
3. Cypermethrin  
4. Methamidophos  

 
การเพาะปลูก  

สารเคมีประเภทหามใช บอแร็กซ  กระบวนการผลิต  
การแปรรูป  

วัตถุเจือปนในอาหาร  
1. สารประกอบซัลไฟต  
2. เบนโซเอต  
3. สี  

 
กระบวนการผลิต  

4. ไนเตรต-ไนไตรต  การเพาะปลูก  

สารพิษจากเช้ือรา   
อะฟลาท็อกซิน  อาหารสัตวปนเปอน  

แปลงเพาะปลูก  
วัตถุดิบ  
การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว  
การเก็บรักษา และการแปรรูป  

 
จุดเสี่ยงอันตรายดานกายภาพในหวงโซอาหารของประเทศไทย  

ชนิดอันตราย  จุด เสี่ยงในหวงโซอาหาร  

สิ่งแปลกปลอม )Filth)  กระบวนการผลิต  
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สรุปลําดับความสําคัญของอันตรายในหวงโซอาหารของไทย  
 
ลําดับความสําคัญของอันตรายดานชีวภาพในหวงโซอาหารของไทย  

ชนิดอันตราย  ชนิดอาหารท่ีมีความเส่ียง  

1. Salmonella  เนื้อสุกรสด,กุงสด,กุงแชเยือกแข็ง,หมึกสด, ไก สด (บริโภคในประเทศ(  

2. V. parahaemolyticus  กุงแชเยือกแข็ง  

3. Campylobacter jejuni  ไก สด  

4. Pathogenic E. coli  เนื้อหมูสด,น้ํานมดิบ,น้ํานมพาสเจอไรส  
ลําดับความสําคัญของอันตรายดานเคมีในหวงโซอาหารของไทย  

ชนิดอันตราย  ชนิดอาหารท่ีมีความเส่ียง  
สารปฏิชีวนะประเภทที่หามใช  
1. Chloramphenicol  
2. Nitrofuran  

ไก สด, ไก แชเยือกแข็ง,กุงแชเยือกแข็ง  

สารปองกันกําจัดศัตรูพืช  
1. Carbofuran  คะนา, พริก  

2. Carbosulfan  แตงกวา, กะหล่ําปลี  

3. Cypermethrin  กะหล่ําดอก  

4. Mathamidophos  สมเขียวหวาน, องุน, แตงโม  
สารปฏิชีวนะท่ีอนุญาตใหใช  
1. Oxytetracycline  กุง,เคร่ืองใน ไก ,เคร่ืองในหมู  

2. Quinolones  
3. Tetra group  
4. Macroliders  
5. Sulfa drug  

เนื้อ ไก) บริโภคในประเทศ(,เคร่ืองในและเลือด ไก ,  
เนื้อสุกร (บริโภคในประเทศ(  
เนื้อสุกรแชเย็นเพื่อการสงออก,  
เคร่ืองในและเลือดสุกร,  
ไข ไก ,ไขเปด  

สารเคมีประเภทหามใช 

บอแรกซ  ลูกชิ้นหมู,ปลา,กุง,หมูยอ,เนื้อหมูสด,เนื้อปลาบด,ทอดมัน,  
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ผักผลไมดอง, ผักกาดดอง,หัวผักกาดดองเค็ม,  
ทับทิมกรอบ  

สารพิษจากเช้ือรา  
อะฟลาทอกซิน  ถั่วลิสงปน และผลิตภัณฑถั่วลิสง, พริกปน,ขาวกลอง  

 
สรุปอันตรายในหวงโซอาหารของไทยท่ีควรติดตาม  

ชนิดอันตราย  ชนิดผลิตภัณฑ  /กลุมอาหาร  
ดานชีวภาพ  
Clostridium botulinum  หนอไมปบ,อาหารกระปองท่ีมีความเปนกรดตํ่า ) LACF )  
ดานเคมี  
วัตถุเจือปนอาหาร   

1. สารประกอบซัลไฟต  ผักผลไมอบแหง /แชอิ่ม /ดอง เชน กระเทียมดอง, กวยเต๋ียว, เสนหม่ี, ลําไยสด  

2. เบนโซเอต  ขนมจีน, ผักผลไมดอง, น้ําผลไม, หมูยอ, ลูกชิ้น  

3. สารปรุงแตงกล่ินรส  เคร่ืองด่ืม, ลูกกวาด, ขนมขบเคี้ยว, อาหารเด็กออนสําเร็จรูป  

4. สี  ผลิตภัณฑเนื้อสัตว, ผักผลไมดอง /แชอิ่ม /อบแหง, พริกปน, เคร่ืองด่ืม  

5. ไนเตรต-ไนไตรต  ไสกรอกอิมัลชันหมู /ไก , แฮม, เบคอน, น้ําสมเขมขน  

 
สิ่งแปลกปลอมในหวงโซอาหารของไทยที่ควรพึงระวัง  

สิ่งแปลกปลอม  ชนิดผลิตภัณฑ  /กลุมอาหาร  

สิ่งแปลกปลอม  )Filth )  ผักผลไมและผลิตภัณฑ, ขาวสาร, ขาวน่ึง, ขาวกลองและผลิตภัณฑจากขาว, 
บะหมี่, สัตวน้ําและผลิตภัณฑ  

หมายเหตุ สิ่งแปลกปลอม) Light Filth) บางชนิด เชน ขนสัตว เสนผม ชิ้นสวนแมลง ไมไดบงถึงอันตรายโดยตรง หากบงบอกถึง
สุขลักษณะในการผลิตท่ีไมถูกตองทําใหมีโอกาสเสี่ยงตออันตรายอ่ืน ๆ ในอาหารนั้น 
ชนิดวัตถุเจอืปนอาหารในหวงโซอาหารของไทยท่ีควรทบทวนปริมาณและการกําหนดมาตรฐาน  

ชนิดวัตถุเจอืปนอาหาร  ชนิดผลิตภัณฑ / กลุมอาหาร  
ฟอสเฟต  ผลิตภัณฑสัตวน้ํา เชน กุงสด กุงเยือกแข็ง ปลาทูนากระปองปลาสดแชเยือกแข็ง  

เนื้อปลาบด) ซูริมิ (แชเยือกแข็ง  
ผลิตภัณฑจากสัตว เชน ไสกรอก แฮม กุนเชียง  

Modified starch (ผลิตภัณฑจากกรรมวิธีทางเคมี(  ผลิตภัณฑจากผัก เชน ถั่วลันเตากระปอง ขาวโพดครีมกระปอง  
ผลิตภัณฑสัตวน้ํา เชน ปลาทูนากระปอง ปลาซารดีนกระปอง  
ปลาแมกเคอเรล กระปอง ผลิตภัณฑปรุงรส เชน ซอส  

Monosodium glutamate  ผลิตภัณฑจากธัญพืช เชน ขาวตมก่ึงสําเร็จรูป ขาวเกรียบ ขาวกรอบ  
จากธัญพืช บะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป โจกก่ึงสําเร็จรูป ขนมอบกรอบ  
ผลิตภัณฑสัตวน้ํา เชน เนื้อปูกระปอง ปลาซารดีนกระปอง ปลาหมึกแหงปรุงรส  
ผลิตภัณฑจากผัก เชน ผักกาดดองในภาชนะบรรจุ  

แหลงท่ีมา : คณะผูวิจัยจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร คณะสัตวแพทย คณะเกษตร คณะวิทยาศาสตร และ สถาบันคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และกรมประมง , 2547  
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ข. สถานการณอาหารในประเทศไทย 

           1.1 สถานการณการคาอาหารโลก ในชวง 20 ปท่ีผานมา มีความเปล่ียนแปลงไปมากจากท่ี

เปนการคาสินคาเกษตร เชน ธัญพืช เมล็ดพืชน้ํามัน มาเปนการคาสินคาก่ึงแปรรูปและสินคา

สําเร็จรูปมากข้ึน จนมีสัดสวนเปน 2 ใน 3 ของสินคาเกษตรท้ังหมด เนื่องจากรายไดของผูบริโภค

เพ่ิมข้ึนทําใหมีอํานาจในการจับจายใชสอยมากข้ึน รวมท้ังปริมาณประชากรท่ีเพ่ิมข้ึน ดวย การท่ี

ผูบริโภคมีรายไดมากข้ึนโดยเฉพาะในประเทศท่ีมีการพัฒนาทําใหแสวงหาความหลากหลายของ

อาหาร ท่ีมีมูลคาสูงเพ่ิมข้ึน นอกจากนี้เทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารท่ีพัฒนาข้ึนทําใหอาหารมีอายุ

ยาวนานข้ึน ประกอบ กับการขนสงสินคาท่ีสะดวกรวดเร็วและตนทุนถูกลงกวาแตกอน จึงเปนแรงขับ

ดันใหเกิดการคาอาหารโลกที่ขยาย ตัวมากข้ึน  
       1.2 สถานการณผูบริโภค การเกิดวิกฤตดานความปลอดภัยอาหารติดตอกันในชวง 4 – 5 ป

ท่ีผานมา ในหลายประเทศ ไมวาจะ เปนโรควัวบาท่ีพบวาสามารถถายทอดจากเนื้อสัตวสูคน การ

ระบาดของไขหวัดนกในสัตวปก การเกิดภาวะเจ็บ ปวยเนื่องจากเช้ือท่ีพบในอาหารซึ่งไมควรพบ การ

คนพบสารเคมีตกคางท่ีจะเปนอันตรายตอสุขภาพในอาหารคน และอาหารสัตว เชน ไดออกซิน ส่ิงท่ี

เกิดข้ึนพรอมกับการขยายตัวของสังคมเมือง คือ ระดับการกระจายขอมูล ขาวสารสามารถกระทําไดดี 

ประสิทธิภาพมากข้ึน รวมถึงโอกาสในการศึกษามีผลใหผูบริโภคเกิดภาวะวิตกกังวล เกิดความหวงใย

ดูแลสุขภาพของผูบริโภค กลายเปนปจจัยสําคัญในการเลือกซื้ออาหารในชวง 2 – 3 ปท่ีผานมา ทํา

ใหผูบริโภคตองการอาหารท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการสูง หรืออาหารอินทรีย 

จะเห็น ไดวา ผูบริโภคยินดีท่ีจายราคาแพงเพ่ือความสบายใจในการบริโภค เชน ในสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญี่ปุน พรอม ๆ กันนั้น ก็มีการพัฒนาเทคโนโลยีและวิธีการในการตรวจสอบปองกัน

อันตรายที่ปนเปอนมากับอาหาร ย่ิงประเทศท่ีมีการพัฒนามากเทาใด ความสามารถในการตรวจสอบ

ทางวิทยาศาสตรก็จะอยูในระดับสูงข้ึนไป นั่นหมายถึง อาหารที่จะจําหนายตองมีมาตรฐานดานความ

ปลอดภัยท่ีเขมงวดมากข้ึนเร่ือย ๆ และไดกลายมา เปนอุปสรรคในการสงออกสําหรับประเทศกําลัง

พัฒนาท่ีกาวตามเทคโนโลยีไมทัน ในประเทศท่ีมีความเจริญจะมีระบบกํากับดูแลความปลอดภัยดาน

อาหาร และใหความรูแกผูบริโภค เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร นับตั้งแตการเก็บรักษาอาหารใน

ครัวเรือน การปรุงอาหาร การดูแลสุขอนามัย ในการปรุง / การบริโภคอาหาร พิษภัยของสารเคมี

ปนเปอน และอ่ืน ๆ ดวยส่ือตาง ๆ หลายรูปแบบ ความรู เหลานี้ สรางกระแสทําใหผูบริโภคเลือกซื้อ

อาหารที่ปลอดภัย และเปนปจจัยกดดันใหผูทําธุรกิจดานอาหาร ตองตื่นตัวข้ึน ตั้งแตเกษตรกร ผูคา 

ผูผลิต และแปรรูป ผูขนสง เกิดสํานึกและใหความสําคัญในการจัดการสินคาเพ่ือใหเกิดความ

ปลอดภัยแกผูบริโภค เพราะมิฉะนั้นผูบริโภคจะไมซื้อสินคา นอกจากความหวงใยในตัวเองแลว 

ผูบริโภคยังมีความหวงใยไปสูสัตวท่ีจะใชเปนอาหาร และส่ิง แวดลอมดวย ดังนั้น จึงไดมีการออก

มาตรการสวัสดิภาพสัตว และมาตรการปกปองส่ิงแวดลอมข้ึนในหลาย ประเทศ ทําใหเกษตรกรและ

ผูผลิตอาหารตองมีวิธีการปฏิบัติและการจัดการท่ีเพ่ิมรายละเอียดปลีกยอยมากข้ึน ตนทุนการผลิต

เพ่ิมข้ึน อาจทําใหถาบริหารไมมีประสิทธิภาพ ความสามารถในการแขงขันในตลาดโลกจะลดลง  

            1.3 สถานการณอุตสาหกรรมอาหารของไทย ประเทศไทยเปนประเทศท่ีมีการผลิต และ

การสงออกอาหารที่สําคัญประเทศหนึ่งของโลก โดยในป 2542 ไทยสงออกอาหารมูลคา 11,425.8 
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ลานเหรียญสหรัฐ คิดเปนรอยละ 2.4 ของมูลคาการสงออกอาหาร ของโลก การสงออกในป 2544 

มีมูลคาลดลงเหลือ 6,867 ลานเหรียญสหรัฐ และลดลงอีกในป 2545 และในป 2546 เร่ิมมีการ

สงออกเพ่ิมมากข้ึน โดยสินคาท่ีเพ่ิมข้ึนนี้เปนสินคาประเภทผัก ผลไมสด แชแข็ง กระปอง และแปร

รูปเพ่ิมข้ึนรอยละ 18.0 และรองลงมาเปนสินคาประเภทไกสด แชแข็ง และแปรรูป เพ่ิมข้ึนรอยละ 

14.0 และคาดหมายวาในป 2547 จะมีมูลคาการสงออกเพ่ิมข้ึนเปน 8,313 เหรียญสหรัฐ หรือ

เพ่ิมข้ึนประมาณรอยละ 12.3 และมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนในทุกสินคา โดยคาดวาจะเพ่ิมมากท่ีสุดใน

สินคาผัก ผลไมสด แชแข็ง กระปอง และแปรรูป ซึ่งเพ่ิมถึง รอยละ 27.3 
 

             http://fs.doae.go.th/old/background.htm 
 

ค. ยุทธศาสตรอาหารปลอดภัยของประเทศไทย 

ระบบความปลอดภัยทางดานอาหารของประเทศไทยประกอบดวย หนวยงานหลักท่ีเก่ียวของมี 2 

กระทรวง คือ 

กระทรวงสาธารณสุขซึ่งประกอบดวยหนวยงานยอยท่ีสําคัญคือ 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

ทําหนาท่ีรับผดิชอบเกี่ยวกับอาหารท่ีนําเขาและบริโภคภายในประเทศ 

 

กระทรวงเกษตรและสหกรณซึ่งประกอบดวยหนวยงานยอยที่สําคัญคือ 

สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

กรมวิชาการเกษตร 

กรมปศุสัตว 

กรมประมง 

หนาท่ีรับผดิชอบเก่ียวกับอาหารท่ีสงออกเปนหลัก 
 
1.กระทรวงสาธารณสุข 
        มีแผนกลยุทธสําหรับนโยบายอาหารปลอดภัยดังน้ี 

1.1 การใชมาตรการทางกฎหมายเพ่ือเรงรัดการดําเนินงานโครงการความปลอดภัยดานอาหาร  

มีการใชมาตรการรณรงค และมาตรการทางกฎหมายเรงรัดการดําเนนิงานตาม โครงการความ

ปลอดภัยดานอาหาร ตามท่ีกระทรวงสาธารณสุขเสนอ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหอาหารที่ผลิต และ

บริโภคใน ประเทศมีความปลอดภัยไดมาตรฐานทัดเทียมกับสากล นําไปสูการเปนครัวของโลก 

ภายใตยุทธศาสตรการดาํเนนิงาน ประกอบดวยยุทธศาสตร 5 ดาน ไดแก 1) ดานการพัฒนา 

มาตรฐาน กฎหมายใหเปนสากล 2) ดานความเขมแข็งในการ กํากับ ดูแลใหอาหารปลอดภัย 3) 

ดานการพัฒนาศักยภาพผูบริโภค 4) ดานการพัฒนาบคุลากร และกระบวนงาน 5) ดานการพัฒนา

ศักยภาพหองปฏิบัติการ และกําหนดเปาหมายตัวช้ีวัดท่ีสําคัญดังนี้ คอื  
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1. ปจจัยที่เกีย่วของในการผลิตอาหาร จะตองไมมีการนําเขา หรือการกระจายเภสัชเคมีภัณฑไปใช

ใน ทางที่ผิด เชน ลักลอบนําไปใชผสมอาหารสําหรับสัตว  

2. อาหารสด ตองไมมีสารปนเปอนท่ีเปนอันตราย และสารตกคางจากยาฆาแมลงอยูในระดบัท่ี

ปลอดภัย สถานท่ีจําหนายอาหารสดตองจาํหนายอาหารสดท่ีปลอดภัย โดยจะตองมีปายอาหาร

ปลอดภัยแสดงใหผูบริโภคทราบ 

3. อาหารแปรรูป ตองมีคณุภาพ และมีเคร่ืองหมาย อย . สถานท่ีผลิตอาหารตองผานเกณฑ

มาตรฐาน ตามหลักเกณฑวิธีการผลิตท่ีดี (GMP) 

4. อาหารปรุงจําหนาย ตองสะอาด มีคุณภาพ ปลอดภยั และสถานท่ีจําหนายตองสะอาดถูก

สุขลักษณะ ผานเกณฑท่ีกําหนด และตองมีปายอาหารสะอาด รสชาตอิรอย (Clean Food Good 

Teste) 

5. ประชาชนผูบริโภค มีความรู มีพฤติกรรมท่ีถูกตองในการเลือกซื้อ ประกอบ ปรุงอาหาร และ

บริโภค อาหารอยางปลอดภัย  
 

1.2 กระทรวงสาธารณสุขไดดําเนินงานมาเปนลําดับ 

 30 พฤษภาคม 2546 โดยรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศกระทรวงเร่ือง 

อาหารปลอดภัย กําหนดมาตรการสําคญั 6 ขอ เก่ียวกับสารปนเปอนในอาหารที่ผลิต นาํเขา และ

จําหนาย มาตรฐานรานปรุงประกอบอาหาร สถานท่ีผลิตอาหารแปรรูป ท่ีตองได GMP และมาตรการ

หามนําเขาสารเคมีท่ีมีปญหา  

2 มิถุนายน 2546 ไดมีการประชุมช้ีแจงนโยบายแกผูวาราชการจังหวัด และนายแพทยสาธารณสุข

จังหวัด ท่ัวประเทศ  

5 มิถุนายน 2546 จัดตั้งศูนยปฏิบตัิการความปลอดภัยดานอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือให

เกิดการ ทํางานแบบบูรณาการ 

4 กันยายน 2546 กระทรวงสาธารณสุขไดรับงบประมาณเพ่ิมเติมจากรัฐบาลในเงินงบกลางรายการ 

คาใชจายในการปรับปรุงโครงสรางทางเศรษฐกิจและสังคม วงเงิน 180,248,432 บาท เพ่ือ

สนับสนนุการดําเนนิงาน Food Safety ท้ังในสวนกลางและสวนภูมิภาค 75 จังหวัดท่ัวประเทศ 
22 กุมภาพันธ 2547 คณะรัฐมนตรีใหความเห็นชอบอนุมัติการจดัสรรงบประมาณรายจายประจําป 

พ.ศ. 2547 ตามแผนยุทธศาสตรความปลอดภัยดานอาหาร จากงบกลางรายการคาใชจายเพ่ือการ

เสริมสรางศักยภาพ การแขงขันและการพัฒนาท่ีย่ังยืนของประเทศ วงเงิน 271,862,770 บาท  

 

1.3 ผลการดําเนินงานตามแผนยุทธศาสตร มีดังน้ี 

- ออกกฎหมาย กําหนดมาตรฐานการปนเปอนของสารเคมีในกลุมยาปฏิชีวนะ และกลุมเบตาอะโก

นิสต ( สารเรงเนื้อแดง ) รวมท้ังการตรวจสอบเขมงวด ณ ดานนําเขา  

- ตรวจสอบอาหารท่ีผลิตและจําหนายในประเทศใน 3 กลุม ไดแก  

1.กลุมอาหารสด ตรวจสอบสารปนเปอน 6 ชนิดในอาหารท่ีวางจําหนายในตลาดสด ไดแก สารเรง 

เนื้อแดง สารฟอกขาว สารกันรา บอแรกซ ฟอรมาลิน และสารตกคางจากยาฆาแมลง โดยรณรงค
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ตรวจสอบอยางจริงจัง ท่ัวประเทศ ตั้งแตเดือนเมษายน 2546 จนถึงปจจุบนั พบการปนเปอนลดลง

เปนลําดับในชวงป 2546 แตเม่ือข้ึนป 2547 กลับพบเพ่ิมข้ึนในอาหารกลุมเส่ียง ดังท่ีแสดงใน

ตาราง 
 

  สิ้น มี.ค46 สิ้น มิ.ย. 46 สิ้น ส.ค. 46 สิ้น ต.ค. 46 สิ้น ธ.ค. 46 สิ้น ม.ค. 47 สิ้น ก.พ. 47 

สารปนเปอน 
รอยละ ที่

พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

จํานวน 

ตัวอยาง 

รอยละ 

ที่พบ 

สารเรงเน้ือแดง 96 1,376 15.33 1,620 13.83 1,250 10.72 1,111 10.35 639 7.36 454 16.30 

สารฟอกขาว 10 8,852 9.74 10,949 3.04 4,707 3.48 4,812 1.72 3,049 0.92 3,012 3.15 

สารกันรา 17.2 6,563 6.69 9,500 4.23 3,976 3.60 4,315 4.77 2,665 1.01 3,068 4.34 

บอแรกซ 42 14,528 2.32 15,162 1.29 6,880 0.55 6,695 0.69 4,489 0.36 3,859 0.75 

ฟอรมาลิน 10 5,552 3.66 6,314 2.74 3,844 1.69 3,800 1.21 2,259 1.68 2,042 2.74 

ยาฆาแมลง 20.6 7,932 10.30 11,830 6.05 9,156 6.01 8,437 6.03 5,509 4.47 3,974 5.56 

 

การมอบปายอาหารปลอดภัย 

           ขณะนี้แผงจาํหนายอาหารท่ีตรวจผานเกณฑท้ัง 3 รอบจนไดรับปายทอง แลว มีท้ังส้ิน

ประมาณ 20,000 แผง (ประมาณ 40% ของจํานวนแผงในตลาดสด 2,000 แหงท่ัวประเทศ) และ

มีตลาดสด ท่ีผานเกณฑตลาดสดนาซื้อ 137 แหง แบงออกเปน กรุงเทพมหานคร 5 แหง สวน

ภูมิภาค 132 แหง  

 
2. กลุมอาหารแปรรูป 

มีสถานประกอบการผลิตอาหารท่ัวประเทศ 9,485 แหง ในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 1,041 

แหง ไดทําการตรวจสอบ GMP ครอบคลุม 75% พบวาผานเกณฑ 29% สวนภูมิภาคจํานวน 8,444 

แหง ตรวจครอบคลุม 77.6% ผานเกณฑ 56.4%  
 
3.กลุมอาหารปรุงจําหนาย 

มีรานอาหารและแผงลอยท่ัวประเทศ จาํนวน 127,037 แหง ท่ีผานเกณฑ ขอกําหนดข้ันพ้ืนฐาน

ดานสุขาภบิาล 5 ขอ 63.3% และผานเกณฑ “อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good 

Taste) ในเขตกรุงเทพมหานคร 2% สวนภูมิภาค 22.5% 
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กระทรวงสาธารณสุขไดกําหนดแนวทางเรงรัดการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุเปาหมาย ดังนี้  

กิจกรรม ผูรับผิดชอบ 

1. การณรงค  
1.1 ตลาดสด กําหนดใหมีการลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล 5 ขออยาง

นอย สัปดาหละ 1 คร้ัง และปรับปรุงสภาพตลาดใหสะอาด ถูกหลัก

สุขาภิบาล  

- กระทรวงสาธารณสุข 

- กรุงเทพมหานคร 

- องคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

- ภาคเอกชน 

1.2 จัดตั้งกลุม อย. นอยในโรงเรียนมัธยม และประถมขยายโอกาส

ประมาณ 10,256 แหง  
- กระทรวงสาธารณสุข 

- กระทรวงศึกษาธิการ  

1.3 การจัดมหกรรมอาหารปลอดภัยระดับจังหวัด เขต และประเทศ - กระทรวงสาธารณสุข 

- ผูวาราชการจังหวัด 

1.4 การสรางกระแสทางสื่อสารมวลชนใหผูบริโภค ผูผลิต ตระหนัก 

และ เรงรัดการออกเคร่ืองหมายรับรอง ของทางราชการ ใหผูบริโภค

เลือกซื้อ เลือกบริโภค 

- กระทรวงสาธารณสุข 

- ผูวาราชการจังหวัด  

2. การบังคับใชมาตรการทางกฎหมายอยางจริงจัง 

2.1 การนําเขาอาหารและปจจัยการผลิต 

- พระราชบัญญัติอาหาร (พ.ศ. 2522) 

- พระราชบัญญัติยา (พ.ศ. 2510) 

- พระราชบัญญัติศุลกากร (พ.ศ. 2469) 

- พระราชบัญญัติการสงออกไปนอกและนําเขามาในราชอาณาจักร 

ซึ่งสินคา (พ.ศ. 2522) - พระราชบัญญัติการสาธารณสุข (พ.ศ. 

2535) 

- พระราชบัญญัติรักษาความสะอาด  

- กระทรวงสาธารณสุข 

- กระทรวงพาณิชย 

- กระทรวงมหาดไทย 

- กระทรวงการคลัง 

- องคกรปกครองสวนทองถ่ิน  

2.2 การผลิตอาหาร 

- ฟารม 

- โรงฆาสัตว 

- สถานท่ีผลิตอาหาร 

- กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

- กระทรวงมหาดไทย 

- กระทรวงสาธารณสุข 

2.3 ตลาดสด ซุปเปอรมารเก็ต รานอาหาร หาบเร แผงลอย 

- พระราชบัญญัติสาธารณสุข (พ.ศ. 2535) 

- พระราชบัญญัติรักษาความสะอาด 

- พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522) 

- กระทรวงมหาดไทย 

- องคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

- กระทรวงมหาดไทย 

- กระทรวงสาธารณสุข 

3. การติดตามประเมินผลภาพรวม ความปลอดภัยดานอาหาร ท่ีมีสวน 

เก่ียวของหลายกระทรวง  
- คณะกรรมการแหงชาติดานอาหาร 
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2.กระทรวงเกษตรและสหกรณ  
มีแผนยุทธศาสตรความปลอดภัย ดานอาหารของกระทรวงเกษตรและสหกรณ 2547-2551 

(Food Safety)   เพ่ือเรงรัดการเพ่ิมประสิทธิภาพการดาํเนินงาน ดานมาตรฐานคุณภาพสินคาเกษตร 

และอาหารครบวงจร ตลอดหวงโซอาหารในสินคาเปาหมาย และ ปรับปรุงคุณภาพสินคาเกษตรและ

อาหาร ท้ังผลิตเพ่ือการบริโภคและเพื่อการสงออก เปนการเพ่ิมขีดความสามารถ ในการแขงขันของ

สินคาเกษตร และอาหารไทยในตลาดโลก นําไปสูการรักษาและขยายตลาดสงออกของไทย และทํา

รายไดเขาสูประเทศและผูเก่ียวของในระบบตลอดจน เพ่ิมคุณภาพชีวิต ของประชาชนไทย  โดย
ดําเนนิการดังนี้ 

 

2.1ศึกษาประเด็นปญหา และสภาพการณปจจุบัน 
ดานปจจัยการผลิตและวัตถุดิบ  

ยังไมมีการควบคุมการนาํเขาท่ีมีประสิทธภิาพทั้งระบบ ในปจจัยการผลิตและสารเคมีหลายรายการ 

ซึ่งเปนสารตองหามและ/หรือควบคุมการใช 

ดานการผลิตระดับฟารม 

1) ยังมีการใชปจจัยการผลิต และสารเคมีตองหาม (Wrong use) ท้ังจากการขาดความรู หรือรูแต

ขาดความตระหนักเนื่องจากตองการใช เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 

2) ขาดแรงจูงใจในการเขาสูระบบฟารมมาตรฐาน (GAP, CoC เปนตน) เนื่องจากไมมีความแตกตาง

ในราคา ผลผลิตในขณะท่ีฟารมมาตรฐานปฏิบัติยากกวา  

ดานโรงงาน 

1) โรงงานจํานวนมากยังไมเขาระบบมาตรฐานโดยเฉพาะอยางย่ิง โรงงานขนาดกลางและขนาดเล็ก 

(SMEs) 

2) ปญหาความเส่ียงดานสุขอนามัยและความปลอดภัยทางวัตถุดบิท่ีเขาสูโรงงาน 

3) Facility ท่ีเก่ียวของกับระบบการผลิตในหวงโซอาหาร (food chain) ยังมีปญหาดานสุขอนามัย 

เชน ทาเทียบเรือ 

4) ยังไมมีการตรวจสอบการนําเขาท่ีเขมงวดกับวัตถุดบิหลายประเภทที่มีความเสี่ยงสูง 

ดานผลผลิต 

การรับรองคุณภาพและความปลอดภัยผลผลิตยังมีขีดจํากัดท้ังปริมาณและระยะเวลา ท้ังนี้ผลผลิตจะ

ครอบคลุมถึง  

1.1) ผลผลิตข้ันปฐมจากฟารมซึ่งจําหนายในตลาดโดยตรงหรือเปนวัตถุดบิ เขาโรงงาน 

1.2) ผลผลิตแปรรูปจากโรงงาน  
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2.2  มาตรการและแนวทางการดําเนินงาน 

ดานปจจัยการผลิตและวัตถุดิบ 

1) จัดระบบการควบคุมการนําเขา โดยเนนการกําหนดในปจจัยการผลิตหรือสารเคมีเปาหมายนาํเขา

ไดเฉพาะดานและการตรวจสอบอยางเขมงวดท่ีดาน ท้ังนี้โดยบูรณาการการทํางานท่ีดาน ระหวาง

หนวยงานท่ีเก่ียวของ เร่ิมดําเนินการท่ีดานนําเขาหลัก 

เปาหมาย - สารเคมีท่ีประกาศหามใชหรือควบคุมการใชอยางเขมงวดของประเทศคูคาหลัก เชน 

คลอแรมฟนิคอล ไนโตรฟูแรนส เบตาอโกนิสต เมตามิโดฟอส  

2) ประสานงานกับหนวยงานท่ีเก่ียวของ เชน กระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงมหาดไทย เร่ืองการ

เรียกคืน (recall) ยา/เภสัชเคมีภัณฑ และการปราบปราม ยา/เภสัชเคมีภัณฑ ผิดกฏหมาย โดย

ดําเนนิการอยางตอเนื่อง 

3) จัดทํามาตรฐานควบคุมคุณภาพปจจัยการผลิตและวัตถุมีพิษทางการเกษตรตามกฏหมายที่

เก่ียวของ เชน อาหารสัตว พันธุ ท่ีใชในการผลิตสินคาเปาหมาย เชน กุง ไก สุกร พืชเศรษฐกิจ เปน

ตน เนนการข้ึนทะเบียนควบคุมแหลงผลิตและจาํหนาย และประชาสัมพันธใหเกษตรกรอยางท่ัวถึง 

รวมท้ังการปราบปรามผูกระทําผิดตามกฎหมาย 
4) รณรงคการใชสารเคมี ปจจัยการผลิตท่ีถูกวิธีและไดมาตรฐานทุกระดับ ท้ังฟารม รานคา 

ประชาชน และจัดทําระบบ black list  

ดานการผลิตระดับฟารม 
1) จัดทําระบบคุณภาพและเรงจดทะเบียนและตรวจรับรองฟารม 

เปาหมาย - สินคาท่ีมีมูลคาสงออกสูง หรือสินคามีปญหาเร่ืองคุณภาพ ไดแก กุง ไก เปดเนื้อ โคนม 

ไกไข พืชเศรษฐกิจ 27 ชนิด ไดแก ทุเรียน มังคุด ลําไย ล้ินจี่ มะมวง สมโอ มะขาม ขิง พริก 

ขาวโพดฝกออน หนอไมฝร่ัง กระเจี๊ยบสด ขาว มันสําปะหลัง ออย สับปะรด กาแฟ มะละกอ 

ลองกอง มะพราวออน มันฝร่ัง ถ่ัวเขียว ทานตะวัน ถ่ัวเหลือง เงาะ ถ่ัวลิสง และสมเขียวหวาน 

   (1) ในการดําเนนิงานใหพิจารณางานบางกิจกรรมใหภาคเอกชน หรือสถาบันวิชาการที่มีขีด

ความสามารถดําเนนิการ โดยมีการจัดทําหลักเกณฑและติดตาม (Monitor) 

   (2) มีการถอดถอนฟารมมาตรฐานหากผิดเง่ือนไข  

2) ใชมาตรการจูงใจ (incentive) ทั้งบังคับและสมัครใจในการเขาสูระบบฟารมมาตรฐาน 

   (1) มาตรการทางกฎหมายใหใชมตคิณะรัฐมนตรีหรือระเบียบ สํานักนายกรัฐมนตรีกําหนดชนิด

สินคาท่ีตองจดทะเบียนฟารมมาตรฐาน (เนื่องจากขณะนี้ พระราชบัญญัติมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติยังอยูในข้ันตอนของสํานกังานคณะกรรมการกฤษฎีกา ยังไมมีการประกาศใช) หรือ 

Competent Authority (CA) กําหนดเปนเง่ือนไขในการสงออกได 

   (2) มาตรการทางเศรษฐกิจ ดําเนินการในลักษณะโครงการนํารอง เชน โครงการรับซื้อระหวาง

ฟารมมาตรฐานและเอกชน สราง brand สินคา การใหสิทธิพิเศษในการลดเปอรเซ็นตความเขมงวด

ในการสุมตรวจเพื่อรับรองการสงออก  
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ดานโรงงาน 

1) ขยายการตรวจรับรองโรงงานแปรรูปสินคาเกษตรและอาหารสงออกใชระบบ GMP และ HACCP 

ใหเพ่ิมจํานวน 

2) ฝกอบรมและยกระดับโรงงานเขาสูระบบมาตรฐาน ใหโรงงานมีการจัดทําแผน ปรับปรุงโดย

กําหนดระยะเวลาในการปรับปรุงระบบคณุภาพ โรงงานเปนเง่ือนไขในการรับรองโรงงาน  

3) เฝาระวังติดตามคุณภาพวัตถุดบิท่ีเขาสูโรงงาน รวมท้ังการจัดระบบใหโรงงานมีแผนควบคุม 

คุณภาพวัตถุดบิเขาโรงงาน เชน มี H/C รับรองผลผลิตท่ีมีความเสี่ยงสูง หรือมีการตรวจสอบ

คุณภาพวัตถุดบิ เปนตน 

4) จัดทํามาตรฐานและจัดระบบปรับปรุงคุณภาพ facility เปาหมายทีมี่ผลกระทบตอสุขอนามัย 

ไดแก โรงฆาสัตว สะพานปลา/ทาเทียบเรือประมง โรงรมลําไย packing house 
 
2.3 ผลการดําเนินงานตาม Road Map of Food Safety ตั้งแต ตุลาคม 2546 – มีนาคม 2548 

(1 ป 6 เดือน) 
ผลสําเร็จการดําเนินงาน  

ยุทธศาสตรที ่1 ตรวจสอบปจจัยการผลิตและวัตถุดิบ 

การจัดระบบการควบคุมปจจัยการผลิต วัตถุดบินาํเขา อาหารแปรรูปนําเขาอยางเขมงวด ท้ังดานพืช 

ประมง ปศุสัตว เชน การตรวจสอบสารเคมีตองหาม ปุย อาหารสัตว สัตวน้ํานําเขา ซากสัตวนาํเขา 

โรคสัตว และการเฝาระวังโรคสัตวท่ีเส่ียงจากการนาํเขา โดยทาํการตรวจท้ังส้ิน 297,192 ตัวอยาง 

ทําใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัยตั้งแตตนน้าํได 

ยุทธศาสตรที ่2 ดานการผลิตระดับฟารม 

จัดทําระบบคณุภาพ จดทะเบียน และตรวจรับรองฟารม โดยดาํเนนิการในสินคาท่ีมีมูลคาสงออกสูง 

และมีปญหาเร่ืองคุณภาพ เชน กุง ปลา ไก โคนม ไกไข ทุเรียน มังคดุ ลําไย ล้ินจ่ี มะมวง สมโอ พริก 

ฯลฯ และใชมาตรการจูงใจ เชน การสราง brand สินคา โดยใชสัญญลักษณ Q มีผูย่ืนจดทะเบียน

ฟารมเพ่ือเขาสูฟารมมาตรฐานท้ังพืช ประมง และปศุสัตว รวมท้ังส้ิน 732,656 ฟารม ผานการ

รับรองมาตรฐานแลว 240,961 ฟารม ทําใหสินคาเกษตรมีความปลอดภัยตอผูบริโภค ท้ังใน

ประเทศและสงออก ลดปญหาการกีดกันทางการคา และสามารถตรวจสอบยอนกลับในเบื้องตนได 
ยุทธศาสตรที ่3 ดานโรงงาน 

ฝกอบรมและยกระดับโรงงานเขาสูระบบมาตรฐาน เฝาระวังติดตามคณุภาพวัตถุดบิท่ีเขาสูโรงงาน 

และขยายการตรวจรับรอง โรงงานแปรรูปสินคาเกษตรและอาหารสงออก ตรวจสุขาภิบาล และ

รับรองระบบคุณภาพโรงงาน โรงงานท่ีผานการรับรองท้ังดานพืช ประมง ปศุสัตว รวมท้ังส้ิน 1,781 

โรง ทําใหระบบโรงงานในประเทศไดมาตรฐาน เปนท่ียอมรับและสามารถสงสินคาออกไดตามที่

ประเทศคูคาตองการ 

ยุทธศาสตรที ่4 ดานผลผลิต 

ตรวจสอบและรับรองสินคาสงออก เฝาระวังและติดตามคุณภาพผลผลิตในแหลงผลิตโดยทําการ

ตรวจสอบพืช ผัก ผลไมสงออก 12 ชนิด 7 ประเทศ คณุภาพผลิตภณัฑเนื้อสัตว น้ํานมดิบ และ
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ผลิตภณัฑสัตวน้ํา โดยออกหนังสือรับรองการสงออก และใบรับรองสุขอนามัย(Health Certificate) 

รวม 402,031 ฉบับ ทําใหสินคาเกษตรและผลิตภัณฑเกษตรและอาหารสามารถสงออกไดเปน

มูลคา 5.2 ลานบาท 

ยุทธศาสตรที ่5 ดานตลาด/งานสนับสนุน 

เจรจาแกไขปญหาสินคาเกษตรและอาหาร เชน เปดตลาดไกปรุงสุกไทยกับประเทศญี่ปุน และเกาหลี 

หมูปรุงสุกไทยไปญี่ปุน เปดตลาดผลไมไทยในออสเตรเลีย แกไขปญหาการสงออกผลไมไทยไปจนี 

กําหนดมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การรับรองหนวยรับรอง และข้ึนทะเบียน

หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหสินคาเกษตรและอาหารท่ีไดมาตรฐาน รวมท้ังการติดตามประเมินผล

โครงการ Food Safety 
 

กรุงเทพมหานคร 
            จากการดําเนินงานเรื่องอาหารปลอดภัยในกรุงเทพมหานครท่ีผานมาพบวากลุมผูปวยดวย

โรคติดตอทางน้ําและอาหารยังคงมีจํานวนผูปวยสูงเปนอันดับ 1 เม่ือเทียบกับโรคติดเช้ืออ่ืน ๆ ในป 

2549 มีผูปวยดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน 47,938  ราย  คิดเปนอัตราการปวย 847.12 ตอ

ประชากรแสนคน  ป 2550 มีผูปวยเพิ่มข้ึนเปน 48,534 ราย คิดเปนอัตราปวย 849.05 ตอ

ประชากรแสนคน และตามรายงานยังกลาวดวยวาในระยะ 10 ป ท่ีผานมามีอัตราปวยคอนขาง

สูง  ซึ่งสะทอนใหเห็นวาการแกปญหาไมสัมฤทธิผลเทาท่ีควรซึ่งยอมสงผลกระทบตอสุขภาพอนามัย
ของประชาชนและบรรยากาศการทองเท่ียว  ถึงแมกรุงเทพมหานครจะมีความพยายามแกไขมาอยาง
ตอเนื่อง   มีหนวยงานรองรับ คือ กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  และฝายส่ิงแวดลอมและ
สุขาภิบาลสํานักงานเขต เปนผูรับผิดชอบดําเนินการ 
       สํานักอนามัยจึงไดจัดทําโครงการอาหารปลอดภัย ตั้งแตปงบประมาณ พ.ศ.2549- 2552 

ข้ึน  ภายใตแผนยุทธศาสตรกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย เพ่ือกําหนดกรอบและทิศทางในการ

ดําเนินงานดานอาหารปลอดภัยเพ่ือใหหนวยงานตาง ๆ ท้ังภาครัฐและเอกชนไดตื่นตัวและตระหนัก

ถึงความสําคัญในเร่ืองความปลอดภัยของอาหาร รวมท้ังเปนการเสริมสรางภาพลักษณและ

ประชาสัมพันธงานดานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รวมไปถึงการจัดทําฐานขอมูลจาก

สถานประกอบการทุกกลุมเปาหมายจากทุกสํานักงานเขต ท้ังนี้เพ่ือกอประโยชนตอประชาชนชาว

กรุงเทพมหานคร นักทองเท่ียว รวมท้ังผูท่ีเขามาพักอาศัยจะไดรับการคุมครองสุขภาพจากการ

บริโภคอาหารปลอดภัย 
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                มีโครงการตางๆ ดังนี ้
ปงบประมาณ2552 
-โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภยั  
ปงบประมาณ2549 
-กรุงเทพเมืองอาหารปลอดภัย  
-โครงการพัฒนามาตรฐานรานอาหารสะอาด 

-โครงการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี 
-โครงการพัฒนาตลาดสะอาดไดมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
       มีภาคีเครือขายประกอบดวย 

ภาคผูประกอบการ - รานอาหาร/ภัตตาคาร 
- หาบเร/แผงลอย 
- ซูเปอรมารเก็ต/มินิมารท 
- ตลาด 

ภาคผูบริโภค - สถาบันศึกษา 
- บริษัท/หางราน 
- สถาบันอาหาร 
- หองปฏิบัติการกลาง 

กลุมอาสาสมัครอาหารปลอดภัย - กลุมอาสาสมัครอาหารปลอดภัย 

เครือขายครู/อาจารยดานสุขาภิบาลอาหาร กลุมเครือขาย  6  กลุมตามพ้ืนท่ี 
- กลุมกรุงเทพกลาง  
- กลุมกรุงเทพใต  
- กลุมกรุงเทพเหนือ  
- กลุมกรุงเทพตะวันออก  
- กลุมกรุงธนเหนือ  
- กลุมกรุงธนใต 
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สรุปและขอเสนอแนะ 

จากการรวบรวมรายงานการวิจัยและการทบทวนวรรณกรรมเก่ียวกับสถานการณความ

ปลอดภัยทางดานอาหารที่ผานมา ทําใหเห็นภาพโดยรวมวา ยังสามารถพบสารตกคาง และสาร

ปนเปอนในอาหารไดอยู แตสวนใหญยังอยูในเกณฑท่ียอมรับได อยางไรก็ดีสถานการณความ

ปลอดภัยอาหารยังคงตองใหความสําคัญและใสใจกันอยางตอเนื่อง เนื่องจากจากรายงานการวิจัยยัง

ไมไดเปนตัวแทนประชากรทั้งหมดของประเทศ ความปลอดภัยทางดานอาหารบางอยางอาจจะไมได

รับการรายงานในรูปแบบงานวิจัย เชนสถานการณเนื้อปลาปกเปา สารไดออกซินท่ีมักพบการ

ปนเปอนในนม ฮอรโมนในเนื้อไก รวมท้ังพันธุกรรมตกแตงในถ่ัวเหลือง  เปนตน   จากขอมูลท่ีได
รวบรวมมานี้จึงขอเสนอแนะดังนี้ 
1. ผูผลิตจึงควรใหความสนใจและตระหนักถึงสถานการณดังกลาว ผูผลิตอาหารควรปฏิบัติตาม

มาตรฐานการผลิตอยางเครงครัดไดแก GAP GMP และ HACCP ควรวิเคราะหถึงกระบวนการ
ผลิตวาจุดใดคือ critical point และหาทางควบคุมและปองกันการปนเปอนในจุดดังกลาวใหได 
ก็จะทําใหสินคาไดคุณภาพและผูบริโภคเองก็ไดรับความปลอดภัยมากข้ึน  

2. ในแงของผูบริโภคควรมีความรูพ้ืนฐานในการบริโภคอาหารแตละชนิดเพ่ือลดความเส่ียงท่ีจะ

เกิดกับตนเอง และเม่ือเกิดปญหาจากการบริโภคอาหารหรือพบอาหารไมปลอดภัยอยูในขายนา

สงสัยควรแจงใหหนวยงานทีรับผิดชอบทราบเพ่ือรายงานสถานการณอาหารและดําเนินการ

จัดการตอไป 
3. หนวยงานท่ีรับผิดชอบเร่ืองการตรวจและรายงานความปลอดภัยในอาหาร ควรติดตามผลการ

ดําเนินงานอยางตอเนื่องและพัฒนาอุปกรณชุดตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติใหงายข้ึนและ

สะดวกตอการใชเพ่ือใหเขาถึงชุมชนและผูท่ีเก่ียวของในการดูแลสถานการณความปลอดภัยได

งายข้ึน หลังจากตรวจวิเคราะหแลวควรรายงานสถานการณท่ีตรวจพบดังกลาวใหแกประชาชน

ทราบเพื่อใหเกิดความตระหนักและใหความรวมมือกับหนวยงานของรัฐบาลในการปองกันและ

แกไขปญหาทางดานความปลอดภัยอาหารใหมากข้ึน และควรแจงกําหนดมาตรฐานชนิดของ
อาหารกับการปนเปอนท่ีมักพบไดบอยและขอควรระวังเพ่ือปองกันปญหาดังกลาว เชน เช้ือ 

Listeria monocytogenes มักทําใหเกิดโรค Listeriosis และทําใหเกิดการแทงในสตรีตั้งครรภมัก
พบเช้ือดังกลาวในอาหารที่มีอุณหภูมิต่ําไดแกพวก อาหารแชเย็น และ frozen food จึงควรแจง
เตือนใหระมัดระวังการบริโภคผลิตภัณฑดังกลาวเปนตน   

อยางไรก็ตามการคุมครองผูบริโภคและการควบคุมเร่ืองความปลอดภัยในอาหารจะสําเร็จ

ไมไดเลยหากไมไดรับความรวมมือท้ังผูผลิต ผูบริโภค และเจาพนักงานผูทําการตรวจตราดูแล ควร

ทํางานรวมกันและตระหนักถึงปญหาท่ีเกิดข้ึนและอันตรายจากอาหารไมปลอดภัย ควรมีการสงตอ

และแลกเปล่ียนขอมูลขาวสาร รายงานสถานการณรวมกันเสมอเพ่ือใหเกิดประโยชนสูงสุดแตสุขภาพ

ผูบริโคเอง 
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          นโยบายอาหารปลอดภัยควรมีความสอดคลองกับคํารับรองการปฏิบัติราชการ ประกอบดวย

กรอบน้ําหนัก 4 มิติ คือมิติท่ี 1 – ดานประสิทธิผลตามพันธกิจ มิติท่ี 2 – ดานประสิทธิภาพของ

การปฏิบัติราชการ มิติท่ี 3 – ดานคุณภาพการใหบริการ มิติท่ี 4 – ดานพัฒนาองคกร         โดย

ผลประโยชนท่ีควรจะไดรับ คือ เกษตรกรมีความรูในการพัฒนาการผลิตพืชใหปลอดภัยจากสารพิษ 

จนสามารถปรับเปล่ียนเขาสูระบบ เกษตรอินทรียไดอยางม่ันคงและย่ังยืน     สินคาเกษตรมีความ
ปลอดภัยดานอาหาร (Food Safety) สามารถสงออกไปแขงขันในตลาดโลก และ เปนอันดับหนึ่งของ

โลก หรือ เปนครัวของโลก   คุณภาพชีวิตของเกษตรกรผูผลิตและผูบริโภค มีความปลอดภัยจาก

สารพิษ และ / หรือสารปนเปอน ทําใหสุขภาพรางกายแข็งแรง ลดคาใชจายดานสุขอนามัย     มี

ระบบการผลิตพืชปลอดภัยและเกษตรอินทรีย ชวยลดมลพิษท้ังดิน น้ํา และอากาศ จึงสงผลใหสภาพ 

ส่ิงแวดลอมดีข้ึน (Friendly Environment) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 37 

 
เอกสารอางอิง 
1. จงจิตร อังคทวานิช   ,กมล ไชยสิทธิ์   .อาหารปลอดภัย ใน อาหารมิติแหงศาสตรและศิลป   .โรง

พิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2548 
2. กนกวรรณ นุชนิยม; ประดิษฐ โพธิ์นักขา    ส่ิงปนปลอมชนิด Light filth และการเสื่อมสภาพใน

ปลาหมึกแชแข็งเพ่ือการสงออก  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2544 ; 43(4) : 379-386 
3. กนกพร อธิสุข; ยุวดี เลิศเรืองเดช; จิตผกา สันทัดรบ; วิชาดา จงมีวาสนา; ทองสุข ปายะนันทน; 

อรวรรณ พัฒนกิจจารักษ; รัติยากร ไชยพลงาม การสํารวจปริมาณสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช
ตกคางในผัก พ.ศ. 2543-2546   วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2549; 48(2) :108-120 

4. โครงการเฝาระวังความปลอดภัยของผักสดปลอดสารเคมี   สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา 2547  
5. นภาพร เช่ียวชาญ; วลัยพร ศรีชุมพวง; ชัยรัตน ตั้งดวงดี สารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในผัก

และผลไมสด ท่ีจําหนายโดยผูคาเรในเขตกรุงเทพมหานคร และจังหวัดสมุทรปราการ  วารสาร
อาหาร 2550;  37(1) : 59-72 

6. ทวีพร สุกใส การพัฒนาผลิตภัณฑลางพืชผล เพ่ือลดสารฆาแมลงท่ีตกคางในผลสมพันธุสาย

น้ําผึ้ง วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2549 

7. สาคร ศรีวิชัย  ระดับสารฆาแมลงตกคางในผักสด รายงานการคนควาแบบอิสระเชิง

วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม พ.ศ.2549  

8. วิชาดา จงมีวาสนา; รัติยากร ไชยพลงาม  การปนเปอนของสารเคมีกําจัดแมลงเอนโดซัลแฟน
ในน้ําประปา  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย  2548;  47(3) : 202-212 

9. เกษร นันทจิต  ลัดดา วงศพายัพกุล  การวิเคราะหหาสารตกคางของยาฆาแมลงในฝก, ผลไม 
และชาเขียว ในภาชนะปดสนิท  คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2549 

10. มยุรี อุรารุงโรจน; ประกาย บริบูรณ; พนาวัลย กลึงกลางดอนการศึกษาปริมาณโลหะเปนพิษใน
อาหารท่ีคนไทยบริโภคตอวันระหวาง พ .ศ . 2542-2544 วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย    
2548; 47(4 ): 234-247 

11. อรพินท จันทรผองแสง  โลหะหนักในสัตวทะเลบางชนิดในอาวไทย บริเวณรอยตอระหวาง
นานน้ําไทยและเวียดนาม เอกสารวิชาการกรมประมง กองประมงนอกนานน้ําไทย  

12. นลินพรรณ อวยชัยรุงเรือง การสะสมของโลหะหนักในน้ํา ดินตะกอน หอยแมลงภู (Perna 
Viridis Linneaus) และหอยแครง  )Arca granulosa Linneaus) บริเวณปากอาวในเขตบางขุน
เทียน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี, 2545 
13. อิศริยา แสงเจริญ การรับโลหะหนักทองแดงโดยวิธีชีววิเคราะหในสภาวะธรรมชาติ และระดับ

ความเปนพิษเฉียบพลันของทองแดง ในหอยแมลงภู  )Perna veridis) บริเวณพ้ืนท่ีเพาะเล้ียง
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ชายฝงตะวันออกของอาวไทย  วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 2546 

14. นริศรา จิตโสภา  การปนเปอนของโลหะหนักในเนื้อเย่ือหอยแมลงภูบริเวณอาวไทยตอนใน  
วิทยานิพนธ ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2547 

15. การปนเปอนของสารโลหะหนักในสัตวทะเลบางชนิดบริเวณชายฝงอาวไทยตอนลางสมชาย วิ

บุญพันธ ณรงคศักดิ์ คงชัย วิวิธนนท บุญยัง และทรงฤทธิ์ โชติธรรมโมศูนยวิจัยและพัฒนา

ประมงทะเลอาวไทยตอนลาง บทคัดยอการประชุมวิชาการประมง ประจําป 2549   วันท่ี 25-27 
กรกฎาคม 2549 

16. ปยะ วันเพ็ญ การศึกษาปริมาณโลหะหนักบางชนิดในกุงกุลาดํา (Penaeus monodon) ท่ีเล้ียงใน
พ้ืนท่ีทะเลสาบสงขลาตอนนอก วิทยานิพนธ ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัย
นเรศวร, 2543 

17. นลินพรรณ อวยชัยรุงเรือง การสะสมของโลหะหนักในน้ํา ดินตะกอน หอยแมลงภู (Perna 
Viridis Linneaus) และหอยแครง  )Arca granulosa Linneaus) บริเวณปากอาวในเขตบางขุน
เทียน วิทยานิพนธ ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี, 2545 
18. นลิน ชลชาญกิจ ชนิดและปริมาณของโลหะหนักท่ีปนเปอนจากการยอมสีผลละมุด ของ

เกษตรกรจังหวัดสุโขทัย วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยนเรศวร, 
2547 

19. พลยุทธ ศุขสมิติ  เชิดศักดิ์ อุนคํา  วรรณพา เดชพละ  เฉลียว เพชรทอง  สุรชัย อังคนาสายัณห 
การศึกษาคุณภาพน้ําบาดาล เพ่ือการอุปโภคและการบริโภคในเขตตําบลลาดหญา และตําบล
หนองบัว อําเภอเมือง จังหวัดกาญจนบุรี รวมบทคัดยอ ผลงานวิจัยราชภัฏพัฒนาทองถ่ิน   :คร้ัง

ท่ี 1 2542 หนา 625-630 
20. นิภาพรรณ กังสกุลนิติ  การละลายของอะลูมิเนียมลงสูอาหารที่ปรุงดวยภาชนะอะลูมิเนียม  

สารศิริราช 2543; 52(5) : 288-295 
21. ธีรพล พิรุฬหทรัพย การชะละลายของโลหะหนักจากถัง /ภาชนะบรรจุน้ําดื่ม ซึ่งทําจาก

ปูนซีเมนตปอรตแลนดจากกระบวนการเผารวม วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2549 

22. ปุษยา แสงวิรุฬห; สุธาทิพย วิทยชัยวุฒิวงศ  การตรวจวิเคราะหยาปฏิชีวนะกลุมเตตราซัยคลินต
กคางในกุงแชเยือกแข็งสงออก  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2548;  47(2) : 95-105 

23. จุไรรัตน รุงโรจนารักษ; ดวงดาว วงศสมมาตร; ปรีชา จึงสมานุกูล  การพัฒนาชุดทดสอบยา

ปฏิชีวนะและสารตานจุลชีพตกคางในเนื้อสัตว   วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย  2544 ; 43 
(Special Issue) : 113-129 
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24. จุไรรัตน รุงโรจนารักษ; นงคราญ เรืองประพันธ; เจริญ พิชัย; ประภาพรรณ พรหมหิรัญกุล; 
กรุณา ตีรสมิทธ; นพวรรณ เท่ียงอวน; ธนิดา ไมตรีประดับศรี   พัฒนาคุณภาพและความ

ปลอดภัยของน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรส  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย  2544 

 43(3) :261-277  
25. สุดชฎา ศรประสิทธิ์; ธีระศักดิ์ สุภาไชยกิจ การตกคางของซาลบูทามอลในเนื้อหมูดิบและ

ผลิตภัณฑปรุงสุกท่ีจําหนายใน 5 จังหวัดภาคใต  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย  2548; 
 47(4) :276-284 

26. สุดชฎา ศรประสิทธิ์  ผลกระทบของความรอนตอปริมาณสารซาลบูทามอลตกคางในเนื้อหมูดิบ  
วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย  ;2548  47(4) : 261-269 

27. ประกาย บริบูรณ; ลัดดาวัลย โรจนพรรณทิพย; มยุรี อุรารุงโรจน; พนาวัลย กลึงกลางดอน  

สถานการณการปนเปอนสาร 3-MCPD ในผลิตภัณฑปรุงรสท่ีผลิตในประเทศไทย  วารสาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทย  2549; 48(2) : 121-129 
28. นิศานาถ ตัณฑัยย นงคพงา เกตุชู  ดวงเดือน ศรีชาย  วรรณชัย แสงกลัด    การสํารวจการ

ปนเปอนของปรอทและ Histamine ในวัตถุดิบปลาทูนานําเขาและผลิตภัณฑ วารสารการประมง  
2549 ; 59(5) :417-421 

29. โอภาส ตั้งวัธนวิบูลย  ปริมาณสารเคมีสลายตัวจากบรรจุภัณฑเทอรโมพลาสติก สําหรับอาหาร
และเคร่ืองดื่ม  วิทยานิพนธ ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบัง, 2548 

30. ศูนยปฏิบัติการความปลอดภัยดานอาหาร  กระทรวงสาธารณสุข   .รายงานสถานการณและผล
การดําเนินงานความปลอดภัยดานอาหาร ปงบประมาณ 2550 .2550  

31. พีรสุทธิ์ เพียรพิจิตร; สุขสันต จูหอง; ณัฐกานต แซตัน; ชาญณรงค รอดคํา; เจนนุช วองธวัชชัย 

การวิเคราะหเช้ือแบคทีเรียเช้ือโรคอาหารเปนพิษในหอยเปาฮื้อท่ีเพาะเล้ียง เวชชสารสัตว

แพทย 2545; 32(4) : 53-62 
32. ปวีณา พานิชกุล; จําเรียง ปุญญะประสิทธิ์ การศึกษาการปนเปอนของเช้ือ Listeria spp. ในไก

และผลิตภัณฑไก วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2548;47(4) : 270-275  
33. กลุมงานระบาดวิทยา สํานักงานปองกันและควบคุมโรค 6     . สรุปสถานการณอาหารเปนพิษ 

จากรายงานการสอบสวนโรค มค  .2550- กพ  .2551.  
34. วันทนา ออนภิรมย; เพ่ิมพล สัตยพันธ; นิพนธ อินทรวัฒนา; กรชนก ขยันคิด    การสํารวจการ

ปนเปอนของ Enteric bacteria และ Staphylococcus aureus ในสุกรจากโรงฆาสัตวของจังหวัด
ราชบุรี  วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2544;  43(3) :206-210 

35.  Foodsafety .http://www.bayercropscience.co.th/foodsafety 
36.  โครงการอาหารปลอดภัย  กระทรวงเกษตรและสหกรณ  http://fs.doae.go.th/old/index. 



 40 

  37.  เบ็ญจรัก วายุภาพ และคณะ   การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ     

น้ํามันใชทอดซ้ําสําหรับผลิตภัณฑอาหารทอดประเภทตาง ๆ  วิศวกรรมและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยรังสิต2550;10(1):38-46 lib2.dss.go.th/elib/cgi-bin/opacexe.exe 

  38.  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. กองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค อย. เตือนน้ํามันทอดซ้ํา 

       อาจเกดิอันตรายถึงข้ันเปนมะเร็ง ขาวเพ่ือส่ือมวลชน แถลงขาว 39/ปงบประมาณ 2547  

       (23 สิงหาคม 2547)   elib.fda.moph.go.th/elib/cgi-bin/opacexe.exe 
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ภาคผนวก 
ความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทย    

 
1.พิษวิทยาของสารจํากัดศัตรูพืช 

               สารเคมีกําจัดศัตรูพืช อาจเรียกงายๆ วา “สารฆาแมลง” ปจจุบันพบวามีการใชในการ
ปราบศัตรูพืชมากข้ึน ท้ังนี้เพ่ือชวยเพ่ิมผลผลิตในการเพาะปลูก สารปราบศัตรูพืชมีหลายชนิด เชน 
สารฆาหญาและวัชพืช สารฆาแมลง และสารฆาเช้ือรา การใชสารเคมีเหลานี้อาจใชในระหวางการ

เพาะปลูก ขณะท่ีพืชกําลังเจริญเติบโต หลังการเก็บเก่ียว หรือระหวางการเก็บรักษาและอ่ืน ๆ ซึ่งโดย
ปกติแลวในผักและผลไมจะพบสารเคมีกําจัดศัตรูพืชปนเปอนบางแตอยูในปริมาณที่ไมเกิดอันตราย

ตอรางกายมนุษย แตหากเกษตรกรใชในปริมาณท่ีมากเกินไป อาจทําใหสารเคมีดังกลาวตกคางมา
กับผักและผลไมในปริมาณท่ีสูงเกินคาความปลอดภัยได 

 สารจํากัดแมลง หมายถึง สารเคมีมีสวนผสมของสารเคมีใดๆ ท่ีใชสําหรับปองกัน กําจัด 
หรือขับไลศัตรูพืชและศัตรู สารกําจัดแมลงแบงตามหลักสูตรโครงสรางและกลไกการออกฤทธิ์ ได
ดังนี้ 

1. สารจํากัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟต (Organophoshate Insecticides) 
2. สารจํากัดแมลงกลุมคารบาเมต (Carbamate Insecticides) 
3. สารจํากัดแมลงกลุมออรกาโนคลอรีน (Organochlorine Insecticides) 
4. สารจํากัดแมลงกลุมไพรีทรัมและกลุมสารสังเคราะหไพรีทรอยดส (Pyrethrum and 

Pyrethroids) 
 

I.   สารจํากัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟต (Organophosphate Insecticides) 
 สารจํากัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตเปนสารอินทรียท่ีมีฟอสฟอรัสเปนองคประกอบ

สําคัญ 

 ความเปนพิษ 

 ความเปนพิษของสารกําจัดแมลงในกลุมนี้จะแตกตางกัน แมวาจะมีกลไกการออกฤทธิ์

เหมือนกัน โดยท่ัวไปแลวความเปนพิษมากหรือนอยของสารกําจัดแมลงหรือสารพิษใดๆ สังเกตได

จากคา LD50  (LD50 หมายถึงคาความเขมขนของสารเคมีท่ีทําใหสัตวทดลองตายไปจํานวน 50% ของ

สัตวทดลองที่ไดรับสารเคมีนั้น) 
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ตารางที่ 1  ประเภทของสารกําจัดแมลงออรกาโนฟอสเฟต แบงตามระดับอันตรายหรือความเปน

พิษ 

ประเภทสาร สารกําจัดแมลงออรกาโนฟอสเฟต 

Ia 

(LD50 < 5 มก/.กก.) 

Chlorfenvinphos, EPN, Disulfoton, Fonofos, Mephosfolan, Mevinphos, 
Parathion. Parathion-methyl, Phoxim, Sulfotep 

Ib 

(LD50 5-50 มก/.กก.) 

Azinphos-ethyl, Azinphos-methyl, Bromophos-ethyl, Carbophenothion, 
Dichlorvos, dicrotophos, Fenthion, Isazofos, Isofenphos, Methamidophos, 
Monocrotophos, Omethoate, Oxydemeton-methyl. Thiometon, Triazophos, 
Vamidothion 

II 

(LD5050-500 มก/.

กก.) 

Chlorpyrifos, Diazinon, Dimethoate, Ethion, Etrimofos, Fenitrithion, 
Formothion, Methacrifos, Naled, Phenthoate, Phosalone, Phosmet, 
Profenophos, Prothiofos, Quinalphos, Sulprofos 

III 

(LD50 > 500 มก/.กก) 

Acephate, Azamethiphos, Bromophos, Malathion, Pirimiphos-methyl, 
Tetradifon, Trichlorfon 

 

 กลไกการออกฤทธิ ์

 สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตจะรวมตัวกับเอนไซมอะเซทิลโคลีนเอสเทอเรส

อยางถาวร (irreversible) ทําใหเกิดการสะสมของอะเซทิโคลีนท่ีบริเวณตางๆ ไดแก sympathetic 
ganglion, parasympathetic ganglion, บริเวณท่ีติดตอระหวางประสาทและกลามเน้ือ (neurmuscular 
junction) ตามปกติเม่ืออะเซทิลโคลีนซึ่งเปนสารส่ือประสาทชนิดหนึ่งท่ีออกฤทธิ์ตรงบริเวณซินแนปส

หรือท่ีปลายเซลลประสาทแลว จะถูกทําลายดวยเอนไซมโคลีนเอสเทอเรส แตการรวมตัวระหวาง

ฟอสเฟตอินทรียในสารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตกับเอนไซมโคลีนเอสเทอเรสอยางถาวรจะ

ทําลายฤทธิ์เอนไซมนี้ ทําใหเกิดการคั่งของปริมาณของอะเซตทิลโคลีนมากมายท่ีบริเวณท่ีมีการซิน

แนปสหรือปลายเซลลประสาท จึงทําใหเกิดการเพิ่ม depolarization ของ postsynaptic membrane อยู
ตลอดเวลา ทําใหเกิดการกระตุนเซลลประสาทอยางมากมายและติดตอกันเร่ือยไปโดยเเฉพาะใน

ระบบพาราซิมพาเตติกและระบบท่ีควบคุมการเคล่ือนไหวของรางกาย กลามเนื้อจะกระตุกส่ันจนเกิด

อาการเกร็ง แตหากความเขมขนของอะเซทิลโคลีนเพ่ิมมากเกินไปจะทําใหเกิดฤทธิ์ตรงขามคือเกิด

อาการออนเพลียมากจนอัมพาตท้ังประสาทและกลามเนื้อ กลามเนื้อลายจะไดรับผลกระทบจากพิษ

มากกวากลามเนื้อเรียบ 
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 สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตจะรวมตัวกับเอนไซมอะเซทิลโคลีนเอสเทอเรส

เกิดเปนสารประกอบและถาปลอยไวนาน จะเกิดการละลายน้ําจะทําใหเกิดการสูญเสีย phosphate ไป 

1 กลุมเรียกวา "aging" ซึ่งจะทําใหการรักษาแกไขลําบาก 
 อาการพิษ 

 อาการพิษเฉียบพลัน 

1. อาการพิษแบบมัสคารินิค พบท่ีสวนใหญท่ีกลาสมเนื้อเรียบ หัวใจ และตอมมีทอ 

อาการท่ีเกิดข้ึนในระยะแรก คือ เบื่ออาหาร อาเจียน ทองเดิน น้ําตาไหล น้ําลายไหล เหง่ือออก หัว

ใจเตนชา มานตาหรี่ ถายอุจจาระและปสสาวะกลั้นไมอยู เกิดการเกร็งของหลอดลม หลอดลมมีเมือก

และเสมหะมาก เปนตน 

2. อาการพิษแบบนิโคตินิค อาการพิษแบบนี้เกิดข้ึนเนื่องจากการสะสมของอะเซทิล

คลอรีนท่ีปลายประสาทยนตและท่ี ซินแนปส ของระบบประสาทอัตโนมัติ อาการท่ีเกิดข้ึนคือ 
กลามเนื้อถูกถูกกระตุนมากกวาปกติ มีการกระตุกของกลามเนื้อท่ีหนา หนังตา ล้ิน ถาอาการรุนแรง
ข้ึนจะพบวากระตุกมากข้ึนท่ัวรางกาย ตอมาจึงจะมีอาการออนเพลียตามกลามเนื้อท่ัวไป และเกิดเปน
อัมพาตของกลามเนื้อในท่ีสุด หัวใจเตนเร็ว ความดันโลหิตสูง การหายใจลมเหลว  

3. อาการทางสมองเนื่องจากความผิดปกติของระบบประสาทสวนกลาง อาการท่ีพบ

ไดแก มึนศีรษะ ปวดศีรษะ งง ซึม กระสับกระสาย ถาอาการมากอาจชักและหมดสติได  

 ผูปวยท่ีมีอาการมากอาจตายไดเนื่องจากระบบการหายใจลมเหลวซ่ึงอาจเกิดข้ึนไดจาก

หลอดลมตีบตันกลามเนื้อของระบบการหายใจเปนอัมพาต และศูนยควบคุมการหายใจสมองหยุด

การทํางาน ในรายที่มีอาการไมรุนแรงคือ อาการจะดีข้ึนใน 2  -  3  วัน แตจะออนเพลีย ไมมีแรงเปน

เวลานาน 

 อาการพิษระยะยาว 

 นอกจากนี้สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตบางชนิด อาจกอใหเกิดอาการพิษทาง

ระบบประสาท ซึ่งเกิดข้ึนหลังจากชวงเวลาหนึ่ง ซึ่งอาการพิษดังกลาวเร่ิมเกิดข้ึนท่ีสวนปลายประสาท

ของขากอน ตอมาจะมีการเดินโซเซเสียความรูสึก และออนเพลียกลามเนื้อ ตอมาจะเพ่ิมความความ

รุนแรงข้ึน ออนเพลียเพ่ิมข้ึน และร่ิมเปนตามแขนดวยลักษณะทางพยาธิวิทยาท่ีพบจะเปนลักษณะ

การทําลายซ่ึงเกิดข้ึนท่ีเซลลประสาทสวนแอคซอน  )axon   (ตามดวยการทําลายไมอีลีน  )myelin   (ซึ่ง

เขาใจวาการทําลายเซลลดังกลาวเกิดข้ึนเนื่องจากการรบกวนขบวนการเมตาบอลิสมของเซลลประสาท

ในไขสันหลัง การขาดการสังเคราะหสารบางชนิดจึงทําใหเกิดกระบวนการ "Dying Back" หลังจาก

เกิดอาการพิษนี้แลวประมาณ 2  -  3  วัน ถึง 2  อาทิตย อาการจะดีข้ึนอยางชาๆ อาการพิษไมหายไป

หมด 
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ตารางที่ 2  อาการและอาการแสดงจากการที่มี อะเซทิลโคลินคั่งสะสม 

เน้ือเย่ือประสาทและตัวรับ อวัยวะ อาการ 

Parasymapathetic autonomic 
(muscarinic receptors) 
post ganglionic nerve fibers 

Exocrine glands 
ตา 

 

ทางเดินอาหาร 

 

ทางเดินหายใจ 

 

ระบบโลหิตเวียนโลหิต 

ทางเดินปสสาวะ 

นํ้าตาไหล นํ้าลายฟูมปาก เหง่ือแตก  

มานตาหร่ี หนังตาตก ตาพรา  

เย่ือบุตาแดง น้ําตาแดง 

คล่ืนไส  อาเจียน  ปวดเกร็งในทอง 

ทองรวง อุจจาระราด 

น้ํามูกไหล ไอ เสมหะมาก อึดอัดใน

ทรวงอก หลอดลมหดเกร็ง  หายใจ

ลําบาก 

หัวใจเตนชา ความดันโลหิตตก 

ปสสาวะราด 

Parasympathetic และ 
Sympathetic autonomic fibers 
(nicotinic receptors) 

ระบบไหลเวียนโลหิต หัวใจเตนเร็ว ซีดเผือด  

ความดันโลหิตเพ่ิม 

Somatic motor nerve fibers 
(Nicotinic receptors) 

กลามเนื้อลาย Muscle fasiculation  )หนังตา กลามเนื้อ
ใบหนา ตะคริว Tendon reflexs ลด
กลามเนื้อ ท่ัวๆ  ไปออนลา  (รวมท้ัง
กลามเนื้อหายใจ (อัมพาต 

สมอง (Acetylcholine receptors) ระบบประสาทกลาง ซึม ออนลา สับสน ขาดสมาธิ ปวดศีรษะ 

หมดสติ ไมมี reflex ส่ัน หายใจแบบ 
Cheyne-Tstrokes หายใจลําบาก ชัก กด

ศูนยหายใจ ตัวเขียน 

II.  สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนคลอรีน )Organochorine insecticides( 

 เปนสารกําจัดแมลงท่ีมีสูตรโครงสรางออรกาโนคลอรีน  )organochorine   (หรือคลอริ

เนตตไฮโดรคารบอน  )chlorinated hydrocarbons   (ท่ีมีธาตุไฮโดรเจน คารบอน และคลอรีน รวมอยู

ในสูตร แบงออกเปนหลายกลุม 

 1 . กลุมอนุพันธของคลอริเนตตอีเทนส )Chlorinted Ethanes Derivatives( 

 บางคร้ังอาจเรียกวา กลุมดีดีที อนาลอกซ  )DDT analogs   (ตัวท่ีสําคัญ คือ DDT โดย

เม่ือเขามูรางกายแลวจะ ถูกเปลี่ยนเปน DDD และ DDE ซึ่งพบวา DDE ไมเปนอันตรายตอแมลง 

สวน DDT เปนอันตรายตอแมลงและใชเปนสารกําจัดแมลงดวย นอกจากนี้ยังมี  Dicofol , 

Methoxychloor, DMC, Chlorbenzelate 
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 2. กลุมไซโคลไดอีนส  ) Cyclodienes  (ตัวอยางของสารกําจัดแมลงกลุมนี้ เชน Aldrin, 

Dieldrin, Heptachlor, Chlordane เปนตน 

 3 . กลุมเฮ็กซาคลอโรไซโคลเฮกเซน )hexachlorcyclohexanes(ไดแก  ฺBHC, Lindane 
 สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนคลอรีน ยังคงมีผูนิยมใชในประเทศไทย เพ่ือกําจัดยุง 

ปลวก และแมลงอ่ืนๆ ท่ีอยูใตดิน อยางไรก็ตามเปนท่ียอมรับกันวาสารกําจัดแมลงกลุมนี้มีความเปน

พิษเฉียบพลันต่ําเม่ือถูกดูดซึมผานผิวหนัง แตมีศักยภาพในการกอความเปนพิษเร้ือรังในระยะยาว 
ท้ังนี้เนื่องจากสลายตัวไดยากและสะสมในส่ิงแวดลอมสูง สารกําจัดแมลงกลุมท่ีมีความเปนพิษ

แตกตางกันมากดังแสดงในตารางท่ี 3 

ตารางที่ 3  แสดงคาความเปนพิษ )LD50  (ของสารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนคลอรีน 

 

คา LD50 (มก/.กก (.ในหนูขาวตัวผู 

สาร 
ใหโดยการรับประทาน  

(Oral) 

ดูดซึมผานผิวหนา 

DDT 113 (p, p-DDT) 

217 (Technical) 

- 

2510 

DDE 880 - 

DDA 740 - 

Methoxychlor 5,000-7,000 98 

Aldrin 39 98 

Dieldrin 46 90 

Heptachlor 100 195 

Endrin 18 18 

Chlordane 335 840 

Lindane 88 1,000 

Mirex 740 >2,000 
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 กลไกการออกฤทธิ ์

 เม่ือรางกายไดรับสารในกลุมดีดีทีจะทําใหเกิดการกระตุนใหโซเดียมไหลเขาเซลลได

มากกวาปกติ ทําใหเกิดการกระตุนกลามเนื้อหรือสวนตางๆ ข้ึน สวนสารในกลุมไซโคลไดอีนสและ

กลุมเฮ็กซาคลอไรดไซโคลเฮกเซนจะออกฤทธิ์แรงกวาสารในกลุมดีดีทีโดยจะออกฤทธิ์ยับย้ังประสาท 

GABA ทําใหสมองถูกกระตุนมากข้ึน 
 อาการพิษ 

 อาการพิษแบบเฉียบพลัน 

 การไดรับสารพวก DDT จะทําใหเกิดอาการผิดปกติของระบบทางเดินทางอาหารคือ 

คล่ืนไส อาเจียน ทองเสียเกิดอาการพิษตอระบบประสาทโดยเฉพาะสวนปลาย ผูปวยท่ีไดรับสารพิษ

จะแสดงอาการไวตอส่ิงเรามากกระวนกระวาย เวียนศีรษะ เสียการทรงตัว อาจพบอาการหลงลืม และ

อาจมีอาการชักแบบเกร็งและกระตุก ชักและโคมา  )เนื่องจากการเกิดการกดการหายใจ   (สารนี้อาจ

ทําใหเกิดการตายของเซลลตับและมีฤทธิ์กระตุนการทํางานของเอนไซมตับ การสําลักสารกําจัดแมลง

ท่ีสวนประก 
กกอบของน้ํามันปโตรเลียมกล่ันนี้จะทําใหเกิดปอดอักเสบ 

 อาการพิษแบบเร้ือรัง 

 ผูปวยจะแสดงอาการผิดปกติตอระบบทางเดินอาหารมีอาการเบื่ออาหาร คล่ืนไส 

อาเจียน น้ําหนักลด เหน็ดเหนื่อยและเม่ือยลาตามรางกาย นอกจากนี้ยังพบวาฤทธิ์สะสมระยะยาวท่ี

รายแรงของ DDT ก็คือ ทําใหเกิดมะเร็ง มีผูรายงานวา DDT เปนสารกอมะเร็งของตับ มะเร็งเม็ด

เลือดขาว และทําใหเกิดโลหิตจางดวย ผลในการศึกษาทางระบาดวิทยาของการเกิดการมะเร็งกับสาร

กําจัดแมลงในมนุษยพบวา มีความสัมพันธกับของการเกิดมะเร็งเตานมในสตรีกับสาร DDT ซึ่งคาด

วา DDT อาจสงผลรบกวนโดยตรงตอ estrogenic effect และเมตาบอลิสมของสเตียรอยดฮอรโมน 

อยางไรก็ตามกลไกของการทําใหเกิดมะเร็งของสารกําจัดแมลง DDT โดยทั่วไปยังไมทราบแนนอน 

แตเขาใจวาอาจเกิดเนื่องจาก DDT ไปกระตุนเอ็นไซมท่ีเก่ียวของกับ มิกซฟงช่ันออกซิเดสในตับ ซึ่ง

เอนไซมดังกลาวนี้มีบทบาทเกี่ยวของกับกระบวนการเมตาบอลิสมของสารกอมะเร็งหลายๆตัว 

 สําหรับอาการพิษของสารกําจัดแมลงกลุมไซโคลไดอีนสท่ีเกิดข้ึนนั้น คลายคลึงกับ

อาการพิษเฉียบพลันของ DDT แตตางกันคือ อาการพิษของสารกําจัดแมลงกลุมนี้มีการเกิดตอระบบ

ประสาทสวนกลางมากกวาสวนปลาย จะทําใหเกิดอาการชักไดในระยะแรกๆ ของการไดรับพิษ 

บางคร้ังพบอาการชักโดยไมมีอาการอื่นๆ นํามากอนเลย มีรายงานวาพบผูเสียชีวิตจากสารกําจัด

แมลงกลุมนี้มากกวาจาก DDT พิษเร้ือรังของสารกําจัดแมลงกลุมนี้มีผูศึกษาหลายแหลง มีผูพบสาร
กําจัดแมลงหลายชนิดในกลุมนี้ทําใหเกิดเนื้องอกในสัตวทดลองแตพบวามีรายงานขัดแยงกันในแง

ของความสามารถในการกอใหเกิดมะเร็งโดยสารหลายตัวในกลุมนี้เชน Aldrin, Dieldrin, Heptachlor 
จึงทําใหบริษัทผูผลิตตองจํากัดการจําหนายตามขอบงใชในประเทศสหรัฐอเมริกานอกจากนี้ยังมี
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รายงานพบวา Aldrin และ Dieldrin มีผลตอระบบสืบพันธุของสัตวทดลองหลายชนิด และมีผลตอ

การเปล่ียนแปลงจุลพยาธิวิทยา ในสหรัฐอเมริกาเฉพาะ Endosulfan เทานั้นท่ียังคงอนุญาตใหข้ึน

ทะเบียนสําหรับใชกับอาหาร สารอื่นในกลุมนี้ถูกยกเลิกหมด 

 สารกําจัดแมลงกลุมไซโคลไดอีนสถูกสะสมอยูในเนื้อเย่ือไขมันของรางกาย และจะ

ปลดปลอยออกมาอยางชาๆ จึงสามารถตรวจพบสารพิษท่ีหลงเหลือไมวาจะเปน Aldrin, Dieldrin, 

Heptachlor ในกระแสเลือดและระดับจะคอยๆ ลดต่ําลงเม่ือเวลาผานไป 

III.   สารกําจัดแมลงกลุมคารบาเมต (Carbarmate insecticides) 

 สารกําจัดแมลงสูตรโครงสรางคารบาเมต มีสูตรโครงสรางท่ีมีไนโตรเจนเปน

สวนประกอบสาารกําจัดแมลงสูตรโครงสรางคารบาเมต อาจแบงเปนกลุมยอย 3 กลุม ไดแก 

 1   . กลุมเอ็น -  เอ็น ไดเมธิลคารบาเมตของอีนอล และฮัยดรอกซ่ีเฮเทอโรไซคลลิคส 

(N-N-Dimethylcarbamates of enols and hydroxy heterocyclics) 

 2 . กลุมเฟนิลคารบาเมต (Phenylcarbamates) 

 3 . กลุมออกซิมคารบาเมต (Oximecarbamates) 

ตารางที่ 4  ประเภทของสารจํากัดคารบาเมต แบงตามระดับอันตรายหรือความเปนพิษ 

 

ประเภทสาร สารกําจัดแมลงคารบาเมท 

Ia 

(LD50 <5 มก/.กก.) 

Aldicarb 

Ib 

(LD50 5-50 มก/.กก.) 

Benfuracarb, Carbofuran, Carbosulfan, Dioxathion, Formetanate 

hydochloride, Methomyl, Oxamyl, Thiofanox 

Ia 

(LD50 50-500 มก/.กก.) 

Bendiocarb, Carbaryl, Cartap hydrochloride, Fenobucarb, 

Isoprocarb, Metolcarb, Pirimicarb, Propoxur, Thiodicarb,Promecarb 

Ia 

(LD50 >500 มก/.กก.) 

- 
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 กลไกการออกฤทธิ์ 

 สารกําจัดแมลงกลุมคารบาเมตมีสูตรโครงสรางท่ีมีไนโตรเจนประกอบ และมีลักษณะ

โครงสรางท่ีคลายคลึงกับสารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟต ดังนั้นกลไกการออกฤทธิ์และพิษจึง

คลายคลึงกับสารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟต แตมีขอแตกตางกันดังนี้ 

 1   . การเกิดพิษเนื่องจากการดูดซึมผานผิวหนังของสารกําจัดแมลงกลุมคารบาเมตจะ

นอยยกวามาก แตก็ใชหลักการเดียวกัน 

 2   . สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟตยับย้ังการทํางานของเอนไซมอะเซทิลโคลีน

เอสเทอเรสแบบถาวรสวนกลุมคารบาเมตยับย้ังแบบไมถาวร ดังนั้น อาการของโรคท่ีเกิดจากกลุมคาร

บาเมตจะรุนแรงนอยกวาและมีระยะเวลาส้ันกวา 

 3   . สารกําจัดแมลงกลุมออรกาโนฟอสเฟต ผานระบบประสาทสวนกลางไดดี สวนกลุม

คารบาเมตไมผานดังนั้นจึงไมพบอาการทางสมอง เชน ชัก หรือ โคมา 

 4   . ภาวะความเปนพิษท่ีเกิดจากสารกําจัดแมลงกลุมคารบาเมต ไมควรให 2- PAM 
เพราะวาคารบาเมต ยับย้ังการทํางานของเอนไซมอะเซทิลโคลีนเอสเทอเรสแบบไมถาวรซึ่งหายเองได

อยูแลวและนอกจากนี้ 2-  PAM มีฤทธิ์ยับย้ังเอนไซมอะเซทิโคลีนเอสเทอเรสแบบออนๆ ในภาวะ

คารบาเมตเปนพิษอาจทําใหอาการเลวลงได 
 อาการพิษ 

 น้ําตาไหล น้ําลายไหล กล้ันปสสาวะไมได เปนตะคริวท่ีทอง มานตาหร่ี กลองเสียงเกิด

อาการระคายเคือง อาการรุนแรงท่ีพบคืองง ชัก และโคมา ความดันโลหิตสูง หัวใจเตนเร็ว การ

หายใจลมเหลวในเด็กมักพบอาการทางระบบประสาทมากวาระบบทางเดินอาหาร 

 
IV   . สารกําจัดแมลงกลุมไพรีทรัมและกลุมสารสังเคราะหไพรีทรอยดส  )Pyrethrum and 

pyrethroids(  

1. ไพรีทรัม เปนสารสกัดจาก ดอก Chrysanthemum  โดยผานหลายกระบวนการ สาร

ท่ีสําคัญท่ีออกฤทธิ์คือ Pyrethrin I, Pyrethrin II, Jasmolin I, Jasmolin II, Cinarin I,CinarinII โดย
พบวา Pyrethrin I, Pyretrin  II, มีคุณสมบัติในการใชเปนสารกําจัดแมลง จึงเรียกรวมกันวาไพรีท

รินส )Pyrethrins (  

2. ไพรีทรอยดส เนื่องจากคาใชจายในการสกัดไพรีทรัมสูงมาก จึงไดมีผูพยายาม

สังเคราะหสารเคมีใหมข้ึนเพ่ือใหมีคุณสมบัติดีเทาไพรีทรินส )Pyrethrins ( คือมีประสิทธิภาพสูง และ

สลายตัวไดยากข้ึนแตมีราคาตนทุนการผลิตต่ําลง จึงไดมีผูสังเคราะหสารไพรีทรอยดสข้ึน ชนิดแรก

ไดแก Allerhrin  ซึ่งผลิตข้ึนตั้งแต ค .ศ    .1950  ตอมาจึงไดมีการสังเคราะหสารไพรีทรอยดสชนิดอ่ืนๆ 

ข้ึน เชน Cypermerthrin, Permethrin เปนตน 
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กลไกการออกฤทธิ์ 

 สารกําจัดแมลงกลุมไพรีทรอยดส มีกลไกการออกฤทธิ์ เชนเดียวกับสารพวก

ออรกาโนคลอรีนแตฤทธิ์นอยกวา มักใชสารกัดแมลงกลุมนี้เพ่ือกําจัดแมลงในบานเรือน เพราะออก

ฤทธิ์ใหเกิดอัมพาตในแมลงอยางรวดเร็ว สวนใหญมีพิษตอสัตวเล้ียงลูกดวยนมคอนขางต่ํา 
 อาการพิษ 

 คล่ืนไสอาเจียน เปนตะคริวท่ีทอง เบื่ออาหาร ออนเพลีย มีอาการลา ปวดศีรษะ มึนงง 

การรับประทานสารน้ีในปริมาณสูง  )200  -  500  มล   ( .ทําใหเกิดอาการโคมาภายใน 20  นาที 

กลามเนื้อกระตุกไมพรอมกัน และชัก 

ตารางที่ 5 สรุปรายช่ือของสารเคมีท่ีพบการตกคางในผักท่ีพบบอยในประเทศไทย  

ช่ือสารเคมี กลุมของสาร 

Carbaryl Carbamate 
Carbofuran Carbamate 
Chlorpyrifos Organophosphate 
Cyfluthrin Pyrethroids 
Cypermethrin Pyrethroids 
Dicofol Organochlorine 
Dicrotophos Organophosphate 
Dieldrin Organochlorine 
Dimethoate Organophosphate 
Endosulfan Organochlorine 
EPN Organophosphate 
Fenvalerate Carbamate 
Methamidophos Organophosphate 
Methomyl Carbamate 
Monocrotophos Organophosphate 
Omethoate Organophosphate 
Oxamyl Carbamate 
Parathion methyl Organophospate 
Permethrin Pyrethroids  
Profenophos Organophosphate 
Tetradifon Organophosphate 
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2.พิษจากโลหะหนัก 
สารหนู เปนโลหะชนิดหนึ่งมีลักษณะเปนมันวาวคลายเงิน โดยมากจะพบสารหนูได 3 

Oxidation Status คือ Metalloid (วาเลนซี 0), Arsenite (วาเลนซี  +3) และ Arsenate(วาเลนซี  +5)
ทางเขาสูรางกายและกลไกในรางกาย    สารหนู สามารถเขาสูรางกายไดโดยทางรับประทานและทาง
หายใจ สารหนูจะถูกดูดซึมผานผนังลําไสไดประมาณ 60-90 % ปริมาณท่ีถูกดูดซึมทางปอดยังไม
ทราบแนชัดสําหรับทางผิวหนัง สารหนูถูกดูดซึมผานผิวหนังปกติไดนอยมาก  เม่ือสารหนูเขาสู

รางกายแลวจะไปสะสมท่ีตับ มาม ไต ปอด และลําไสเพียงประมาณ 2-4 สัปดาหและจะถูกขับออก
จากเนื้อเย่ือในอวัยวะเหลานี้ไปอยูในขน ผม ผิวหนัง และเล็บ มีสวนนอยท่ีไปสะสมอยูในกระดูกและ
ฟน  Arsenate (+5) จะถูกเปล่ียนไปเปน Arsenite (+3) ไดภายในรางกายเม่ือ Arsenite ผานไปท่ีตับจะ
ถูกเปล่ียนไปเปน Monomethyl arsenic acid (MMA) และ Dimethyl arsenic acid (DMA) โดยกระบาน
การ Methyllation สาร MMA และ MDA เปนสารประกอบอินทรียและมีพิษนอยมากเม่ือเทียบกับ 
Asenate หรือ Arsenite ซึ่งเปนสารหนูอนินทรีย   ถารางกายไดรับสารหนูอนินทรียเขาไป เปนปริมาณ
มากเกินท่ีตับจะเปล่ียนเปน MMA หรือ MDA ไดหมดก็จะทําใหสารหนูอนินทรียท่ีเหลือเขาไปสะสม
ในสวนตางๆของรางกาย เกิดเปนพิษไดสารหนูในรางกายจะถูกขับออกทางปสสาวะเปนสวนมาก ใน

รูปของ MMA และ MDA สวนนอยจะถูกขับออกทางเหง่ือ ข้ีไคล ขน ผม และเล็บ เนื่องจากสารหนู
ถูกขับออกจากเลือดไดอยางรวดเร็ว แมจะพบวาในปสสาวะมีสารหนูเปนจํานวนมากแตคาระดับสาร
หนูในเลือดก็อาจจะอยูในเกณฑปกติได 
 
พิษจากสารหนู 

1. ผลตอระบบสรีระ Arsenite (+3) สามารถยับย้ังเอนไซมทุกชนิดท่ีมี Sulfhydryl 
group เปนองคประกอบ สวน Arsenate (+5) สามารถเขาไปแทนท่ี Phosphate group ในโมเลกุลของ 
ATP ทําใหเกิดการสลายตัวของ ATP ซึ่งเปนแหลงพลังงานท่ีสําคญัท่ีใชในกระบวนการเมตะโบลิซมึ
ของเซลล ดังนั้น สารหนูจึงมีผลตอการทาํงานของทุกอวัยวะของใน 

2. ผลตอระบบทางเดินอาหาร สารหนูมีผลทําใหเกิดภาวะที่เรียกวา Haemorrhagic 
gastroenteritis คือ มีการอักเสบและการตายของเซลลเย่ือบุลําไสท้ังในข้ัน mucosa และ submucosa 
บางทีถึงกับทําใหกระเพาะอาหารหรือลําไสทะลุ ผูปวยอาจมีอาการทองรวง ถายเหลวเปนน้ํา หรือ
ถายเปนเลือด 

3. ผลตอตับ ทําใหเอนไซมตับมีระดับสูง คนท่ีรับประทานสารหนูเขาไปสะสมใน

รางกายอยูเร่ือยๆ อาจจะทําใหเกิด noncirrhotic portal hypertension และบางรายอาจจะเกิดเปน
มะเร็งตับชนิด hepatic angiosarcoma  

4. ผลตอไต ในรายที่เปนโรคพิษจากสารหนูเฉียบพลันอาจจะเกิดมี Acute renal 
tubular necrosis  
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5. ผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือด พิษสารหนูเฉียบพลันทําใหหลอดเลือดขยายตัว
มีการร่ัวของพลาสมาออกไปนอกหลอดเลือด ความดันโลหิตต่ําลง เกิดการช็อค บางรายเกิดมี 

Cardiomyopathy ตามมา ทําใหเกิดความผิดปกติของคล่ืนไฟฟาหัวใจ คือ Wide QRS Prolonged QT 
interval, ST depression, flat T wavt และอาจมีพิษสารหนูเร้ือรัง ทําใหหลอดเลือดหดเกร็งมีเลือดไป
เล้ียงแขนขาสวนปลายไมพอ ทําใหเกิดอาการgangrene ของเทา เรียกวา Black foot disease มีรายงาน
ในคนไตหวันซึ่งดื่มน้ําบอท่ีปนเปอนดวยสารหนู บางรายเกิด Raynaud’sphenomenonมีอาการปวด
ปลายมือปลายเทาเวลาอากาศเย็น 

6. ผลตอระบบประสาท ทําใหเกิดperipheral neuropathy ซึ่งมีลักษณะเปนแบบ classic 
sensorimotor distal axonopathy ในรายท่ีไดรับปริมาณสารหนูเขาไปไมมาก จะมีเฉพาะอาการทาง

ระบบประสาทรูสึกคือ มี paresthesia บริเวณปลายมือ ปลายเทา สวนในรายที่ไดรับปริมาณสารหนู

เขาไปมากๆ จึงจะมีอาการออนแรงไปจนถึงอัมพาตของกลามเนื้อเร่ิมแรกอาจจะมีแคอาการออนแรง
ของกลามเนื้อบริเวณสวนปลาย ตอมาจะมีอาการอัมพาตของแขนขาท้ังสองขาง ในรายท่ีรุนแรง 
กลามเนื้อท่ีชวยในการหายใจจะเปนอัมพาต  ผูปวยท่ีเปนพิษจากสารหนูเร้ือรัง และเกิด neuropathy 
แลว แมจะไมไดรับสารหนูเขาไปในรางกายอีก   แตการหายจากอาการก็ใชเวลานานมากบางรายเปน
เวลาหลายปและอาจจะหายไมสนิท 

7. ผลตอผิวหนัง รอยโรคบนผิวหนังท่ีพบไดบอย ในผูปวยพิษจากสารหนูเร้ือรัง คือ 
hyperpigmentation , hyperkeratosisและ skincancer  

- hyperpigmentation ผิวหนังมีลักษณะดําคลํ้าอยูเปนหยอมๆ พบไดทุกสวนของ

รางกาย โดยเฉพาะท่ีเปลือกตา ขมับ รักแร คอ หัวนม และขาหนีบ ในรายที่เปน
มากๆผิวหนังจะมีสีดําไปท่ัวบริเวณหนาอก หลังและทอง บางคร้ังอาจเห็นเปนจุด
ขาวกระจายอยูในผื่นดําของผิวหนัง เรียกวา raindroph on a dusty road  

- arsenical hyperkeratosis พบไดบอยบริเวณผามือ ผาเทา ลักษณะเปนตุมนูนเล็กๆ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ0.4-1ซม .ตุมพวกนี้ตอมาจะกลายเปนมะเร็ง

ผิวหนังได 
8. ผลตอระบบทางเดินหายใจ อาการท่ีมีปริมาณสารหนูเจือปนคอนขางสูง เชน ใน

โรงงานถลุงโลหะบางแหง เม่ือหายใจเขาไปนานๆ จะทําใหเย่ือบุจมูกอักเสบเปนแผล บางคร้ังอาจทํา
ใหผนังก้ันจมูกทะลุได บางรายเกิดเปนมะเร็งปอดได 

9. ผลตอระบบเลือดพิษจากสารหนูเฉียบพลันและเร้ือรังมีผลตอระบบเลือด โดยทํา
ใหเกิด reversible bone marrow depression มี pancytopenia สําหรับพิษจากสารหนูแร้ือรังมักจะพบมี 
anemia และ leukopenia ในระยะแรกแลวตอมาจึงจะพบมี thrombocytopenia และ mildeosinophilia 
ลักษณะของ anemia อาจจะเปน normocytic หรือ macrocytic anemia ก็ได อาจพบมี basoplilic 
stippling กาซ Arsine เม่ือหายใจเขาไปจะซึมผานถุงลมปอดเขาสูกระแสเลือด ทําใหมีการแตกของ
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เม็ดเลือดแดง อาการเกิดข้ึนหลังจาก 24 ช่ัวโมงไปแลว ผูปวยจะมีอาการปวดหัว คล่ืนไส อาเจียน 
ปวดทองแลวตอมาปสสาวะเปนเลือด 

10. ผลตอการเกิดมะเร็ง คนท่ีเปนพิษจากสารหนูเร้ือรังจะมีโอกาสเส่ียงตอการเกิด

มะเร็งเพ่ิมมากข้ึน ท่ีพบไดมี มะเร็งปอด ผิวหนัง ตับ กระเพาะปสสาวะ ไต และลําไสใหญ 
- มะเร็งผิวหนังท่ีเกิดจากสารหนู อาจเกิดไดทุกสวนของรางกาย แตจะพบมาก

บริเวณ ลําตัว ฝามือและฝาเทา ชนิดของมะเร็งท่ีพบมากคือ intraepidermal 
carcinoma รองลงมาเปน Squamous cell Carcinomaและ basal cell carcinoma 
ตามลําดับ 

- มะเร็งปอด พบบอยในโรงงานถลุงโลหะ เนื่องจากการหายใจอากาศท่ีปนเปอนดวย 

arsenic Trioxide และยังพบในคนงานท่ีตองสัมผัสสารเคมีกําจัดแมลงท่ีมี arsenate 
(+5) เปนสวนประกอบ 

         
ปรอท  

 ปรอทเปนโลหะที่มีสถานะเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง และจะ ระเหย เปนไอปรอทจะเขาสู

รางกายดวยการสูดดมและซึมเขา ทางผนังถุงลมปอด เขาสูกระแสเลือด 

พิษจากปรอท 
1. ชนิดเฉียบพลัน  พบไดนอยในวงการอุตสาหกรรม แตถาหากสูดหายใจเขาไปเปน

จํานวนมากทันทีทันใด จะทําใหเกิดอาการไอและปวดศีรษะอยางรุนแรง อีก ๒-๓ ช่ัวโมงตอมาจะมี

อาการเปนไข หายใจอึดอัด ตอมาปากจะเปอยเปนแผลอักเสบ บางรายอาจมีอาการของหลอดลม

อักเสบหรือปอดบวมบางรายอาจมีทองเดนิอยางมากหรือไตอักเสบหรือเปนโรคประสาทได 
2. ชนิดเร้ือรังพบไดบอยในวงการอุตสาหกรรม มีผลตอหลายระบบของรางกาย ไดแก 

 อาการของระบบทางเดินอาหาร จะมีน้ําลายไหลมากผิดปกติ ตอมาเจ็บปวด

บริเวณเหงือกและปาก เหงือกบวมอักเสบ เลือดออกงาย อาจจะพบเสนคลํ้าๆ ของปรอทท่ีเหงือกตอ
กับฟนไดเชนเดียวกับตะก่ัวบางรายอาจมีอาการลําไสใหญอักเสบถายเปนมูกเลือด 

 อาการระบบประสาทกลามเนื้อ ผูปวยจะมีอาการส่ันกระตุกของกลามเนื้อ 
เปลือกตาริมฝปาก ล้ิน และนิ้วมือเปนพักๆ   

 อาการทางจิตประสาท  ผูปวยจะมีอารมณออนไหวเปล่ียนแปลงไดงายเม่ือมี
อะไรมากระทบจิตใจ โมโห ฉุนเฉียว และหงุดหงิดงายระงับอารมณไวไมอยู ความจําเส่ือม 

 อาการทางผิวหนัง เม่ือปรอทสัมผัสกับผิวหนังอาจจะทําใหเกิดการอักเสบ
เปนผื่นแดงตอมาทําใหผิวหนังหนาตัวข้ึน 
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ตะก่ัว   
                 ตะก่ัวเปนโลหะหนัก มีวาเลนซี  )Valency) 0, + 2  และ  +4  ตะก่ัวในธรรมชาติอยูในรูปของ

แรกาลีนา คีรูไซตและแอนกลีไซต  ตะก่ัวบริสุทธิ์มีลักษณะเปนของแข็ง สีเทาปนขาว สามารถแปรรูป
ไดโดยการทุบ รีด หลอหลอมไดงาย สามารถผสมเขากับโลหะตางๆ ไดดี รวมท้ังการทําปฏิกิริยาเกิด
เปนเกลือของตะก่ัวตางๆ 
พิษของตะก่ัวตอรางกาย  
 อาการโรคพิษตะกั่วแบงไดเปนระยะเฉียบพลันและเร้ือรัง 

1. พิษตะก่ัวเฉียบพลัน อาการสําคัญท่ีพบ คือ อาการของโรคเนื้อสมองเส่ือมเฉียบพลันมัก
เกิดเม่ือระดับตะก่ัวในเลือดสูงเกิน 120 ไมโครกรัมตอเดซิลิตร และมักพบในเด็กอายุต่ํากวา 3 ป 

อาการอาจเร่ิมดวยชักและหมดสติ หรือมีอาการอื่นรวม เชน เบื่ออาหาร ซีด กระวนกระวาย ซึม เลน

นอยลง  กระสับกระสาย เสียกิริยาประสานงาน อาเจียน มีอาการทักษะเส่ือมถอย โดยเฉพาะการพูด 
อาการจะมากข้ึนเร่ือยๆ ใน  3-6 สัปดาหจากนั้นจึงมีอาการของโรคสมองเส่ือมตามมาใน 2-5 วัน เร่ิม

ดวยอาการเดินเซ อาเจียนมาก ซึม หมดสติและชักท่ีควบคุมลําบากแตจะไมพบอาการปลายประสาท

เส่ือม 
2. พิษตะก่ัวเร้ือรังอาการแสดงทางคลินิกท่ีพบในระบบตางๆมีดังนี้ 

  ระบบประสาทสวนกลาง และประสาทสมอง อาการสําคัญท่ีพบ คือ สมองเส่ือมจาก

พิษตะกั่ว พบในเด็กมากกวาผูใหญ มีอาการหงุดหงิดงาย  กระวนกระวาย ซึม เวียนศีรษะ เดินเซหก

ลมงาย นอนไมหลับ บุคลิกภาพเปล่ียนแปลงความจําเส่ือม  ในรายที่เปนรุนแรงอาจมีอาการสั่นเวลา
เคล่ือนไหว ชัก หมดสติ และเสียชีวิตได ซึ่งโรคพิษตะกั่วในเด็ก เปนผลจากตะก่ัวเขาไปทําลายเซลล
ประสาททําใหเนื้อเย่ือสมองเกิดอาการบวม มีน้ําและสารตางๆ ในเซลลเพ่ิมข้ึน เม่ือสมองถูกกด

มากๆทําใหเนื้อสมองถูกทําลาย ผูปวยท่ีมีอาการทางระบบประสาทสวนกลางมีอัตราตายประมาณรอย
ละ25 สําหรับผูท่ีรอดชีวิต ภายหลังการรักษาจะพบวามีความผิดปกติตามมาได สวนอาการทาง

ประสาทสมอง พบวาประสาทตาฝอและมีความผิดปกติในการทํางานของกลองเสียง 
 ระบบประสาทสวนปลายและกลามเนื้อ พบมีอาการปวดตามกลามเนื้อและขอตางๆ 

กลามเนื้อท่ีใชบอยมีอาการออนแรง หรือเปนอัมพาต เชน กลามเนื้อท่ีใชเหยียดขอมือ ขอเทา ออน

แรง ทําใหเกิดอาการขอมือตก ขอเทาตกอาจเปนขางเดียว หรือสองขางก็ได อาการของระบบประสาท
สวนปลายพบมีอาการชา  ปลายประสาทอักเสบ 

 ระบบทางเดินอาหาร เปนอาการท่ีพบไดบอยท่ีสุด ผูปวยมีอาการเบื่ออาหาร คล่ืนไส
อาเจียน โดยเร่ิมแรกมักมีอาการทองผูก แตบางรายอาจมีอาการทองเดิน น้ําหนักลด รูสึกล้ินรับรส

ของโลหะ เม่ือภาวะเปนพิษเพ่ิมมากข้ึน กลามเนื้อหนาทองบีบเกร็ง และกดเจ็บ ทําใหมีอาการปวด

ทองมาก เรียกวา  "โคลิก " นอกจากนี้อาจตรวจพบเสนสีน้ําเงิน-ดําท่ีเหงือก ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา

ระหวางไฮโดรเจนซัลไฟดของแบคทีเรียในชองปากกับตะกั่ว โดยอาจพบไดถึงรอยละ 80ของผูปวยท่ี
ไดรับตะก่ัวสะสมมาเปนเวลานานๆ 
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 ระบบโลหิต มักพบมีอาการซีดโดยท่ัวๆ ไปจะมีลักษณะซีดจากการขาดธาตุเหล็ก

เนื่องจากตะก่ัวจะเขาไปยับย้ังกระบวนการสังเคราะหฮีมในไขกระดูก โดยขัดขวางการใชเหล็ก และ

การสรางโกลบินในไขกระดูก นอกจากนี้ยังมีผลใหเม็ดเลือดแดงมีลักษณะตางจากปกติมีจุดสีน้ําเงิน
กระจายอยูภายใน (basophilic stippling) เม็ดเลือดแดงมีขนาดเล็ก และแตกงาย อายุส้ันกวาปกติ
ความเปนพิษตอระบบโลหิตนี้มีผลตอเด็กมากกวาผูใหญ 

 ระบบทางเดินปสสาวะ ผูปวยท่ีไดรับตะก่ัวเปนเวลานานๆ อาจเกิดภาวะไตวายเร้ือรัง
เนื่องจากตะก่ัวมีผลตอการเปล่ียนแปลงรูปรางและหนาท่ีของไต โดยทําใหเซลลท่ีบุสวนตนของทอ
ภายในไตเกิดสารประกอบของตะก่ัวกับโปรตีนซึ่งมีผลตอกระบวนการสรางพลังงานของไต โดยจะ
ตรวจพบน้ําตาล  กรดอะมิโน และฟอสเฟตในปสสาวะสูง รวมท้ังฟอสเฟตในเลือดต่ําเนื่องจากการ
ดูดกลับลดลง ทําใหความแข็งแรงของกระดูกลดลง จากการที่รางกายดึงฟอสเฟตจากกระดูกมาใช
และในรายท่ีเปนเร้ือรังไตจะมีขนาดเล็กลง เสนเลือดแข็ง และผูปวยอาจเสียชีวิต เนื่องจากภาวะไต

วาย นอกจากนี้ผูปวยอาจเกิดภาวะกรดยูริกคั่งในรางกาย เกิดอาการของโรคเกาตได 
 ระบบโครงสราง ตะก่ัวจะไปสะสมที่กระดูก โดยเฉพาะท่ีสวนปลายของกระดูกยาว

เม่ือเอกซเรยดูจะพบรอยหนาทึบของตะก่ัวฟอสเฟตพบไดในเด็ก ถารางกายขาดแคลเซียมจะทําให
รางกายดึงแคลเซียมจากกระดูกมาใช เปนผลใหตะก่ัวกลับเขาสูกระแสเลือดดวย 

 ระบบสืบพันธุ ผูท่ีไดรับตะกั่วติดตอกันเปนเวลานาน อาจพบอาการเปนหมันไดท้ัง
ชายและหญิง โดยเพศชายจะมีจํานวนเช้ืออสุจินอยออนแอ และมีลักษณะผิดปกติ สวนใหญเพศหญิง
จะมีความผิดปกติของประจําเดือนรังไขทํางานผิดปกติและแทงได 

 ระบบอ่ืนๆ ทําใหเกิดความผิดปกติในการทํางานของตอมไทรอยด และตอมหมวก
ไตไดนอกจากนี้ตะก่ัวเปนสารกอมะเร็ง อาจทําใหเกิดมะเร็งท่ีไต เนื้องอกท่ีระบบทางเดินหายใจและ
ระบบทางเดินอาหาร รวมท้ังเปนสารกอกลายพันธุ โดยทําใหเกิดความผิดปกติของดีเอ็นเอได  
 
อลูมิเนียม  
                เปนแรธาตุท่ีพบไดท่ัวไป สัมผัสและนํามาใชประโยชนอยางกวางขวางในชีวิตประจําวัน
อยางมากธาตุหนึ่ง คิดเปนปริมาณท่ีพบบนโลกไดประมาณรอยละ 8.13 นับเปนปริมาณท่ีพบมากเปน
ลําดับสามรองจากออกซิเจนและซิลิกอน ดังนั้นโอกาสที่มนุษยจะไดรับอลูมิเนียมเขาสูรางกายจึงมีอยู
ไมนอยเลย เปนท่ีนาเสียดายท่ีรางกายเราไมจําเปนตองใชอลูมิเนียมสําหรับการดํารงชีวิตเหมือนแร
ธาตุหรือโลหะชนิดอ่ืน เชน เหล็ก สังกะสี โคบอลท หรือ ทองแดง ซึ่งเปนสวนประกอบของเอนไซม

และโคเอนไซม (coenzymes) ท่ีจําเปนในขบวนการเมตาโบลิซึม ถึงกระนั้นก็ดี ข้ึนช่ือวาโลหะแลวแม
จะเปนชนิดท่ีรางกายตองการก็ตองการในปริมาณท่ีนอยมาก หากรางกายไดรับในปริมาณมากก็

กอใหเกิดโทษตอรางกายไดเชนกัน เพราะโลหะเหลานี้สามารถรวมตัวกับโปรตีนอ่ืน ๆ ไดดวย ทําให
เกิดความผิดปกติในการทําหนาท่ีของโปรตีนเหลานั้นไดอลูมิเนียมก็เปนหนึ่งในโลหะท่ีมีคุณสมบัติ

ดังกลาวท่ีสามารถกอใหเกิดความผิดปกติหรือพิษภัยตอรางกายได ความคุนเคยท่ีเราไดพบเห็นและ
สัมผัสอลูมิเนียมในชีวิตประจําวันอยูเสมอ จากภาชนะอลูมิเนียมท่ีใชบรรจุอาหาร จากยาลดกรด จาก

อาหารท่ีรับประทาน ประกอบกับการเกิดพิษเฉียบพลันเนื่องจากอลูมิเนียมก็ไมเคยปรากฎ ทําให
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อลูมิเนียมถูกมองขามพิษภัยของมันไป และไมไดใหความสนใจหรือระวังเทาท่ีควร แมวารางกายเรา
จะมีกลไกสําหรับการตอสูส่ิงแปลกปลอมท่ีเขาสูรางกายดวยการกําจัดออก หรือเปล่ียนเปนรูปแบบท่ี
ไมเปนพิษตอรางกาย กลไกนี้ก็ใชวาจะไมมีขีดจํากัดแตอยางใด ขีดจํากัดนี้ยังแตกตางกันไปในแตละ
บุคคลอีกดวย (ปริมาณอลูมิเนียมท้ังหมดท่ีรางกายสามารถทนทานไดตกอยูในชวง 50-150 mg ยก
กําลัง 5) ดังนั้นหากปริมาณสารพิษท่ีเขาสูรางกายมีมากเกินขีดจํากัดนี้ก็จะกอใหเกิดพิษภัยหรือเกิด
การสะสมในเนื้อเย่ือและอวัยวะตาง ๆ ได และหากปริมาณที่สะสมในรางกายมีมากจนไมสามารถ
ทนทานไดก็จะแสดงอาการปรากฎใหเห็นในท่ีสุด 
  
พิษภัยที่เกิดกบัอลูมิเนียมมักปรากฏหลังจากท่ีไดรับเปนเวลานานพอสมควร 
             พิษจากอลูมิเนียมมักพบมากในคน 2 กลุม คือ 

1. ผูปวยไตลมเหลวเร้ือรังหรือไตวาย อาการเกิดพิษท่ีพบบอยในกลุมนี้คือ อาการโลหิตจาง 

 )microcytic, hyperchromic anaemia) กระดูกนวม และการสรางกระดูกบกพรอง  )osteomalacia and 
osteodystrophy) กลามเนื้อกระตุก  )myoclonus) และอาการทางประสาท  )encephalopathy) เชน 
ความจําเส่ือม )dementia) ชักกระตุก) focal seizure)  

2. ผูท่ีตองทํางานประเภทท่ีตองสัมผัส หรือเก่ียวของกับอลูมิเนียมอยูเปนประจําซึ่งตองสูดดม
ผงอลูมิเนียมในบรรยากาศ เชน คนท่ีทํางานในโรงหลอมกลึงดัดอลูมิเนียม ในโรงงานผลิตวัตถุดิบ 

aluminium oxide, aluminium chloride, aluminium sulfate, aluminium phosphide เปนตน ความเปน
พิษจึงแสดงออกทางระบบหายใจ เชน อาการหอบหืด การหายใจติดขัด และ pulmonary fibrosis ใน
ประเทศอังกฤษมีขอกําหนดปริมาณสูงสุดท่ีตองสัมผัสถูกไวไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเมตร 

 )กรณีท่ีตองเผชิญเปนเวลานาน   (และไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเมตร  )สําหรับการเผชิญใน

เวลาส้ัน( แมวาในประเทศไทยจะยังไมมีรายงานการตายเนื่องจากอลูมิเนียมเปนพิษเกิดข้ึน (หรืออาจ
มีบางแตตกสํารวจ   (คติท่ีวา  "กันไวดีกวาแก " ยังเปนความจริงท่ีสามารถนํามาใชไดทุกเม่ือ ในขณะท่ี
ยังมิไดมีขอกําหนดควบคุมปริมาณอลูมิเนียมในอาหารและนํ้าดื่ม (ยกเวนน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท( หรือในน้ํากล่ันสําหรับเตรียมยาฉีดแตประการใด ดังนั้น จึงเปนหนาท่ีของผูบริโภคท่ีจะตอง
ตื่นตัวและใหความสนใจท่ีจะเลือกบริโภค และหลีกเล่ียงการบริโภคอาหารท่ีปนเปอนของอลูมิเนียม
ในปริมาณสูง กลุมคน 2 กลุม ซึ่งมีความเส่ียงตอการเกิดพิษคอนขางสูง คือ ผูปวยโรคไตและผูท่ี
ทํางานซึ่งตองเกี่ยวของและสัมผัสกับอลูมิเนียมอยูเสมอ จะตองเพิ่มความระวังในเร่ืองนี้มากเปน

พิเศษ 
แคดเมียม 

แคดเมียมมีอยูท่ัวไปในธรรมชาติ ถึงแมวาจะมีในปริมาณต่ําๆ ก็ตามและแคดเมียม

ยังถูกใชอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมตางๆ ท่ัวโลก แคดเมียมเปนโลหะหนักท่ีกอใหเกิดพิษตอ

รางกายของมนุษย และสามารถสะสมในรางกายตลอดชวงอายุ โดยเฉพาะบริเวณ renal cortex แหลง
ท่ีคนท่ัวไปและคนงานในโรงงานมีการสัมผัสกับแคดเมียมจะแตกตางกัน ในคนท่ัวไปแหลงท่ีสําคัญ
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ของแคดเมียมคืออาหาร  )โดยเฉพาะอาหารทะเล จากพ้ืนท่ีท่ีมีการปนเปอนดวยแคดเมียม     (และ

การสูบบุหร่ี  )เนื่องจากปริมาณแคดเมียมท่ีคอนขางสูงในใบยาสูบ     (ขณะที่ในกลุมคนงานจะ

เกี่ยวของกับการสัมผัสกับแคดเมียมที่อยูในอากาศบริเวณโรงงานตางๆ  ความเปนพิษของ

แคดเมียมจากการที่ตองสัมผัสกับแคดเมียมท้ังจากส่ิงแวดลอมหรือจากการทํางาน จะเห็นไดจาก

ผลกระทบตอการทํางานของระบบตางๆ ในรางกาย  โดยเฉพาะไตและปอด โรคท่ีรูจักกันดี คือ “อิ
ไต-อิไต” ท่ีเกิดข้ึนในประเทศญี่ปุน เปนผลจากการปนเปอนของแคดเมียมในขาว และมีลักษณะ

อาการและอาการแสดงที่พบไดชัดเจนคือ อาการปวดกระดูกอยางรุนแรง และ osteomalasia ย่ิงไป

กวานั้นแคดเมียมยังถูกจัดวาเปนสารกอใหเกิดมะเร็งโดย International Agency for Research on 
Cancer ในกลุมคนท่ีตองทํางานสัมผัสกับแคดเมียมการตรวจวัดทางชีวภาพท่ีบงช้ีถึงการท่ีรางกาย

สัมผัสกับแคดเมียมท้ังจากในส่ิงแวดลอมและจากการทํางาน คือระดับแคดเมียมในเลือดและ

ปสสาวะ ระดับแคดเมียมในเลือดจะบงช้ีถึงการท่ีรางกายมีการสัมผัสกับแคดเมียมในระยะเวลาไม

นาน  )สัปดาหหรือเดือน     (ขณะท่ีระดับแคดเมียมในปสสาวะจะบงบอกถึง body burdon  หลังจาก
การท่ีรางกายมีการสัมผัสกับแคดเมียมเปนระยะเวลานานๆ โดยเฉพาะอยางย่ิงในกรณีท่ีไมมีภาวะ

ของไตถูกทําลาย  เนื่องจากความเปนพิษของแคดเมียม ดังนั้นจึงควรจะตระหนักถึงอันตรายของ

แคดเมียมท่ีมีผลตอคน 
 

3   สารเรงเน้ือแดง 

                ตั้งแต ป 2534      มีการใชสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต  ผสมในอาหารสัตวืดดยมี

วัตถุประสงคในการเรงเนื้อแดง สารดังกลาวคือ เคลนบูเทอรอล  และเนื่องจากมีการเขมงวดในการ

นําเขาประเทสและมีราคาแพงจึงเลิกใช   แตซาลบูทามอล   เปนสารในกลุมเบตาอะโกนิสต ไดรับ

อนุญาตใหนําเขาในราชอาณาจักร เพ่ือเปนตัวยาสําคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด ชวยในการ

ขยายหลอดลม และชวยใหกลามเนื้อหลอดลมคลายตัว แตจะมีผลขางเคียงตอหัวใจ ระดับน้ําตาลใน
เลือด และกลามเนื้อโครงสรางของรางกาย     อาจทําใหมีอาการมือส่ัน กลามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ 

หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คล่ืนไสอาเจียน มีอาการ

ทางจิตประสาท จึงหามใชในหญิงมีครรภ    ผูท่ีเปนโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และตอมไธ
รอยดเปนพิษ   เกษตรกรผูเล้ียงหมูมีการลักลอบนําสารชนิดนี้ไปผสมในอาหารสําหรับเล้ียงหมู เพ่ือ

กระตุนใหหมูอยากอาหาร เรงการเจริญเติบโตของหมู ชวยสลายไขมันและทําใหกลามเนื้อขยายใหญ
ข้ึน ทําใหเนื้อหมูมีปริมาณเนื้อแดงเพิ่มมากข้ึน เพราะจะทําใหไดราคาดีกวาหมูท่ีมีช้ันไขมันหนา ๆ ซึ่ง
การกระทําเชนนี้ เปนการใชเคมีภัณฑท่ีผิดวัตถุประสงค และไมถูกตองตามคุณสมบัติของสาร

เคมีภัณฑชนิดนี้นอกจากนี้ยังเปนการทรมานสัตวท่ีขาดเหตุผลและความจําเปน  ซึ่งประเทศไทย และ

ตางประเทศไดหามใชสารกลุมนี้ในการผลิตอาหารสัตวโดยเด็ดขาด ดวยเหตุนี้ กรมปศุสัตว อาศัย

อํานาจตามพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว พ .ศ    .2525  และ 2542  ออกประกาศกระทรวง
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เกษตรและสหกรณ ลงวันท่ี 15  มิถุนายน 2542    หามมิใหนําเขาอาหารสัตวทุกประเภทท่ีมีสารเคมี

กลุมเบตาอะโกนิสตเปนสวนผสมและใชสารเคมีกลรมดังกลาวทุกชนิดเติมในการผลิตอาหารสัตว 

              ดังนั้นการบริโภคเนื้อสัตวท่ีมีสารเรงเนื้อแดงซาลบูทามอล ตกคางอยู     อาจมีอาการ

ผิดปกติดังกลาว คือ มือส่ัน กลามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย 

วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คล่ืนไสอาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และเปนอันตรายมาก
สําหรับหญิงมีครรภและผูท่ีเปนโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และ ตอมไธรอยดเปนพิษ  

              

             4  สาร 3- MCPD 

              สาร 3- MCPD เปนสารกลุมคลอโรโพรพานอล (chloropropanol) มีช่ือทางเคมีวา 

3- monochloro 1, 2 propanediol หรือ 3- monochloropropane 1, 2 diol สูตรโมเลกุล C3H7ClO2 

น้ําหนักโมเลกุล 110.54  ลักษณะทางกายภาพเปนของเหลวหรือของเหลวหนืดไมมีสี หรือสีเหลือง

ออน กล่ินออนรสหวานเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตซอสปรุงรสโดยการยอยสลายโปรตีนในพืช เชน 

โปรตีนในขาวสาลี ขาวสาร ถ่ัวลิสง และกากถ่ัวเหลืองดวยกรดไฮโดรคลอริก ท่ีอุณหภูมิสูงกวา 100o
ซ 

ผลผลิตท่ีไดเรียก “acid hydrolyzed vegetable protein หรือ acid-HVP” โดยที่การยอยสลายดวยวิธีนี้

จะยอยกากถ่ัวเหลืองไดหมดภายในเวลาประมาณ 12  ช่ัวโมง ซึ่งเร็วกวาวิธีเดิมท่ียอยสลายโดยวิธีทาง

ธรรมชาติท่ีตองใชเวลาในการยอยสลายนานประมาณ 6-7  เดือน ซึ่ง acid-HVP ท่ีไดมีประโยชนใช

เปนสารปรุงแตงรสจึงใชเปนสวนผสมของผลิตภัณฑปรุงรสตางๆ เชน ซอสปรุงรส ซุปกอน ซุปผง 

น้ํามันหอย เปนตน กลไกการเกิดสาร 3- MCPD ท่ีพบปนเปอนในซอสปรุงรสเกิดจากการยอยโปรตีน

ในกากถ่ัวเหลืองดวยกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 1  :  1 ท่ีอุณหภูมิสูงกวา 100o
ซ ผลจากกรรมวิธีการ

ผลิตนี้ทําใหเกิดปฏิกิริยาคลอริเนช่ันของน้ํามันท่ีหลงเหลืออยูในวัตถุดิบและทําใหเกิดสารกลุมคลอโร

โพรพานอลข้ึน สารที่สําคัญไดแก 3-monochloro 1, 2 propanediol (3-MCPD) และ 1, 3-dichloro-2-

propanol (1, 3-DCP) ในขณะท่ีวิธีการหมักดวยจุลินทรียนั้นจะไมมีสาน 3- MCPD เกิดข้ึน นอกจากนี้

อาจพบในผลิตภัณฑสกัดจากมอลต ไสกรอกซาลามิ ซึ่งสาเหตุอาจเกิดจากปฏิกิริยาระหวางไขมันและ

เกลือหรืออาจปนเปอนจากไสท่ีใชบรรจุไสกรอก อาหารท่ีบรรจุในกระดาษท่ีมีสวนผสมของ 
Epichloro-hydrin-based wet strength resin เชน ถุงชา กระดาษกรองกาแฟ ฯลฯ และอาจพบไดในน้ํา

ดื่มท่ีใช Epichlorohydrin-linked cationic polymer resin เปน flocculants ในกระบวนการผลิต 

 

 ในป พ .ศ    .2544  Joint FAO /WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) ประเมิน
ความเปนพิษของสาร 3- MCPD วาทําใหเกิดพิษในระยะยาวและเกิดมะเร็งท่ีไตของหนูทดลอง (rat) 
ความรุนแรงของพิษข้ึนกับปริมาณสาร 3- MCPD ท่ีไดรับแตไมทําใหเกิดการกลายพันธุในส่ิงมีชีวิต

และไดกําหนดคา provisional maximum tolerable daily intake (PMTDI) ท่ีระดับ 2  ไมโครกรัมตอ
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น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน สวนสาร 1   ,3- DCP ซึ่งเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตเชนกัน ยังไมมีขอมูล

กอใหเกิดการกลายพันธุในสัตวทดลอง และสาร 1   ,3- DCP จะเกิดในปริมาณท่ีต่ํามากโดยอัตราการ

เกิดของสาร 3- MCPD ตอสาร 1   ,3- DCP เทากับ 20 : 1 ดังนั้น JECFA จึงสรุปวา การควบคุม

ปริมาณสาร 3- MCPD ใหอยูในระดับปลอดภัยจะควบคุมสาร 1   ,3- DCP ไดดวย จึงไมจําเปนตอง

กําหนดปริมาณสาร 1   ,3- DCP จากผลการประเมินความเปนพิษของสาร 3- MCPD ของ JECFA ใน

คร้ังนี้สหภาพยุโรปจึงกําหนดคามาตรฐานของสาร 3- MCPD ใหมีสาร 3- MCPD ปนเปอนในซอส

ปรุงรสไดไมเกิน 0.02  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งยังคงเปนปริมาณท่ีต่ํามาก สําหรับประเทศอ่ืน เชน 

ออสเตรเลีย นิวซีแลนด ฟนแลนด ออสเตรีย แคนาดา ฯลฯ ไดกําหนดคามาตรฐานท่ีแตกตางกัน

ตั้งแต 0.01  –   1  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับประเทศสหรัฐอเมริกา ญี่ปุน และมาตรฐานอาหาร

ระหวางประเทศ (CODEX) ยังไมมีการกําหนดคาดังกลาว ประเทศไทยก็ยังไมมีกฎหมายควบคุม
ปริมาณสาร 3- MCPD นอกจากน้ันรายงานการสํารวจ ซอสปรุงรสในป 2543  ของหนวยงาน Food 
Standard Agence (FSA) พบวามีตัวอยางท่ีพบการปนเปอน 3- MCPD เกิน 0.02 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

รอยละ 22 ซึ่งพบปริมาณสูงสุด 93.1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนใหญเปนตัวอยางท่ีนําเขาจากประเทศ

ไทย จีน ฮองกง สิงคโปร และไตหวัน ทําใหกลุมประเทศสหภาพยุโรปหามนําเขาซอสปรุงรสจาก

ประเทศไทย ดังนั้น เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและยืนยันขาวดังกลาว กระทรวงสาธารณสุข 

โดยกรมวิทยาศาสตรการแพทยและหนวยงานท่ีเก่ียวของจึงไดดําเนินการศึกษาปริมาณการปนเปอน

สาร 3- MCPD ในผลิตภัณฑปรุงรส จากขอมูลท่ีไดจากการศึกษาในชวงแรกรวมกับโครงการพัฒนา

กระบวนการผลิตซอสปรุงรสใหปราศจากสาร 3- MCPD กระทรวงสาธารณสุข จึงไดออกประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 248   ) พ .ศ    .2544   ( เพ่ือควบคุมปริมาณสาร 3- MCPD ในผลิตภัณฑปรุง

รสท่ีจากการยอยโปรตีนของถ่ัวเหลือง  
 

นํ้ามันทอดซํ้า 

               ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ ศูนยวิจัยวิทยาลิพิดและไขมัน คณะสหเวชศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย กลาวถึงงานวิจัยนํ้ามันทอดซํ้าวา ไดทําการเก็บตัวอยางนํ้ามันจาก

ทองตลาดโดยทั่วไป รวมถึงรานแผงลอย ซึ่งมันที่ไปเก็บมาน้ันมีทั้งนํ้ามันกลวยทอด นํ้ามันทอด

ปาทองโก นํ้ามันทอดเตาหู เปนตน ซึ่งสรุปผลการวิจัยออกมาเปนดังน้ี  

การปรุงอาหารบริโภคเอง หรือปรุงอาหารเพ่ือจําหนายควรเลือกซ้ือนํ้ามันบริโภคอยางไร  

           ควรหลีกเล่ียงการใชนํ้ามันจากไขสัตวเชน นํ้ามันหมูและน้ํามันวัว เพราะมีกรดไขมัน

อ่ิมตัวและโคเลสเตอรอล ควรใชนํ้ามันพืชปรงุอาหารโดยเลือกนํ้ามันพืชใหเหมาะสมกับวิธีการปรุง

อาหาร หากทอดอาหารแบบน้ํามันทวมควรใชนํ้ามันที่ทนความรอนสูงและเส่ือมสลายตัวชา เชน 

นํ้ามันปาลมโอเลอิน นํ้ามันพืชที่ผานการไฮโดรจิเนชันที่มีกรดไขมันทรานซต่ํา หรือนํ้ามันพืชที่มี

กรดไลโนลินิกนอยกวารอยละ 2 ไมควรใชนํ้ามันถ่ัวเหลืองในการทอดอาหาร เน่ืองจากมีกรดไลโน

ลินิกสูงถึงรอยละ 6 – 7 แตถาผัดอาหารใชนํ้ามันพืชทั่วไปเชน นํ้ามันรําขาว นํ้ามันถ่ัวเหลือง 

นํ้ามันมะกอก นํ้ามันขาวโพด นํ้ามันดอกคําฝอย นํ้ามันดอกทานตะวันเปนตน  
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นํ้ามันพืชปรุงอาหารควรมีกรดไขมันอ่ิมตัวต่ํา กรดไขมันไมอ่ิมตัวหน่ึงตําแหนงสูง (กรดโอลิอิก) 

และมีกรดไขมันจําเปนเชน กรดไลโนลิอิกและกรดไลโนลินิกพอควร โดยมีกรดไลโนลินิกซึ่งเปน

กรดไขมันไมอ่ิมตัวสามตําแหนงประมาณนอย  

มีรายงานการวิจัยพบวากรดโอลิอิกที่มีมากในนํ้ามันมะกอกสามารถลดระดับแอลดีแอล-

โคเลสเตอรอล และเพ่ิมหรือไมเปล่ียนแปลงระดับเอชดีแอล-โคเลสเตอรอลในเลือด ทําใหลด

ความเส่ียงตอการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด แตนํ้ามันมะกอกราคาแพง นํ้ามันรําขาวซ่ึงผลิตใน

ประเทศไทยมีกรดโอลิอิกสูงประมาณ 2/3 ของนํ้ามันมะกอก จึงเปนนํ้ามันที่เปนแหลงของกรดโอ

ลิอิกได  

ควรใชนํ้ามันทอดซํ้าหลายๆคร้ังหรือไม  

ไมควร ระหวางการทอดอาหารแบบนํ้ามันทาวที่ใชนํ้ามันปริมาณมาก อุณหภูมิสูง

ประมาณ 170 – 180 องศาเซลเซียสและทอดเปนระยะเวลานาน นํ้าในอาหารและออกวิเจนจาก

อากาศจะไปเรงการเส่ือมสภาพของนํ้ามัน ทําใหนํ้ามันแตกตัว ทําปฏิกิริยากับออกซิเจน และสราง

เปนสารโพลิเมอรในนํ้ามัน มีผลใหสี กล่ิน และรสชาติของนํ้ามันเปล่ียนไป จุดเกิดควันลดตํ่าลง 

ฟองและความหนืดมากขึ้น  

นอกจากนี้นํ้ามันซ่ึงเดิมเปนสารไมมีประจุเกิดการแตกตัวเปนสารมีประจุ(สารโพลาร) 

เชนกรดไขมันอิสระ โมโนเอซิลกลีเซอรอล และไดเอซิลกลีเซอรอล แมสารประกอบดังกลาวไมมี

อันตรายตอรางกาย แตไวตอการเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจน หากใชนํ้ามันทอดซํ้าหลายๆ ครั้ง การ

เส่ือมสภาพของนํ้ามันทอดอาหารจะเกิดมากขึ้น มีการสะสมสารที่ไมพ่ึงประสงคเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ  
การนําน้ํามันบริโภคมาใชซํ้าจะมีผลเสียอยางไรตอรางกาย  

นํ้ามันที่ผานการทอดอาหารซ้ํานานเกินไปมีคุณคาทางโภชนาการลดลง ในหนูทดลอง

พบวาทําใหการเจริญเติบโตลดลง ตับและไตมีขนาดใหญ มีการสะสมไขมันในตับ การหล่ังนํ้ายอย

ทําลายสารพิษในกระเพราะอาหารเพ่ิมขึ้น นอกจากน้ันมีไขมันที่ออกซิไดซปริมาณสูงอาจทําใหไล

โปโปรตีนชนิดแอลดีแอลมีโอกาสเกิดอนุมูลอิสระมากขึ้น รวมทั้งมีกรดไขมันทรานซเกิดขึ้น จึงมี

โอกาสเส่ียงตอการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได  

สวนไอระเหยจากนํ้ามันทอดอาหารอาจมีผลตอแมบาน ผูประกอบการ หรือพนักงานที่สูด

ดมเปนระยะเวลานาน เน่ืองจากพบความสัมพันธระหวางการเกิดโรคมะเร็งที่ปอดกับการสูดไอ

ระเหยจากการผัดหรือทอดอาหารของผูหญิงจีนและไตหวันที่ไมสุบบุหรี่ และพบสารกอกลายพันธุ

ในไอระเหยของนํ้ามันทอดอาหาร ซึ่งเปนสารที่กอใหเกิดเน้ืองอกในตับและปอดและมะเร็งในเม็ด

เลือดขาวในหนูทดลอง  

นอกจากน้ันยังเกิดสารอะโครลิอีนทําใหระคายเคืองเยื่อบุตา จมูก และลําคอ มีสารกอ

มะเร็งเกิดขึ้นในนํ้ามันเชน สารมาโลนไดดีไฮด (MDA) สาร 4 – ไฮดรอกซี – 2 – โนนีนอล 

(HNE) สารโพลีโซคลิกอะโรเมติคไฮโดรคารบอน หรือสารพีเอเอช และอื่นๆ  

สาร MDA ทําใหเกิดมะเร็งบนผิวหนังของหนูทดลอง การเจริญเติบโตผิดปกติ ลําไสทํางาน

ผิดปกติ ตับและไตโต โลหิตจาง วิตามินอีในเลือดและตับของหนูทดลองลดลง สวนสาร HNE มีพิษ

ตอเซลลซึ่งอาจกอใหเกิดการกลายพันธไดเชนกัน สารโพลารในนํ้ามันที่ผานการทอดอาหารมีฤทธ์ิ

ตอการกลายพันธุที่สุด หลังจากใชนํ้ามันทอดอาหารซํ้านาน 20 ชั่วโมง  



 61 

สารพีเอเอช เชนสารเบโว(เอ) ไพรีน ซึ่งเปนสารกอมะเร็งพบประมาณต่ําๆ ในนํ้ามันพืชใหมและไอ

ระเหยของนํ้ามันทอดอาหาร  
แมสารกอมะเร็งที่เกิดขึ้นในนํ้ามันทอดอาหารมีปริมาณนอยและรางกายมีกลไกการกําจัด

สารพิษได แตหากใชนํ้ามันทอดซํ้าหรือไมมีการเปลี่ยนนํ้ามันเลย สารที่เกิดขึ้นในนํ้ามันเหลาน้ีจะ

เขมขนขึ้น เน่ืองจากอาหารสามารถดูดซับนํ้ามันระหวางการทอดไดประมา 5 – 40 % จึงทําให

ผูบริโภคมีความเส่ียงตอการไดรับสารกอมะเร็งซึ่งมีผลตอสุขภาพในระยะยาว  

 

มีขอแนะนําในการเลือกซ้ืออาหารบริโภคจากแหลงตางๆ อยางไร  

ควรหลีกเล่ียงไมซื้ออาหารทอดจากรานคาที่ใชนํ้ามันมีกล่ินเหม็นหืน เหน่ียว สีดําคลํ้า 

ฟองมาก เหม็นไหม เวลาทอดมีควันขึ้นมากแสดงวานํ้ามันใชซ้ํามานาน ทําใหนํ้ามันเกิดควันที่

อุณหภูมิต่ําลง อาหารอมนํ้ามันและหลังการบริโภคเกิดการระคายเคืองคอ  

 

มีขอแนะนําในการใชนํ้ามันทอดอาหารอยางไร  

1.ในครัวเรือนไมควรใชนํ้ามันทอดอาหารซํ้าเกิน 2 ครั้ง  

2.หากจําเปนตองใชนํ้ามันซํ้าใหเทนํ้ามันเกาทิ้งหน่ึงในสามและเติมนํ้ามันใหมกอนเริ่มการทอด

อาหารครั้งตอไป แตถานํ้ามันทอดอาหารมีกล่ินเหม็นหืน เหนียวขน สีดํา ฟองมาก เปนควันงาย

และเหม็นไหม ควรทิ้งไป  

3.ไมทอดอาหารไฟแรงเกินไป อุณหภูมิที่เหมาะสมของน้ํามันประมาณ 160 – 180 องศา

เซลเซียส  
4.ซับนํ้าสวนที่เกินบริเวณผิวหนาอาหารดิบกอนทอด เพ่ือชะลอการเส่ือมสลายตัวของนํ้ามัน  

5.หม่ันกรองกากอาหารทิ้งระหวางและหลังการทอดอาหาร  

6. เปล่ียนนํ้ามันทอดอาหารบอยขึ้นหากทอดอาหารประเภทเน้ือที่มีสวนผสมของเกลือหรือ

เครื่องปรุงรสประมาณมาก  

7.ปดแกสทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ หากยูระหวางชวงพักการทอด ควรราไฟลงเพ่ือชะลอการ

เส่ือมตัวของนํ้ามันทอดอาหาร  

8.หลีกเล่ียงการใชกะทะเหล็ก ทองแดง หรือทองเหลือง ในการทอดอาหาร เพราะจะไปเรงการ

เส่ือมสลายของนํ้ามันทอดอาหาร  

9.เก็บนํ้ามันที่ผานการทอดอาหารไวในภาชนะสแตนเลสหรือแกวปดฝาสนิท เก็บในที่เย็นและไม

โดนแสงสวาง  

10.ลางทําความสะอาดกะทะหรือเครื่องทอดอาหารทุกวัน นํ้ามันเกามีอนุมูลอิสระของกรดไขมัน

อยูมากจะไปเรงสารเส่ือมสภาพของนํ้ามันทอดอาหารใหมที่เติมลงไป  

11.บริเวณทอดอาหารควรติดเครื่องดูดควันและมีการระบายอากาศที่ดี  

12.ตรวจสอบคุณภาพนํ้ามันทอดอาหารเปนระยะๆ สารโพลารไมควรเกิน 25 กรัม/100 กรัม

ของนํ้ามัน สารโพลิเมอรไมเกิน 10 กรัม/ 100 กรัม ของนํ้ามัน หรือจุดเกิดควันไมต่ํากวา 170 

องศาเซลเซียส หากเกินคาท่ีกําหนดควรเปล่ียนน้ํามันใหม  
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13.น้ํามันปรุงอาหาร ควรเปนน้ํามันจากพืช หลีกเล่ียงการใชน้ํามันสัตว เพ่ือมิใหเพ่ิมความเส่ียงของ
โรคหัวใจ  
14. น้ํามันทอดอาหารควรเปนน้าํมันท่ีคงตัวและเกิดควันชา เชน น้ํามันปาลมโอเลอิน  
(จากเนื้อปาลม)  
15. ไมควรใชน้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกคําฝอย น้าํมันดอกทานตะวัน 
16. ควรทอดอาหารคร้ังละไมมากเกินไป เพ่ือใหความรอนของน้ํามันทอดอาหารกระจายท่ัวถึงและ
ใชเวลาในการทอดนอยลง  
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คําศัพท 

PHI หรือ Pre Harvest Interval    คือ ระยะเวลาตั้งแตฉีดพนสารเคมีปองกันกําจดัศตัรูพืชคร้ัง
สุดทายจนถึงวันเก็บเก่ียว หรือระยะหยุดพนสารเคมีปองกันกําจดัศตัรูพืชกอนเก็บเก่ียว เนื่องจาก
สารเคมีบางชนิดมีคุณสมบตัิความคงทนสูง มีการตกคางอยูในพืชไดนานหลังจากทําการฉีดพน
สารเคมี ถามีปริมาณสารเคมีตกคางเกนิคาความปลอดภัย อาจทําใหเปนอันตรายตอผูบริโภคได 
ดังนั้นเกษตรกรไมควรฉีดพนสารเคมีในระยะเวลาท่ีใกลเก็บเก่ียว ถาจําเปนตองพนสารเคมีควร
เลือกใชสารเคมีท่ีสลายตัวไดเร็ว ท้ังนี้ข้ึนอยูกับประเภทสารเคมีท่ีใช และชนิดของพืช ยกตัวอยางเชน 
ควรหยุดพนสารคารบาริล คร้ังสุดทายกอนเก็บเก่ียวพริกเปนเวลา 14 วัน (PHI = 14 วัน) ดังนัน้ ส่ิงท่ี

เกษตรกรควรปฏิบัตคิือ ทําตามคาํแนะนาํบนฉลากเก่ียวกับระยะเวลาระหวางฉีดพนสารเคมีคร้ัง
สุดทายกอนการเก็บเก่ียว และอยาทําการเก็บเก่ียวพืชภายในระยะเวลาท่ีแนะนาํ โดยใหเวนตามท่ีระบุ
ไวบนฉลาก 
 
มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช  

The Application of Sanitary and Phytosantary Measures : SPS เปนมาตรการท่ีใชในการจํากัด
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การนําเขาสินคาเกษตรเพ่ือปกปองและคุมครองชีวิต และสุขภาพของมนุษย พืช สัตวภายในประเทศ

ของตนเอง ในดานท่ีเก่ียวของกับความเส่ียงในการบริโภค หรือเส่ียงตอโรคท่ีเกิดจาก ส่ิงมีชีวิตท่ีติด

มากับพืช สัตวและผลิตภัณฑรวมท้ังสารเจือปนในอาหาร สารพิษหรือจุลินทรียท่ีเปนพาหะของโรค 

ท้ังนี้การกําหนดระดบัความปลอดภัยและการตรวจสอบมาตรฐานสินคานาํเขา จะตองสอดคลอง กับ

มาตรฐาน ระหวางประเทศและตั้งอยูบนพ้ืนฐานทางวทิยาศาสตรท่ีเช่ือถือได  

เปนมาตรการท่ีครอบคลุมท้ังในดานกฎหมาย กฎขอบังคับ ขอกําหนดและระเบียบปฏิบัติท่ีเก่ียวกับ 

หลักเกณฑคุณภาพของผลิตภัณฑข้ันตอนและวิธีการผลิต การตรวจสอบวิเคราะห การพิจารณา

อนุมัต  ิ ออกใบรับรองการกักกันตางๆ โดยมาตรการท่ีออกมาตองตั้งอยูบนพ้ืนฐานของความเปนไป

ไดในการ ตรวจวิเคราะหและการประเมินขอมูลท่ีถูกตองทางวิทยาศาสตร  

เปนมาตรการท่ีแตละประเทศกําหนดข้ึนแตตองใหเปนท่ียอมรับและสอดคลองกับมาตรฐาน 

ระหวาง ประเทศ เชน Codex, OIE , IPPC โดยมีหลักเกณฑสําคัญ 4 ประการ คือ 

1. หลักมาตรฐานสากล (Priority of International Standards) สมาชิกสามารถใชมาตรการ

สุขอนามัยตามหลักสากลหรือกําหนดข้ึนใหมเพ่ือใหสอดคลอง กับมาตรฐานสากล ท้ังนี้ตองสะดวก

ตอการนาํมาใชและเปนท่ียอมรับไดโดยท่ีสามารถกําหนดคา ใหสูงกวามาตรฐานสากลได หาก มีขอ

พิสูจนทางวิทยาศาสตรมาสนับสนนุ    

2. หลักความเทาเทียมกัน (Concept of Equivalence) สมาชิกแตละประเทศสามารถใชมาตรการ

สุขอนามัยท่ีแตกตางกันในการคุมครองความปลอดภัย ใหกับผูบริโภค ของตนแตท้ังนี้สมาชิกตอง

ยินยอมนําเขาสินคาจากประเทศอ่ืนหากประเทศดังกลาว สามารถแสดงใหเห็นวามาตรฐานการ

สุขอนามัยท่ีถือปฏิบัติอยูนัน้ใหความปลอดภัยไมต่าํกวาเกณฑ ความปลอดภัย ท่ีประเทศผูนาํเขา 

กําหนดและประเทศผูนาํเขาสามารถตรวจสอบข้ันตอนการผลิตไดหากมีการรองขอ  
3. หลักการประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) สมาชิกตองม่ันใจตอมาตรการสุขอนามัยท่ี

นํามาใชวามีวิธีการประเมินความเส่ียงท่ีชัดเจน และเหมาะสมกับ การดํารงชีวิตของมนุษย พืช สัตว  
4. หลักความโปรงใส (Transparency) สมาชิกตองใชมาตรการสุขอนามัยอยางโปรงใสโดยตองนาํ

มาตรฐานสากลมาใช และในกรณีท่ีนํามาตรการ ท่ีมิใชสากลมาใชประเทศผูออกมาตรการนั้นตองสง

ระเบียบ กฎเกณฑและวิธีการปฏิบัตใิหสมาชิกอ่ืนๆไดทราบ และแสดงขอคิดเห็นลวงหนากอนมีผล

บังคับใช นอกจากนีต้องมีคําช้ีแจงวัตถุประสงคและเหตุผลท่ีตองใช มาตรการดังกลาว ยกเวนแต

กรณีฉุกเฉิน เชน ปองกันการระบาดของเชื้อโรคหรือแมลง 

 

การรับรองระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤตที่ตอง ควบคมุในการผลิตอาหาร  

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) คือ ระบบการจัดการคุณภาพดานความ

ปลอดภัย ซึ่งใชในการควบคมุกระบวนการผลิตใหไดอาหาร ท่ีปราศจากอันตรายจากเช้ือจุลินทรีย 

สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมตางๆ ครอบคลุมตั้งแตวัตถุดิบ เคร่ืองปรุง การผลิต การเก็บรักษา การ

สงมอบ และการใชผลิตภัณฑ HACCP จัดเปนมาตรฐานสากลในอุตสาหกรรมอาหารที่ไดรับการ

ยอมรับ อยางแพรหลายท้ังจากผูผลิตและ ผูบริโภคในปจจุบนั 
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ขั้นตอนสูระบบ HACCP 

มุงเนนใหองคกรมีการกําหนดมาตรการควบคุม ดูแลกระบวนการผลิต เพ่ือปองกันมิใหเกิดปญหาที่

มีผลกระทบ ตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ  

ศึกษามาตรฐาน ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต ท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร และ

คําแนะนาํในการนําไปใชของ CODEX ตาม มอก.7000-2540 Annex to CAC/RCP(1969) 

Rev.3(1977) หรือประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือมาตรฐานระบบ HACCP 

ของประเทศคูคา 

ประชุมฝายบริหาร เพ่ือขอการสนับสนนุในการจัดทํา ระบบ HACCP จัดตั้งทีมงานจดัทําระบบ และ

ควบคุมดูแล ใหเปนไปตามแผนท่ีกําหนดไว 

เลือกผลิตภัณฑท่ีจะนํามาจดัทําระบบ HACCP จัดทํารายละเอียดและวิธีการปฏิบตัติามหลักการ

ระบบ HACCP ตรวจพิสูจนแผน HACCP ท่ีจัดทําข้ึนกอนนําไปปฏิบตั ิและลงมือปฏิบัตติามแผนทีไ่ด

กําหนดและตรวจพิสูจนแลว 
ทําการทวนสอบระบบ เพ่ือตรวจสอบวาระบบเปนไปตามแผน และขอกําหนดตามมาตรฐานโดยได

มีการปฏิบัต ิและคงรักษาระบบอยางเหมาะสม แกไขขอบกพรองท่ีมาจากการตรวจติดตามภายใน 

และปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

ติดตอหนวยงานท่ีใหการรับรอง และย่ืนคาํขอ 

 

 

 

 

 

 

Good Manufacturing Practice (GMP)คือ การจัดการดานสุขลักษณะของบุคคลและส่ิงแวดลอมของ

ท่ีทําการผลิตรวมถึงสถานท่ี วิธีการผลิต เคร่ืองมือท่ีใชในการผลิต ทําใหข้ันตอนการผลิตอาหารมี

ความปลอดภยัสําหรับผูบริโภคมากข้ึน โดยเปนโปรแกรมพ้ืนฐาน ท่ีสําคัญของการจดัทําระบบ 

HACCP  
GMP แบงเปน 

สวนของโครงสรางอาคาร สถานท่ีการผลิต รวมถึงเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิต ซึ่งเปนสวนท่ี

สําคัญมากนบัเปนหัวใจของการจัดทําระบบใหประสบผลสําเร็จ 

สวนของการควบคุมกระบวนการผลิต และจัดทําระบบการปฏิบัติงาน ใหสอดคลองกับสวน

โครงสรางอาคารการผลิต 

สวนการทําความสะอาดท้ังเคร่ืองมืออุปกรณการผลิตและบุคคล ซึ่งเปนสวนสําคัญในการควบคุม

การปนเปอน สูกระบวนการผลิตอาหาร เชน การใชน้ํายาฆาเช้ือ สวมถุงมือ หมวกคลุมผม หรือชุด

กันเปอน ตลอดจนมีการฝกอบรมเพ่ือพัฒนาความรูและจิตสํานึก ในการปฏิบัติงานอยางถูกตองและ

เหมาะสม  
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ชนิดของอันตรายและสาเหตุการปนเปอนในอาหาร 

1.ดานกายภาพ (Biological Hazard) 

ไดแก เศษวัสดุตางๆ เชน เศษไม เศษแกว เศษผลผลิต ซึ่งมาจากวัตถุดิบ เคร่ืองมือ ตกลงสูอาหาร 

2. ดานเคมี (Chemical Hazard) 

ไดแก สารเคมีตางๆ เชน สารกําจัดแมลง น้ํายาทําความสะอาด สารเคมีฆาเช้ือ สารพิษซึ่งอาจเกดิ

จากขบวนการทางเคมี เชน สารพิษ อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) จากเช้ือราในถ่ัวลิสง รวมถึงสารเคมี

ท่ีเติมลงในอาหารในปริมาณท่ีมากเกินกวากฏหมายกําหนด 

3. ดานชีวภาพ (Biological Hazard) ไดแก เช้ือจุลินทรียตางๆ เชน แบคทีเรีย ไวรัส และเช้ือรา ซึ่ง

มาจากการปนเปอนในวัตถุดิบหรือเคร่ืองมือท่ีไมสะอาด และการควบคุมการผลิตท่ีไมดีพอ รวมไป

ถึงการปนเปอนระหวางการขนสงหรือการปฏิบัติงานของผูผลิตทีไมถูกสุขลักษณะ 
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