
เรียบเรียงโดย กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 

ด้านจุลินทรีย์ 

Food Sanitation Division Health Department BMA 

ส ำนักอนำมัย กรุงเทพมหำนคร 

กองสุขำภิบำลอำหำร ส ำนักอนำมัย 

-ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เข้าถึงได้ท่ี http://www.ratchakitcha.soc.go.th 
-ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา แนวทางการใช้วัตถุเจือปน 
อาหารและกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง เข้าถึงได้ท่ี http://food.fda.moph.go.th. 
-วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี ๑๐ ฉบับท่ี ๑ ตุลาคม ๒๕๕๗ - กันยายน ๒๕๕๘  

ที่มา :  

  กรุงเทพมหานครได้ด้าเนินการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในน ้าปลาร้าที่บรรจุ       
ในภาชนะปิดสนิทโดยตรวจหาเชื อจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิด และวัตถุกันเสีย 

วัตถุกันเสีย 

ผลการตรวจหาเชื อจุลินทรีย์ก่อโรค
ในระบบทางเดินอาหาร จ้านวน 4 ชนิด 
ได้แก ่

โดยสุ่มเก็บตัวอย่างน ้าปลาร้า 
จ้านวน 50 ตัวอย่าง พบว่าผ่าน
เกณฑ์คุณภาพทั งหมด  100% 

41.58 

58.42 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(59 ตัวอย่าง) 

(42 ตัวอย่าง) 

สุ่มเก็บตัวอย่างจ้านวน 101 ตัวอย่าง 
ผลการตรวจวิเคราะห์แสดงดังกราฟ 

• E.coli    
• S.aureus 
• Salmonella spp. 
• C.perfringens  

อันตรายจากวัตถุกันเสีย 

2. หากได้รับในปริมาณมากเกินไป ร่างกาย
ขับออกไม่ทัน อาจท้าให้เกิดอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน ท้องเสีย ปวดศีรษะ 

1. ระบบทางเดินอาหาร
เกิดการระคายเคือง 

3. ท้าให้ตับและไตมีปัญหา  
และประสิทธิภาพการท้างานลดลง 

4. หากได้รับในปริมาณน้อยติดต่อกัน 
           เป็นเวลานาน อาจก่อให้เกิด           

           โรคมะเร็งได ้

ปลาร้าต้องมีมาตรฐาน ดังนี ้

ผลการตรวจวิเคราะห์น้้าปลาร้าทางห้องปฏิบัติการ ปี  2563 

http://food.fda.moph.go.th./

