
 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

 
 

สถานการณ์ความปลอดภัย 
ด้านอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ 
ณ สถานที่จ าหน่าย (ส่วนภูมิภาค) 
ผลการตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้านเคมีและจุลินทรีย์ ปีงบประมาณ 2561 

  

หน่วยเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร 
ส านักอาหาร 



 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ค าน า 

 เอกสารวิชาการฉบับนี้ จัดทําขึ้นเพ่ือนําเสนอสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหาร ซึ่งดําเนินการเก็บ
ตัวอยํางอาหาร และผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานที่จําหนําย เชํน ตลาดสด ตลาดนัด ซุปเปอร๑มาเก็ต และ
ร๎านอาหารในงานมหกรรมตํางๆ โดยหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร สํวนภูมิภาค 22 ศูนย๑ 
ประจําปีงบประมาณ 2561 ซึ่งดําเนินการเฝูาระวังการปลอมปนสารเคมีและการปนเปื้อนจุลินทรีย๑ที่อันตราย
ในอาหาร โดยการสุํมเก็บตัวอยํางอาหารครอบคลุมแหลํงจําหนํายทั่วประเทศและตรวจวิเคราะห๑เบื้องต๎น 
(Screening Test) ด๎วยชุดทดสอบอยํางงําย (Test Kit) 

 หนํวยเคลื่อนที่หวังเป็นอยํางยิ่งวําเอกสารวิชาการฉบับนี้ จะสะท๎อนให๎เห็นสถานการณ๑ความปลอดภัย
ด๎านอาหารของประเทศ และเป็นประโยชน๑ในการกําหนดแนวทางในการแก๎ไขปัญหาความปลอดภัยด๎าน
อาหารกํอนและหลังออกสูํตลาดทั้งในระดับท๎องถิ่น ภูมิภาค และระดับประเทศให๎มีประสิทธิภาพดีขึ้น 

 

หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร 

   กันยายน 2561 

 

  



 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

สารบัญ 
          หน๎า 

บทที่ 1 บทน า 
 1.1 หลักการและเหตุผล        1 
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  โดยหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารเทียบกับเปูาหมาย 
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ตารางท่ี 4-5 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ บอแรกซ์ ในสํวนภูมิภาค  25 
ตารางท่ี 4-6 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ ฟอร์มัลดีไฮด์ ในสํวนภูมิภาค  25 
ตารางท่ี 4-7 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารกันรา ในสํวนภูมิภาค  26 
ตารางท่ี 4-8 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารฟอกขาว ในสํวนภูมิภาค  27 
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ตารางท่ี 4-11 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดแร่อิสระ ในสํวนภูมิภาค    28 
ตารางท่ี 4-12 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง  29 

ในสํวนภูมิภาค 
ตารางท่ี 4-13 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรดด่างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง  29 

ในสํวนภูมิภาค 
ตารางท่ี 4-14 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้้าดื่มและน้้าแข็ง   30 
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ตารางท่ี 4-18 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในสํวนภูมิภาค  32 
ตารางท่ี 4-19 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในสํวนภูมิภาค  33 
ตารางท่ี 4-20 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในสํวนภูมิภาค  33 
ตารางท่ี 4-21 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารทางด๎านจุลินทรีย๑ในสํวนภูมิภาค   34 

จําแนกตามการปนเปื้อน 
ตารางท่ี 4-22 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Petrifilm)  35 
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ตารางท่ี 4-23 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร  36  
  และสุขลักษณะของการ/จ าหน่ายอาหาร (ชุดครวจอาหารของกรมวิทย๑ฯ 
  และ วิธี Swab Test (SI2 medium) ในสํวนภูมิภาค 
ตารางท่ี 4-24 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑  37 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
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พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
ตารางท่ี 4-28 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 41 
ตารางท่ี 4-29 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว     42 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
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ตารางท่ี 4-31 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน     44 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
ตารางท่ี 4-32 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   45 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
ตารางท่ี 4-33 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค    45 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 
ตารางท่ี 4-34 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1  46 
ตารางท่ี 4-35 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี1  46 
ตารางท่ี 4-36 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี1  47 
ตารางท่ี 4-37 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี1  47 
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  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 
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  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 
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  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 
ตารางท่ี 4-45 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน    56 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 
ตารางท่ี 4-46 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร   57 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 
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ตารางท่ี 4-54 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 63 
ตารางท่ี 4-55 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     64 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 
ตารางท่ี 4-56 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 65 
ตารางท่ี 4-57 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    65 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 
ตารางท่ี 4-58 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   67 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 
ตารางท่ี 4-59 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   68 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 
ตารางท่ี 4-60 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑  69 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-61 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง     70 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4  
ตารางท่ี 4-62 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 71 
ตารางท่ี 4-63 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์    72 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-64 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 73 
ตารางท่ี 4-65 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว     74 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-66 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารเร่งเนื้อแดง (ซาบูทามอล)  75 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-67 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง   75 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-68 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่มและน้้าแข็ง   76 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-69 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายไดใ้นน้า้ดืม่และน้้าดื่ม  76 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 4 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-70 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร   77 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-71  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สเตียรอยด ์พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 78 
ตารางท่ี 4-72 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย    79 

ในน้ําดื่มและน้ําแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-73 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   79 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 
ตารางท่ี 4-74 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑  80 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-75 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    82 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-76 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 83 
ตารางท่ี 4-77 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์    84 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-78 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 85 
ตารางท่ี 4-79 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    86 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-80 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)   87 

พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-81 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม     87 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-82 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม   87 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-83 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม   88 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-84 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   88 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-85 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 89 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
ตารางท่ี 4-86 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Petifilm) ในน้ําดื่ม 89  

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี5 
ตารางท่ี 4-87 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ เอสเชอริเชีย โคไล (Petifilm)   90 

ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 5 
ตารางท่ี 4-88 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   90 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-89 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  91 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-90 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    93 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-91 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 94 
ตารางท่ี 4-92 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     95 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-93 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 95 
ตารางท่ี 4-94 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    96 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-95 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปือ้น สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทาลมอล)   97 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 
ตารางท่ี 4-96 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน    97 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-97 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง  98 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-98 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง  98 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 
ตารางท่ี 4-99 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   99 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางท่ี 4-100 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6  100 
ตารางท่ี 4-101 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6  100 
ตารางท่ี 4-102 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6  101 
ตารางท่ี 4-103 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6  101 
ตารางท่ี 4-104 ผลการตรวจวิเคราะห๑ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง   102 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 
ตารางที่ 4-105 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)  102 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 
ตารางท่ี 4-106 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  103 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-107 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    104 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-108 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 105 
ตารางท่ี 4-109 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     106 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-110 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 107 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-111 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    108 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-112 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปือ้น สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทาลมอล)   109 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 7 
ตารางท่ี 4-113  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   109 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-114 ผลการตรวจวิเคราะห๑ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง   110 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-115 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   110 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 
ตารางท่ี 4-116 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  112 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-117 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    113 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-118 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 114 
ตารางท่ี 4-119 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     115 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-120 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 116 
ตารางท่ี 4-121 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    117 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-122 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)     117 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-123 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   118 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 
ตารางท่ี 4-124 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค    119 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8   
ตารางท่ี 4-125 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)  119 
   พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8   
ตารางท่ี 4-126 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  120 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-127 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    122 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-128 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 123 
ตารางท่ี 4-129 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     124 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-130 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 124 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-131 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    125 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-132 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปือ้นของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)   126 

พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 9 
ตารางท่ี 4-133 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง    127 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-134 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง   127 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-135 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง  128 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-136 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   128 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-137 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9  129 
ตารางท่ี 4-138 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9   129 
ตารางท่ี 4-139 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9  130 
ตารางท่ี 4-140 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9  130 
ตารางท่ี 4-141 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ในน้ าดื่ม/น้ าแข็ง 130 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-142 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)  131 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ตารางท่ี 4-143 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  132 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-144 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    133 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-145 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 134 
ตารางท่ี 4-146 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     134 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-147 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 135 
ตารางท่ี 4-148 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    136 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-149 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปือ้นของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)   136 

พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 10 
ตารางท่ี 4-150 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง   137 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-151 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง   137 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-152 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง  137 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 
ตารางท่ี 4-153 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   138 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-154 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10  138 
ตารางท่ี 4-155 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10  139 
ตารางท่ี 4-156 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10  139 
ตารางท่ี 4-157 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม  140  

 พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 
ตารางท่ี 4-158 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   140 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 
ตารางท่ี 4-159 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  141 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-160 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    142 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-161 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 143 
ตารางท่ี 4-162 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     144 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-163 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 145 
ตารางท่ี 4-164 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    145 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-165 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารเร่งเนื้อแดง (ซาบูทามอล)  147 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 
ตารางท่ี 4-166 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม     147 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-167 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม    147 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-168 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม    148 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 
ตารางท่ี 4-169 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   148 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 
ตารางท่ี 4-170 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11  149 
ตารางท่ี 4-171 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11  149 
ตารางท่ี 4-172 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11  150 
ตารางท่ี 4-173 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11  150 
ตารางท่ี 4-174 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม  151 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 



 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี 4-175 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)  151 

 พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 
ตารางท่ี 4-176 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑  152 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-177 ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง    153 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-178 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 154 
ตารางท่ี 4-179 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์     155 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-180 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 156 
ตารางท่ี 4-181 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว    157 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-182 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)    157 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-183 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร   158 
  พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 4-184 ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12  158 
ตารางท่ี 4-185 ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12  159 
ตารางท่ี 4-186 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12  160 
ตารางท่ี 4-187 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12  160 
ตารางท่ี 4-188 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2)   161 

พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 
ตารางท่ี 5-1  ผลเฝูาระวังตามพ้ืนที่เครือขํายบริการทั้ง 13 เขตสุขภาพเรียกลําดับ  162 

สารที่ตกมาตรฐาน 3 อันดับแรก 
 



1 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

บทที่ 1   
บทน า (Introduction) 

1.1 หลักการและเหตุผล 
ปัญหาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ที่ทําให๎เกิดโรค เชํน  Staphylococcus aureus, E. coil หรือ

การปลอมปนสารเคมีห๎ามใช๎ในอาหาร เชํน ฟอร๑มาลิน สารเรํงเนื้อแดง กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ยังเป็นปัญหา
สําคัญของประเทศไทย เป็นอันตรายตํอสุขภาพหากมีการใช๎ในปริมาณสูงและเป็นสารกํอมะเร็งหากสะสมอยูํใน
รํางกายในระยะยาว 

      กระทรวงสาธารณสุข โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได๎ตระหนักถึงภาระความ
รับผิดชอบที่มีความสําคัญอยํางยิ่งจึงได๎มีการจัดตั้งหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร (Mobile 
Unit for Food Safety) เพ่ือดําเนินกิจกรรมความปลอดภัยด๎านอาหารตามแผนยุทธศาสตร๑ที่กําหนด โดยใช๎
กระบวนการบริหารงานแนวใหมํ ตามนโยบายรัฐบาล ซึ่งดําเนินการมาตั้งแตํปี พ.ศ. 2539 ปัจจุบันมีเครือขําย
รวมทั้งสิ้น 22 แหํง ดําเนินงานตรวจสอบเฝูาระวังความปลอดภัยด๎านอาหารครอบคลุมทั่วประเทศ ผลการ
ดําเนินงานพบวําระดับการปลอมปนของสารเคมี และการปนเปื้อนจุลินทรีย๑ในอาหารโดยภาพรวมมีแนวโน๎มที่
ดีขึ้น จากร๎อยละ 6.39 ในปี 2559 เป็นร๎อยละ 5.60 ในปี 2560  อยํางไรก็ตามเพ่ือให๎ปัญหาดังกลําวลดลงจึง
จําเป็นต๎องมีการดําเนินการเฝูาระวังอยํางตํอเนื่องเพ่ือเก็บข๎อมูลไปวิเคราะห๑หาสาเหตุเพ่ือแก๎ไขปัญหาดังกลําว 
ดังนั้นเพ่ือสร๎างความเข๎มแข็งในการกํากับดูแลและการคุ๎มครองผู๎บริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาเห็นควรดําเนินกิจกรรมสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหาร ณ แหลํงจําหนําย ในเขต
กรุงเทพมหานครและในสํวนภูมิภาคอยํางตํอเนื่องในปี 2561 โดยเน๎นการดําเนินงานที่หลากหลายเพ่ือสร๎าง
ความเชื่อมั่นด๎านความปลอดภัยของอาหาร ไมํวําจะเป็นการเฝูาระวังสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารใน
อาหารกลุํมเสี่ยง การให๎บริการประชาชน รวมทั้งเพ่ิมชํองทางการเข๎าถึงข๎อมูลและองค๑ความรู๎ในการพัฒนา
ความปลอดภัยด๎านอาหารของประเทศไทย 

ซึ่งผลการดําเนินกิจกรรมดังกลําวเป็นประโยชน๑สําหรับผู๎บริหารใช๎ในการกําหนดนโยบาย วางแผน 
การดําเนินงาน และกําหนดมาตรการปูองกันและแก๎ปัญหาตําง ๆ ได๎ทันตํอเหตุการณ๑ สนองตอบวัตถุประสงค๑
หลักของรัฐบาล  ในการที่จะให๎ประเทศไทยเป็น “ดินแดนแหํงความปลอดภัยด๎านอาหาร” เพ่ือเป็นการ
คุ๎มครองผู๎บริโภคและเสริมสร๎างสุขภาพของประชาชนอยํางยั่งยืน 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพ่ือเฝูาระวังสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพของสถานที่จําหนําย      

ในสํวนภูมิภาค 
1.2.2 เพ่ือเป็นข๎อมูลในการประชาสัมพันธ๑ให๎ประชาชนตระหนักในการเลือกบริโภคอยํางปลอดภัย 

1.3 เป้าหมายการด าเนินงาน 
1.3.1  เครือขํายหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารสํวนภูมิภาคที่ดําเนินการในระดับกลุํมเขต 

(12 ศูนย๑) 
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1)  ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 7,500 ตัวอยําง/ศูนย๑ รวมทั้งสิ้น 90,000 ตัวอยําง ได๎แกํ บอแรกซ๑ 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ (ฟอร๑มาลิน) สารกันรา (ซาลิซิลิค) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟล๑) สารเรํงเนื้อแดง (ซาบูทามอล) 
ยาฆําแมลง แอฟลาทอกซิน ปริมาณกรดน้ําส๎ม กรดแรํอิสระ ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา/น้ําแข็ง  ความกระด๎าง
ของน้ํา/น้ําแข็ง  ความเป็นกรดดํางของน้ํา/น้ําแข็ง ปริมาณคลอรีนในน้ํา/น้ําแข็ง สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค สเตียรอยด๑ กรดวิตามินเอ  ปรอทแอมโมเนีย และไฮโดรควิโนน 

2)  ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 500 ตัวอยําง/ศูนย๑ รวมทั้งสิ้น 6,000 ตัวอยําง ตรวจวิเคราะห๑การ
ปนเปื้อนของเชื้อ Total Plate Count, Coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Yeast 
และ Mold  

1.3.2  เครือขํายหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารที่ตั้งขึ้นเพ่ือดูแลในพ้ืนที่ของตนเอง ได๎แกํ 
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนําน อุทัยธานี ลพบุรี นนทบุรี รวมทั้งองค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นที่รํวมเครือขําย
ดําเนินการด๎วย ได๎แกํ สํานักอนามัยกรุงเทพฯ เมืองพัทยา เทศบาลนครแหลมฉบัง เทศบาลนครภูเก็ต เทศบาล
นครสุราษฎร๑ธานี  และเทศบาลเมืองเกาะสมุย ซึ่งจะกําหนดเปูาหมายของตัวเอง โดยได๎มีการสํงผลเฝูาระวัง
ให๎กับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือวิเคราะห๑ข๎อมูลในภาพรวมของประเทศด๎วยเชํนกัน 

1.4 เครือข่ายที่รับผิดชอบ 

ศูนย๑หนํวยเคลื่อนที่ที่ดูแลพ้ืนที่ระดับกลุํมเขตจังหวัด และหนํวยเคลื่อนที่ที่สร๎างขึ้นเพ่ือดูแลพ้ืนที่
ของตนเอง ในปัจจุบัน มีทั้งหมด 22 ศูนย๑ ครอบคลุมการตรวจเฝูาระวังด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ด๎วยชุดทดสอบ
อยํางงําย ในอาหารที่จําหนําย ณ แหลํงจําหนํายทั่วประเทศ ได๎แกํ  ตลาดสด ตลาดนัด หาบเรํ/แผงลอย 
ซุปเปอร๑มาเก็ต โรงเรียน ร๎านขายอาหารในงานมหกรรมตํางๆ   เป็นต๎น โดยมีรายละเอียดการแบํงพ้ืนที่ที่
รับผิดชอบดังตารางที่ 1-1 
ตารางท่ี 1-1 แสดงรายชื่อศูนย๑หนํวยเคลื่อนที่ฯ ในสํวนภูมิภาคและพ้ืนที่รับผิดชอบ 

ล าดับ ศูนย์หน่วยเคลื่อนที่ฯ พื้นที่ที่รับผิดชอบ 
ศูนย์หน่วยเคลื่อนที่ระดับกลุ่มเขตจังหวัด 

1 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหมํ เชียงใหมํ เชียงราย ลําพูน ลําปาง พะเยา แมํฮํองสอน  
2 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดพิษณุโลก พิษณุโลก เพชรบูรณ๑ อุตรดิตถ๑ ตาก แพรํ นําน 

3 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนครสวรรค๑ 
นครสวรรค๑ กําแพงเพชร พิจิตร ชัยนาท สุโขทัย ตาก 
อุทัยธานี 

4 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดสระบุรี สระบุรี นนทบุรี พระนครศรีอยุธยา ปทุมธานี อํางทอง 
สิงห๑บุรี ลพบุรี นครนายก 

5 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดเพชรบุรี เพชรบุรี ราชบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม กาญจนบุรี 
ประจวบคีรีขันธ๑ สมุทรสงคราม สมุทรสาคร 

6 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี ชลบุรี ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ สระแก๎ว ระยอง 
จันทบุรี ตราด ปราจีนบุรี 
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ตารางท่ี 1-1 แสดงรายชื่อศูนย๑หนํวยเคลื่อนที่ฯ ในสํวนภูมิภาคและพ้ืนที่รับผิดชอบ (ตํอ) 
ล าดับ ศูนย์หน่วยเคลื่อนที่ฯ พื้นที่ที่รับผิดชอบ 

ศูนย์หน่วยเคลื่อนที่ระดับกลุ่มเขตจังหวัด 
7 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ๑ กาฬสินธุ๑  ขอนแกํน  มหาสารคาม  ร๎อยเอ็ด 
8 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี อุดรธานี  หนองบัวลําภู หนองคาย  เลย  สกลนคร 

นครพนม  บึงกาฬ 
9 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา นครราชสีมา ชัยภูมิ บุรีรัมย๑ สุรินทร๑ 
10 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดศรีสะเกษ ศรีสะเกษ  อุบลราชธานี  อํานาจเจริญ  ยโสธร  

มุกดาหาร 
11 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดระนอง ระนอง  สุราษฎร๑ธานี  ชุมพร  ภูเก็ต  พังงา  กระบี่  

นครศรีธรรมราช 
12 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดสงขลา สงขลา  ตรัง  พัทลุง  ปัตตานี  ยะลา  นราธิวาส  สตลู 

หน่วยเคลื่อนที่ที่สร้างขึ้นเพื่อดูแลพื้นที่ของตนเอง (สสจ.) 
13 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี อุทัยธานี 
14 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนําน นําน 
15 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนนทบุรี นนทบุรี 
16 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดลพบุรี ลพบุรี 

หน่วยเคลื่อนที่ที่สร้างขึ้นเพื่อดูแลพื้นที่ของตนเอง (อปท.) 
17 สํานักอนามัยกรุงเทพฯ กรุงเทพฯ 
18 เมืองพัทยา เมืองพัทยา 
19 เทศบาลนครภูเก็ต เทศบาลนครภูเก็ต 
20 เทศบาลนครสุราษฎร๑ธานี เทศบาลนครสุราษฎร๑ธานี 
21 เทศบาลเมืองเกาะสมุย เทศบาลเมืองเกาะสมุย 
22 เทศบาลเมืองแหลมฉบัง เทศบาลเมืองแหลมฉบัง 

ทั้งนี้หนํวยเคลื่อนที่ฯ (Mobile Unit for Food Safety) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
ทําหน๎าที่เป็นแมํขําย เชื่อมโยงการดําเนินงานและฐานข๎อมูลทั่วประเทศแบบ Real Time ผํานเว็บไซต๑
www.foodsafetymobile.org 
ซึ่งได๎มีการประชุมวางแผนการเก็บตัวอยํางรํวมกันระหวํางศูนย๑เครือขํายหนํวยเคลื่อนที่ฯ เพื่อให๎การ
ดําเนินงานเป็นไปในทิศทางและมาตรฐานเดียวกัน  

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

 

http://www.foodsafetymobile.org/
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1.6  ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.6.1  ทราบสถานการณ๑ของการปลอมปนสารเคมีอันตรายและการปนเปื้อนจุลินทรีย๑ในผลิตภัณฑ๑

สุขภาพที่จําหนํายทั่วประเทศ 
1.6.2  เป็นข๎อมูลเบื้องต๎นสําหรับผู๎บริหารในการตัดสินและกําหนดทิศทางเรื่องอาหารปลอดภัย โดย

เกิดความรํวมมือระหวํางสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากับศูนย๑หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎าน
อาหารในระดับกลุํมเขตรวมทั้งจังหวัด องค๑การปกครองสํวนท๎องถิ่น 

1.6.3  ผู๎ประกอบการและผู๎จําหนํายตระหนักถึงความรับผิดชอบในด๎านคุณภาพมาตรฐานและ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ๑สุขภาพ 

1.6.4  ผู๎บริโภคได๎รับความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร  
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บทท่ี 2 
ทบทวนวรรณกรรม (Literature Review) 

2.1 อันตรายจากสารปลอมปน/ปนเปื้อนในอาหาร 
ตามนิยามขององค๑การมาตรฐานอาหารระหวํางประเทศ (Codex Alimentarius : Codex)            

ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) หมายถึง อาหารนั้นจะต๎องปลอดจากสารพิษและไมํกํอให๎เกิด
อันตรายแกํผู๎บริโภค ทั้งนี้ต๎องมีกรรมวิธีในการเตรียม ปรุง ผสม และรับประทานอยํางถูกต๎องตามความ      
มุํงหมายของอาหารนั้นๆ อยํางไรก็ตามปัญหาที่เกี่ยวข๎องกับความปลอดภัยของอาหารมีมากมายทั่วโลก เชํน 
ปัญหาโรควัวบ๎าในประเทศอังกฤษปี 2539 ซึ่งยังคงเป็นปัญหาตํอเนื่องจนถึงปัจจุบัน  ปัญหาการระบาดของ
เชื้อ E. coli ในประเทศเยอรมันนี ปัญหาโรคไข๎สมองอักเสบระบาดในหมูที่ประเทศมาเลเซียและปัญหา  
ไข๎หวัดนกท่ีมีการระบาดในหลายประเทศท่ัวโลก 

อันตรายในอาหาร  
อาหารที่สะอาด ปราศจากเชื้อโรค และไมํมีสารเคมีปนเปื้อนนั้น เป็นสิ่งต๎องการของผู๎บริโภค      

ทุกคน ปัจจุบันระบบการบริโภคของประชาชนชาวไทยได๎มีการพัฒนาก๎าวหน๎าอยํางรวดเร็ว ซึ่งเป็นยุคของ
สารสนเทศไร๎พรมแดน ทําให๎การเข๎าถึงข๎อมูลขําวสาร ตลอดจนความรู๎ที่เกี่ยวข๎องกับความปลอดภัยในการ
บริโภคอาหารมีความสะดวกรวดเร็ว ทันเหตุการณ๑ และมีความถูกต๎องนําเชื่อถือมากขึ้น แตํสิ่งที่ยังคงเป็น
ปัญหาและต๎องปรับปรุงและพัฒนา คือ พฤติกรรมการบริโภคที่ยังไมํถูกต๎อง การขาดการเอาใจใสํในความ
ปลอดภัยของอาหารทั้งของผู๎ประกอบอาหาร และผู๎บริโภค เนื่องจากวิถีชีวิตที่รีบเรํงทําให๎ต๎องมีการพ่ึงพา
อาหารนอกบ๎านมากขึ้น เชํน อาหารพร๎อมปรุง อาหารพร๎อมบริโภคบรรจุในภาชนะตํางๆ เชํน กระป๋อง 
ถุงพลาสติก กลํองโฟม  ซึ่งผู๎บริโภคไมํสามารถควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารได๎ด๎วยตนเอง 
และบํอยครั้งที่ผู๎บริโภคต๎องเสี่ยงกับโรคอาหารเป็นพิษ ที่เกิดจากกระบวนการเตรียม การปรุง และการเก็บ
รักษาไมํถูกสุขลักษณะของผู๎ประกอบการ ทําให๎มีโอกาสการปนเปื้อนสิ่งที่เป็นอันตราย(Hazards) โดยอันตราย
สามารถจําแนกได๎เป็นด๎านตํางๆ ดังนี้  
   1.)  อันตรายด้านชีวภาพ (Biological Hazards)   

อันตรายด๎านชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต ได๎แกํ เชื้อจุลินทรีย๑ ปรสิตและ
ไวรัส เชํน จุลินทรีย๑ที่ทําให๎เกิดโรค หรือ เชื้อโรค ซึ่งเชื้อโรคเหลํานี้เมื่อปนเปื้อนอยูํในอาหาร จะทําให๎เกิดโรค
อาหารเป็นพิษ กํอให๎เกิดอาการเจ็บปุวยตํอระบบทางเดินอาหาร และระบบตํางๆ ในรํางกาย เชื้อโรคที่
กํอให๎เกิดโรคอาหารเป็นพิษที่มักพบปนเปื้อนอยูํในอาหาร ได๎แกํ Salmonella spp., Staphylococcus 
aureus,  Bacillus cereus,   Escherichia coli,  Clostridium perfringens เป็นต๎น 

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

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

- สารกําจัดแมลงและศัตรูพืช หรือยาฆําแมลงที่ตกค๎างอยูํในพืช ผัก ผลไม๎  
- ยาและสารปฏิชีวนะที่ตกค๎างอยูํในอาหารจําพวกเนื้อสัตว๑ และสัตว๑น้ํา เชํน ไนโตรฟูราน        

คลอแรมเฟนิคอล ออกซ่ีเตตร๎าซัยคลิน ซาบูทามอล หรือสารเรํงเนื้อแดง  
- วัตถุ เจือปนอาหารที่ เติ มลงในอาหาร ได๎แกํ  ไนเตรท/ไนไตรท๑  สารกันบูด สารกันหืน  
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สารฟอกขาว สารแตํงสี กลิ่น รส  
- สารพิษจากเชื้อรา เชํน แอฟลาทอกซิน โอคราท็อกซิน เอ พาทูลิน  
- สารเคมีที่มีพิษ เชํน ฟอร๑มาลิน บอแรกซ๑  
- สารพิษท่ีปนเปื้อนในสิ่งแวดล๎อม เชํน โลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท  สารหนู ไดออกซิน และ 

PCBs  
- สารพิษที่ เกิดระหวํางกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหาร เชํน Acylamind, Polycyclic 

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

ฟีนอล สารประกอบไซยาไนด๑ในพืช สารพิษในหอย สารพิษในปลาทะเล สารพิษในปลาปักเปูา
ทะเล  
3.)  อันตรายด้านกายภาพ (Physical Hazards)  

อันตรายด๎านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งแปลกปลอม ที่ปนเปื้อนอยูํในอาหาร
โดยไมํตั้งใจ  เชํน เศษโลหะ โลหะจาก สลัก เกลียว ลูกปืน  สกรู  ตะแกรง ใยโลหะ แก๎วจากโคมไฟ นาฬิกา   
เทอร๑โมมิเตอร๑ ฝาครอบ เครื่องดักแมลง เศษไม๎ ไม๎พาเลท เศษแมลง สํวนประกอบอาหาร ผม-ขนสัตว๑กัดแทะ   

จากอันตรายที่กลําวมาข๎างต๎นทั้ง 3 ด๎าน พบวํา อันตรายทางด๎านกายภาพนั้นสามารถจัดการได๎โดยใช๎
หลักการ ดังตํอไปนี้ 

1. ลดการปนเปื้อนเบื้องต๎น โดยสามารถกําจัด หรือ การตรวจสอบวัตถุดิบเพ่ือคัดแยก
อันตราย จําพวก พวกเศษไม๎ โลหะ ฯลฯ  

2. ปูองกันการปนเปื้อนข๎าม   คือ การหาทางปูองกันโดยการไมํใช๎ไม๎เป็นอุปกรณ๑ในการ
ผลิต หรือการใช๎ฝาครอบหลอดไฟที่อยูํบริเวณผลิต  

สํวนอันตรายทางด๎านจุลินทรีย๑ และด๎านเคมี  จําเป็นจะต๎องมีวิธีการจัดการหรือขจัดอันตรายแตกตําง
กันออกไปขึ้นอยูํกับแหลํงที่มาและชนิดของอันตราย  สามารถอธิบายโดยแยกตามชนิดของอันตรายได๎ดังนี้  

2.1.1 ด้านเคมี (Chemical Contaminant in Foods)  
  อาหารที่เรารับประทานเข๎าไป อาจมีสารเคมีปลอมปนอยูํในอาหาร ซึ่งเป็นอันตรายตํอ
สุขภาพและกํอให๎เกิดอาการเจ็บปุวยตํอระบบตํางๆ ในรํางกายได๎ สารเคมีที่มีการปลอมปนและสามารถตรวจ
พบในอาหาร   มีดังนี ้

1)  สารเคมีก าจัดศัตรูพืช 
สารเคมีกําจัดศัตรูพืช หรือที่เรียกกันทั่วไปวํา “ยาฆําแมลง” นั้น ปัจจุบันพบวํามีการใช๎ในการ

ปราบศัตรูพืชมากข้ึน เพ่ือชํวยเพิ่มผลผลิตในการเพาะปลูก สารปราบศัตรูพืชมีหลายชนิด เชํน สารฆําหญ๎าและ
วัชพืช สารฆําแมลง และสารฆําเชื้อรา การใช๎สารเคมีเหลํานี้อาจใช๎ในระหวํางการเพาะปลูก ขณะที่พืชกําลัง
เจริญเติบโต ภายหลังการเก็บเกี่ยว ระหวํางการเก็บรักษาหรืออ่ืนๆ ซึ่งเมื่อมีการใช๎แล๎ว จะต๎องไมํมีการตกค๎าง
หรือมีการตกค๎างในผลผลิตได๎ แตํต๎องอยูํในระดับที่ไมํเกินคําความปลอดภัยตํอผู๎บริโภค ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเลขที ่387 (พ.ศ.2560) เรื่อง อาหารที่มีสารผิดตกค๎าง  

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบยาฆ่าแมลง  
ผักสด ผลไม๎สด ปลาแห๎ง เป็นต๎น  

อันตรายต่อผู้บริโภค 
เมื่อบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนยาฆําแมลงในปริมาณที่มากๆ ในครั้งเดียว             

จะเกิดพิษแบบเฉียบพลัน เชํน ทําให๎กล๎ามเนื้อสั่น กระสับกระสําย ชักกระตุก และหมดสติ หายใจขัด และอาจ
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หยุดหายใจได๎ แตํพิษที่พบมากที่สุด คือ คลื่นไส๎ อาเจียน ท๎องเดินหรือหากได๎รับปริมาณไมํมาก ก็จะสะสมใน
รํางกายทําให๎เกิดโรคมะเร็งได ๎

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากยาฆ่าแมลง 
- เลือกซื้อผักที่มีรูพรุนจากการเจาะของแมลง 
- เลือกบริโภคผัก ผลไม๎ตามฤดูกาล หรือผักพ้ืนบ๎านเพราะเป็นผักที่ปลูกงํายไมํคํอยมี

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

รับรอง  
2)  บอแรกซ์   

บอแรกซ๑  (Borax) มีลักษณะเป็นผงสีขาว มีชื่อเรียกวํา ผงกรอบ น้ําประสานทอง เมํงเซ หรือ
เพํงแซ เป็นวัตถุที่ห๎ามใช๎ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561 ) เรื่อง กําหนด
อาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย ทั้งนี้บอแรกซ๑เป็นสารเคมีที่นํามาใช๎ในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชํน ใช๎ใน
อุตสาหกรรมทําแก๎ว ใช๎เป็นสํวนประกอบของยาฆําแมลง ใช๎ทําอุปกรณ๑ไฟฟูา ใช๎ในการเชื่อมทองใช๎ชุบและ
เคลือบโลหะ และใช๎ในการผลิตถํานไฟฉาย เป็นต๎น แตํมีผู๎ประกอบการบางรายนํามาผสมในอาหาร เพ่ือให๎
อาหารมีความหยุํนกรอบ คงตัวได๎นานไมํบูดเสียงําย 

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบบอแรกซ์ 
เนื้อสัตว๑ ผลิตภัณฑ๑ที่ทําจากเนื้อสด และอ่ืนๆ  เชํน หมูสด หมูบด ปลาบด ทอดมัน 

ลูกชิ้น ไส๎กรอก แปูงกรุบ ทับทิมกรอบ ผลไม๎ดอง เป็นต๎น  
อันตรายต่อผู้บริโภค 

บอแรกซ๑ เป็นสารที่มีพิษตํอรํางกาย มีผลตํอเซลล๑ของรํางกายเกือบทั้งหมด  
ซึ่งความรุนแรงของการเกิดพิษขึ้นอยูํกับปริมาณที่รํางกายได๎รับและการสะสมในรํางกายหากได๎รับปริมาณไมํ
มาก แตํได๎รับบํอยครั้งเป็นเวลานานจะเกิดอาการเรื้อรัง เชํน อํอนเพลีย เบื่ออาหาร น้ําหนักลด ผิวหนังแห๎ง
อักเสบ หนังตาบวม เยื่อตาอักเสบ ตับและไตอักเสบ ระบบสืบพันธุ๑เสื่อมสรรถภาพ เป็นต๎น ถ๎าได๎รับบอแรกซ๑
ในปริมาณสูง จะเกิดอาการเป็นพิษแบบเฉียบพลัน เชํน คลื่นไส๎ อาเจียน ปวดศีรษะ อุจจาระรํวง เป็นต๎น 
บางครั้งรุนแรงถึงเสียชีวิตได๎ 

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากบอแรกซ์ 
- ไมํควรซื้อเนื้อสัตว๑บดสําเร็จรูป ควรซื้อเป็นชิ้น  ต๎องทําให๎สะอาด แล๎วจึงนํามา 

    บดหรือสับเอง 
- หลีกเลี่ยงการซื้ออาหารประเภทเนื้อสัตว๑ที่ผิดปกติจากธรรมชาติ เชํน เนื้อหมูที่แข็ง 

    กดแล๎วเด๎งหรือผิวเป็นเงาเคลือบคล๎ายกระจก 
- หลีกเลี่ยงอาหารที่มีลักษณะหยุํนกรอบอยูํได๎นานผิดปกติ อาหารที่เก็บไว๎เป็น 

   เวลานานก็ไมํบูดเสีย 
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3) ฟอร์มาลิน 
ฟอร๑มาลิน (Formalin) หรือฟอร๑มาลดีไฮด๑ (Formaldehyde) หรือน้ํายาดองศพ เป็นวัตถุที่

ห๎ามใช๎ในอาหารตามประกาศกระทรวงฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561 ) เรื่อง กําหนดอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือ
จําหนําย  มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใช๎ในอุตสาหกรรมผลิตเคมี เคมีภัณฑ๑ พลาสติก สิ่งทอ และใช๎เป็นยาฆําเชื้อโรค
และฆําเชื้อรา ซึ่งผู๎ประกอบการนํามาใช๎ในทางที่ผิด โดยถูกนํามาใช๎กับอาหารสด เพ่ือให๎คงความสดอยูํได๎นาน 
ไมํเนําเสียงําย 

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบฟอร์มาลิน 
อาหารทะเลสด ผักและผลไม๎สดตํางๆ และเนื้อสัตว๑สด เชํน สไบนาง (ผ๎าขี้ริ้ว) ปลาหมึก

กรอบ (ปลาหมึกแชํดํางหรือปลาหมึกเย็นตาโฟ) เป็นต๎น  
อันตรายต่อผู้บริโภค 

ฟอร๑มาลินเป็นสารที่มีพิษตํอรํางกายหากบริโภคโดยตรงจะมีพิษเฉียบพลัน คือ มี
อาการตั้งแตํปวดท๎องอยํางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรํวงหมดสติ และตายในที่สุด หากได๎รับน๎อยลงมาจะเป็น
ผลให๎การทํางานของตับ ไต หัวใจ และสมองเสื่อมลง หากสัมผัสก็จะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบปวดร๎อน 
หากสูดดมจะมีอาการเคืองตา จมูก และคอ  

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากฟอร์มาลิน 
-  กํอนซื้ออาหารให๎ตรวจสอบโดยการดมกลิ่น จะต๎องไมํมีกลิ่นฉุนแสบจมูก 
-  กํอนนําอาหารสดมาปรุง ควรล๎างให๎สะอาดกํอน 
-  ให๎สังเกตผักสดที่ถูกแสงแดดและลมตลอดทั้งวันแตํไมํเหี่ยว หรือเนื้อสัตว๑มีสีเข๎มและ

สดผิดปกติ ทั้งท่ีไมํได๎แชํเย็น อาจมีการแชํฟอร๑มาลิน จึงไมํควรซื้อมารับประทาน 

4) สารกันรา  
สารกันรา หรือที่เรียกวํา กรดซาลิซิลิค (Salicylic Acid) เป็นวัตถุที่ห๎ามใช๎ในอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561 ) เรื่อง กําหนดอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย 
เป็นกรดที่มีอันตรายตํอรํางกาย ซึ่งผู๎ประกอบการบางรายนํามาใสํเป็นสารกันเสียในอาหารแห๎งเพ่ือปูองกันการ
เจริญของเชื้อรา ทําให๎เนื้อของผักผลไม๎ที่ดองคงสภาพเดิม นํารับประทาน ไมํเละงําย 

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบสารกันรา 
มะมํวงดอง ผักดอง ผลไม๎ดอง เป็นต๎น  

อันตรายต่อผู้บริโภค 
เมื่อบริโภคเข๎าไปจะทําลายเซลล๑ในรํางกาย หากบริโภคเข๎าไปนานๆ จะเข๎าไปทําลาย  

เยื่อบุกระเพาะอาหารและลําไส๎ ทําให๎เป็นแผลในกระเพาะอาหารและลําไส๎ ความดันโลหิตต่ําจนช็อกได๎ หรือ    
ในบางรายที่แม๎บริโภคเข๎าไปไมํมากแตํถ๎าแพ๎สารกันรา ก็จะทําให๎เป็นผื่นคันข้ึนตามตัว อาเจียน หูอื้อ หรือมีไข๎  

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารกันรา 
-  เลือกซื้ออาหารที่สดใหมํ ไมํบริโภคอาหารหมักดอง 
-  เลือกซื้อจากแหลํงผลิตที่เชื่อถือได๎ ซึ่งได๎รับการรับรองคุณภาพ 

5) สารฟอกขาว 
สารฟอกขาว หรือ สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ (Sodium hydrosulfite) หรือ ผงซักมุ๎ง นิยมใช๎ใน

อุตสาหกรรมฟอกย๎อมเส๎นใยไหม แห และอวน แตํพบวํามีผู๎ค๎าบางรายนํามาใช๎ฟอกขาวในอาหาร เพ่ือให๎
อาหารมีความขาวสดใส นํารับประทานและดูใหมํอยูํเสมอ ซึ่งเป็นอันตรายตํอสุขภาพ 
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กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบสารฟอกขาว 
ถั่วงอกขิงฝอย  ยอดมะพร๎าว  กระท๎อน  หนํอไม๎ดอง  น้ําตาลมะพร๎าว  ทุเรยีนกวน 

อันตรายต่อผู้บริโภค 
หากสัมผัสสารฟอกขาวโดยตรงจะทําให๎ผิวหนังอักเสบเป็นผื่นแดง และถ๎าบริโภค 

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

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารฟอกขาว 
- เลือกซื้ออาหารที่สะอาด มีสีใกล๎เคียงกับธรรมชาติ ไมํขาวจนผิดปกติ เชํน ทุเรียนกวน 

ที่มีสคีล้ําตามธรรมชาติ 
- หลีกเลี่ยงการซื้อถั่วงอก หรือขิงซอยที่ผํานการใช๎สารฟอกขาว จนทําให๎มีสีขาวอยูํ  

เสมอแม๎ตากลมสีก็ยังไมํคล้ํา 
- กํอนบริโภคอาหารที่สงสัยวํามีสารฟอกขาว ควรทําให๎สุกเสียกํอน เพราะสารโซเดียม 

ไฮโดรซัลไฟต๑จะถูกทําลายด๎วยความร๎อนซึ่งปลอดภัยกวําการนํามารับประทานแบบสดๆ 

6) สารเร่งเนื้อแดง 
สารเรํงเนื้อแดง ได๎แกํ สารซาบูทามอล และสารเคลนบูเทอรอล เป็นตัวยาสําคัญ ในการผลิตยา

บรรเทาโรคหอบหืด มีการนําไปผสมในอาหารสําหรับเลี้ยงหมู เพ่ือเรํงการเจริญเติบโตของหมู ชํวยทําให๎กล๎ามเนื้อ
ขยายใหญํขึ้นและมีไขมันน๎อย ทั้งนี้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ โดยอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไมํพบ
การปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑และเกลือของสารกลุํมนี้ 

อันตรายจากสารเร่งเนื้อแดง 
อาจจะทําให๎มีอาการมือสั่น กล๎ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเต๎นเร็วผิดปกติ กระวน

กระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส๎ อาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และเป็นอันตราย
มากสําหรับคนที่มีความไวตํอสารนี้ เชํน ผู๎ที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง ผู๎ปุวยโรคเบาหวาน และโรค
ไฮเปอร๑ไธรอยด๑ รวมทั้งทารกและหญิงมีครรภ๑ 

ข้อแนะน าในการเลือกซ้ือเนื้อหมูที่ปลอดสารเร่งเนื้อแดง 
- เลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีแดงธรรมชาติ มีมันหนาบริเวณสันหลัง เมื่ออยูํในลักษณะ 

ตัดขวาง มีมันแทรกระหวํางกล๎ามเนื้อเห็นได๎ชัดเจน 
- ไมํซื้อเนื้อหมูที่มีสารเรํงเนื้อแดง ซึ่งจะมีสีแดงเข๎มกวําปกติ และเมื่อหั่นทิ้งไว๎เนื้อหมู

จะมีลักษณะคํอนข๎างแห๎ง 

7) แอฟลาทอกซิน 
แอฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นสารพิษที่สร๎างขึ้นโดยเชื้อราบางชนิด ซึ่งเจริญเติบโตในอาหาร

ทีม่ีความชื้นอยูํด๎วย 14 – 30 % ทั้งยังทนความร๎อนได๎ถึง 260 องศาเซลเซียส จึงไมํสามารถทําลายให๎หมดไปโดย
การหุงต๎มปกติ ลักษณะของเชื้อราชนิดนี้สังเกตได๎งําย คือ มีสีเขียว สีเขียวแกมเหลือง หรือสีเขียวส๎ม ทั้งนี้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 98) พ.ศ. 2529 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน มีข๎อกําหนดให๎
อาหารตรวจพบสารแอฟลาทอกซินได๎ไมํเกิน 20 ไมโครกรัม ตํออาหาร 1 กิโลกรัม 
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กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบแอฟลาทอกซิน 
สํวนใหญํพบในเมล็ดถั่วลิสง ข๎าวโพด  ข๎าวโอ๏ต ข๎าวสาลี มันสําปะหลัง และอาหารแห๎ง

ประเภทพริกแห๎ง  กุ๎งแห๎ง  พริกปุน  พริกไทย  เป็นต๎น 
อันตรายต่อผู้บริโภค 

หากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของแอฟลาทอกซินในปริมาณสูง จะทําให๎อาเจียน 
ท๎องเดิน แตํหากได๎รับในปริมาณต่ําทําให๎เกิดการสะสมที่ตับ ทําให๎เนื้อตับมีไขมันสะสมมาก เซลล๑ตับถูกทําลายจน
อักเสบมีเลือดออกจนตับแข็ง หากสะสมจนปริมาณมากระดับหนึ่ง อาจทําให๎เกิดโรคมะเร็งหรือโรคตับอ่ืนๆ ระดับ
ของความเป็นพิษขึ้นอยูํกับปัจจัยหลายประการ เชํน ปริมาณที่ได๎รับความถี่ของการบริโภค อายุ เพศ  
การทํางานของเอนไซม๑ในตับ และปัจจัยโภชนาการอ่ืนๆ 

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากแอฟลาทอกซิน 
แอฟลาทอกซิน สามารถทนความร๎อนได๎สูงถึง 260 องศาเซลเซียส ดังนั้นการที่จะใช๎

ความร๎อนจากการหุงต๎มทําลายสารพิษนั้นจึงเป็นไปไมํได๎ จําเป็นต๎องใช๎วิธีหลีกเลี่ยงโดยระมัดระวังในการ 
เลือกซื้อเลือกบริโภคอาหารตํางๆ  ดังนี้ 

- เลือกซื้ออาหารแห๎งที่ใหมํๆ เชํน ถั่วลิสง พริกแห๎ง ข๎าวโพด หอมแดง กระเทียม โดย
เลือกที่ไมํมีราสีเขียว สีเหลือง หรอืสีดํา และซื้อให๎พอเหมาะกับการรับประทาน ไมํควรซื้อเก็บไว๎เป็นเวลานาน 

- ดมดูต๎องไมํมีกลิ่นเหม็นอับ หรือกลิ่นเหม็นหืน 
- ควรเก็บอาหารไว๎ในที่แห๎งหรือนําไปตากแดดให๎แห๎งกํอนเก็บ และถ๎ามีราขึ้นให๎ทิ้ง

ทั้งหมดทันที อยํานําบางสํวนมารับประทาน 
 

8) กรดแร่อิสระ        
กรดแรํอิสระ  เรียกได๎อีกอยํางวํา น้ําส๎มสายชูปลอม เชํน  กรดกํามะถัน กรดดินประสิว กรดเกลือ 

เป็นต๎น เป็นกรดอนินทรีย๑ที่มีความรุนแรงในการกัดกรํอน สํวนน้ําส๎มสายชูเป็นกรดอินทรีย๑ มีฤทธิ์เป็นกรด
อยํางอํอน  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง  น้ําส๎มสายชู กําหนดไว๎วํา 
น้ําส๎มสายชูต๎องไมํมีกรดแรํอิสระเจือปน ซึ่งผู๎ประกอบบางรายนํามาใสํในอาหารเพื่อลดต๎นทุนของวัตถุดิบ 

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบกรดแร่อิสระ 
น้ําส๎มสายชู น้ําส๎มพริกดอง น้ํามะนาวเทียม เป็นต๎น 

อันตรายต่อผู้บริโภค 
เมื่อบริโภคน้ําส๎มสายชูปลอมเข๎าไปในรํางกาย จะกัดกระเพาะอาหาร ทําให๎ปวดท๎อง

รุนแรงและเกิดโรคกระเพาะอาหารได๎ 

9) ความกระด้างของน้ า 
ความกระด๎างของน้ํามักเกิดจากการที่มีหินปูนละลายอยูํ โดยทั่วไปน้ําใต๎ดินมีความกระด๎างสูง

กวําน้ําที่ผิวดินความกระด๎างของน้ําคํานวณในรูปแคลเซียมคาร๑บอเนต (หินปูน)  น้ําที่มีหินปูนมากกวํา 120 
มิลลิกรัมตํอลิตร จัดเป็นน้ําที่มีความกระด๎างสูง สาเหตุที่ทําให๎น้ํามีความกระด๎าง คือ แคลเซียม แมกนีเซียม 
เหล็ก แมงกานีส ความกระด๎างของน้ําแบํงได๎เป็น 2 ชนิด คือ  

1. ความกระด้างชั่วคราว เกิดจากสารไบคาร๑บอเนตของแคลเซียมและแมกนีเซียม         
น้ํากระด๎างชนิดนี้ทําให๎อํอนเมื่อใช๎ความร๎อน เชํน การต๎ม  
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2. ความกระด้างถาวร คือ ความกระด๎างที่ไมํได๎เกิดจากคาร๑บอเนต เกิดจากสารพวกซัลเฟต
และคลอไรด๑ของแคลเซียมและแมกนีเซียม การแก๎ไขน้ํากระด๎างชนิดนี้มีความยุํงยากกวําและต๎องใช๎วิธีทางเคมี 
เชํน การกรองน้ําโดยใช๎เรซิน 

กลุ่มอาหารที่มักตรวจพบ 
น้ําบริโภค และน้ําแข็ง 

อันตรายต่อผู้บริโภค 
เมื่อสะสมอยูํในรํางกายมากๆ จะทําให๎เกิดนิ่วในไตได๎ 

10) ค่าความเป็นกรดด่างของน้ า (pH) 
คํากรด ดําง หรือ เรียกวํา คํา pH (พีเอช) เป็นคําที่แสดงความเป็นกรดจากปฏิกิริยาของ     

อิออน ของไฮโดรเจน (H+) สามารถทดสอบได๎หลายวิธี โดยวิธีที่นิยมและงํายสุดคือ ทดสอบด๎วยกระดาษ
ลิตมัสจากการเปลี่ยนสีสําหรับตัวเลขที่แสดงคําพีเอช ถ๎ามีคําเทํากับ 7 แสดงวําสารนั้นเป็นกลางไมํมีฤทธิ์เป็น
กรดหรือเบส ถ๎ามีคําน๎อยกวํา 7 แสดงวําเป็นกรด และถ๎ามากกวํา 7 แสดงวําเป็นเบส โดยสํวนมากคํากรดดําง
ของน้ําแตํละชนิดจะขึ้นกับแหลํงน้ําดิบ การตรวจสอบคุณภาพของน้ําที่ใช๎ในการผลิตและผลิตภัณฑ๑ (น้ํา
บริโภค) ควรมีคําตามมาตรฐานคุณภาพน้ําบริโภคคือ 6.5-8.5 

ประโยชน์และอันตราย 
หากคําความเป็นกรดในน้ํามาก(คํา pH ต่ํา) นั้นอาจทําให๎เกิดการกัดกรํอนของทํอสํงน้ํา

หรือเครื่องกรองซึ่งสํงผลตํอคุณภาพความปลอดภัยของน้ําบริโภค อาจเกิดการปนเปื้อนทั้งจากสารเคมีและ
จุลินทรีย๑เข๎าสูํทํอสํงน้ําและเกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในน้ําบริโภคเมื่อเครื่องกรองไมํมีประสิทธิภาพใน
การกรอง 

อาหารกลุ่มเสี่ยง   น้ําบริโภค น้ําแข็ง 

11) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในน้ า (Total Dissolve Solution : TDS) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได๎ทั้งหมด (TDS) หมายถึง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได๎ และ

สามารถไหลผํานกระดาษกรองใยแก๎ว เมื่อกรองปริมาณของแข็งแขวนลอยออก แล๎วเอาน้ําใสที่ผํานกระดาษ
กรองใยแก๎วไประเหยจะหาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได๎มีหนํวยเป็น มิลลิกรัมตํอลิตร 

TDS จึงเป็นการวัดปริมาณสารที่ละลายในน้ําหรือกลําววํา TDS เป็นการวัดผลรวมของ
ไอออนบวก และไอออนลบในน้ํา ซึ่งสารประกอบไอออนิก หรือเรียกวํา เกลือ (salts) จะประกอบด๎วยไอออน
บวกและไอออนลบ เกลือบางชนิดละลายน้ํา บางชนิดไมํละลายน้ํา เกลือที่ละลายน้ําได๎จะแตกตัวออกเป็น
ไอออนบวกและไอออนลบ ซึ่งจะถูกวัดเป็น TDS 

อาหารกลุ่มเสี่ยง   น้ําบริโภค น้ําแข็ง 

12) น้ ามันทอดอาหาร 
น้ํามันประกอบอาหาร เป็นองค๑ประกอบที่สําคัญในการปรุงอาหารประเภททอดหรือผัด 

เพราะมีผลโดยตรงตํอคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ดังนั้นการคัดสรรน้ํามันที่มีคุณภาพและการ
นําไปใช๎ที่ถูกวิธีจึงเป็นสิ่งจําเป็น ไมํวําจะเป็นการปรุงอาหารเพ่ือบริโภคในครัวเรือน หรือการผลิตอาหารเพ่ือ
จําหนําย ต๎องใสํใจในคุณภาพของน้ํามันด๎วยเชํนกัน เพราะน้ํามันแตํละชนิดมีความเหมาะสมกับลักษณะหรือ
วิธีปรุงที่แตกตํางกัน รวมทั้งความร๎อน เวลา และจํานวนครั้งของการทอดอาหารล๎วนเป็นปัจจัยเรํงการ
เสื่อมสภาพของน้ํามันจนไมํเหมาะสมสําหรับใช๎ปรุงอาหารอีกตํอไป และอาจสํงผลตํอสุขภาพผู๎บริโภคด๎วย  
ทั้งนีต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 และ (ฉบับที่ 347) พ.ศ. 2555 เรื่อง กําหนด
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ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันที่ใช๎ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจําหนําย และวิธีผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามนทอดซ้ํา ได๎
กําหนดใหน๎้ํามันที่ใช๎ในการผลิตอาหาร ต๎องมีสารโพลาร๑ไมํเกินร๎อยละ 25 ของน้ําหนัก 

น้ ามัน ที่เราใช๎อยูํในชีวิตประจําวัน มีด๎วยกัน 2 ชนิด  คือ 
1.  น้ ามันจากไขมันสัตว์ เชํน น้ํามันหมู และน้ํามันวัว เป็นต๎น ซึ่งมีกรดไขมันอ่ิมตัวและ

โคเลสเตอรอลสูง 
2.  น้ ามันพืช แบํงออกเป็น 2 ชนิด คือ 

2.1 น้ ามันพืชชนิดที่เป็นไขเมื่ออากาศเย็น น้ํามันพืชชนิดนี้จะประกอบไปด๎วยกรดไขมัน
อ่ิมตัวผสมอยูํในปริมาณมาก ได๎แกํ น้ํามันปาล๑มโอเลอิน น้ํามันมะพร๎าว ซึ่งข๎อเสีย คือ ทําให๎โคเลสเตอรอลใน
เลือดสูง เสี่ยงตํอการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ แตํก็มีข๎อดีคือ น้ํามันชนิดนี้จะทนความร๎อน ความชื้นและ
ออกซิเจน ไมํเหม็นหืนงําย เหมาะที่จะใช๎ทอดอาหารที่ต๎องใช๎ความร๎อนสูงนานๆ เชํน ปลาทั้งตัว ไกํ หมูหรือ
เนื้อชิ้นใหญํๆ 

2.2 น้ ามันพืชชนิดที่ไม่เป็นไขในที่เย็น น้ํามันพืชชนิดนี้ ประกอบด๎วย ไขมันชนิดไมํ
อ่ิมตัวในปริมาณที่สูง ได๎แกํ น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวัน ไขมันชนิดนี้ยํอยงํายรํางกายสามารถ
นําไปใช๎ในการสร๎างเซลล๑ตํางๆ จึงเหมาะสมกับเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโตและยังชํวยลดโคเลสเตอรอลในเลือด แตํ
ข๎อเสียคือ ไมํคํอยเสถียรจึงแตกตัวให๎สารประกอบโพลาร๑ ซึ่งทําให๎น้ํามันเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล มีกลิ่นเหม็นหืน 
ทําให๎ทอดอาหารได๎ไมํนาน จึงเหมาะกับท่ีจะใช๎ผัดอาหารหรือทอดเนื้อชนิดบางๆ เชํน หมูแฮม หมูเบคอน 

อันตรายจากน้ ามันทอดซ้ า 
น้ํามันที่ผํานการทอดซ้ําหลายๆ ครั้ ง จะมีคุณภาพเสื่อมลงทั้งสี  กลิ่น รสชาติ               

และมีความหนืดมากขึ้น ที่สําคัญจะกํอให๎เกิด “สารประกอบโพลาร๑” ที่สามารถสะสมในรํางกายซึ่งสํงผล
กระทบตํอการทํางานของเซลล๑ จากข๎อมูลการศึกษาในสัตว๑ทดลอง พบวํา สารบางชนิดที่เกิดจากการเสื่อม
สลายของน้ํามันจากการทอดอาหารเป็นสารกํอกลายพันธุ๑ที่ทําให๎เกิดมะเร็งผิวหนังในสัตว๑ทดลอง รวมทั้งมีสาร
จากน้ํามันทอดซ้ําซึ่งสามารถกํอให๎เกิดการกลายพันธุ๑ ในเชื้อแบคทีเรีย โดยสารดังกลําวเป็นสารที่กํอให๎เกิด 
เนื้องอกในตับ ปอด และกํอให๎เกิดมะเร็งในเม็ดเลือดขาวในหนูทดลอง 

ข้อแนะน าในการใช้น้ ามันทอดอาหาร 
เพ่ือความปลอดภัยของผู๎บริโภคควรมีหลักปฏิบัติในการใช๎น้ํามันทอดอาหาร เพ่ือให๎

น้ํามันทอดอาหารปลอดภัยตํอผู๎บริโภค อีกทั้งปูองกันการใช๎น้ํามันทอดอาหารผิดวิธี เพ่ือชะลอการเสื่อมสลาย
ของน้ํามันใหช๎๎าลง ดังนี้ 

- ในครัวเรือนไมํควรใช๎น้ํามันทอดอาหารซ้ําเกิน 2 ครั้ง 
- หมั่นกรองอาหารทิ้งระหวํางและหลังการทอดอาหาร 
- หากจําเป็นต๎องใช๎น้ํามันซ้ําให๎เทน้ํามันเกําทิ้งหนึ่งในสามและเติมน้ํามันใหมํกํอนเริ่ม

ทอดอาหารครั้งตํอไป แตํถ๎าน้ํามันทอดอาหารมีกลิ่นเหม็น เหนียวข๎น สีดํา ฟองมาก เป็นควันงํายและเหม็น
ไหม๎ ควรทิ้งไป 

- ไมํควรทอดอาหารไฟแรงเกินไป อุณหภูมิที่เหมาะสม ได๎แกํ 160 – 180 องศาเซลเซียส 
- ซับน้ําสํวนที่เกินบริเวณผิวหน๎าอาหารดิบกํอนทอด เพ่ือชะลอการเสื่อมสลายของน้ํามัน 
- ควรทอดอาหารครั้งละไมํมากเกินไป เพ่ือให๎ความร๎อนของน้ํามันทอดอาหารกระจาย

ทั่วถึงและใช๎เวลาในการทอดน๎อยลง 
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- เปลี่ยนน้ํามันทอดอาหารบํอยขึ้น หากทอดอาหารประเภทเนื้อที่มีสํวนผสม              
ของเกลือหรือเครื่องปรุงรสปริมาณมาก 

- ปิดแก๏สทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ หากอยูํระหวํางชํวงพักการทอด  ควรลดไฟลง
เพ่ือชะลอการเสื่อมตัวของน้ํามันทอดอาหาร 

- หลีกเลี่ยงการใช๎กระทะเหล็ก ทองแดง หรือทองเหลือง ในการทอดอาหาร เพราะจะ
ไปเรํงการเสื่อมสลายของน้ํามันทอดอาหาร 

- เก็บน้ํ ามันที่ผํ านการทอดอาหารในภาชนะสแตนเลสหรือแก๎วปิดฝาสนิท                   
เก็บในที่เย็นและไมํโดนแสงสวําง 

13) ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
ไอโอดีนเป็นแรํธาตุที่มีความจําเป็นสําหรับการผลิตไทรอยด๑ฮอร๑โมนซึ่งทําหน๎าที่เกี่ยวข๎องกับ

การเจริญเติบโตจําเป็นตํอการเจริญและพัฒนาการของสมอง และควบคุมระบบเผาผลาญพลังงานในรํางกาย 
โดยปกติรํางกายคนเราต๎องการสารไอโอดีนรวมกันแล๎วไมํเกิน 1 ช๎อนชา หรือเฉลี่ยแล๎วในวันหนึ่งๆ แม๎วํา
รํางกายต๎องการสารไอโอดีนเพียงแคํ 150 ไมโครกรัม/คน/วัน เทํานั้น แตํก็ขาดไมํได๎แม๎แตํวันเดียว เพราะ
รํางกายไมํสามารถสะสมไว๎ได๎ สารไอโอดีนบางสํวนจะถูกนําไปใช๎ในการสร๎างฮอร๑โมนสําหรับการเติบโตของ
รํางกาย และสมอง สํวนที่เหลือจะถูกขับออกจากรํางกายจึงจําเป็นต๎องกินอาหารที่มีสารไอโอดีนทุกวัน  
สําหรับในหญิงมีครรภ๑และให๎นมบุตร ควรได๎รับเพ่ิมอีกวันละ 25 และ 50 ไมโครกรัม ตามลําดับ ทารกอายุ   
0-6 เดือนควรได๎รับ 40 ไมโครกรัม / วัน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือกําหนดให๎เกลือบริโภคเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน ต๎องมีปริมาณไอโอดีนไมํน๎อยกวํา 20 มิลลิกรัม และไมํเกิน 40 มิลลิกรัมตํอเกลือบริโภค 1 
กิโลกรัม  

 อันตรายจากการขาดสารไอโอดีน ทําให๎เกิดโรคคอพอก (Goiter)  ทารกในครรภ๑แท๎งตาย 
หรือคลอดผิดปกติ หูหนวก มีความพิการทางประสาทและกล๎ามเนื้อ รูปรํางแคระแกรน 
สติปัญญาเสื่อม หรือโรคเอ๐อ (Cretinism) 

 อันตรายจากการได๎รับไอโอดีนมากเกิน ทําให๎ตํอมไทรอยด๑สร๎างไทรอยด๑ฮอร๑โมนมากขึ้น 
เกิดภาวะไทรอยด๑ฮอร๑โมนสูง ทําให๎เกิดอาการใจสั่น หัวใจเต๎นเร็วและแรง กล๎ามเนื้อขา
แขนอํอนแรง 

2.1.2 ด้านจุลินทรีย์ (Pathogenic Microorganisms in Foods) 
อาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ อาจเกิดจากการปนเปื้อนตั้งแตํวัตถุดิบระหวําง

กระบวนการผลิต หรือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ที่ไมํเหมาะสม ซึ่งแสดงถึงสุขลักษณะการผลิตผลิตภัณฑ๑นั้นได๎  
ในที่นี้จะกลําวถึงเฉพาะเชื้อจุลินทรีย๑ที่ทําการตรวจวิเคราะห๑ ดังนี้ 

1)  โคลิฟอร์ม (Coliforms) 
เป็นแบคทีเรียรูปทํอนสั้น ติดสีแกรมลบ ไมํสร๎างสปอร๑ เคลื่อนที่โดยใช๎แฟลกเจลลาที่อยูํรอบ

เซลล๑ สามารถเจริญได๎ในอาหารชนิดตํางๆ และสามารถทนตํอสภาวะตํางๆ ได๎ดีโดยพบวําสามารถเจริญได๎ดีที่
อุณหภูมิ -2 ถึง 50  องศาเซลเซียส และท่ีคําความเป็นกรด – ดําง  ตั้งแตํ 4.4 – 9.0  

แหล่งที่พบ 
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เป็นกลุํมแบคทีเรียที่พบได๎ตามธรรมชาติในทางเดินอาหาร (ลําไส๎) ของคน และสัตว๑เลือดอํุน 
หรือในอาหารหรือน้ําที่มีอุจจาระปนเปื้อน อาจพบได๎ในดิน ซึ่งอาจพบการปนเปื้อนในนม พืชผัก หรือผลไม๎บาง
ชนิด อาจพบได๎ในอาหารหมักบางชนิด และพบเป็นประจําในเนื้อสัตว๑ดิบ  

ความส าคัญ  
โดยทั่วไปใช๎เป็นดัชนีชี้วัดความปลอดภัยและการสุขาภิบาลอาหาร เนื่องจากเป็นแบคทีเรียที่

มีความสําคัญเชื่อมโยงกับเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ทั้งที่ปริมาณการพบและสภาวะในการเจริญเติบโต ถ๎าพบใน
อาหารแสดงวําอาหารนั้นไมํสะอาดหรือมีการปนเปื้อนหลังการผลิต ซึ่งอาจมีความเสี่ยงตํ อการพบเชื้อโรค
อาหารเป็นพิษ  

2)  อี โคไล (Escherichia coli : E.coli) 
เป็นแบคทีเรียรูปทํอนสั้น ติดสีแกรมลบ ไมํสร๎างสปอร๑ เคลื่อนที่โดยใช๎แฟลกเจลลาที่อยูํรอบ

เซลล๑ เซลล๑มีความกว๎าง 0.6 ไมโครเมตร และยาว 2-3 ไมโครเมตร  
แหล่งที่พบ 
เป็นแบคทีเรียกลุํม Coliforms ที่อาศัยอยูํในลําไส๎เล็กตอนปลายลําไส๎ใหญํของคนและ

สัตว๑เลือดอํุน 
ความส าคัญ  
ใช๎เป็นดัชนีชี้ถึงการปนเปื้อนอุจจาระของคนหรือสัตว๑ ทําให๎ทราบวําสถานที่ผลิตนั้นมี

สุขาภิบาลไมํดีพอ เชํน วัตถุดิบมีการปนเปื้อน กรรมวิธีการแปรรูปไมํถูกต๎อง สุขลักษณะสํวนบุคคลไมํดี หรือ
อุปกรณ๑ท่ีใช๎ไมํสะอาดเพียงพอ 

อาการของโรค 
มีอาการท๎องรํวง ปวดท๎องอยํางรุนแรง ถํายเป็นเลือด มีอาการตกเลือดในลําไส๎ ลิ่มเลือดมี

ปริมาณลดลง 
2.2 อันตรายจากสารปลอมปนในผลิตภัณฑ์สุขภาพอ่ืนๆ  

2.2.1  ยา 
สเตียรอยด๑ เป็นชื่อเรียกของกลุํมฮอร๑โมนที่ถูกสร๎างจากตํอมหมวกไต (Adrenal cortex 

steroids) โดยตํอมนี้จะสร๎างฮอร๑โมนแอนโดรเจน ซึ่งเป็นฮอร๑โมนเพศชาย สเตียรอยด๑ถูกสร๎างขึ้นจากสารตั้งต๎นที่
เรียกวํา คอเลสเตอรอล (Cholesterol) สเตียรอยด๑ที่ถูกสร๎างขึ้น มีหลักๆ 2 ชนิด คือ Cortisol และ 
Aldosterone Cortisol ถูกสร๎างวันละประมาณ 20 -30 มิลลิกรัม ถูกหลั่งออกมา ซึ่งจะมากหรือน๎อยตํางกัน
ตามชํวงเวลา 

สําหรับสเตียรอยด๑ที่ใช๎ในทางการแพทย๑นั้น เป็นสารที่สังเคราะห๑ขึ้น เพ่ือใช๎ประโยชน๑ในการ
รักษาโรค รวมถึงใช๎ทดแทนในกรณีที่รํางกายไมํสามารถสร๎างฮอร๑โมนดังกลําวได๎  โดยยาที่มีสํวนผสมของ 
สเตียรอยด๑นี้ กฎหมายกําหนดให๎เป็นยาควบคุมพิเศษเนื่องจากมีความเป็นพิษสูงและต๎องให๎แพทย๑เป็น 
ผู๎สั่งจํายเทํานั้น ยากลุํมสเตียรอยด๑ ได๎แกํ Dexamethason, Prednisolone, Hydrocortisone, 
Prednicarbate, Triamcinolone, Fluocinolone, Betamethasone, Clobetasol, Budesonide, 
Desoximetasone, Mometasone, และ Beclomethasone เป็นต๎น  

กลุ่มยาที่มักตรวจพบสเตียรอยด์ 
ยาสมุนไพร ยาแผนโบราณ ยาลูกกลอน ยาชุด ยาต๎ม ยาหม๎อ ยาพระ  

อันตรายต่อผู้บริโภค 
 พิษในระยะสั้น  
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อาจทําให๎เป็นโรคจิตประสาท เลือดออกและเป็นแผลในกระเพาะ น้ําตาลในเลือด
สูง (อาจเปน็เบาหวาน) ลดภูมิต๎านทานของรํางกาย ทําให๎ติดเชือ้ได๎งําย (เชํน วัณโรค ปอดอักเสบ) 

 พิษในระยะยาว (ถ้าใช้ติดต่อกันเป็นเวลานาน) 
กระดูกผุหักงําย  แผลหายช๎า  มีจ้ําเขียวขึ้นตามผิวหนัง  เกลือแรํในรํางกายเสีย

ความสมดุล  เป็นต๎อกระจก  ความดันโลหิตสูง  หน๎าบวม  มีหนวดขึ้น  และเป็นสิว 
ข๎อสําคัญ คือ ทําให๎ตํอมหมวกไตฝุอ และเมื่อเกิดภาวะเครียดของรํางกาย ก็อาจ

ทําให๎มีอาการช็อกถึงตายได๎ เรียกวํา “ภาวะวิกฤตจากตํอมหมวกไตฝุอ” (Adrenal crisis) ไมํควรใช๎ในหญิงมี
ครรภ๑ 

วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายของสเตียรอยด์ 
- สังเกตยาแผนโบราณ หรือยาลูกกลอนต๎องมีเลขทะเบียนตํารับยา วัน เดือน ปี ที่

ผลิต ชื่อและจังหวัดที่ตั้งผู๎ผลิตยา อยํางชัดเจน 
- เลือกซื้อยาตามคําสั่งแพทย๑หรือเภสัชกรหรือซื้อยาจากร๎านที่มีใบอนุญาตขายยา และ

มีเภสัชกรประจําร๎าน ซึ่งมีการติดปูายใบอนุญาต และใบประกอบโรคศิลป์ ให๎เห็นชัดเจน ทําให๎สามารถ
ตรวจสอบได๎หากเกิดปัญหา 

- ไมํใช๎ยาชุดหรือซื้อยาจากร๎านขายของชํา รถเรํ หรือแผงลอย หรือยาจากผู๎ไมํได๎       
ใบประกอบโรคศิลป์ 

2.2.2  เครื่องส าอาง 
เครื่องสําอาง เป็นผลิตภัณฑ๑สุขภาพที่ใช๎กับผิวกายภายนอก เพ่ือทําความสะอาด ความ

สวยงาม แตํงกลิ่นหอม และสามารถปกปูองหรือสํงเสริมให๎รํางกายดูดีขึ้นได๎ แตํไมํสามารถไปมีผลถึงขั้น
ปรับเปลี่ยนโครงสร๎าง หรือการทําหน๎าที่ใดๆ ของรํางกาย หรือบําบัด บรรเทา รักษาปูองกันโรคได๎ 

กลุ่มเครื่องส าอางที่มักตรวจพบสารห้ามใช้ในเครื่องส าอาง 
ครีมกันแดด ครีมบํารุงหน๎า ครีมทาสิว-ฝูา ครีมทาหน๎าขาว สบูํสมุนไพร  

อันตรายจากเครื่องส าอางที่ผสมสารห้ามใช้ 
 เครื่องส าอางที่ผสมไฮโดรควิโนน (Hydroquinone) ทําให๎เกิดการแพ๎ระคายเคือง 

เกิดจุดดํางขาวที่หน๎า ผิวหน๎าดํา เป็นฝูาถาวรรักษาไมํหาย  
 เครื่องส าอางที่ผสมปรอทแอมโมเนีย (Ammoniated mercury) ทําให๎เกิดการแพ๎ 

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

ใช๎แล๎วหน๎าแดง ระคายเคือง แสบร๎อนรุนแรง เกิดการอักเสบ ผิวหน๎าลอกอยํางรุนแรง และอาจเป็นอันตรายตํอ
ทารกในครรภ๑ 

ข้อแนะน าในการเลือกซ้ือเครื่องส าอาง 
-  ซื้อเครื่องสําอางจากร๎านที่มีหลักแหลํงแนํนอน เชื่อถือได๎ เพราะหากเกิดปัญหาจะ

สามารถติดตํอผู๎รับผิดชอบได๎ 
-  เลือกซื้อเครื่องสําอางที่มีฉลากภาษาไทย ซึ่งแสดงข๎อความบังคับครบถ๎วนชัดเจน 

ได๎แกํ ชื่อ/ชนิดของเครื่องสําอาง ชื่อสํวนประกอบสําคัญ ชื่อและที่ตั้งผู๎ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต วิธีใช๎ ปริมาณ
สุทธิ คําเตือน 

-  อํานฉลากให๎ละเอียดถี่ถ๎วนกํอนซื้อเพ่ือจะได๎ผลิตภัณฑ๑ที่ตรงตามความต๎องการ 
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2.3 สถานการณ์การปลอมปน/ปนเปื้อนในอาหาร 
 2.3.1 ด้านเคมี 
          จากการตรวจเฝูาระวังสารเคมีปลอมปนในอาหารของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎าน
อาหาร ในพ้ืนที่สํวนภูมิภาค  ตั้ งแตํปี 2556 – 2560 นั้น พบวํา ร๎อยละการตกค๎างของยาฆําแมลง           
การตกมาตรฐานของปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค และสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหารมีแนวโน๎มลดลงอยําง
ตํอเนื่อง แตํในสํวนของฟอร๑มาลดีไฮด๑และ สารเรํงเนื้อแดงกลับพบตกมาตรฐานเพ่ิมสูงขึ้นอยํางตํอเนื่อง โดยมี
รายละเอียดตามภาพที่ 2-1 

 
ภาพที่ 2-1 แสดงร๎อยละการปลอมปนของสารเคมีในอาหาร เปรียบเทียบตั้งแตํปี 2556-2560 

2.3.2 ด้านจุลินทรีย์ 
           จากการตรวจเฝูาระวังจุลินทรีย๑ปนเปื้อนในอาหารของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎าน
อาหารในพ้ืนที่สํวนภูมิภาคตั้งแตํปี 2556 – 2560 พบวํา ในปี 2560 มีแนวโน๎มอัตราการปนเปื้อนของเชื้อ 
Coliforms ที่ลดลงจากปี 2559 จากร๎อยละ 26.96 และ 27.16 เหลือเพียง 21.74 และ 20.14 ในตัวอยํางที่
ตรวจสุขลักษณะผู๎ปรุงอาหาร ที่ตรวจด๎วยชุดทดสอบ SI2 และ ตัวอยํางน้ําดื่มและน้ําแข็ง ตามลําดับ โดยมี
รายละเอียดดังภาพที่ 2-2 
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ภาพที่ 2-2 แสดงร๎อยละการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ในอาหาร เปรียบเทียบตั้งแตํปี 2556-2560 

 
โดยจากสถิติการปลอมปนของสารเคมี และการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑แตํละชนิด พบวํายังเป็นปัญหาที่

จําเป็นต๎องมีการแก๎ไขอยํางตํอเนื่อง โดยต๎องอาศัยวิธีการและความรํวมมือของหลายๆ หนํวยงาน 
นอกเหนือจากการตรวจเฝูาระวังที่จําเป็นจะต๎องมีอยํางตํอเนื่องเพ่ือให๎ทราบสถานการณ๑ และแนวโน๎มตํางๆ 
สําหรับเป็นข๎อมูล สําหรับการวางแผนการแก๎ปัญหาอยํางยั่งยืนตํอไป 
  

0.00

10.00

20.00

30.00

Coliforms (SI2) Coliforms (น้ า/แข็ง) 

ร้อ
ยล

ะต
กม

าต
รฐ

าน
 

จุลินทรีย์ 

2556 2557 2558 2559 2560 



18 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

บทที่ 3 
วิธีการด าเนินงาน  

 
การสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารครอบคลุมในสํวนภูมิภาคทั้งหมด 76 จังหวัด ซึ่งมี

กิจกรรมการดําเนินงานที่สอดคล๎องกับยุทธศาสตร๑ความปลอดภัยด๎านอาหารของกระทรวงสาธารณสุข ด๎าน
การสร๎างความเข๎มแข็งในการกํากับดูแลอาหารปลอดภัยและการพัฒนาศักยภาพผู๎บริโภค โดยการตรวจสอบ
เฝูาระวังความปลอดภัยด๎านอาหาร การตรวจสอบสุขลักษณะของผู๎ปรุงจําหนํายอาหาร รวมทั้งภาชนะอุปกรณ๑ 
ในตลาดสด ตลาดนัด ซุปเปอร๑มาเก็ต โรงเรียน และ ร๎านขายอาหารในงานมหกรรมตํางๆ เป็นต๎น รํวมกับการ
รณรงค๑เผยแพรํข๎อมูลความรู๎ด๎านความปลอดภัยด๎านอาหาร เพ่ือเป็นข๎อมูลเบื้องต๎น สําหรับผู๎บริโภคในการ
เลือกซื้อ  เลือกบริโภค และจําหนํายผลิตภัณฑ๑อาหารให๎เป็นไปอยํางถูกต๎องเหมาะสม มีความปลอดภัย ทั้งยัง
ใช๎เป็นข๎อมูลให๎ผู๎บริหารสามารถตัดสินใจวางแผนการปฏิบัติงานได๎ทันตํอเหตุการณ๑  
3.1 เครื่องมอืและอุปกรณ ์

3.1.1   ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit) ที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์สารปลอมปนทางด้านเคมี  
- ยาฆําแมลง (GT-test kit) ของคุณกอบทอง ธูปหอม 
- ยาฆําแมลง (TM-Kit) ขององค๑การเภสัชกรรม 
- บอแรกซ๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
- ฟอร๑มาลดีไฮด๑ขององค๑การเภสัชกรรม 
- กรดซาลิซิลิค ขององค๑การเภสัชกรรม 
- โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ ขององค๑การเภสัชกรรม 
- สารเรํงเนื้อแดง ของบริษัท K- RICH INTERNATIONAL จํากัด 
- แอฟลาทอกซิน ของบริษัท ไทย-นีโอ ไบโอเทค จํากัด 
- กรดแรํอิสระในน้ําส๎มสายชู ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- ความกระด๎างของน้ํา ชุดทดสอบ HANA และชุดทดสอบกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- สารห๎ามใช๎กรดวิตามิน เอ หรือกรดเรทิโนอิก ของศูนย๑วิทยาศาสตร๑การแพทย๑ อุบลราชธานี 
- ไฮโดรควิโนน ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- ปรอทแอมโมเนีย ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- สเตียรอยด๑ในยาแผนโบราณ ของกรมวิทยาศาสตร๑การแพทย๑ 
- ชุดวัดความเป็นกรดดํางและคลอรีน ยี่ห๎อ EMAUX 
 
3.1.2 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนทางด้านจุลินทรีย์  

1)  แผํนอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูปชนิดแห๎ง(PetrifilmTM) ผลิตโดย บริษัท 3M PetrifilmTM 

- E. coli / Coliforms Count Plate (EC) 
2)  แผํนอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูปชนิดแห๎ง (Compact Dry) 

-    E. coli / Coliforms Count Plate (EC) 
3)  อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI Medium) ของกรมอนามัย 
4)  ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มในน้ําด่ืมและน้ําแข็ง ของบริษัท ยูแอนด๑วี โฮลดิ้ง (ไทยแลนด๑) จํากัด 
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3.1.3 เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 
- เครื่องวัดสารโพลาร๑ที่ใช๎หลักการ Dielectric constant ได๎แกํ เครื่อง Ebro FOM 320 
- เครื่อง pH Meter ยี่ห๎อ EUTECH INSTRUMENTS 
- เครื่อง I-Reader ของสถาบันนวัตกรรมการเรียนรู๎ มหาวิทยาลัยมหิดล ศูนย๑ศาลายา 
- เครื่อง TDS Meter ยี่ห๎อ HM DIGITAL รุํน EZ 

3.2 ตัวอย่างอาหารในการตรวจวิเคราะห ์
3.2.1 การตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 

สารปลอมปนที่ตรวจสอบ ตัวอย่างอาหาร 

ยาฆําแมลง ผักและผลไม๎สด ปลาแห๎ง ปลาหมึกแห๎ง และปลาเค็ม ฯลฯ 

บอแรกซ๑ หมูบด  หมูยอ  ลูกชิ้น  ไส๎กรอก ฯลฯ 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ ผักสด อาหารทะเลสด สไบนาง ปลาหมึกกรอบ 
กรดซาลิซิลิค ผักและผลไม๎ดอง พริกแกง ฯลฯ 
โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑ (สารฟอกขาว) ถั่วงอก ขิงซอย กระชายซอย  สไบนาง เล็บมือนาง หนังหมู ฯลฯ 
ซาบูทามอล (สารเรํงเนื้อแดง) เนื้อหม ูเนื้อวัว ฯลฯ 

แอฟลาทอกซิน ธัญพืช เชํน ถั่วลิสง พริกปุน ข๎าวคั่ว เป็นต๎น ฯลฯ 

กรดแรํอิสระ น้ําส๎มสายชู 

ความเป็นกรด-ดําง น้ําดื่มและน้ําแข็ง 

ความกระด๎าง น้ําดื่มและน้ําแข็ง  
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ํา 
ปริมาณสารโพลาร๑ 

น้ําดื่มและน้ําแข็ง 
น้ํามันทอดอาหาร  

ปริมาณไอโอดีน เกลือบริโภค 
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3.2.2 การตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์ ตัวอย่างอาหาร วิธีที่ตรวจ 

โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย อาหารพร๎อมบริโภค  ไอศกรีม น้ําดื่ม
และน้ําแข็ง 

- แผํนอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป 
- อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย   

(SI Medium)                  
- ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มในน้ําดื่มและน้ําแข็ง 

เอสเชอริเชีย โคไล อาหารพร๎อมบริโภค และไอศกรีม แผํนอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป                 

3.3 วิธีการด าเนินงาน 
 3.3.1 หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) สํวนภูมิภาค     
ได๎รับเปูาหมายการดําเนินงานกิจกรรมสํารวจสถานการณ๑ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ แหลํง
จําหนํายทั่วประเทศ จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
 3.3.2 รวบรวมข๎อมูลการปลอมปนของสารเคมี และการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ในผลิตภัณฑ๑สุขภาพ 
เพ่ือใช๎เป็นแนวทางในการวางแผนเก็บตัวอยําง  
 3.3.3 เก็บตัวอยํางตามแผนการเก็บตัวอยํางสอบถามรายละเอียดของตัวอยําง และทําการตรวจ
วิเคราะห๑ด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ โดยใช๎ชุดทดสอบเบื้องต๎น แจ๎งผลการตรวจวิเคราะห๑ให๎ผู๎จําหนํายทราบ พร๎อม
ทั้งให๎คําแนะนําถึงอันตรายของสารนั้นๆ และการหลีกเลี่ยงอันตราย โดยการเลือกซื้อผลิตภัณฑ๑ที่ปลอดภัย
จําหนํายให๎กับผู๎บริโภค 
 3.3.4 บันทึกผลการตรวจวิเคราะห๑ลงในระบบฐานข๎อมูลของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎าน
อาหาร www.foodsafetymobile.org 
  3.3.5 รวบรวมผลตรวจวิเคราะห๑จากศูนย๑หนํวยเคลื่อนที่ระดับกลุํมเขตจังหวัด และหนํวยเคลื่อนที่ที่
สร๎างขึ้นเพ่ือดูแลพ้ืนที่ตัวเอง (สสจ.) มาวิเคราะห๑และจัดทําสรุปรายงานผลการดําเนินงานเสนอผู๎ดูแลหนํวย
เคลื่อนที่ฯ ประจําศูนย๑ภูมิภาค นายแพทย๑สาธารณสุขจังหวัด และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือใช๎ในการกําหนดนโยบาย แนวทาง และมาตรการ ในการติดตามกํากับดูแลให๎มี
ความตํอเนื่องตํอไป 
  

http://www.foodsafetymobile.org/


21 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

บทที่ 4 
ผลการด าเนินงาน 

 
ในปีงบประมาณ 2561 (1 ตลุาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัย

ด๎านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) ซึ่งมีเครือขํายอยูํท่ัวประเทศ ได๎สํารวจและเฝูาระวังสถานการณ๑
ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ แหลํงจําหนํายทั่วประเทศ โดยตรวจวิเคราะห๑เบื้องต๎น 
(Screening Test) ทางด๎านการปลอมปนสารเคมี และการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ โดยใช๎ชุดทดสอบ    
อยํางงําย (Test Kit) สรุปผลการดําเนินงานเปรียบเทียบกับเปูาหมายได๎ดังตารางที่ 4-1 

  

ตารางที่  4-1 ผลการเฝูาระวังความปลอดภัยด๎านอาหารโดยหนํวยเคลื่อนที่ เ พ่ือความปลอดภัย 
                    ด๎านอาหาร เทียบกับเปูาหมาย  

ตัวช้ีวัด เป้าหมาย ผลงาน 
ส่วนภูมิภาค (76 จังหวัด) ด าเนินการโดยศูนย์หน่วยเคลื่อนที่ฯ ภูมิภาค 
1. จํานวนตัวอยํางที่ทําการตรวจ

วิเคราะห๑ด๎านเคมี 
7,500  ตัวอยําง / ศูนย๑ 

รวมอยํางน๎อย  90,000  ตัวอยําง 
154,044 ตัวอยําง 
(ร๎อยละ 171.14) 

2. จํานวนตัวอยํางที่ทําการตรวจ
วิเคราะห๑ด๎านจุลินทรีย๑ 

500 ตัวอยําง / ศูนย๑ 
รวมอยํางน๎อย  6,000  ตัวอยําง 

11,313 ตัวอยําง 
(ร๎อยละ 188.55) 

ทั้งนี้หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได๎รวบรวม
ข๎อมูลผลการเฝูาระวังทั้งหมดมาสรุป วิเคราะห๑ และนําเสนอสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและ
ผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ดังนี้ 
สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ในส่วนภูมิภาค (76 จังหวัด) 

หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหาร สํวนภูมิภาค ได๎ดําเนินการสุํมเก็บตัวอยํางผลิตภัณฑ๑ 
ตั้งแตํ 1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561 จํานวนทั้งหมด 165,357 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 7,043 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.26 โดยแบํงเป็นการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี จํานวน 154,044 ตัวอยําง         
ตกมาตรฐานจํานวน 4,648 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.02 และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ จํานวน 
11,313 ตัวอยําง ตกมาตรฐาน จํานวน 2,395 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 21.17 รายละเอียด ดังแสดงในตารางที่ 
4-2 
ตารางท่ี 4-2 ผลการตรวจวิเคราะห๑ผลิตภัณฑ๑สุขภาพทางด๎านเคมีและด๎านจุลินทรีย๑ในสํวนภูมิภาค  

การตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด  

(ตัวอย่าง) 
ตกมาตรฐาน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เคมี 154,044 4,648 3.02 
จุลินทรีย๑ 11,313 2,395 21.17 

รวม 165,357 7,043 4.26 
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4.1 สถานการณ์การปลอมปนสารเคมีในอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาค  
ทําการสุํมเก็บตัวอยําง เพ่ือตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนทางด๎านเคมีจํานวนทั้งหมด 154,044  

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 149,396 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.98 และตกมาตรฐาน จํานวน 4,648 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.02 
ตารางท่ี 4-3 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางผลิตภัณฑ๑สุขภาพทางด๎านเคมีในสํวนภูมิภาค 

ล าดับ สารเคมีที่ตรวจวิเคราะห์ 
จ านวน
ทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
ผ่านมาตรฐาน 

ร้อยละ จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

อาหาร 

1 ยาฆําแมลง  66,895 1,201 1.80 98.20 

2 บอแรกซ๑  23,882 263 1.10 98.90 

3 ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 15,753 693 4.40 95.60 

4 สารกันรา (กรดซาลิซิลิค)  13,228 176 1.33 98.67 

5 สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 13,285 4 0.03 99.97 

6 สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  3,384 90 2.66 97.34 

7 แอฟลาทอกซิน 306 8 2.61 97.39 

8 กรดแรํอิสระ 32 0 0.00 100.00 

9 ความกระด๎างของน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 1,328 109 8.21 91.79 

10 ความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 1,664 114 6.85 93.15 

11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 1,670 485 29.04 70.96 

12 สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร  7,479 667 8.92 91.08 

13 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 2,724 572 21.00 79.00 

ยา 

14 สเตียรอยด๑ 730 65 8.90 91.10 

เครื่องส าอาง 

15 กรดวิตามินเอ 570 49 8.60 91.40 

16 ปรอทแอมโมเนีย 546 140 25.64 74.36 

17 ไฮโดรควิโนน 568 12 2.11 97.89 

รวมทั้งหมด 154,044 4,648 3.02 96.98 
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 (1) การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 66,895 ตัวอยําง   

ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 65,694 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.20 พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 1,201 ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 1.80 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 60,795 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ       
ยาฆําแมลง จํานวน 1,083 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.78 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลงมากท่ีสุด 10 
อันดับแรก รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-4 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 4,787 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ     
ยาฆําแมลงจํานวน 97 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.03 ผลไม๎ทีพ่บการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-4 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ และอาหารพร๎อมบริโภค จํานวน 1,313 ตัวอยําง     
พบการตกค๎างของยาฆําแมลงจํานวน 21 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.60 ตัวอยํางที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-4 

ตารางท่ี 4-4  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง ในสํวนภูมิภาค 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักและผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
  
 

ใบบัวบก 268 38 14.18 

หัวหอม 84 5 5.95 

หัวไชเท๎า 271 14 5.17 

บร๏อคโคลี่ 490 25 5.10 

กระเทียม 586 29 4.95 

กะหล่ําดอก 872 38 4.36 

พริกสด 5,013 178 3.55 

ผักชีลาว 199 7 3.52 

ผักแขนง 129 4 3.10 

ผักชีฝรั่ง 618 19 3.07 

อ่ืน 52,265 726 1.39 

รวม 60,795 1,083 1.78 
 
  



24 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-4  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง ในสํวนภูมิภาค (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผลไม)๎  
 

ส๎ม 1,022 50 4.89 

องุํน 452 16 3.54 

ลิ้นจี่ 35 1 2.86 

มะขาม 38 1 2.63 

ลองกอง 44 1 2.27 

มะละกอ 149 3 2.01 

สตรอว๑เบอร๑รี่ 103 2 1.94 

มะมํวง 269 5 1.86 

แตงโม 281 4 1.42 

ลําไย 168 2 1.19 

อ่ืนๆ 2,226 12 0.54 

รวม 4,787 97 2.03 
 เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ 

และอ่ืน 
 

ปลาเค็ม 223 11 4.93 

ปลาหวาน 49 2 4.08 

ปลาทูเค็ม 51 1 1.96 

ปลาหมึกแห๎ง 223 3 1.35 

ปลาร๎า 177 2 1.13 

ปลาแห๎ง 226 2 0.88 

กุ๎งแห๎ง 156 0 0.00 

ปลาจิงจัง 123 0 0.00 

เนื้อสัตว๑ตากแห๎ง 17 0 * 

หอย 17 0 * 
อ่ืนๆ 51 0 0.00 

รวม 1,313 21 1.60 

รวม 66,895 1,201 1.80 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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(2) การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร  
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 23,882 ตัวอยําง   

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 23,619 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.90 พบการปลอมปนจํานวน 263 ตัวอยําง      
คิดเป็น ร๎อยละ 1.10 ตัวอยํางอาหารที่พบการปลอมปนมากที่สุด 10 อันดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 
4-5 
ตารางท่ี 4-5  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ บอแรกซ์ ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
บอแรกซ๑ เนื้อวัวบด 47 4 8.51 

เกี๊ยวหํอหมู 39 3 7.69 

เนื้อวัว 454 34 7.49 

เนื้อวัวหมัก 75 5 6.67 

แปูง 236 14 5.93 

ปลาบด 90 5 5.56 

เนื้อหมูหมัก 300 10 3.33 

วุ๎นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 39 1 2.56 

หมูบด 3,200 81 2.53 

ไกํยอ 41 1 2.44 

อ่ืนๆ 19,361 105 0.54 

รวม 23,882 263 1.10 
 
(3) การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ ในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 15,753
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 15,060 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.60 พบการปลอมปน จํานวน 693
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.40 ตัวอยํางอาหารที่พบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-6 

ตารางท่ี 4-6 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ ฟอร์มาลดีไฮด์ ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑  ปลาหมึกกรอบ 1,222 376 30.77 
สไบนาง 1,147 162 14.12 
แมงกะพรุน 156 5 3.21 
ปลาหมึก 3,966 117 2.95 
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ตารางท่ี 4-6 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ ฟอร์มาลดีไฮด์ ในสํวนภูมิภาค (ตํอ) 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑  เครื่องในวัว 39 1 2.56 
ปลาหมึกแห๎ง 51 1 1.96 
ปู 117 2 1.71 
เล็บมือนาง 505 6 1.19 
เครื่องในหมู 221 2 0.90 
ปลาท ู 313 2 0.64 
อ่ืนๆ 8,016 19 0.20 

รวม 15,753 693 4.40 
 
(4) การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในตัวอยํางอาหารจํานวน
ทั้งหมด 13,228 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 13,052 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.67 พบการ
ปลอมปน จํานวน 176 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.33 ตัวอยํางอาหารที่ตรวจพบการปลอมปนสารกันรา มาก
ที่สุด 10 อันดับ รายละเอียดดังแสดงใน ตารางที่ 4-7 
ตารางท่ี 4-7  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารกันรา ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สารกันรา ผลไม๎ดอง 967 101 10.44 
ปลาทูเค็ม 43 2 4.65 
หนํอไม๎ปี๊บ 46 1 2.17 
ถั่วลิสง 255 5 1.96 
ผักกาดดองเค็ม 105 2 1.90 
ผลไม๎แชํอิ่ม 53 1 1.89 
ผักกาดดองเปรี้ยว 2,544 23 0.90 
หนํอไม๎ดองขาว 1,804 16 0.89 
หนํอไม๎ดองเหลือง 492 4 0.81 
แหนมหมู 166 1 0.60 
อ่ืนๆ 6,753 20 0.30 

รวม 13,228 176 1.33 
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 (5) การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) ในตัวอยํางอาหาร 
จํานวนทั้งหมด 13,285 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 13,281 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.97 พบการ
ปลอมปน จํานวน 4 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.03 ตัวอยํางอาหารที่ตรวจพบการปลอมปนสารฟอกขาว            
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-8 

ตารางท่ี 4-8 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารฟอกขาว ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สารฟอกขาว ขิง 1,351 1 0.07 
ถั่วงอก 5,140 3 0.06 
เส๎นก๐วยเตี๋ยว 1,651 0 0.00 
หนํอไม๎ดองขาว 1,578 0 0.00 
เส๎นขนมจีน 572 0 0.00 
เล็บมือนาง 563 0 0.00 
กระชาย 482 0 0.00 
ผักกาดดองเปรี้ยว 328 0 0.00 
สไบนาง 150 0 0.00 
วุ๎นเส๎น 128 0 0.00 
อ่ืนๆ 1,342 0 0.00 

รวม 13,285 4 0.03 
 
(6) การปนเปื้อนของสารเร่งเนื้อแดง(ซาลบูทามอล) ในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 3,384 
ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง จํานวน 3,294 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.34 พบการ
ปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง จํานวน 90 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.66 ตัวอยําง อาหารที่ตรวจพบการ
ปนเปื้อนสารเรํงเนื้อแดง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-9 

ตารางท่ี 4-9  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารเร่งเนื้อแดง ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สารเรํงเนื้อแดง เนื้อวัว 293 46 15.70 
หมูบด 58 1 1.72 
เนื้อหมู 2,986 42 1.41 
เนื้อควาย 32 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-9  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ สารเร่งเนื้อแดง ในสํวนภูมิภาค (ตํอ) 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สารเรํงเนื้อแดง เนื้อวัวหมัก 2 1 * 
อ่ืนๆ 13 0 * 

รวม 3,384 90 2.66 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพือ่ตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

(7) ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอย่างอาหาร  

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 306 ตัวอยําง      
ผํานมาตรฐาน จํานวน 298 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.39 พบตกมาตรฐาน จํานวน 8 ตัวอยําง คิดเป็น    
ร๎อยละ 2.61 ตัวอยํางอาหารที่ตรวจพบปริมาณสารแอฟลาทอกซินเกินมาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที่ 4-10 
ตารางท่ี 4-10  ผลการตรวจวิเคราะห๑ปริมาณ สารแอฟลาทอกซิน ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

แอฟลาทอกซิน ถั่วลิสง 144 7 4.86 
พริกปุน 94 1 1.06 
พริกแห๎ง 35 0 0.00 
อ่ืนๆ 33 0 0.00 

รวม 306 8 2.61 
 
(8) การปลอมปนของกรดแร่อิสระในตัวอย่างอาหาร 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดแรํอิสระในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 32 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนของกรดแรํอิสระในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-11 
ตารางท่ี 4-11  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปนของ กรดแร่อิสระ ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

กรดแรํอิสระ น้ําส๎มสายชู 32 0 0.00 

รวม 32 0 0.00 
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(11) ค่าความกระด้างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง  
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 1,328 ตัวอยําง          

ผํานมาตรฐาน จํานวน 1,219 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.79 พบตกมาตรฐาน จํานวน 109 ตัวอยําง คิดเป็น    
ร๎อยละ 8.21 ตัวอยํางที่ตรวจพบคําความกระด๎างของน้ําดื่มและน้ําแข็งเกินคํามาตรฐาน รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-12 
ตารางที่ 4-12  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ความกระด๎างของน้ําดื่มและ
น้ําแข็ง 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 1,119 96 8.58 
น้ําดื่มบรรจุตู๎ 161 12 7.45 
น้ําสัมผัสอาหาร 6 1 * 
อ่ืนๆ 42 0 0.00 

รวม 1,328 109 8.21 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (12) ค่าความเป็นกรดด่างของน้ าดื่มและน้ าแข็ง 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม และน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 1,664 ตัวอยําง   
ผํานมาตรฐาน จํานวน 1,550 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.15 พบตกมาตรฐาน จํานวน 114 ตัวอยําง คิดเป็น 
ร๎อยละ 6.85 ตัวอยํางที่ตรวจพบคําความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม และน้ําแข็งเกินคํามาตรฐาน รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-13 
ตารางท่ี 4-13  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรดด่างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

คําความเป็นกรดดํางของ    
น้ําดื่ม และน้ําแข็ง 

น้ําแข็งหลอด 34 3 8.82 
น้ําดื่มบรรจุขวด 36 3 8.33 
น้ําดื่มบรรจุตู๎ 192 13 6.77 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 1,366 90 6.59 
น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 17 3 * 
น้ําสัมผัสอาหาร 6 1 * 
น้ําแข็งบด 3 1 * 
อ่ืนๆ 10 0 * 

รวม 1,664 114 6.85 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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 (13) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง  
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 1,670 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 1,185 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 70.96 พบตกมาตรฐาน จํานวน 485 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 29.04 ตัวอยํางที่ตรวจพบคําปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําดื่มและน้ําแข็ง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-14 
ตารางท่ี 4-14  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่มและน้้าแข็ง ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายใน
น้ําดื่มและน้ําแข็ง 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 1,374 434 31.59 
น้ําดื่มบรรจุขวด 36 9 25.00 
น้ําดื่มบรรจุตู๎ 190 31 16.32 
น้ําสัมผัสอาหาร 6 6 * 
น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 17 4 * 
น้ําดื่มบรรจุถัง 8 1 * 
อ่ืนๆ 39 0 0.00 

รวม 1,670 485 29.04 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (14) ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร  
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 7,479 ตัวอยําง      

ผํานมาตรฐาน 6,812 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.08 พบตกมาตรฐาน 667 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.92  
ตัวอยํางน้ํามันที่ใช๎ทอดอาหารที่ตรวจพบปริมาณสารโพลาร๑เกินคํามาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-15 
ตารางท่ี 4-15  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน  

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 1,022 118 11.55 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 1,902 179 9.41 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐ 363 32 8.82 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 2,191 192 8.76 

น้ํามันทอดขนม 828 67 8.09 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ 701 51 7.28 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด 305 22 7.21 
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ตารางท่ี 4-15  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน  

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดมันฝรั่ง 162 6 3.70 

น้ํามันที่อยูํในปี๊บหรือภาชนะบรรจุ 5 0 * 

รวม 7,479 667 8.92 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

15) ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคในตัวอยํางจํานวนทั้งหมด 2,724 ตัวอยําง     

ผํานมาตรฐาน จํานวน 2,152 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 79.00 พบตกมาตรฐาน จํานวน 572 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 21.00 ตัวอยํางเกลือบริโภคที่พบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-16 
ตารางท่ี 4-16  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน  

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ปริมาณไอโอดีน 
ในเกลือบริโภค 

เกลือเม็ด 47 37 78.72 

เกลือปุน 2,677 535 19.99 

รวม 2,724 572 21.00 
 
 (16) การปลอมปนสเตียรอยด์ในตัวอย่างยา และเครื่องส าอาง 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสเตียรอยด๑ในตัวอยํางยาจํานวนทั้งหมด 730 ตัวอยําง   
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 665 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.10 พบการปลอมปน จํานวน 65 ตัวอยําง คิด
เป็นร๎อยละ 8.90 ตัวอยําง ตัวอยํางยา และเครื่องสําอางที่ตรวจพบการปลอมปนของสเตียรอยด๑ รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที ่4-17 
ตารางท่ี 4-17 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สเตียรอยด ์ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

สเตียรอยด๑ ยาลูกกลอน 85 28 32.94 
ยาผง 140 17 12.14 
ครีมบํารุงหน๎า 175 1 0.57 
ครีมทาสิว-ฝูา 31 0 0.00 
ยาเม็ด 26 8 * 



32 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-17 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สเตียรอยด ์ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

สเตียรอยด๑ ยาน้ํา. 27 5 * 
ครีมหน๎าขาว 22 1 * 
ครีมกันแดด 27 0 * 
สบูํ 22 0 * 
อ่ืนๆ 175 5 2.86 

รวม 730 65 8.90 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
 
 (17) การปลอมปนของกรดวิตามินเอในตัวอย่างเครื่องส าอาง 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง  จํานวนทั้งหมด 
570 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 521 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.40 พบการปลอมปน จํานวน 49 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.60 ตัวอยํางเครื่องสําอางที่ตรวจพบการปลอมปนกรดวิตามินเอ มีรายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-18 
ตารางท่ี 4-18  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

กรดวิตามินเอ ครีมทาสิว-ฝูา 61 11 18.03 
ครีมบํารุงหน๎า 243 18 7.41 
ครีมกันแดด 51 3 5.88 
ครีมบํารุงผิว 46 2 4.35 
ครีมหน๎าขาว 29 5 * 
สบูํ 26 3 * 
เซรั่ม 26 0 * 
อ่ืน 88 7 7.95 

รวม 570 49 8.60 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (18) การปลอมปนของปรอทแอมโมเนียในตัวอย่างเครื่องส าอาง 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 

546 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 406 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 74.36 พบการปลอมปน จํานวน 140 
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ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 25.64 ตัวอยํางเครื่องสําอางที่ตรวจพบการปลอมปนปรอทแอมโมเนีย รายละเอียด  
ดังแสดงในตารางที่ 4-19 
ตารางท่ี 4-19  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ปรอทแอมโมเนีย ครีมบํารุงหน๎า 244 95 38.93 
ครีมทาสิว-ฝูา 52 13 25.00 
ครีมบํารุงผิว 44 5 11.36 
ครีมกันแดด 48 5 10.42 
ครีมหน๎าขาว 27 8 * 
เซรั่ม 26 1 * 
อ่ืนๆ 105 13 12.38 

รวม 546 140 25.64 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (19) การปลอมปนของไฮโดรควิโนนในตัวอย่างเครื่องส าอาง 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 568

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 556 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.89 พบการปลอมปน จํานวน 12 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.11 ตัวอยํางเครื่องสําอางที่ตรวจพบการปลอมปนไฮโดรควิโนน รายละเอียดดังแสดง
ใน ตารางที่ 4-20 
ตารางท่ี 4-20  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดสารที่ตรวจ ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ไฮโดรควิโนน ครีมบํารุงผิว 45 2 4.44 
ครีมกันแดด 51 2 3.92 
ครีมทาสิว-ฝูา 60 2 3.33 
ครีมบํารุงหน๎า 243 5 2.06 
ครีมหน๎าขาว 29 0 * 
เซรั่ม 26 0 * 
อ่ืนๆ 114 1 0.88 

รวม 568 12 2.11 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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4.2 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหาร ในส่วนภูมิภาค 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนทางด๎านจุลินทรีย๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 11,313 

ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ 8,918 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 78.83 พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑
จํานวน 2,395 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 21.17 ซึ่งสามารถแยกประเภทการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่  4-21 

ตารางที่  4-21 ผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารทางด๎านจุลินทรีย๑ในสํวนภูมิภาค จําแนกตามการปนเปื้อน 

ล าดับ ชนิดของเชื้อ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ ไม่พบ 

ร้อยละ จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

ผลการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรียใ์นน้ าดื่มและน้ าแข็ง 

การตรวจวิเคราะห์โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อส าเร็จรูป (Petrifilm) 
1 โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 179 5 2.79 97.21 
2 เอสเชอริเชีย โคไล 184 3 1.63 98.37 

การตรวจวิเคราะห์โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน้ าดื่มและน้ าแข็ง 
3 โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 1,723 347 20.14 79.86 

รวม 2,086 355 17.02 82.98 
ผลการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรียใ์นอาหาร 

การตรวจวิเคราะห์โดยชุดตรวจอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และวิธี Swab Test (SI2 
Medium) 

4 โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย  9,227 2,040 22.11 77.89 
รวม 11,313 2,395 21.17 78.83 

  (1) การตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง 

ทําการสุํมเก็บตัวอยํางเพ่ือตรวจวิเคราะห๑ 2 วิธี แบํงเป็น 
1. การตรวจวิเคราะห์โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อส าเร็จรูป (Petrifilm) รายละเอียดดังนี้ 

1.1 ผลการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (Petrifilm) ในน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 
179 ตัวอยําง พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 5 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.79 รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที ่4-22 

1.2 ผลการปนเปื้อนเชื้อเอสเชอริเชีย โคไล (Petrifilm) ในน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 
184 ตัวอยําง  พบการปนเปื้อนเชื้อเอสเชอริเชีย โคไล 3 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.63 มีรายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-22 
 2. การตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน้ าดื่มและน้ าแข็ง รายละเอียดดังนี้ 
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ผลการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (ชุดทดสอบโคลิฟอร๑มในน้ําดื่มและน้ําแข็ง) ในน้ําดื่มและ
น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 1,723 ตัวอยําง พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย จํานวน 347 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 20.14 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-22 

ตารางที่ 4-22 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Petrifilm) ในน้ าดื่มและน้ าแข็ง    
ในสํวนภูมิภาค 

ชนิดการตรวจ ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

การตรวจวิเคราะห๑ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย  

(Petrifilm) 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 165 5 3.03 
น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 0 * 

รวม 179 5 2.79 
การตรวจวิเคราะห๑ 
เอสเชอริเชีย โคไล 

(Petrifilm) 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 165 0 0.00 

น้ําแข็งบด 4 3 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 0 * 

น้ําแข็งหลอด 1 0 * 

รวม 184 3 1.63 
การตรวจวิเคราะห๑ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 
ในน้ําดื่ม และน้ําแข็ง 

น้ําแข็งก๎อน 36 28 77.78 

น้ําแข็งบด 62 39 62.90 

น้ําแข็งหลอด 73 44 60.27 

น้ําดื่มบรรจุถัง 35 13 37.14 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 1,147 173 15.08 

น้ําดื่มบรรจุขวด 160 22 13.75 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 171 20 11.70 

อ่ืนๆ 39 8 20.51 

รวม 1,723 347 20.22 

รวม 2,086 355 17.02 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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(2)  การตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ในอาหาร 

สถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร ถือวําเป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการปรุง
ประกอบอาหาร (ผลวิเคราะห์โดยใช้ ชุดตรวจอาหารของ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และ Swab Test 
(SI2 Medium) ผลการการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในตัวอยํางอาหาร และสุขลักษณะของ         
การปรุง/จําหนํายอาหาร จํานวนทั้งหมด 9,227 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 7,187 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 77.89 พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 2,040 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 22.11 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่  4-23 

ตารางที่ 4-23  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร และสุขลักษณะของการ/
จ าหน่ายอาหาร (ชุดครวจอาหารของกรมวิทย๑ฯ และ วิธี Swab Test (SI2 medium) ในสํวนภูมิภาค 

ขนิดการตรวจ ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 

จ านวน  
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

SI2 ในอาหาร และ
สุขลักษณะ 

 
 
 

 

ชาม 137 47 34.31 

ช๎อน 72 24 33.33 

ปิ้ง 37 12 32.43 

มือ 2,531 717 28.33 

เขียง 100 28 28.00 

อาหารจานเดียว 348 92 26.44 

ผักตัดแตํง 31 8 25.81 

ผัด 426 109 25.59 

จาน 338 85 25.15 

อ่ืนๆ 5,207 918 17.63 

รวม 9,227 2,040 22.11 

4.3 สถานการณ์การปลอมปนสารเคมี และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหาร ในส่วน
ภูมิภาค แบ่งตามพื้นที่เครือข่ายบริการ 12 เขต 
(1) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 (เชียงใหม่ ล าพูน ล าปาง แม่ฮ่องสอน เชียงราย พะเยา แพร่ น่าน)  

ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 จํานวน 16,943 ตัวอยําง           
ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 488 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.88 จําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี
16,629 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 437 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.63 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด
คือ  ความกระด๎างของน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 36.67 (22/60) รองลงมา ได๎แกํ ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ํา
ดื่ม และความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 21.69 (36/166) และ 18.18 (30/165) ตามลําดับ และ
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ตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 314 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 51 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 16.24 โดยพบ
การปนเปื้อน โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม ร๎อยละ 16.95 (10/59) โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร (SI2)     
ร๎อยละ 16.08 (41/255) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-24 
ตารางที่ 4-24  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 7,777 86 1.11 
บอแรกซ๑ 2,075 2 0.10 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,241 42 3.38 
สารกันรา 1,411 18 1.28 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,434 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 545 3 0.55 
แอฟลาทอกซิน 203 2 0.99 
ความกระด๎างของน้ําดื่ม 60 22 36.67 
ความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม 165 30 18.18 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ําดื่ม 166 36 21.69 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 858 127 14.80 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 101 14 13.86 
สเตียรอยด๑ 181 16 8.84 
กรดวิตามินเอ 137 11 8.03 
ปรอทแอมโมเนีย 137 24 17.52 
ไฮโดรควิโนน 138 4 2.90 

รวม 16,629 437 2.63 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (น้ําด่ืม) 59 10 16.95 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย SI2 255 41 16.08 

รวม 314 51 16.24 
รวมทั้งหมด 16,943 488 2.88 

1.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 7,777 ตัวอยําง  

ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 7,691 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.89 พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 86 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.11 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

(1) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 6,902 ตัวอยําง พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 72 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.04 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-25 
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(2) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 805 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.74 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-25 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 70 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง          
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-25 

ตารางท่ี 4-25  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผัก) 
บรอ็กโคลี 59 3 5.08 

กระเทียม  191 7 3.66 

พริกหยวก  57 2 3.51 

พริกแห๎ง  100 3 3.00 

ต๎นหอม  224 6 2.68 

ผักกาดเขียว  76 2 2.63 

ผักชีฝรั่ง 96 2 2.08 

พริกสด  493 10 2.03 

หอมแดง  160 3 1.88 

กะหล่ําดอก 172 3 1.74 

อ่ืนๆ 5,274 31 0.59 

รวม 6,902 72 1.04 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ส๎ม  61 8 13.11 

สตรอว๑เบอร๑รี่  48 2 4.17 

มะเขือเทศ  437 2 0.46 

แอปเปิ้ล 34 0 0.00 

เงาะ  30 0 0.00 

อ่ืนๆ 195 2 1.03 

รวม 805 14 1.74 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาแห๎ง  32 0 0.00 

ปลาร๎า 28 0 * 

ปลาทูเค็ม  7 0 * 

เนื้อหมู  1 0 * 
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ตารางท่ี 4-25  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาเค็ม  1 0 * 

ปลาหมึกแห๎ง  1 0 * 

รวม 70 0 0.00 

รวมทั้งหมด 7,777 86 1.11 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 2,075 ตัวอยําง   

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 2,073 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.90 พบการปลอมปน จํานวน 2 ตัวอยํางคิด
เป็นร๎อยละ 0.10 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-26 
ตารางท่ี 4-26  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 535 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 169 0 0.00 

แหนมหมู 140 0 0.00 

หมูยอ 111 0 0.00 

ไส๎กรอกหมู 103 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 54 0 0.00 

ปลา 2 1 * 

อ่ืนๆ 166 1 0.60 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 252 0 0.00 

เนื้อหมู 93 0 0.00 

ปลาแห๎ง 1 0 * 

เนื้อไกํ 16 0 * 

อ่ืนๆ 44 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 121 0 0.00 

ผักกาดดองเปรี้ยว 29 0 * 

หนํอไม๎ดองขาว 19 0 * 



40 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-26  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นขนมจีน 18 0 * 

แปูง 11 0 * 

อ่ืนๆ 28 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อหมูหมัก 8 0 * 

เกี๊ยวหํอหมู 7 0 * 

ปลาส๎ม (ดิบ) 7 0 * 

แผํนเกี๊ยวสด 7 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 60 0 0.00 

เต๎าหู๎ 13 0 * 

ทอด 12 0 * 

ผลไม๎ดอง 7 0 * 

ผักดอง 7 0 * 

อ่ืนๆ 18 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

 
บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 5 0 * 

บะหมี่หยกกึ่งสําเร็จรูป 3 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 1 0 * 

รวมทั้งหมด 2,075 2 0.10 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,241 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,199 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.62 พบการปลอมปนจํานวน 42 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 3.38 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-27 
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ตารางท่ี 4-27  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึก 269 9 3.35 

กุ๎ง 162 0 0.00 

ปลาหมึกกรอบ 128 23 17.97 

สไบนาง 90 4 4.44 

ปลาหมึกแห๎ง 40 1 2.50 

อ่ืนๆ 260 3 1.15 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 249 2 0.80 

เห็ดแห๎ง 20 0 * 

ดอกไม๎จีน 5 0 * 

ฟองเต๎าหู๎ 3 0 * 

อ่ืนๆ 9 0 * 
เบ็ดเตล็ด เครื่องเทศ 6 0 * 

รวมทั้งหมด 1,241 42 3.38 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวาํ 30 ตัวอยําง จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝาูระวัง โดยการเก็บตัวอยํางเพื่อ

ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

1.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,411 ตัวอยําง 

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,393 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.72 พบการปลอมปนจํานวน 18 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 1.28 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-28 
ตารางท่ี 4-28  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 307 3 0.98 

หนํอไม๎ดองเหลือง 156 3 1.92 

หนํอไม๎ดองขาว 104 1 0.96 

ผักกาดดองหวาน 51 0 0.00 

พริกแกง 44 0 0.00 

อ่ืนๆ 37 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-28  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 124 8 6.45 

กระเทียมดอง 120 0 0.00 

ผักดอง 74 0 0.00 

อ่ืนๆ 37 2 5.41 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปูดอง 131 0 0.00 

ปลาร๎า 126 0 0.00 

กะปิ 12 0 * 

อ่ืนๆ 16 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 24 0 * 

อ่ืนๆ 5 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําส๎มสายชู 1 0 * 

อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 4 0 * 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หนํอไม๎ปิ๊บ 38 1 2.63 

รวมทั้งหมด 1,411 18 1.28 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวาํ 30 ตัวอยําง จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝาูระวัง โดยการเก็บตัวอยํางเพื่อ

ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

1.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,434 ตัวอยําง   

ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-29 
ตารางท่ี 4-29  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 510 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 378 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 202 0 0.00 

ขิง 141 0 0.00 

วุ๎นเส๎น 37 0 0.00 

อ่ืนๆ 77 0 0.00 
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ที่ 4-29  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 20 0 * 

เล็บมือนาง 16 0 * 

ตีนไกํ 5 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎เชื่อม 3 0 * 

กระเทียมดอง 2 0 * 

เต๎าหู๎ 2 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 22 0 * 

น้ําตาลปึก 3 0 * 

น้ําตาลทราย 2 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 1 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป วุ๎นเส๎นกึ่งสําเร็จรูป 12 0 * 

บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 
รวมทั้งหมด 1,434 0 0.00 

หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่
เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางเนื้อสัตว๑และ

ผลิตภัณฑ๑ จํานวนทั้งหมด 545 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนในตัวอยํางจํานวน 542 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
99.45 พบการปนเปื้อนจํานวน 3 คิดเป็นร๎อยละ 0.55 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-30 
ตารางที่ 4-30  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนือ้แดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปนเปื้อน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 489 3 0.61 

เนื้อควาย 31 0 0.00 

อ่ืนๆ 25 0 * 

รวมทั้งหมด 545 3 0.55 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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1.7 ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 203 ตัวอยําง 

ผํานมาตรฐาน จํานวน 201 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.01 พบตกมาตรฐานจํานวน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
0.99 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-31 
ตารางท่ี 4-31  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 88 1 1.14 

พริกปุน 72 1 1.39 

พริกแห๎ง 24 0 * 

อ่ืนๆ 18 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กุ๎งแห๎ง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 203 2 0.99 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.8 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 60 ตัวอยําง      

ผํานมาตรฐาน จํานวน 38 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 63.33 ตกมาตรฐานจํานวน 22 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
36.67 
1.9 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 165
ตัวอยําง ผํานมาตรฐานจํานวน 135 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 81.82  ตกมาตรฐานจํานวน 30 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 18.18 
1.10 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 
166 ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 130 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 78.31 ตกมาตรฐานจํานวน 36 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 21.69 
1.11 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 858 ตัวอยําง       
ผํานมาตรฐานจํานวน 731 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 85.20 พบตกมาตรฐานจํานวน 127 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อย 
14.80 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-32 
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ตารางท่ี 4-32  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  418 70 16.75 
นํ้ามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 116 14 12.07 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 108 23 21.30 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  104 9 8.65 

น้ํามันทอดขนมทอด  38 3 7.89 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  38 6 15.79 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด 31 2 6.45 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  5 0 * 

รวมทั้งหมด 858 127 14.80 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.12 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จํานวนทั้งหมด 101 ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน 

จํานวน 87 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 86.14 พบตกมาตรฐานจํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 13.86         
มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-33 
ตารางท่ี 4-33  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เบ็ดเตล็ด เกลือปุน 88 11 12.50 

เกลือเม็ด 13 3 * 

รวมทั้งหมด 101 14 13.86 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

1.13 การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา และเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยาและเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 181 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 165 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.16 พบการปลอมปนจํานวน 16 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.84 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-34 
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ตารางท่ี 4-34  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาผง 56 5 8.93 

ยาลูกกลอน 32 10 31.25 
ยาน้ํา 10 1 * 
อ่ืนๆ 9 0 * 

ยาแผนปัจจุบัน ยาแคปซูล 11 0 * 

ยาเม็ด 10 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 * 
เครื่องสําอาง ครีมขัดผิว 10 0 * 

อ่ืนๆ 35 0 0.00 

รวมทั้งหมด 181 16 8.84 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
1.14 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง  พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 137 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 126 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.97 พบการปลอมปนจํานวน 11 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.03 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-35 
ตารางท่ี 4-35  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 64 2 3.13 

ครีมทาสิว-ฝูา 12 2 * 

ครีมขัดผิว 10 2 * 

สบูํ 6 2 * 

อ่ืนๆ 45 3 6.67 

รวมทั้งหมด 137 11 8.03 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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1.15    การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 137

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 113 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 82.48 พบการปลอมปนจํานวน 24 
ตัวอยําง คิดเป็น  ร๎อยละ 17.52 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-36 
ตารางท่ี 4-36  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 64 18 28.13 

ครีมทาสิว-ฝูา 12 2 * 

ครีมบํารุงผิว 9 2 * 

ครีมกันแดด 18 1 * 

อ่ืนๆ 34 1 2.94 

รวมทั้งหมด 137 24 17.52 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
1.16 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 138 
ตัวอยําง ไมพํบการปลอมปน จํานวน 134 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.10 พบการปลอมปนจํานวน 4 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 2.90 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-37 
ตารางท่ี 4-37  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 1 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 65 1 1.54 

ครีมกันแดด 18 2 * 

ครีมขัดผิว 10 1 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 12 0 * 

อ่ืนๆ 33 0 0.00 

รวมทั้งหมด 138 4 2.90 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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1.17 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ 

จํานวนทั้งหมด 59 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 49 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 83.05 พบการปนเปื้อน
จํานวน 10 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 16.95  
1.18 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร         

และการปรุง  พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 1 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร 

สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 255 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 214 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 83.92  
พบการปนเปื้อนจํานวน 41 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อย 16.08 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-38 
ตารางท่ี 4-38 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 1 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ มือ 32 8 25.00 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 114 13 11.40 
อาหารพร๎อมบริโภค อาหารจานเดียว 3 0 * 

น้ําดื่ม น้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ 106 20 18.87 

รวมทั้งหมด 255 41 16.08 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (2) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 (ตาก พิษณุโลก เพชรบูรณ์ สุโขทัย อุตรดิตถ์)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 2 จํานวน 21,668 ตัวอยําง         

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 727 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.36 จําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 
20,059 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 501 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.50 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด
คือปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 65.19 (103/158) รองลงมา ได๎แกํ ความกระด๎างของ
น้ําดื่ม และปรอทแอมโมเนีย คิดเป็นร๎อยละ 28.48 (45/158) และ 18.49 (22/119) ตามลําดับ และตรวจ
วิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 1,609 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 226 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 14.05 โดยพบการ
ปนเปื้อนโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร และสุขลักษณะ (SI2) ร๎อยละ 14.39 (209/1,452) และโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียในน้ําดื่ม ร๎อยละ 10.83 (17/157) รายละเอียดดังในตารางที่ 4-39 
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ตารางที่ 4-39  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 2 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 8,115 129 1.59 
บอแรกซ๑ 4,493 1 0.02 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,358 72 5.30 
สารกันรา 1,771 2 0.11 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,943 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 229 4 1.75 
แอฟลาทอกซิน 76 5 6.58 
กรดแรํอิสระ 15 0 * 
ความกระด๎างของน้ําดื่ม 158 45 28.48 
ความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม 157 6 3.82 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ําดื่ม 158 103 65.19 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 703 51 7.25 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 314 20 6.37 
สเตียรอยด๑ 212 23 10.85 
กรดวิตามินเอ 119 17 14.29 
ปรอทแอมโมเนีย 119 22 18.49 
ไฮโดรควิโนน 119 1 0.84 
ยาฆําแมลง 8,115 129 1.59 

รวม 20,059 501 2.50 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 157 17 10.83 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย SI2 1,452 209 14.39 

รวม 1,609 226 14.05 
รวมทั้งหมด 21,668 727 3.36 

 
2.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 8,115 
ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 7,986 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.41 พบการตกค๎างของ 
ยาฆําแมลง จํานวน 129 ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 1.59 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 



50 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

(1) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 7,360 ตัวอยําง พบการตกค๎าง
ของยาฆําแมลง จํานวน 114 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.55 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-40 

(2) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 533 ตัวอยําง พบการตกค๎าง
ของยาฆําแมลง จํานวน 8 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.50 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-40 

(3) ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ และอาหารพร๎อมบริโภค จํานวน 222 ตัวอยําง 
พบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 7 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.15 ตัวอยํางที่พบการตกค๎างของยาฆํา
แมลงรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-40 
ตารางท่ี 4-40  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผัก) 
กะเพรา  75 6 8.00 

ผักชีฝรั่ง  48 3 6.25 

ถั่วพู  54 3 5.56 

กระเจี๊ยบ  57 3 5.26 

หัวไชเท๎า  44 2 4.55 

มะระ  30 1 3.33 

พริกแห๎ง  213 7 3.29 

พริกหนุํม  32 1 3.13 

ดอกแค  33 1 3.03 

กระเทียม  102 3 2.94 

อ่ืนๆ 6,672 84 1.26 

รวม 7,360 114 1.55 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผลไม๎) 
องุํน  44 1 2.27 

กล๎วย  56 1 1.79 

ส๎ม  63 0 0.00 

แอปเปิ้ล  40 0 0.00 

อ่ืนๆ 330 6 1.82 

รวม 533 8 1.50 
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ตารางท่ี 4-40  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกแห๎ง 41 2 4.88 

ปลาร๎า 89 2 2.25 

อ่ืนๆ 87 3 3.45 

รวม 217 7 3.23 
อาหารพร๎อมบริโภค ยําง 4 0 * 

ต๎ม 1 0 * 

รวม 5 0 * 

รวมทั้งหมด 8,115 129 1.59 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 4,493 ตัวอยําง    

พบการปลอมปนของบอแรกซ๑จํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.02 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-41 
ตารางท่ี 4-41  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ แปูง 154 1 0.65 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 572 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 269 0 0.00 

ผักกาดดองเปรี้ยว 246 0 0.00 

ไชโปูว 81 0 0.00 

พริกแกง 45 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 44 0 0.00 

ตังฉําย 31 0 0.00 

อ่ืนๆ 110 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 526 0 0.00 

หมูบด 269 0 0.00 
หมูเด๎ง 14 0 * 
เลือดหมู/ไกํ/วัว 11 0 * 
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ตารางท่ี 4-41  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ไกํบด 10 0 * 

อ่ืนๆ 25 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 704 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 263 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 116 0 0.00 

ไส๎กรอกหมู 109 0 0.00 

หมูยอ 92 0 0.00 

อ่ืนๆ 229 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค กระเทียมดอง 96 0 0.00 

ทอด 67 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 66 0 0.00 

ผักดอง 45 0 0.00 

อ่ืนๆ 156 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อหมูหมัก 41 0 0.00 

ทอดมัน (ดิบ) 26 0 * 

เนื้อไกํหมัก 12 0 * 

อ่ืนๆ 29 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําเชื่อม 17 0 * 

น้ําปลาหวาน 8 0 * 

อ่ืนๆ 9 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 

รวมทั้งหมด 4,493 1 0.02 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,358 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,286 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 94.70 พบการปลอมปนจํานวน 72 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 5.30 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-42 
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ตารางท่ี 4-42  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 172 66 38.37 

ปลาหมึก 215 1 0.47 
สไบนาง 22 4 * 
เล็บมือนาง 13 1 * 

อ่ืนๆ 514 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 241 0 0.00 

องุํน 35 0 0.00 
ขิง 32 0 0.00 
อ่ืนๆ 107 0 0.00 

อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ตัดแตํง 4 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อไกํหมัก 2 0 * 

เบ็ดเตล็ด น้ําเชื่อม 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,358 72 5.30 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
2.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,771 ตัวอยําง   
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,769 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.89 พบการปลอมปนจํานวน 2 ตัวอยําง      
คิดเป็น ร๎อยละ 0.11 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-43 
ตารางท่ี 4-43  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 271 1 0.37 

ผักกาดดองเปรี้ยว 299 1 0.33 

ไชโปูว 83 0 0.00 

พริกแกง 81 0 0.00 

ตังฉําย 32 0 0.00 

อ่ืนๆ 39 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-43  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาร๎า 223 0 0.00 

ปูดอง 138 0 0.00 

กะปิ 34 0 0.00 

อ่ืนๆ 24 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 65 0 0.00 

หมูยอ 26 0 * 

อ่ืนๆ 28 0 * 
อาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท 
หนํอไม๎ปี๊บ 2 0 * 

อาหารพร๎อมบริโภค 

กระเทียมดอง 113 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 75 0 0.00 

หอยดอง 57 0 0.00 

อ่ืนๆ 115 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 16 0 * 

เนื้อส๎ม 4 0 * 
เบ็ดเตล็ด เต๎าเจี้ยว 28 0 * 

น้ําเชื่อม 11 0 * 

อ่ืนๆ 7 0 * 

รวมทั้งหมด 1,771 2 0.11 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
2.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่าย

บริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,943 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-44 
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ตารางท่ี 4-44  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 716 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 559 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 339 0 0.00 

ขิง 62 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 46 0 0.00 

วุ๎นเส๎น 30 0 0.00 

อ่ืนๆ 92 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ตีนไกํ 9 0 * 

เล็บมือนาง 5 0 * 

อ่ืนๆ 4 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค เครื่องดื่มหาบเรํ/แผงลอย 22 0 * 

กระเทียมดอง 11 0 * 

อ่ืนๆ 22 0 * 
เบ็ดเตล็ด 

 

น้ําตาลปี๊บ 10 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 7 0 * 

อ่ืนๆ 9 0 * 

รวมทั้งหมด 1,943 0 0.00 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
2.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางเนื้อหมู จํานวน

ทั้งหมด 229 ตัวอยําง พบการปลอมปนจํานวน 4 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.75 

2.7 ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 76 ตัวอยําง 

ผํานมาตรฐาน จํานวน 71 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.42 พบตกมาตรฐานจํานวน 5 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
6.58 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-45 
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ตารางท่ี 4-45  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 48 5 10.42 

พริกปุน 11 0 * 

อ่ืนๆ 17 0 * 

รวมทั้งหมด 76 5 6.58 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.8 การปลอมปนของ กรดแร่อิสระ ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดแรํอิสระ ในตัวอยํางน้ําส๎มสายชู จํานวนทั้งหมด 15 

ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนของกรดแรํในตัวอยํางอาหาร 

2.9 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 158 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 113 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 71.52 ตกมาตรฐานจํานวน 45 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 28.48 

2.10 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 157

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 151 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.18 ตกมาตรฐานจํานวน 6 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 3.82 

2.11 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 

158 ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 55 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 34.81 ตกมาตรฐานจํานวน 103 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 65.19 

2.12 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 703 ตัวอยําง       

ผํานมาตรฐาน จํานวน 652 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 92.75 พบตกมาตรฐานจํานวน 51 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 7.25 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-46 
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ตารางท่ี 4-46  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 241 25 10.37 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐ 31 3 9.68 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ 109 10 9.17 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 156 7 4.49 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 68 3 4.41 

น้ํามันทอดขนมทอด 55 2 3.64 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง 19 1 * 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด 24 0 * 

รวมทั้งหมด 703 51 7.25 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.13 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 314 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 294 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.63 พบตกมาตรฐานจํานวน 20 ตัวอยําง   
คิดเป็นร๎อยละ 6.37  

2.14 การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา และเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยา จํานวนทั้งหมด 212 ตัวอยําง ไมํพบ

การปลอมปน จํานวน 189 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 89.15 พบการปลอมปนจํานวน 23 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 10.85 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-47 
ตารางท่ี 4-47  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 2 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาผง 38 7 18.42 
ยาลูกกลอน 20 10 * 
ยาน้ํา 9 1 * 
อ่ืนๆ 24 3 * 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 37 1 2.70 

ครีมหน๎าขาว 15 1 * 
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ตารางท่ี 4-47  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 2 (ตํอ) 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง อ่ืนๆ 66 0 0.00 
ยาแผนปัจจุบัน ยาแคปซูล 1 0 * 

ยาน้ํา 1 0 * 

ยาผง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 212 23 10.85 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.15 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 119 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 102 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 85.71 พบการปลอมปนจํานวน 17 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 14.29  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-48 
ตารางท่ี 4-48  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 37 5 13.51 

ครีมทาสิว-ฝูา 20 5 * 

ครีมหน๎าขาว 16 2 * 

อ่ืนๆ 46 5 10.86 

รวมทั้งหมด 119 17 14.29 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.16 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 119

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 97 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 81.51 พบการปลอมปนจํานวน 22 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 18.49 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-49 
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ตารางท่ี 4-49  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 37 13 35.14 

ครีมหน๎าขาว 16 5 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 20 3 * 

อ่ืนๆ 46 1 2.17 

รวมทั้งหมด 119 22 18.49 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.17 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 119 

ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปน จํานวน 118 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.16 พบการปลอมปนจํานวน 1 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.84 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-50 
ตารางท่ี 4-50 ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 2 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 37 1 2.70 

ครีมทาสิว-ฝูา 20 0 * 

ครีมหน๎าขาว 16 0 * 

อ่ืนๆ 46 0 0.00 

รวมทั้งหมด 119 1 0.84 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

2.18 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ 
จํานวนทั้งหมด 157 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 140 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 89.17 พบการ
ปนเปื้อนจํานวน 17 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 10.83  
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2.19 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร
และการปรุงพื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 2 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร และ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 1,452 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 1,243 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 85.61   
พบการปนเปื้อนจํานวน 209 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อย 14.39 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-51 
ตารางท่ี 4-51  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 2 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค ลวก 30 6 20.00 

แกง 32 6 18.75 

ผัด 50 8 16.00 

ต๎ม 38 5 13.16 

ทอด 73 6 8.22 

เครื่องดื่มหาบเรํ/แผงลอย 51 4 7.84 

อ่ืนๆ 150 19 12.67 
สุขลักษณะ ผู๎ปรุง 714 118 16.53 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 305 37 12.13 
เบ็ดเตล็ด น้ําเชื่อม 4 0 * 
ไอศกรีม ไอศกรีม 3 0 * 

นมและผลิตภัณฑ๑ นมข๎นหวาน 1 0 * 

นมยูเอชที 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,452 209 14.39 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (3) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 (ชัยนาท นครสวรรค์ อุทัยธานี ก าแพงเพชร พิจิตร)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 3 จํานวน 5,798 ตัวอยําง      

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 330 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 5.69 จําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านเคมี 
5,337 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 224 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.20 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมากที่สุด
คือปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 31.97 (39/122) รองลงมา ได๎แกํ ปริมาณไอโอดีนใน
เกลือบริโภค และฟอร๑มาลดีไฮด๑ คิดเป็นร๎อยละ 17.46 (22/126) และ 9.27 (72/777) ตามลําดับ และตรวจ
วิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 461 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 106 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 22.99  โดยพบการ
ปนเปื้อนโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร และสุขลักษณะ (SI2) ร๎อยละ 26.18 (89/340) และโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียในน้ําดื่ม ร๎อยละ 14.05 (17/121) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-52 
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ตารางที่ 4-52  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 3 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 2,174 67 3.08 
บอแรกซ๑ 569 0 0.00 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 777 72 9.27 
สารกันรา 363 0 0.00 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 427 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 152 0 0.00 
กรดแรํอิสระ 7 0 * 
ความกระด๎างของน้ําดื่ม 120 0 0.00 
ความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม 120 5 4.17 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ําดื่ม 122 39 31.97 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 380 19 5.00 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 126 22 17.46 

รวม 5,337 224 4.20 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 121 17 14.05 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 340 89 26.18 

รวม 461 106 22.99 
รวมทั้งหมด 5,798 330 5.69 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

3.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 2,174 

ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 2,107 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.92 พบการตกค๎างของ  
ยาฆําแมลง จํานวน 67 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.08 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 

(1) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 2,005 ตัวอยําง พบการตกค๎าง
ของ ยาฆําแมลง จํานวน 56 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.79 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-53 

(2) ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 134 ตัวอยําง พบการตกค๎าง
ของยาฆําแมลง จํานวน 11 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.21 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียด     
ดังแสดงในตารางที่ 4-53 

(3) ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ และอาหารพร๎อมบริโภค จํานวน 35 ตัวอยําง  
ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-53 
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ตารางท่ี 4-53  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผัก) 
กวางตุ๎ง  80 4 5.00 

พริกหยวก  62 3 4.84 

พริกสด  110 5 4.55 

ต๎นหอม  50 2 4.00 

ขึ้นฉําย  52 2 3.85 

ผักชี  55 2 3.64 

ผักบุ๎ง  84 3 3.57 

ถั่วฝักยาว  154 5 3.25 

มะเขือพวง  37 1 2.70 

มะเขือเปราะ  130 3 2.31 

อ่ืนๆ 1,191 26 2.18 

รวม 2,005 56 2.79 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ส๎ม  22 3 * 

องุํน  17 3 * 

แอปเปิ้ล  16 1 * 

แตงโม  8 1 * 

พุทรา  3 1 * 

มะละกอ  3 1 * 

ลูกหมํอน(มัลเบอร๑รี่)  1 1 * 

อ่ืนๆ  64 0 0.00 

รวม 134 11 8.21 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาร๎า  12 0 * 

ปลาหมึกแห๎ง  9 0 * 

ปลาแห๎ง  7 0 * 

อ่ืนๆ 6 0 * 

รวม 34 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค ยําง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 2,174 67 3.08 
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หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุมํจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

3.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 569 ตัวอยําง       

ไมํพบการปลอมปนบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-54 
ตารางท่ี 4-54  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 

 
ลูกชิ้นหมู 176 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 40 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 26 0 * 

หมูยอ 26 0 * 

ลูกชิ้นปลา 21 0 * 

อ่ืนๆ 48 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 78 0 0.00 

หมูบด 70 0 0.00 

เนื้อไกํ 28 0 * 

อ่ืนๆ 19 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 2 0 * 

เฉาก๏วย 1 0 * 

ผักกาดดองหวาน 1 0 * 

แผํนเกี๊ยว 1 0 * 

หนํอไม๎ 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 12 0 * 

เต๎าหู๎ 2 0 * 

กระเทียมดอง 1 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 
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ตารางท่ี 4-54  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อหมูหมัก 10 0 * 

ทอดมัน(ดิบ) 1 0 * 

แผํนเกี๊ยวสด 1 0 * 

หมูบดปรุงรส 1 0 * 

รวมทั้งหมด 569 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
3.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 777 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 705 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 90.73 พบการปลอมปนจํานวน 72 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 9.27 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-55 
ตารางท่ี 4-55  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 80 55 68.75 

ปลาหมึก 217 6 2.76 
สไบนาง 19 10 * 
แมงกะพรุน 3 1 * 
อ่ืนๆ 320 0 0.00 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 100 0 0.00 
ชะอม 13 0 * 
ขิง 6 0 * 
อ่ืนๆ 19 0 * 

รวมทั้งหมด 777 72 9.27 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง

เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
3.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 363 ตัวอยําง       
ไมํพบการปลอมปนสารกันราในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-56 
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ตารางท่ี 4-56  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 40 0 0.00 

กระเทียมดอง 39 0 0.00 

ผักกาดดองเค็ม 15 0 * 

อ่ืนๆ 26 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 73 0 0.00 

พริกแกง 59 0 0.00 

ผักกาดดองหวาน 15 0 * 

อ่ืนๆ 29 0 * 
เบ็ดเตล็ด เต๎าเจี้ยว 28 0 * 

น้ําส๎มสายชู 2 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 2 0 * 

อาหารในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท 

หนํอไมป๎ี๊บ 2 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ หมูยอ 3 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปูดอง 20 0 * 

ปลาหมึกแห๎ง 2 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 0.00 

รวมทั้งหมด 363 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง

เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
3.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 427 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-57 
ตารางท่ี 4-57  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

 
ถั่วงอก 144 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 120 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 50 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-57  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ขิง 45 0 0.00 

กระชาย 32 0 0.00 

อ่ืนๆ 14 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 6 0 * 

ตีนไกํ 1 0 * 

สไบนาง 1 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลทราย 4 0 * 

น้ําตาลปิ๊บ 4 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค กระเทียมดอง 2 0 * 

ผักดอง 2 0 * 

เต๎าหู๎ 1 0 * 

รวมทั้งหมด 427 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง

เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
3.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางเนื้อหมู จํานวน

ทั้งหมด 152 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนสารเรํงเนื้อแดงในตัวอยํางอาหาร 
3.7 การปลอมปนของ กรดแร่อิสระ ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดแรํอิสระ ในน้ําส๎มสายชู จํานวนทั้งหมด 7 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปนของกรดแรํอิสระในน้ําส๎มสายชู 
3.8 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 120 
ตัวอยําง ไมํพบตัวอยํางตกมาตรฐาน 
3.9 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 120
ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 115 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.83 พบตกมาตรฐาน จํานวน 5 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 4.17 
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3.10 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 

122 ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 83 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 68.03 พบตกมาตรฐาน จํานวน 39 ตัวอยําง     
คิดเป็นร๎อยละ 31.97 
3.11 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 380 ตัวอยําง       
ผํานมาตรฐาน จํานวน 361 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.00 พบตกมาตรฐานจํานวน 19 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 5.00 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-58 
ตารางท่ี 4-58  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 3 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  75 7 9.33 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  118 7 5.93 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  79 3 3.80 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  56 1 1.79 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  25 1 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  15 0 * 

น้ํามันทอดขนมทอด  6 0 * 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  6 0 * 

รวมทั้งหมด 380 19 5.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุมํจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
3.12 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 126 
ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 104 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 82.54 พบตกมาตรฐานจํานวน 22 ตัวอยําง   
คิดเป็นร๎อยละ 17.46 

3.13 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวน
ทั้งหมด 121 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 104 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 85.95 พบการปนเปื้อน
จํานวน 17 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 14.05 
3.14 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร

และการปรุง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 3 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร และ

สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 340 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 251 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 73.82  
พบการปนเปื้อนจํานวน 89 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 26.18 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-59 
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ตารางท่ี 4-59  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 3 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค ต๎ม  33 3 9.09 

ลวก  19 5 * 

ผัด  28 3 * 

ขนมไทย  7 3 * 

แกง  22 2 * 

ทอด  14 2 * 

ตุ๐น  7 2 * 

อ่ืน  22 0 * 

สุขลักษณะ 
มือผู๎ปรุง 83 43 51.81 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 104 26 25.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นขนมจีน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 340 89 26.18 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง

เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

 (4) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 (นนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา สระบุรี สิงห์บุรี ลพบุรี อ่างทอง 
นครนายก)  

ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 4 จํานวน 23,234 ตัวอยําง         
ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 1,532 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 6.59 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑
ทางด๎านเคมี 20,263 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 600 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.96 โดยชนิดสารที่พบ        
ตกมาตรฐานมากที่สุดคือ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค คิดเป็นร๎อยละ 21.71 (33/152) รองลงมา สารเรํง
เนื้อแดง (ซาลบูทามอล) และฟอร๑มาลดีไฮด๑ คิดเป็นร๎อยละ 8.69 (37/426) และ 8.04 (131/1,629) 
ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 2,971 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 932 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อย
ละ 31.42 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 31.45 (784/2,493) 
และ โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม และน้ําแข็ง คิดเป็นร๎อยละ 30.96 (148/478) รายละเอียดดังตารางที่ 4-60 
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ตารางที่ 4-60  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 4 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 4,955 26 0.52 
บอแรกซ๑ 6,095 224 3.68 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,629 131 8.04 
สารกันรา (กรดซาลิซิลิก) 2,339 3 0.13 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,619 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 426 37 8.69 
กรดแรํอิสระ 9 0 * 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม 418 9 2.15 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม 420 16 3.81 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 419 0 0.00 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 1,759 116 6.59 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 152 33 21.71 
สเตียรอยด๑ 14 4 * 
กรดวิตามินเอ 3 0 * 
ปรอทแอมโมเนีย 3 1 * 
ไฮโดรควิโนน 3 0 * 

รวม 20,263 600 2.96 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม และน้ําแข็ง 478 148 30.96 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 2,493 784 31.45 

รวม 2,971 932 31.37 
รวมทั้งหมด 23,234 1,532 6.59 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง
เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

4.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 4,955 ตัวอยําง  

พบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 26 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.52  โดยจําแนกตามชนิดอาหาร มีรายละเอียด
ดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 4,841 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 26 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.54 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-61 
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ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎)  จํานวน 103 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎าง
ของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-61 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 11 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-61 
ตารางท่ี 4-61  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผัก) 
กระเทียม  63 8 12.70 

หอมแดง  39 3 7.69 

ต๎นหอม  93 4 4.30 

ขึ้นฉําย  108 1 0.93 

ผักชี  131 1 0.76 

กะหล่ําปลี  320 1 0.31 

พริกสด  435 1 0.23 

ถั่วฝักยาว  468 1 0.21 

ใบบัวบก  7 2 * 

ผักแขนง  19 1 * 

อ่ืนๆ 3,158 3 0.09 

รวม 4,841 26 0.54 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ฝรั่ง  32 0 0.00 

ชมพํู  12 0 * 

แอปเปิ้ล  10 0 * 

ส๎ม  8 0 * 

มะละกอ  6 0 * 

องุํน  5 0 * 

กล๎วย  4 0 * 

แก๎วมังกร  4 0 * 

แคนตาลูป  4 0 * 

อ่ืนๆ 18 0 * 

รวม 103 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-61  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ แมลง  3 0 * 

เนื้อสัตว๑ตากแห๎ง  2 0 * 

ปลาเค็ม  2 0 * 

ปลาแห๎ง  2 0 * 

เครื่องในหมู  1 0 * 

ปลา  1 0 * 

รวม 11 0 * 

รวมทั้งหมด 4,955 26 0.52 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยาํงที่สุมํจาํนวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจดัลําดบั จาํเปน็ตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยําง

เพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 

4.2 การปลอมปนของบอแรกซใ์นตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 6,095 ตัวอยําง     

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 5,871 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.32  พบการปลอมปนจํานวน 224 ตัวอยําง   
คิดเป็นร๎อยละ 3.68 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-62 
ตารางท่ี 4-62  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ลูกชิ้นเนื้อ 323 8 2.48 

ไส๎กรอกหมู 85 2 2.35 

ไส๎กรอกไกํ 71 1 1.41 

ลูกชิ้นหมู 593 5 0.84 

ลูกชิ้นปลา 138 1 0.72 

อ่ืนๆ 269 3 1.12 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ แปูง 66 13 19.70 

มะดัน 7 5 * 

มะมํวง 7 2 * 

กระท๎อน 6 1 * 

อ่ืนๆ 58 6 10.34 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป ก๐วยจั๊บกึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 
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ตารางท่ี 4-62  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อวัว 369 34 9.21 

หมูเด๎ง 34 3 8.82 

ปลาบด 49 4 8.16 

หมูบด 944 53 5.61 

อ่ืนๆ 2,534 52 2.05 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 24 3 * 

ขนมไทย 13 3 * 

วุ๎นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 7 1 * 

อ่ืนๆ 48 1 2.08 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อวัวหมัก 71 5 7.04 

ทอดมัน(ดิบ) 106 5 4.72 

เนื้อหมูหมัก 226 10 4.42 

อ่ืนๆ 46 3 6.52 

รวมทั้งหมด 6,095 224 3.68 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,629 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,498 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.96 พบการปลอมปนจํานวน 131 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 8.04 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-63 
ตารางท่ี 4-63  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 146 73 50.00 

สไบนาง 166 51 30.72 

ปลาหมึก 545 4 0.73 

กุ๎ง 232 1 0.43 

อ่ืนๆ 407 2 0.49 
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ตารางท่ี 4-63  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค เต๎าหู๎ 1 0 * 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 131 0 0.00 

มะละกอ 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,629 131 8.04 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 2,339 ตัวอยําง   
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 2,336  ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.87 พบการปลอมปนจํานวน 3 ตัวอยําง     
คิดเป็นร๎อยละ 0.13 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-64 
ตารางท่ี 4-64  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ มะมํวง 13 1 * 

มะนาวดอง 1 1 * 

มะปราง 1 1 * 

พริกแกง 617 0 0.00 

ผักกาดดองเปรี้ยว 407 0 0.00 

อ่ืนๆ 760 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาร๎า 109 0 0.00 

ปูดอง 89 0 0.00 

ปู 12 0 * 

อ่ืนๆ 15 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 88 0 0.00 

หอยดอง 44 0 0.00 

อ่ืนๆ 133 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 24 0 * 

เนื้อหมูหมัก 3 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 6 0 * 
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ตารางท่ี 4-64  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 

 
 

ไส๎กรอกหมู 6 0 * 

แหนมหมู 5 0 * 

อ่ืนๆ 5 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป กวยจั๊บกึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 

รวมทั้งหมด 2,339 3 0.13 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,619 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-65 
ตารางท่ี 4-65  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

 
ถั่วงอก 516 0 0.00 

ขิง 287 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 286 0 0.00 

อ่ืนๆ 275 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 166 0 0.00 

หนังหม ู 25 0 * 

อ่ืนๆ 31 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 25 0 * 

เต๎าหู๎ 1 0 * 

ผลไม๎แชํอิ่ม 1 0 * 

ผลไม๎ดอง 1 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป กวยจั๊บกึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 

เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 3 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,619 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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4.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่
เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร จํานวน
ทั้งหมด 426 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 389 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.31 พบการปนเปื้อน
จํานวน 37 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 8.69 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-66 
ตารางท่ี 4-66  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปนเปื้อน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อวัว  102 28 27.45 

เนื้อหมู  321 8 2.49 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อวัวหมัก 2 1 * 

เนื้อหมูหมัก 1 0 * 

รวมทั้งหมด 426 37 8.69 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.7 การปลอมปนของ กรดแร่อิสระ ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดแรํอิสระ ในตัวอยํางน้ําส๎มสายชู จํานวนทั้งหมด 9 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางดังกลําว 
4.8 ค่าความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 418 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน จํานวน 409 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.85 ตกมาตรฐานจํานวน 9 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
2.15  มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-67 
 ตารางท่ี 4-67  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุตู๎ 124 4 3.23 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 265 5 1.89 

น้ําดื่มบรรจุขวด 9 0 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 7 0 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 3 0 * 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 8 0 * 

น้ําแข็งบด 2 0 * 

รวมทั้งหมด 418 9 2.15 
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หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

4.9 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่มและน้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 420 

ตัวอยําง            ผํานมาตรฐาน จํานวน 404 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.19 ตกมาตรฐานจํานวน 16 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.81 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-68 
ตารางที่ 4-68  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่มและน้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขต
ที ่4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 265 9 3.40 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 126 4 3.17 

น้ําดื่มบรรจุขวด 9 0 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 7 0 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 3 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 8 2 * 

น้ําแข็งบด 2 1 * 

รวมทั้งหมด 420 16 3.81 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.10 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่มและน้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่มและน้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 
419 ตัวอยําง   ไมํพบตกมาตรฐานมีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-69 
ตารางที่ 4-69  ผลการตรวจวิเคราะห๑ คา่ปริมาณของแข็งที่ละลายไดใ้นน้้าดื่มและน้า้แข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการ
เขตที ่4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุตู๎ 125 0 0.00 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 265 0 0.00 

น้ําดื่มบรรจุขวด 9 0 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 7 0 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 3 0 * 
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ตารางที่ 4-69  ผลการตรวจวิเคราะห๑ คา่ปริมาณของแข็งที่ละลายไดใ้นน้้าดื่มและน้า้แข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการ
เขตที ่4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 8 0 * 

น้ําแข็งบด 2 0 * 

รวมทั้งหมด 419 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.11 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,759 ตัวอยําง       
ผํานมาตรฐาน จํานวน 1,643 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.41 พบตกมาตรฐานจํานวน 116 ตัวอยําง                
คิดเป็นร๎อยละ 6.59 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-70 
ตารางท่ี 4-70  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  395 42 10.63 

น้ํามันทอดขนมทอด  315 29 9.21 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  713 38 5.33 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  63 3 4.76 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  74 2 2.70 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  80 1 1.25 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  89 1 1.12 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  30 0 0.00 

รวมทั้งหมด 1,759 116 6.59 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุมํจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
4.12 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปร ิมาณไอโอด ีนในเกล ือบร ิโภค  ชนิด เกล ือป ุน  จํานวนทั ้งหมด           
152 ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 119 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 78.29 พบตกมาตรฐานจํานวน 33 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 21.71 
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4.13 การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา และเครื่องส าอาง พ้ืนที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ในตัวอยํางยา และเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 14 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 10 ตัวอยําง พบการปลอมปน 4 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตาราง
ที่ 4-71 

ตารางท่ี 4-71  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สเตียรอยด ์พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 3 0 * 
ยาแผนโบราณ ยาลูกกลอน 6 3 * 

ยาผง 2 1 * 
ยาแผนปัจจุบัน ยาแคปซูล 2 0 * 

ยาเม็ด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 14 4 * 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

4.14 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พ้ืนที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอางชนิดครีมบํารุงหน๎า 

จํานวนทั้งหมด 3 ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางดังกลําว 

4.15 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอางชนิดครีมบํารุงหน๎า 
จํานวนทั้งหมด 3 ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปน จํานวน 2 ตัวอยําง พบการปลอมปน 1 ตัวอยําง  

4.16 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอางชนิดครีมบํารุงหน๎า จํานวน
ทั้งหมด 3 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนของไฮโดรควิโนนในตัวอยําง  

4.17 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่มและน้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่มและน้ําแข็ง 
จํานวนทั้งหมด 478 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 330 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 69.04 พบการ
ปนเปื้อนจํานวน 148 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.96 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-72 
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ตารางที่ 4-72  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในน้ําดื่มและน้ําแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่4 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 265 81 30.57 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 121 13 10.74 

น้ําดื่มบรรจุถัง 7 2 * 

น้ําดื่มบรรจุขวด 9 0 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 3 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 45 32 71.11 

น้ําแข็งหลอด 26 19 * 

น้ําแข็งก๎อน 2 1 * 

รวมทั้งหมด 478 148 30.96 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  
โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

4.18 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอย่างอาหาร และสุขลักษณะ พื้นที่
เครือข่ายบริการเขตที่ 4 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร และ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 2,493 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 1,709 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 68.55  
พบการปนเปื้อนจํานวน 784 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 31.45 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-73 
ตารางท่ี 4-73  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 4 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ มือผู๎ปรุง 837 375 44.80 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 956 281 29.39 
อาหารพร๎อมบริโภค ผัด 98 31 31.63 

อาหารจานเดียว 163 28 17.18 
อ่ืนๆ 290 44 15.17 

น้ําแข็ง 
น้ําแข็งหลอด 41 1 2.44 
น้ําแข็งบด 4 0 * 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ข๎าวสาร 14 4 * 
อ่ืนๆ  48 15 31.25 
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ตารางที่ 4-73  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่4 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อไกํ 7 2 * 

อ่ืนๆ 22 3 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ไส๎กรอกไกํ 3 0 * 

อ่ืนๆ 5 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําจิ้ม 2 0 * 

น้ําปลาหวาน 1 0 * 
ไอศกรีม ไอศกรีม 2 0 * 

รวมทั้งหมด 2,493 784 31.45 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (5) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 (ราชบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม กาญจนบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร)  

ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 5 จํานวน 12,606 ตัวอยําง           
ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 723 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 5.74 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 11,875 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 673 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 5.67 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค คิดเป็นร๎อยละ 49.12 (28/57) รองลงมา ได๎แกํ คําปริมาณของแข็งที่
ละลายได๎ในน้ําดื่ม และ สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร คิดเป็นร๎อยละ 42.23 (87/206) และ 27.02 
(77/285) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 731 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 50 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 6.84 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑ชนิดโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่มและน้ําแข็ง คิดเป็นร๎อยละ 18.75 (6/32) 
และโคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 10.71 (36/336) มีรายละเอียดดังตารางที่ 4-74 
ตารางที่ 4-74  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 5 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 6,506 250 3.84 
บอแรกซ๑ 1,296 25 1.93 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,347 111 8.24 
สารกันรา 625 41 6.56 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 944 0 0.00 
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ตารางที่ 4-74  สถานการณ๑ความปลอดภยัของอาหารทางด๎านเคมี และจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 5 (ต่อ) 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  202 14 6.93 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม 200 28 14.00 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม 207 12 5.80 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 206 87 42.23 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 285 77 27.02 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 57 28 49.12 

รวม 11,875 673 5.67 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (ในน้ําดื่มและน้ําแข็ง) 32 6 18.75 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย 179 5 2.79 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 336 36 10.71 
เอสเชอริเชีย โคไล 184 3 1.63 

รวม 731 50 6.84 
รวมทั้งหมด 12,606 723 5.74 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

5.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหารจํานวนทั้งหมด 6,506 ตัวอยําง

ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 6,256 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.16 พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 250 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.84 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 5,522 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 238 ตวัอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.31 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-75 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 937 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 12 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.28  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-75 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ และอาหารพร๎อมบริโภค จํานวน 47 ตัวอยําง ไมํพบ
การตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-75 
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ตารางท่ี 4-75  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผัก) 
กะหล่ําดอก  94 24 25.53 

หัวไชเท๎า  44 9 20.45 

กะหล่ําปลี  314 59 18.79 

บร๏อคโคลี่  91 15 16.48 

ใบบัวบก  54 4 7.41 

กระเทียม  49 3 6.12 

ผักกาดขาว  314 19 6.05 

หอมแดง  69 4 5.80 

ต๎นหอม  261 14 5.36 

หอมหัวใหญํ  82 4 4.88 

อ่ืนๆ 4,150 83 2.00 

รวม 5,522 238 4.31 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
องุํน  78 3 3.85 

ส๎ม  172 5 2.91 

สาลี่  38 1 2.63 

ลําไย  60 1 1.67 

เงาะ  65 0 0.00 

แก๎วมังกร  53 0 0.00 

แอปเปิ้ล  49 0 0.00 

มะมํวง  48 0 0.00 

ชมพํู  46 0 0.00 

กล๎วย  43 0 0.00 

อ่ืนๆ 285 2 0.70 

รวม 937 12 1.28 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กุ๎งแห๎ง 20 0 * 

ปลาเค็ม  10 0 * 

ปลาหมึกแห๎ง  5 0 * 

ปลาท ู 4 0 * 
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ตารางท่ี 4-75  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อสัตว๑ตากแห๎ง  2 0 * 

ปลาหวาน  2 0 * 

ปลาร๎า  1 0 * 

หอย  1 0 * 

รวม 45 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค นึ่ง 2 0 * 

รวม 2 0 * 

รวมทั้งหมด 6,506 250 3.84 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
5.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,296 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,271 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.07 พบการปลอมปนจํานวน 25 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 1.93 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-76 
ตารางท่ี 4-76  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 560 22 3.93 

หมูหมัก 50 1 2.00 

ไกํบด 65 1 1.54 

เนื้อหมู 113 0 0.00 

อ่ืนๆ 86 1 1.16 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 151 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 44 0 0.00 

อ่ืนๆ 146 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เฉาก๏วย 2 0 * 

กระเจี๊ยบ 1 0 * 

ผักกาดดองเปรี้ยว 1 0 * 
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ตารางท่ี 4-76  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมปรุง ทอดมัน(ดิบ) 37 0 0.00 

เกี๊ยวหํอหมู 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 12 0 * 

วุ๎นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 10 0 * 

ลวก 6 0 * 

เต๎าหู๎ 4 0 * 

ทอด 3 0 * 

ต๎ม 2 0 * 

ผัด 1 0 * 

ยําง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,296 25 1.93 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
5.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,347 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,236 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.76 พบการปลอมปนจํานวน 111 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 8.24 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-77 

ตารางท่ี 4-77  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 106 68 64.15 

สไบนาง 61 8 13.11 

ปลาหมึก 385 28 7.27 

เนื้อไกํ 30 1 3.33 

กุ๎ง 375 3 0.80 

ปลา 99 0 0.00 

เครื่องในไกํ 42 0 0.00 

หอย 38 0 0.00 

ปลาท ู 34 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-77  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปู 32 0 0.00 

อ่ืนๆ 102 3 2.94 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 41 0 0.00 

ถั่วฝักยาว 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค นึ่ง 1 0 * 

รวม 1,347 111 8.24 
หมายเหตุ* เป็นตัวอยํางที่สุํมจาํนวนน๎อยกวํา 30 ตัวอยําง จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง โดยการเก็บตัวอยาํงเพื่อ

ตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
5.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 625 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 584 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.44 พบการปลอมปนจํานวน 41 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 6.56  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-78 
ตารางท่ี 4-78  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 225 4 1.78 

หนํอไม๎ดองขาว 171 1 0.58 

อ่ืนๆ 65 4 6.15 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 56 30 53.57 

ผักดอง 37 0 0.00 

กระเทียมดอง 36 0 0.00 

อ่ืนๆ 19 1 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 1 1 * 

กุ๎งแห๎ง 3 0 * 

ปลาร๎า 3 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 * 
เบ็ดเตล็ด เต๎าเจี้ยว  1 0 * 

รวมทั้งหมด 625 41 6.56 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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5.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 944 

ตัวอยําง   ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-79 
ตารางท่ี 4-79  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

 
ถั่วงอก 268 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 164 0 0.00 

ขิง 155 0 0.00 

กระชาย 97 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 40 0 0.00 

อ่ืนๆ 41 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 69 0 0.00 

ตีนไกํ 43 0 0.00 

หนังหม ู 43 0 0.00 

อ่ืนๆ 4 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 4 0 * 

เต๎าหู๎ 2 0 * 

ต๎ม 1 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป ก๐วยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 

บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 1 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปึก 6 0 * 

น้ําตาลปี๊บ 5 0 * 

รวมทั้งหมด 944 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
5.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหารพื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางเนื้อสัตว๑และ

ผลิตภัณฑ๑ จํานวนทั้งหมด 202 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 188 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.07    
พบการปนเปื้อนจํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 6.93 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-80 
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ตารางที่ 4-80  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 172 4 2.33 

เนื้อวัว 29 10 * 

เนื้อวัวบด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 202 14 6.93 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
5.7 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 200 ตัวอยําง ผําน
มาตรฐาน จํานวน 172 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 86.00 พบตกมาตรฐาน จํานวน 28 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
14.00 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-81 

ตารางท่ี 4-81  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พ้ืนทีเ่ครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 186 21 11.29 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 7 * 

รวมทั้งหมด 200 28 14.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

5.8 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 207 ตัวอยําง ผําน

มาตรฐาน จํานวน 195 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 94.20 พบตกมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
5.80 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-82 
ตารางท่ี 4-82  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 193 12 6.22 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 0 * 

รวมทั้งหมด 207 12 5.80 
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หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  
โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
5.9 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 206 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน จํานวน 119 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 57.77  พบตกมาตรฐาน จํานวน 87 ตัวอยําง คิดเป็น 
ร๎อยละ 42.23 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-83 

ตารางท่ี 4-83  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 192 80 41.67 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 7 * 

รวมทั้งหมด 206 87 42.23 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

5.10 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 285 ตัวอยําง       

ผํานมาตรฐาน จํานวน 208 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 72.98 พบตกมาตรฐาน จํานวน 77 ตัวอยําง คิดเป็น  
ร๎อยละ 27.02  มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-84 
ตารางท่ี 4-84  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  64 22 34.38 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  73 21 28.77 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  65 15 23.08 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  36 8 22.22 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  24 4 * 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  14 3 * 

น้ํามันทอดขนมทอด  6 3 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  3 1 * 

รวมทั้งหมด 285 77 27.02 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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5.11 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 57 ตัวอยําง 

ผํานมาตรฐาน จํานวน 29 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 50.88 พบตกมาตรฐาน จํานวน 28 ตัวอยําง คิดเป็น    
ร๎อยละ 49.12 

5.12 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง  พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวน

ทั้งหมด 32 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 26 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 81.25 พบการปนเปื้อนจํานวน 6 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 18.75 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-85 

ตารางที่ 4-85  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง พ้ืนที่เครือขําย
บริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 25 4 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 6 2 * 

น้ําแข็งหลอด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 32 6 18.75 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

5.13 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Petrifilm)  ในน้ าดื่ม  พื้นที่เครือข่ายบริการเขต
ที ่5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 
179 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 174 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.21 พบการปนเปื้อนจํานวน 5 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.79 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-86 
ตารางท่ี 4-86  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Petifilm) ในน้ําดื่ม พ้ืนที่เครือขําย
บริการเขตท่ี5 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 165 5 3.03 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 0 * 

รวมทั้งหมด 179 5 2.79 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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5.14 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เอสเชอริเชีย โคไล (Petrifilm)  ในน้ าดื่ม/น้ าแข็ง  พื้นที่เครือข่าย
บริการเขตที่ 5 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด เอสเชอริเชีย โคไล ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวน
ทั้งหมด 184 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 181 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.37 พบการปนเปื้อน
จํานวน 3 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.63 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-87 

ตารางที่ 4-87  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ เอสเชอริเชีย โคไล (Petifilm) ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง พ้ืนที่
เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 165 0 0.00 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 14 0 * 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 4 3 * 

น้ําแข็งหลอด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 184 3 1.63 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
5.15 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอย่างอาหาร และสุขลักษณะ พื้นที่เครือข่าย

บริการเขตที่ 5 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร 

จํานวนทั้งหมด 336 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 300 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 89.29 พบการ
ปนเปื้อนจํานวน 36 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 10.71 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-88 
ตารางที่ 4-88  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอยํางอาหาร พ้ืนที่
เครือขํายบริการเขตท่ี 5 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 122 22 18.03 

ต๎ม 63 5 7.94 

เบเกอรี่ 57 0 0.00 

อ่ืนๆ 80 8 10.00 
สุขลักษณะ ภาชนะสัมผัสอาหาร 10 1 * 

นมและผลิตภัณฑ๑ นมพาสเจอร๑ไรซ๑ 1 0 * 
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ตารางที่ 4-88  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอยํางอาหาร พ้ืนที่
เครือขํายบริการเขตท่ี 5 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 

ปลากระป๋อง 1 0 * 

เบ็ดเตล็ด เครื่องเทศ 1 0 * 
น้ําดื่ม น้ําสัมผัสอาหาร 1 0 * 

รวมทั้งหมด 336 36 10.71 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

(6) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 (ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ สระแก้ว ปราจีนบุรี ชลบุรี ระยอง จันทบุรี 
ตราด)  

ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 จํานวน 12,422 ตัวอยําง          
ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 519 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.18 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 11,913 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน  444 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 3.73 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค คิดเป็นร๎อยละ 40.35 (92/228) รองลงมา ได๎แกํ ปริมาณของแข็งที่
ละลายได๎ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง และความเป็นกรดดํางของน้ําดื่ม/น้ําแข็ง คิดเป็นร๎อยละ 38.86 (75/193) และ 
17.01 (33/194) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 509 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 75 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 14.73โดยเชื้อจุลินทรีย๑ที่พบในอาหารมากที่สุดคือ คือ โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง  
คิดเป็นร๎อยละ 16.75 (35/209) และโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 13.33 (40/300) 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-90 
ตารางที่ 4-89  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 5,733 62 1.08 
บอแรกซ๑ 1,216 7 0.58 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,065 56 5.26 
สารกันรา 1,386 47 3.39 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,028 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  326 21 6.44 
แอฟลาทอกซิน 27 1 * 
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ตารางที่ 4-89  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 (ต่อ) 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
กรดแรํอิสระ 1 0 * 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 1 0 * 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 194 33 17.01 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 193 75 38.86 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 348 35 10.06 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 228 92 40.35 
สเตียรอยด๑ 11 6 * 
กรดวิตามินเอ 61 4 6.56 
ปรอทแอมโมเนีย 34 0 0.00 
ไฮโดรควิโนน 61 5 8.20 

รวม 11,913 444 3.73 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย SI2 300 40 13.33 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (น้ํา/น้ําแข็ง) 209 35 16.75 

รวม 509 75 14.73 

รวมทั้งหมด 12,422 519 4.18 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 5,733 ตัวอยําง   
ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 5,671 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.92 พบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
จํานวน 62 ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 1.08 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 5,341 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 61 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.14 ผักท่ีพบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-90 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎)  จํานวน 153 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลงจํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.65 ผลไม๎ท่ีพบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-90 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 239 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-90 
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ตารางท่ี 4-90  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
ใบแมงลัก  43 2 4.65 

กะหล่ําดอก  49 2 4.08 

ผักชี  262 7 2.67 

ผักสลัด  41 1 2.44 

ผักพ้ืนบ๎าน  100 2 2.00 

ผักบุ๎ง  216 4 1.85 

สะระแหนํ  54 1 1.85 

พริกหยวก  110 2 1.82 

ต๎นหอม  226 4 1.77 

กวางตุ๎ง  228 4 1.75 

อ่ืนๆ 4,012 32 0.80 

รวม 5,341 61 1.14 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ส๎ม  16 1 * 

องุํน  23 0 * 

แอปเปิ้ล  18 0 * 

ฝรั่ง  15 0 * 

อ่ืนๆ 81 0 0.00 

รวม 153 1 0.65 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาแห๎ง 67 0 0.00 

ปลาหมึกแห๎ง 48 0 0.00 
กุ๎งแห๎ง 46 0 0.00 
ปลาร๎า 46 0 0.00 

อ่ืนๆ 32 0 0.00 

รวม 239 0 0.00 

รวมทั้งหมด 5,733 62 1.08 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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6.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,216 ตัวอยําง    

ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,209 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.42 พบการปลอมปนจํานวน 7 ตัวอยําง      
คิดเป็นร๎อยละ 0.58 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-91 
ตารางท่ี 4-91  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 322 6 1.86 

เนื้อหมู 153 0 0.00 

เนื้อไกํ 103 0 0.00 

อ่ืนๆ 86 1 1.16 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 

 
ลูกชิ้นหมู 173 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 133 0 0.00 

ไส๎กรอกหมู 60 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 35 0 0.00 

อ่ืนๆ 97 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ โปรตีนเกษตร 7 0 * 

แปูง 4 0 * 

ทับทิม 3 0 * 

เฉาก๏วย 2 0 * 

มะพร๎าว 2 0 * 

ผักบุ๎ง 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค เต๎าหู๎ 10 0 * 

ขนมไทย 9 0 * 

กระเทียมดอง 1 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง ทอดมัน(ดิบ) 13 0 * 

เกี๊ยวหํอหมู 1 0 * 
เบ็ดเตล็ด เกลือปุน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,216 7 0.58 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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6.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,065 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,009 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 94.74 พบการปลอมปนจํานวน 56 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 5.26 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-92 
ตารางท่ี 4-92  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกกรอบ 70 43 61.43 

สไบนาง 42 5 11.90 

ปลาหมึก 250 6 2.40 

กุ๎ง 229 0 0.00 

ปลา 94 0 0.00 

อ่ืนๆ 274 1 0.36 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 102 1 0.98 

ต๎นหอม 1 0 * 

ถั่วลิสง 1 0 * 

มะเขือเทศ 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผักดอง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,065 56 5.26 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,386 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,339 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.61 พบการปลอมปนจํานวน 47 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 3.39 ตัวอยํางอาหารที่พบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-93 
ตารางท่ี 4-93  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 66 30 45.45 

กระเทียมดอง 39 0 0.00 
ผักดอง 36 0 0.00 

อ่ืนๆ 16 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 131 5 3.82 
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ตารางท่ี 4-93  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 216 7 3.24 

หนํอไม๎ดองเหลือง 41 1 2.44 

ผักกาดดองเปรี้ยว 247 4 1.62 

อ่ืนๆ 534 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปูดอง 29 0 * 

 กะปิ 12 0 * 

อ่ืนๆ 13 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 5 0 * 

เบ็ดเตล็ด เต๎าเจี้ยว 1 0 * 

รวม 1,386 47 3.39 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,028 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-94 
ตารางท่ี 4-94  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 370 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 213 0 0.00 

ขิง 188 0 0.00 

กระชาย 72 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 60 0 0.00 

อ่ืนๆ 93 0 0.00 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลทราย 9 0 * 

น้ําตาลปี๊บ 9 0 * 

เต๎าเจี้ยว 8 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กุ๎ง 1 0 * 

ปลาหมึกกรอบ 1 0 * 
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ตารางท่ี 4-94  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค เต๎าหู๎ 4 0 * 

รวมทั้งหมด 1,028 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางเนื้อหมู จํานวน

ทั้งหมด 326 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนในตัวอยํางอาหาร จํานวน 305 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.56    
พบการปนเปื้อนในตัวอยํางอาหาร จํานวน 21 ตัวอยําง คิดเป็น 6.44 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-95 
ตารางที่ 4-95  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทาลมอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปนเปื้อน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 301 16 5.32 

เนื้อวัว 24 5 * 

หมูบด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 326 21 6.44 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.7 ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารแอฟลาทอกซินในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 27 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน จํานวน 26 ตัวอยําง พบตกมาตรฐานจํานวน 1 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-96 
ตารางท่ี 4-96  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 8 1 * 

พริกปุน 13 0 * 

ข๎าวคั่ว 4 0 * 

งา 2 0 * 

รวมทั้งหมด 27 1 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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6.8 การปลอมปนของ กรดแร่อิสระ ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของกรดแรํอิสระ ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1 ตัวอยําง     

ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง 
6.9 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 1 ตัวอยําง ไมํพบตัวอยําง
ตกมาตรฐาน 
6.10 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 194 
ตัวอยําง  ผํานมาตรฐาน จํานวน 161 ตัวอยําง  คิดเป็นร๎อยละ 82.99 พบตกมาตรฐาน จํานวน 33 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 17.01 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-97 
ตารางที่ 4-97  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 127 20 15.75 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 30 9 30.00 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 14 3 * 

น้ําดื่มบรรจุขวด 2 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 19 1 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

น้ําแข็งบด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 194 33 17.01 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.11 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครอืข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 193 
ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 118 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 61.14 ตกมาตรฐานจํานวน 75 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 38.86 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-98 
ตารางที่ 4-98  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 127 53 41.73 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 29 18 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 14 4 * 
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ตารางที่ 4-98  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุขวด 2 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 19 0 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

น้ําแข็งบด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 193 75 38.86 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.12 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 348 ตัวอยําง      
ผํานมาตรฐานจํานวน 313 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 89.94 พบตกมาตรฐาน จํานวน 35 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 10.06 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-99 
ตารางท่ี 4-99  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดปาทํองโก๐  42 6 14.29 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  65 7 10.77 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  82 8 9.76 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  123 11 8.94 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  19 2 * 

น้ํามันทอดขนมทอด 4 1 * 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  7 0 * 

น้ํามันท่ีอยูํในปี๊บหรือภาชนะบรรจ ุ 5 0 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 348 35 10.06 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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6.13 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 228 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 136 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 59.65 พบตกมาตรฐาน จํานวน 92 ตัวอยําง  
คิดเป็นร๎อยละ 40.35  
6.14 การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยา จํานวนทั้งหมด 11 ตัวอยําง ไมํพบการ
ปลอมปน จํานวน 5 ตัวอยําง พบการปลอมปน 6 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-100 
ตารางท่ี 4-100  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาลูกกลอน 4 3 * 

ยาผง 2 2 * 

ยาน้ํา 1 1 * 

ยาแผนปัจจุบัน ยาแคปซูล 2 0 * 

ยาเม็ด 2 0 * 

รวมทั้งหมด 11 6 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.15 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 61 
ตัวอยําง   ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง จํานวน 57 ตัวอยําง พบการการปลอมปนในตัวอยําง จํานวน 4 
ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-101 
ตารางท่ี 4-101  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงผิว 22 1 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 15 1 * 

อ่ืนๆ 24 2 * 

รวมทั้งหมด 61 4 6.56 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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6.16 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 34 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-102 
ตารางท่ี 4-102  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงผิว 19 0 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 5 0 * 

อ่ืนๆ 10 0 * 

รวมทั้งหมด 34 0 0.0 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
6.17 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 61 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง 56 ตัวอยําง พบการปลอมปนในตัวอยําง จํานวน 5 ตัวอยําง 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-103 
ตารางท่ี 4-103  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงผิว 22 2 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 15 2 * 

อ่ืนๆ 24 1 * 

รวมทั้งหมด 61 5 8.20 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

6.18 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวน
ทั้งหมด 209 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 174 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 83.25 พบการปนเปื้อน 
จํานวน 35 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 16.75 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-104 
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ตารางท่ี 4-104  ผลการตรวจวิเคราะห๑ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 6 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 

จ านวน 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ  140 26 18.57 

น้ําดื่มบรรจุขวด  21 1 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎  20 1 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก  3 1 * 
น้ําดื่มบรรจุถัง  4 0 * 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด  20 6 * 

น้ําแข็งบด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 209 35 16.75 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

6.19 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร
และการปรุง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 6 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหาร และ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 300 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 260 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 86.67  
พบการปนเปื้อน 40 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 13.33 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-105 
ตารางที่ 4-105  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 6 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ ภาชนะ/เครื่องมือ  66 7 10.61 
ผู๎ปรุง  20 4 * 

อาหารพร๎อมบริโภค ต๎ม 66 9 13.64 
ผัด 47 11 23.40 
ทอด 34 4 11.76 
อ่ืนๆ 66 5 7.58 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เฉาก๏วย 1 0 * 

รวมทั้งหมด 300 40 13.33 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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(7) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 (ขอนแก่น มหาสารคาม ร้อยเอ็ด กาฬสินธุ์)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 7 จํานวน 11,186 ตัวอยําง           

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 607 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 5.43 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 9,370 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน  200 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 2.13 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค คิดเป็นร๎อยละ 9.37 (34/363) รองลงมา ได๎แกํ สารโพลาร๑ในน้ํามัน
ทอดอาหาร และฟอร๑มาลดีไฮด๑ คิดเป็นร๎อยละ 8.71 (33/379) และ 3.10 (59/1,901) ตามลําดับ และตรวจ
วิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 1,816 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 407 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 22.41 โดยพบ
เชื้อจุลินทรีย๑ชนิดโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง คิดเป็นร๎อยละ 39.20 (98/250) และโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียในอาหาร (SI2) คิดเป็น ร๎อยละ 19.73 (309/1566) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-106 
ตารางที่ 4-106  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมี และจุลนิทรีย๑ของพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 7 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 2,868 40 1.39 
บอแรกซ๑ 1,439 0 0.00 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,901 59 3.10 
สารกันรา 1,180 32 2.71 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 951 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  289 2 0.69 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 379 33 8.71 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 363 34 9.37 

รวม 9,370 200 2.13 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 1,566 309 19.73 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (น้ําด่ืม) 250 98 39.20 

รวม 1,816 407 22.41 

รวมทั้งหมด 11,186 607 5.43 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 2,868 
ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 2,828 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.61พบการตกค๎างของ  
ยาฆําแมลง จํานวน 40 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.39 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 2,612 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 34 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.30 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-107 
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ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 245 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ            
ยาฆําแมลงจํานวน 6 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.45 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-107 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 11 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง
ในตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-107 
ตารางท่ี 4-107  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
ต๎นหอม  159 5 3.14 

กะหล่ําดอก  35 1 2.86 

ขึ้นฉําย  111 3 2.70 

พริกสด  260 7 2.69 

กวางตุ๎ง  90 2 2.22 

ผักสลัด  90 2 2.22 

ผักกาดขาว  148 3 2.03 

ผักชี  130 2 1.54 

มะเขือเปราะ  113 1 0.88 

กะหล่ําปลี  141 1 0.71 

อ่ืนๆ 1,335 7 0.52 

รวม 2,612 34 1.30 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ส๎ม  79 5 6.33 

องุํน  31 1 3.23 

แอปเปิ้ล  19 0 * 

ฝรั่ง  15 0 * 

อ่ืนๆ 101 0 0.00 

รวม 245 6 2.45 
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ตารางท่ี 4-107  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกแห๎ง 9 0 * 

กุ๎ง 1 0 * 

ปลาหมึก  1 0 * 

รวม 11 0 * 

รวมทั้งหมด 2,868 40 1.39 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,439 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-108 
ตารางท่ี 4-108  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ 

 
เนื้อหมู 260 0 0.00 
หมูบด 129 0 0.00 
เนื้อไกํ 54 0 0.00 

อ่ืนๆ 55 0 0.00 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 

 
ลูกชิ้นหมู 354 0 0.00 
ลูกชิ้นเนื้อ 135 0 0.00 
ลูกชิ้นปลา 73 0 0.00 

อ่ืนๆ 308 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค 

 
ขนมไทย 11 0 * 

อ่ืนๆ 13 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 12 0 * 

อ่ืนๆ 12 0 * 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 8 0 * 
เฉาก๏วย 2 0 * 

อ่ืนๆ 9 0 * 

 
 



106 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-108  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 3 0 0.00 

ก๐วยจั๊บกึ่งสําเร็จรูป 1 0 0.00 

รวมทั้งหมด 1,439 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,901 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,842 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.90 พบการปลอมปนจํานวน 59 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 3.10 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-109 
ตารางท่ี 4-109  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 283 35 12.37 

ปลาหมึกกรอบ 191 13 6.81 

แมงกะพรุน 39 1 2.56 

ปลาหมึก 558 10 1.79 

กุ๎ง 183 0 0.00 

อ่ืนๆ 310 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 45 0 0.00 

พริกสด 37 0 0.00 

อ่ืนๆ 255 0 0.00 

รวมทั้งหมด 1,901 59 3.10 
 หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,180 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง จํานวน 1,148 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.29 พบการปลอมปนจํานวน 32 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 2.71 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-110 
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ตารางท่ี 4-110  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 41 13 31.71 

กระเทียมดอง 17 0 * 

อ่ืนๆ 25 1 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองหวาน 31 3 9.68 

ผักกาดดองเปรี้ยว 127 10 7.87 

ถั่วลิสง 120 0 0.00 

อ่ืนๆ 534 5 0.94 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กุ๎งแห๎ง 67 0 0.00 

ปลาหมึกแห๎ง 45 0 0.00 

ปลาแห๎ง 24 0 * 

อ่ืนๆ 81 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 34 0 0.00 

เนื้อส๎ม 2 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 9 0 * 

กุนเชียง 4 0 * 

อ่ืนๆ 6 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป วุ๎นเส๎นกึ่งสําเร็จรูป 3 0 * 

อ่ืนๆ 6 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 2 0 * 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หนํอไม๎ปี๊บ 2 0 * 

รวมทั้งหมด 1,180 32 2.71 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 951 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-111 
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ตารางท่ี 4-111  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 102 0 0.00 

สไบนาง 59 0 0.00 

อ่ืนๆ 45 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 465 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 77 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 54 0 0.00 

ขิง 51 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 34 0 0.00 

อ่ืนๆ 42 0 0.00 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป วุ๎นเส๎นกึ่งสําเร็จรูป 6 0 * 

ก๐วยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป 2 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค กระเทียมดอง 1 0 * 

กวน 1 0 * 

ผักดอง 1 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง แปูงแดง 1 0 * 

เบ็ดเตล็ด น้ําตาลทราย 4 0 * 

น้ําตาลปี๊บ 3 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 3 0 * 

รวมทั้งหมด 951 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 7 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทาลมอล) ในตัวอยํางเนื้อสัตว๑และ

ผลิตภัณฑ๑ จํานวนทั้งหมด 289 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนในตัวอยําง จํานวน 287 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
99.31 พบการปลอมปนจํานวน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.69 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-112 
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ตารางที่ 4-112  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทาลมอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปนเปื้อน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 236 2 0.85 

เนื้อวัว 30 0 0.00 

หมูบด 20 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 

รวมทั้งหมด 289 2 0.69 
หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.7 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 379 ตัวอยําง      
ผํานมาตรฐานจํานวน 346 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.29 พบตกมาตรฐาน จํานวน 33 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 8.71 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-113 
ตารางท่ี 4-113  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 114 10 8.77 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 101 8 7.92 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 65 5 7.69 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ 45 1 2.22 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด 37 6 16.22 

น้ํามันทอดขนมทอด 12 2 * 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐ 4 1 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 379 33 8.71 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
7.8 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 363 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน จํานวน 329 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 90.63 พบตกมาตรฐาน จํานวน 34 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 9.37  
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7.9 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวน

ทั้งหมด 250 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 152 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 60.80 พบการปนเปื้อน 
จํานวน 98 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 11.00 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-114 
ตารางท่ี 4-114  ผลการตรวจวิเคราะห๑ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 7 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 33 8 24.24 

น้ําดื่มบรรจุขวด 103 21 20.39 

น้ําดื่มบรรจุถัง 23 11 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 15 5 * 

น้ําแข็งบด 10 5 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 10 2 * 

น้ําสัมผัสอาหาร 2 1 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งก๎อน 34 27 79.41 

น้ําแข็งหลอด 20 18 * 

รวมทั้งหมด 250 98 39.20 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
7.10 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร         

และการปรุงพื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 7 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ

สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 1,566 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 1,257 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 80.27 
พบการปนเปื้อน จํานวน 309 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อย 19.73 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-115 
ตารางที่ 4-115 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 7 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ ผู๎ปรุง 415 101 24.34 

ภาชนะ/เครื่องมือ  508 82 16.14 

อาหารพร๎อมบริโภค ผัด 58 13 22.41 
ทอด 94 19 20.21 
ต๎ม 122 24 19.67 
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ตารางที่ 4-115 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 7 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค แกง 36 6 16.67 

นึ่ง 105 9 8.57 

อ่ืนๆ 129 40 31.01 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ไส๎กรอกหมู 1 1 * 

ลูกชิ้นหมู 1 0 * 

ไส๎กรอกไกํ 1 0 * 
น้ําด่ืม น้ําดื่มบรรจุถัง 24 3 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 22 3 * 

น้ําสัมผัสอาหาร 29 2 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 4 0 * 

น้ําดื่มบรรจุขวด 1 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 4 3 * 

น้ําแข็งบด 5 2 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปู 1 0 * 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วลิสง 1 1 * 

เส๎นขนมจีน 2 0 * 

อ่ืนๆ 2 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป ซุปก๎อน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,566 309 19.73 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

 (8) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 (อุดรธานี หนองบัวล าภู หนองคาย เลย บึงกาฬ สกลนคร นครพนม)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 8 จํานวน 17,326 ตัวอยําง         

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 604 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.49 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 16,716 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน  480 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.87  โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐาน
มากที่สุดคือ คําปริมาณของแข็งที่ละลายอยูํในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 48.70 (75/154) รองลงมา ได๎แกํ ปริมาณ
ไอโอดีนในเกลือบริโภค และสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร คิดเป็นร๎อยละ 39.07 (143/366) และ 6.25 
(31/496) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 610 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 124 ตัวอยําง     
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คิดเป็นร๎อยละ 20.33 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑ โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 27.19 
(124/456) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-116 
ตารางที่ 4-116  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 8 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 9,265 198 2.14 
บอแรกซ๑ 2,132 0 0.00 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,591 32 2.01 
สารกันรา 926 0 0.00 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,223 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  255 0 0.00 
ความกระด๎างในน้ําดื่ม 154 1 0.65 
ความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม 154 0 0.00 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในน้ําดื่ม 154 75 48.70 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร  496 31 6.25 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 366 143 39.07 

รวม 16,716 480 2.87 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 154 0 0.00 

โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 456 124 27.19 

รวม 610 124 20.33 

รวมทั้งหมด 17,326 604 3.49 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 9,265 
ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 9,067 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.86 พบการตกค๎างของ 
ยาฆําแมลง จํานวน 198 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.14 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 8,369 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 187 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.23 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-117 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 729 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ            
ยาฆําแมลงจํานวน 11 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.51 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-117 
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ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 167 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง  
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-117 
ตารางท่ี 4-117  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
พริกหยวก 185 13 7.03 

ผักชีลาว 118 7 5.93 

พริกสด 987 55 5.57 

ผักชีฝรั่ง 135 6 4.44 

ขึ้นฉําย 244 8 3.28 

กะหล่ําดอก 70 2 2.86 

คะน๎า 507 14 2.76 

มะเขือเทศ 659 15 2.28 

ต๎นหอม 427 9 2.11 

ถั่วฝักยาว 571 12 2.10 

อ่ืนๆ 4,466 46 1.03 

รวม 8,369 187 2.23 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
องุํน 99 7 7.07 

เงาะ 30 1 3.33 

แก๎วมังกร 31 1 3.23 

ฝรั่ง 47 1 2.13 

ส๎ม 126 1 0.79 

แอปเปิ้ล 70 0 0.00 

แตงโม 41 0 0.00 

แคนตาลูป 37 0 0.00 

มะมํวง 37 0 0.00 

อ่ืนๆ 211 0 0.00 

รวม 729 11 1.51 
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ตารางท่ี 4-117  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึกแห๎ง 85 0 0.00 

ปลาแห๎ง 72 0 0.00 

ปลาหวาน 9 0 * 

เนื้อสัตว๑ตากแห๎ง 1 0 * 

รวม 167 0 0.00 

รวมทั้งหมด 9,265 198 2.14 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

8.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 2,132 ตัวอยําง    

ไมํพบการปลอมปนของบอแรกซ๑ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-118 
ตารางท่ี 4-1118  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อส๎ม 10 0 * 

เนื้อหมูหมัก 10 0 * 

ปลาส๎ม (ดิบ) 8 0 * 

ทอดมัน(ดิบ) 2 0 * 

หมูบดปรุงรส 1 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 563 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 426 0 0.00 

แหนมหมู 283 0 0.00 

หมูยอ 123 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 109 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 94 0 0.00 
ไส๎กรอกหมู 74 0 0.00 

แหนมเนื้อ 40 0 0.00 

กุนเชียง 38 0 0.00 

อ่ืนๆ 108 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-118  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 177 0 0.00 

อ่ืนๆ 20 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 17 0 * 

เฉาก๏วย 4 0 * 

เส๎นขนมจีน 2 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 20 0 * 

แหนม 2 0 * 

เต๎าหู๎ 1 0 * 

รวมทั้งหมด 2,132 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,591 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,559 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.99 พบการปลอมปนจํานวน 32 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 2.01 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-119 
ตารางท่ี 4-119  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 314 13 4.14 

ปลาหมึกกรอบ 192 7 3.65 

ปลาหมึก 470 12 2.55 

กุ๎ง 225 0 0.00 

เนื้อไกํ 61 0 0.00 

อ่ืนๆ 155 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

 
เห็ด 171 0 0.00 

บุก 3 0 * 

รวมทั้งหมด 1,591 32 2.01 
 หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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8.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 926 ตัวอยําง      

ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-120 
ตารางท่ี 4-120  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผักดอง 359 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 136 0 0.00 

กระเทียมดอง 48 0 0.00 

อ่ืนๆ 19 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ 

 
ผักกาดดองเปรี้ยว 55 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 53 0 0.00 

หนํอไม๎ดองเหลือง 42 0 0.00 

ผักกาดดองหวาน 34 0 0.00 

อ่ืนๆ 30 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปูดอง 14 0 * 

ปลาทูเค็ม 11 0 * 

อ่ืนๆ 15 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ไส๎กรอกอีสาน(ดิบ) 3 0 * 

อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 105 0 0.00 
อาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท 
หนํอไม๎ปี๊บ 1 0 * 

เบ็ดเตล็ด น้ําส๎มสายชู 1 0 * 

รวมทั้งหมด 926 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,223 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-121 
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ตารางท่ี 4-121  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 810 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 201 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 66 0 0.00 

อ่ืนๆ 28 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 99 0 0.00 

หนังหม ู 2 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปี๊บ 1 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 1 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง แผํนเกี๊ยวสด 1 0 * 

อาหารพร๎อมบริโภค ผักตัดแตํง 8 0 * 

ผลไม๎ตัดแตํง 6 0 * 

รวมทั้งหมด 1,223 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร 

พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร  จํานวน

ทั้งหมด 255 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-122 
ตารางที่ 4-122  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 254 0 0.00 

เนื้อควาย 1 0 * 

รวมทั้งหมด 255 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.7 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 154 
ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน 153 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.35 พบตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 0.65 
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8.8 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 154 

ตัวอยําง  ไมํพบการตกมาตรฐาน 
8.9 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม  พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 
154 ตัวอยําง ผํานมาตรฐานจํานวน 79 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 51.30 ตกมาตรฐานจํานวน 75 ตัวอยําง    
คิดเป็นร๎อยละ 48.70 
8.10 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 496 ตัวอยําง      
ผํานมาตรฐานจํานวน 465 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.75 พบตกมาตรฐาน จํานวน 31 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 6.25 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-123 
ตารางท่ี 4-123  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  95 9 9.47 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  60 4 6.67 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  155 10 6.45 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  98 3 3.06 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  40 1 2.50 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  27 2 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  6 2 * 

น้ํามันทอดขนมทอด  15 0 * 

รวมทั้งหมด 496 31 6.25 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
8.11 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จํานวนทั้งหมด 366 ตัวอยําง           
ผํานมาตรฐาน จํานวน 223 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 60.93 พบตกมาตรฐานจํานวน 143 ตัวอยําง คิดเป็น 
ร๎อยละ 39.07 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-124 
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ตารางท่ี 4-124  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 8 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เบ็ดเตล็ด เกลือเม็ด 34 34 100.00 

เกลือปุน 332 109 32.83 

รวมทั้งหมด 366 143 39.07 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

8.12 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในน้้าดื่ม เขตพื้นที่เครือข่ายบริการที่ 8 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่มจากตู๎

อัตโนมัติ จํานวนทั้งหมด 154 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนของโคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ 

8.13 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร
และการปรุง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 8 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 456 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 332 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 72.81  
พบการปนเปื้อน จํานวน 124 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 27.19 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-125 
ตารางที่ 4-125  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 8 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ มือผู๎ปรุง 92 34 36.96 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 66 12 18.18 
อาหารพร๎อมบริโภค ต๎ม 39 14 35.90 

ผัด 30 10 33.33 

ทอด 45 10 22.22 

ลวก 45 8 17.78 

อ่ืนๆ 110 31 28.18 
น้ําแข็ง น้ําแข็งก๎อน 7 2 * 

น้ําแข็งบด 5 2 * 

น้ําแข็งหลอด 4 0 * 
น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 1 1 * 

น้ําสัมผัสอาหาร 4 0 * 
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ตารางที่ 4-125  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 8 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เบ็ดเตล็ด น้ําจิ้ม  1 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ไส๎กรอกหมู 2 0 * 

ลูกชิ้นปลา 2 0 * 

ลูกชิ้นหมู 1 0 * 

ไส๎กรอกไกํ 1 0 * 

หมูยอ 1 0 * 

รวมทั้งหมด 456 124 27.19 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

(9) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 (นครราชสีมา ชัยภูมิ บุรีรัมย์ สุรินทร์)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 9 จํานวน 10,866 ตัวอยําง         

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 530 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.88 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 10,599 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 487 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 4.59 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐาน   
มากที่สุดคือ ได๎แกํ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค คิดเป็นร๎อยละ 28.90 (89/308) รองลงมาคือ ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ําดื่ม/น้ําแข็งและสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร คิดเป็นร๎อยละ 23.40 (22/94) และ 
9.44 (81/858) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 267 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 43 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 16.10 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 22.41(39/174), โคลิ
ฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง คิดเป็นร๎อยละ 4.30 (4/93) รายละเอียดดังตารางที่ 4-126 
ตารางที่ 4-126 สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 9 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 4,380 141 3.22 
บอแรกซ๑ 1,348 2 0.15 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,257 101 8.04 
สารกันรา 856 32 3.74 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 998 4 0.40 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  294 2 0.68 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 94 2 2.13 
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ตารางที่ 4-129 สถานการณ๑ความปลอดภยัของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 9 (ต่อ) 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 94 5 5.32 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 94 22 23.40 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 858 81 9.44 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 308 89 28.90 
สเตียรอยด๑ 9 5 * 
กรดวิตามินเอ 3 0 * 
ปรอทแอมโมเนีย 3 1 * 
ไฮโดรควิโนน 3 0 * 

รวม 10,599 487 4.59 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 93 4 4.30 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 174 39 22.41 

รวม 267 43 16.10 

รวมทั้งหมด 10,866 530 4.88 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 4,380 
ตัวอยํางไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 4,239 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.78 พบการตกค๎างของ  
ยาฆําแมลง จํานวน 141 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.22 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 4,075 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 138 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.39  ผักทีพ่บการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-127 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 299 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 3 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.00 ผลไม๎ท่ีพบการตกค๎างของยาฆําแมลง  รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-127 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 6 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง   
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-127 
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ตารางท่ี 4-127  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
พริกสด  462 41 8.87 

กะหล่ําปลี  286 20 6.99 

คะน๎า  421 26 6.18 

บร๏อคโคลี่  38 2 5.26 

กะเพรา  64 3 4.69 

ผักชี  214 9 4.21 

ผักกาดขาว  259 8 3.09 

กวางตุ๎ง  222 6 2.70 

โหระพา  76 2 2.63 

กะหล่ําดอก  82 2 2.44 

อ่ืนๆ 1,951 19 0.97 

รวม 4,075 138 3.39 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
องุํน  50 1 2.00 

ส๎ม  64 1 1.56 

แอปเปิ้ล  38 0 0.00 

อ่ืนๆ 147 1 0.68 

รวม 299 3 1.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาแห๎ง  2 0 * 

ปลา  1 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 

รวม 6 0 * 

รวมทั้งหมด 4,380 141 3.22 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.2 การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,348 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,346 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.85 พบการปลอมปน จํานวน 2 ตัวอยําง     
คิดเป็นร๎อยละ 0.15  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-128 
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ตารางท่ี 4-128  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 461 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 101 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 90 0 0.00 

หมูยอ 74 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 71 0 0.00 

ไส๎กรอกหมู 61 0 0.00 

แหนมหมู 49 0 0.00 

อ่ืนๆ 73 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 129 0 0.00 

เนื้อหมู 85 0 0.00 

อ่ืนๆ 63 2 3.17 
อาหารพร๎อมปรุง ทอดมัน(ดิบ) 5 0 * 

เนื้อหมูหมัก 3 0 * 

อ่ืนๆ 4 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 30 0 0.00 

อ่ืนๆ 21 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 14 0 * 

หนํอไม๎ดองขาว 6 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 * 

รวมทั้งหมด 1,348 2 0.15 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,257 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,156 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 91.96 พบการปลอมปน จํานวน 101 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 8.04 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-129 
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ตารางท่ี 4-129  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 98 27 27.55 

ปลาหมึกกรอบ 100 26 26.00 

ปลาหมึก 443 34 7.67 

เล็บมือนาง 58 3 5.17 

ปลาท ู 55 1 1.82 

กุ๎ง 249 4 1.61 

หอย 32 0 0.00 

เนื้อไกํ 31 0 0.00 

เนื้อหมู 30 0 0.00 

อ่ืนๆ 117 5 4.27 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 37 1 2.70 

อ่ืนๆ 5 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง เนื้อหมูหมัก 1 0 * 

ปลาส๎ม (ดิบ) 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,257 101 8.04 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 856 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 824 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.26 พบการปลอมปน จํานวน 32 ตัวอยําง      
คิดเป็นร๎อยละ 3.74 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-130 
ตารางท่ี 4-130  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 124 19 15.32 

กระเทียมดอง 38 2 5.26 

ผักดอง 41 1 2.44 

อ่ืนๆ 17 0 * 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาทูเค็ม 15 2 * 
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ตารางท่ี 4-130  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เบ็ดเตล็ด ปลาร๎า 19 0 * 

ปูดอง 13 0 * 

อ่ืนๆ 8 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ หนํอไม๎ดองขาว 157 6 3.82 

ผักกาดดองเปรี้ยว 199 1 0.50 

อ่ืนๆ 56 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 10 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 60 1 1.67 

หมูยอ 47 0 0.00 

กุนเชียง 40 0 0.00 

อ่ืนๆ 5 0 * 
อาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท 
ผักกาดกระป๋อง 1 0 * 

หนํอไม๎ปิ๊บ 1 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําจิ้ม 2 0 * 

น้ําตาลมะพร๎าว 2 0 * 

เต๎าเจี้ยว 1 0 * 

รวมทั้งหมด 856 32 3.74 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 998 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปน จํานวน 994 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.60 พบการปลอมปน จํานวน 4 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อยละ 0.40 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-131 
ตารางท่ี 4-131  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 46 0 0.00 

เล็บมือนาง 37 0 0.00 

อ่ืนๆ 7 0 * 
 



126 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-131  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ขิง 96 1 1.04 

ถั่วงอก 452 3 0.66 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 136 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 112 0 0.00 

อ่ืนๆ 94 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค ผักดอง 4 0 * 

ผลไม๎ดอง 3 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลมะพร๎าว 4 0 * 

น้ําตาลปิ๊บ 2 0 * 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป กวยจั๊บกึ่งสําเร็จรูป 2 0 * 

รวมทั้งหมด 998 4 0.40 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.6 การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร 

พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร จํานวน

ทั้งหมด 294 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 292 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.32 พบการปนเปื้อน 
จํานวน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.68 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-132 
ตารางที่ 4-132  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 242 1 0.41 

เนื้อวัว 25 1 * 

หมูบด 27 0 * 

รวมทั้งหมด 294 2 0.68 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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9.7 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 94 ตัวอยําง      

ผํานมาตรฐาน จํานวน 92 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.87  ตกมาตรฐาน จํานวน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
2.13 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-133 
ตารางท่ี 4-133  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 69 0 0.00 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 1 * 

น้ําสัมผัสอาหาร 6 1 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 7 0 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 94 2 2.13 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง  
9.8 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง เขตพื้นที่เครือข่ายบริการที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางในตัวอยํางน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 94 ตัวอยําง  
ผํานมาตรฐาน จํานวน 89 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 94.68  พบตกมาตรฐาน จํานวน 5 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
5.32  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-134 
ตารางท่ี 4-134  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 69 4 5.80 

น้ําสัมผัสอาหาร 6 1 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 0 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 7 0 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 94 5 5.32 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
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9.9 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวนทั้งหมด 94 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 72 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 76.60 ตกมาตรฐาน จํานวน 22 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 23.40 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-135 
ตารางที่ 4-135  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 69 12 17.39 

น้ําสัมผัสอาหาร 6 6 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 4 * 
น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 7 0 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 94 22 23.40 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง  
9.10 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 858 ตัวอยําง      
ผํานมาตรฐานจํานวน 777 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 90.56 พบตกมาตรฐาน จํานวน 130 ตัวอยําง คิดเป็น 
ร๎อยละ 17.74  รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-136 
ตารางท่ี 4-136  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  231 33 14.29 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  321 29 9.03 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  48 4 8.33 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  60 4 6.67 

น้ํามันทอดขนมทอด  149 9 6.04 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  45 2 4.44 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  2 0 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  2 0 * 

รวมทั้งหมด 858 81 9.44 
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หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

9.11 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 308 ตัวอยําง 

ผํานมาตรฐาน จํานวน 219 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 71.10 พบตกมาตรฐาน จํานวน 89 ตัวอยําง  คิดเป็นร๎อย
ละ 28.90 
9.12 การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยา จํานวนทั้งหมด 9 ตัวอยําง ไมํพบการ
ปลอมปน จํานวน 4 ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 5 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-137 
ตารางท่ี 4-137  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาน้ํา 3 2 * 

ยาลูกกลอน 1 1 * 

อ่ืนๆ 2 0 * 
ยาแผนปัจจุบัน ยาเม็ด 2 2 * 

ยาน้ํา 1 0 * 

รวมทั้งหมด 9 5 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
9.13 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

  ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 3 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนของกรดวิตามินเอในเครื่องสําอาง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-138 
ตารางท่ี 4-138  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมปรับสีผิว 2 0 * 

ครีมกันแดด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 3 0 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
9.14 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 3 
ตัวอยําง  พบการปลอมปน 1 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-139 
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ตารางท่ี 4-139  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมปรับสีผิว 2 1 * 

ครีมกันแดด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 3 1 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
9.15 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 3 ตัวอยําง  
ไมํพบการปลอมปนของไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-140 
ที่ 4-140  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 9 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมปรับสีผิว 2 0 * 

ครีมกันแดด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 3 0 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

9.16 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในน้้าดื่ม/น้้าแข็ง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง จํานวน

ทั้งหมด 93 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 89 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.70 พบการปนเปื้อนจํานวน  
4 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.30 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-141 
ตารางท่ี 4-141  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ในน้ าดื่ม/น้ าแข็ง พ้ืนที่เครือขําย
บริการเขตท่ี 9 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 69 1 1.45 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 2 * 

น้ําสัมผัสอาหาร 5 0 * 
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ตารางท่ี 4-141  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ในน้ าดื่ม/น้ าแข็ง พ้ืนที่เครือขําย
บริการเขตท่ี 9 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 7 1 * 

น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 93 4 4.30 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 
9.17 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหารและ    

การปรุง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 9 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ

สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 174 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 135 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 77.59 พบ
การปนเปื้อน จํานวน 39 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 22.41 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-142 
ตารางที่ 4-142  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่9 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ มือ  48 12 25.00 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 115 22 19.13 
อาหารพร๎อมบริโภค เบเกอรี่  3 3 * 

น้ําสลัด  3 2 * 

อ่ืนๆ 5 0 * 

รวมทั้งหมด 174 39 22.41 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตํอเนื่อง 

 (10) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 (มุกดาหาร อุบลราชธานี อ านาจเจริญ ศรีสะเกษ ยโสธร)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 จํานวน 7,030 ตัวอยําง         

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 231 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.29 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 6,674 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 138 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 2.07  โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 33.33 (13/39) รองลงมา สารโพลาร๑ในน้ํามัน
ทอดอาหารและซาบูทามอล คิดเป็นร๎อยละ 10.54 (47/446) และ 5.75 (5/87) ตามลําดับ ตรวจวิเคราะห๑
ทางด๎านจุลินทรีย๑ 356 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 93 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 26.12 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑    
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในอาหาร คิดเป็นร๎อยละ 28.94 (90/311) โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 
6.67 (3/45) รายละเอียดดังตารางที่ 4-143 
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ตารางที่ 4-143  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 4,421 43 0.97 
บอแรกซ๑ 504 0 0.00 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 594 12 2.02 
สารกันรา (กรดซาลิซิลึก) 159 1 0.63 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 233 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  87 5 5.75 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม 42 1 2.38 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม 34 1 2.94 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 39 13 33.33 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 446 47 10.54 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 49 2 4.08 
กรดวิตามินเอ 22 3 * 
ปรอทแอมโมเนีย 25 10 * 
ไฮโดรควิโนน 19 0 * 

รวม 6,674 138 2.07 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 45 3 6.67 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 311 90 28.94 

รวม 356 93 26.12 
รวมทั้งหมด 7,030 231 3.29 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

10.1 การตกคา้งของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที ่10 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 4,421 

ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 4,378 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.08 พบการตกค๎างของ 
ยาฆําแมลงจํานวน 43 ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 0.97 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 4,251 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน  42 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.99 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-144 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 169 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน  1 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.59 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง     
ในตารางที่ 4-144 
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ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 1 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลงใน 
ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-144 
ตารางท่ี 4-147  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
มะเขือเทศ  217 6 2.76 

กระเทียม  40 1 2.50 

ใบแมงลัก  81 2 2.47 

ผักชีฝรั่ง  96 2 2.08 

มะเขือเปราะ  166 3 1.81 

กะเพรา  111 2 1.80 

พริกสด  287 5 1.74 

แครอท  68 1 1.47 

โหระพา  138 2 1.45 

ต๎นหอม  251 3 1.20 

อ่ืนๆ 2,796 15 0.54 

รวม 4,251 42 0.99 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
มะมํวง  9 1 * 

ส๎ม  26 0 * 

แอปเปิ้ล  22 0 * 

มะละกอ  16 0 * 

อ่ืนๆ  96 0 0.00 

รวม 169 1 0.59 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาแห๎ง  1 0 * 

รวม 1 0 * 

รวมทั้งหมด 4,421 43 0.97 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.2  การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 504 ตัวอยําง       
ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-145 
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ตารางท่ี 4-145  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 125 0 0.00 

ลูกชิ้นปลา 54 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 50 0 0.00 

ไส๎กรอกหมู 37 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 29 0 * 

อ่ืนๆ 112 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู  37 0 0.00 

อ่ืนๆ 22 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง เส๎นก๐วยเตี๋ยว 21 0 * 

เส๎นขนมจีน 14 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 3 0 * 

รวมทั้งหมด 504 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 594 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 582 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.98 พบการปลอมปนจํานวน 12 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 2.02 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-146 
ตารางท่ี 4-146  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ สไบนาง 44 5 11.36 

ปลาหมึกกรอบ 33 2 6.06 

ปลาหมึก 109 5 4.59 

กุ๎ง 39 0 0.00 

ปลาท ู 31 0 0.00 

อ่ืนๆ 102 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-146  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดขาว 31 0 0.00 

อ่ืนๆ 205 0 0.00 

รวมทั้งหมด 594 12 2.02 
10.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 159 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 158 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.37 พบการปลอมปนจํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็น         
ร๎อยละ 0.63 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-147 
ตารางท่ี 4-147  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 1 0 * 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาทูเค็ม 5 0 * 

อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 18 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ พริกแกง 14 0 * 

ผักกาดดองเปรี้ยว 11 0 * 

อ่ืนๆ 13 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 53 1 1.89 

อ่ืนๆ 44 0 0.00 

รวมทั้งหมด 159 1 0.63 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.5 การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 233 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-148 
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ตารางท่ี 4-151  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 159 0 0.00 

ขิง 28 0 * 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 21 0 * 

เส๎นขนมจีน 17 0 * 

กระชาย 2 0 * 

อ่ืนๆ 6 0 * 

รวมทั้งหมด 233 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.6   การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)  ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 10 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร จํานวน

ทั้งหมด 87 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 82 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 94.25 พบการปนเปื้อน จํานวน      
5 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 5.75 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-149 
ตารางที่ 4-149  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่บริการเครือขํายเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู 62 2 3.23 

เนื้อวัว 17 2 * 

หมูบด 8 1 * 

รวมทั้งหมด 87 5 5.75 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.7  ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 42 ตัวอยําง            
ผํานมาตรฐานจํานวน 41 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.62 ตกมาตรฐานจํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.38 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-150 
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ตารางท่ี 4-150  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 31 1 3.23 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 0 * 

รวมทั้งหมด 42 1 2.38 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.8  ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 34 ตัวอยําง          
ผํานมาตรฐานจํานวน 33 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 97.06 ตกมาตรฐานจํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.94    
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-151 
ตารางที่ 4-154  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 23 1 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 0 * 

รวมทั้งหมด 34 1 2.94 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.9 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 39 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐานจํานวน 26 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 66.66 ตกมาตรฐานจํานวน 13 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
33.33 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-152 
ตารางที่ 4-152  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 28 11 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 11 2 * 

รวมทั้งหมด 39 13 33.33 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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10.10 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 446 ตัวอยําง      

ผํานมาตรฐานจํานวน 399 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 89.46 พบตกมาตรฐาน 47 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 10.54 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-153 
ตารางที่ 4-153  ผลการตรวจวเิคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้า้มันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที ่10 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดขนมทอด  80 13 16.25 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  68 8 11.76 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  234 22 9.40 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  37 2 5.41 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  8 1 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  9 1 * 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  10 0 * 

รวมทั้งหมด 446 47 10.54 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.11 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคในตัวอยํางเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 49 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน 47 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.92 พบตกมาตรฐาน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.08 
10.12 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 22 
ตัวอยําง  พบการปลอมปนจํานวน 3 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-154 
ตารางท่ี 4-154  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมทาสิว-ฝูา 4 2 * 

ครีมสมุนไพร 3 1 * 

ครีมบํารุงผิว 4 0 * 

อ่ืนๆ 11 0 * 

รวมทั้งหมด 22 3 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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10.13 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด  25  

ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 10 ตัวอยําง มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-155 
ตารางท่ี 4-155  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมทาสิว-ฝูา 5 4 * 

ครีมบํารุงผิว 5 3 * 

ครีมสมุนไพร 3 3 * 

อ่ืนๆ 12 0 * 

รวมทั้งหมด 25 10 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.14 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 19 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปน มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-156 
ตารางท่ี 4-156  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 10 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมกันแดด 3 0 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 3 0 * 

ครีมบํารุงผิว 3 0 * 

อ่ืนๆ 10 0 * 

รวมทั้งหมด 19 0 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

10.15 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 

45 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 42 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.33 พบการปนเปื้อน จํานวน           
3 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 6.67 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-157 
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ตารางท่ี 4-157 ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม  พ้ืนที่เครือขํายบริการ
เขตท่ี 10 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม 
 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 33 1 3.030 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 12 2 * 

รวมทั้งหมด 45 3 6.67 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
10.16 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 10 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 311 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 221 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 71.06  
พบการปนเปื้อน จํานวน 90  ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 28.94 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-158 
ตารางที่ 4-158  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 10 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

สุขลักษณะ มือผู๎ปรุง 45 11 24.44 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 131 43 32.82 
อาหารพร๎อมบริโภค ต๎ม 13 8 * 

ขนมไทย 16 6 * 

เครื่องดื่มหาบเรํ/แผงลอย 9 6 * 

วุ๎นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 8 4 * 

ทอด 28 3 * 

อ่ืนๆ 61 9 14.75 

รวมทั้งหมด 311 90 28.94 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
(11) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 (สุราษฎร์ธานี ชุมพร นครศรีธรรมราช ระนอง ภูเก็ต พังงา กระบี่)  

ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 จํานวน 13,112 ตัวอยําง         
ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 251 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.91 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 12,235 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 206 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 1.68 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม คิดเป็นร๎อยละ 29.41 (35/119)  รองลงมา ได๎แกํ ปริมาณ
ไอโอดีนในเกลือบริโภคและสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร คิดเป็น ร๎อยละ 17.01 (49/288) และ 6.07 
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(27/445) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎านจุลินทรีย๑ 877 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 45 ตัวอยําง คิดเป็น
ร๎อยละ 5.13 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑) โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม ร๎อยละ 7.20 (9/125) และโคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียในอาหาร (SI2)  ร๎อยละ 4.79 (36/752) มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-159 
ตารางที่ 4-159  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 5,118 80 1.56 
บอแรกซ๑ 1,551 0 0.00 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,292 1 0.08 
สารกันรา (กรดซาลิซิลิก) 1,320 0 0.00 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 1,532 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 319 2 0.63 
คําความกระด๎างในน้ําดื่ม 81 1 1.23 
คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม 119 6 5.04 
คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 119 35 29.41 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 445 27 6.07 
ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 288 49 17.01 
สเตียรอยด๑ 12 1 * 
กรดวิตามินเอ 13 1 * 
ปรอทแอมโมเนีย 13 2 * 
ไฮโดรควิโนน 13 1 * 

รวม 12,235 206 1.68 

ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 125 9 7.20 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 752 36 4.79 

รวม 877 45 5.13 
รวมทั้งหมด 13,112 251 1.91 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

11.1   การตกคา้งของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 5,118 

ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 5,038  ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.44 พบการตกค๎างของ
ยาฆําแมลง จํานวน 80 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.56 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้  
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ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 4,130 ตัวอยําง พบการตกค๎างของยา
ฆําแมลง จํานวน 44 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.07 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที่ 4-160 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 499 ตัวอยําง  พบการตกค๎างของ
ยาฆําแมลง จํานวน 22 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.41 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-160 

ตัวอยํางอาหารประเภทเนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ จํานวน 488 ตัวอยําง พบการตกค๎างของยาฆําแมลง                 
จํานวน 14 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 2.87 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-160 

ตัวอยํางอาหารประเภทอาหารพร๎อมบริโภค จํานวน 1 ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-160 
ตารางท่ี 4-160  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
ใบบัวบก  48 7 14.58 

ผักพ้ืนบ๎าน  37 2 5.41 

หอมแดง  38 2 5.26 

หัวไชเท๎า  43 2 4.65 

พริกหนุํม  95 3 3.16 

พริกแห๎ง  68 2 2.94 

ดอกหอม  37 1 2.70 

พริกสด  193 5 2.59 

พริกหยวก  41 1 2.44 

หอมหัวใหญํ  61 1 1.64 

อ่ืนๆ 3,469 18 0.52 

รวม 4,130 44 1.07 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
ส๎ม  163 21 12.88 

กล๎วย  15 1 6.67 

แอปเปิ้ล  71 0 0.00 

องุํน  64 0 0.00 

มะมํวง  31 0 0.00 

อ่ืนๆ 155 0 0.00 

รวม 499 22 4.41 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาเค็ม 181 11 6.08 
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ตารางท่ี 4-160  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหวาน 26 1 * 

อ่ืนๆ 281 2 0.71 

รวม 488 14 2.87 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ตัดแตํง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 5,118 80 1.56 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.2   การปลอมปนของบอแรกซใ์นตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,551 ตัวอยําง    
ไมํพบการปลอมปนในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-161 
ตารางท่ี 4-161  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นปลา 73 0 0.00 

ลูกชิ้นหมู 73 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 46 0 0.00 

ลูกชิ้นไกํ 46 0 0.00 

อ่ืนๆ 100 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค ผักดอง 81 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 52 0 0.00 

กระเทียมดอง 42 0 0.00 

อ่ืนๆ 37 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 312 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 193 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 111 0 0.00 

หนํอไม๎ดองเหลือง 108 0 0.00 

อ่ืนๆ 121 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 101 0 0.00 

ไกํบด 18 0 * 



144 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

ตารางท่ี 4-161  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ อ่ืนๆ 24 0 * 

อาหารพร๎อมปรุง ทอดมัน(ดิบ) 12 0 * 

แผํนเกี๊ยวสด 1 0 * 

รวมทั้งหมด 1,551 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.3 การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการ

เขตที ่11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,292 

ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,291 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.92 พบการปลอมปนจํานวน 1 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.08 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-162 
ตารางท่ี 4-162  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลา 398 0 0.00 

กุ๎ง 296 0 0.00 

ปลาหมึก 196 0 0.00 

ปลาท ู 64 0 0.00 

เนื้อไกํ 43 0 0.00 

อ่ืนๆ 74 0 0.00 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ เห็ด 208 1 0.48 

เห็ดแห๎ง 11 0 * 

อ่ืนๆ 2 1 * 

รวมทั้งหมด 1,292 1 0.08 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.4   การปลอมปนของสารกนัราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,320 ตัวอยําง   
ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-163 
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ตารางท่ี 4-163  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กะปิ 95 0 0.00 

ปลาร๎า 16 0 * 

อ่ืนๆ 24 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ผักดอง 80 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 53 0 0.00 

กระเทียมดอง 42 0 0.00 

อ่ืนๆ 21 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 309 0 0.00 

พริกแกง 259 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 191 0 0.00 

หนํอไม๎ดองเหลือง 107 0 0.00 

อ่ืนๆ 112 0 0.00 
อาหารพร๎อมปรุง ปลาส๎ม (ดิบ) 8 0 * 

เบ็ดเตล็ด เต๎าเจี้ยว 3 0 * 

รวม 1,320 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.5   การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการ

เขตที ่11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,532 ตัวอยําง   

ไมํพบการปลอมปน รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-164 
ตารางท่ี 4-164  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
อาหารพร๎อมบริโภค 

 
ผักดอง  83 0 0.00 

ผลไม๎ดอง  52 0 0.00 

กระเทียมดอง  42 0 0.00 
อ่ืนๆ 21 0 * 

เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปิ๊บ 20 0 * 
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 ตารางท่ี 4-164  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 

เบ็ดเตล็ด อ่ืนๆ 6 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ตีนไกํ 17 0 * 

เล็บมือนาง 12 0 * 

หนังหม ู 3 0 * 
อาหารพร๎อมปรุง แผํนเกี๊ยวสด 1 0 * 

พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 310 0 0.00 

ถั่วงอก 244 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 194 0 0.00 

ขิง 152 0 0.00 

หนํอไม๎ดองเหลือง 108 0 0.00 

ไชโปูว 71 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 67 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 46 0 0.00 

ผักกาดดองหวาน 36 0 0.00 

วุ๎นเส๎น 7 0 * 

อ่ืนๆ 40 0 0.00 

รวมทั้งหมด 1,532 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.6   การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร จํานวน

ทั้งหมด 319 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 317 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.37 พบการปนเปื้อน 
จํานวน  2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.63 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-165 
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ตารางที่ 4-165  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อน สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปนเปื้อน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เนื้อหมู  307 2 0.65 

เนื้อวัว  12 0 * 

รวมทั้งหมด 319 2 0.63 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.7 ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความกระด๎างของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 81 ตัวอยําง            
ผํานมาตรฐาน จํานวน 80 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 98.77 พบตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยําง คิดเป็น  
ร๎อยละ 1.23 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-166 
ตารางท่ี 4-166  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความกระด้างของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 76 1 1.32 

น้ําดื่มบรรจุขวด 4 0 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 81 1 1.23 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.8 ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑คําความเป็นกรด-ดํางของตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 119 ตัวอยําง         
ผํานมาตรฐาน จํานวน 113 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 94.96 พบตัวอยํางตกมาตรฐาน จํานวน 6 ตัวอยําง      
คิดเป็นร๎อยละ 5.04 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-167 
ตารางท่ี 4-167  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 93 3 3.23 

น้ําดื่มบรรจุขวด 25 3 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 119 6 5.04 
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หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

11.9 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม  พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในตัวอยํางน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 119 ตัวอยําง 

ผํานมาตรฐาน จํานวน 84 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 70.59 ตกมาตรฐาน จํานวน 35 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 
29.41 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-168 
ตารางที่ 4-168  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 93 25 26.88 

น้ําดื่มบรรจุขวด 25 9 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 1 1 * 

รวมทั้งหมด 119 35 29.41 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.10 ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 445 ตัวอยําง       
ผํานมาตรฐานจํานวน 418 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.93 พบตกมาตรฐาน จํานวน 27 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 6.07 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-169 
ตารางที่ 4-169  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวน
ทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดปาทํองโก๐ 35 3 8.57 

น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 66 5 7.58 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส 147 11 7.48 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ 94 6 6.38 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด 32 2 6.25 

น้ํามันทอดขนมทอด 40 0 0.00 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎ 29 0 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง 2 0 * 

รวมทั้งหมด 445 27 6.07 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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11.1 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคชนิดเกลือปุน  จํานวนทั้งหมด 288 

ตัวอยําง ผํานมาตรฐาน จํานวน 239 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 82.99 พบตกมาตรฐาน จํานวน 49 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 17.01 
11.2  การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยา พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยา จํานวนทั้งหมด 12 ตัวอยําง ไมํพบการ
ปลอมปน จํานวน 11 ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 1 ตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-170 
ตารางท่ี 4-170  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาผง. 3 1 * 

ยาน้ํา. 3 0 * 

ยาลูกกลอน 1 0 * 

อ่ืนๆ 1 0 * 
ยาแผนปัจจุบัน ยาเม็ด 3 0 * 

ยาแคปซูล 1 0 * 

รวมทั้งหมด 12 1 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.3 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 13 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปน จํานวน 12 ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 1 ตัวอยําง รายละเอียด      
ดังแสดงในตารางที่ 4-171 
ตารางท่ี 4-171  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมทาสิว-ฝูา 2 1 * 

ครีมบํารุงหน๎า 6 0 * 

ครีมหน๎าขาว 2 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 

รวมทั้งหมด 13 1 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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11.4  การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด            

13 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปนในตัวอยําง 11 ตัวอยําง พบการปลอมปน จํานวน 2 ตัวอยําง รายละเอียด         
ดังแสดงในตารางที่ 4-172 
ตารางท่ี 4-172  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 6 2 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 2 0 * 

ครีมหน๎าขาว 2 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 

รวมทั้งหมด 13 2 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.5  การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 13 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนจํานวน 12 ตัวอยําง พบการปลอมปนจํานวน 1 ตัวอยําง รายละเอียด        
ดังแสดงในตารางที่ 4-173 
ตารางท่ี 4-173  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 11 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 6 1 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 2 0 * 

ครีมหน๎าขาว 2 0 * 

อ่ืนๆ 3 0 * 

รวมทั้งหมด 13 1 * 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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11.6 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม จํานวนทั้งหมด 

125 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 116 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 92.80 พบการปนเปื้อน จํานวน 9 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 7.20 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-174 
ตารางที่ 4-174  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าดื่ม พ้ืนที่เครือขํายบริการ
เขตท่ี 11 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําดื่ม น้ําดื่มหยอดเหรียญ 93 8 8.60 

น้ําสัมผัสอาหาร 3 1 * 

น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 1 0 * 

น้ําดื่มบรรจุขวด 27 0 * 

น้ําดื่มบรรจุถัง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 125 9 7.20 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
11.7 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหารและการปรุง      

พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 11 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ

สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 752 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 716 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.21 พบ
การปนเปื้อน จํานวน 36 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.79 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-175 
ตารางที่ 4-175  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 105 12 11.43 

ต๎ม 47 4 8.51 

เบเกอรี่ 49 3 6.12 

ทอด 107 5 4.67 

อ่ืนๆ 146 9 6.16 
สุขลักษณะ มือผู๎ปรุง 216 2 0.93 

ภาชนะสัมผัสอาหาร 19 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําเชื่อม 1 0 * 
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ตารางที่ 4-175  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 11 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เบ็ดเตล็ด น้ําจิ้ม 1 0 * 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นปลา 1 0 * 

น้ําแข็ง น้ําแข็งบด 6 1 * 

น้ําแข็งหลอด 29 0 * 

น้ําแข็งก๎อน 4 0 * 
น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุถัง 9 0 * 

น้ําดื่มบรรจุขวด 4 0 * 

น้ําดื่มบรรจุตู๎ 2 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 3 0 * 

เฉาก๏วย 1 0 * 

เผือก 1 0 * 

เส๎นขนมจีน 1 0 * 

รวมทั้งหมด 752 36 4.79 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

(12) พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 (พัทลุง ตรัง นราธิวาส ปัตตานี ยะลา สงขลา สตูล)  
ผลการสุํมเก็บตัวอยํางตรวจวิเคราะห๑ ในพ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 จํานวน 13,166 ตัวอยําง         

ตกมาตรฐานด๎านเคมีและจุลินทรีย๑ 501 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 3.81 เมื่อจําแนกการตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
เคมี 12,374 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน 258 ตัวอยํางคิดเป็นร๎อยละ 2.09 โดยชนิดสารที่พบตกมาตรฐานมาก
ที่สุดคือ ปรอทแอมโมเนีย คิดเป็นร๎อยละ 37.74 80/212) รองลงมาได๎แกํ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค และ
กรดวิตามินเอ คิดเป็นร๎อยละ 12.37 (46/372) และ 6.13 (13/212) ตามลําดับ และตรวจวิเคราะห๑ทางด๎าน
จุลินทรีย๑ 792 ตัวอยําง พบการปนเปื้อน 243 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.68 โดยพบเชื้อจุลินทรีย๑   โคลิฟอร๑ม
แบคทีเรียในอาหาร (SI2) คิดเป็นร๎อยละ 30.68 (243/792) รายละเอียดดังตารางที่ 4-176 
ตารางที่ 4-176  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ยาฆําแมลง 5,583 79 1.42 
บอแรกซ๑ 1,164 2 0.17 
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ตารางที่ 4-176  สถานการณ๑ความปลอดภัยของอาหารทางด๎านเคมีและจุลินทรีย๑พื้นที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 (ต่อ) 

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

ตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ผลวิเคราะห์ด้านเคมี 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 1,701 4 0.24 
สารกันรา (กรดซาลิซิลิค)  892 0 0.00 
สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต๑) 953 0 0.00 
สารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) 260 0 0.00 
สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 522 23 4.41 
ไอโอดีน 372 46 12.37 
สเตียรอยด๑ 291 10 3.44 
กรดวิตามินเอ 212 13 6.13 
ปรอทแอมโมเนีย 212 80 37.74 
ไฮโดรควิโนน 212 1 0.47 

รวม 12,374 258 2.09 
ผลวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 792 243 30.68 

รวม 792 243 30.68 
รวมทั้งหมด 13,166 501 3.81 

หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 

12.1 การตกค้างของยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12  
ผลการสํารวจสถานการณ๑การตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 5,583 

ตัวอยําง ไมํพบการตกค๎างของยาฆําแมลง จํานวน 5,504 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 98.58 พบการตกค๎างของ 
ยาฆําแมลง จํานวน 79 ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 1.42 โดยจําแนกตามชนิดอาหาร รายละเอียดดังนี้ 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผัก) จํานวน 5,244 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 77 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 1.47 ผักที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดังแสดง
ในตารางที่ 4-177 

ตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ (ผลไม๎) จํานวน 339 ตัวอยําง พบการตกค๎างของ          
ยาฆําแมลง จํานวน 2 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.59 ผลไม๎ที่พบการตกค๎างของยาฆําแมลง รายละเอียดดัง
แสดงในตารางที่ 4-177 
ตารางท่ี 4-177  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
ผักชี  55 3 5.45 

พริกสด  467 21 4.50 
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ตารางท่ี 4-177  ผลการตรวจวิเคราะห๑การตกค๎างของ ยาฆ่าแมลง พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการตกค้าง 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

(ผัก) 
ต๎นหอม  54 2 3.70 

ผักกาดหอม  35 1 2.86 

กะหล่ําปลี  507 13 2.56 

กวางตุ๎ง  207 5 2.42 

มะเขือยาว  44 1 2.27 

คะน๎า  561 7 1.25 

ผักกาดขาว  509 6 1.18 

แตงกวา  649 6 0.92 

อ่ืนๆ 2,156 12 0.56 

รวม 5,244 77 1.47 
พืชผักผลไมแ๎ละผลิตภัณฑ๑ 

 (ผลไม๎) 
แตงโม  109 2 1.83 

ส๎ม  161 0 0.00 

แอปเปิ้ล  15 0 * 

ฝรั่ง  14 0 * 

อ่ืนๆ 40 0 0.00 

รวม 339 2 0.59 

รวมทั้งหมด 5,583 79 1.42 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.2  การปลอมปนของบอแรกซ์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของบอแรกซ๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,164 ตัวอยําง 
ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,162 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.83 พบการปลอมปน จํานวน 2 ตัวอยําง      
คิดเป็นร๎อยละ 0.17 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-178 
ตารางท่ี 4-178  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นปลา 390 0 0.00 

ไส๎กรอกไกํ 228 0 0.00 

ลูกชิ้นเนื้อ 40 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-178  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน บอแรกซ์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นหมู 30 0 0.00 

อ่ืนๆ 135 0 0.00 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 122 2 1.64 

เส๎นขนมจีน 22 0 * 

ไชโปูว 13 0 * 

อ่ืนๆ 25 0 * 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ หมูบด 58 0 0.00 

ไกํบด 12 0 * 

เล็บมือนาง 12 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค ขนมไทย 38 0 0.00 

ผลไม๎ดอง 7 0 * 

อ่ืนๆ 11 0 * 
 อาหารพร๎อมปรุง  ทอดมัน(ดิบ) 15 0 * 

ข๎าวเกรียบ(ดิบ) 6 0 * 

รวมทั้งหมด 1,164 2 0.17 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.3  การปลอมปนของฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของฟอร๑มาลดีไฮด๑ในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 1,701 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 1,697 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.76 พบการปลอมปนจํานวน 4 
ตัวอยําง คิดเป็น ร๎อยละ 0.24 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-179 
ตารางท่ี 4-179  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ ปลาหมึก 309 2 0.65 

กุ๎ง 413 1 0.24 
ปลา 619 1 0.16 
อ่ืนๆ 173 0 0.00 
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ตารางท่ี 4-179  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน ฟอร์มาลดีไฮด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 (ตํอ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เห็ด 176 0 0.00 

อ่ืนๆ 11 0 * 

รวมทั้งหมด 1,701 4 0.24 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.4 การปลอมปนของสารกันราในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 892 ตัวอยําง      
ไมํพบการปลอมปนของสารกันราในตัวอยํางอาหาร รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-180 
ตารางท่ี 4-180  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารกันรา พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ผักกาดดองเปรี้ยว 285 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 201 0 0.00 

หนํอไม๎ดองเหลือง 42 0 0.00 

ไชโปูว 37 0 0.00 

อ่ืนๆ 38 0 0.00 
อาหารพร๎อมบริโภค ผลไม๎ดอง 111 0 0.00 

กระเทียมดอง 99 0 0.00 
อ่ืนๆ 36 0 0.00 

เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ กะปิ 28 0 * 

อ่ืนๆ 12 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ แหนมหมู 2 0 * 

อาหารพร๎อมปรุง แปูงแดง 1 0 * 

รวมทั้งหมด 892 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.5   การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการ

เขตที ่12 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนของสารฟอกขาวในตัวอยํางอาหาร จํานวนทั้งหมด 953 

ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปนสารฟอกขาวในตัวอยําง รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-181 
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ตารางท่ี 4-181  ผลการตรวจวิเคราะห๑การปลอมปน สารฟอกขาว พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 
พบการปลอมปน 

จ านวน (ตัวอย่าง) ร้อยละ 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ ถั่วงอก 486 0 0.00 

ขิง 132 0 0.00 

หนํอไม๎ดองขาว 91 0 0.00 

เส๎นก๐วยเตี๋ยว 55 0 0.00 

เส๎นขนมจีน 47 0 0.00 

อ่ืนๆ 63 0 0.00 
เนื้อสัตว๑และผลิตภัณฑ๑ เล็บมือนาง 51 0 0.00 

หนังหม ู 6 0 * 

แมงกะพรุน 1 0 * 
อาหารพร๎อมบริโภค กระเทียมดอง 14 0 * 

อ่ืนๆ 4 0 * 
เบ็ดเตล็ด น้ําตาลปิ๊บ 3 0 * 

รวมทั้งหมด 953 0 0.00 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.6  การปนเปื้อนของ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอย่างอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่

เครือข่ายบริการเขตที่ 12 
ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร จํานวน

ทั้งหมด 260 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อนของสารเรํงเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) ในตัวอยํางอาหาร รายละเอียด
ดังแสดงในตารางที่ 4-182 
ตารางท่ี 4-182  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

อาหารทั่วไป(เนื้อสัตว๑และ
ผลิตภัณฑ๑) 

เนื้อหมู 221 0 0.00 

เนื้อวัว 38 0 0.00 

กบ 1 0 * 
รวมทั้งหมด 260 0 0.00 

หมายเหตุ * เป็นตัวอยํางที่สุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเปน็ต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเกบ็
ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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12.7  ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 
ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จํานวนทั้งหมด 522 ตัวอยําง       

ผํานมาตรฐาน จํานวน 499 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 95.59 พบตกมาตรฐานจํานวน 23 ตัวอยําง คิดเป็น   
ร๎อยละ 4.41 มีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-183 
ตารางที่ 4-183  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปริมาณสารโพลาร์ในน้้ามันทอดอาหาร พ้ืนที่เครือขํายบริการ       
เขตท่ี 12 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบตกมาตรฐาน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ํามันและไขมัน น้ํามันทอดผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑  89 5 5.62 

น้ํามันทอดขนมทอด  108 5 4.63 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑  250 10 4.00 

น้ํามันทอดปาทํองโก๐  32 1 3.13 

น้ํามันทอดขนมแปูงทอด  13 1 * 

น้ํามันทอดพืชผักผลไม๎  10 1 * 

น้ํามันทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส  10 0 * 

น้ํามันทอดมันฝรั่ง  10 0 * 

รวมทั้งหมด 522 23 4.41 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.8  ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค จ าแนกตามประเภทอาหาร พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ชนิดเกลือปุน จํานวนทั้งหมด 372 ตัวอยําง 
ผํานมาตรฐาน จํานวน 326 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 87.63 พบตกมาตรฐาน จํานวน 46 ตัวอยําง คิดเป็น  
ร๎อยละ 12.37 
12.9  การปลอมปน สเตียรอยด์ ในตัวอย่างยาและเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนสเตียรอยด๑ ในตัวอยํางยา และเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 
291 ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 281 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 96.56 พบการปลอมปน 10 ตัวอยําง 
คิดเป็นร๎อย 3.44 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-184 
ตารางท่ี 4-184  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

ยาแผนโบราณ ยาผง 39 1 2.56 
ยาลูกกลอน 21 1 * 
อ่ืนๆ 9 2 * 
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ตารางท่ี 4-184  ผลการตรวจวิเคราะห๑ สเตียรอยด์ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 (ตํอ) 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 125 0 0.00 

ครีมกันแดด 15 0 * 

อ่ืนๆ 72 0 0.00 
ยาแผนปัจจุบัน ยาเม็ด 8 6 * 

ยาแคปซูล 2 0 * 

รวมทั้งหมด 291 10 3.44 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.10 การปลอมปน กรดวิตามินเอ ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนกรดวิตามินเอในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 212 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 199 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 93.87 พบการปลอมปน จํานวน 13 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 6.13 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-185 
ตารางท่ี 4-185  ผลการตรวจวิเคราะห๑ กรดวิตามินเอ พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 125 11 8.80 
ครีมหน๎าขาว 6 2 * 
ครีมกันแดด 15 0 * 

อ่ืนๆ 66 0 0.00 

รวมทั้งหมด 212 13 6.13 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.11 การปลอมปน ปรอทแอมโมเนีย ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนปรอทแอมโมเนียในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 212 
ตัวอยําง ไมํพบการปลอมปน จํานวน 132 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 62.26 พบการปลอมปน จํานวน 80 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 37.74 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-186 
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ตารางท่ี 4-186  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ปรอทแอมโมเนีย พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 125 61 48.80 

ครีมสมุนไพร 9 7 * 

ครีมทาสิว-ฝูา 8 4 * 

ครีมกันแดด 15 3 * 

ครีมหน๎าขาว 6 2 * 

สบูํ 14 1 * 

เซรั่ม 12 1 * 

โลชั่น 8 1 * 

อ่ืนๆ 15 0 * 

รวมทั้งหมด 212 80 37.74 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
12.12 การปลอมปน ไฮโดรควิโนน ในตัวอย่างเครื่องส าอาง พื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปลอมปนไฮโดรควิโนนในตัวอยํางเครื่องสําอาง จํานวนทั้งหมด 212 
ตัวอยําง  ไมํพบการปลอมปน จํานวน 211 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 99.53 พบการปลอมปน จํานวน 1 
ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 0.47 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-187 
ตารางท่ี 4-187  ผลการตรวจวิเคราะห๑ ไฮโดรควิโนน พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตท่ี 12 

ประเภทตัวอย่าง ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปลอมปน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

เครื่องสําอาง ครีมบํารุงหน๎า 125 1 0.80 

ครีมกันแดด 15 0 * 

สบูํ 14 0 * 

อ่ืนๆ 58 0 0.00 

รวมทั้งหมด 212 1 0.47 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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12.13 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(SI2) ในตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทอาหาร   
และการปรุงพื้นที่เครือข่ายบริการเขตที่ 12 

ผลการสํารวจสถานการณ๑การปนเปื้อนเชื้อจุลิทรีย๑ชนิด โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย ในตัวอยํางอาหารและ
สุขลักษณะ จํานวนทั้งหมด 792 ตัวอยําง ไมํพบการปนเปื้อน จํานวน 549 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 69.32    
พบการปนเปื้อน จํานวน 243 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 30.68 รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4-188 
ตารางที่ 4-188  ผลการตรวจวเิคราะห๑การปนเปื้อนเชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI2) พ้ืนที่เครือขํายบริการเขตที่ 12 

ประเภทอาหาร ชนิดตัวอย่าง 
จ านวนทั้งหมด 

(ตัวอย่าง) 

พบการปนเปื้อน 
จ านวน 

(ตัวอย่าง) 
ร้อยละ 

น้ําแข็ง น้ําแข็งหลอด 20 6 * 
น้ําแข็งบด 3 0 * 
น้ําแข็งก๎อน 1 0 * 

น้ําดื่ม น้ําดื่มบรรจุขวด 80 0 0.00 
น้ําดื่มบรรจุถัง 19 0 * 
น้ําดื่มบรรจุตู๎ 12 0 * 
น้ําสัมผัสอาหาร 3 0 * 
น้ําดื่มบรรจุแก๎วพลาสติก 1 0 * 

ผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ ลูกชิ้นปลา 1 0 * 
พืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑ เส๎นก๐วยเตี๋ยว 1 0 * 

เส๎นขนมจีน 1 0 * 
สุขลักษณะ ผู๎ปรุง 29 9 * 

ภาชนะสัมผัสอาหาร  66 31 46.97 
อาหารพร๎อมบริโภค อาหารจานเดียว 120 60 50.00 

ขนมไทย 65 32 49.23 

ผัด 67 27 40.30 

ต๎ม 60 22 36.67 

แกง 68 18 26.47 

ทอด 84 10 11.90 

อ่ืนๆ 89 27 30.34 
ไอศกรีม ไอศกรีม 2 1 * 

รวมทั้งหมด 792 243 30.68 
หมายเหตุ *  เป็นตัวอยํางท่ีสุํมจํานวนน๎อยกวํา 30 และไมํนํามาจัดลําดับ จําเป็นต๎องมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บ

ตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยํางตอํเนื่อง 
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บทที่ 5 
สรุปและอภิปรายผลการด าเนินงาน  

 

5.1 สรุปและอภิปรายผลการด าเนินงาน 

ปีงบประมาณ 2561 หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารสํวนภูมิภาคได๎ดําเนินการสุํม
เก็บตัวอยํางผลิตภัณฑ๑อาหาร และผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ได๎แกํ อาหาร ยา และเครื่องสําอาง ในพ้ืนที่ 76 จังหวัด 
จํานวนตัวอยํางทั้งหมด 165,357 ตัวอยําง พบตกมาตรฐาน จํานวน 7,043 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 4.26   
โดยแบํงเป็นการตรวจวิเคราะห๑ทางเคมี จํานวนทั้งหมด 154,044 ตัวอยําง ตกมาตรฐาน จํานวน 4,648 
ตัวอยําง คิดเป็น  ร๎อยละ 3.02 และตรวจวิเคราะห๑ทางจุลินทรีย๑ จํานวนทั้งหมด 11,313 ตัวอยําง ตกมาตรฐาน 
จํานวน 2,395 ตัวอยําง คิดเป็นร๎อยละ 21.17 

จากผลการวิเคราะห๑ตัวอยํางดังกลําว เมื่อเปรียบเทียบกับผลการดําเนินงานปี 2561 ที่ผํานมา
พบวํา สถานการณ๑ความปลอดภัยมีแนวโน๎มการตกมาตรฐานทั้งด๎านเคมี และจุลินทรีย๑ ลดลงกวําปี 2560  
จากร๎อยละ 5.26 เป็นร๎อยละ 4.26 โดยมีรายรายละเอียดดังนี้ 

   สารเคมีตกค้างจากการเกษตร (ยาฆ่าแมลง) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2554 
เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค๎างได๎กําหนดอาหารที่มีสารพิษตกค๎างต๎องมีมาตรฐาน โดยตรวจไมํพบสารพิษ
ตกค๎างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรในอาหาร และกําหนดระดับปริมาณสารพิษตกค๎างสูงสุด (MRL)     
จากวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่มีในอาหาร 

 ผลการสํารวจการตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหารประเภทพืชผักผลไม๎และผลิตภัณฑ๑    
พบการตกค๎างของยาฆําแมลงมากที่สุด ประเภทผัก ได๎แกํ ใบบัวบก หัวหอม หัวไชเท๎า คิดเป็นร๎อยละ 14.18 
(38/268) 5.95 (5/84) และ 5.17 (14/271) ตามลําดับ ซึ่งจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 
(สํานักมาตรฐานสินค๎าเกษตรและระบบคุณภาพ, 2559) พบวํามีปริมาณการบริโภคเฉลี่ย 0.20,3.20 และ 
1.79 กรัม/คน/วัน ตามลําดับ ประเภทผลไม๎ ได๎แกํ ส๎ม องุํน และลิ้นจี่ คิดเป็นร๎อยละ 4.89 (50/1,022) 3.54 
(3.54) และ 2.86 (1/35) ตามลําดับ พบวํามี ปริมาณการบริโภคเฉลี่ย 17.72, 6.31 และ4.27 กรัม/คน/วัน 
ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบผลการสํารวจการตกค๎างของยาฆําแมลงในตัวอยํางอาหารพบวํา มีแนวโน๎มที่
เพ่ิมขึ้นเล็กน๎อย จากร๎อยละ 1.57 ในปี 2560 เป็น 1.80 ในปี 2561 จึงควรมีการเฝูาระวังอยํางตํอเนื่อง และ
ตรวจสอบย๎อนกลับไปถึงต๎นทางของปัญหา สอดคล๎องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.
2560 เรื่องกําหนดวิธีการผลิตเครื่องมือ เครื่องใช๎ในการผลิตและเก็บรักษาผักหรือผลไม๎สดบางชนิด และการ
แสดงฉลาก กําหนดให๎มีการบํงชี้หรือระบุรุํนการผลิตหรือวันที่ผลิตเพ่ือตรวจสอบย๎อนกลับ 

  



163 สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหารและผลิตภัณฑ๑สุขภาพ ณ สถานท่ีจําหนําย (สํวนภมูิภาค) ปี 2561 

 

วัตถุห้ามใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ.2561 เรื่องกําหนด
อาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย ได๎กําหนดอาหารดังตํอไปนี้  ได๎แกํ กรดซาลิซิลิค บอแรกซ๑ 
ฟอร๑มาลดีไฮด๑ เป็นต๎น ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย จากผลการสํารวจตัวอยํางอาหาร พบการใช๎สาร
ปลอมปนชนิด ฟอร๑มาลดีไฮด๑ เพ่ิมขึ้นจากปี 2558 -2561 คิดเป็นร๎อยละ 2.29 3.26 3.48 และ 4.40 
ตามลําดับ แสดงให๎เห็นถึงแนวโน๎มความไมํปลอดภัยที่เพ่ิมขึ้นอยํางตํอเนื่อง  โดยมีตัวอยํางอาหารที่มักพบ   
การปลอมปน เชํน อาหารทะเล และเนื้อสัตว๑ เป็นต๎น โดยในปี 2561 ตัวอยํางที่พบการปลอมปนมากที่สุด 
ได๎แกํ ปลาหมึกกรอบ และสไบนาง (เครื่องในวัว) คิดเป็นร๎อยละ 29.32 (343/1,170) และ 14.41 
(171/1,187) ตามลําดับ ซึ่งจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (สํานักมาตรฐานสินค๎าเกษตรและ
ระบบคุณภาพ, 2559) พบวํามีการบริโภคเครื่องในวัว เฉลี่ย 0.67 กรัม/คน/วัน ซึ่งมีปริมาณน๎อยมาก ผู๎บริโภค
จึงมีความเสี่ยงต่ําตํอการที่จะได๎รับอันตรายจากฟอร๑มาลดีไฮด๑ สํวนข๎อมูลของปลาหมึกกรอบนั้นไมํได๎ระบุไว๎ใน
ข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยจึงไมํสามารถระบุได๎ แตํจําเป็นที่จะต๎องเฝูาระวังและแจ๎งหนํวยงานที่
เกี่ยวข๎องให๎ทราบอยํางตํอเนื่อง สํวน กรดซาลิซิลิค บอแรกซ๑ พบการปลอมปนในระดับที่ต่ํามาก เพียงร๎อยละ 
1.33 และ 1.10  

การปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ.
2546 เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑  ได๎กําหนดให๎อาหารทุกชนิดมี
มาตรฐานโดยตรวจไมํพบการปนเปื้อนสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ จากผลการสํารวจตัวอยํางเนื้อสัตว๑พบ
ตัวอยํางที่มีสารเคมีกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ (ซาลบูทามอล) ตกค๎าง ร๎อยละ 2.66 (90/3,294) จากผลการสํารวจ
พบการปลอมปนสูงขึ้นอยํางตํอเนื่องในชํวง 2 ปีที่ผํานมา พบวําร๎อยละของการตกค๎างมีคําที่สูงขึ้นอยําง
ตํอเนื่อง ในปี 2559 ตกค๎างร๎อยละ 1.04 และปี 2560 ตกค๎างร๎อยละ 2.26 ซ่ึงจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของ
ประเทศไทย (สํานักมาตรฐานสินค๎าเกษตรและระบบคุณภาพ, 2559) พบวํา คนไทยบริโภคเนื้อหมูเนื้อแดง
เฉลี่ย 14.12 กรัม/คน/วัน ซึ่งเป็นปริมาณที่คํอนข๎างมาก และในกลุํมเนื้อสัตว๑มีปริมาณการบริโภคที่สูงเป็น
อันดับแรก ดังนั้น การตรวจพบสารเคมีตกค๎างกลุํมเบต๎าอะโกนิสต๑ แสดงให๎เห็นวําคนไทยมีความเสี่ ยงในการ
ได๎รับอันตรายจากสารตกค๎างดังกลําว จึงควรมีการเฝูาระวังอยํางตํอเนื่อง เพ่ือหาสาเหตุและที่มาของปัญหา 
และดําเนินการแจ๎งให๎หนํวยงานที่เกี่ยวข๎องทราบถึงปัญหา และควรมีการติดตามการแก๎ไขปัญหาให๎เห็นผล
และชัดเจน 

แอฟลาทอกซินในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 98) พ.ศ. 2529 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ได๎แกํ แอฟลาทอกซิน จากผลการสํารวจพบตัวอยํางที่มีการปนเปื้อนสาร   
แอฟลาทอกซิน เกินมาตรฐาน ร๎อยละ 2.61 (8/306) ตัวอยํางที่พบแอฟลาทอกซินเกินมาตรฐานมากที่สุดคือ 
ถั่วลิสง คิดเป็นร๎อยละ 4.86 (18/326) ซึ่งจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (สํานักมาตรฐานสินค๎า
เกษตรและระบบคุณภาพ, 2559) พบวํา คนไทยบริโภคถั่วลิสงปุน เฉลี่ย 0.38 กรัม/คน/วัน เป็นปริมาณที่น๎อย
แตอําจกํอให๎เกิดอันตรายตํอรํางกายได๎ในระยะยาว 
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ความปลอดภัยของน้ าดื่มและน้ าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 (พ.ศ. 2556) 
เรื่อง น้ําบริโภคจากตู๎น้ําดื่มอัตโนมัติ ลงวันที่ 17 กันยายน 2556 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 
(พ.ศ. 2527) เรื่อง น้ําแข็ง  ได๎กําหนดคํามาตรฐานตํางๆ ดังนี้ 

ทางด๎านเคมี กําหนดคําความกระด๎าง ไมํเกิน 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ คําความเป็นกรด-ดําง 
อยูํในชํวง 6.5-8.5 จากผลการสํารวจน้ําบริโภคพบวําน้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติตกมาตรฐานทางด๎านเคมีมากที่สุด 
ตกมาตรฐานร๎อยละ 8.21 (109/1,328) และ 6.59 (114/1,664)  

ทางด๎านจุลินทรีย๑ กําหนดให๎น้ําบริโภคต๎องไมํพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียกํอโรค จากผลการ
สํารวจพบวํามีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ในน้ําดื่ม และน้ําแข็ง ร๎อยละ 17.02 (355/2,086) ซึ่งตัวอยํางที่พบ
การปนเปื้อนมากท่ีสุดคือ น้ําแข็งก๎อน คิดเป็นร๎อยละ 77.78 (28/36) จะเห็นได๎วําเป็นปริมาณที่สูง ดังนั้นควร
ควบคุมดูแลการผลิต และการขนสํงน้ําแข็งเพ่ือให๎ได๎มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข สถานที่
จําหนํายควรมีการล๎างทําความสะอาดภาชนะเก็บน้ําแข็งเป็นประจํา และไมํควรแชํอาหารอ่ืนๆลงไปปะปน 

สารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 347 (พ.ศ. 2555) 
เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามันทอดซ้ํา กําหนดให๎ผู๎ผลิตอาหารที่ใช๎น้ํามันทอด ทา ผัด ผสมหรือใช๎เป็น
สํวนประกอบของอาหาร ต๎องใช๎น้ํามันที่มีสารโพลาร๑ไมํเกิน ร๎อยละ 25 ของน้ําหนัก จากผลการสํารวจพบมี
การใช๎น้ํามันทอดอาหารที่มีสารโพลาร๑เกินคําที่กําหนด ร๎อยละ 8.92 (667/7,479) โดยสํวนใหญํเป็น น้ํามัน
ทอดเนื้อสัตว๑ปรุงรส และน้ํามันทอดปาทํองโก๐ ซึ่งจากข๎อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (สํานัก
มาตรฐานสินค๎าเกษตรและระบบคุณภาพ, 2559) พบวํา คนไทยที่นิยมบริโภคปาทํองโก๐ บริโภคเฉลี่ย 2.79 
กรัม/คน/วัน ซึ่งมีปริมาณการบริโภคสูงเมื่อเปรียบเทียบในกลุํมอาหารประเภทเบเกอรี่และอาหารวําง คนไทยมี
ความเสี่ยงที่จะได๎รับอันตรายจากสารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร จึงควรมีมาตรการแก๎ไขปัญหา และมีการ
ตรวจเฝูาระวังอยํางตํอเนื่อง นอกจากนี้ยังต๎องมีการประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎กับผู๎บริโภค เพ่ือให๎สามารถเลือก
บริโภคอาหารได๎อยํางปลอดภัย 

ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ตามประกาศสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค กําหนดให๎เกลือ
บริโภคต๎องมีปริมาณไอโอดีนไมํน๎อยกวํา 20 มิลลิกรัม และไมํเกิน 40 มิลลิกรัมตํอเกลือบริโภค 1 กิโลกรัม  
จากผลการสํารวจ พบวํามีตัวอยํางเกลือบริโภคตกมาตรฐานคิดเป็นร๎อยละ 27.15 (641/2,361) ทั้งนี้เกลือ
รูปแบบเม็ด ตกมาตรฐานสูงถึงร๎อยละ 78.00 (37/47) จึงควรมีการเฝูาระวังอยํางตํอเนื่อง ควรเน๎นการสะท๎อน
ปัญหากับผู๎ผลิต และประชาสัมพันธ๑ให๎ทราบถึงประโยชน๑ของไอโอดีนเพ่ือให๎เกิดความต๎องการของผู๎บริโภค
ตํอไป 

การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารและสุขลักษณะของผู้ปรุงอาหาร ทั่วประเทศพบวํามี
ตัวอยํางที่พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย๑ชนิด แบคทีเรียโคลิฟอร๑ม ร๎อยละ 22.11 (2,040/9,227 พบการ
ปนเปื้อนมากที่สุด ได๎แกํ ภาชนะสัมผัสอาหาร เชํน ชาม (34.31%) ช๎อน (33.33%) เป็นต๎น รองลงมา ได๎แกํ 
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อาหารประเภทปิ้ง (32.43%) และสุขลักษณะของมือผู๎ปรุงอาหาร (28.33%) ตามลําดับ โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย
เป็นดัชนีชี้วัดสุขาภิบาลอาหารและน้ํา แสดงให๎เห็นวําสุขลักษณะของผู๎จําหนําย ภาชนะ/อุปกรณ๑ที่สัมผัส
อาหารไมํสะอาด และมีการเก็บรักษาอาหารที่ไมํเหมาะสม เชํน อุณหภูมิ ความชื้น ฝุุนละลองจากสิ่งแวดล๎อม 
เป็นต๎น  

เมื่อจําแนกผลเฝูาระวังตามพ้ืนที่เครือขํายบริการทั้ง 12 เขตสุขภาพเรียงลําดับสารที่ตกมาตรฐาน 
3 อันดับแรกของแตํละเขต แสดงผลดังตาราง 

ตารางที่ 5-1 ผลเฝูาระวังตามพ้ืนที่เครือขํายบริการทั้ง 12 เขตสุขภาพเรียกลําดับสารที่ตกมาตรฐาน 3 อันดับแรก 
พื้นที่

เครือข่าย
บริการ 

สารที่ตกมาตรฐาน 
มากที่สุด 3 อันดับแรก 

ร้อยละ ตัวอย่างที่พบตกมาตรฐาน 

เขตท่ี 1 1. 1. ความกระด๎างของน้ําดื่ม 
2. 2. ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 
3. 3. ความเป็น กรด/ดําง ของน้ําดื่ม 

36.67 
21.69 
18.18 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 

เขตท่ี 2 4. 1. ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 
5. 2. ความกระด๎างของน้ําดื่ม 

3. ปรอทแอมโมเนีย 

65.19 
28.48 
18.49 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 

ครีมบํารุงหน๎า ครีมทาสิว-ฝูา 
เขตท่ี 3 6. 1. ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 

7. 2. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 
3. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

31.97 
26.18 
17.46 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
มือผู๎ปรุงอาหาร 

เกลือปุน 
เขตท่ี 4 1. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 

2. โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 
3. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

31.45 
30.96 
21.71 

มือผู๎ปรุงอาหาร 
น้ําแข็งบด น้ําดื่มหยอดเหรียญ 

เกลือปุน 
เขตท่ี 5 1. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

2. คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 
3. สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 

49.12 
42.23 
27.02 

เกลือปุน 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
น้ํามันทอดอาหาร 

เขตท่ี 6 1. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
2. คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ 
ในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 
3. คําความเป็นกรดดํางในน้ําดื่ม/น้ําแข็ง 

40.35 
38.86 
 
17.01 

เกลือบริโภค 
น้ําดื่มจากตู๎อัตโนมัติ 

 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ น้ําดื่มบรรจุตู๎ 

เขตท่ี 7 1. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (น้ําด่ืม) 
2. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 
3. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

39.20 
19.73 
9.37 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
สุขลักษณะมือผู๎ปรุงอาหาร 

เกลือปุน 
เขตท่ี 8 1. ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 

2. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
3. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 

48.70 
39.07 
27.19 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
เกลือเม็ด เกลือปุน 

สุขลักษณะมือผู๎ปรุง อาหารพร๎อมบริโภค 
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เขตท่ี 9 1. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
2. คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ํา
ด่ืม/น้ําแข็ง 
3. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 

28.90 
23.40 

 
22.41 

เกลือปุน 
น้ําดื่มหยอดเหรียญ 

 
สุขลักษณะมือผู๎ปรุง 
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ตารางที่ 5-1 ผลเฝูาระวังตามพ้ืนที่เครือขํายบริการทั้ง 12 เขตสุขภาพเรียกลาํดับสารที่ตกมาตรฐาน 3 อันดับแรก 

พื้นที่
เครือข่าย
บริการ 

สารที่ตกมาตรฐาน 
มากที่สุด 3 อันดับแรก 

ร้อยละ ตัวอย่างที่พบตกมาตรฐาน 

เขตท่ี 10 1. คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 
2. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 
3. สารโพลาร๑ในน้ํามันทอดอาหาร 

33.33 
28.94 
10.54 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ น้ําดื่มบรรจุตู๎ 
ภาชนะสัมผัสอาหาร สุขลักษณะมือผู๎ปรุง 

น้ํามันทอดอาหาร 
เขตท่ี 11 1. คําปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ในน้ําดื่ม 

2. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
3. โคลิฟอร๑มแบคทีเรียในน้ําดื่ม 

29.41 
17.01 
7.20 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ น้ําดื่มบรรจุขวด 
เกลือปุน 

น้ําดื่มหยอดเหรียญ 
เขตท่ี 12 1. ปรอทแอมโมเนีย 

2. โคลิฟอร๑มแบคทีเรีย (SI2) 
3. ไอโอดีน 

37.74 
30.68 
12.37 

ครีมบํารุงหน๎า ครีมทาสิวฝูา 
อาหารจานเดียว ขนมไทย 

เกลือปุน 

จากผลการเฝูาระวังดังกลําวหนํวยเคลื่อนที่ฯ ได๎จัดทําเป็นข๎อมูลสถานการณ๑ให๎หนํวยงานที่
เกี่ยวข๎องเพ่ือใช๎เป็นแนวทางในการเฝูาระวังความปลอดภัยเพ่ือสร๎างมั่นใจให๎แกํผู๎บริโภค และประชาสัมพันธ๑ให๎
ความรู๎เรื่องสุขลักษณะที่ดีในการปรุงประกอบอาหารแกํผู๎ผลิตอาหารรวมไปถึงการสร๎างความตระหนักให๎ผู๎
จําหนํายมีการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีการควบคุมคุณภาพมาตรฐานให๎เป็นไปตามท่ีกฎหมายกําหนด 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

จากผลการตรวจวิเคราะห๑ตัวอยํางอาหารดังกลําวของหนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎าน
อาหารนี้เป็นเพียงการตรวจวิเคราะห๑โดยวิธีเบื้องต๎น (Primary Screening Test) สามารถทราบผลได๎ทันที
ภายในระยะเวลาอันสั้นให๎ผลสําเร็จเป็นอยํางสูงตํอการคุ๎มครองผู๎บริโภคจึงใช๎เป็นกลยุทธ๑เชิงรุกในการ
ประชาสัมพันธ๑กระตุ๎นให๎ผู๎บริโภคตระหนักถึงสถานการณ๑ความปลอดภัยด๎านอาหาร และเป็นข๎อมูลเบื้องต๎นใน
การตัดสินใจของผู๎บริโภคเลือกซื้อ เลือกบริโภค รวมทั้งยังใช๎เป็นข๎อมูลให๎ผู๎บริหารสามารถตัดสินใจวางแผนการ
ปฏิบัติงานได๎ทันตํอเหตุการณ๑สํงผลให๎ผู๎ประกอบการต๎องระมัดระวังในเรื่องการผลิต และจําหนํายผลิตภัณฑ๑ให๎
เป็นไปอยํางถูกต๎องเหมาะสมตรงตามนโยบาย และสนองตํอวัตถุประสงค๑หลักของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา คือเพ่ิมประสิทธิภาพการดําเนินงานเชิงรุกในการตรวจสอบเฝูาระวัง  และแก๎ไขปัญหาด๎าน
คุณภาพและ ความปลอดภัยของอาหารภายในประเทศและรวมถึงการพัฒนาคุณภาพอาหารสํงออกได๎อยํางมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

อยํางไรก็ตามแม๎จะมีการดําเนินการเพ่ือปูองกันและแก๎ไขตามกลยุทธ๑ตํางๆเพ่ือการคุ๎มครอง
ผู๎บริโภคในระดับหนึ่งแล๎วก็ตาม แตํปัญหาการปนเปื้อนตํางๆก็ยังไมํหมดไป ดังนั้น จึงควรกําหนดมาตรการ
และแนวทางอ่ืนๆ เพ่ือให๎การคุ๎มครองผู๎บริโภคเกิดประโยชน๑ และประสิทธิภาพสูงสุดโดยอาศัยความรํวมมือ
จากภาคสํวนตํางๆ  ดังนี้  
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ภาครัฐ 

- เพ่ิมความถี่ในการตรวจเฝูาระวังโดยเฉพาะผลิตภัณฑ๑หรือแหลํงที่มักพบปัญหาบํอยครั้ง     
แตํจากข๎อจํากัดในด๎านอัตรากําลังของเจ๎าหน๎าที่ในการตรวจเฝูาระวังในปัจจุบันแม๎จะปฏิบัติหน๎าที่เต็มกําลัง
แล๎ว ก็อาจยังไมํครอบคลุมหรือมีความถี่ในการตรวจเฝูาระวังยังไมํเหมาะสม ดังนั้นการรํวมมือกับหนํวยงาน
อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข๎อง ได๎แกํ กรมประมง (อาหารประเภทที่มีแหลํงกําเนิดจากสัตว๑น้ํา) กรมสํงเสริมการเกษตร 
(อาหารประเภทที่มีแหลํงกําเนิดจากพืช ผัก ผลไม๎) กรมปศุสัตว๑ (อาหารประเภทที่มีแหลํงกําเนิดจากเนื้อสัตว๑) 
รวมถึงหนํวยงานของกระทรวงมหาดไทยซึ่งรับผิดชอบในเรื่องโรงฆําสัตว๑ เป็นต๎น ก็ยํอมจะเกิดประสิทธิภาพ
ยิ่งขึ้น 

- พัฒนาศักยภาพบุคลากรทั้งภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข๎องโดยการไปให๎ความรู๎ความเข๎าใจที่
ถูกต๎องเก่ียวกับข๎อบังคับทางกฎหมาย รวมทั้งความปลอดภัยอาหารแกํผู๎ประกอบการ และผู๎บริโภคตามสภาพ
ปัญหาที่เกิดข้ึนอยํางตรงประเด็นและมีประสิทธิภาพ 

- มีการสํงเสริม สนับสนุน หรือบังคับให๎ผู๎ผลิตมีการตรวจสอบคุณภาพด๎านจุลินทรีย๑เบื้องต๎น
และอ่ืนๆ ตามความจําเป็นด๎วยตนเอง (Self-monitoring) เพ่ือทราบสถานการณ๑และแก๎ไขข๎อบกพรํอง
เบื้องต๎นได๎ทันท ี

- พัฒนาและให๎คําแนะนําแกํผู๎ผลิต ผู๎จําหนําย ด๎วยยุทธวิธีตํางๆ ประกอบกัน เชํน การจัด
อบรมสัมมนาแลกเปลี่ยนข๎อคิดเห็น การประชาสัมพันธ๑ให๎ทราบโดยใช๎สื่อตํางๆ โดยเฉพาะอยํางยิ่งในเรื่อง
หลักเกณฑ๑วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice) สุขอนามัยเบื้องต๎นเพ่ือเสริมสร๎าง
จิตสํานึกที่ดีในการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยตํอการบริโภค และพัฒนาศักยภาพการผลิต    
ซึ่งในขณะนี้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได๎ดําเนินการไปแล๎วในบางเรื่อง ได๎แกํ น้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นมพร๎อมดื่ม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
เกลือบริโภค เป็นต๎น รวมทั้งการประชาสัมพันธ๑ให๎ความรู๎ทางด๎านตํางๆ ผํานสื่อวิทยุ -โทรทัศน๑ ซึ่งผลการ
ดําเนินการที่ผํานมามีแนวโน๎มวํากํอให๎เกิดผลดีขึ้นเป็นลําดับ 

- จัดทําแผนการเก็บตัวอยํางอาหารรํวมกับหนํวยงานในพ้ืนที่อยํางบูรณาการ เพ่ือให๎ได๎จํานวน
ตัวอยํางที่ครอบคลุม และเหมาะสมในการเฝูาระวังความปลอดภัยอาหารแตํละพ้ืนที่ นําไปสูํการแก๎ไขปัญหาได๎
อยํางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

กลุ่มผู้บริโภค 

- กระตุ๎นสํงเสริมให๎เกิดการรวมกลุํมของผู๎บริโภคและการสร๎างเครือขํายเพ่ือพิทักษ๑สิทธิ
ผู๎บริโภค  โดยมีสํวนรํวมทั้งในเรื่องการตรวจเฝูาระวังเบื้องต๎นด๎วยตนเองการเลือกซื้อสินค๎าการเรียกร๎องสิทธิ์
เมื่อเกิดปัญหาการแจ๎งขําวสารข๎อมูลด๎านอาหารที่เป็นประโยชน๑ผํานเครือขํายทั้งภายในกลุํมและภายนอกกลุํม 
เชํน ภาคไตรภาคี รวมทั้งติดตามและกระตุ๎นกลไกการทํางานของภาครัฐ 

ผู้ผลิต 

- ปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู๎ผลิตโดยมุํงเน๎นให๎ผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยตํอการบริโภค          
อยํางมีความรับผิดชอบ มิใชํเพื่อมุํงแสวงหาแตํกําไร 

- ควรศึกษาข๎อมูลกฎหมายที่เก่ียวข๎องกับผลิตภัณฑ๑อาหาร เพ่ือให๎สามารถปฏิบัติตามกฎหมาย
ได๎อยํางถูกต๎องและปลอดภัยตํอผู๎บริโภค 
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ภาคผนวก 
ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 – 2561 

1. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารส่วนภูมิภาค (12 เขต) 

สารเคมีที่
ตรวจ

วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

อาหาร 

ยาฆําแมลง 67,341 2,495 3.71 61,411 2,075 3.38 62,734 1,535 2.45 57,341 1,549 2.70 61,071 960 1.57 66,895 1201 1.80 

บอแรกซ๑ 28,026 124 0.44 26,892 143 0.53 24,508 94 0.38 23,773 92 0.39 24,685 199 0.81 23,882 263 1.10 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 14,274 418 2.93 22,376 531 2.37 23,234 531 2.29 21,501 702 3.26 19,554 680 3.48 15,753 693 4.40 

สารกันรา  17,411 195 1.12 15,433 167 1.08 13,792 165 1.20 13,838 193 1.39 14,250 198 1.39 13,228 176 1.33 

สารฟอกขาว  
(โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต๑) 

15,271 2 0.01 14,722 3 0.02 13,630 4 0.03 13,257 10 0.08 13,338 2 0.01 13,285 4 0.03 

สารเรํงเนื้อ
แดง  

1514 2 0.13 1,162 3 0.26 850 9 1.06 1,350 14 1.04 3,627 82 2.26 3,384 90 2.66 

สีสังเคราะห๑ 2,055 400 19.46 1,675 399 23.82 1,515 344 22.71 2,710 919 33.91 1,997 635 31.80 - - - 

กรดแรํอิสระ 331 0 0.00 100 0 0.00 92 0 0.00 74 0 0.00 274 0 0.00 32 0 0.00 

สารโพลาร๑ใน 
น้ํามันทอด
อาหาร 

5,681 1,017 17.90 5,834 649 11.12 6,110 915 14.98 6,157 589 9.57 7,551 863 11.43 7,479 667 8.92 

ไอโอดีน 2,779 1,076 38.72 2,396 654 27.30 3,277 1,006 30.70 2,318 715 30.85 2,361 641 27.15 2,724 572 21.00 
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ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 – 2561 (ต่อ) 

1. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารส่วนภูมิภาค (12 เขต) (ต่อ) 

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

แอฟลาทอกซิน 1,667 74 4.44 942 47 4.99 580 29 5.00 759 56 7.38 753 20 2.66 306 8 2.61 

ปริมาณกรดน้ําส๎ม 315 25 7.94 92 4 4.35 55 0 0.00 49 0 0.00 59 0 0.00 - - - 

ปริมาณคลอรีน  
(น้ํา/น้ําแข็ง) 

598 0 0.00 - - - - - - 1 0 * 102 0 0.00 - - - 

ความกระด๎าง  
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

1,614 151 9.36 725 80 11.03 1,069 123 11.51 1,766 267 15.12 2,053 235 11.45 1,328 109 8.21 

คํา pH ของหนํอไม๎
ปี๊บปรับกรด 

- - - - - - 2 1 * - - - - - - - - - 

คํา TDS 
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

688 5 0.73 489 4 0.82 1,158 478 41.28 1,952 940 48.16 2,254 992 44.01 1,670 485 29.04 

คํา pH 
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

1,654 149 9.01 725 27 3.72 1,173 90 7.67 1,970 185 9.39 2,258 148 6.55 1,664 114 6.85 

TPC 219 8 3.65 307 11 3.58 284 9 3.17 120 23 19.17 79 3 3.80 - - - 

Coliforms  4,760 872 18.32 8,667 1,536 17.72 9,554 2,132 22.32 11,225 3,015 26.86 10,329 2,951 28.57 11,129 2,392 21.49 
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ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างปีงบประมาณ 2556 – 2561 (ต่อ) 

1. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารส่วนภูมิภาค (12 เขต) (ต่อ) 

สารเคมี/
เชื้อที่ตรวจ
วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

E. coli  395 31 7.85 308 2 0.65 288 2 0.69 119 4 3.36 35 0 0.00 184 3 1.63 
Yeast  - - - 264 3 1.14 242 0 0.00 71 1 1.41 35 0 0.00 - - - 
Mold  - - - 266 0 0.00 242 0 0.00 69 1 1.45 35 0 0.00 - - - 
S.aureus  219 12 5.48 323 0 0.00 292 5 1.71 121 4 3.31 34 0 0.00 - - - 
แบคทีเรียที่
ผลิตก๏าซ
ไฮโดรเจน
ซัลไฟต๑** 

536 34 6.34 - - - 3 0 * - - - - - - - - - 

รวม 167,348 7,090 4.24 165,109 6,338 3.84 164,684 7,472 4.54 160,541 9,279 5.78 166,734 8,609 5.16 162,943 6,777 4.16 

หมายเหต:ุ     *แบคทีเรียที่ผลิตก๏าซไฮโดรเจนซัลไฟต๑ เชํน ซิโทรแบคเทอร๑ (Citrobacter), ซัลโมเนลลา (Salmonella), อริโซนํา (Arizona) และ โปรเตียส (Proteus) 
    ** เป็นตวัอยํางที่สุมํจาํนวนนอ๎ยกวาํ 30 และไมํนาํมาจดัลําดบั จําเป็นตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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2. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารทั่วประเทศ (13 เขต) 

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

อาหาร 

ยาฆําแมลง 68,841 2,582 3.75 62,962 2,176 3.46 64,853 1,650 2.54 58,813 1,616 2.75 62,849 1,062 1.69 68,798 1,285 1.87 

บอแรกซ๑ 28,334 127 0.45 27,235 143 0.53 24,793 94 0.38 24,133 92 0.38 24,973 199 0.80 24,219 263 1.09 

ฟอร๑มาลดีไฮด๑ 14,924 423 2.83 23,026 547 2.38 23,816 553 2.32 22,119 724 3.27 20,085 699 3.48 16,587 710 4.28 

สารกันรา  17,711 196 1.11 15,783 177 1.12 14,051 174 1.24 14,223 267 1.88 14,588 231 1.58 13,470 224 1.66 

สารฟอกขาว  
(โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต๑) 

15,621 2 0.01 15,116 3 0.02 14,010 4 0.03 13,476 10 0.07 13,550 2 0.01 13,537 4 0.03 

สารเรํงเนื้อแดง  1,741 12 0.69 1,376 21 1.53 1,025 46 4.49 1,583 83 5.24 3,830 114 2.98 3,679 211 5.74 

สีสังเคราะห๑ 2,555 514 20.12 2,176 504 23.16 1,820 453 24.89 3,109 1,143 36.76 2,143 692 32.29 - - - 

กรดแรํอิสระ 331 0 0.00 100 0 0.00 92 0 0.00 74 0 0.00 274 0 0.00 32 0 0.00 

สารโพลาร๑ใน 
น้ํามันทอด
อาหาร 

6,251 1,193 19.08 6,334 688 10.86 6,338 976 15.40 6,377 640 10.04 7,751 916 11.82 7,571 709 9.36 

ไอโอดีน 2,979 1,165 39.11 2,596 729 28.08 3,479 1,084 31.16 2,519 805 31.96 2,561 715 27.92 2,926 658 22.49 
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2. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารทั่วประเทศ (13 เขต) (ต่อ) 

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

แอฟลาทอกซิน 2,067 103 4.98 1,342 75 5.59 984 75 7.62 1,162 86 7.40 1,064 54 5.08 604 41 6.79 

ปริมาณกรดน้ําส๎ม 315 25 7.94 92 4 4.35 55 0 0.00 49 0 0.00 59 0 0.00 - - - 

ปริมาณคลอรีน  
(น้ํา/น้ําแข็ง) 

598 0 0.00 - - - - - - - - - 102 0 0.00 - - - 

ความกระด๎าง  
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

2,124 215 10.12 1,216 159 13.08 1,436 195 13.58 2,162 320 14.80 2,440 286 11.72 1,728 161 9.32 

คํา pH ของหนํอไม๎
ปี๊บปรับกรด 

101 12 11.88 100 12 12.00 89 19 21.35 86 13 15.12 88 22 25.00 95 28 29.47 

คํา TDS 
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

1,171 5 0.43 980 12 1.22 1,525 478 31.34 2,348 1,047 44.59 2,641 1,097 41.54 2,070 631 30.48 

คํา pH 
(น้ําดื่ม/น้ําแข็ง) 

2,137 314 14.69 1,216 239 19.65 1,540 241 15.65 2,366 369 15.60 2,645 262 9.91 2,064 213 10.32 

TPC (1)
 319 21 6.58 407 17 4.18 284 9 3.17 120 23 19.17 79 3 3.80 - - - 

Coliforms  5,843 1,092 18.69 10,087 1,944 19.27 10,567 2,408 22.79 12,332 3,455 28.02 11,395 3,340 29.31 12,276 2,710 22.08 
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2. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารทั่วประเทศ (13 เขต) (ต่อ) 

สารเคมี/
เชื้อที่ตรวจ
วิเคราะห ์

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

จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน จ านวน
ทั้งหมด

(รายการ) 

ตกมาตรฐาน 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

จ านวน
(รายการ) 

ร้อยละ 
จ านวน

(รายการ) 
ร้อยละ 

E. coli 
(2)

 495 38 7.68 408 24 5.88 288 2 0.69 119 4 3.36 35 0 0.00 184 3 1.63 
Yeast  - - - 264 3 1.14 242 0 0.00 71 1 1.41 35 0 0.00 - - - 
Mold  - - - 266 0 0 242 0 0.00 69 1 1.45 35 0 0.00 - - - 

S.aureus 
(3)

 319 38 11.91 423 28 6.62 292 5 1.71 121 4 3.31 34 0 0.00 - - - 

แบคทีเรียที่
ผลิตก๏าซ
ไฮโดรเจน
ซัลไฟต๑ (4)

 

536 34 6.34 - - - 3 0 0.00 - - - - - - - - - 

รวม 175,313 8,111 4.63 173,510 7,505 4.33 171,824 8,466 4.93 167,431 10,703 6.39 173,256 9,694 5.60 169,840 7,851 4.62 

หมายเหต:ุ     *แบคทีเรียที่ผลิตก๏าซไฮโดรเจนซัลไฟต๑ เชํน ซิโทรแบคเทอร๑ (Citrobacter), ซัลโมเนลลา (Salmonella), อริโซนํา (Arizona) และ โปรเตียส (Proteus) 
    ** เป็นตวัอยํางที่สุมํจาํนวนนอ๎ยกวาํ 30 และไมํนาํมาจดัลําดบั จําเป็นตอ๎งมีการตรวจเฝูาระวัง  โดยเก็บตัวอยํางเพื่อตรวจวิเคราะห๑อยาํงตํอเนื่อง 
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คณะผู้จัดท า 
ที่ปรึกษา 
 นายแพทย๑ธเรศ  กรัษนัยรวิวงศ๑  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 นายแพทย๑พูลลาภ         ฉันทวิจิตรวงศ๑  รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 เภสัชกรวีระชัย  นลวชัย   ผู๎อํานวยการสํานักอาหาร 
 นายวันชัย     ศรีทองคํา  ผู๎เชี่ยวชาญด๎านความปลอดภัยของอาหารและ 
       การบริโภคอาหาร 
คณะผู้จัดท า 
 นางสาวลักษิกา  คําศรี   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 
 นายกันต๑  สวัสดิ์ไชย  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวภคภรณ๑  เรืองวงษ๑  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวชมพูนุท  ทองสมัคร  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวจิราพร  สุดหนองบัว  เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
 นางสาวมนัตตา  โตเจริญ   เจ๎าหน๎าที่หนวํยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภยัด๎านอาหาร 
  
  
ขอขอบคุณ 
 เจ๎าหน๎าที่หนํวยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด๎านอาหารทั่วประเทศทุกทํานที่ให๎ความรํวมมือในการ 
ปฏิบตัิงานเป็นอยํางดี 
 


