
ผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยชดุทดสอบเบื้องต้น

ด้านเคมีด้านเคมี

1.46 %

ด้านจุลินทรีย์

ขนมหวานหรือขนมไทย
ตรวจ 438 ตัวอย่าง
พบ 125 (28.58 %)

ขนมอบท่ีมีไส้หรือไม่มีไส้
ตรวจ 150 ตัวอย่าง
พบ 5 (3.33 %)

อาหารทะเลท่ีบริโภคดิบ
ตรวจ 273 ตัวอย่าง
พบ 67 (24.54 %)

อาหารพร้อมบริโภคท่ัวไป
ตรวจ 1,555 ตัวอย่าง
พบ 303 (3.33 %)

เคร่ืองด่ืมท่ีไม่บรรจุปิดสนิท
ตรวจ 302 ตัวอย่าง
พบ 4 (1.32 %)

พบ 23 (8.16 %)

ผัก ผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก
ตรวจ 282 ตัวอย่าง

   รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�   
ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp.

มอืผู�สัมผัสอาหาร

ตรวจ 1,306 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 5 ตัวอย่าง (0.38 %)

ตรวจ 1,164 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 11 ตัวอย่าง (0.95 %)

อาหารพร�อมบริ�ภคทัว่ไป

99.90 %99.90 %
96,739 ตัวอยาง

  รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจ  
      พบสารเคมีอันตราย       

ตรวจ 14,684 ตัวอยาง

กรดแรอิ่สระ

ตรวจ 6,454 ตัวอยาง

ตรวจ 2,519 ตัวอยาง

ผานทุกตัวอยาง

ไมผาน 2 ตัวอยาง (0.03%)
สารกันรา

ไมผาน 56 ตัวอยาง (0.38%)

ฟอรม์าลิน

ตรวจ 29,711 ตัวอยาง
ไมผาน 9 ตัวอยาง (0.03%)

บอแรกซ์

ผานทุกตัวอยาง
ตรวจ 6,024 ตัวอยาง

สารฟอกขาว

สารโพลารในนํ้ามันทอดซํ้า

 รอ้ยละตัวอย่างอาหาร 
ที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ 

ตรวจท้ังหมด 37,347 ตัวอยางตรวจท้ังหมด 37,347 ตัวอยางตรวจท้ังหมด 37,347 ตัวอยาง

ยาฆาแมลงในผักและผลไม
ตรวจ 1,118 ตัวอย่าง 

 ผ่านทุกตัวอย่าง
(0%)

วัตถุกันเสียในเสนกวยเตี๋ยว

ไอโอดีนในเกลือ

ตรวจ 3,821 ตัวอย่าง 
พบ 23 ตัวอย่าง

(0.60%)

ตรวจ 3,389 ตัวอย่าง 
พบ 3 ตัวอย่าง

(0.09%)

ตรวจ 29,019 ตัวอย่าง 
พบ 4 ตัวอย่าง

(0.01%)

ผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ

ตรวจทั�งหมด 59,392 ตัวอย่างตรวจทั�งหมด 59,392 ตัวอย่าง

ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”

ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 657 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง (0.30 %)

ตรวจท้ังหมด ตรวจท้ังหมด 3,000 ตัวอยาง3,000 ตัวอยาง

ตรวจ 14,015 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 204 ตัวอย่างนํ้าแข็ง

1.20 % ตรวจ 22,787 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 273 ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร

0.63 %นํ้าดื่ม ตรวจ 1,272 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 8 ตัวอย่าง

0.57 %อาหารพร้อมบริโภค ตรวจ 25,927 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 149 ตัวอย่าง

0.23 %ภาชนะสัมผัสอาหาร ตรวจ 46,112 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 104 ตัวอย่าง

     รอ้ยละตัวอย่างอาหาร    
   ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน   

สารพิษจากเชื�อรา
(Aflatoxin) ในอาหาร

ผาน

ไมผาน

0.10 %0.10 %

97 ตัวอยาง

สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร
ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร ประจําป�งบประมาณ 2566ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร ประจําป�งบประมาณ 2566

ตรวจท้ังหมด 96,739 ตัวอยาง

     รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�     
ตรวจพบเชื�อ Coliform bacteria

ตรวจท้ังหมด 110,113 ตัวอยางตรวจท้ังหมด 110,113 ตัวอยาง

ตรวจท้ังหมด 3,127 ตัวอยางตรวจท้ังหมด 3,127 ตัวอยาง

   รอ้ยละตัวอย่างอาหาร    
  ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ยาฆ่าแมลงตกค้าง
ในผักและผลไม้

ตรวจ 150 ตัวอย่าง 
พบ 2 ตัวอย่าง

ตรวจ 150 ตัวอย่าง 
พบ 23 ตัวอย่าง

ตรวจทั�งหมด 
300 ตัวอย่าง
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กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

# ด้วยความห่วงใยจากกรุงเทพมหานคร 

(วิเคราะหดวยชุดทดสอบเบื้องตน)

(วิเคราะหทางหองปฏิบัติการ)

(วิเคราะหดวยชุดทดสอบเบื้องตน)



ด้านเคมีด้านเคมี

สารโพลารในนํ้ามันทอดซํ้า

ตรวจ 3,821

ตัวอยาง 

พบ 23 ตัวอยาง

(0.60%)

ตรวจ 1,118 

ตัวอยาง 

 ผานทุกตัวอยาง

(0%)

วัตถุกันเสียในเสนกวยเตี๋ยว

ไอโอดีนในเกลือ

ตรวจ 3,389 

ตัวอยาง 

พบ 3 ตัวอยาง

(0.09%)

ยาฆาแมลงในผักและผลไม

ตรวจ 29,019

ตัวอยาง 

พบ 4 ตัวอยาง

(0.01%)

บอแรกซ์ ฟอรม์าลิน สารฟอกขาว
ตรวจ 29,711 ตัวอยาง

ไมผาน 9 ตัวอยาง (0.03%)

ตรวจ 14,684 ตัวอยาง

ไมผาน 56 ตัวอยาง (0.38%)

ตรวจ 6,024 ตัวอยาง

ผานทุกอยาง

กรดแรอิ่สระสารกันรา

ตรวจ 2,519 ตัวอยาง

ผานทุกอยาง

ตรวจ 6,454 ตัวอยาง

ไมผาน 2 ตัวอยาง (0.03%)

สารโพลารสารโพลาร

ในนํ้ามันทอดซํ้าในนํ้ามันทอดซํ้า

ขอแนะนําหลีกเล่ียงการบริโภคผัก ผลไมดอง

ท่ีน้ําดองมีลักษณะใสอยูเสมอ และ

เลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเช่ือถือได 

ไดรับการรับรองคุณภาพอาหาร

วิธีการหลีกเล่ียง ขอแนะนํา

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”

ผลการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน

       นํ้ามันที่ผานการทอดหลายๆ ครั้ง      

             ทําใหเกิดเปน “สารโพลาร”           

ที่มีกลิ่นเหม็นหืน เหนีย ว มีควันขณะทอด

และยังเปนสารกอมะเร็งอีกดวย              

สารกันราสารกันรา
                มักพบในผักผลไมดอง             

ทําใหนํ้าดองมีความใส นารับประทาน

ผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ

ใชเพื่อทําลาย ขับไล ควบคุม   

ศัตรูพืชและสัตวไมพึงประสงค

และปองกันการกัดเจาะของ  

แมลง ทําใหผักผลไมดูสดใหม

นารับประทาน                          

ยาฆาแมลงยาฆาแมลง

วิธีการหลีกเลี�ยง

เลือกทานผัก ผลไมตามฤดูกาล

เลือกซื้อผักเกษตรอินทรีย หรือ

ปลูกผักกินเองในครัวเรือน และ

ลางผักอยางถูกวิธี

AflatoxinAflatoxin

เปนสารพิษท่ีสรางข้ึนจากเช้ือรา ซ่ึงเจริญ

เติบโตไดดีในอากาศรอนและช้ืน และทน  

ความรอนไดถึง 260ºc หากรับประทาน

และสะสมระดับหน่ึงอาจทําใหเกิดโรค    

มะเร็งหรือโรคอ่ืนๆได   

ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955
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สารพิษจากเช้ือรา

(Aflatoxin) ในอาหาร

ตรวจทั�งหมด 300 ตัวอย่าง

ตรวจ 150 ตัวอยาง 

พบ 2 ตัวอยาง (1.33%)

ตรวจ 150 ตัวอยาง 

พบ 2 ตัวอยาง (1.33%)

วิธีการหลีกเลี�ยง

เลือกซื้อที่บรรจุในภาชนะปดสนิทจากทาง

โรงงานผูผลิต มีเลขทะเบียน อย. หรือหาก

พบมีราขึ้นใหทิ้งทั้งหมดทันที

รอ้ยละตัวอย่างอาหาร    
ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ยาฆาแมลงตกคาง

         ในผักและผลไม

ตรวจ 150 ตัวอยาง 

พบ 23 ตัวอยาง (15.33%)

ตรวจ 150 ตัวอยาง 

พบ 23 ตัวอยาง (15.33%)

รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจ
    พบสารเคมีอันตราย     

ตรวจทั�งหมด 
59,392 ตัวอย่าง

 รอ้ยละตัวอย่างอาหาร ที�ไม่ผ่าน
    เกณฑ์คุณภาพมาตรฐาน    

ตรวจทั�งหมด 
37,347 ตัวอย่าง

ไอโอดีนในเกลือไอโอดีนในเกลือบอแรกซบอแรกซ

                และคงสภาพอยูไดนาน                

             สารอันตรายที่อาจถูกนํามา            

ประกอบอาหารเพื่อเพิ่มความหยุนกรอบ

วิธีการหลีกเล่ียง

ไวเปนเวลานานแตไมบูดเสีย

ไมซ้ือเน้ือสัตวบดสําเร็จรูป ควรซ้ือ

เปนช้ินและลางทําความสะอาด

หลีกเล่ียงเน้ือสัตวท่ีผิดจาก

ธรรมชาติ เชน เน้ือแข็ง เก็บ

ไมใชน้ํามันทอดอาหารซ้ําเกิน 2 คร้ัง

และไมใชไฟแรงเกินไป ควรเปล่ียน

น้ํามันบอยข้ึนเม่ือทอดอาหารท่ีมี

เคร่ืองปรุงรสปริมาณมาก

มักพบไดในสัตวทะเลเปนสารอาหาร

           ที่จําเปนสําหรับการผลิต          

          ฮอรโมนของตอมไทรอยด        

 ใชเกลือบริโภคท่ีมีมาตรฐาน 

มีฉลาก ท่ีอยูผูผลิตชัดเจน 

และมีเลขสารบบ อย.

ฟอรมาลินฟอรมาลิน

                นํ้ายาดองศพ              

เปนสารกอมะเร็งในสิ่งมีชีวิต 

หลีกเล่ียงเน้ือสัตวและ

เคร่ืองในสัตวท่ีมีกล่ินฉุน

แสบจมูกและอาหารท่ีสด

ผิดปกติท้ังท่ีไมไดแชเย็น

วิธีการหลีกเล่ียง

ในพื้นทีก่รุงเทพมหานคร ประจําปีงบประมาณ 2566
สถานการณ�ความปลอดภัยด�านอาหาร

# ด้วยความห่วงใยจากกรุงเทพมหานคร 



มือผู้สัมผัสอาหารมือผู้สัมผัสอาหาร

อาหารพร้อมบริโภคอาหารพร้อมบริโภค

ภาชนะสัมผัสอาหารภาชนะสัมผัสอาหาร

21
.2
5

21
.2
5

ผัก ผลไม้ตัดแต่ง สลัดผักผัก ผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก
อาหารทะเลบริโภคดิบอาหารทะเลบริโภคดิบ
ขนมหวานหรือขนมไทยขนมหวานหรือขนมไทย
ขนมอบที�มีไส้หรือไม่มีไส้ขนมอบที�มีไส้หรือไม่มีไส้
อาหารพร้อมบริโภคทั�วไปอาหารพร้อมบริโภคทั�วไป
เครื�องดื�มที�ไม่บรรจุป�ดสนิทเครื�องดื�มที�ไม่บรรจุป�ดสนิท

                                  เป�นแบคทีเรียที�เป�นสาเหตุ
ของอาหารเป�นพิษ พบได้ในอาหารที�มาจากสัตว์ เช่น หมู  
ไก่ เนื�อ เป�ด เป�นต้น                                         

ด้านจุลินทรีย์ด้านจุลินทรีย์

ภาชนะสัมผัสอาหาร

จุลินทรย์ีในอาหารจุลินทรย์ีในอาหาร

              เป�นแบคทีเรียที�พบในลําไส้ของมนุษย์และสัตว์
เลือดอุ่น พบปนเป��อนในนํ�าที�ไม่สะอาดโดยทําให้เกิดอาการ
ปวดท้อง ท้องร่วง อาการรุนแรงอาจถ่ายเป�นเลือด           

E.coliE.coli

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานครกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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E. coli S. aureus Salmonella spp. B. cereus V. cholerae

ตรวจท้ังหมดตรวจท้ังหมด    3,000 ตัวอยาง3,000 ตัวอยาง

ผ่าน   2,473   ตัวอย่าง  ผ่าน   2,473   ตัวอย่าง  

ไม่ผ่าน   527  ตัวอย่าง  ไม่ผ่าน   527  ตัวอย่าง  

ผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ

                        เป�นแบคทีเรียที�พบตามแหล่งนํ�ากร่อย
และนํ�าเค็ม ซึ�งจะเกาะตัวอยู่กับสัตว์นํ�ามีเปลือก ก่อให้เกิด   
โรคอหิวาตกโรค ซึ�งผู้ป�วยสามารถได้รับเชื�อจากการบริโภค  
อาหารทะเลที�ปรุงไม่สุก                                        

                   เป�นแบคทีเรียสร้างสารพิษซึ�งจะขับสารพืษออก
มาขณะปนเป��อนอยู่ในอาหาร พบได้ทั�วไปในธรรมชาติ ในดิน   
ฝุ�นละออง ผลิตภัณฑ์จากพืช เช่น ธัญพืช ข้าว แป�ง เป�นต้น      

   รอ้ยละตัวอย่างอาหาร  
 ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ตรวจ 14,015 ตัวอย่าง ตรวจ 14,015 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 204 ตัวอย่างไม่ผ่าน 204 ตัวอย่าง

ตรวจ 22,787 ตัวอย่าง ตรวจ 22,787 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 273 ตัวอย่างไม่ผ่าน 273 ตัวอย่าง

ตรวจ 46,112 ตัวอย่าง ตรวจ 46,112 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 104 ตัวอย่างไม่ผ่าน 104 ตัวอย่าง

     รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�    
ตรวจพบเชื�อ Coliform bacteria

นํ�าแข็งนํ�าแข็ง

นํ�าดื�มนํ�าดื�ม

1.20 %1.20 %
ตรวจ 1,272 ตัวอย่าง ตรวจ 1,272 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 8 ตัวอย่างไม่ผ่าน 8 ตัวอย่าง

ตรวจ 25,927 ตัวอย่าง ตรวจ 25,927 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 149 ตัวอย่างไม่ผ่าน 149 ตัวอย่าง

ตรวจท้ังหมดตรวจท้ังหมด  

110,113 ตัวอยาง110,113 ตัวอยาง

ผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร
ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร ประจําปีงบประมาณ 2566ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร ประจําปีงบประมาณ 2566

# ด้วยความห่วงใยจากกรุงเทพมหานคร # ด้วยความห่วงใยจากกรุงเทพมหานคร 

มือผู้สัมผัสอาหาร

ตรวจท้ังหมดตรวจท้ังหมด  
3,127 ตัวอยาง3,127 ตัวอยาง

ตรวจ 1,164 ตัวอย่างตรวจ 1,164 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 11 ตัวอย่าง (0.95 %)ไม่ผ่าน 11 ตัวอย่าง (0.95 %)

อาหารพร้อมบริโภคทั�วไป

ตรวจ 1,306 ตัวอย่างตรวจ 1,306 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 5 ตัวอย่าง (0.38 %)ไม่ผ่าน 5 ตัวอย่าง (0.38 %)

ตรวจ 657 ตัวอย่างตรวจ 657 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง (0.30 %)ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง (0.30 %)

   รอ้ยละตัวอย่างอาหารที�   
ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp.

การป� องกันการป� องกัน

                    เป�นเชื�อโรคที�จะพบในจมูก ลําคอและบาดแผล
มักพบในอาหารที�สัมผัสผู้ปรุงโดยตรง ซึ�งทําให้เกิดอาการท้อง   
เสีย คลื�นไส้อาเจียน เกิดภาวะขาดนํ�าและความดันโลหิตตํ�า      

                      เป�นกลุ่มแบคทีเรียชนิดหนึ�ง ส่วนใหญ่    
อาศัยอยู่ในลําไส้มนุษย์หรือสัตว์ โดยทําให้เกิดโรคอาหารเป�น
พิษ อาการทั�วไป คือ ท้องร่วง ไข้ตํ�า คลื�นไส้ และอ่อนเพลีย  

S.aureusS.aureus

Salmonella Salmonella spp.spp.

B.cereusB.cereus

V.choleraeV.cholerae

ColiformsColiforms

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”
ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานครข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหารกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร
สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitationFoodSanitation
http://foodsanitation.bangkok.go.th/http://foodsanitation.bangkok.go.th/
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รับประทานอาหารที�ปรุงสุกรับประทานอาหารที�ปรุงสุก
ล้างมือให้สะอาดทุกครั�งก่อนรับประทานอาหารล้างมือให้สะอาดทุกครั�งก่อนรับประทานอาหาร
ปรุงอาหารให้สุกทั�วถึงและควรอุ่นอาหารทุก 2 ชั�วโมงปรุงอาหารให้สุกทั�วถึงและควรอุ่นอาหารทุก 2 ชั�วโมง
หากมีบาดแผลควรป�ดพลาสเตอร์และสวมถุงมือทุกครั�งหากมีบาดแผลควรป�ดพลาสเตอร์และสวมถุงมือทุกครั�ง
แยกมีดและเขียง ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุกเพื�อป�องกันแยกมีดและเขียง ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุกเพื�อป�องกัน
การปนเป��อนข้าม ( cross contamination )การปนเป��อนข้าม ( cross contamination )
ควรแช่อาหารในตู้เย็นที�อุณหภูมิเหมาะสมกับชนิดของอาหารควรแช่อาหารในตู้เย็นที�อุณหภูมิเหมาะสมกับชนิดของอาหาร

0.63 %0.63 %

1.46 %1.46 %

0.57 %0.57 %
0.23 %0.23 %

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Brackish_water&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84

