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    ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย เป็นหน่วยงานสังกัดส านักงานปลัดกระทรวง
สาธารณสุข กระทรวงสาธารณสุข มีหน้าที่หลักในการประสานการด าเนินงานของหน่วยงานภายใน
กระทรวงสาธารณสุขที่ท าหน้าที่ในการคุ้มครองความปลอดภัยด้านอาหารให้แก่ผู้บริโภคซึ่งประกอบ
ไปด้วย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมอนามัย กรมควบคุม
โรค และส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ทั้งนี้ส่วนหนึ่งของการประสานเพ่ือให้การด าเนินงาน  
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลที่ดีคือ การประสานและบูรณาการด้านข้อมูลข่าวสารต่างๆ  
ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะข้อมูลด้านการเฝ้าระวังความปลอดภัยของ
อาหาร ซึ่งจะเป็นส่วนส าคัญอย่างยิ่งที่จะใช้ในการวิเคราะห์ความเสี่ยงอันตรายของอาหาร  
ตลอดรวมไปถึงการก าหนดนโยบาย และแผนการด าเนินงานต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

    ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย จึงได้จัดท ารายงานสถานการณ์ 
ความปลอดภัยของอาหาร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ฉบับนี้ขึ้น โดยได้รวบรวมผลการวิเคราะห์ 
เพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร สถานการณ์ข่าวอาหารปลอดภัย รวมทั้งรายงานสถานการณ์
โรคจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ มาจัดท าเป็นรายงานเชิงสถิติ เพ่ือวิเคราะห์สภาพปัญหาและแนวโน้ม
ของสถานการณ์อันจะน าไปใช้ในการวิเคราะห์ความเสี่ยงของอันตรายในรูปแบบต่างๆ รวมทั้ง 
การก าหนดนโยบายและมาตรการในการลดและขจัดปัญหาที่เกิดจากอาหารในโอกาสต่อไป 

    ทั้งนี้ ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ขอขอบคุณส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กรมอนามัย กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมควบคุมโรค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ทุกจังหวัดและกรุงเทพมหานคร ที่ให้ความอนุเคราะห์รายงานและข้อมูลต่างๆ ในการจัดท ารายงาน
ฉบับนี้ 

ค าน า 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ได้จัดท ารายงานสถานการณ์ความปลอดภัย
ของอาหารฉบับนี้ขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือใช้เป็นข้อมูลประกอบการวางแนวนโยบายในการ
คุ้มครองผู้บริโภคด้านความปลอดภัยของอาหารรวมทั้งศึกษาสภาพปัญหาและแนวโน้มของ
สถานการณ์อันจะน าไปใช้ในการวิเคราะห์ความเสี่ยงของอันตรายในรูปแบบต่าง ๆ ต่อไป  

รายงานสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566  
ได้รวบรวมข้อมูลการตรวจวิเคราะห์เพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารจากหน่วยงานในสังกัด
กระทรวงสาธารณสุขที่มีการด าเนินการตรวจวิเคราะห์ความไม่ปลอดภัยของอาหารทั้ง 13 เขต
สุขภาพครอบคลุมทั้ง 76 จังหวัด และกรุงเทพมหานคร และน าข้อมูลมาวิเคราะห์เพ่ือประเมิน
สถานการณ์ความไม่ปลอดภัยของอาหารที่เกิดขึ้น โดยเฉพาะอันตรายทางเคมีและอันตรายทาง
ชีวภาพ 

จากการรวบรวมข้อมูลผลการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารจ านวน 142,315 ตัวอย่าง  
ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 สรุปได้ว่า อาหารที่ตรวจพบการตกค้างของสารก าจัดศัตรูพืช 
เกินมาตรฐาน ได้แก่ ใบบัวบก ใบยี่หร่า และส้ม ส าหรับสารบอแรกซ์พบการปนเปื้อนในกลุ่ม
อาหารประเภทเนื้อสัตว์ เช่น ปลาบด กุนเชียง เนื้อวัว มากที่สุด กรณีสารฟอร์มาลดีไฮด์ พบว่ายัง 
มีการตรวจพบในปลาหมึกกรอบ ปลาหมึกอาเจนติน่า และสไบนาง เป็นล าดับต้นๆ ของอาหาร 
ที่สุ่มตรวจ ส่วนสารซาลบูทามอลมีการตกค้างในเนื้อวัวมากกว่าเนื้อหมู สถานการณ์ของสารโพลาร์
ในน้ ามันทอดอาหาร พบว่าน้ ามันทอดอาหารประเภทเนื้อสัตว์ปรุงรสตรวจพบสารโพลาร์ 
ในอัตราส่วนของตัวอย่างอาหารมากที่สุด ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พบว่ามีแนวโน้ม 
ตกมาตรฐานเพ่ิมขึ้น ส าหรับการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ พบว่า กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั้ง
อาหารจานเดียว อาหารที่ผ่านความร้อน จากผู้สัมผัสอาหาร และภาชนะ/เครื่องมือ มีการปนเปื้อน
ของเชื้อโคลิฟอร์มค่อนข้างสูง ส าหรับน้ าแข็งและน้ าดื่ม พบว่ายังมีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม 
ในน้ าแข็งบด และน้ าแข็งหลอด มากกว่าน้ าแข็งและน้ าดื่มประเภทอ่ืนๆ กรณีคุณภาพของน้ า  
ยังพบว่ามีค่าความกระด้างและค่าความเป็นกรดด่างในน้ าดื่มบรรจุตู้ และน้ าดื่มบรรจุขวด เป็นล าดับแรก   

ข้อเสนอแนะในการด าเนินงาน ประกอบด้วย 1) การจัดหมวดหมู่ของกลุ่มอาหาร 
ให้ชัดเจน และการพัฒนาโปรแกรมสนับสนุนอาหารปลอดภัยให้มีความสะดวก เร็วรวด และ 
มีประสิทธิภาพ เพ่ือให้การเฝ้าระวังมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลที่ดีขึ้น 2) ควรเพิ่มมาตรการ
ก ากับติดตามดูแล และประชาสัมพันธ์สถานที่จัดจ าหน่ายอาหาร ตลาด ตลาดนัด ที่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานจำกกระทรวงต่ำงๆ ได้แก่ กระทรวงสำธำรณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
เป็นต้น เพ่ือให้ผู้บริโภคตระหนักถึงควำมปลอดภัย และสุขภำพที่ดีจำกกำรบริโภคอำหำร 
ที่มีคุณภำพ 3) พัฒนำและให้ค ำแนะน ำแก่ผู้ผลิต ผู้จ ำหน่ำยสินค้ำ ด้วยยุทธวิธีต่ำงๆ ประกอบกัน 
เพ่ือส่งเสริมกำรผลิตอำหำรที่มีคุณภำพและปลอดภัยต่อกำรบริโภค 

บทสรปุผ ูบ้รหิาร 
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อันตรายจากสารปลอมปนหรือปนเปื้อนในอาหาร 
ตามนิยามขององค์การมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ( Codex Alimentarius : Codex)  

ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) หมายถึง อาหารนั้นจะต้องปลอดจากสารพิษและไม่ก่อให้เกิด
อันตรายแก่ผู้บริโภค ทั้งนี้ต้องมีกรรมวิธีในการเตรียม ปรุง ผสม และรับประทานอย่างถูกต้องตามความมุ่ง
หมายของอาหารนั้นๆ อย่างไรก็ตามปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหารมีมากมายทั่วโลก  
และยังพบโรคระบาดที่อาจแพร่เชื้อได้ผ่านการรับประทานอาหาร น้้าดื่ม การสัมผัสกับพ้ืนผิวที่มีการปนเปื้อน 
เช่น ปัญหาการระบาดของโรคโนโรไวรัส ทั้งในประเทศไทย และต่างประเทศ รวมถึงปัญหาไข้หวัดนกที่มีการ
ระบาดในหลายประเทศทั่วโลก  

อันตรายในอาหาร   
อาหารที่สะอาด ปราศจากเชื้อโรค และไม่มีสารเคมีปนเปื้อนนั้น เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคทุกคนต้องการ

ปัจจุบันในยุคของสารสนเทศไร้พรมแดน การบริโภคของประชาชนชาวไทยได้มีการพัฒนาก้าวหน้าอย่าง
รวดเร็ว และมีการเข้าถึงข้อมูลข่าวสาร ตลอดจนความรู้ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 
มีความสะดวกรวดเร็ว ทันเหตุการณ์ และมีความถูกต้องน่าเชื่อถือมากขึ้น แต่สิ่งที่ยังคงเป็นปัญหาและ  
ต้องปรับปรุงพัฒนา คือ พฤติกรรมการบริโภคบางอย่างที่ยังไม่ถูกต้อง การขาดการเอาใจใส่ในความปลอดภัย
ของอาหารทั้งของผู้ประกอบอาหาร และผู้บริโภค เนื่องจากวิถีชีวิตที่รีบเร่งท้าให้ต้องมีการพ่ึงพาอาหารนอก
บ้านมากขึ้น เช่น อาหารพร้อมปรุง อาหารพร้อมบริโภคบรรจุในภาชนะต่างๆ เช่น กระป๋อง ถุงพลาสติก  
กล่องโฟม ท้าให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนในอาหาร ซึ่งผู้บริโภคไม่สามารถควบคุมคุณภาพและ 
ความปลอดภัยของอาหารได้ด้วยตนเอง และบ่อยครั้งที่ผู้บริโภคต้องเสี่ยงกับโรคอาหารเป็นพิษ ที่ เกิดจาก
กระบวนการเตรียม การปรุง และการเก็บรักษาไม่ถูกสุขลักษณะของผู้ประกอบอาหาร ท้าให้มีโอกาสเกิด 
การปนเปื้อนสิ่งที่เป็นอันตราย (Hazards) โดยอันตรายสามารถจ าแนกได้เป็นด้านต่างๆ ดังนี้   

1) อันตรายด้านเคมี (Chemical Hazards)  
อันตรายด้านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่อยู่ในธรรมชาติ เช่น ในดิน ในน้้า และสารเคมี

ที่ใช้ทางการเกษตร เช่น ยาก้าจัดศัตรูพืช ปุ๋ย สารกระตุ้นการเจริญเติบโต ยารักษาโรค สารพิษจาก
เชื้อจุลินทรีย์ 

-  สารก้าจัดแมลงและศัตรูพืช หรือยาฆ่าแมลงที่ตกค้างอยู่ในพืช ผัก ผลไม้  และเนื้อสัตว์ รวมทั้ง 
              ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

-  ยาและสารปฏิชีวนะท่ีตกค้างอยู่ในอาหารจ้าพวกเนื้อสัตว์ และสัตว์น้้า เช่น ซาลบูทามอล  
          -  วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงในอาหาร เช่น สารกันบูด สารกันหืน สารฟอกขาว สารแต่งสี กลิ่น รส  

-  สารพิษจากเชื้อรา เช่น แอฟลาทอกซิน, โอคราท็อกซิน เอ, พาทูลิน   
-  สารเคมีที่มีพิษ เช่น ฟอร์มาลิน บอแรกซ์   
-  สารพิษท่ีปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อม เช่น โลหะหนัก ตะก่ัว แคดเมียม ปรอท  สารหนู ไดออกซิน 
-  สารพิษที่เกิดระหว่างกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหาร เช่น Acylamind, Polycyclic aromatic  
    hydrocarbons (PAHs), Heterocyclic amines (HAs), 3–MCPD 
-  สารพิษจากพืชและสัตว์ ที่เกิดตามธรรมชาติ เช่น เห็ดที่เป็นพิษ อัลคาลอยด์ในพืช สารประกอบ 
    ฟีนอล สารประกอบไซยาไนด์ในพืช สารพิษในหอย สารพิษในปลาทะเล สารพิษในปลาปักเป้าทะเล  
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2) อันตรายด้านชีวภาพ (Biological Hazards)  
อันตรายด้านชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต ได้แก่ เชื้อจุลินทรีย์ ปรสิตและ

ไวรัส เช่น จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคหรือเชื้อโรค ซึ่งเชื้อโรคเหล่านี้เมื่อปนเปื้อนอยู่ในอาหาร จะท้าให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษ ก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วยต่อระบบทางเดินอาหาร และระบบต่างๆ ในร่างกาย เชื้อโรค  
ที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษที่มักพบปนเปื้อนอยู่ในอาหาร ได้แก่ Salmonella spp., Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, Clostridium perfringens เป็นต้น  

3) อันตรายด้านกายภาพ (Physical Hazards)  
อันตรายด้านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งแปลกปลอม ที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารโดยไม่ตั้งใจ  

เช่น เศษโลหะ โลหะจาก สลัก เกลียว ลูกปืน สกรู ตะแกรง ใยโลหะ เศษไม้ ไม้พาเลท เศษแมลง ส่วนประกอบ
อาหาร ผม-ขนสัตว์กัดแทะ เป็นต้น 

จากอันตรายที่กล่าวมาข้างต้นทั้ง 3 ด้าน พบว่า อันตรายทางด้านกายภาพนั้ นสามารถจัดการได้ 
โดยใช้หลักการ ดังต่อไปนี้  

1. ลดการปนเปื้อนเบื้องต้น โดยสามารถก าจัด หรือ ท าการตรวจสอบวัตถุดิบเพ่ือคัดแยกอันตราย 
จ าพวกเศษไม้ โลหะ ฯลฯ   

2. ป้องกันการปนเปื้อนข้าม โดยหาทางป้องกัน เช่น การไม่ใช้ไม้เป็นอุปกรณ์ในการผลิต หรือการ
บ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต  

ส่วนอันตรายทางด้านจุลินทรีย์และด้านเคมี จ าเป็นจะต้องมีวิธีการจัดการหรือขจัดอันตรายแตกต่าง
กันออกไปขึ้นอยู่กับแหล่งที่มาและชนิดของอันตราย  
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เบ็ดเตล็ด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรส
ให้กับอาหาร เช่น เกลือ และสารที่ใช้แทนเกลือ น้ าตาล และ
เครื่องปรุงรส ซอส น้ าส้มสายชู และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง รวมถึงผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีน
จากถ่ัวเหลือง 

น ้ า มันและไขมัน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มี ไขมัน เป็น
ส่วนประกอบหลักซึ่งได้จากพืช สัตว์น้้า สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล จาก
แหล่งใดแหล่งหนึ่งหรือน้ามาผสมรวมกัน 

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก, 
เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา และแมลงที่สามารถบริโภคได้ทั้งตัว 
หรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ ทั้งท่ีไม่ใช้ความร้อน และ
ใช้ความร้อน  

น ้าแข็งและน ้าดื่มบริโภค หมายถึง น้้าแข็งและน้้าบริโภคโดยเป็น
น้้าที่มิได้เป็นน้้าจากแหล่งธรรมชาติ กระบวนการผลิตอาจปรับ
คุณภาพน้้าโดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธี อ่ืนที่ เหมาะสม  
อาจมีการเติมก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  

อาหารทั่วไปประเภทเนื อสัตว์  หมายถึง เนื้อจากสัตว์ต่างๆ 
ประเภทของสัตว์ที่ใช้เนื้อเพ่ือบริโภค ได้แก่ เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 
เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อควาย เนื้อสัตว์ปีก เช่น ไก่ เป็ด ห่าน นกทุก
ประเภท สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้้า เช่น จระเข้ กบ และอ่ืนๆ เนื้อสัตว์ที่
น้ามาใช้บริโภคส่วนใหญ่ได้จากการปศุสัตว์ ผ่านการฆ่าจากโรงฆ่า
สัตว์ และน้ามาช้าแหละเป็นชิ้นส่วนเพ่ือแบ่งจ้าหน่าย และสะดวก
ในการน้ามาบริโภค 
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นิยำมศพัท ์
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

***นิยามศัพท์ ดัดแปลงมาจากแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท โดยสา้นักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

อาหารทั่วไปประเภทพืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์จากพืชผักผลไม้ 
หมายถึง ผักและผลไม้ (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช  
พืชตระกูลถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดธัญพืช)  
ทั้งชนิดสดและผ่านการแปรรูป 

อาหารพร้อมบริโภค หมายถึง อาหารที่ผลิตเรียบร้อยแล้วพร้อม
บริโภคที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่ายได้ทันที รวมถึงผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคี้ยว เบเกอรี  

อาหารพร้อมปรุง หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน โดยมีลักษณะ
ของอาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน  
เช่น เนื้อสัตว์ ซอส ธัญพืช ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหาร
เมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมส้าเร็จอาจต้อง
มีการเตรียมก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating)  
การละลาย (Thawing) การเติมน้้า (Rehydrating) 



สถานการณ์
ดา้นเคมี
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ด้านเคมี (Chemical Contaminant in Food) อาหารที่ เรารับประทานเข้าไป อาจมีสารเคมี
ปลอมปนอยู่ในอาหาร ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพและก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วยต่อระบบต่างๆ ในร่างกายได้  

ทั้งนี้ ในการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารด้านเคมี จะมีการเฝ้าระวังความไม่ปลอดภัยด้านอาหาร 
ดังนี้ 

     1. สารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร แบ่งเป็น 
         1.1 การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยชุดทดสอบ (Test Kit) 
         1.2 การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยห้องปฏิบัติการ 
     2. สารบอแรกซ์ในอาหาร 
     3. สารฟอร์มาลดีไฮด์ (ฟอร์มาลิน) ในอาหาร 
     4. กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ในอาหาร 
     5. สารซาลบูทามอล (สารเร่งเนื้อแดง) ในอาหาร 
     6. สารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร 
     7. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

ผลการเฝ้าระวังความไม่ปลอดภัยด้านอาหารสรุปได้ดังนี้ 

 

สถานการณด์า้นเคมี 
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1. สารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร 
สารเคมีก าจัดศัตรูพืช หรือที่เรียกกันทั่วไปว่า “ยาฆ่าแมลง” นั้น ปัจจุบันยังพบว่ามีการใช้ในการ 

ปราบศัตรูพืช เพ่ือช่วยเพ่ิมผลผลิตในการเพาะปลูก สารปราบศัตรูพืชมีหลายชนิด เช่น สารฆ่าหญ้าและวัชพืช 
สารฆ่าแมลง และสารฆ่าเชื้อรา การใช้สารเคมีเหล่านี้อาจใช้ในระหว่างการเพาะปลูก ขณะที่พืชก าลัง
เจริญเติบโต ภายหลังการเก็บเกี่ยว ระหว่างการเก็บรักษาหรืออ่ืนๆ ซึ่งเมื่อมีการใช้แล้ว จะต้องไม่มีการตกค้าง
เกินมาตรฐานหรือมีการตกค้างเกินมาตรฐานในผลผลิตได้ แต่ต้องอยู่ในระดับที่ไม่เกินค่าความปลอดภัย 
ต่อผู้บริโภค เมื่อบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนยาฆ่าแมลงในปริมาณที่มากๆ ในครั้งเดียว จะเกิดพิษแบบ
เฉียบพลัน เช่น ท าให้กล้ามเนื้อสั่น กระสับกระส่าย ชักกระตุก หมดสติ หายใจขัด และอาจหยุดหายใจได้ แต่
พิษที่พบมากที่สุด คือ คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดินหรือหากได้รับปริมาณไม่มาก ก็จะสะสมในร่างกายท าให้เกิด
โรคมะเร็งได้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเลขที่ 419 (พ.ศ.2563) เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ 
3) 

 
การเฝ้าระวังการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารจะมีการด าเนินการ 2 รูปแบบ 

คือ หน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยอาหาร (Mobile Unit) จะเฝ้าระวังโดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย  
ซึ่งชุดทดสอบที่ใช้ ได้แก่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• ชุดทดสอบ 2 กลุ่ม GT-Test Kit และ MJPK Test Kit ทดสอบสารเคมีก าจัดศัตรูพืช 
ในกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟส, กลุ่มคาร์บาเมท และชุดทดสอบ TM/2 Kit และ TV Test Kit 
ทดสอบสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในกลุ่มออร์แกโนคลอรีน, กลุ่มไพเรทรอยด์  

• ชุดทดสอบ TM Kit ทดสอบสารเคมีก าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม คือ กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟส, 
กลุ่มคาร์บาเมท, กลุ่มออร์แกโนคลอรีน และกลุ่มไพเรทรอยด์  



 

~ 9 ~ 

1.1 การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยชุดทดสอบ (Test Kit) 
การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบ จะแบ่งผลการเฝ้าระวัง

ตามกลุ่มอาหาร เป็นดังนี้ 

1) การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผักผลไม้ 

2) การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก ำจัดศัตรูพืชในอำหำรประเภทเนื้อสัตว์ 

     1) การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผักผลไม้ 

การตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผัก ผลไม้  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั้น พบว่า ประเทศไทยมีแนวโน้มการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัด
ศัตรูพืชลดลงอย่างต่อเนื่องในอาหารประเภทพืชผักผลไม้ ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบการ
ตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผักผลไม้ จ านวนทั้งหมด 60,965 ตัวอย่าง  
พบการตกค้างเกินมาตรฐาน จ านวน 696 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.14) มีภำพรวมของผลกำรเฝ้ำระวังปรำกฏ 
ดังภาพที่ 1  

 

ภาพที่ 1 แสดงภาพรวมร้อยละการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผักผลไม้  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 
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ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

รอ้ยละการตกคา้งเกินมาตรฐาน

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอำหำรปลอดภัยกระทรวงสำธำรณสุข, ระบบเฝ้ำระวังสถำนกำรณ์อำหำรปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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ทั้งนี้ การตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทพืชผักผลไม้  
5 ล าดับ ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ ใบบัวบก ใบยี่หร่า หัวไชเท้า พริกจินดา และส้ม พบว่า ในปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2566 ใบบัวบก ใบยี่หร่า หัวไชเท้า และส้ม มีการตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานเพ่ิมขึ้นจากปี 2565 
โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็นดังนี้ 15.71, 9.09, 7.02 และ 5.28 ตามล าดับ  ยกเว้นพริกจินดา  
มีแนวโน้มลดลงจากปี 2565 ตรวจพบร้อยละ 5.47  มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 2 

 

 

ภาพที่ 2 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืช 
ในอาหารประเภทพืชผักผลไม้ ย้อนหลัง 5 ปี 

     2) การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 

การตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์  ปีงบประมาณ 
2562 - 2566 นั้น พบว่า มีแนวโน้มการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์
ลดลงอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบการตกค้าง
เกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์  จ านวนทั้งหมด 776 ตัวอย่าง พบการตกค้าง
เกินมาตรฐาน จ านวน 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.26) มีภำพรวมของผลกำรเฝ้ำระวังปรำกฏดังภาพที่ 3 
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รอ้ยละการตกคา้งเกินมาตรฐาน

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอำหำรปลอดภัยกระทรวงสำธำรณสุข, ระบบเฝ้ำระวังสถำนกำรณ์อำหำรปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
หมายเหตุ * คือ ปีงบประมาณที่ไม่มีผลการตรวจ หรือไม่พบการตรวจของตัวอย่าง 
 

 

* * * 
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ภาพที่ 3 แสดงภาพรวมร้อยละการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั้งนี้  การตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหารประเภทเนื้อสัตว์  
4 ล าดับ ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ ปลาเค็ม กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาแห้ง พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566  
กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาแห้ง มีแนวโน้มการตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานลดลง ยกเว้นปลาเค็ม  
มีการตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานเพ่ิมขึ้นจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ตรวจพบร้อยละ 1.4 2  
มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 4 

 

ภาพที่ 4 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบการตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืช 
ในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ย้อนหลัง 5 ปี 
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รอ้ยละการตกคา้งเกินมาตรฐาน
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ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอำหำรปลอดภัยกระทรวงสำธำรณสุข, ระบบเฝ้ำระวังสถำนกำรณ์อำหำรปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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1.2 การตกค้างเกินมาตรฐานของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยห้องปฏิบัติการ  
การตกค้างของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร โดยห้องปฏิบัติการ จะแบ่งผลการเฝ้าระวังตามโครงการที่

ด าเนินการโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ดังนี้ 

1) นวัตกรรมชุดทดสอบอิมมูโนโครมาโตกราฟีส าหรับตรวจพาราควอตตกค้างในผักและผลไม้ 
2) โครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการอ้างอิงและห้องปฏิบัติการเครือข่ายด้านอาหาร 

1) นวัตกรรมชุดทดสอบอิมมูโนโครมาโตกราฟีส าหรับตรวจพาราควอตตกค้างในผักและผลไม้  

 การคุ้มครองผู้บริโภคเป็นภารกิจส าคัญ
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการสนับสนุน
เป้าหมายของกระทรวงสาธารณสุขในการสร้าง
สุขภาวะแก่ประชาชน ความปลอดภัยของอาหาร
เป็นปัจจัยที่ส าคัญที่ส่งผลโดยตรงต่อสุขภาพ 
ดังนั้นการตรวจสอบสารพิษสารปนเปื้อนใน
อาหาร เพ่ือควบคุมก ากับและเฝ้าระวังคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหารตามข้อก าหนดทาง
กฎหมายซึ่ ง ในการด า เนินงานการ พัฒนา

ห้องปฏิบัติการให้มีศักยภาพในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานสากล การสร้าง
นวัตกรรมเพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค ได้แก่ การพัฒนาชุดทดสอบอย่างง่ายให้หน่วยงานและประชาชนสามารถ
ใช้ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ในเบื้องต้น รวมทั้งเครื่องมือตรวจสอบที่ได้ผลรวดเร็ว จะสามารถท าให้หน่วยงานที่มี
หน้าที่ก ากับดูแลทางกฎหมายสามารถด าเนินการได้เพ่ิมขึ้นในระดับพ้ืนที่  พาราควอตเป็นสารก าจัดวัชพืชที่มี
การใช้อย่างแพร่หลายแต่ปัจจุบันตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่องบัญชีรายชื่อวัตถุอันตราย (ฉบับที่ 6) 
พ.ศ. 2563 ก าหนดให้ พาราควอตเป็นวัตถุชนิดที่ 4 โดยมีผลบังคับใช้เมื่อวันที่ 1 มิถุนายน 2563 และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 419 (พ.ศ. 2563) เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ 3) บัญชีหมายเลข 5 ใน
การตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างตามขอบข่ายส าหรับการตรวจควบคุมคุณภาพและเฝ้าระวังที่มีประสิทธิภาพ  
วิธีใช้จะต้องมีความถูกต้องและเหมาะสม (performance characteristic) สอดคล้องกับค่าก าหนดทาง
กฎหมาย มีผลการประเมินความใช้ได้ (validation) ส าหรับการตรวจสอบสารพาราควอตในผักและผลไม้สด
และพืชอ่ืน ๆ ตามประกาศข้างต้น วิธีการใช้จะต้องมีขีดจ ากัดของการตรวจวัด (Limit of Detection; LOD) 
ไม่เกินระดับ 0.005 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และสถาบันชีววิทยาศาสตร์
ทางการแพทย์จึงได้ร่วมกันพัฒนาชุดทดสอบส าหรับตรวจวิเคราะห์สารพาราควอตในผักและผลไม้สด  
ให้สามารถตรวจวิเคราะห์ได้ในระดับที่กฎหมายก าหนด เพ่ือเป็นเครื่องมือให้หน่วยงานราชการ ภาคเอกชน 
หรือผู้ประกอบการ  สามารถน าชุดทดสอบนี้ไปใช้ในการตรวจคัดกรองเบื้องต้น โดยชุดทดสอบตรวจวิเคราะห์
พาราควอตนี ้ใช้เทคนิคการวิเคราะห์ทางอิมมูโนโครโตกราฟี เป็นชุดทดสอบอย่างง่าย ลักษณะการใช้งานคล้าย
กับชุดตรวจหาเชื้อโควิด-19 สามารถวิเคราะห์ได้ภายในเวลาประมาณ 15 นาที มีการศึกษาเปรียบเทียบผลการ
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ตรวจวัดจากชุดทดสอบทางคุณภาพกับผลการวิเคราะห์ด้วยวิธีทางห้องปฏิบัติการโดยเทคนิคการวิเคราะห์  
LC-MS/MS ผลพบว่าชุดทดสอบมีความจ าเพาะเจาะจง (specificity): 100%, ความไว (sensitivity): 92.50%, 
ความแม่น (accuracy): 95.00% และความเท่ียง (precision): 100% และมีการศึกษาประเมินผลการน าไปใช้
ในระดับภาคสนาม ผลการประเมินภาคสนามจาก 26 หน่วยงาน ตอบผลกลับมา 25 หน่วยงาน คิดเป็น 
96.1% และจาก 25 หน่วยงาน ตอบผลถูกต้อง 24 หน่วยงาน คิดเป็น 96.0% ปัจจุบันชุดทดสอบ 
อิมมูโนโครมาโตกราฟีส าหรับตรวจพาราควอตตกค้างในผักและผลไม้ได้แจ้ งจดอนุสิทธิบัตรเรียบร้อยแล้ว  
เลขที่ค าขอ 2303000180 และแจ้งประกาศเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีในเว็บไซต์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  

2) โครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการอ้างอิงและห้องปฏิบัติการเครือข่ายด้านอาหาร 
  การพัฒนาศักยภาพวิธีการตรวจวิเคราะห์เพ่ือรับรองกฎหมายอาหาร
และสถานการณ์ด้านความปลอดภัยอาหารทั้งของไทยและต่างประเทศ  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงได้จัดโครงการพัฒนาศักยภาพ
ห้องปฏิบัติการอ้างอิงและถ่ายทอดเทคโนโลยีการตรวจวิ เคราะห์แก่
ห้องปฏิบัติการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ทั้ง 15 แห่ง ให้สอดคล้องและ
ครอบคลุมตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขหรือรับรองความ
ต้องการผู้รับบริการและเปิดให้บริการ โดยพัฒนาการตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ 
โลหะหนัก วัตถุเจือปนอาหาร สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช สารปนเปื้อน 
สารส าคัญกัญชากัญชง ไวรัส และธ ารงรักษาความเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิง
ระดับประเทศและภูมิภาคอาเซียน (AFRL) ประกอบด้วย 3 กิจกรรม  
คือ กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ มีการทบทวนกฎหมาย ข้อก าหนด 
จัดท าแผ่นพัฒนาวิธีวิเคราะห์พร้อมทั้งวิเคราะห์ความต้องการผู้รับบริการและ
ความคุ้มค่าในการเปิดให้บริการ จัดท ามาตรฐานวิธีวิเคราะห์ (SOP) รายงานการทดสอบความใช้ได้ของวิธี
วิเคราะห์ (Method validation) และค านวณอัตราค่าวิเคราะห์ (Unit cost) และยื่นเปิดให้บริการ กิจกรรมที่ 2 
การพัฒนาศักยภาพเครือข่าย มีการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ สนับสนุนสารเคมี/
วัสดุอุปกรณ์/สารมาตรฐาน/ชุดน้ ายา ประเมินความสามารถห้องปฏิบัติการของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
และมีการติดตามนิเทศงานด้านอาหาร กิจกรรมที่ 3 การรักษาความเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงระดับประเทศ
และภูมิภาคอาเซียน (AFRL) มีการให้บริการทดสอบความช านาญทางห้องปฏิบัติการแก่ประเทศสมาชิก
อาเซียนและอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการแก่ประเทศสมาชิกอาเซียน 
ผลการด าเนินการ 
1. การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ด้านอาหาร จ านวน 16 วิธี ดังนี้ 
  1) ดีเอ็นเอมันส าปะหลังในแป้งและผลิตภัณฑ์ โดยเทคนิค real-time PCR 
  2) สีคาร์มีนในเครื่องดื่ม โดยเทคนิค HPLC 
  3) เมทานอลและเอทานอลในวัตถุเจือปนอาหาร โดยเทคนิค GC/MS-Headspace 
  4) สารซิตรินิน (Citrinin) ในธัญพืชและผลิตภัณฑ์ โดยเทคนิค LC-MS/MS 
  5) กรดไฮโดรไซยานิก (hydrocyanic acid) ในมันส าปะหลังและผลิตภัณฑ์ โดยเทคนิค IC 
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  6) ไทรอยด์ฮอร์โมนในเนื้อสัตว์ปีก โดยเทคนิค LC-MS/MS 
  7) สาร ethylene oxide ในอาหาร ด้วยเทคนิค GC-MS headspace  
  8) การตรวจสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโรต้าสายพันธุ์เอ (Rotavirus A) ในน้ า น้ าแข็ง และพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร 
ด้วยเทคนิค real-time RT-PCR  
  9) ค่าไอโอดีน แบบวิจส์ (wijs) โดย เทคนิค titration 
 10) การแพร่กระจายทั้งหมด (Overall migration) จากพลาสติกที่ใช้สัมผัสอาหารโดยใช้ตัวแทนอาหาร
จ าลองชนิดกรดอะซิติก ความเข้มข้น ร้อยละ 3 น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
 11) การแพร่กระจายทั้งหมด (Overall migration) จากพลาสติกที่ใช้สัมผัสอาหารโดยใช้ตัวแทนอาหาร
จ าลองชนิดเอทานอล ความเข้มข้น ร้อยละ 50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 
 12) การแพร่กระจายทั้งหมด (Overall migration) จากพลาสติกที่ใช้สัมผัสอาหารโดยใช้ตัวแทนอาหาร
จ าลองชนิดเอทานอล ความเข้มข้น ร้อยละ 10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 
 13) การแพร่กระจายทั้งหมด (Overall migration) จากพลาสติกที่ใช้สัมผัสอาหารโดยใช้ตัวแทนอาหาร
จ าลองชนิดเอทานอล ความเข้มข้น ร้อยละ 20 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) 
 14) โซเดียมคลอเรต โซเดียมโบรเมต โดย เทคนิค Ion chromatography 
 15) methyl mercury ในปลา โดย เทคนิค HPLC-ICP-MS  
 16) การตรวจสารพันธุกรรมเชื้อไวรัสโรคอหิวาต์แอฟริกา (African Swine Fever Virus; ASFV) ในเนื้อหมู
และผลิตภัณฑ์ 

2. การพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการ 
 2.1 อบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการโดยฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ จ านวน 2 
หลักสูตร ดังนี้ 1) การตรวจวิเคราะห์โลหะหนักในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ 414)  
พ.ศ. 2563 ด้วยเทคนิค ICD-OES ระหว่างวันที่ 12-13 มกราคม พ.ศ. 2566 ณ ห้องประชุม 801 และผ่าน
ระบบ Zoom จ านวน 55 คน 2) การตรวจวิเคราะห์สารพันธุกรรมของเชื้อไวรัสโนโร และไวรัสตับอักเสบเอ 
ด้านอาหาร ระหว่างวันที่ 16-20 มกราคม พ.ศ. 2566 ณ ห้องประชุม 801 และผ่านระบบ Zoom จ านวน 38 คน 
 2.2 สนับสนุนสารเคมี/วัสดุอุปกรณ์/สารมาตรฐาน/ชุดน้ ายาในเครือข่าย ดังนี้ 
  - สารมาตรฐานสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 60 ชนิด ส่งให้ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวน 3 แห่ง  
  - สารมาตรฐานสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 132 ชนิด ส่งให้ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวน 5 แห่ง 
  - ชุดน้ ายาไวรัสฯ ส่งให้ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวน 10 แห่ง โดยจัดส่ง 2 รอบ ดังนี้ รอบที่ 1 
แห่งละ 400 test ในวันที่ 30 มีนาคม พ.ศ. 2566 และรอบที่ 2 แห่งละ 200 test ในวันที่ 25 เมษายน  
พ.ศ. 2566  
 2.3 ประเมินความสามารถห้องปฏิบัติการของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จากผลการทดลองตัวอย่าง PT 
sample/check sample ที่ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารด าเนินการเตรียมและจัดส่งให้
ห้องปฏิบัติการ ซึ่งได้ด าเนินแล้วเสร็จครบทุกจ านวน 8 รายการ ดังนี้ 
  1) สารพันธุกรรมไวรัสโคโรนา (SARS-CoV-2) 
  2) สารพันธุกรรม (Norovirus GI และ GII) 
  3) สารพันธุกรรมไวรัสตับอักเสบเอ (Hepatitis A virus) 
  4) ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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  5) ไอโอดีนในเกลือ 
  6) ฟอร์มาลดีไฮด์อิสระในหมึกกรอบ (หมึกแช่ด่าง) 
  7) net weight, drain weight และเชื้อจุลินทรีย์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
  8) เถ้า โปรตีน ไขมัน ในอาหาร 
 2.4 นิเทศ ติดตามงานด้านอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 15 แห่ง ในระหว่างวันที่ 10 พฤษภาคม – 
15 มิถุนายน พ.ศ. 2566 ในการวิเคราะห์โลหะหนัก สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช วัตถุเจือปนอาหาร 
สารส าคัญกัญชากัญชง ไวรัส และจุลชีววิทยาในน้ าและอาหาร ดังนี้ 
  2.4.1 การตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Internal audit) รายการสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 2 แห่ง 
ได้แก่ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงราย และนครราชสีมา เพื่อเตรียมการขอรับรอง ISO/IEC 17025  
  2.4.2 ด้านบริหารจัดการและประกันคุณภาพ ให้ค าแนะน าในการจัดท า ปรับปรุง เอกสารในระบบ
คุณภาพให้ครบถ้วนเหมาะสมกับการน าไปปฏิบัติงาน การจัดหาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์ให้เพียงพอและ
เหมาะสม ให้ค าปรึกษาในการปรับปรุงห้องปฏิบัติการด้านอณูชีววิทยา และร่วมวิเคราะห์เหตุ แนะน าแนวทาง
การแก้ปัญหา ผลการทดสอบความช านาญที่ไม่ผ่าน (สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช โลหะหนัก สารส าคัญกัญชา
กัญชง ไวรัสโนโร และจุลชีววิทยา) 
  2.4.3 ด้านเทคนิคการตรวจวิเคราะห์ ให้ค าแนะน าในการแยกลักษณะโคโลนี การเตรียมสารมาตรฐาน 
การสกัด การควบคุมคุณภาพการตรวจวิเคราะห์ (IQC) การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมือ การใช้เครื่องมือและการ
ดูแลรักษาหลังการใช้งาน เช่น เครื่อง GC, GC-MS/MS, IPC-MS, HPLC-ICP-MS การประมวลผล การค านวณ 
การรายงานผล การยืนยันผล การท า method validation การประมาณค่าความไม่แน่นอนของวิธีวิเคราะห์
ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา 
3. รักษาความเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงระดับประเทศและระดับภูมิภาคเอเซียน (AFRL) ด าเนินกิจกรรม ดังนี้ 
 3.1 ให้บริการการทดสอบความช านาญทางห้องปฏิบัติการแก่ ประเทศสมาชิกอาเซียน โดยจัดท าตัวอย่าง
ทดสอบโลหะ 7 ชนิด (Hg, Pb,Cd, total As, total Mercury, Mn, Fe, Zn) ในแป้งข้าวจ้าว ด าเนินการแล้ว
เสร็จในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566 
 3.2 ให้การฝึกอบรมเรื่อง การตรวจวิเคราะห์สารหนูอนินทรีย์ในสัตว์น้ าแก่สมาชิกอาเซียนผ่านระบบ 
Zoom ณ ห้องประชุม 314 ชั้น 3 อาคาร 100 ปี การสาธารณสุขไทย ในวันที่ 2 พฤษภาคม พ.ศ. 2566 
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2. สารบอแรกซ์ในอาหาร 

 

บอแรกซ์หรือ “น ้ำประสำนทอง” เป็นวัตถุที่ห้ำมใช้ในอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  
ฉบับที่ 391 มักใช้ในอุตสำหกรรมท้ำแก้ว ใช้ป้องกันวัชพืชในกำรเกษตร ใช้เป็นยำเบื่อแมลงสำบ และใช้เป็น
ตัวเชื่อมทองเส้นเข้ำด้วยกัน แต่ปัญหำในทำงสำธำรณสุข คือ มีผู้น้ำสำรบอแรกซ์มำใช้ผสมอำหำร เพรำะเชื่อว่ำ
จะท้ำให้อำหำรมีควำมเหนียวหรือกรุบกรอบ กำรได้รับสำรบอแรกซ์จะก่อให้เกิดอันตรำยแก่ผู้บริโภค โดยกำร
ได้รับสำรบอแรกซ์ขนำด 0.1 – 0.5 กรัมต่อน ้ำหนักตัวหนึ่งกิโลกรัม อำจท้ำให้เสียชีวิตได้ ถ้ำผู้ใหญ่ได้รับสำร 
บอแรกซ์ 15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะท้ำให้อำเจียนเป็นเลือดและอำจเสียชีวิตได้ สำรบอแรกซ์เป็นพิษต่อ
ไตและสมอง ท้ำให้ระบบทำงเดินอำหำรเกิดกำรระคำยเคือง โดยเฉพำะไตเป็นอวัยวะที่ได้รับผลกระทบ  
มำกที่สุด ท้ำให้เกิดกรวยไตอักเสบ มีอำกำรคลื่นไส้ อำเจียน ปวดท้อง อุจจำระร่วง ตับถูกท้ำลำย และอำจชัก 
หมดสติ โดยเฉพำะในเด็กและคนชรำอำจถึงเสียชีวิตได้ 
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กำรตรวจพบของสำรบอแรกซ์ในตัวอย่ำงอำหำร ปีงบประมำณ พ.ศ. 2562-2566 นั น พบว่ำ  
มีแนวโน้มกำรตรวจพบของสำรบอแรกซ์ลดลงจำกปีงบประมำณ พ.ศ. 2565 ซึ่งในปีงบประมำณ พ.ศ. 2566  
มีกำรตรวจพบของสำรบอแรกซ์ในตัวอย่ำงอำหำร จ้ำนวนทั งหมด 20,687 ตัวอย่ำง พบกำรตรวจพบ 
ของสำรบอแรกซ ์จ้ำนวน 103 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 0.50) มีภาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภำพที่ 5  

 
 

 

 

 

 

 
ภำพที่ 5 แสดงภำพรวมร้อยละกำรตรวจพบสำรบอแรกซ์ในอำหำร ปีงบประมำณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั งนี  กำรตรวจพบสำรบอแรกซ์ในตัวอย่ำงอำหำร 5 ล้ำดับ ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ ปลำบด เนื อวัว ขนมไทย 
หมูบด และเนื อหมู พบว่ำ ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 ปลำบด และขนมไทย มีกำรตรวจพบสำรบอแรกซ์
เพ่ิมขึ นจำกปีงบประมำณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่ำงที่ตรวจพบเป็นดังนี  4.08 และ 1.59 ตำมล้ำดับ 
ยกเว้นเนื อวัว หมูบด และเนื อหมู มีแนวโน้มลดลงจำกปีงบประมำณ พ.ศ. 2565 ตรวจพบร้อยละ 1.95, 1.44 
และ 1.18 มีรำยละเอียดดังแสดงในภำพที่ 6 

 
 

ภำพที่ 6 แสดงภำพร้อยละตัวอย่ำงอำหำรที่ตรวจพบสำรบอแรกซ์ ย้อนหลัง 5 ปี 
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รอ้ยละการตรวจพบ

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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รอ้ยละการตรวจพบ

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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3. สารฟอร์มาลดีไฮด์ (ฟอร์มาลิน) ในอาหาร 

 
ฟอร์มาลิน (Formalin) หรือฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde) หรือน ้ายาดองศพ เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ 

ในอาหารตามประกาศกระทรวงฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) เรื่อง ก้าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น้าเข้า หรือจ้าหน่าย 
มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเคมี เคมีภัณฑ์ พลาสติก สิ่งทอ และใช้เป็นยาฆ่าเชื อโรค และฆ่าเชื อรา 
ซึ่งผู้ประกอบการน้ามาใช้ในทางท่ีผิด โดยถูกน้ามาใช้กับอาหารสด เพ่ือให้คงความสดอยู่ได้นาน ไม่เน่าเสียง่าย 

 
การตรวจพบของสารฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั น พบว่า  

มีแนวโน้มการตรวจพบของสารฟอร์มาลดีไฮด์เพ่ิมขึ นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจ
พบของสารฟอร์มาลดี ไฮด์ ในตัวอย่างอาหาร จ้านวนทั งหมด 15,735 ตัวอย่าง พบการตรวจพบ 
ของสารฟอร์มาลดีไฮด ์จ้านวน 1,227 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7.80) มภีาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 7  
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ภาพที่ 7 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบสารฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั งนี  การตรวจพบสารฟอร์มาลดีไฮด์ในตัวอย่างอาหาร 5 ล้าดับ ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ ปลาหมึกกรอบ 
ปลาหมึกอาเจนติน่า สไบนาง ปลาหมึก และแมงกะพรุน พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ปลาหมึกกรอบ
สไบนาง ปลาหมึก และแมงกะพรุน มีการตรวจพบสารฟอร์มาลดีไฮด์ลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็นดังนี  38.69, 19.50, 3.52 และ 2.20 ตามล้าดับ ยกเว้นปลาหมึกอาเจนติน่า 
มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ตรวจพบร้อยละ 25.95 มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 8 
เนื่องจากมีการตรวจประเภทและชิ นส่วนของปลาหมึกเพ่ิมขึ น ได้แก่ ปลาหมึกอินโด หางปลาหมึก และหนวด
ปลาหมึก เป็นต้น จึงพบผลการตรวจพบสารฟอร์มาลดีไฮด์เพ่ิมขึ นในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

 
 
 

ภาพที่ 8 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบสารฟอร์มาลดีไฮด์ ย้อนหลัง 5 ปี 
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รอ้ยละการตรวจพบ

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

* * *

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
หมายเหตุ * คือ ปีงบประมาณที่ไม่มีผลการตรวจ หรือไม่พบการตรวจของตัวอย่าง 
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4. กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ในอาหาร 

 

สารกันรา หรือที่เรียกว่า กรดซาลิซิลิค (Salicylic Acid) เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย เป็นกรด
ที่มีอันตรายต่อร่างกาย เมื่อบริโภคเข้าไปจะท าลายเซลล์ในร่างกาย หากบริโภคเข้าไปนานๆ จะเข้าไปท าลาย 
เยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ ท าให้เป็นแผลในกระเพาะอาหารและล าไส้ ความดันโลหิตต่ าจนช็อกได้ หรือ
ในบางรายที่แม้บริโภคเข้าไปไม่มากแต่ถ้าแพ้สารกันรา ก็จะท าให้เป็นผื่นคันขึ้นตามตัว อาเจียน หูอ้ือ หรือมีไข้ 
ซึ่งผู้ประกอบการบางรายน ามาใส่เป็นสารกันเสียในอาหารแห้งเพ่ือป้องกันการเจริญของเชื้อรา ท าให้เนื้อของ
ผักผลไม้ที่ดองคงสภาพเดิม น่ารับประทาน ไม่เละง่าย  
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การตรวจพบการปนเปื้อนของกรดซาลิซิลิคในตัวอย่างอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั้น  
พบว่า มีแนวโน้มการตรวจพบการปนเปื้อนของกรดซาลิซิลิคเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่ปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2564 ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบการปนเปื้อนของกรดซาลิซิลิคในตัวอย่างอาหาร 
จ านวนทั้งหมด 11,168 ตัวอย่าง พบการตรวจพบการปนเปื้อนของกรดซาลิซิลิคจ านวน 200 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 1.79) มภีาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 9  

 

ภาพที่ 9 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบการปนเปื้อนกรดซาลิซิลิคในอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 
ทั้งนี้ การตรวจพบการปนเปื้อนกรดซาลิซิลิคในตัวอย่างอาหาร 5 ล าดับ ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ กระท้อน

ดอง มะม่วงดอง มะยมดอง มะดันดอง และผลไม้แช่อ่ิม พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 กระท้อนดอง 
มะม่วงดอง มะยมดอง มะดันดอง และผลไม้แช่อ่ิม มีการตรวจพบการปนเปื้อนกรดซาลิซิลิคเพ่ิมขึ้นจาก
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็นดังนี้ 26.47, 20.99, 11.32, 10.64 และ 10.26 
ตามล าดับ มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 10 

 
 

ภาพที่ 10 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนกรดซาลิซิลิค ย้อนหลัง 5 ปี 
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ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

* * * * * * * * * * * *

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมายเหตุ  * คือ ปีงบประมาณทีไ่ม่มีผลการตรวจ หรือไม่พบการตรวจของตัวอย่าง  
             ** คือ ร้อยละตัวอย่างที่สุ่มจ านวนน้อยกว่า 30 และไม่น ามาจัดล าดับ จ าเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง  

 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

** 
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5. สารซาลบูทามอล (สารเร่งเนือ้แดง) ในเนือ้สัตว์ 

 

สารเร่งเนื้อแดง ได้แก่ สารซาบูทามอล และสารเคลนบูเทอรอล และสารในกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์  
เป็นตัวยาส าคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด มีการน าไปผสมในอาหารส าหรับเลี ้ยงหมู เ พื่อ เร่ง  
การเจริญเติบโตของหมู ช่วยท าให้กล้ามเนื้อขยายใหญ่ขึ้นและมีไขมันน้อย โดยเป็นอันตรายอาจจะท าให้  
มีอาการมือสั่น กล้ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางราย  
มีอาการเป็นลม คลื่นไส้ อาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และเป็นอันตรายมากส าหรับคนที่มีความไวต่อสารนี้ 
เช่น ผู้ที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง ผู้ป่วยโรคเบาหวาน และโรคไฮเปอร์ไธรอยด์ รวมทั้งทารกและ  
หญิงมีครรภ์ ทั้งนี้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546 เรื่อง มาตรฐานอาหาร  
ที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ โดยอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานต้องตรวจไม่พบการปนเปื้อน
สารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์และเกลือของสารกลุ่มนี้ 
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การตรวจพบของสารซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั้น  
พบว่า มีแนวโน้มการตรวจพบของสารซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหารเพ่ิมขึ้นจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบของสารซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหาร จ านวนทั้งหมด 5,813 
ตัวอย่าง พบการตรวจพบของสารซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหาร จ านวน 331 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.69) มีภาพรวม
ของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 11  

 

ภาพที่ 11 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบของสารซาลบูทามอลในอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั้งนี้ การตรวจพบสารซาลบูทามอลในตัวอย่างอาหาร ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ เนื้อวัว และเนื้อหมู  
พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 เนื้อวัว และเนื้อหมู มีการตรวจพบสารซาลบูทามอลเพ่ิมขึ้นจาก
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็น 20.59 และ 3.20 ตามล าดับ มีรายละเอียด 
ดังแสดงในภาพที่ 12 

 

ภาพที่ 12 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบสารซาลบูทามอล ย้อนหลัง 5 ปี 
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ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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6. สารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร 

    น ้ำมันประกอบอำหำร เป็นองค์ประกอบที่ส้ำคัญในกำรปรุงอำหำรประเภททอดหรือผัด เพรำะมีผล
โดยตรงต่อคุณภำพและควำมปลอดภัยของอำหำร เมื่อน ้ำมันที่ผ่ำนกำรทอดซ ้ำหลำยๆ ครั ง จะมีคุณภำพ  
เสื่อมลงทั งสี กลิ่น รสชำติ และมีควำมหนืดมำกขึ น ที่ส้ำคัญจะก่อให้เกิด“สำรประกอบโพลำร์” ที่สำมำรถ
สะสมในร่ำงกำยซึ่งส่งผลกระทบต่อกำรท้ำงำนของเซลล์ จำกข้อมูลกำรศึกษำในสัตว์ทดลอง พบว่ำ  
สำรบำงชนิดที่เกิดจำกกำรเสื่อมสลำยของน ้ำมันจำกกำรทอดอำหำรเป็นสำรก่อกลำยพันธุ์ที่ท้ำให้เกิดมะเร็ง
ผิวหนังในสัตว์ทดลอง รวมทั งมีสำรจำกน ้ำมันทอดซ ้ำซึ่งสำมำรถก่อให้เกิดกำรกลำยพันธุ์ในเชื อแบคทีเรีย 
โดยสำรดังกล่ำวเป็นสำรที่ก่อให้เกิดเนื องอกในตับ ปอด และก่อให้เกิดมะเร็งในเม็ดเลือดขำวในหนูทดลอง 
ดังนั นกำรคัดสรรน ้ำมันที่มีคุณภำพและกำรน้ำไปใช้ที่ถูกวิธีจึงเป็นสิ่งจ้ำเป็น ไม่ว่ำจะเป็นกำรปรุงอำหำร  
เพ่ือบริโภคในครัวเรือน หรือกำรผลิตอำหำรเพ่ือจ้ำหน่ำย ต้องใส่ใจในคุณภำพของน ้ำมันด้วยเช่นกัน เพรำะ
น ้ำมันแต่ละชนิดมีควำมเหมำะสมกับลักษณะหรือวิธีปรุงที่แตกต่ำงกัน รวมทั งควำมร้อน เวลำ และจ้ำนวนครั ง
ของกำรทอดอำหำรล้วน เป็นปัจจัย เร่ งกำร
เสื่อมสภำพของน ้ำมันจนไม่เหมำะสมส้ำหรับ 
ใช้ปรุงอำหำรอีกต่อไป และอำจส่งผลต่อสุขภำพ
ผู้บริโภคด้วย ทั งนี ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 และ (ฉบับที่ 347)  
พ.ศ. 2555 เรื่อง ก้ำหนดปริมำณสำรโพลำร์ 
ในน ้ ำมันที่ ใช้ทอดหรือประกอบอำหำร เ พ่ือ
จ้ำหน่ำย และวิธีผลิตอำหำรที่ใช้น ้ำมันทอดซ ้ำ  
ได้ก้ำหนดให้น ้ำมันที่ใช้ในกำรผลิตอำหำร ต้องมี
สำรโพลำร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้ำหนัก 
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กำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำนในน ้ำมันทอดอำหำร ปีงบประมำณ พ.ศ. 2562-2566 นั น  
พบว่ำ มีแนวโน้มกำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำนในน ้ำมันทอดอำหำรลดลงจำกปีงบประมำณ  
พ.ศ. 2565 ซึ่งในปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 มีกำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์ในน ้ำมันทอดอำหำร จ้ำนวนทั งหมด 
7,263 ตัวอย่ำง พบกำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำน จ้ำนวน 844 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 11.62)  
มีภาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภำพที่ 13  

 

ภำพที่ 13 แสดงภำพรวมร้อยละกำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำนในน ้ำมันทอดอำหำร
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั งนี  กำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำนในน ้ำมันทอดอำหำร ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ น ้ำมันทอด
เนื อสัตว์ปรุงรส น ้ำมันทอดปำท่องโก๋ น ้ำมันทอดผลิตภัณฑ์จำกเนื อสัตว์ น ้ำมันทอดอำหำร และน ้ำมันทอดมันฝรั่ง 
พบว่ำ ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 น ้ำมันทอดเนื อสัตว์ปรุงรส น ้ำมันทอดปำท่องโก๋ และน ้ำมันทอดผลิตภัณฑ์
จำกเนื อสัตว์ มีกำรตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำน เพ่ิมขึ นอย่ำงต่อเนื่อง โดยมีร้อยละของตัวอย่ำงที่
ตรวจพบเป็น 25.00, 19.12 และ 13.72 ตำมล้ำดับ ยกเว้นน ้ำมันทอดอำหำร และน ้ำมันทอดมันฝรั่ ง  
มีแนวโน้มกำรตรวจพบลดลง ตรวจพบร้อยละ 11.68 และ 11.11 มีรำยละเอียดดังแสดงในภำพที่ 14 
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รอ้ยละการตรวจพบปริมาณเกินมาตรฐาน

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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ภำพที่ 14 แสดงภำพร้อยละตัวอย่ำงอำหำรที่ตรวจพบปริมำณสำรโพลำร์ในน ้ำมันทอดอำหำร ย้อนหลัง 5 ปี 
 

 

24
.24

15.
95

16.
33

4.9
5

13.
56

9.2
2 11.
55 13.

75

13.
58

11.
72

9.5
4 10.
40

6.7
2

18.
49

18.
36

13.
28 15.

84 21.
1125

.00

19.
12

13.
72

11.
68

11.
11

0.00
5.00
10.00
15.00
20.00
25.00
30.00

น้า
มัน

ทอ
ดเ

นอ้
สัต

วป์
รุง

รส

น้า
มัน

ทอ
ดป

าท
อ่ง

โก
๋

น้า
มัน

ทอ
ดผ

ลิต
ภัณ

ฑจ์
าก

เน
้อสั

ตว
์

น้า
มัน

ทอ
ดอ

าห
าร

น้า
มัน

ทอ
ดม

ันฝ
ร่ง

รอ้ยละการตรวจพบ

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมำยเหตุ  * คือ ปีงบประมำณทีไ่ม่มีผลกำรตรวจ หรือไม่พบกำรตรวจของตัวอย่ำง  

* * 
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7. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

 

ไอโอดีนเป็นสารอาหารซึ่งใช้สร้างไทรอยด์ฮอร์โมนที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของร่างกายและ
การพัฒนาสมองของทารกตั้งแต่อยู่ในครรภ์ รวมถึงการเสริมสร้างสติปัญญา โดยปริมาณไอโอดีนที่ได้รับ
จะแบ่งตามกลุ่มวัย ได้แก่ เด็กแรกเกิดถึง 5 ปีต้องการ 90 ไมโครกรัมต่อวัน เด็กอายุ 6 -12 ปี ต้องการ 
120 ไมโครกรัมต่อวัน เด็กวัยรุ่น-ผู้ใหญ่ ต้องการ 150 ไมโครกรัมต่อวัน แต่หญิงที่ตั้งครรภ์และให้นมบุตร
จะต้องการเพ่ิมขึ้นไปอีก คือ 250 ไมโครกรัมต่อวัน เพราะต้องการสารไอโอดีนไปช่วยสร้างพัฒนาการของ
ลูกน้อยในครรภ์ และถ่ายทอดผ่านน้ านมไปยังทารกที่ดื ่มนมแม่  โดยกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื ่อง เกลือบริโภค ก าหนดให้เกลือบริโภคเป็นอาหารที ่ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ต้องมีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 40 มิลลิกรัมต่อเกลือบริโภค  
1 กิโลกรัม 
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การตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐานในเกลือบริโภค ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั้น  
พบว่า มีแนวโน้มการตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐานในเกลือบริโภคเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
จ านวนทั้งหมด 2,967 ตัวอย่าง พบการตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐาน จ านวน 597 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 20.12) มภีาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 15  

 

ภาพที่ 15 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐานในเกลือบริโภค  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั้งนี้ การตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐานในเกลือบริโภค ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ เกลือป่น และ
เกลือเม็ด พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 เกลือป่น มีการตรวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐานในเกลือ
บริโภคลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีการตรวจพบร้อยละ 19.81 ยกเว้นเกลือเม็ด มีการตรวจพบ
เพ่ิมข้ึนสูงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ตรวจพบร้อยละ 92.31 (12/13) มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 16 

 

ภาพที่ 16 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างเกลือบริโภคทีต่รวจพบปริมาณไอโอดีนตกมาตรฐาน ย้อนหลัง 5 ปี 
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ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมายเหตุ ** คือ ร้อยละตัวอยา่งที่สุ่มจ านวนน้อยกว่า 30 และไม่น ามาจัดล าดับ จ าเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง  
 



สถานการณ์
คุณภาพของนํ�า
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   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 (พ.ศ. 2556) เรื่อง น ้าบริโภคจากตู้น ้าดื่ม ก้าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของน ้าบริโภค และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง น ้าแข็ง ก้าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานของน ้าแข็งเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน ้าแข็ง และฉบับที่แก้ไข
เพ่ิมเติม ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 137) พ.ศ.2534 เรื่อง น ้าแข็ง (ฉบับที่ 2)   

1. ความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดืม่  

 

ความกระด้างของน ้ามักเกิดจากการที่มีหินปูนละลายอยู่ โดยทั่วไปน ้าใต้ดินมีความกระด้างสูงกว่าน ้าที่
ผิวดิน ความกระด้างของน ้าค้านวณในรูปแคลเซียมคาร์บอเนต (หินปูน) น ้าที่มีหินปูนมากกว่า 120 มิลลิกรัม
ต่อลิตร จัดเป็นน ้าที่มีความกระด้างสูงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง น ้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทก้าหนดให้น ้าบริโภคมีความกระด้างทั งหมด โดยค้านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนตไม่เกิน 
100.00 มิลลิกรัมต่อน ้าบริโภค 1 ลิตร  

การตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดื่ม ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั น พบว่า  
มีแนวโน้มการตรวจพบค่าความกระด้างของน ้ าแข็งและน ้ าดื่ ม เกินมาตรฐานลดลงอย่างต่อเนื่ อง  
ตั งแตป่ีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและ
น ้าดื่ม จ้านวนทั งหมด 3,842 ตัวอย่าง พบการตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดื่มเกินมาตรฐาน 
จ้านวน 226 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.88) มีภาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 15  

สถานการณ ์

คณุภาพของน ้า 
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ภาพที่ 17 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดื่มเกินมาตรฐาน  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั งนี  การตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดื่มเกินมาตรฐาน ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ น ้าแข็ง
บด น ้าดื่มบรรจุขวด น ้าดื่มบรรจุตู้ น ้าดื่มบรรจุถัง และน ้าดื่มหยอดเหรียญ พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
น ้าดื่มบรรจุขวด น ้าดื่มบรรจุตู้ และน ้าดื่มหยอดเหรียญ มีการตรวจพบค่าความกระด้างของน ้าแข็งและน ้าดื่ม
เกินมาตรฐานลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็น 0.33, 10.41 และ 
8.11 ตามล้าดับ ยกเว้นน ้าแข็งบด และน ้าดื่มบรรจุถัง มีแนวโน้มการตรวจพบเพ่ิมขึ น ตรวจพบร้อยละ 1.01 และ 
5.37 มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 16 

 
 

ภาพที่ 18 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างน ้าแข็งและน ้าดื่มทีต่รวจพบค่าความกระด้างเกินมาตรฐาน ย้อนหลัง 5 ปี 
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ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมายเหตุ ** คือ ร้อยละตัวอยา่งที่สุ่มจ้านวนน้อยกว่า 30 และไม่นา้มาจัดล้าดับ จ้าเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง  
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2. ความเป็นกรดด่างของน ้าแข็งและน ้าดืม่ 

 

ค่ากรด ด่าง หรือ เรียกว่า ค่า  pH (พีเอช)  เป็นค่าที่แสดงความเป็นกรดจากปฏิกิริยาของอิออน 
ของไฮโดรเจน (H+) สามารถทดสอบได้หลายวิธี โดยวิธีที่นิยมและง่ายสุดคือ ทดสอบด้วยกระดาษลิตมัส 
จากการเปลี่ยนสีส าหรับตัวเลขที่แสดงค่าพีเอช ถ้ามีค่าเท่ากับ 7 แสดงว่าสารนั้นเป็นกลางไม่มีฤทธิ์เป็นกรด
หรือเบส ถ้ามีค่าน้อยกว่า 7 แสดงว่าเป็นกรด และถ้ามากกว่า 7 แสดงว่าเป็นเบส โดยส่วนมากค่ากรดด่าง  
ของน้ าแต่ละชนิดจะขึ้นกับแหล่งน้ าดิบ การตรวจสอบคุณภาพของน้ าที่ใช้ในการผลิตและผลิตภัณฑ์  
(น้ าบริโภค) ควรมีค่าตามมาตรฐานคุณภาพน้ าบริโภคคือ 6.5-8.5 หากค่าความเป็นกรดในน้ ามาก (ค่า pH ต่ า) 
นั้นอาจท าให้เกิดการกัดกร่อนของท่อส่งน้ า หรือเครื่องกรองซึ่งส่งผลต่อคุณภาพความปลอดภัยของน้ าบริโภค 
อาจเกิดการปนเปื้อนทั้งจากสารเคมีและจุลินทรีย์เข้าสู่ท่อส่งน้ าและเกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในน้ า
บริโภคเม่ือเครื่องกรองไม่มีประสิทธิภาพในการกรอง 
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การตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่ม ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2566 นั้น พบว่า  
มีแนวโน้มการตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่มผิดมาตรฐานเพ่ิมขึ้นจากปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2565 ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่ม จ านวน
ทั้งหมด 3,863 ตัวอย่าง พบการตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่มผิดมาตรฐาน จ านวน 314 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 8.13) มภีาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 17  

 

ภาพที่ 19 แสดงภาพรวมร้อยละการตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่มผิดมาตรฐาน 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 

ทั้งนี้ การตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่มผิดมาตรฐาน ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ 
น้ าแข็งบด น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าดื่มบรรจุตู้ น้ าดื่มบรรจุถัง และน้ าดื่มหยอดเหรียญ พบว่า ในปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2566 น้ าแข็งบด น้ าดื่มบรรจุตู้ และน้ าดื่มบรรจุถัง มีการตรวจพบค่าความเป็นกรดด่างของน้ าแข็งและน้ า
ดื่มผิดมาตรฐานลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็น 8.12, 6.27 และ 
3.97 ตามล าดับ ยกเว้นน้ าดื่มบรรจุขวด และน้ าดื่มหยอดเหรียญ มีแนวโน้มการตรวจพบเพ่ิมขึ้น ตรวจพบร้อยละ 
15.47 และ 7.34 มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 18 

 

ภาพที่ 20 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่มทีต่รวจพบค่าเป็นกรดด่างผิดมาตรฐาน ย้อนหลัง 5 ปี 
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ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมายเหตุ ** คือ ร้อยละตัวอยา่งที่สุ่มจ านวนน้อยกว่า 30 และไม่น ามาจัดล าดับ จ าเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง  
 



สถานการณ์
ดา้นจลุนิทรย์ี



~ 35 ~ 

 

 

 

 
ด้านจุลินทรีย์ (Pathogenic Microorganisms in Foods) 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร อาจเกิดจากการปนเปื้อนตั้งแต่วัตถุดิบ ระหว่างกระบวนการผลิต
หรือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม ซึ่งแสดงถึงสุขลักษณะการผลิตผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 

ในทีนีจ้ะกล่าวถึงเฉพาะเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าการตรวจวิเคราะห์ ดังนี้ 

  เชื้อโคลิฟอร์ม (Coliforms) 
 เป็นแบคทีเรียรูปท่อนสั้น ติดสีแกรมลบ ไม่

สร้างสปอร์ เคลื่อนที่โดยใช้แฟลกเจลลาที่อยู่รอบเซลล์ 
สามารถเจริญได้ในอาหารชนิดต่างๆ และสามารถทนต่อ
สภาวะต่างๆ ได้ดีโดยพบว่าสามารถเจริญได้ดีที่ อุณหภูมิ 
-2 ถึง 50 องศาเซลเซียส และที่ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
ตั้งแต่ 4.4 – 9.0   

แหล่งที่พบ  

    เป็นกลุ่มแบคทีเรียที่พบได้ตามธรรมชาติในทางเดินอาหาร (ล าไส้) ของคน และสัตว์เลือดอุ่น หรือ
ในอาหารหรือน้ าที่มีอุจจาระปนเปื้อน อาจพบได้ในดิน ซึ่งอาจพบการปนเปื้อนในนม พืชผัก หรือผลไม้ 
บางชนิด อาจพบได้ในอาหารหมักบางชนิด และพบเป็นประจ าในเนื้อสัตว์ดิบ   

ความส าคัญ   

     โดยทั่วไปใช้เป็นดัชนีชี้วัดความปลอดภัยและการสุขาภิบาลอาหาร เนื่องจากเป็นแบคทีเรีย  
ทีม่ีความส าคัญเชื่อมโยงกับเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ทั้งท่ีปริมาณการพบและสภาวะในการเจริญเติบโต ถ้าพบใน
อาหารแสดงว่าอาหารนั้นไม่สะอาดหรือมีการปนเปื้อนหลังการผลิต ซึ่งอาจมีความเสี่ยงต่อการพบเชื้อโรค
อาหารเป็นพิษ   

ทั้งนี้ในการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์จะท า
การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์  และมีการเฝ้าระวังความไม่
ปลอดภัยด้านอาหาร ดังนี้ 

                 1. เชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร 

                 2. เชื้อโคลิฟอร์มในน้ าดื่มและน้ าแข็ง 

ผลการเฝ้าระวังความไม่ปลอดภัยด้านอาหารสรุปได้ดังนี้ 

 

สถานการณ ์

ดา้นจลุินทรยี ์



~ 36 ~ 

1. เชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร 

 
การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 นั้น พบว่า  

มีแนวโน้มการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหารลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร จ านวนทั้งหมด 4,250 
ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร จ านวน 632 ตัวอย่าง (ร้อยละ 14.87)  
มีภาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 21 

 

ภาพที่ 21 แสดงภาพรวมร้อยละการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 – 2566 

ทั้งนี้ การตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหาร ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ อาหารจานเดียว 
ผัด แกง ลวก และต้ม พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 อาหารประเภทผัด ลวก และต้ม มีการตรวจพบ 
การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างอาหารลดลงจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่าง
ที่ตรวจพบเป็น 22.54, 19.47 และ 19.03 ตามล าดับ ยกเว้นอาหารจานเดียว และแกง มีแนวโน้มการตรวจพบ 
การปนเปื้อนเพ่ิมขึ้น ตรวจพบร้อยละ 28.36 และ 21.80 มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 22 
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รอ้ยละการปนเป้ือน

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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ภาพที่ 22 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม ย้อนหลัง 5 ปี 

2. เชื้อโคลิฟอร์มในน้ าดื่มและน้ าแข็ง 

 
การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในน้ าแข็งและน้ าดื่ม ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2566 นั้น พบว่า  

มีแนวโน้มการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่มเพ่ิมขึ้นจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ซึ่งในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่ม จ านวนทั้งหมด 
5,004 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่ม จ านวน 1,001 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 20.00) มภีาพรวมของผลการเฝ้าระวังปรากฏดังภาพที่ 23  
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รอ้ยละการปนเป้ือน

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
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ภาพที่ 23 แสดงภาพรวมร้อยละการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่ม  
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 – 2566 

ทั้งนี้ การตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่ม ย้อนหลัง 5 ปี ได้แก่ 
น้ าแข็งก้อน น้ าแข็งบด น้ าแข็งหลอด น้ าดื่มบรรจุตู้ และน้ าดื่มบรรจุถัง พบว่า ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
น้ าแข็งก้อน น้ าแข็งหลอด น้ าดื่มบรรจุตู้ และน้ าดื่มบรรจุถัง มีการตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มใน
ตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่มเพ่ิมขึ้นจากปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดยมีร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบเป็น 15.20, 
42.49, 19.51 และ 19.17 ตามล าดับ ยกเว้นน้ าแข็งบด มีแนวโน้มการตรวจพบการปนเปื้อนลดลง ตรวจพบร้อยละ 
44.54 มีรายละเอียดดังแสดงในภาพที่ 24 

 

ภาพที่ 24 แสดงภาพร้อยละตัวอย่างน้ าแข็งและน้ าดื่มทีต่รวจพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม ย้อนหลัง 5 ปี 
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รอ้ยละการปนเป้ือน

ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit) 
หมายเหตุ ** คือ ร้อยละตัวอยา่งที่สุ่มจ านวนน้อยกว่า 30 และไม่น ามาจัดล าดับ จ าเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง  
 



สถานการณ์
โรคที�เกดิจาก
อาหารและนํ�า



~ 40 ~ 

 

 

 

โรคอหิวาตกโรค (Cholera) 

 โรคอหิวาตกโรค (Cholera) เป็นโรคติดต่อ
อันตรายร้ายแรงและสามารถระบาดได้อย่างรวดเร็ว
แหล่งที่เกิดโรคมักเกิดในชุมชนที่อยู่กันอย่างหนาแน่น 
และในถิ่นที่ไม่มีน ้าสะอาดใช้อย่างพอเพียง ไม่มีส้วม 
ที่ถูกสุขลักษณะ มีการสุขาภิบาลไม่ดี เชื อที่ท้าให้ก่อ
โรค คือ เชื อแบคทีเรีย ชื่อว่า วิบริโอ คอเลอรี (Vibrio 
Cholerae) โดยอาหารที่สงสัยที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน
โรคอหิวาตกโรค คือ อาหารทะเลดิบ หรือไม่สุกสนิท 

   สถิติการระบาดของโรคอหิวาตกโรค ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
ลดลง เมื่อเทียบจากปี พ.ศ. 2565  ยกเว้นเขตสุขภาพที่ 3 และ 7 มีอัตราป่วยเพ่ิมขึ น โดยมีรายละเอียด 
ดังภาพที่ 25 

 

ภาพที่ 25 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคอหิวาตกโรค 

ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 - 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ ์

โรคที่เกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อ 
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โรคอุจจาระร่วง (Diarrhea) 

โรคอุจจาระร่วง (Diarrhea) คือ กลุ่มอาการที่มี 
การถ่ายอุจจาระเหลวหรือเป็นน ้า และอาจมีอาการอาเจียน
หรือเป็นไข้ร่วมด้วย เกิดจากสาเหตุได้หลายอย่าง เช่น จาก
เชื อแบคทีเรีย ได้แก่ เชื ออหิวาตกโรคเชื อบิด (Shigella),  
Vibrio parahaemolyticus, Salmonella, Escherichia 
coli, Campylobacter, Yersinia ฯลฯ อาจเกิดจากเชื อ
ปรสิตในล้าไส้ เช่น Giardia, Amoeba ฯลฯ หรือจากเชื อ
ไวรัสหลายชนิด โดยเฉพาะโรตาไวรัส นอกจากนี  โรคติดเชื อ
อ่ืนๆ เช่น มาลาเรีย หัด หนอนพยาธิบางชนิด หรือสารเคมี
บางอย่างท้าให้เกิดอุจจาระร่วงได้ 

สถิติการระบาดของโรคอุจจาระร่วง ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
เพ่ิมขึ นจากปี พ.ศ. 2565 ยกเว้นเขตสุขภาพที่ 3, 4, 7, 10 และ 12 มีอัตราป่วยลดลง โดยมีรายละเอียด 
ดังภาพที่ 26 

 

ภาพที่ 26 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคอุจจาระร่วง 

ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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โรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) 

 

โรคอาหารเป็นพิษ  (Food poisoning) คือ โรคที่ เกิดจากการรับประทานอาหารหรือน ้ าที่มี 
สิ่งปนเปื้อน ได้แก่ สารพิษหรือท็อกซินที่แบคทีเรียสร้างไว้ในอาหารสารเคมีต่างๆ (เช่น โลหะหนัก) พิษจากพืช
และสัตว์ (เช่น เห็ดพิษ ปลาปักเป้า แมงดาทะเล) รวมถึงกลุ่มเชื อโรคที่มีการสร้ างสารพิษในล้าไส้ เชื อโรค 
ที่ตรวจพบ ได้แก่ Salmonella spp. และ Vibrio parahaemolyticus ซึ่งเกิดจากการรับประทานอาหาร 
ที่ปรุงไม่สุกและอาหารทะเล นอกจากนี ยังพบเชื อ Staphylococcus aureus ซึ่งมักจะเกิดจากการรับประทาน
อาหารค้างมื อ 

สถิติการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
เพ่ิมขึ นจากปี พ.ศ. 2565 ในทุกเขตสุขภาพ โดยมีรายละเอียดดังภาพที่ 27 

 
ภาพที่ 27 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษ 

ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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โรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด (Mushroom poisoning) 
โรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด (Mushroom 

poisoning) ส า เหตุ อั ต ร าป่ ว ยและ เสี ย ชี วิ ต 
ที่พบบ่อยนั น คือ เห็ดป่าในสกุล Amanita หรือ 
เห็ดระโงกพิษ ที่ส้าคัญ คือ Amanita verna, 
Amanita virosa และ  Amanita phalloides 
เห็ ด เหล่ านี จะมีสาร พิษกลุ่ ม  protoplasmic 
poisons ช นิ ด  Amatoxin (Amanitin) แ ล ะ 
Phallotoxin (Phalloidins) ซึ่ ง เ ป็ น ส า ร พิ ษ 

ที่รุนแรงที่สุดและทนต่อความร้อน หลังจากรับประทานเข้าไปแล้ว อาจเกิดอาการได้ ตั งแต่ 2 - 3 ชั่วโมงแรก  
แต่โดยส่วนใหญ่มักเกิดอาการค่อนข้างช้า ประมาณ 6 - 12 ชั่วโมง อาการแสดงที่พบส่วนใหญ่ คือ คลื่นไส้ 
อาเจียน ปวดท้อง ถ่ายเป็นน ้า โดยจะแสดงอาการประมาณ 2 - 3 วัน หลังจากนั นผู้ป่วยจะมีอาการดีขึ นแต่จะ
ตรวจพบเอนไซม์ตับสูงขึ นเรื่อย ๆ ต่อมาเกิดภาวะตับอักเสบตัวเหลืองตาเหลือง ถ้าอาการรุนแรงมากจะพบ  
ระบบเลือด หายใจ อวัยวะภายในล้มเหลวและเสียชีวิตจากภาวะตับหรือไตวายภายในระยะเวลา 4 – 16 วัน 

สถิติการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า 
ส่วนใหญ่มีอัตราป่วยเพ่ิมขึ นจากปี พ.ศ. 2565 ในทุกเขตสุขภาพ ยกเว้นในเขตสุขภาพที่ 11 มีอัตราป่วยลดลง
เพียงเล็กน้อย และเขตสุขภาพที 12 มีอัตราป่วยคงท่ี โดยมีรายละเอียดดังภาพที่ 28 

 

ภาพที่ 28 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด 
ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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โรคไข้ไทฟอยด์ (Typhoid) 

โรคไข้ไทฟอยด์ (Typhoid) เป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื อ
แบคทีเรีย Salmonella Typhi ซึ่งในปัจจุบันยังคงเป็นภัยคุกคาม
ทางสุขภาพของคนทั่วโลกโดยเฉพาะกับเด็ก เป็นโรคที่สามารถ
แพร่กระจายจากคนสู่คนได้จากการปนเปื้อนของน ้าและอาหารหรือ
การสัมผัสกับผู้ที่มีเชื อนี  โดยมีอาการที่พบได้ทั่วไป เช่น มีไข้สูง  
ปวดศีรษะ ปวดท้อง ท้องผูกและท้องเสีย มักพบในอาหารที่ปรุงสุกๆ 
ดิบๆ และน ้าดื่มที่ปนเปื้อนเชื อ    

สถิติการระบาดของโรคไข้ไทฟอยด์ ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
เพ่ิมขึ น ยกเว้นในเขตสุขภาพที่  1 และ 13 มีอัตราป่วยลดลงต่อแสนประชากร โดยมีรายละเอียด 
ดังภาพที่ 29 

 

ภาพที ่29 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคไข้ไทฟอยด์ 
ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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โรคบิดชนิดมตีัว (Amoebic Dysentery) 

 
 โรคบิดชนิดมีตัว (Amoebic Dysentery) เกิดจากปรสิตชื่อ แอนตามีบาฮีสโตลิติกา (Entamoeba 

histolytica) ซึ่งเป็นโปรโตซัวล้าไส้ที่พบบ่อยในเขตร้อน อาการของโรคคือ ในช่วง 1 – 2 วันแรกของโรค 
จะมีการถ่ายบ่อย ลักษณะอุจจาระจะมีเนื ออุจจาระมาก อาจเละหรือเหลวเป็นน ้า แต่ไม่มีมูก ท้องไม่ปวดมาก 
อาจรู้สึกตัวร้อน ไม่สบายเพียงเล็กน้อยหรือไม่มีเลย วันต่อมาจะมีอาการปวดบิดมากขึ น อุจจาระเป็นมูก  
เนื ออุจจาระน้อย อาจมีเลือดปนได้ อุจจาระเป็นมูกเลือด อาหารที่พบการปนเปื้อนของเชื อนี คือ ผักดิบหรือ  
ครึ่งสุกครึ่งดิบ หรืออาหารที่ถูกตอมโดยแมลงที่เป็นพาหะของโรค 

สถิติการระบาดของโรคบิดชนิดมีตัว ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
เพ่ิมขึ น ยกเว้นในเขตสุขภาพที่ 2, 4, 6, 9 และ 11 มีอัตราป่วยลดลงจากปี พ.ศ. 2565 โดยมีรายละเอียด 
ดังภาพที่ 30 

 

ภาพที่ 30 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคบิดชนิดมีตัว 
ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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โรคบิดชนิดไม่มีตัว (Bacillary Dysentery)  

โรคบิดชนิดไม่มีตั ว  (Bacillary Dysentery) เป็นโรคบิด 
ที่เกิดจากเชื อแบคทีเรีย เชื อที่พบบ่อยที่สุดคือ Shigella sp. อาการ
ของโรคคือ มักจะมีอาการไอ ปวดท้องรุนแรง อาจจะมีอาเจียนด้วย  
ในวันแรกอุจจาระเป็นน ้า เนื ออุจจาระสีเขียวปนเหลือง ต่อมาจะมีมูก
ปน เป็นมูกเหนียวและมีเลือดปน ปวดท้องนิดหน่อยและมักถ่าย 
ครั งละเล็กน้อย วันหนึ่งๆอาจถึง 20 ครั ง ผู้ป่วยอาจมีไข้สูงมากและชัก
เหมือนอาการเยื่อหุ้มสมองอักเสบ โรคนี อาจหายได้เองใน 10 วัน  
โดยการปวดท้องจะค่อยๆลดลง ไข้ค่อยๆลดลงและการถ่ายจะน้อยลง
เรื่อยๆ จนหายเป็นปกติ การปนเปื้อนในอาหารมักเกิดจากการตอม
ของแมลงวันที่เป็นพาหะหรือจากสุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร 

สถิติการระบาดของโรคบิดชนิดไม่มีตัว ปี พ.ศ. 2565 – 2566 ของ 13 เขตสุขภาพ พบว่า มีอัตราป่วย
ลดลงจากปี พ.ศ. 2565 ยกเว้นเขตสุขภาพที่ 2, 3, 9, 10 และ 11 มีอัตราป่วยลดลง โดยมีรายละเอียด 
ดังภาพที่ 31 

 
ภาพที่ 31 แสดงภาพรวมอัตราป่วยจากโรคบิดชนิดไม่มีตัว 

ข้อมูล : ปี พ.ศ. 2565 – 2566 รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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 ส้ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ได้มีกำรด้ำเนินงำนขับเคลื่อนงำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร
ซึ่งมีกำรส่งเสริมให้สถำนประกอบกิจกำรด้ำนอำหำรทุกประเภทปฏิบัติถูกต้องตำมกฎหมำย ได้คุณภำพ และ
มำตรฐำน เพ่ือคุ้มครองควำมปลอดภัยในอำหำรให้แก่ผู้บริโภค โดยได้ด้ำเนินกำรสุ่มเฝ้ำระวังในสถำนประกอบ
กิจกำร ด้ำนอำหำรประเภทต่ำงๆ ได้แก่ สถำนที่จ้ำหน่ำยอำหำร ตลำดสด ตรลำดนัด อำหำรริมบำทวิถี  
ซึ่งมีผลกำรด้ำเนินกำร ดังนี  

ตำรำงกำรตรวจสถำนที่ตำมเกณฑ์มำตรฐำนของสถำนที่จ้ำหน่ำยอำหำร 

สถานที ่
จ านวนเป้าหมาย 

ที่ผ่านเกณฑ์ (แห่ง) 
จ านวนที่ผ่านเกณฑ์ (แห่ง) ร้อยละที่ผ่านเกณฑ์ 

สถานที่จ าหน่ายอาหาร 26,261 12,712 48.41 
ตลาดสด 1,675 1,290 77.01 
ตลาดนัด 2,056 1,787 86.92 
อาหารริมบาทวิถี 134 76 56.72 

ข้อมูล : ณ วันที่ 2 ตุลำคม 2566 
หมายเหตุ    
- สถำนที่จ้ำหน่ำยอำหำร ผ่ำนเกณฑ์กำรรับรองมำตรฐำนสถำนที่จ้ำหน่ำย ระดับดีมำก (Clean Food Good 
Taste Plus) 
- ตลำดสด ผ่ำนเกณฑ์ตลำดสดน่ำซื อ วิถีใหม่ (Healthy Market) 
- ตลำดนัด ผ่ำนเกณฑ์ตลำดนัด น่ำซื อ (Temporary Market)  
- อำหำรริมบำทวิถ ีผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนอำหำรริมบำทวิถี (Street Food Good Health) 
 

ผลการตรวจสอบ 

สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 

 

 

 



การเฝ�าระวงั
การนําเขา้อาหาร

ของกองด่านอาหารและยา



~ 50 ~ 

 
 
 

 

การเฝ้าระวังการน าเข้าอาหารของกองด่านอาหารและยา ประจ าปีงบประมาณ 2566 จ านวนทั้งสิ้น  
1,231 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็น 2 กรณี คือ การเฝ้าระวังตามแผน และกรณีพิเศษ/ร้องเรียน ซึ่งมี ประเภท
ผลิตภัณฑ์จ านวน 10 ประเภท คือ กาแฟ ชา นมและผลิตภัณฑ์ ถั่วนัทและผลิตภัณฑ์ แป้งและผลิตภัณฑ์ พืช
และผลิตภัณฑ์ สัตว์และผลิตภัณฑ์ หมากฝรั่งและลูกอม/วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี ผลิตภัณฑ์ที่อาจมียาแผน
ปัจจุบัน ผักผลไม้ และอ่ืนๆ  

ผลิตภัณฑ์อาหารที่เข้ามาตรฐาน และไม่เข้ามาตรฐาน 
จากผลการการเฝ้าระวังการน าเข้าอาหารของกองด่านอาหารและยา ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

จากจ านวนตัวอย่างทั้งหมด 1,231 ตัวอย่าง พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารที่เข้ามาตรฐาน จ านวน 1,018 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 82.70 ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่เข้ามาตรฐาน จ านวน 138 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 11.21  
และรอผลการวิเคราะห์จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จ านวน 75 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 6 .09  
โดยผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่เข้ามาตรฐานส่วนใหญ่จะเป็นผักผลไม้ และอ่ืนๆ ในกรณีพิเศษ/ร้องเรียน ซึ่งสาเหตุที่
ไม่เข้ามาตรฐาน คือ การพบสารเกินมาตรฐานก าหนด มีมาตรการด าเนินการอายัด ด าเนินคดี เปรียบเทียบ
ปรับ เรียกคืนสินค้าจากท้องตลาด หากเรียกคืนสินค้าได้ ควบคุมการท าลาย/ส่งออก และคงสถานะในบัญชี
ตรวจสอบเฝ้าระวังเข้มงวด โดยมีรายละเอียดดังภาพที่ 32 (ภาคผนวก ค) 

 

 

ภาพที่ 32 แสดงภาพรวมร้อยละผลิตภัณฑ์อาหารที่เฝ้าระวังและกรณีพิเศษ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
ข้อมูล : ข้อมูลการเฝ้าระวังการน าเข้าอาหาร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ณ วันท่ี 4 ธันวาคม 2566  

กองด่านอาหารและยา ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   
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เฝ้ารัะวังตามแผนงาน กรัณีพิเศษ/รัอ้งเรีัยน

รัอ้ยละการัเขา้มาตรัฐาน รัอ้ยละการัไมเ่ขา้มาตรัฐาน

การเฝ้าระวงัการน าเขา้อาหาร 

ของกองด่านอาหารและยา 

รัอ้ยละผลิตภัณฑอ์าหารัท่เฝ้ารัะวังและกรัณีพิเศษ 



สถานการณ์
ขา่วอาหารปลอดภยั
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ส ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอำหำรปลอดภัย ได้ติดตำมข่ำวควำมไม่ปลอดภัยของอำหำรด ำเนินกำร
จัดท ำควำมรู้เกี่ยวกับควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 สำมำรถสรุปประเภทของ 
ข่ำวโดยแบ่งตำมกลุ่มอำหำรที่พบในปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 ทั้งหมดจ ำนวน 350 รำยกำร พบว่ำ ส่วนใหญ่
เป็นกลุ่มอำหำรประเภทผลไม้ ผัก สำหร่ำย นัทและเมล็ด จ ำนวน 77 รำยกำร (ร้อยละ 22.00) รองลงมำคือ 
เครื่องดื่ม อำหำรพร้อมบริโภค เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์น้ ำและผลิตภัณฑ์สัตว์ ธัญชำติและ
ผลิตภัณฑ์ธัญชำติ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ เกลือ 
เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด และผลิตภัณฑ์จำกโปรตีน เป็นต้น ดังภำพที่ 33 และมีรำยละเอียดตำมภำคผนวก ง 

 

ภำพที่ 33 แสดงสถำนกำรณ์ข่ำวอำหำรปลอดภัย ปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 
ข้อมูล : รำยงำนสถิติข่ำวสื่อสำรควำมเสี่ยงอำหำรปลอดภัยภำยในประเทศ ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2566               

   ส ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอำหำรปลอดภัยอำหำร ส ำนักงำนปลัดกระทรวงสำธำรณสุข 

 

 

นมและผลิตภัณฑ,์ 1.71% น้ำมันและไขมัน, 1.14%

ผลไม ้ผัก สำหรำ่ย 
นัทและเมล็ด, 22.00%

ธัญชำติ และผลิตภัณฑ ์
ธัญชำติ, 3.43%
ผลิตภัณฑข์นมอบ, 

3.14%
ลูกกวำด ลูกอม 

ช็อกโกแลต, 1.43%

เน้อสัตวแ์ละผลิตภัณฑ ์
เน้อสัตว,์ 14.00%

สัตวน์้ำและผลิตภัณฑสั์ตวน์้ำ, 11.43%
ไขแ่ละผลิตภัณฑไ์ข,่ 

1.71%

สำรใหค้วำมหวำน และ
น้ำผ้ง, 1.43%

เกลือ เคร่องเทศ ซุป, 
1.71%

อำหำรเฉพำะทำงดำ้น
โภชนำกำร, 0.29%

เคร่องด่ม, 18.00%

ขนมขบเค้ยว, 0.87%

อำหำรพรอ้มบริโภค, 
17.71%

สถานการณ ์

ขา่วอาหารปลอดภยั 

 



สถติกิารเรยีกคืน
กลุ่มกิจการต่างประเทศ
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ส ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอำหำรปลอดภัย ได้วิเครำะห์ข้อมูลกำรเรียกคืนอำหำรของต่ำงประเทศ 
ได้แก่ ประเทศสหรัฐอเมริกำ สหรำชอำณำจักร ประเทศแคนำดำ เครือรัฐออสเตรเลีย และประเทศนิวซีแลนด์ 
พบว่ำ กลุ่มอำหำรที่มีกำรเรียกคืนมำกที่สุด คือ กลุ่มอำหำรพร้อมบริโภค จ ำนวน 292 รำยกำร (44.44%)  
กลุ่มอำหำรไม่ผ่ำนกำรให้ควำมร้อน จ ำนวน 91 รำยกำร (13.85%) กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์นม จ ำนวน 77 
รำยกำร (11.72%) กลุ่มเกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดครีมและผลิตภัณฑ์จำกโปรตีน จ ำนวน 71 รำยกำร 
(10.81%) กลุ่มอำหำรแช่แข็ง จ ำนวน 54 รำยกำร (8.22%) กลุ่มเครื่องดื่ม จ ำนวน 46 รำยกำร (7.00%)  
กลุ่มผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร จ ำนวน 26 รำยกำร (3.96%) และกลุ่มน  ำมันและไขมันและผลิตภัณฑ์อิมัลชั่น 
จ ำนวน 0 รำยกำร ตำมล ำดับ ดังภำพที่ 34 และมีรำยละเอียดตำมภำคผนวก จ 

 

ภำพที่ 34 ร้อยละของกำรเรียกคืน แบ่งตำมกลุ่มอำหำร ประจ ำปี พ.ศ. 2566 
ข้อมูล : สถิติกำรเรยีกคืนผลิตภัณฑ์อำหำรของต่ำงประเทศ ประจ ำปี 2566               

   ส ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอำหำรปลอดภัยอำหำร ส ำนักงำนปลัดกระทรวงสำธำรณสุข 

 

พรอ้มบริโภค, 
44.44%

ไมผ่า่นความรอ้น, 13.85%

นมและผลิตภัณฑ ์
นม, 11.72%

เกลือ เคร่องเทศ 
ซุป ซอส สลัดครีม
และผลิตภัณฑจ์าก
โปรตีน, 10.81%

แชแ่ข็ง, 8.22%

เคร่องด่ม, 7.00% เสริมอาหาร, 3.96% น้ามันและไขมัน, 
0.00%

สถิติการเรยีกคืน 



ผลการดาํเนินงาน
เรอืนจาํอาหารปลอดภยั
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 โครงการเรือนจ าปลอดภัยอาหารมีวัตถุประสงค์เพ่ือลดการเสียชีวิตของผู้ต้องขังเนื่องจากสารปนเปื้อน  
ในอาหาร ลดอัตราการป่วยของผู้ต้องขังจากความไม่ปลอดภัยของอาหารในเรือนจ า สร้างความร่วมมือในการ
ด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยผ่านเครือข่ายเรือนจ าอาหารปลอดภัย และพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารและน  า 
ในเรือนจ า อันจะน าไปสู่ความร่วมมือและพัฒนางานด้านความปลอดภัยของอาหารในเรือนจ าอย่างยั่งยืนต่อไป  
โดยมีผลการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยในเรือนจ า ดังนี  

1. เรือนจ ำอำหำรปลอดภัย ปีงบประมำณ พ.ศ. 2566 

  ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ร่วมกับกรมราชทัณฑ์ คัดเลือกเรือนจ าที่มีความ
พร้อมเพ่ือเข้าร่วมโครงการเรือนจ าอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 จ านวนทั งสิ น 24 แห่ง  
และมีประเมินเรือนจ าอาหารปลอดภัย โดยผ่านการประเมินทุกแห่ง ดังนี  

รำยช่ือเรือนจ ำอำหำรปลอดภัย ปี 2566 
เรือนจ าอ าเภอแม่สะเรียง จ.แม่ฮ่องสอน เรือนจ าอ าเภอไชยา จ.สุราษฎร์ธาน ี
เรือนจ าอ าเภอพล จ.ขอนแก่น เรือนจ าจังหวัดปทุมธานี จ.ปทุมธานี 
เรือนจ าอ าเภอกันทรลักษ์ จ.ศรีสะเกษ เรือนจ าจังหวัดสิงห์บุรี จ.สิงห์บุร ี
เรือนจ าอ าเภอกบินทร์บุรี จ.ปราจีนบุรี เรือนจ าอ าเภอเบตง จ.ยะลา 
เรือนจ าอ าเภอธัญบุรี จ.ปทุมธานี เรือนจ าอ าเภอเทิง จ.เชียงราย 
เรือนจ าอ าเภอฝาง จ.เชียงใหม่ เรือนจ าอ าเภอสีคิ ว จ.นครราชสีมา 
เรือนจ าอ าเภอสวรรคโลก จ.สุโขทัย เรือนจ าจังหวัดน่าน จ.น่าน 
เรือนจ าอ าเภอทองผาภูมิ จ.กาญจนบุรี เรือนจ าจังหวัดบุรีรัมย์ จ.บุรีรัมย์ 
เรือนจ าอ าเภอนางรอง จ.บุรีรัมย์ เรือนจ าจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จ.ประจวบคีรีขันธ์ 
เรือนจ าอ าเภอนาทวี จ.สงขลา เรือนจ าจังหวัดสกลนคร จ.สกลนคร 
เรือนจ ากลางฉะเชิงเทรา จ.ฉะเชิงเทรา เรือนจ าอ าเภอทุ่งสง จ.นครศรีธรรมราช 
เรือนจ ากลางราชบุรี จ.ราชบุร ี เรือนจ ากลางล าปาง จ.ล าปาง 

              ระดับดีมาก จ านวน 15 แห่ง       ระดับดี จ านวน 7 แห่ง  ระดับพื นฐาน จ านวน 2 แห่ง 
ผลกำรด ำเนินงำน : ไม่พบผู้เสียชีวิต จาก Hormone Thyroxine และโรคที่เกิดจากอาหารและน  าเป็นสื่อในทุกเรือนจ า 
อัตราป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน  าเป็นสื่อ ปี 2566 ลดลงมากกว่า ร้อยละ 10 จากอัตราป่วยเดิม  
จ านวน 22 แห่ง อัตราป่วยลดลงร้อยละ 5 จ านวน 1 แห่ง และ มีอัตราป่วยเพ่ิมขึ น จ านวน 1 แห่ง 

ผลการด าเนินงาน

เรอืนจ าอาหารปลอดภยั 
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 2. กำรลงพ้ืนที่เยี่ยมชมกำรด ำเนินงำนเรือนจ ำอำหำรปลอดภัย ณ เรือนจ ำอ ำเภอกันทรลักษ์ จังหวัด
ศรีสะเกษ ระหว่ำงวันที่ 25 – 26 มกรำคม 2566 

กระทรวงสาธารณสุข ได้ลงพื นที่เยี่ยมชมการด าเนินงานเรือนจ าอาหารปลอดภัย ณ เรือนจ า
อ าเภอกันทรลักษ์ จังหวัดศรีสะเกษ น าโดยนายแพทย์สมฤกษ์ จึงสมาน ผู้ตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข  
เขตสุขภาพที่ 10 พร้อมด้วย ดร.ไพบูลย์ เอ่ียมข า ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย 
ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผู้แทนจากกรมอนามัย 
นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดศรีสะเกษ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดศรีสะเกษ โรงพยาบาลกันทรลักษ์ และคณะ 
พร้อมทั งบันทึกเทปรายการโทรทัศน์และเผยแพร่ทางสื่อต่างๆ  

ผลกำรตรวจเยี่ยมเรือนจ ำอ ำเภอกันทรลักษ์ 
   จากการตรวจเยี่ยมเรือนจ าอ าเภอกันทรลักษ์ พบว่ามีการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัย 
ในเรือนจ าโดยมีการประกาศนโยบายเรือนจ าอาหารปลอดภัยเพ่ือให้คุณภาพชีวิตของผู้ต้องขังทัดเทียมกับ
ประชาชนภายนอก และมีข้อก าหนดการด าเนินงาน 5 ข้อ  ได้แก่ 1. มีระบบจัดซื อ จัดจ้างที่โปร่งใส ตรวจสอบได้ 
2. วัตถุดิบต้องปลอดภัยจากสารปนเปื้อน 3. สถานที่ปรุงประกอบอาหารผ่านเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารของกระทรวง
สาธารณสุข 4. อาหารประเภทเนื อสัตว์ไม่มีชิ นเนื อสัตว์บริเวณล าคอ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนไทรอยด์ 5. มีการ
ปรับปรุงพัฒนางานตลอดเวลา ทั งนี มีการบูรณาการร่วมกับหน่วยงานในพื นที่ในการวางแผนการเฝ้าระวังตรวจหา
สารปนเปื้อนในอาหาร และน  าดื่ม-น  าใช้ รวมถึงการอบรมให้ความรู้ในเรื่องการประกอบอาหาร  

ข้อเสนอแนะ มีค าแนะน าจากผู้แทนกรมอนามัย เนื่องจากใบรับรองผู้สัมผัสอาหารมีอายุ 3 ปี นอกจากการอบรมผู้
สัมผัสอาหารในผู้ต้องขังที่มีระยะจ าขังนานแล้ว ควรจัดให้มีการอบรมผู้สัมผัสอาหารในผู้ต้องขังที่มีระยะจ าขังที่
น้อย เพื่อสะดวกต่อการประกอบอาชีพหลังออกจากเรือนจ า  
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 3. ผลกำรตรวจหำสำรปนเปื้อนในอำหำร โดย หน่วยเคลื่อนที่เพื่อควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร (Mobile Unit) 

  หน่วยเคลื่อนที่ เ พ่ือความปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit) ด าเนินการเข้าตรวจหา 
สารปนเปื้อนในอาหาร ในเรือนจ าทั ง 24 แห่ง โดยมีการตรวจหาสาร ดังนี   

1. ยาฆ่าแมลง (สารเคมีก าจัดศัตรูพืช 4 กลุ่ม) 
2. โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) 
3. บอแรกซ์ (ผงกรอบ) 
4. ซาลบูทามอล (สารเร่งเนื อแดง) 
5. กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) 
6. ฟอร์มาลีน 
7. สารโพลารใ์นน  ามันทอดซ  า  
8. โคลิฟอร์มในอาหาร 
9. โคลิฟอร์มในน  าและน  าแข็ง 
10. ความกระด้างของน  า 
11. ความเป็นกรด-ด่าง 
12. กรดแร่อิสระ 
13. ไอโอดีน 

ผลจำกกำรตรวจหำสำรปนเปื้อนในอำหำร 

  การตรวจหาสารปนเปื้อนในอาหาร ในเรือนจ าทั ง 24 แห่ง พบว่า ส่วนใหญ่ตรวจพบเชื อโคลิฟอร์ม
ในอาหารและสุขลักษณะ ได้แก่ มือผู้ปรุง และภาชนะสัมผัสอาหาร จ านวน 7 แห่ง รองลงมาคือ ตรวจพบ 
ยาฆ่าแมลงในผักและผลไม้ เช่น ผักชี แครอท พริกสด มะเขือเทศ และมันแกว จ านวน 4 แห่ง ตรวจพบปริมาณ
ไอโอดีนต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 4 แห่ง ตรวจเชื อโคลิฟอร์มในน  าดื่มและน  าแข็ง จ านวน 3 แห่ง ตรวจพบ
ความกระด้างของน  าดื่มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 3 แห่ง และตรวจพบความเป็นกรด-ด่างของน  าดื่มไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 1 แห่ง  โดยด าเนินการแจ้งผลการตรวจสารปนเปื้อนในอาหารให้เรือนจ าและหน่วยงาน  
ที่เก่ียวข้องทราบ 

    



บทสรปุ
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ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารด้านเคมี 

 จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารทั่วประเทศด้านเคมี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
พบว่า สารเคมีที่ตรวจพบมากที่สุด คือ ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค ตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด 2,967 ตัวอย่าง 
พบว่า ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 2,370 ตัวอย่าง (ร้อยละ 79.88) และตกเกณฑ์มาตรฐาน 597 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 20.12) รองลงมา คือ สารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด 7,263 ตัวอย่าง พบว่า 
ผ่านมาตรฐาน 6,419 ตัวอย่าง (ร้อยละ 88.38) และไม่ผ่านมาตรฐาน 844 ตัวอย่าง (ร้อยละ 11.62) และความ
เป็นกรด-ด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่ม ตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด 3,863 ตัวอย่าง พบว่า ผ่านมาตรฐาน 3,549 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 91.87) และไม่ผ่านมาตรฐาน 314 ตัวอย่าง (ร้อยละ 8.13) ภาพรวมของผลการเฝ้าระวัง  
ด้านเคมีปรากฏดังภาพที่ 35 

 

ภาพที่ 35 แสดงภาพรวมร้อยละของผลการเฝ้าระวังด้านเคมีที่ไม่ผ่านมาตรฐาน  
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

 

0.50

1.13
1.79

5.69

5.88

7.80

8.13

11.62

20.12

สารบอแรกซ์

สารก าจัดศัตรูพืช

กรดซาลิซิลิค

สารซาลบูทามอล

ความกระดา้ง

สารฟอรม์าลดีไฮด ์

ความเปน็กรด-ดา่ง

สารโพลาร ์

ปริมาณไอโอดนีในเกลอืบรโิภค

รอ้ยละทีไมผ่า่นมาตรฐาน
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อาหารปลอดภยั 

 

 

 

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารด้านจุลินทรีย์ 

 จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารทั่วประเทศด้านจุลินทรีย์ ประจ าปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2566 พบว่า ตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มที่พบมากที่สุด คือ โคลิฟอร์มในน้ าแข็งและน้ าดื่ม ตรวจเฝ้าระวัง
ทั้งหมด 5,004 ตัวอย่าง พบว่า ผ่านมาตรฐาน 4,003 ตัวอย่าง (ร้อยละ 80.00) และไม่ผ่านมาตรฐาน 1,001 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 20.00) รองลงมา คือ โคลิฟอร์มในอาหาร ตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด 4,250 ตัวอย่าง พบว่า ผ่าน
มาตรฐาน 3,565 ตัวอย่าง (ร้อยละ 83.88) และไม่ผ่านมาตรฐาน 632 ตัวอย่าง (ร้อยละ 14.87) ภาพรวมของ
ผลการเฝ้าระวังด้านจุลินทรีย์ปรากฏดังภาพที่ 36 

  
ภาพที่ 36 แสดงภาพรวมร้อยละของผลการเฝ้าระวังด้านเคมีที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
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รอ้ยละทีไมผ่า่นมาตรฐาน

ข้อมูล : โปรแกรมสนบัสนุนอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุข, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัยโดยชดุทดสอบเบื้องต้น(Test-Kit)  
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ข้อเสนอแนะ 
 

1. เนื่องจากในการรวบรวมเพ่ือจัดท าเล่มรายงานฉบับนี้ พบปัญหาและอุปสรรคส าคัญที่ท าให้การสรุป
ภาพรวมของสถานการณ์เกิดความคลาดเคลื่อนหรือไม่ชัดเจนเท่าที่ควรในบางประการ เช่น โปรแกรม
สนับสนุนอาหารปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุข มีการปรับปรุงแก้ไขระบบจึงมีการคลาดเคลื่อน
เรื่องข้อมูลผลการวิเคราะห์ และการจัดหมวดหมู่ของกลุ่มตัวอย่างอาหาร ท าให้ใช้ระยะเวลามาก  
ในการจัดการและวิเคราะห์ข้อมูล จึงควรปรับปรุงและพัฒนาระบบน าเข้า ระบบเก็บข้อมูล ให้ชัดเจน
และมีความมั่นคงมากขึ้น 

2. ควรเพ่ิมมาตรการก ากับติดตามดูแล และประชาสัมพันธ์สถานที่จัดจ าหน่ายอาหาร ตลาด ตลาดนัด  
ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานจากกระทรวงต่างๆ ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ เป็นต้น เพ่ือให้ผู้บริโภคตระหนักถึงความปลอดภัย และสุขภาพที่ดีจากการบริโภคอาหาร  
ที่มีคุณภาพ 

3. พัฒนาและให้ค าแนะน าแก่ผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายสินค้า ด้วยยุทธวิธีต่างๆ ประกอบกัน เช่น การจัดอบรม
สัมมนาแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็น การประชาสัมพันธ์ให้ทราบโดยใช้สื่อต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่อง
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี ในการผลิต (Good Manufacturing Practice) และสุขอนามัยเบื้องต้น 
เพ่ือส่งเสริมในการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อการบริโภค  

4. ประเภทของอาหารในประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นจากการน าเข้าจากต่างประเทศ เช่น อาหารสด
ประเภทปลาหมึกอาเจนติน่า ปลาหมึกอินโด และพบการปนเปื้อนในอาหารเหล่านี้เพ่ิมมากข้ึน จึงควร
เฝ้าระวังและปรับเปลี่ยนการเก้บตัวอย่างตามสถานการณ์ต่อไป 
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กองด่านอาหารและยา, ข้อมูลการเฝ้าระวังอาหารน าเข้าปีงบประมาณ 2566, นนทบุรี: ส านักงาน 
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กองระบาดวิทยา, ข้อมูลโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ, ค้นวันที่ 3 มกราคม 2567 จาก  
          http://doe.moph.go.th/surdata/index.php 

กองอาหาร, ระบบเฝ้าระวังสถานการณ์อาหารปลอดภัย โดยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test kit), ค้นวันที่  
28 พฤศจิกายน 2566 จาก https://privus.fda.moph.go.th/index.aspx 

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566, หน้า 17-22 ค้นวันที่  
10 พฤศจิกายน 2566 จาก 
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/index.php/sdm_downloads/annual_report_66/ 

ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย, ข้อมูลการเฝ้าระวังความไม่ปลอดภัยของอาหาร ส่วนภูมิภาค,   
           นนทบุรี: ส านักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข, 2566 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า, สรุปผลการเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหา ประจ าปี 2566 ส านักสุขาภิบาล 
             อาหารและและน้ า กรมอนามัย, นนทบุรี: กรมอนามัย ส านักสุขาภิบาลอาหารและและน้ า, 2566. 
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ภาคผนวก ก 

ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
1. สารก าจัดศัตรูพืช 

1.1 ประเภทพืชผักและผลไม้ 
ประเภทผัก จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 

ใบบัวบก 261 220 84.29 41 15.71 
กระเทียมจีน* 8 7 87.50 1 12.50 
พริกใหญ*่ 19 17 89.47 2 10.53 
ยอดมะระหวาน* 21 19 90.48 2 9.52 
ใบยี่หร่า 33 30 90.91 3 9.09 
หัวไชเท้า 299 278 92.98 21 7.02 
ถั่วเขียว* 15 14 93.33 1 6.67 
มันแกว* 18 17 94.44 1 5.56 
พริกจินดา 475 449 94.53 26 5.47 
ส้ม 738 699 94.72 39 5.28 
พริกแห้ง 934 890 95.29 44 4.71 
ข้าวสาร 85 82 96.47 3 3.53 
ผักกูด 60 58 96.67 2 3.33 
ผักแขนง 66 64 96.97 2 3.03 
พริกสด 3,625 3,527 97.30 98 2.70 
ส้มเขียวหวาน 76 74 97.37 2 2.63 
ผักปลัง 39 38 97.44 1 2.56 
พริกชี้ฟ้า 243 237 97.53 6 2.47 
ผักโขม 41 40 97.56 1 2.44 
กระเทียม 1,520 1,488 97.89 32 2.11 
พริกข้ีหนู 344 337 97.97 7 2.03 
กะหล่ าดอก 594 582 97.98 12 2.02 
พริกสดจินดา 50 49 98.00 1 2.00 
ลิ้นจี่ 52 51 98.08 1 1.92 
แขนงคะน้า 58 57 98.28 1 1.72 
บรอกโคลี 416 409 98.32 7 1.68 
พริกหนุ่ม 60 59 98.33 1 1.67 
กวางตุ้ง 1,687 1,660 98.40 27 1.60 
กระเจี๊ยบเขียว 63 62 98.41 1 1.59 
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1.1 ประเภทพืชผัก (ต่อ) 
ประเภทผัก จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
กะเพรา 766 754 98.43 12 1.57 
ใบมะกรูด 137 135 98.54 2 1.46 
ล าไย 137 135 98.54 2 1.46 
พริกหยวก 891 878 98.54 13 1.46 
พริกอ่อน 71 70 98.59 1 1.41 
ลองกอง 71 70 98.59 1 1.41 
ดอกหอม 297 293 98.65 4 1.35 
มะยงชิด 75 74 98.67 1 1.33 
กะหล่ าปลี 3,152 3,110 98.67 42 1.33 
กุยช่าย 78 77 98.72 1 1.28 
โหระพา 1,159 1,145 98.79 14 1.21 
ผักชี 2,154 2,128 98.79 26 1.21 
ผักชีไทย 169 167 98.82 2 1.18 
แตงกวา 346 342 98.84 4 1.16 
ผักชีฝรั่ง 540 534 98.89 6 1.11 
องุ่น 450 445 98.89 5 1.11 
ขึ้นฉ่าย 1,735 1,716 98.90 19 1.10 
ผักพ้ืนบ้าน 95 94 98.95 1 1.05 
หอมหัวใหญ่ 398 394 98.99 4 1.01 
มะเขือพวง 209 207 99.04 2 0.96 
ฟักเขียว 108 107 99.07 1 0.93 
ต าลึง 115 114 99.13 1 0.87 
เห็ด 238 236 99.16 2 0.84 
ต้นหอม 2,789 2,766 99.18 23 0.82 
สะระแหน่ 256 254 99.22 2 0.78 
ผักกาดขาว 3,100 3,076 99.23 24 0.77 
มะม่วง 274 272 99.27 2 0.73 
ใบแมงลัก 444 441 99.32 3 0.68 
คะน้า 3,410 3,387 99.33 23 0.67 
หัวหอมแดง 541 538 99.45 3 0.55 
ถั่วฝักยาว 3,369 3,351 99.47 18 0.53 
อ่ืน ๆ 21,491 21,445 99.79 46 0.21 
รวม 60,965 60,269 98.86 696 1.14 
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1.2 ประเภทเนื้อสัตว์ 
ประเภทเนื้อสัตว์ จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
ปลาเค็ม 141 139 98.58 2 1.42 
กุ้งแห้ง 136 136 100.00 0 0.00 
ปลาหมึกแห้ง 116 116 100.00 0 0.00 
ปลานิลแดดเดียว* 2 2 100.00 0 0.00 
ปลาแห้ง 108 108 100.00 0 0.00 
ปลาร้า 34 34 100.00 0 0.00 
อ่ืน ๆ 239 239 100.00 0 0.00 
รวม 776 774 99.74 2 0.26 

 

2. สารบอแรกซ์ 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 

ปลาบด 49 47 95.92 2 4.08 
มะม่วงดอง* 28 27 96.43 1 3.57 
กุนเชียงหมู 89 87 97.75 2 2.25 
เนื้อวัว 307 301 98.05 6 1.95 
ขนมไทย 63 62 98.41 1 1.59 
หมูบด 2,706 2,667 98.56 39 1.44 
เนื้อหมู 1,605 1,586 98.82 19 1.18 
เนื้อหมูหมัก 91 90 98.90 1 1.10 
แป้ง 239 237 99.16 2 0.84 
ไส้กรอกไก่ 375 372 99.20 3 0.80 
แหนมหมู 464 461 99.35 3 0.65 
ทอดมัน (ดิบ) 167 166 99.40 1 0.60 
เนื้อหมูบด 218 217 99.54 1 0.46 
ฮอทดอก 219 218 99.54 1 0.46 
หมูยอ 661 658 99.55 3 0.45 
ผลไม้ดอง 229 228 99.56 1 0.44 
เนื้อไก่ 736 734 99.73 2 0.27 
ลูกชิ้นหมู 2,927 2,921 99.80 6 0.20 
เส้นก๋วยเตี๋ยว 713 712 99.86 1 0.14 
ลูกชิ้นเนื้อ 935 934 99.89 1 0.11 
อ่ืน ๆ 7,866 7,859 99.91 7 0.09 
รวม 20,687 20,584 99.50 103 0.50 
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3. สารฟอร์มาลิน 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
ปลาหมึกกรอบ 1,887 1,157 61.31 730 38.69 
ปลาหมึกอินโด* 16 10 62.50 6 37.50 
เห็ดโคน* 3 2 66.67 1 33.33 
น้ าแช่ปลาหมึกกรอบ 33 23 69.70 10 30.30 
ปลาหมึกอาเจนติน่า 158 117 74.05 41 25.95 
สไบนาง 1,313 1,057 80.50 256 19.50 
หางปลาหมึก 69 62 89.86 7 10.14 
น้ าปลาหมึกกรอบ* 11 10 90.91 1 9.09 
ไส้ตันหมู 100 92 92.00 8 8.00 
หนวดปลาหมึก 142 131 92.25 11 7.75 
ปลาหมึกยักษ์* 13 12 92.31 1 7.69 
หมึกสด 175 162 92.57 13 7.43 
เครื่องในวัว 45 43 95.56 2 4.44 
ปลาหมึก 2,404 2,324 96.67 80 3.33 
ปลาหมึกวง 34 33 97.06 1 2.94 
ไข่ปลาหมึก 39 38 97.44 1 2.56 
คางปลาหมึก 162 158 97.53 4 2.47 
ปลาหมึกกล้วย 408 398 97.55 10 2.45 
ปลาหมึกสด 206 201 97.57 5 2.43 
กระเพาะผ้าขี้ริ้ว 44 43 97.73 1 2.27 
แมงกะพรุน 455 445 97.80 10 2.20 
ปลาหมึกบั้ง 49 48 97.96 1 2.04 
หอยนางรม 50 49 98.00 1 2.00 
คางปลาหมึกยักษ์ 51 50 98.04 1 1.96 
เห็ดนางฟ้า 64 63 98.44 1 1.56 
ปลาหมึกกระดอง 149 147 98.66 2 1.34 
เล็บมือนาง 532 526 98.87 6 1.13 
หนังหม ู 104 103 99.04 1 0.96 
ปลา 755 749 99.21 6 0.79 
อ่ืน ๆ 6,264 6,255 99.86 9 0.14 
รวม  15,735   14,508  92.20 1,227 7.80 
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4. กรดซาลิซิลิค 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
กระท้อนดอง 34 25 73.53 9 26.47 
มะกอกดอง* 16 12 75.00 4 25.00 
มะม่วงดอง 181 143 79.01 38 20.99 
มะยมดอง 53 47 88.68 6 11.32 
มะดันดอง 47 42 89.36 5 10.64 
ผลไม้แช่อิ่ม 39 35 89.74 4 10.26 
ผักเสี้ยนดอง 33 30 90.91 3 9.09 
ผลไม้ดอง 606 551 90.92 55 9.08 
อ่ืน ๆ 10,159 10,083 99.25 76 0.75 
รวม 11,168 10,968 98.21 200 1.79 

 

5. สารซาลบูทามอล 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
เนื้อวัว 879 698 79.41 181 20.59 
หมู* 17 16 94.12 1 5.88 
เนื้อหมู 4,608 4,461 96.81 147 3.19 
เนื้อควาย* 19 19 100.00 0 0.00 
อ่ืน ๆ 290 288 99.31 2 0.69 
รวม 5,813 5,482 94.31 331 5.69 

6. สารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร 
ประเภทน้ ามัน จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
เนื้อสัตว์ปรุงรส 924 693 75.00 231 25.00 
ปาท่องโก๋ 204 165 80.88 39 19.12 
ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 1,523 1,314 86.28 209 13.72 
อาหาร 702 620 88.32 82 11.68 
มันฝรั่ง 153 136 88.89 17 11.11 
ขนมทอด 321 288 89.72 33 10.28 
เนื้อสัตว์ 2,254 2,088 92.64 166 7.36 
พืชผักผลไม้ 789 742 94.04 47 5.96 
ขนมแป้งทอด 393 373 94.91 20 5.09 
รวม 7,263 6,419 88.38 844 11.62 
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7. ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
เกลือป่น 2,953 2368 80.19 585 19.81 
เกลือเม็ด* 13 1 7.69 12 92.31 
น้ าส้มสายชู* 1 1 100.00 0 0.00 
รวม 2,967 2370 79.88 597 20.12 

8. ความกระด้างของน้ าแข็งและน้ าดื่ม 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
น้ าประปา*                 6             4  66.67 2 33.33 
น ้ำสัมผัสอำหำร*                12            10  83.33 2 16.67 
น้ าดื่มบรรจุตู้              317          284  89.59 33 10.41 
น้ าดื่มหยอดเหรียญ            2,183        2,006  91.89 177 8.11 
น ้ำดื่มบรรจุถัง              149          141  94.63 8 5.37 
น้ าแข็งบด              199          197  98.99 2 1.01 
น้ าดื่มบรรจุขวด              612          610  99.67 2 0.33 
น้ าแข็งก้อน*                 5             5  100.00 0 0.00 
น้ าแข็งหลอด              348          348  100.00 0 0.00 
น้ าดื่มบรรจุแก้ว
พลาสติก*                11            11  100.00 0 0.00 
รวม            3,842        3,616  94.12 226 5.88 

9. ความกรด-ด่างของน้ าแข็งและน้ าดื่ม 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
น้ าดื่มบรรจุขวด 614 519 84.53 95 15.47 
น ้ำสัมผัสอำหำร* 12 10 83.33 2 16.67 
น้ าดื่มบรรจุแก้ว
พลาสติก* 11 10 90.91 1 9.09 
น ้ำแข็งบด 197 181 91.88 16 8.12 
น้ าดื่มหยอดเหรียญ 2,140 1,983 92.66 157 7.34 
น้ าดื่มบรรจุตู้ 383 359 93.73 24 6.27 
น้ าดื่มบรรจุถัง 151 145 96.03 6 3.97 
น้ าแข็งหลอด 344 331 96.22 13 3.78 
น้ าแข็งก้อน* 5 5 100.00 0 0.00 
น้ าประปา* 6 6 100.00 0 0.00 
รวม 3,863 3,549 91.87 314 8.13 
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1. เชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร 
ประเภทอาหาร จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
อาหารจานเดียว 67            48  71.64 19 28.36 
ขนมจีน* 4              3  75.00 1 25.00 
ไข่เยี่ยมม้า* 4              3  75.00 1 25.00 
เส้นก๋วยจั๊บ* 4              3  75.00 1 25.00 
ผลไม้เชื่อม* 13            10  76.92 3 23.08 
ผัด 528 409 77.46 119 22.54 
แกง 266          208  78.20 58 21.80 
ซูชิ* 19            15  78.95 4 21.05 
น้ ายาขนมจีน 30            24  80.00 6 20.00 
ปั่น* 10              8  80.00 2 20.00 
หมูยอสุก* 5 4 80.00 1 20.00 
ลวก 262       211  80.53 51 19.47 
ต้ม 641       519  80.97 122 19.03 
ขนมไทย 460          385  83.70 75 16.30 
อ่ืน ๆ           1,937         1,719  88.75          169  8.72 
รวม            4,250        3,569  83.88            632  14.87 

2. เชื้อโคลิฟอร์มในน้ าแข็งและน้ าดื่ม 
ตัวอย่าง จ านวนที่ตรวจ จ านวนที่ผ่าน ร้อยละ (ที่ผ่าน) จ านวนที่ไม่ผ่าน ร้อยละ (ที่ไม่ผ่าน) 
น้ าแข็งก้อน 115         357  84.80 9 15.20 
น้ าแข็งบด 604         335  55.46 269 44.54 
น้ าแข็งยูนิต* 1            1  100.00 0 0.00 
น้ าแข็งหลอด 466         268  57.51 198 42.49 
น้ าดื่มบรรจุแก้ว
พลาสติก* 11           11  100.00 0 0.00 
น้ าดื่มบรรจุขวด 518         464  89.58 54 10.42 
น้ าดื่มบรรจุตู้ 405         326  80.49 79 19.51 
น้ าดื่มบรรจุถัง 240         194  80.83 46 19.17 
น้ าดื่มหยอดเหรียญ 2,589       2,253  87.02 336 12.98 
น้ าประปา* 12            8  66.67 4 33.33 
น้ าสัมผัสอาหาร 43           37  86.05 6 13.95 
รวม            5,004        4,003  80.00 1001 20.00 
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ภาคผนวก ก 
ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารทั่วประเทศ ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 – 2566 

สารเคมีที่ตรวจ
วิเคราะห ์

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
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 

สารก าจัดศตัรูพืช 73,646 1,311 1.78 62,861 987 1.57 49,902 640 1.28 56,265 678 1.21 61,723 698 1.13 
บอแรกซ์ 23,393 250 1.07 20,390 79 0.39 18,227 55 0.30 18,265 117 0.64 20,687 103 0.50 
ฟอร์มาลดีไฮด ์ 15690 782 4.98 14,046 705 5.02 12,039 653 5.42 11,538 815 7.06 15,735 1,227 7.80 
กรดซาลิซิลิค 13,912 242 1.74 12,177 161 1.32 10,546 69 0.65 11,476 126 1.10 11,168 200 1.79 
สารซาลบทูามอล 3,898 286 7.34 3,798 198 5.21 3,432 129 3.76 5,066 135 2.66 5,813 331 5.69 
สารโพลาร์ใน
น้ ามันทอดอาหาร 

6,948 921 13.36 6,868 794 11.56 5,707 547 9.58 6,680 990 14.82 7,263 844 11.62 

ไอโอดีน 3,127 731 23.38 2,509 492 19.61 2,316 360 15.54 2,865 572 19.97 2,967 597 20.12 
ความกระด้าง  
(น้ าดื่ม/น้ าแข็ง) 

2,125 190 8.94 1,163 143 12.30 738 86 11.65 2,857 294 10.29 3,842 226 5.88 

ค่ากรด-ดา่ง  
(น้ าดื่ม/น้ าแข็ง) 

2,324 492 21.17 2,016 332 16.47 1,403 150 10.69 2,854 179 6.27 3,863 314 8.13 

ค่า TDS  
(น้ าดื่ม/น้ าแข็ง) 

2,308 631 27.34 1,883 583 30.96 1,282 244 19.03 2,822 471 16.69 3,060 390 12.75 

เชื้อโคลิฟอร์มใน
อาหาร 

3,915 701 17.91 4,167 651 15.62 6,976 1,051 15.07 9,535 1,789 18.76 4,250 632 14.87 

เชื้อโคลิฟอร์มใน
น้ าดื่ม/น้ าแขง็ 

2,301 597 25.95 2,589 634 24.49 2,435 500 20.53 3,954 548 13.86 5,004 1,001 20.00 

สารโซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต์ 
(สารฟอกขาว)* 

13,892 4 0.03 10,510 0 0.00 8,488 0 0.00 10225 5 0.05 10,196 0 0.00 

วันที ่30 พฤศจกิายน 2566 
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ภาคผนวก ข 
สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด อหิวาตกโรค 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 1 0.03 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  1 0.03 0 0.00 5 0.17 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 1 0.02 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 1 0.02 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 0 0.00 0 0.00 1 0.02 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  1 0.02 0 0.00 0 0.00 0 0.00 

รวม 5 0.01 1 0.00 6 0.01 0 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคอุจจาระร่วง 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย 
 (ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  70,629 1,202.30 0 0.00 85,044 1,448.99 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 32,813 928.54 0 0.00 34,667 982.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  27,115 927.92 0 0.00 26,926 924.05 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 47,181 870.112 0 0.00 45,699 842.39 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 43,519 815.95 0 0.00 44,800 840.42 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 64,225 1,029.59 0 0.00 77,479 1,239.32 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 57,183 1,141.21 0 0.00 56,240 1,124.44 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 31,501 571.04 0 0.00 46,510 843.76 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 65,796 980.21 0 0.00 84,415 1,258.96 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 67,916 1,480.52 0 0.00 38,505 839.77 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 41,628 926.71 0 0.00 43,878 977.26 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 46,341 926.77 0 0.00 21,214 423.88 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  35,329 639.09 0 0.00 61,296 1,112.15 1 0.00 

รวม 631,176 953.85 0 0.00 666,673 1,008.11 1 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 

 

 

 

 



 

 

 

 
~ 75 ~ 

สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคอาหารเป็นพิษ 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย 
 

อัตราป่วย 
 (ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  10,124 172.34 0 0.00 12,138 206.81 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 3,920 110.93 0 0.00 4,874 138.06 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  1,866 63.86 0 0.00 2,523 86.58 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 3,292 60.71 0 0.00 3,479 64.13 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 2,894 54.26 0 0.00 3,659 68.64 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 4,766 76.40 0 0.00 6,503 104.02 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 8,979 179.19 0 0.00 10,444 208.81 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 3,160 57.28 0 0.00 6,338 114.98 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 9,792 145.88 0 0.00 12,431 185.40 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 10,752 234.39 0 0.00 12,404 270.52 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 2,326 51.78 0 0.00 2,961 65.95 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 2,169 43.38 0 0.00 2,579 51.53 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  4,397 79.54 0 0.00 6,561 119.04 0 0.00 

รวม 68,437 103.42 0 0.00 86,894 131.40 0 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคไข้ไทฟอยด์ 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย 
 (ต่อแสน
ประชากร) 

จ านวน 
คนตาย 

อัตราตาย  
(ต่อแสน

ประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสน

ประชากร) 

จ านวน 
คนตาย 

อัตราตาย  
(ต่อแสน

ประชากร) 
เขตสุขภาพที่ 1  266 4.53 0 0.00 240 4.09 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 72 2.04 0 0.00 81 2.29 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  0 0.00 0 0.00 10 0.34 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 0 0.00 0 0.00 2 0.04 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 0 0.00 0 0.00 24 0.45 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 13 0.21 0 0.00 22 0.35 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 5 0.10 0 0.00 11 0.22 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 50 0.91 0 0.00 76 1.38 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 8 0.12 0 0.00 10 0.15 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 74 1.61 0 0.00 161 3.51 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 32 0.71 0 0.00 34 0.76 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 137 2.74 0 0.00 497 9.93 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  27 0.49 0 0.00 0 0.00 0 0.00 

รวม 684 1.03 0 0.00 1,168 1.77 0 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย 
 (ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  129 2.20 0 0.00 148 2.52 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 55 1.56 0 0.00 84 2.38 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  6 0.21 0 0.00 16 0.55 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 1 0.02 0 0.00 26 0.48 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 11 0.21 0 0.00 78 1.46 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 60 0.96 0 0.00 123 1.97 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 108 2.16 0 0.00 123 2.46 1 0.81 
เขตสุขภาพที่ 8 171 3.10 0 0.00 278 5.04 5 1.80 
เขตสุขภาพที่ 9 148 2.20 0 0.00 205 3.06 1 0.49 
เขตสุขภาพที่ 10 1,203 26.22 3 0.25 1,363 29.73 4 0.29 
เขตสุขภาพที่ 11 60 1.34 0 0.00 49 1.09 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 9 0.18 0 0.00 39 0.78 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  1 0.02 0 0.00 1 0.02 0 0.00 

รวม 1,962 2.97 3 0.15 2,533 3.83 11 0.43 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคบิดชนิดมีตัว 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย 
 (ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  457 7.78 0 0.00 554 9.44 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 40 1.13 0 0.00 35 0.99 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  80 2.74 0 0.00 81 2.78 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 36 0.66 0 0.00 16 0.29 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 12 0.22 0 0.00 14 0.26 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 86 1.38 0 0.00 55 0.88 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 30 0.60 0 0.00 50 1.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 30 0.54 0 0.00 149 2.70 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 20 0.30 0 0.00 9 0.13 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 234 5.10 0 0.00 321 7.00 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 62 1.38 0 0.00 49 1.09 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 108 2.16 0 0.00 276 5.51 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  0 0.00 0 0.00 3 0.05 0 0.00 

รวม 1,195 1.81 0 0.00 1,612 2.44 0 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 
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สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ า จ าแนกตามเขตสุขภาพท่ี 1-13 ปี พ.ศ. 2565 – พ.ศ. 2566 

เขตสุขภาพ / จังหวัด โรคบิดชนิดไมม่ีตัว 
ปี พ.ศ. 2565 ปี พ.ศ. 2566 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย 
 (ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนป่วย อัตราป่วย  
(ต่อแสนประชากร) 

จ านวนคนตาย อัตราตาย  
(ต่อแสนประชากร) 

เขตสุขภาพที่ 1  26 0.44 0 0.00 42 0.72 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 2 11 0.31 0 0.00 8 0.23 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 3  5 0.17 0 0.00 7 0.24 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 4 33 0.61 0 0.00 39 0.72 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 5 15 0.28 0 0.00 10 0.19 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 6 96 1.54 0 0.00 26 0.42 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 7 15 0.30 0 0.00 9 0.18 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 8 18 0.33 0 0.00 9 0.16 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 9 19 0.28 0 0.00 8 0.12 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 10 51 1.11 0 0.00 37 0.81 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 11 3 0.07 0 0.00 3 0.07 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 12 31 0.62 0 0.00 10 0.20 0 0.00 
เขตสุขภาพที่ 13  0 0.00 0 0.00 4 0.07 0 0.00 

รวม 323 0.49 0 0.00 212 0.32 0 0.00 
ข้อมูล : รายงาน 506 กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค
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ภาคผนวก ค 

รายงานผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุขภาพประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566  

ผลิตภัณฑ์อาหารน าเข้าจากด่านอาหารและยา  

กรอบกิจกรรม อาหาร ปี พ.ศ. 2566 
เก็บ ผ่าน ร้อยละ ตก ร้อยละ รอผล ร้อยละ 

เฝ้าระวังตามแผน กาแฟ 8 8 100.00 - 0.00 - - 
ชา 1 1 100.00 - 0.00 - - 
นมและผลิตภัณฑ์ 25 17 68.00 1 4.00 7 28.00 
ถั่ว นัท และผลิตภัณฑ์ 47 45 95.74 1 2.13 1 2.13 
แป้งและผลิตภัณฑ์ 99 98 98.99 1 1.01 - 0.00 
พืชและผลิตภัณฑ์ 122 116 95.08 2 1.64 4 3.28 
สัตว์และผลิตภัณฑ์ 255 220 86.27 5 1.96 30 11.76 
หมากฝรั่งและลุกอม/วุ่น
ส าเร็จรูปและขนมเยลลี 76 72 94.74 1 1.32 3 3.95 
ผลิตภัณฑ์ที่อาจมียาแผน
ปัจจุบัน 18 17 94.44 - 0.00 1 5.56 

กรณีพิเศษ/ร้องเรียน ผัก ผลไม้ 294 214 72.79 65 22.11 15 5.10 
อ่ืน ๆ 286 210 73.43 62 21.68 14 4.90 

รวม 1,803 1,018 82.70 138 11.21 75 6.09 
ข้อมูล : กองด่ำนอำหำรและยำ สำ้นักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ



 

 

 
~ 81 ~ 

ภาคผนวก ง 

ข่าวสื่อสารความเสี่ยงอาหารปลอดภัยภายในประเทศ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

กลุ่มอาหาร ปี พ.ศ. 2566 ตัวอย่างรายการอาหาร 
รายการ ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑท์ี่ใช้
แทนนม 

6 1.71 นมพร้อมดื่ม นมข้นหวาน โยเกิร์ต 

น้ ามันและไขมัน 4 1.14 น้ ามันปาล์ม น้ ามันถั่วเหลือง มาร์การีน 
ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด 77 22.00 เห็ดระโงกพิษ เห็ดไข่หงส์ กล้วย มันฝรั่ง 
ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 12 3.43 ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว เส้นก๋วยเตี๋ยว ถั่วแดง ถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 11 3.14 โดนัท เค้ก คุกกี้ ทาร์ต ปาท่องโก๋ 
ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 5 1.43 เยลลี 
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 49 14.00 เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 40 11.43 หอยแมลงภู่ แมงดาทะเล ปลาทู หมึก และกุ้ง 
ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ 6 1.71 ไข่ไก่ ไข่เป็ด 
สารให้ความหวาน และน้ าผึ้ง 5 1.43 น้ าตาม แอสปาร์แตม 
เกลือ เครื่องเทศ ซุป 6 1.71 เกลือหิมาลัย เกลือทะเล กะปิ 
อาหารเฉพาะทางด้านโภชนาการ 1 0.29 อาหารเสริมคุณค่าทางโภชนาการ 
เครื่องดื่ม 63 18.00 น้ าสมุนไพร กาแฟ โกโก้เย็น ชา 
ขนมขบเคี้ยว 3 0.87 ข้าวตัง ข้าวแต๋น มันฝรั่งทอด 
อาหารพร้อมบริโภค 62 17.71 อาหารกล่องเดลิเวอรี อาหารปรุงส าเร็จ และข้าวกล้อง 

รวม 350 100.00  
ข้อมูล :  ส านักส่งเสรมิและสนับสนุนอาหารปลอดภัย  ส านักงานปลดักระทรวงสาธารณสุข
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ภาคผนวก จ 

สถิติการเรียกคืนผลิตภัณฑ์อาหารของต่างประเทศ ประจ าปี พ.ศ. 2566 

กลุ่มอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
รายการ ร้อยละ 

อาหารพร้อมบริโภค 292 44.44 
อาหารไม่ผ่านการให้ความร้อน 91 13.85 
เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส 71 10.81 
นมและผลิตภัณฑ์นม 77 11.72 
อาหารแช่แข็ง 54 8.22 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 26 3.96 
เครื่องดื่ม 46 7.00 
น้ ามันและไขมันและผลิตภัณฑ์อิมัลชั่น 0 0.00 

รวม 657 100.00 
ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิและสนับสนนุอาหารปลอดภัย  ส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข





สํานักส่งเสรมิและสนับสนุนอาหารปลอดภัย
สํานักงานปลดังานกระทรวงสาธารณสุข

อาคาร 4 ชั�น 5 ตกึสํานักงานปลดักระทรวงสาธารณสุข 
ถนนติวานนท์ ตําบลตลาดขวญั 

อําเภอเมืองนนทบุร ีจงัหวดันนทบุร ี11000

0 2590 1619 foodsafety_moph@hotmail.com http://foodsafety.moph.go.th
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