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บทที ่1 
บทนาํ 

 
1.1 หลกัการและเหตผุล 

กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจค่อนข้างสูง มี
ประชากรอาศัยอยู่เป็นจํานวนมาก เป็นแหล่งศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหาร เป็นแหล่งการกระจายสินค้าไปยังทุก
ภูมิภาคของประเทศ แต่พบว่าแหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการนําเข้ามาจากต่างจังหวัด ซึ่งมีอยู่หลากหลาย
ช่องทาง การผลิตวัตถุดิบอาหารซึ่งคือต้นนํ้าของอาหารเป็นขั้นตอนการผลิตที่อยู่นอกเหนือการควบคุมกํากับ
ดูแลของกรุงเทพมหานคร ส่งผลให้แหล่งจําหน่ายอาหารซึ่งก็คือปลายทางของอาหารก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภคใน
กรุงเทพมหานครยังคงพบความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนสารเคมีต่างๆ ในวัตถุดิบอาหาร  

ปัจจุบันยังคงพบปัญหาการเกิดพิษภัยในอาหารทั้งการปนเป้ือนจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค หรือ
การนําสารเคมีที่เป็นอันตรายมาใช้ในอาหาร ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพหากมีการใช้ในปริมาณที่สูง กอง
สุขาภิบาลอาหารได้ตระหนักถึงภาระความรับผิดชอบที่มีความสําคัญย่ิง จึงได้สนับสนุนหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) ให้กับสํานักงานเขตทั้ง 6 กลุ่มเขต เพ่ือดําเนินกิจกรรม
ความปลอดภัยด้านอาหาร ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารครอบคลุมพ้ืนที่ทั่วกรุงเทพมหานคร 
ดังน้ัน เพ่ือความเข้มแข็งในการกํากับดูแลและการคุ้มครองผู้บริโภค กองสุขาภิบาลจึงได้ดําเนินกิจกรรมสํารวจ
สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานที่จําหน่าย มาอย่างต่อเน่ือง เพ่ือสร้างความเช่ือมั่นด้านความ
ปลอดภัยของอาหารและเสริมสร้างสุขภาพของประชาชนอย่างย่ังยืน 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือตรวจสอบและเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารของสถานที่จําหน่าย 
1.2.2 เพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารเสนอผู้บริหารในการพิจารณา

กําหนดนโยบาย 
1.2.3 เพ่ือเป็นข้อมูลในการประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนตระหนักในการเลือกบริโภคอาหาร

อย่างปลอดภัย 
 
1.3 ตัวชี้วัด/เป้าหมาย 

1.3.1 ร้อยละ 60 ของตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเป้ือนเช้ือโรค 
1.3.2 ร้อยละ 95 ของตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารพิษ 
1.2.3 ตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจหาเช้ือโรคหรือสารพิษไม่น้อยกว่า 100,000 

ตัวอย่าง 
 
1.4 ระยะเวลาดําเนินการ 

  ตุลาคม 2558 – กันยายน 2559 
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1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.5.1 ทราบสถานการณ์ของการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคและสารเคมีอันตรายในอาหารที่

จําหน่ายในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 
1.5.2 ผู้ประกอบการและผู้จําหน่ายเกิดความตระหนักและรับผิดชอบในด้านคุณภาพและ

ความปลอดภัยของอาหารท่ีนํามาจําหน่าย 
1.5.3เป็นข้อมูลสําหรับผู้บริหารในการกําหนดนโยบายและแนวทางการดําเนินงานด้านอาหาร

ปลอดภัย 
1.5.4 ผู้บริโภคมีความเช่ือมั่นในความปลอดภัยของอาหารและเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัย 
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บทที ่2 
สถานการณค์วามปลอดภยัดา้นอาหารในรอบ 5 ปีท่ีผ่านมา 

 
2.1 ด้านจุลินทรีย์ 
  จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารของ
กรุงเทพมหานคร ระหว่างปี 2554-2558 พบว่าสถานการณ์การปนเป้ือนของเช้ือ E.coli และ S.aureus มี
แนวโน้มลดลง ยกเว้นในปี 2558 ที่เพ่ิมสูงขึ้นเน่ืองจากได้มีการกําหนดตรวจในชนิดอาหารที่มีความเสี่ยงสูง 
และพบว่าการปนเป้ือนเช้ือ V.cholerae มีความไม่คงที่ ส่วน Salmonella spp. มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
รายละเอียดตามรูปที่ 1 

รูปที่ 1 ร้อยละการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2554-2558 

 
 

 
2.2 ด้านเคมี 
  จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านเคมีของกรุงเทพมหานครในช่วง 5 ปีล่าสุด ต้ังแต่ปี 
2554-2558 พบว่าสถานการณ์การปนเป้ือนสารเคมี 4 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารกันรา สารฟอกขาว และยาฆ่า
แมลงตกค้างในผักและผลไม้มีแนวโน้มลดลง แต่การปนเป้ือนฟอร์มาลินและสีสังเคราะห์กลับเพ่ิมสูงข้ึนในปี
ล่าสุด และจากการตรวจหาสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดอาหาร พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ปริมาณสารโพลาร์
เกินร้อยละ 25 ของน้ําหนัก) มีแนวโน้มลดลงอย่างมากแต่เพ่ิมสูงขึ้นเล็กน้อยในปีล่าสุด ส่วนนํ้าส้มสายชูปลอม
พบว่าลดลงอย่างต่อเน่ืองและไม่พบเลยในปีล่าสุด และปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคพบว่าแนวโน้มที่ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานลดลงเช่นกัน รายละเอียดตามรูปที่ 2 
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รูปที่ 2 ร้อยละการปนเป้ือนสารเคมีในอาหารและร้อยละอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์ ปี 2554-2558 

 
  
 

เมื่อวิเคราะห์ในภาพรวมทั้งด้านจุลินทรีย์และเคมีของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปีล่าสุด (ปี 2554-
2558) พบว่าสถานการณ์การปนเป้ือนของเช้ือที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารมีแนวโน้มไม่คงที่ โดยสูงขึ้น
ในปี 2558 เน่ืองจากมีการกําหนดตรวจในชนิดอาหารกลุ่มเสี่ยงมากข้ึน ส่วนการปนเป้ือนสารเคมีในอาหารมี
แนวโน้มลดลง  รายละเอียดตามรูปท่ี 3 

รูปที่ 3 ร้อยละการปนเป้ือนของสารเคมีและจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2554-2558 

 
 
 จากสถิติการปนเป้ือนสารเคมีและจุลินทรีย์แต่ละชนิด พบว่ายังคงเป็นปัญหาที่จําเป็นต้องได้รับการ
แก้ไขอย่างต่อเน่ืองต่อไป ซึ่งต้องอาศัยวิธีการและความร่วมมือจากหลายภาคส่วน รวมถึงการบังคับใช้กฎหมาย 
นอกเหนือไปจากการตรวจเฝ้าระวังที่จําเป็นต้องดําเนินการต่อไปอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้ทราบสถานการณ์
แนวโน้มต่างๆ สําหรับเป็นข้อมูลในการวางแผนแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบต่อไป 
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บทที ่3 
วธิกีารดาํเนนิงาน 

 
 การสํารวจสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารดําเนินการครอบคลุมพ้ืนที่ทั้ งหมด  50 
เขตในกรุงเทพมหานคร เป็นการดําเนินงานสอดคล้องตามยุทธศาสตร์มหานครปลอดภัย โดยการตรวจสอบเฝ้า
ระวังความปลอดภัยด้านอาหาร ในตลาด แผงลอย ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต ศูนย์อาหาร และโรงอาหารใน
โรงเรียน 
 
3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1) ชุดทดสอบเบื้องต้นที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 
- ชุดตรวจหาบอแรกซ์ ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหายาฆ่าแมลง ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
- ชุดตรวจหาสีสังเคราะห์ในอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
- ชุดตรวจหากรดแร่อิสระ ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
- ชุดตรวจหาปริมาณไอโอดีน ของศูนย์นวัตกรรมการเรียนรู้ มหาวิทยาลัยมหิดล 
- ชุดตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี 
- ชุดตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) ของกรมอนามัย 

 
2) วิธีการตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 กองสุขาภิบาลอาหารได้ว่าจ้าง บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการ
และวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชีย จํากัด (AMARC) เป็นหน่วยตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทาง
ห้องปฏิบัติการ โดยตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์หาเช้ือที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารตามเกณฑ์คุณภาพทาง        
จุลชีววิทยาของกรมกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
   
3.2 ตัวอย่างอาหารในการตรวจวิเคราะห์ 

1) ด้านจุลินทรีย์ 

ลาํดบั รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ประเภทตัวอยา่งอาหาร 
1 E. coli Salmonella spp. S. aureus และ V. cholerae ผัก ผลไม้ สลัด ส้มตํา 
2 Salmonella spp. S. aureus V. cholera  และ V.parahaemolyticus อาหารทะเลรับประทานดิบ 
3 E. coli Salmonella spp. S. aureus และ ยีสต์และรา ขนมปังมีไส้/ไม่มีไส้ 
4 E. coli Salmonella spp. S. aureus และ V. cholerae อาหารปรุงสุกทั่วไป 
5 E. coli Salmonella spp. S. aureus และ ยีสต์และรา เคร่ืองด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท 
6 MPN coliform E. coli S. aureus นํ้าแข็ง 
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2) ด้านเคมี 

ลาํดบั รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ตัวอยา่งอาหาร 
1 บอแรกซ์ หมูบด หมูยอ ลูกช้ิน 
2 ฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) ผักสด อาหารทะเลสด 
3 สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ผักและผลไม้ดอง 
4 สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ถั่วงอก ขิงซอย กระชายซอย สไบนาง เล็มมือนาง หนังหมู 
5 ยาฆ่าแมลง ผักและผลไม้สด 
6 สีสังเคราะห์ อาหารห้ามใส่สี เช่น ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
7 สารโพลาร์ นํ้ามันทอดอาหาร 
8 กรดแร่อิสระ (นํ้าส้มสายชูปลอม) นํ้าส้มสายชู 
9 ไอโอดีน เกลือบริโภค 

 
3.3 วิธีการดําเนินงาน 

1) รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐานเก่ียวกับสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารใน
ปีที่ผ่านมา เพ่ือนํามาประกอบในกาวางแผนการดําเนินงาน และงบประมาณที่ใช้ในการดําเนินงาน 

2) กําหนดตัวช้ีวัด เป้าหมาย ชนิดตัวอย่างอาหารกลุ่มเสี่ยงและวิธีการเก็บตัวอย่าง
อาหารโดยใช้หลักการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน ประกอบด้วยการสุ่มแบบแบ่งกลุ่ม (Cluster) และการสุ่ม
แบบเจาะจง (purposive sampling)  

3) จัดหาเครื่องมือและอุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่างและวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารเพ่ือ
สนับสนุนการดําเนินงานของสํานักงานเขต 

4) เก็บตัวอย่างตามแผนการเก็บตัวอย่าง และตรวจวิเคราะห์หาสารเคมีในอาหาร
โดยใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้น และส่งตรวจวิเคราะห์หาเช้ือโรคทางห้องปฏิบัติการ 

5) สรุปรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ ประสานแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์กรณีส่ง
ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการให้สํานักงานเขตเพ่ือรับทราบและพิจารณาดําเนินการแก้ไขปัญหาในพ้ืนที่
รับผิดชอบต่อไป 

6) สรุปรายงานผลการดําเนินการเสนอผู้บริหาร เพ่ือใช้ในการกําหนดนโยบาย แนวทาง 
และมาตรการในการติดตามกํากับดูแลอย่างต่อเน่ืองต่อไป 
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บทที ่4 
ผลการดาํเนนิงาน 

 
4.1 ตัวชี้วัด เป้าหมาย และผลการดําเนินงาน 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรุงเทพมหานครได้ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด้าน
อาหารในสถานประกอบการอาหารต่างๆ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยตรวจวิเคราะห์เบ้ืองต้นทางด้านเคมีและ
จุลินทรีย์ โดยตรวจวิเคราะห์ทั้งทางห้องปฏิบัติการและการใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test Kit) โดยมีตัวช้ีวัด
เป้าหมาย และผลการดําเนินงาน ดังน้ี 

 
ตารางที่ 1 ตัวช้ีวัด เป้าหมาย และผลการดําเนินงาน ปี 2559 

ตัวชีว้ัด เปา้หมาย ผลการดําเนินงาน 
1. จํานวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
    1.1 ทางห้องปฏิบัติการ 
    1.2 โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

 
3,000 
80,000 

 
3,056 
84,365 

2. จํานวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 
    2.1 โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

 
100,000 

 
149,536 

3. ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่
พบการปนเป้ือนเช้ือโรค 

ร้อยละ 65 ร้อยละ 75.7 

4. ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่
พบการปนเป้ือนสารพิษ 

ร้อยละ 90  ร้อยละ 99.75 

 
4.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ 

จากการสุ่มตัวอย่างอาหารท่ีวางจําหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต โรงเรียน 
และอาหารริมบาทวิถี จากสํานักงานเขตในกรุงเทพมหานครทั้ง 50 เขต จํานวนทั้งสิ้น 3,056 ตัวอย่าง ส่งตรวจ
วิเคราะห์หาเช้ือจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ พบตัวอย่างอาหารอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 2,313 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 75.7 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จํานวน 743 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 24.3 ดังแสดงในรูปที่ 4 

รูปที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ ปี 2559 

 



8 

 

 4.2.1 แยกวิเคราะห์ตามประเภทอาหาร 
  เมื่อวิเคราะห์แยกตามประเภทอาหาร พบว่าอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด คือ 
นํ้าแข็งบริโภค จํานวน 213 ตัวอย่าง จากท่ีตรวจทั้งหมด 325 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 65.5 รองลงมาคือ
เครื่องด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท จํานวน 71 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 275 ตัวอย่าง (ร้อยละ 25.8) 
อาหารปรุงสุกทั่วไป จํานวน 344 ตัวอย่าง จากท่ีตรวจทั้งหมด 1,714 ตัวอย่าง (ร้อยละ 20.1) อาหารทะเล
รับประทานดิบ จํานวน 17 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 103 ตัวอย่าง (ร้อยละ 16.5) อาหารดิบที่เตรียมหรือ
ปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่ม ผัก ผลไม้ สลัด ส้มตํา จํานวน 71 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 456 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 15.6) และที่พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด คือ ขนมปัง จํานวน 27 ตัวอย่าง จาก 183 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 14.8 รายละเอียดดังแสดงในรูปที่ 5 
 
รูปที ่5 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแยกตามประเภทอาหาร ปี 2559 

            
       

      
 4.2.2 แยกวิเคราะห์ตามชนิดของอาหาร 
 

4.2.2.1 ผัก ผลไม้ สลัด ส้มตํา  
  อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่ม ผัก ผลไม้ สลัด ส้มตํา จากผลการ
ตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 456 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 71 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.6 โดยพบว่า
ส้มตําไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 28.8 รองลงมาคือสลัด ร้อยละ 14.9 และผักผลไม้ ร้อยละ 2 
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที ่2 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารดิบที่เตรียมหรือพร้อมบริโภคได้ทันที กลุม่ ผกัผลไม ้
สลัด และส้มตํา ปี 2559 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 
ผกั ผลไม ้

1 แตงโม 41 0 0 0 0 0 
2 มะละกอ 31 0 0 0 0 0 
3 แคนตาลูป 18* 1 0 1 0 0 
4 มะม่วง 12* 0 0 0 0 0 
5 ฝรั่ง 11* 1 0 1 0 0 
6 สับปะรด 8* 0 0 0 0 0 
7 แอปเป้ิล 7* 0 0 0 0 0 
8 แก้วมังกร 5* 0 0 0 0 0 
9 ชมพู่ 4* 1 1 0 0 0 
10 ขนุน 3* 0 0 0 0 0 
11 สาล่ี 2* 0 0 0 0 0 
12 องุ่น 2* 0 0 0 0 0 
13 ส้มโอ 1* 0 0 0 0 0 

ตารางที ่1 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารดิบที่เตรียมหรือพร้อมบริโภคได้ทันที กลุ่ม ผัก
ผลไม้ สลัด และส้มตํา ปี 2559 (ต่อ) 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 
14 ข้าวโพด 1* 0 0 0 0 0 
15 มะเขือเทศ 1* 0 0 0 0 0 
16 ผลไม้รวมตัดแตง่ 1* 0 0 0 0 0 

รวม 148 3 (2.0%) 1 2 0 0 
สลดั 

1 สลัดผัก ผลไม้ 68 10 (14.7%) 10 0 0 1 
2 สลัดบาร์ 48 4 (8.3%) 2 0 2 0 
3 สลัดผัก+เนื้อสัตว ์ 27* 6 6 1 0 0 
4 สลัดแขก 5* 2 2 0 1 0 

รวม 148 22 (14.9%) 20 1 3 1 
ส้มตาํ 

1 ส้มตําไทย 133 44 40 1 9 0 
2 ส้มตําผลไม้ 10* 0 0 0 0 0 
3 ส้มตําปู 9* 1 1 0 0 0 
4 ส้มตําปูปลาร้า 8* 1 1 0 0 0 

รวม 160 46 (28.8%) 42 1 9 0 
รวมทัง้หมด 456 71 (15.6%) 63 4 12 1 
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*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
  2) จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 
  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่ม ผัก 
ผลไม้ สลัด ส้มตํา พบว่าอาหารปนเปื้อนเช้ือ E.coli มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 13.8 รองลงมาคือ Salmonella 
spp. ร้อยละ 2.6 และพบเชื้อ S.aureus ร้อยละ 0.9 และพบเชื้อ V.cholerae 1 ตัวอย่างในสลัดผักผลไม้ คิดเป็น  
ร้อยละ 0.2 ดังแสดงในรูปที่ 6 

รูปที ่6 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่ม ผัก 
ผลไม้ สลัด ส้มตํา ปี 2559 

 
  
  4.2.2.2 อาหารทะเลรบัประทานดิบ 
  อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มอาหารทะเลรับประทานดิบ จากผล
การตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 103 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 17 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16.5 
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 3 

ตารางที ่3 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารดิบที่เตรียมหรือพร้อมบริโภคได้ทันที กลุม่อาหารทะเล
รับประทานดิบ ปี 2559 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

S.aureus Salmonella spp. V.cholerae V.parahaemolyticus 
1 หอยนางรมสด 54 16 (29.6%) 0 6 1 9 
2 ปลาแซลมอน 44 1 (2.3%) 0 1 0 0 
3 ปลาทูน่า 5* 0 0 0 0 0 

รวม 103 17 (16.5%) 0 7 1 9 
*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
  2) จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 
  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มอาหาร
ทะเลรับประทานดิบ พบว่าอาหารปนเป้ือนเช้ือ V.parahaemolyticus มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 8.7 รองลงมาคือ 
Salmonella spp. ร้อยละ 6.8 และพบเชื้อ V.cholerae 1 ตัวอย่างในหอยนางรมสด คิดเป็นร้อยละ 1.0 โดยไม่พบ
การปนเปื้อนของเช้ือ S.aureus ในทุกตัวอย่าง ดังแสดงในรูปที่ 7 
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รูปที ่7 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มอาหาร
ทะเลรับประทานดิบ ปี 2559 

 
 

4.2.2.3 ขนมปังมีไส้หรือไม่มีไส้  
จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 183 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 27 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 14.8 โดยตรวจพบปนเป้ือน Yeasts and Molds และตรวจพบเช้ิอ E.coli ใน เค้ก 1 ตัวอย่าง
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 4 
ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทขนมปังมีไส้หรือไม่มีไส้ ปี 2559 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. Yeasts&Molds 
ขนมปงัมีไส ้

1 ขนมปังไส้สังขยา 22* 3 0 0 0 3 
2 ขนมปังไส้ลูกเกด 13* 0 0 0 0 0 
3 ขนมปังไส้เผือก 11* 1 0 0 0 1 
4 ขนมปังไส้กรอก 10* 1 0 0 0 1 
5 ขนมปังไส้หมูหยอง 8* 2 0 0 0 2 
6 ขนมปังเนยสด 7* 2 0 0 0 2 

รวม 71 9 (12.7%) 0 0 0 9 
ขนมปงัไมม่ไีส ้

1 ขนมปังแผ่น 41 4 0 0 0 4 
2 ขนมปังก้อน 13* 1 0 0 0 1 
3 ครัวซอง 10* 3 0 0 0 3 

รวม 64 8 (12.5%) 0 0 0 8 
อืน่ๆ 

1 โดนัท 25* 6 0 0 0 6 
2 เค้ก 16* 3 1 0 0 3 
3 พาย 4* 0 0 0 0 0 
4 เอแคล์ 3* 1 0 0 0 1 
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ตารางที ่4 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทขนมปังมีไส้หรือไม่มีไส ้ปี 2559 (ต่อ) 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. Yeasts&Molds 
รวม 48 10 (20.8%) 1 0 0 10 

รวมทัง้หมด 183 27(14.8%) 1 0 0 27 
*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
  2) จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 
 เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในอาหารประเภทขนมปังมีไส้หรือไม่มีไส้ พบว่าอาหารปนเป้ือน 
Yeasts&Molds มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 14.8 รองลงมาคือ E.coli พบ 1 ตัวอย่างในเค้ก คิดเป็นร้อยละ 0.5 และ
ตรวจไม่พบ Salmonella spp. และ S.aureus ในตัวอย่างอาหารเลย ดังแสดงในรูปที่ 8 

รูปที ่8 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารประเภทขนมปังมีไส้หรือไม่มีไส ้ปี 2559 

 
 

  4.2.2.4 อาหารปรุงสุกทั่วไป  
  1) อาหารปรุงสุกทั่วไปที่ไม่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 
  จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 1,470 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 341 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 23.2 โดยพบว่าข้าวมันไก่พบปนเป้ือนสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 63.7 รองลงมาคือข้าวหมู
แดง/หมูกรอบพบปนเป้ือนร้อยละ 58.3 และยํา พบปนเป้ือนร้อยละ 38.9 ใกล้เคียงกับข้าวขาหมูที่พบปนเป้ือน
ร้อยละ 36.5 และที่พบปนเป้ือนน้อยที่สุด คือ ข้าวไข่เจียว พบปนเป้ือนร้อยละ 6.1 รายละเอียดแสดงในตารางที่ 5 

ตารางที ่5 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปท่ีไม่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ปี 2559 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 
1 ข้าวมันไก ่ 157 100 (63.7%) 100 3 18 0 
2 ข้าวหมูแดง/หมกุรอบ 139 81 (58.3%) 79 6 10 6 
3 ยํา 72 28 (38.9%) 27 2 3 0 
4 ข้าวขาหมู 137 50 (36.5%) 50 0 1 1 
5 แกงไม่ใส่กะท ิ 133 14 (10.5%) 13 1 1 0 
6 ข้าวกะเพรา 240 23 (9.6%) 21 0 1 2 
7 ก๋วยเตี๋ยว  200 18 (9.0%) 17 0 1 0 
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ตารางที ่5 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปท่ีไม่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ปี 2559 (ต่อ) 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 
8 แกงใส่กะท ิ 98 9 (9.2%) 9 0 0 0 
9 แซนวิส 64 4 (6.3%) 4 0 0 0 
10 ข้าวไขเ่จียว 228 14 (6.1%) 11 3 0 0 
11 ซูชิ 2* 0 0 0 0 0 
 รวม 1,470 341 (23.2%) 331 15 35 9 

 
  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในอาหารปรุงสุกทั่วไปที่ไม่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ พบว่า
อาหารปนเป้ือนเช้ือ E.coli มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 22.5 รองลงมาคือ Salmonella spp. ร้อยละ 2.4 และพบ
เชื้อ S.aureus ร้อยละ 1.0 และพบเช้ือ V.cholerae 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.6 ดังแสดงในรูปที่ 9 

รูปที่ 9 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารปรุงสุกทั่วไปที่ไม่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ปี 2559 

 
 
 
  2) อาหารปรุงสุกทั่วไปที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 
  จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 244 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 3 ตัวอย่าง คิด
เป็นร้อยละ 1.2 โดยพบในยําทะเล 2 ตัวอย่าง และซูชิ 1 ตัวอย่าง รายละเอียดแสดงในตารางที่ 6 

ตารางที ่6 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปท่ีมีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ปี 2559 

ลําดบั ชนดิอาหาร ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

S.aureus Salmonella spp. V.cholerae V.parahaemolyticus 
1 ยําทะเล 102 2 (2.0%) 0 2 0 0 
2 ซูชิ 54 1 (1.9%) 0 0 0 1 
3 ก๋วยเตี๋ยวทะเล 40 0 0 0 0 0 
4 แกงใส่กะท ิ 20* 0 0 0 0 0 
5 กะเพราทะเล 14* 0 0 0 0 0 
6 แกงไม่ใส่กะท ิ 14* 0 0 0 0 0 

รวม 244 3 (1.2%) 0 2 0 1 
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*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
  2) จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 
  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในอาหารปรุงสุกทั่วไปท่ีมีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ พบว่า
อาหารปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp. มากที่สุด จํานวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.8 และตรวจพบเช้ือ 
V.parahaemolyticus จํานวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.4 และตรวจไม่พบเช้ือ V.cholerae และเชื้อ S.aureus 
ในทุกตัวอย่าง ดังแสดงในรูปที่ 10 

รูปที ่10 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารปรุงสุกทั่วไปที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ปี 2559 

 
 

  4.2.2.5 เครือ่งดืม่ที่ไมบ่รรจใุนภาชนะปิดสนทิ 
  เครื่องด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ได้แก่ เครื่องด่ืมรถเข็น/แผงลอยริมถนน/ร้านอาหาร 

เช่น นํ้าผักผลไม้ นํ้าหวาน ชา กาแฟ เป็นต้น จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 275 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน 71 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25.8 รายละเอียดแสดงในตารางที่ 7 

ตารางที ่7 ผลการตรวจวิเคราะห์เคร่ืองด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ปี 2559 

ลําดบั ชนดิเครือ่งดืม่ ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. Molds Yeasts
1 น้ําผัก/ผลไม้ 78 41 (52.6%) 16 0 0 13 28 
2 ชา 51 11 (21.6%) 4 0 1 0 6 
3 ชาใส่นม 48 8 (16.7%) 4 0 0 2 3 
4 โกโก้/ไมโล ใส่นม 30 5 (16.7%) 3 0 0 0 3 
5 กาแฟใส่นม 29* 4  1 0 0 0 4 
6 กาแฟ  20* 1  0 0 0 0 1 
7 น้ําหวานเฮลบลูบอย 18* 1  1 0 0 0 0 
8 น้ําเต้าหู ้ 1* 0 0 0 0 0 0 

รวม 275 71 (25.8%) 29 0 1 15 45 
*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
  2) จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 



15 

 

  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในเครื่องด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท พบว่าตัวอย่างอาหาร
ปนเป้ือน Yeasts มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 16.4 รองลงมาคือ E.coli  ร้อยละ 10.5 Molds ร้อยละ 5.5 และ พบ 
Salmonella spp 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.4 ทั้งนี้ S.aureus ในทุกตัวอย่าง ดังแสดงในรูปที่ 11 แต่อย่างไรก็ตาม
ในแง่ของความปลอดภัยยังไม่มีข้อมูลทางระบาดวิทยาว่าการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนยีสต์หรือเช้ือราจะทําให้เกิด
อันตรายหรือการก่อโรค เว้นแต่สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxin) ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องสาร
ปนเปื้อนในอาหารกําหนดไว้เป็นการเฉพาะ 

รูปที ่11 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างเครื่องด่ืมที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ปี 2559 

 
 
  4.2.2.6 น้ําแขง็บริโภค 

  จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 325 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 213 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 65.5 รายละเอียดแสดงในตารางที่ 8 

ตารางที ่8 ผลการตรวจวิเคราะห์นํ้าแข็งบริโภค ปี 2559 

ลําดบั ชนดิน้าํแขง็ ตรวจ ไม่ผา่น 
เชือ้จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

E.coli S.aureus Salmonella spp. Coliforms 
1 น้ําแข็งบด 117 85 (72.6%) 59 0 0 84 
2 น้ําแข็งกอ้น 208 128 (61.5%) 73 1 0 126 
 รวม 325 213 (65.5%) 132 1 0 210 

*หมายเหตุ :  1) อาหาร 1 ตัวอย่างสามารถตรวจพบเช้ือได้หลายชนิด 
 
  เมื่อวิเคราะห์แยกรายเช้ือในนํ้าแข็งบริโภค พบว่าอาหารปนเป้ือนเช้ือ coliforms มากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 64.6 รองลงมาคือ E.coli ร้อยละ 40.6 และพบเชื้อ S.aureus 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.3 ทั้งน้ื 
ไม่พบการปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp. ในทุกตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ 12 
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รูปที ่12 ร้อยละของเช้ือจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างนํ้าแข็งบริโภค ปี 2559 

 
 

4.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์โดยชุดทดสอบเบื้องต้น 
ตรวจการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น ซึ่งเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียถือเป็นดัชนีช้ีวัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือน
เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 84,365 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน 79,399 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 94.11 และพบปนเป้ือน 4,966 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.89 
 
4.4 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีโดยชุดทดสอบเบื้องต้น 

ตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้นทั้งหมด 149,536 รายการ ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 149,159 รายการ คิดเป็นร้อยละ 99.75 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 377 รายการ คิดเป็นร้อยละ0.25 
ผลการตรวจวิเคราะห์แสดงในตารางที่ 9 

ตารางที่ 9 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านเคมี ปี 2559 

รายการตรวจวเิคราะห ์
จํานวนทีต่รวจ 

(รายการ) 

ผา่นเกณฑ์
มาตรฐาน 
(รายการ) 

ร้อยละ 
ไมผ่่านเกณฑ์

มาตรฐาน (รายการ) 
ร้อยละ 

บอแรกซ ์ 29,362 29,325 99.87 37 0.13 
ฟอร์มาลิน 16,279 16,196 99.49 83 0.51 
สารฟอกขาว 13,393 13,393 100 0 0 
สารกันรา 11,504 11,499 99.96 5 0.04 
ยาฆ่าแมลง 58,214 58,146 99.88 68 0.12 
สีสังเคราะห์ 4,259 4,225 99.2 34 0.8 
สารโพลาร์ 4,399 4,308 97.93 91 2.07 
กรดแร่อิสระ 6,583 6,574 99.86 9 0.14 
ไอโอดีน 5,543 5,493 99.1 50 0.90 

รวม 149,536 149,159 99.75 377 0.25 
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4.4.1 จําแนกตามชนิดของการปนเปื้อน 
4.4.1.1 การปนเปื้อนบอแรกซ์ในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนบอแรกซ์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 29,362

ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน 29,325 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.87 และพบปนเป้ือน 37 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 0.13 โดยตรวจพบในเนื้อสัตว์ได้แก่ เน้ือปลา เน้ือวัว หมูบด ตับสด เน้ือหมู และพบในผลิตภัณฑ์จาก
เน้ือสัตว์ ได้แก่ เก๊ียวและลูกช้ินอย่างละ 1 ตัวอย่างรายละเอียดแสดงในตารางที่ 10 

ตารางที ่10 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

เน้ือปลา 362 3 0.83
เน้ือวัว 1,364 6 0.44
หมูบด 4,847 18 0.37
ตับสด 323 1 0.31
เน้ือหมู 5,897 7 0.12
เน้ือไก่ 4716 0 0
เคร่ืองในสด 130 0 0
เน้ือเป็ด 63 0 0
ปลาหมึก 46 0 0
หนังหมู 25* 0 -
กุ้ง 6* 0 -
ปลาหมึกกรอบ 6* 0 -
เน้ือแพะ 6* 0 -
เล็บมือนาง 5* 0 -
เน้ือปู 4* 0 -
เน้ือแกะ 2* 0 -

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

เก๊ียว 82 1 1.22
ลูกช้ิน 5,707 1 0.02
ไส้กรอก 1,929 0 0
หมูยอ 590 0 0
ปูอัด 473 0 0
ทอดมัน 367 0 0
ฮือก๊วย 229 0 0
แฮม 228 0 0
เบคอน 184 0 0
แหนม 144 0 0
กุนเชียง 91 0 0
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ตารางที ่10 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 

ขนมจีบ 55 0 0
จ๊อ 47 0 0
โบโลน่า 46 0 0
เลือด (ก้อน) 16* 0 -
ปลาแผ่น 10* 0 -
เอ็นแก้ว 10* 0 -
กระเพาะปลา 4* 0 -

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทับทิมกรอบ 410 0 0
อาหารเจ 205 0 0
ลอดช่อง 181 0 0
เต้าหู้ 167 0 0
เฉาก๊วย 109 0 0
วุ้นมะพร้าว 67 0 0
หมี่กึง 43 0 0
วุ้น 25* 0 -
เส้นบุก โซบะ อูด้ง 21* 0 -
โปรตีนเกษตร 16* 0 -
เส้นก๋วยเต๋ียว 15* 0 -
เม็ดไข่มุก 9* 0 -
ซาหลิ่ม 7* 0 -
มะม่วงดอง 6* 0 -
ฟรุตสลัด 6* 0 -
ซาลาเปา 6* 0 -
นํ้าแป้งทําขนม 6* 0 -
ลูกชิด 5* 0 -
ขนมปัง 5* 0 -
มะกอกดอง 4* 0 -
เม็ดสาคู 4* 0 -
เฟรนฟราย 4* 0 -
เส้นมะละกอ 4* 0 -
ฝร่ังดอง 3* 0 -
ลูกเดือย 3* 0 -
ปาท่องโก๋ 2* 0 -
แห้ว 2* 0 -
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ตารางที ่10 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 

ไข่หวาน 2* 0 -
ไส้ขนม 2* 0 -
ข้าวทอด 1* 0 -
หัวไชเท้าทอด 1* 0 -
แปะก๊วย 1* 0 -
พุดด้ิง 1* 0 -
ขนมช้ัน 1* 0 -
แผ่นเก๊ียว 1* 0 -
วุ้นเส้น 1* 0 -
โปรตีนไข่ 1* 0 -
ข้าวโพด 1* 0 -

รวม 29,362 37 0.13
*หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.2 การปนเปื้อนฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) ในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนฟอร์มาลินในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 16,279

ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน 16,196 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.49 และพบปนเป้ือน 83 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 0.51 โดยตรวจพบในสไบนาง ปลาหมึกกรอบ ผ้าขี้ริ้ว แมงกระพรุน ปลาหมึกสด กุ้งสด เห็ดหอมและเห็ด 
ออรินจิ รายละเอียดแสดงในตารางที่ 11 

ตารางที ่11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 

สไบนาง  582 13 2.23
ปลาหมึกกรอบ  1,485 33 2.22
ผ้าขี้ริ้ว  406 4 0.99
แมงกะพรุน  228 1 0.44
ปลาหมึกสด 4,475 12 0.27
กุ้งสด 4,453 2 0.04
ปลา 1,246 0 0
หอย  626 0 0
เล็บมือนาง 444 0 0
เน้ือปู  140 0 0
หนังหมู  97 0 0
เน้ือไก่ 89 0 0
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ตารางที ่11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 

เคร่ืองในหม ู 66 0 0
เน้ือหมู  57 0 0
ตับสด  35 0 0
เน้ือวัว 17* 0 -
กั๊ง 13* 0 -
ไข่ปลาหมึก 4* 0 -
เน้ือเป็ด 2* 0 -
ปลิงทะเล 2* 0 -
ไข่กุ้ง 1* 0 -

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 
 

ลูกช้ินปลา 14* 0 -
ไส้กรอก  7* 0 -
กระเพาะปลา 2* 0 -
ปลาเส้น 2* 0 -
ปูดอง 1* 0 -
หมูยอ 1* 0 -
เอ็นแก้ว 1* 0 -
แหนม 1* 0 -

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

เห็ดหอม  307 17 5.54
เห็ดออรินจิ  54 1 1.85
เห็ดฟาง 709 0 0
เห็ดหูหนู 274 0 0
เห็ดนางฟ้า  143 0 0
เห็ดเข็มทอง 76 0 0
ผักสด 31 0 0
ข้าวโพดอ่อน 21* 0 -
คะน้า  21* 0 -
ถั่วฝักยาว 16* 0 -
เห็ดชิเมจิ 12* 0 -
มะละกอ 10* 0 -
แครอท  8* 0 -
ผักกาดขาว 7* 0 -
ผักบุ้ง 6* 0 -
ถั่วงอก  6* 0 -
ชะอม 6* 0 -
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 ตารางที ่11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

ผักชี 5* 0 -
เห็ดโคน 5* 0 -
วุ้นเส้น 4* 0 -
กะหล่ําปลี 4* 0 -
กุยช่าย 3* 0 -
ต้นหอม 3* 0 -
เชอร่ี 3* 0 -
มะเขือเทศ 3* 0 -
ผักกาดหอม 3* 0 -
ฝร่ัง 3* 0 -
ผักกาดแก้ว 3 0 -
มะกอก 3* 0 -
มะม่วง 3* 0 -
สาหร่าย 3* 0 -
หน่อไม้ฝร่ัง 3* 0 -
พริกไทย 3* 0 -
เห็ดหลินจือ 2* 0 -
ถั่วลันเตา 2* 0 -
แตงกวา 2* 0 -
ดอกไม้กวาด 2* 0 -
เรดโอ๊ค 2* 0 -
ผักกาดดอง 2* 0 -
มะเขือเทศ 1* 0 -
ฟักทอง 1* 0 -
สตรอเบอรี่ 1* 0 -
ยอดมะพร้าว 1* 0 -
เห็ดภูฎาน 1* 0 -
เห็ดชิตาเกะ 1* 0 -
เห็ดนางรม 1* 0 -
เห็ดแชมปิญอง 1* 0 -
เต้าหู้ 1* 0 -
หัวไชโป๊ว 1* 0 -
หอมหัวใหญ ่ 1* 0 -

รวม 16,279 83 0.51
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 *หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.3 การปนเปื้อนสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ในอาหาร 

พบว่า ตรวจทั้งหมด 13,393 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือนทั้ง 13,393 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 รายละเอียด
แสดงในตารางที่ 12 

ตารางที ่12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 

เล็บมือนาง  688 0 0
หนังหมู  393 0 0
ผ้าขี้ริ้ว  142 0 0
สไบนาง  124 0 0
แมงกะพรุน 9* 0 -
ไส้หม ู 7* 0 -
เอ็นหมู  3* 0 -
เน้ือปลา  2* 0 -
เคร่ืองในสัตว์ 2* 0 -
ปลาหมึกกรอบ 1* 0 -
หอยนางรม 1* 0 -

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 

แหนม 9* 0 -
กระเพาะปลา 1* 0 -
หอยดอง 1* 0 -

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 

ถั่วงอก  4,961 0 0
ขิงห่ันฝอย  2,125 0 0
เส้นก๋วยเต๋ียว  1,401 0 0
กระชายห่ันฝอย  892 0 0
เห็ดหูหนูขาว  614 0 0
เส้นขนมจีน บุก  อูด้ง 412 0 0
นํ้าตาลทรายขาว 365 0 0
นํ้าตาลป๊ิบ  319 0 0
ยอดมะพร้าว 246 0 0
วุ้นเส้น  94 0 0
เห็ดฟาง  56 0 0
หัวไชเท้า  54 0 0
เห็ดเข็มทอง  46 0 0
หน่อไม้ต้ม 38 0 0



23 

 

ตารางที ่12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตะไคร้ซอย 35 0 0
เก้ียมอ๋ี 33 0 0
ขิงดอง  29* 0 -
เส้นบะหมี่ 28* 0 -
นํ้าตาลมะพร้าว 28* 0 -
เห็ดนางฟ้า  25* 0 -
เต้าหู้ขาว 25* 0 -
หน่อไม้ดอง 25* 0 -
แป้งทําขนม 24* 0 -
ขมิ้นขาว  23* 0 -
ดอกไม้จีน  12* 0 -
กระเทียมดอง  10* 0 -
เย่ือไผ่ 10* 0 -
ขึ้นช่าย 10* 0 -
วุ้นมะพร้าว 9* 0 -
กุ้ยช่ายขาว 8* 0 -
ตะเกียบ 8* 0 -
เส้นมะละกอ 6* 0 -
เห็ดหลินจือ 4* 0 -
เห็ดหอม 3* 0 -
เห็ดออรินจิ 3* 0 -
ผักกาดดอง  2* 0 -
หมี่กรอบ 2* 0 -
หมี่กึ๋ง 2* 0 -
แห้ว 2* 0 -
เห็ดชิเมจิ 2* 0 -
ลูกชิด 2* 0 -
ข่า 2* 0 -
ฮวยซัว 1* 0 -
เก้ียมฉ่าย 1* 0 -
เห็ดภูฎาน 1* 0 -
เห็ดหิมะ 1* 0 -
เห็ดนางรม 1* 0 -
กิมจ ิ 1* 0 -
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ตารางที ่12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 

กุ้งเจ 1* 0 -
ข้าวโพดอ่อน 1* 0 -
ข้าวบาเล่ย์ 1* 0 -
ฟรุ๊ตสลัด (เยลลี่) 1* 0 -
เก๊ียวกรอบ 1* 0 -
มะพร้าวขูด 1* 0 -
เห็ดเป่าฮ้ือ 1* 0 -
เห็ดขอน 1* 0 -
ฟองเต้าหู้ 1* 0 -

รวม 13,393 0 0
 *หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.4 การปนเปื้อนสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในอาหาร พบว่า ตรวจ

ทั้งหมด 11,504 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน 11,499 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.96 และพบปนเป้ือน 5 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.04 โดยตรวจพบในมะม่วงดอง กระเทียมดอง และผักกาดดอง รายละเอียดแสดงใน
ตารางที่ 13 

 
ตารางที ่13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลซิิลิค) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 

กุ้งแห้ง  120 0 -
ปลาหมึกกรอบ 19* 0 -
หนังหมู 5* 0 -
ปลาแห้ง 3* 0 -
ปลาดอกไม้ 3* 0 -
ปลาหมึกแห้ง 1* 0 -

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 
 
 
 
 

ปูดอง 182 0 0
แหนม  49 0 0
หอยดอง 47 0 0
หมูยอ  39 0 0
ไส้กรอก 22* 0 -
กุนเชียง  11* 0 -
หมูหยอง 8* 0 -
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ตารางที ่13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลซิิลิค) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 
 
 
 
 

ปลาร้า  6* 0 -
ปลากรอบ 6* 0 -
กะปิ 5* 0 -
กระเพาะปลา 4* 0 -
หมูแผ่น 2* 0 -
ทอดมัน 1* 0 -
ปลาแนม 1* 0 -
ปลาเค็ม 1* 0 -
เบคอน 1* 0 -

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

มะม่วงดอง  363 1 0.28
กระเทียมดอง  1,231 1 0.08
ผักกาดดอง  2,942 2 0.07
หน่อไม้ดอง 1,985 0 0
ขิงดอง  933 0 0
ถั่วลิสงป่น  565 0 0
พริกแกง  421 0 0
บ๊วยดอง  358 0 0
เส้นก๋วยเต๋ียว  347 0 0
พริกป่น  286 0 0
มะนาวดอง  165 0 0
หัวไชโป๊ว 147 0 0
แตงกวาดอง  108 0 0
บะหม่ี 81 0 0
มะกอกดอง  79 0 0
ขนมจีน 64 0 0
มะยมดอง  57 0 0
เก้ียมฉ่าย 52 0 0
ข้าวคั่ว 49 0 0
กิมจ ิ 49 0 0
หัวไชท้าวดอง 44 0 0
พริกแห้ง 42 0 0
ลูกเกด  30 0 0
หอมดอง  28* 0 -
เห็ดหูหนู  27* 0 -



26 

 

ตารางที ่13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลซิิลิค) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

มะขามดอง  26* 0 -
เห็ดหอม  25* 0 -
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 25* 0 -
พริกดองนํ้าส้ม 24* 1 -
ผักดอง 24* 0 -
กระเทียมเจียว 23* 0 -
มะดันดอง 22* 0 -
องุ่นดอง  22* 0 -
เต้าเจี้ยว  20* 0 -
ฝร่ังดอง  17* 0 -
หน่อไม้ต้ม 16* 0 -
ผงชา  16* 0 -
แอลมอล 16* 0 -
ลูกชิด 16* 0 -
กระท้อนแช่อ่ิม 13* 0 -
ผลไม้ดอง 12* 0 -
พริกเกลือ 11* 0 -
ขนมปัง 10* 0 -
ขิงซอย  10* 0 -
มะกอกเช่ือม 10* 0 -
นํ้าพริกเผา 9* 0 -
หน่อไม้จีน 9* 0 -
เต้าหู้ 8* 0 -
ดอกไม้จีน 8* 0 -
ต้ังฉ่ายดอง 8* 0 -
เมล็ดกาแฟ 7* 0 -
นํ้าชา 7* 0 -
วุ้นเส้น 6* 0 -
ผักเสี้ยนดอง 6* 0 -
นํ้าพริกป่น 5* 0 -
เก้ียมอ๋ี 5* 0 -
พุทราดอง 5* 0 -
ฝร่ังแช่บ๊วย 4* 0 -
นํ้าตาลทราย 3* 0 -
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ตารางที ่13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลซิิลิค) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

พริกไทย 3* 0 -
แป้งโรตี 3* 0 -
ถั่วดอง 3* 0 -
ผงว้ิงแซ่บ 3* 0 -
ช็อคโกแล็ตชิพ 3* 0 -
ถั่วงอก 3* 0 -
ท้อดอง 3* 0 -
พุทราอบแห้ง 3* 0 -
นํ้าผึ้ง 2* 0 -
สาคู 2* 0 -
เชอร่ีเช่ือม 2* 0 -
เฉาก๊วย 2* 0 -
สตรอว์เบอร์รี่เช่ือม 2* 0 -
มะพร้าวแก้ว 2* 0 -
กะหล่ําปลีดอง 2* 0 -
แปะก๊วย  2* 0 -
แครอทดอง 2* 0 -
มะพร้าวทอด 2* 0 -
ต้นหอมดอง 1* 0 -
เห็ดเข็มทอง 1* 0 -
นํ้าตาลป๊ีบ 1* 0 -
ผงกระหรี่ 1* 0 -
มะกะโรนี 1* 0 -
หอมแดง 1* 0 -
กระเทียม 1* 0 -
มะละกอดอง 1* 0 -
นํ้ามะนาวผง 1* 0 -
งาขาว 1* 0 -
กระชายซอย 1* 0 -
สะตอดอง 1* 0 -
ออริกาโน่ 1* 0 -
กระเจ๊ียบแห้ง 1* 0 -
ครีมเทียม 1* 0 -
กาน่าฉ่าย 1* 0 -
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ตารางที ่13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลซิิลิค) ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

ดอกเก๊กฮวยแห้ง 1* 0 -
ถั่วทอด 1* 0 -
มะม่วงกวน 1* 0 -
บ๊วยเค็ม 1* 0 -
วุ้น 1* 0 -
แครกเกอร ์ 1* 0 -
กงฉ่ายหวาน 1* 0 -

รวม 11,504 5 0.04
*หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.5 การปนเปื้อนยาฆ่าแมลงในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนยาฆ่าแมลงในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 58,214 

ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน 58,146 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.88 และพบปนเป้ือน 68 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 0.12 โดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบมากท่ีสุด คือ กะหล่ําปลี รองลงมาได้แก่ คะน้า แตงกวา และใบมะกรูด 
ตามลําดับ รายละเอียดแสดงในตารางที่ 14 

ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ ปลาเค็ม 5* 0 -
เน้ือแดดเดียว 3* 0 -
ปลาแห้ง 1* 0 -
ปลาช่อนแดดเดียว 1* 0 -

พืชผักและผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มะเขือ 298 2 0.67
กะหล่ําปลี 3,768 21 0.56
แตงกวา 2,621 9 0.34
คะน้า 4,583 15 0.33
บวบ 336 1 0.30
พริกสด 1,463 4 0.27
แครอท 912 2 0.22
ผักกาดขาว 2,910 6 0.21
ต้นหอม 3,735 7 0.19
ขึ้นฉ่าย 1,388 1 0.07
ถั่วฝักยาว 3,734 0 0.00
ผักชี 3,388 0 0.00
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ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักและผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กวางตุ้ง 2,924 0 0.00
ผักบุ้ง 2,348 0 0.00
มะเขือเทศ 1,712 0 0.00
ผักกาดหอม 1,646 0 0.00
ใบโหระพา 1,410 0 0.00
มะเขือเปราะ 1,034 0 0.00
ใบกะเพรา 938 0 0.00
พริกแดง 915 0 0.00
กะหล่ําดอก 815 0 0.00
ถั่วพู 676 0 0.00
ผักชีฝร่ัง 658 0 0.00
บร็อคโคลี่ 655 0 0.00
ใบบัวบก 625 0 0.00
ผักชีลาว 619 0 0.00
แขนงคะน้า 608 0 0.00
ผักกาดแก้ว 514 0 0.00
พริกหยวก 513 0 0.00
ข้าวโพดอ่อน 513 0 0.00
มะเขือยาว 496 0 0.00
ถั่วลันเตา 491 0 0.00
พริกข้ีหนู 396 0 0.00
หอมหัวใหญ ่ 396 0 0.00
ใบแมงลัก 385 0 0.00
ผักโขม 368 0 0.00
พริกช้ีฟ้า 343 0 0.00
เห็ดต่างๆ 341 0 0.00
หอมแดง 340 0 0.00
ใบสะระแหน่ 338 0 0.00
มะระ 333 0 0.00
ใบกุ้ยช่าย 272 0 0.00
ผักกระเฉด 257 0 0.00
หน่อไม้ฝร่ัง 239 0 0.00
ผักสลัด 232 0 0.00
ฟัก 218 0 0.00
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ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักและผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวไชเท้า 217 0 0.00
ใบต้ังโอ๋ 193 0 0.00
ดอกหอม 185 0 0.00
มะเขือพวง 170 0 0.00
ชะอม 150 0 0.00
ผักปวยเล้ง 135 0 0.00
มะเขือม่วง 131 0 0.00
ใบมะกรูด 127 0 0.00
ถั่วแขก 121 0 0.00
พริกหวาน 120 0 0.00
กรีนโอ๊ค 117 0 0.00
แตงร้าน 117 0 0.00
ผักกาดเขียว 97 0 0.00
ฟักทอง 97 0 0.00
เรดโอ๊ค 95 0 0.00
กระเจ๊ียบเขียว 92 0 0.00
ผักกาดหางหงษ์ 90 0 0.00
มะระขี้นก 85 0 0.00
ตําลึง 84 0 0.00
ดอกกุ้ยช่าย 81 0 0.00
ถั่วงอก 64 0 0.00
ผักแพรว 61 0 0.00
นํ้าเต้า 60 0 0.00
ยอดฟักแม้ว 52 0 0.00
ใบชะพลู 51 0 0.00
กระชาย 48 0 0.00
ผักหวาน 46 0 0.00
พริกเขียว 42 0 0.00
ดอกแค 41 0 0.00
ตะไคร้ 39 0 0.00
ขิง 34 0 0.00
ผักปลัง 30 0 0.00
หัวไชโป๊ว 29* 0 -
ผักพาย 27* 0 -
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ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักและผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใบกระโดน 27* 0 -
ดอกไม้กวาด 27* 0 -
มะนาว 26* 0 -
ถั่วแปบ 25* 0 -
ผักกูด 21* 0 -
ผักฮ่องเต้ 21* 0 -
กระเทียม 21* 0 -
ดอกกระเจ๊ียบ 21* 0 -
ดอกขจร 18* 0 -
หน่อไม้ 17* 0 -
ดอกไม้สด 16* 0 -
พริกเหลือง 15* 0 -
ต้ังฉ่าย 13* 0 -
ยอดฟักทอง 11* 0 -
ถั่วหวาน 11* 0 -
ใบยอ 11* 0 -
กระถิน 10* 0 -
มะเขือขาว 10* 0 -
ผักแขยง 9* 0 -
บีทรูท 9* 0 -
ข่า 8* 0 -
ผักกระโฉม 8* 0 -
ใบเหลียง 7* 0 -
ผักขม 7* 0 -
ผักครอส 7* 0 -
ใบเตย 7* 0 -
ยอดสะเดา 6* 0 -
เซลารี ่ 6* 0 -
ใบกุ้ยช่ายขาว 5* 0 -
ต้นอ่อนทานตะวัน 5* 0 -
ผักหนาม 5* 0 -
ผักกาดขม 4* 0 -
หัวปลี 4* 0 -
ใบย่านาง 4* 0 -
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ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักและผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผักคราดหัวแหวน 4* 0 -
ยอดมะม่วงหิมพานต์ 3* 0 -
ว่านรางจืด 2* 0 -
ใบมะกอก 2* 0 -
ถั่วแระ 2* 0 -
จิงจูฉ่าย 2* 0 -
สาหร่ายเขียว 2* 0 -
มันฝรั่ง 2* 0 -
ผักบัตเตอร์เฮด 2* 0 -
สะตอ 2* 0 -
ดอกโสน 2* 0 -
พริกไทยอ่อน 2* 0 -
พาสลีย์ 2* 0 -
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 2* 0 -
ใบขี้เหล็ก 1* 0 -
แห้ว 1* 0 -
ใบย่ีหร่า 1* 0 -
ผักไฮโดร 1* 0 -
ถั่วลิสง 1* 0 -
ผักกาดสร้อย 1* 0 -
ผักฉ่อย 1* 0 -
พิทเล่ 1* 0 -
ถั่วเขียว 1* 0 -
ถั่วแดง 1* 0 -
ผักแว่น 1* 0 -
ใบมันปู 1* 0 -
ใบชะมวง 1* 0 -
ถั่วลูกไก่ 1* 0 -
สายบัว 1* 0 -

ผลไม ้ ฝร่ัง 153 0 0.00
องุ่น 111 0 0.00
แอปเป้ิล 100 0 0.00
ชมพู่ 93 0 0.00
มะม่วง 79 0 0.00
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ตารางที ่14 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

ผลไม ้
 

ส้ม 73 0 0.00
แตงโม 68 0 0.00
มะละกอ 67 0 0.00
เงาะ 26* 0 -
สาลี ่ 22* 0 -
แคนตาลูป 14* 0 -
แตงไทย 13* 0 -
สับปะรด 12* 0 -
สตรอว์เบอร์รี่ 10* 0 -
ลองกอง 10* 0 -
แก้วมังกร 8* 0 -
มังคุด 8* 0 -
กล้วย 6* 0 -
ละมุด 6* 0 -
ลําใย 4* 0 -
กีว่ี 3* 0 -
พุทรา 3* 0 -
มะกอก 3* 0 -
มันแกว 3* 0 -
อะโวคาโด 2* 0 -
ทับทิม 2* 0 -
ลูกพรุน 2* 0 -
เชอร่ี 1* 0 -
เมล่อน 1* 0 -
ลูกพลับ 1* 0 -

รวม 58,214 68 0.12
*หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.6  การปนเปื้อนสีสังเคราะห์ในอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนสีสังเคราะห์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 4,259 

ตัวอย่าง ไม่พบการปนเป้ือนทั้ง 4,225 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.20 พบปนเป้ือน จํานวน 34 ตัวอย่าง คิด
เป็นร้อยละ 0.80 โดยตรวจพบในกุ้งแห้ง กะปิ หมูแดง พริกแกง ซอสเย็นตาโฟ แตงกวาดอง และเกล็ดนํ้าตาล
แดง รายละเอียดแสดงในตารางที่ 15 
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ตารางที ่15 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
 

กุ้งแห้ง 2,102 21 1.00
เน้ือไก่ 17 0 -
หมึกแห้ง 12 0 -
ปลาแห้ง 9 0 -
ไข่ปลา 2 0 -

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
 

กะปิ 55 3 5.45
กุนเชียง 455 0 0.00
ไส้กรอก 321 0 0.00
ปูอัด 76 0 0.00
แหนม 44 0 0.00
หมูแดง 27* 1 -
หมูยอ 22* 0 -
ทอดมัน 17* 0 -
หมูแผ่น 14* 0 -
ปลาแผ่น 11* 0 -
ลูกช้ินกุ้ง 6* 0 -
หมูหยอง 6* 0 -
ลูกช้ิน 3* 0 -
ปลาหวาน 2* 0 -
ลูกช้ินปลารูปสตัว์ 2* 0 -
ปลาทูหวาน 2* 0 -
เน้ือแดดเดียว 1* 1 -
หอยกระบวย 1* 0 -
ปลาแดง 1* 0 -

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

ซอสเย็นตาโฟ 69 1 1.45
พริกแกง 437 1 0.23
พริกป่น 107 0 0.00
เส้นบะหมี่ ราเมง  47 0 0.00
นํ้าตาลป๊ีบ 45 0 0.00
กระเทียมดอง 14* 0 -
นํ้าพริกเผา 9* 0 -
เต้าหู้ย้ี 8* 0 -
ซอสพริก 7* 0 -
ขิงดอง 6* 0 -
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ตารางที ่15 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

พืชผักผลไมแ้ละผลิตภัณฑ์ 
 

ไส้ขนมเบ้ือง 6* 0 -
แผ่นเก๊ียว 5* 0 -
ซอสมะเขือเทศ 5* 0 -
หน่อไม้ฝร่ัง 5* 0 -
แตงกวาดอง 4* 2 -
เกล็ดนํ้าตาลสี 3* 1 -
ซีอ๊ิว 3* 0 -
ผงชาเขียว 2* 0 -
สีผสมอาหาร 2* 0 -
เส้นมักกะโรนี 1* 0 -
สาหร่าย 1* 0 -
ผงแคนตาลูป 1* 0 -
ผงชา 1* 0 -
ผงชานม 1* 0 -
เส้นพาสต้า 1* 0 -

อาหารพร้อมบริโภค/
เคร่ืองด่ืม 
  

วุ้นสี 52 2 3.85
เยลลี ่ 61 0 0.00
นํ้าชานมเย็น 25* 0 -
ทับทิมกรอบ 23* 0 -
นํ้าชาเขียว 20* 0 -
เชอร่ีเช่ือม 11* 0 -
ลอดช่อง 9* 0 -
ฝร่ังแช่บ๊วย 9* 0 -
ซาหริ่ม 7* 0 -
แยมโรล 7* 0 -
ซูชิ 6* 0 -
สังขยา 4* 0 -
นํ้าโกโก้เย็น 3* 0 -
วุ้นมะพร้าว 2* 0 -
ครองแครง 2* 0 -
ขนมช้ัน 2* 0 -
สตรอเบอรี่เช่ือม 2* 0 -
ผลไม้อบแห้ง 2* 0 -
สับประรดเช่ือม 1* 1 -
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ตารางที ่15 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเป้ือนในตัวอย่างอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

อาหารพร้อมบริโภค/
เคร่ืองด่ืม 
  

ฝอยทอง 1* 0 -
นํ้าเก๊กฮวย 1* 0 -
นํ้าเขียว 1* 0 -
นํ้าแดง 1* 0 -
นํ้าชามะนาว 1* 0 -
นํ้าส้ม 1* 0 -
บ๊วยดอง 1* 0 -
มะเขือเทศอบแห้ง 1* 0 -
มะขามดอง 1* 0 -
มะม่วงดอง 1* 0 -
ขนมตาล 1* 0 -
เม็ดสาคู 1* 0 -
ลูกชุบ 1* 0 -

รวม 4,259 34 0.80
*หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.7 การปนเปื้อนสารโพลาร์ในน้ํามันทอดอาหาร 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การปนเป้ือนสารโพลาร์ในนํ้ามันทอดอาหาร พบว่า ตรวจ

ทั้งหมด 4,399 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของนํ้าหนัก) 4,308 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 97.93 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 91 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.07 โดยกลุ่ม
ตัวอย่างที่ตรวจพบมากที่สุด คือ นํ้ามันทอดอาหารที่ไม่ระบุชนิด จํานวน 87 ตัวอย่าง รองลงมาได้แก่ นํ้ามัน
ทอดปลา 1 ตัวอย่าง รายละเอียดแสดงในตารางที่ 16 

ตารางที ่16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเป้ือนในตัวอย่างนํ้ามันทอดอาหาร ปี 2559 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

น้ํามนัทอดอาหาร 
  
  
  
  
  
  

นํ้ามันทอดอาหาร(ไม่ระบุชนิด) 3,279 87 2.65

นํ้ามันทอดปลา 99 1 1.01

นํ้ามันทอดไก่ 307 0 0.00

นํ้ามันทอดลูกช้ิน 194 0 0.00

นํ้ามันทอดหมู 127 0 0.00

นํ้ามันทอดไส้กรอก 53 0 0.00
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ตารางที ่16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเป้ือนในตัวอย่างนํ้ามันทอดอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

น้ํามนัทอดอาหาร 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

นํ้ามันทอดทอดมัน 46 0 0.00

นํ้ามันทอดกล้วย 37 0 0.00

นํ้ามันทอดกระเทียมเจียว 37 0 0.00

นํ้ามันทอดปาท่องโก๋ 27* 0 -

นํ้ามันทอดเฟรนฟราย 25* 1 -

นํ้ามันทอดเต้าหู้ 24* 0 -

นํ้ามันทอดกุ้ยช่าย 18* 0 -

นํ้ามันทอดเน้ือ 17* 0 -

นํ้ามันทอดขนมปัง 14* 0 -

นํ้ามันทอดกุ้ง 13* 0 -

นํ้ามันทอดเก๊ียว 13* 0 -

นํ้ามันทอดเผือก 10* 0 -

นํ้ามันทอดไข่ 10* 0 -

นํ้ามันทอดโดนัท 9* 0 -

นํ้ามันทอดมันฝรั่ง 6* 0 -

นํ้ามันทอดปอเป๊ียะ 5* 0 -

นํ้ามันทอดป้ันสิบ 5* 0 -

นํ้ามันทอดกุนเชียง 4* 0 -
น้ํามนัทอดอาหาร นํ้ามันทอดขนม 3* 0 -

นํ้ามันทอดผักชุบแป้ง 3* 0 -

นํ้ามันทอดหอยทอด 3* 0 -

นํ้ามันทอดนักเก็ต 2* 1 -

นํ้ามันทอดแป้งโรตี 2* 0 -

นํ้ามันทอดพาย 1* 1 -

นํ้ามันขนมครก 1* 0 -

นํ้ามันทอดข้าวโพด 1* 0 -

นํ้ามันทอดฝักบัว 1* 0 -

นํ้ามันทอดไก่จ๊อ 1* 0 -
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ตารางที ่16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเป้ือนในตัวอย่างนํ้ามันทอดอาหาร ปี 2559 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร จํานวนทีต่รวจ 
ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน 
จํานวน ร้อยละ 

น้ํามนัทอดอาหาร นํ้ามันทอดถั่ว 1* 0 -

นํ้ามันทอดปากเป็ด 1* 0 -
รวม  4,399 91 2.07

*หมายเหตุ : จํานวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นํามาคํานวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดลําดับ 
 

4.4.1.8 ปริมาณกรดแร่อิสระ (น้ําส้มสายชูปลอม) 
จากผลการสํารวจสถานการณ์การใช้นํ้าส้มสายชูปลอม พบว่า ตรวจทั้งหมด 6,583 ตัวอย่าง 

เป็นนํ้าส้มสายชูแท้ 6,574 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.86 และพบน้ําส้มสายชูปลอม จํานวน 9 ตัวอย่าง      
คิดเป็นร้อยละ 0.14 

 
4.4.1.9 ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 
จากผลการสํารวจสถานการณ์ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พบว่า ตรวจทั้งหมด 5,543

ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีนอยู่ระหว่าง 20 มก./กก. - 40 มก./กก.) จํานวน 5,493 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.10 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีนน้อยกว่า 20 มก./กก. หรือ
มากกว่า 40 มก./กก.) จํานวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.9 

 
4.5 ผลการตรวจคุณภาพอาหารจําแนกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 
  เมื่อวิเคราะห์จําแนกตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร ได้แก่ ตลาดประเภทที่ 1    
(มีโครงสร้างอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร 
และโรงอาหารในโรงเรียน พบว่า โรงอาหารในโรงเรียนมีตัวอย่างอาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด ร้อย
ละ 6.60 รองลงมาคือ ร้านอาหาร แผงลอยริมบาทวิถี ซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดประเภทที่ 1 และตลาดประเภทท่ี 
2 ร้อยละ 3.13 1.45 1.26 0.79 และ 0.57 ตามลําดับ เมื่อแยกวิเคราะห์ด้านเคมี พบว่า โรงอาหารในโรงเรียน
มีปัญหาตรวจพบสารเคมีปนเป้ือนในอาหารมากที่สุด เช่นเดียวกับการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียซึ่งพบใน
โรงเรียนมากที่สุดเช่นกัน ส่วนการปนเป้ือนเช้ือก่อโรคที่ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการพบว่าปนเป้ือนใน
อาหารแผงลอยริมบาทวิถีมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 30.39 ดังแสดงในตารางที่ 17 
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ตารางที่ 17 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2559 

รายการตรวจ
วเิคราะห ์

สถานประกอบการอาหาร 
ตลาดประเภทที ่1 ตลาดประเภทที ่2 ซเูปอรม์ารเ์กต็/มนิิมารท์ 

จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์
จาํนวน % จาํนวน % จาํนวน % 

บอแรกซ์ 4,722 13 0.28 1,740 1 0.06 2,327 0 0
ฟอร์มาลิน 3,344 31 0.93 1,377 7 0.51 534 16 3.00
สารฟอกขาว 3,201 0 0 1,251 0 0 294 0 0
สารกันรา 3,022 2 0.07 1,283 0 0 932 0 0
ยาฆ่าแมลง 30,952 68 0.22 9,154 0 0 1,500 0 0
สีสังเคราะห์ 961 15 1.56 333 0 0 225 4 1.78
โพลาร์ 324 43 13.27 382 6 1.57 54 0 0
กรดแร่อิสระ 4,190 0 0 183 0 0 195 0 0
ไอโอดีน 334 2 0.60 177 0 0 228 0 0

รวมดา้นเคม ี 51,050 174 0.34 15,880 14 0.09 6,289 20 0.32
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 1,412 73 5.17 1,257 83 6.60 7,154 91 1.27
เชื้อที่ก่อโรค* 633 170 26.86 - - - 828 69 8.33

รวมทัง้หมด 53,095 417 0.79 17,137 97 0.57 14,271 180 1.26

รายการตรวจ
วเิคราะห ์

สถานประกอบการอาหาร 
แผงลอยรมิบาทวถิ ี รา้นอาหาร โรงอาหารในโรงเรยีน 

จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ จาํนวน
ทัง้หมด 

ไม่ผา่นเกณฑ ์
จาํนวน % จาํนวน % จาํนวน % 

บอแรกซ์ 4,490 3 0.07 12,886 17 0.13 2,968 2 0.67
ฟอร์มาลิน 1,922 1 0.05 8,346 23 0.28 667 5 0.75
สารฟอกขาว 2,251 0 0 5,445 0 0 875 0 0
สารกันรา 1,587 0 0 4,159 3 0.07 456 0 0
ยาฆ่าแมลง 4,004 0 0 10,853 0 0 1,638 0 0
สีสังเคราะห์ 682 0 0 1,821 11 0.60 220 3 1.37
โพลาร์ 948 13 1.37 2,370 26 1.10 302 3 0.99
กรดแร่อิสระ 1,565 7 0.45 3,589 1 0.03 610 0 0
ไอโอดีน 1,212 2 0.17 2,966 24 0.81 612 21 3.43

รวมดา้นเคม ี 18,661 26 0.14 52,435 105 0.20 8,348 34 0.41
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 14,216 361 2.54 42,861 2529 5.90 16,904 1,633 9.66
เชื้อที่ก่อโรค* 306 93 30.39 1,404 391 27.85 - - -

รวมทัง้หมด 33,183 480 1.45 96,700 3,025 3.13 25,252 1,667 6.60
หมายเหตุ: 1. * เช้ือที่ก่อโรค หมายถึง เช้ือที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร 
    2. – หมายถึง ในปี 2559 ไม่มีกลุ่มตัวอย่างอาหารจากตลาดประเภทที่ 2 และโรงอาหารในโรงเรียน 
ที่มีการตรวจหาเช้ือที่ก่อโรคทางห้องปฏิบัติการ 
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4.6 ผลการตรวจคุณภาพอาหารจําแนกตามรายกลุ่มเขต 
เมื่อวิเคราะห์แยกตามรายกลุ่มเขต พบว่า กลุ่มเขตที่มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์

และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ คิดเป็นร้อยละ 4.94 รองลงมา คือ กลุ่มเขต
กรุงเทพตะวันออก คิดเป็นร้อยละ 3.36 และกลุ่มเขตที่มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่
ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ ร้อยละ 0.80 ดังแสดงในรูปที่ 13 

รูปที่ 13 ร้อยละตัวอย่างอาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน แยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2559 

 
 
  4.6.1 กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ 

พบว่า เขตบางเขนมีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด 
(ร้อยละ 16.67) รองลงมา คือ เขตหลักสี่ ร้อยละ 12.57 และพบว่าเขตบางซื่อมีตัวอย่างอาหารตรวจพบ
เช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.67 ดังแสดงในรูปที่ 14 

รูปที ่14 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ ปี 2559  
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4.6.2 กลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก  
พบว่า เขตคลองสามวามีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มาก

ที่สุด (ร้อยละ 9.17) รองลงมา คือ เขตคันนายาว ร้อยละ 7.32 และพบว่าเชตบางกะปิมีตัวอย่างอาหารตรวจ
พบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.40 ดังแสดงในรูปที่ 15 

รูปที่ 15 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก ปี 2559 

  
 
4.6.3 กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง  
พบว่า เขตพญาไท มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด 

(ร้อยละ 6.89) รองลงมา คือ เขตดินแดง ร้อยละ 4.15 และพบว่าเชตวังทองหลางมีตัวอย่างอาหารตรวจพบ
เช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.07 ดังแสดงในรูปที่ 16 

รูปที่ 16 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง ปี 2559 
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4.6.4 กลุ่มเขตกรุงเทพใต้  
พบว่า เขตสาทรมีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด 

(ร้อยละ 8.05) รองลงมา คือ เขตปทุมวัน ร้อยละ 4.56 และพบว่าเขตคลองเตยมีตัวอย่างอาหารตรวจพบ
เช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.40 ดังแสดงในรูปที่ 17 

รูปที่ 17 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มเขตกรุงเทพใต้ ปี 2559 

 
           

4.6.5 กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ  
พบว่า เขตบางกอกใหญ่มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มาก

ที่สุด (ร้อยละ 1.26) รองลงมา คือ เขตคลองสาน ร้อยละ 1.09 และพบว่าเขตทวีวัฒนามีตัวอย่างอาหารตรวจ
พบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.31 ดังแสดงในรูปที่ 18 

รูปที่ 18 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ ปี 2559 
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4.6.6 กลุ่มเขตกรุงธนใต้  
พบว่า เขตราษฎร์บูรณะมีตัวอย่างอาหารตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มาก

ที่สุด (ร้อยละ 11.33) รองลงมา คือ เขตบางบอน ร้อยละ 5.14 และพบว่าเขตทุ่งครุมีตัวอย่างอาหารตรวจพบ
เช้ือจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.54 ดังแสดงในรูปที่ 19 

รปูที ่19 ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน กลุม่เขตกรุงธนใต้ ปี 2559 

     
 
 รายละเอียดการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้นและการตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการแยกรายกลุ่มเขต แสดงในตารางที่ 18 

ตารางที่ 18 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2559 

ลํา 
ดบั 

สํานกังาน
เขต 

ตรวจโดยใชช้ดุทดสอบเบือ้งตน้ ตรวจทางหอ้งปฏิบตักิาร 
รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจุลชวีวทิยา ดา้นจุลชวีวทิยา 
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ 

ไม่ผา่น
เกณฑ ์

ตรวจ 
ไม่ผา่น
เกณฑ ์

% 

กรงุเทพเหนอื 
1.1 บางเขน 1,598 96 903 318 61 13 2,562 427 16.67
1.2 จตุจักร 4,403 11 5,525 149 149 34 10,077 194 1.93
1.3 บางซ่ือ 2,520 1 1,718 17 61 11 4,299 29 0.67
1.4 ลาดพร้าว 1,395 4 1,026 178 61 6 2,482 188 7.57
1.5 หลักส่ี 2,542 23 1,152 438 61 11 3,755 472 12.57
1.6 ดอนเมือง 2,357 4 704 13 61 16 3,122 33 1.06
1.7 สายไหม 4,327 12 2,080 245 61 17 6,468 274 4.24

รวม 19,142 151 13,108 1,358 515 108 32,765 1,617 4.94
กรงุเทพตะวนัออก 
2.1 คันนายาว 1,112 0 1,875 209 61 14 3,048 223 7.32
2.2 คลองสามวา 1,873 3 781 235 61 11 2,715 249 9.17
2.3 บางกะป ิ 1,398 3 1,810 0 61 10 3,269 13 0.40
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ตารางที่ 18 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2559 (ต่อ) 

ลํา 
ดบั 

สํานกังาน
เขต 

ตรวจโดยใชช้ดุทดสอบเบือ้งตน้ ตรวจทางหอ้งปฏิบตักิาร 
รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจุลชวีวทิยา ดา้นจุลชวีวทิยา 
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ 

ไม่ผา่น
เกณฑ ์

ตรวจ 
ไม่ผา่น
เกณฑ ์

% 

2.4 บึงกุ่ม 2,332 10 920 124 61 14 3,313 148 4.47
2.5 ประเวศ 3,504 3 1,167 16 62 10 4,733 29 0.61
2.6 มีนบุรี 5,234 0 1,927 251 61 12 7,222 263 3.64
2.7 ลาดกระบัง 1,435 3 612 54 61 14 2,108 71 3.37
2.8 สะพานสูง 797 0 643 44 61 16 1,501 60 4.00
2.9 หนองจอก 3,429 0 729 15 61 10 4,219 25 0.59

รวม 21,114 22 10,464 948 550 111 32,128 1,081 3.36
กรงุเทพกลาง 
3.1 ห้วยขวาง 2,809 3 2,108 37 61 18 4,978 58 1.17
3.2 ดินแดง 1,584 2 715 96 61 14 2,360 112 4.75
3.3 ดุสิต 9,039 3 3,611 103 61 12 12,711 118 0.93
3.4 ป้อมปราบฯ 3,105 2 1,998 113 61 14 5,164 129 2.50
3.5 พญาไท 2,320 0 1,930 297 61 17 4,311 314 7.28
3.6 พระนคร 4,366 1 2,495 109 61 17 6,922 127 1.83
3.7 วังทองหลาง 3,658 4 2,287 0 61 18 6,006 22 0.37
3.8 ราชเทวี 3,427 0 1,220 6 61 22 4,708 28 0.59
3.9 สัมพันธวงศ์ 1,119 1 1,513 16 61 17 2,693 34 1.26

รวม 31,427 16 17,877 777 549 149 49,853 942 1.89
กรงุเทพใต ้
4.1 สวนหลวง 2,546 1 461 0 61 20 3,068 21 0.68
4.2 คลองเตย 4,220 0 1,,181 0 79 22 5,480 22 0.40
4.3 บางคอแหลม 1,334 4 2,006 16 53 12 3,393 32 0.94
4.4 บางนา 2,995 16 2,864 70 61 16 5,920 102 1.72
4.5 บางรัก 5,138 82 4,513 54 61 12 9,712 148 1.52
4.6 ปทุมวัน 639 2 145 16 72 21 856 39 4.56
4.7 พระโขนง 4,050 0 2,255 30 61 16 6,366 46 0.72
4.8 ยานนาวา 7,054 22 3,576 235 61 5 10,691 262 2.45
4.9 วัฒนา 1,061 5 1,664 45 61 18 2,786 68 2.44
4.10 สาทร 3,513 11 2,313 447 61 16 5,887 474 8.05

รวม 32,550 143 20,978 913 631 158 54,159 1214 2.24
กรงุธนเหนอื 
5.1 บางกอกน้อย 2,292 4 1,788 0 61 24 4,141 28 0.68
5.2 คลองสาน 1,405 0 913 10 61 16 2,379 26 1.09
5.3 จอมทอง 3,486 6 925 16 61 18 4,472 40 0.89
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ตารางที่ 18 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2559 (ต่อ) 

ลํา 
ดบั 

สํานกังาน
เขต 

ตรวจโดยใชช้ดุทดสอบเบือ้งตน้ ตรวจทางหอ้งปฏิบตักิาร 
รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจุลชวีวทิยา ดา้นจุลชวีวทิยา 
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ ไม่ผา่น

เกณฑ ์
ตรวจ 

ไม่ผา่น
เกณฑ ์

ตรวจ 
ไม่ผา่น
เกณฑ ์

% 

5.4 ตลิ่งชัน 1,565 0 1,187 3 83 23 2,835 26 0.92
5.5 ทวีวัฒนา 3,533 0 1,897 0 61 17 5,491 17 0.31
5.6 ธนบุรี 3,545 0 612 0 61 14 4,218 14 0.33
5.7 บางกอกใหญ่ 4,324 1 1,030 57 61 10 5,415 68 1.26
5.8 บางพลัด 5,684 0 1,144 52 65 16 6,893 68 0.99

รวม 25,834 11 9,496 138 514 138 35,844 287 0.80
กรงุธนใต ้
6.1 บางแค 2,477 6 3779 202 61 13 6,317 221 3.50
6.2 ทุ่งครุ 3,456 1 2791 22 61 11 6,308 34 0.54
6.3 บางขุนเทียน 3,312 1 656 27 61 13 4,029 41 1.02
6.4 บางบอน 3,096 18 1957 226 61 19 5,114 263 5.14
6.5 ภาษีเจริญ 678 2 361 14 61 10 1,100 26 2.36
6.6 ราษฎร์บูรณะ 785 5 1316 223 61 17 2,162 245 11.33
6.7 หนองแขม 5,665 1 1582 118 61 6 7,308 125 1.71

รวม 19,469 34 12442 832 427 89 32,338 955 2.95
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บทที ่5 
บทสรปุ 

 
5.1 บทสรุป 

จากการดําเนินการด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจนถึงปัจจุบัน พบว่าอัตราป่วย
ด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากรในกรุงเทพมหานครมีแนวโน้มลดลง ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง
นับต้ังแต่ปี 2554-2558 โดยพบ 772.1 696.6 707.3 668.5 และ 678.1 ต่อแสนประชากรตามลําดับ โดย
พบว่าในช่วงเวลาเดียวกันอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากรในระดับประเทศมีแนวโน้ม
ลดลงเช่นกัน (2,068.1 1,913.4 1,756.5 1,687.1 และ 1,650.4 ตามลําดับ) ดังแสดงในรูปที่ 20 

รูปที่ 20 อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากร 5 ปีย้อนหลัง ปี 2554-2558  

  
 

ถึงแม้ว่าการดําเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจะมีสถิติดีขึ้นเป็นลําดับก็
ตาม แต่พบว่าอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันในกรุงเทพมหานครยังคงพบในระดับสูงแม้ว่าจะตํ่ากว่า
ในระดับภาพรวมของประเทศ ซึ่งอาจจะมีปัจจัยอ่ืนๆ นอกเหนือจากปัจจัยที่กล่าวถึงในโครงการฯ เข้ามามี
ผลกระทบ เช่น การท่ีประชาชนไม่ใส่ใจด้านสิทธิและกฎหมายที่ควรรับรู้และการนําไปบังคับใช้ และการละเลย
การใส่ใจดูแลสุขภาพของผู้บริโภค รวมถึงการไม่ใส่ใจต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารที่สะอาด ปลอดภัย 
นอกจากน้ีจากข้อมูลด้านระบาดวิทยาพบว่าการเกิดอาการอุจจาระร่วงเฉียบพลันเกิดได้จากหลายสาเหตุทั้งเช้ือ
แบคทีเรีย ไวรัส หรือปาราสิต โดยเฉพาะไวรัสโรต้าที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคอุจจาระร่วงในเด็กอายุตํ่ากว่าห้าปีน้ัน 
สามารถแพร่กระจายเช้ือได้ง่ายทั้งจากการรับประทานอาหารและนํ้าที่มีเช้ือปนเป้ือน หรือการสัมผัสกับพ้ืนผิวที่
มีเช้ือโรคติดอยู่ หรือทางการติดเช้ือทางการหายใจ จึงเป็นสาเหตุให้อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันใน
กรุงเทพมหานครยังคงพบในระดับสูง 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
  กรุงเทพมหานครยังคงเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัยด้านอาหารแม้ว่าสถานการณ์
โดยรวมจะดีขึ้นโดยลําดับ ทั้งน้ี สืบเน่ืองจากกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหาร เป็นแหล่ง
การกระจายสินค้า แหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการนําเข้ามาจากต่างจังหวัด ซึ่งมีอยู่หลากหลายช่องทาง 
การผลิตวัตถุดิบอาหารซึ่งคือต้นนํ้าของอาหารเป็นขั้นตอนการผลิตที่อยู่นอกเหนือการควบคุมกํากับดูแลของ



47 

 

กรุงเทพมหานคร ส่งผลให้แหล่งจําหน่ายอาหารซึ่งก็คือปลายทางของอาหารก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภคใน
กรุงเทพมหานครยังคงพบความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารเคมีต่างๆ ในวัตถุดิบอาหาร ซึ่งสถานการณ์ความไม่
ปลอดภัยด้านอาหารในกรุงเทพมหานครมีความเก่ียวข้องเช่ือมโยงในหลายมิติ และหลายปัจจัยทั้งในส่วนของ
ภาครัฐ ภาคีเครือข่าย ผู้ประกอบการและประชาชนผู้บริโภค ดังน้ัน กรุงเทพมหานครจึงควรกําหนดมาตรการ
และแนวทางอ่ืนๆ เพ่ือให้การคุ้มครองผู้บริโภคเกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพสูงสุด ดังน้ี 
  5.2.1 ส่งเสริมสนับสนุนการอบรมผู้สัมผัสอาหารให้ครบทุกรายครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
โดยเฉพาะการส่งเสริมสนับสนุนให้มีการศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเน่ือง และมีการประเมินผลอย่างเป็น
ระบบ 
  5.2.2 ส่งเสริมการบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้องทั้งกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขและ
กฎหมายว่าด้วยอาหาร เพ่ือให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนัก ไม่กระทําความผิดอันเป็นการฝ่าฝืนกฎหมาย  
  5.2.3 พัฒนาศักยภาพบุคลากรเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ทั้งด้านวิชาการ ด้านบริหารจัดการ และ
ด้านการบังคับใช้กฎหมาย 
  5.2.4 พัฒนาศักยภาพผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยอย่างเป็นระบบโดยการสร้างความ
ตระหนักให้กับผู้บริโภค เพ่ิมช่องทางการให้บริการรับเร่ืองร้องเรียน และการพัฒนาระบบการให้บริการข้อมูล
และการเข้าถึงข้อมูลต่างๆ ให้มีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น 
  5.2.5 สร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนทุกภาคส่วน โดยการเปิดโอกาสให้เข้ามามีส่วนร่วมใน
รูปแบบต่างๆ อย่างย่ังยืนและเป็นระบบ ในการดําเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
  5.2.6 ส่งเสริมการปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้ผลิตและผู้จําหน่าย โดยมุ่งเน้นการผลิตและ
จําหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภคมากกว่าการผลิตและจําหน่ายเพ่ือมุ่งหวังผลกําไรเพียงอย่าง
เดียว และกระตุ้นให้ผู้ผลิตและจําหน่ายอาหารมีความตระหนัก มีจิตสํานึกต่อสังคม และมีความรับผิดชอบต่อ
ผู้บริโภค 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

……………………… ……………………… 
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