


สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

บอแรกซ์

ฟอรม์าลิน สารฟอกขาว

สารกันรา

กรดแรอิ่สระ

ตรวจ 26 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ 

ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่าง

ตรวจ 

5,481 ตัวอยา่ง

ตรวจ 

11,800 ตัวอยา่ง

ผา่นทกุตัวอยา่ง

ด้านเคมีด้านเคมี

รอ้ยละตัวอยา่งอาหารที�ตรวจพบสารเคมอัีนตราย
22,931 ตัวอย่าง
ตรวจทั�งหมด

ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร
   ไตรมาส 4 (กรกฎาคม - กันยายน) ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2566 

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitation

http://foodsanitation.bangkok.go.th/

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

(0.13%)

(0.06%)

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 15,211 ตัวอย่าง

สารโพลาร์ในนํ�ามันทอดซํ�า ไอโอดีนในเกลือ ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้ วัตถุกันเสียในเส้น
ตรวจ 1,478 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 1,424 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 11,679 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง 

(0.02%)

ตรวจ 630 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง 

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์
ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ

Coliform bacteriaตรวจทั�งหมด 44,259 ตัวอย่าง

อาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ 588 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง 

รอ้ยละ   

1.02

0.83

0.46

0.18

0.10

นํ�าแขง็

มอืผู้สมัผัสอาหาร

นํ�าดื�ม

ภาชนะสมัผัสอาหาร

ตรวจ 5,639  ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน 47 ตัวอย่าง 

ตรวจ 9,136 ตัวอย่าง  

ไม่ผ่าน 42 ตัวอย่าง 

ตรวจ 10,138 ตัวอย่าง  

ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง 

ตรวจ 18,758 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง

Salmonella spp.
ตรวจทั�งหมด 694 ตัวอย่าง

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 
756

ตัวอยาง

ตรวจ 
771

ตัวอยาง

ตรวจ 
445 

ตัวอยาง
ไมผาน 1 ตัวอยาง ไมผาน 3 ตัวอยาง

0.13% 0.39% 0.45%

ไมผาน 2 ตัวอยาง

ผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์ ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตรวจทั�งหมด 1,626 ตัวอย่าง

ตรวจ 11 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ 104 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 21 ตัวอย่าง

ตรวจ 15 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง

ตรวจ 27 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 13 ตัวอย่าง

ด้านเคมีด้านเคมี
ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 26  ตัวอย่าง

สารพิษจากเชื�อราในอาหารแห้ง 
(aflatoxin) ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้

ตรวจ      14  ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ      12  ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

# ด�วยความห�วงใยจาก# ด�วยความห�วงใยจาก    กรุงเทพมหานครกรุงเทพมหานคร  

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก

ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป

อาหารทะเลบริโภคดิบ

ขนมหวานหรือขนมไทย

0%

0%

0%

16.80%

28.57%

32.50%

ตรวจ 22 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ไมผ่่าน 7 ตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง

ตรวจ 

2,221 ตัวอยา่ง

ตรวจ
2,493 ตัวอยา่ง

ตรวจ
936 ตัวอยา่ง



สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

ตรวจ    10,138  ไม่ผ่าน    18 

                ไมใ่ชนํ้�ามนัทอดอาหารซํ�าเกิน 
     2 ครั�ง, ไมใ่ชไ้ฟแรงเกินไป, เปลี�ยนนํ�ามนับอ่ย  

      ขึ�นเมื�อทอดอาหารที�มเีครื�องปรงุรสปรมิาณมาก

FoodSanitation
# ด�วยความห�วงใยจาก# ด�วยความห�วงใยจาก    กรุงเทพมหานครกรุงเทพมหานคร  

                          หรอืนํ�ายาดองศพเป�น
สารก่อมะเรง็ในสิ�งมชีวีติ มลัีกษณะเป�น
ของเหลวใส ไมม่สี ีมกีลิ�นฉนุเฉพาะตัว

ฟอรม์าลิน

http://foodsanitation.bangkok.go.th/

ด้านเคมีด้านเคมี รอ้ยละตัวอยา่งอาหารที�ตรวจพบ
สารเคมอัีนตราย ตรวจทั�งหมด 22,931 ตัวอย่าง

ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร
   ไตรมาส 4 (กรกฎาคม - กันยายน) ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2566 

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 15,211 ตัวอย่าง

สารโพลาร์ในนํ�ามันทอดซํ�า ไอโอดีนในเกลือ ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้ วัตถุกันเสียในเส้น
ตรวจ 1,478 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 1,424 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 11,679 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง 

(0.02%)

ตรวจ 630 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง 

ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 26 ตัวอย่าง

สารพิษจากเชื�อราในอาหารแห้ง 
(aflatoxin)

ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้

ตรวจ      14 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ      12 ตัวอย่าง

ผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ

นํ�ามนัที�ผา่นการทอดหลายๆ ครั�ง ทําใหน้ํ�ามนั         
แตกตัวกลายเป�นสารประกอบมขีั�ว
ที�เรยีกวา่ "สารโพลาร"์                                        มลัีกษณะทางกายภาพ

    คือ มกีลิ�นเหมน็หนื  เหนยีว  มคีวนัขณะทอด

ขอ้แนะนํา

สารโพลาร์

ไอโอดนี
ไอโอดีน            มกัพบได้ในสตัวท์ะเลเป�นสว่นประกอบที�  

จาํเป�นสาํหรบัการผลิตฮอรโ์มนของต่อมธยัรอยด์
อันตรายของการขาดไอโอดีน
ผูใ้หญ่ เป�นโรคคอหอยพอก เหนื�อยง่าย 
เด็ก การเติบโตทางรา่งกายและสติป�ญญาชา้

หญงิมคีรรภ์ ในหญงิตั�งครรภ์ มคีวามเสี�ยงต่อ
ภาวะแท้ง

ยาฆ่าแมลง

ยาฆา่แมลง                           สารเคมสีาํหรบัชว่ยเพิ�มผลผลิตทางการ
เกษตร ดว้ยการกําจดัศัตรพูชืหรอืแมลงที�ทําให้
พชืผกัเสยีหายระหวา่งปลกู 
ผลกระทบต่อรา่งกาย ระบบประสาท
ระบบภมูคิุ้มกันของรา่งกาย
ระบบสมดลุของฮอรโ์มน
การเปลี�ยนแปลงชวีเคม ีและอวยัวะภายใน

        ของรา่งกาย
วธิกีารหลีกเลี�ยง
เลือกทานผกั ผลไมต้ามฤดกูาล เลือกซื�อผกัเกษตรอินทรยี์
 และล้างผกัอยา่งถกูวธิี

ผ่านทุกตัวอย่าง

อาหารกลุ่มเสี�ยง                             อาหารทะเลสด ผกั และ
ผลไม ้เชน่ ปลาหมกึ สไบนาง กุ้ง ปลาหมกึ
กรอบ
วธิกีารหลีกเลี�ยง
การดมกลิ�นจะต้องไมม่กีลิ�นฉนุแสบจมูก
อาหารที�สดผดิปกติทั�งที�ไมไ่ดแ้ชเ่ยน็

บอแรกซ์                     เป�นสารอันตรายที�อาจ
ถกูนํามาประกอบอาหารเพื�อเพิ�มความ
กรอบและเหนียวนุ่ม
อาหารกลุ่มเสี�ยง                              เนื�อสด หมูสด 
หมูบด หรอืปลาบด ทอดมนั ลกูชิ�น
ไสก้รอก หรอืหมูยอ
วธิกีารหลีกเลี�ยง

เลือกรบัประทานอาหารที�หลากหลาย
ล้างเนื�อสตัวก่์อนนําไปปรุงอาหาร

ฟอร์มาลนิ บอแรกซ์

บอแรกซ์

ฟอรม์าลิน สารฟอกขาว

สารกันรา

กรดแรอิ่สระ
ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่าง

ตรวจ 

5,481 ตัวอยา่ง

ตรวจ 

11,800 ตัวอยา่ง

ผา่นทกุตัวอยา่ง

(0.13%)

(0.06%)

ไมผ่า่น 7 ตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง

ตรวจ 

2,221 ตัวอยา่ง

ตรวจ
2,493 ตัวอยา่ง

ตรวจ
936 ตัวอยา่ง



สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

E.coli

E.coli S.aureus salmonella spp. B.cereus

ผ่าน 1,336 ตัวอย่าง

V.cholerae ผานทุกตัวอยาง

ในพื�นที�กรุงเทพมหานคร
   ไตรมาส 4 (กรกฎาคม - กันยายน) ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2566 

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ Coliform bacteria

ตรวจทั�งหมด 44,259 ตัวอย่าง

อาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ 588 ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง

รอ้ยละ   

1.02

0.83

0.46

0.18

0.10

นํ�าแขง็

มอืผู้สมัผัสอาหาร

นํ�าดื�ม

ภาชนะสมัผัสอาหาร

ตรวจ 5,639 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 47 ตัวอย่าง 

ตรวจ 9,136 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 42 ตัวอย่าง 

ตรวจ 10,138 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง 

ตรวจ 18,758 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp.
ตรวจทั�งหมด 694 ตัวอย่าง

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 
756

ตัวอยาง

ตรวจ 
771

ตัวอยาง

ตรวจ 
445 

ตัวอยาง
ไมผาน 1 ตัวอยาง ไมผาน 3 ตัวอยาง

0.13% 0.39% 0.45%

ไมผาน 2 ตัวอยาง

# ด�วยความห�วงใยจาก# ด�วยความห�วงใยจาก    กรุงเทพมหานครกรุงเทพมหานคร  

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitation

http://foodsanitation.bangkok.go.th/

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

การป้องกัน

S.aureus Salmonella spp. B.cereus Coliforms

ล้างมอืใหส้ะอาดทกุครั�งก่อนรบัประทานอาหาร
รบัประทานอาหารที�ปรงุสกุ

ปรงุอาหารใหส้กุทั�วถึง และควรอุ่นอาหารทกุ 2 ชั�วโมง

หากมบีาดแผลควรป�ดพลาสเตอรแ์ละสวมถงุมอืทกุครั�ง
แยกมดีและเขยีง ระหวา่งอาหารดบิและอาหารปรุงสกุ 

       เพื�อป�องกันการปนเป�� อนขา้ม (cross contamination)

  เป�นแบคทีเรยีที�พบในลําไส้
ของมนษุยแ์ละสตัวเ์ลือดอุ่น
พบปนเป�� อนในนํ�าที�ไมส่ะอาด
โดยทําใหเ้กิดอาการปวดท้อง
ท้องรว่ง อาการรุนแรงอาจ
ถ่ายเป�นเลือด

     เป�นเชื�อโรคที�จะพบในจมูก
ลําคอ และบาดแผล มกัพบใน

ซึ�งทําให้เกิด อาการท้องเสีย
คลื�นไสอ้าเจยีน เกิดภาวะขาดนํ�า    
และความดนัโลหติตํ�า

อาหารที�สมัผสัมอืผูป้รงุโดยตรง 

     เป�นแบคทีเรยีที�เป�นสาเหตุ
ของอาหารเป�นพิษ พบได้ใน
อาหารที�มาจากสตัว ์เชน่ หมู ไก่ 
เนื�อ เป�ด 

     เป�นแบคทีเรยีสรา้งสารพษิ 
ซึ�งจะจะขบัสารพษิออกมาขณะ
ปนเป�� อนอยูใ่นอาหาร พบไดทั้�วไป
ในธรรมชาติ  ในดนิ ฝุ�นละออง
ผลิตภัณฑ์จากพชื เชน่ ธญัพชื 
ขา้ว แป�ง

     เป�นกลุ่มแบคทีเรยีชนดิ
หนึ�งส่วนใหญ่อาศัยอยู่ใน
ลําไส้มนุษย์หรอืสัตว์ โดย
ทําใหเ้กิดโรคอาหารเป�นพษิ
อาการทั�วไปคือ ท้องร่วง 
ไขตํ้�า คลื�นไส ้และอ่อนเพลีย

การแชอ่าหารในตู้เยน็
       ที�อุณหภมูตํิ�ากวา่ 4 ๐C

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์
ผลตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก

อาหารทะเลบริโภคดิบ

ขนมหวานหรือขนมไทย

ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป
เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

V.cholerae

ร้อยละของตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตรวจทั�งหมด 1,626 ตัวอย่าง

ไม่ผ่าน 290 ตัวอย่าง

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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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

FoodSanitation

http://foodsanitation.bangkok.go.th/

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

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

ตรวจทั้งหมดตรวจทั้งหมด  

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

