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ค าน า 

  กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจส าคัญในการ
ควบคุมก ากับดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารและ   
ด้านสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกับอาหารให้เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
โดยได้จัดสรรงบประมาณให้ส านักงานเขตทั้ง 50 ส านักงานเขต ด าเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใต้โครงการ
กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารได้จัดท าเอกสารวิชาการฉบับนี้เพ่ือน าเสนอสถานการณ์
ความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ณ สถานที่จ าหน่าย ได้แก่ ตลาด ร้านอาหาร แผงลอยริมบาทวถิี 
ซูเปอร์มาร์เก็ต และโรงอาหารในโรงเรียน ประจ าปี 2560 โดยหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหารของ
ส านักงานเขตทั้ง 6 กลุ่มเขต และของกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย ได้ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพ
อาหารทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์ โดยส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการและตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้วยชุด
ทดสอบอย่างง่าย (Test Kit)  

  ในการรวบรวมข้อมูลเพ่ือจัดท ารายงานฉบับนี้  ได้รับความร่วมมืออย่างดียิ่งจากฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล ทั้ง 50 ส านักงานเขต จึงสามารถเสร็จสมบูรณ์ไปได้ด้วยดี จึงหวังว่าสะท้อนให้เห็นสถานการณ์  
ความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และเป็นประโยชน์ ในการก าหนดแนวทางแก้ไขปัญหา      
ความปลอดภัยด้านอาหารและการพัฒนางานด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร และเพ่ือสุขภาพ    
และคุณภาพชีวิตที่ดีของประชาชนต่อไป  
 

 

 กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
         ธันวาคม 2560 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สารบัญ 
หน้า 

บทท่ี 1 บทน า 
 1.1 หลักการและเหตุผล                1 
 1.2 วัตุประสงค์                 1 
 1.3 ตัวชี้วัด/เป้าหมาย                1 
 1.4 ระยะเวลาด าเนินการ                2 
 1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ                2 

บทท่ี 2 สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในรอบ 5 ปีท่ีผ่านมา 
 2.1 ด้านจุลินทรีย์                3 
 2.2 ด้านเคมี                           3 

บทท่ี 3 วิธีการด าเนินงาน 
 3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์                6 
 3.2 ตัวอย่างอาหารในการตรวจวิเคราะห์              7 
 3.3 วิธีการด าเนินงาน                8 

บทท่ี 4 ผลการด าเนินงาน 
 4.1 ตัวชี้วัด เป้าหมาย และผลการด าเนินงาน             9 
 4.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ            9 
 4.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีทางห้องปฏิบัติการ            9 
 4.4 ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ จ าแนกตามประเภทสถานประกอบการ       15 
 4.5 ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ จ าแนกตามรายกลุ่มเขต         17 
 4.6 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ โดยชุดทดสอบเบื้องต้น          19 
 4.7 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี โดยชุดทดสอบเบื้องต้น           21  
 4.8 ผลการตรวจคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบื้องต้น จ าแนกตามประเภทสถานประกอบการ       46 
 4.9 ผลการตรวจคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบื้องต้น จ าแนกตามรายกลุ่มเขต        49 

บทท่ี 5 บทสรุป 
 5.1 บทสรุป                53 
 5.2 ข้อเสนอแนะ                54 
 

 



 

 

สารบัญรูป 
หน้า 

รูปท่ี 1  ร้อยละการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2555-2559            3  

รูปท่ี 2  ร้อยละการปนเปื้อนสารเคมีในอาหารและร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์ ปี 2555-2559        4 

รูปท่ี 3  ร้อยละการปนเปื้อนของสารเคมีและจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2555-2559          4 

รูปท่ี 4  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ ปี 2560         10 

รูปท่ี 5  ร้อยละตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแยกตามชนิดของอาหาร ปี 2560        10 

รูปท่ี 6  ร้อยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่พบในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค ปี 2560          11 

รูปท่ี 7  ร้อยละของสถานประกอบการที่ไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร ปี 2560       15 

รูปท่ี 8  ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Si-2)  ปี 2560         20 

รูปท่ี 9  ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ แยกตามชนิดของตัวอย่าง ปี 2560         20 

รูปท่ี 10 ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่พบการปนเปื้อนสารเคมีและเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตามประเภท       46 
  สถานประกอบการ 

รูปท่ี 11 อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากร 5 ปีย้อนหลัง ปี 2555-2559       53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สารบัญตาราง 
หน้า 

ตารางท่ี 1  ตัวชี้วัด เป้าหมาย และผลการด าเนินงาน ปี 2560            9 

ตารางท่ี 2  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารแอฟลาท็อกซิน ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         12 

ตารางท่ี 3  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโซเดียมไนเตรทและโซเดียมไนไตรท์ ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560       12 

ตารางท่ี 4  ผลการตรวจวิเคราะห์หากรดเบนโซอิคในตัวอย่างอาหาร ปี 2560          13 

ตารางท่ี 5  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโซเดียมไฮดรอกไซต์ ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560        13 

ตารางท่ี 6  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารเบต้าอะโกนิสต์ (Salbutamol) ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560       14 

ตารางท่ี 7  ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         14 

ตารางท่ี 8  ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร แยกตามประเภทสถานประกอบการ ปี 2560        16 

ตารางท่ี 9  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร แยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2560         18 

ตารางท่ี 10 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ แยกตามชนิดของสารเคมี ปี 2560         21 

ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         22  

ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560        25 

ตารางท่ี 13 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดครซัลไฟต์) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร        29 
               ปี 2560 

ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560       30 

ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         34 

ตารางท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         40 

ตารางท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560         43 

ตารางท่ี 18 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร แยกตามประเภทสถานประกอบการ ปี 2560         47 

ตารางท่ี 19 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก ปี 2560         49 

ตารางท่ี 20 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง ปี 2560         50 

 

 



 

 

สารบัญตาราง 
หน้า 

ตารางท่ี 21 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ ปี 2560         50 

ตารางท่ี 22 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงเทพใต้ ปี 2560         51 

ตารางท่ี 23 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ ปี 2560         52 

ตารางท่ี 24 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร กลุ่มเขตกรุงธนใต้ ปี 2560         52 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 

 

 

บทที่ 1 

บทน า 

1.1 หลักการและเหตุผล 

 กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจค่อนข้างสูง มีประชากร
อาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก เป็นแหล่งศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหาร เป็นแหล่งการกระจายสินค้าไปยังทุกภูมิภาคของ
ประเทศ แต่พบว่าแหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการน าเข้ามาจากต่างจังหวัด ซ่ึงมีอ ยู่หลากหลายช่องทาง การ
ผลิตวัตถุ ดิบอา หา รซ่ึงคือต้นน้ าของอา หา รเป็น ขั้น ตอนการผลิตที่อยู่ เหนื อการควบ คุมก ากับดูแลของ
กรุงเทพมหานคร  ส่งผลให้ แหล่ งจ า หน่ ายอาหารซ่ึ งก็คือปลายทา งอาหา รก่อนที่จ ะถึ งมือผู้บ ริโภคใน
กรุงเทพมหานครยังพบความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารเคมีต่างๆ ในวัตถุดิบอาหาร 

 ปัจจุบันยังคงพบปัญหารการเกิดพิษภัยในอาหารทั้งการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ ก่อให้เกิดโรค หรือ
การน าสารเคมีที่ เป็นอันตรายมาใช้ในอาหาร ซ่ึงอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพหากมีการใช้ในปริมารที่สูง กอง
สุขาภิบาลอาหารได้ตระหนักถึงภาระความรับผิดชอบที่มีความส าคัญยิ่ง จึงได้สนับสนุนหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) ให้กับส านักงานเขตทั้ง 6 กลุ่มเขต เพ่ือด าเนินกิจกรรม
ความปลอดภัยด้านอาหาร ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารครอบคลุมพ้ืนที่ท่ัวกรุงเทพมหานคร ดังนั้น 
เพ่ือความเข้มแข็งในการก ากับดูแลและการคุ้มครองผู้บริโภค กองสุขาภิบาลอาหาร จึงได้ด าเนินกิจกรรมส ารวจ
สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานที่จ าหน่ายอาหาร มาอย่างต่อเนื่อง เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันด้าน
ความปลอดภัยของอาหารและเสริมสร้างสุขภาพของประชาชนอย่างยั่งยืน 

1.2 วัตถุประสงค์   
  1.2.1 เพ่ือตรวจสอบและเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารของสถานที่จ าหน่าย 
  1.2.2 เพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารเสนอผู้บริหารในการพิจารณา    
ก าหนดนโยบาย 
  1.2.3 เพ่ือเป็นข้อมูลในการประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนตระหนักในการเลือกบริโภคอาหาร      
อย่างปลอดภัย 
 

1.3 ตัวชี้วัด/เป้าหมาย  

 1.3.1 ร้อยละ 95 ของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโรคและสารพิษ
 1.3.2 ตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจหาเชื้อโรคหรือสารพิษไม่น้อยกว่า 100,000 ตัวอย่าง 
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1.4 ระยะเวลาด าเนินการ 

  ตุลาคม 2559-กันยายน 2560 

 

1.5 ประโยชน์ท่ีได้รับ 

  1.5.1 ทราบสถานการณ์ของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและสารเคมีอันตรายในอาหารที่
จ าหน่ายในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 
  1.5.2 ผู้ประกอบการและผู้จ าหน่ายเกิดความตระหนักและรับผิดชอบในด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารที่น ามาจ าหน่าย 
  1.5.3 เป็นข้อมูลส าหรับผู้บริหารในการก าหนดนโยบายและแนวทางการด าเนินงานด้านอาหาร
ปลอดภัย 
  1.5.4 ผู้บริโภคมีความเชื่อม่ันในความปลอดภัยของอาหารและเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัย 
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บทที่ 2 
สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในรอบ 5 ปี ที่ผ่านมา 

2.1 ด้านจุลินทรีย์ 

  จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ที่ ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารของ
กรุงเทพมหานคร ระหว่างปี 2555 -2559  พบว่าสถานการณ์การปนเปื้อนของเชื้อ E.coli และ S.aureus             
มีแนวโน้มลดลง ยกเว้นในปี 2558 ที่เพ่ิมสูงขึ้นเนื่องจากได้มีการก าหนดตรวจในชนิดอาหารที่มีความเสี่ยงสูง และ
พบว่ าการปนเปื้ อนเชื้อ  V.cholerae มีความไม่คงที่   ส่ วน Salmonella spp. มีแนวโน้ มลดลงในปี  2559 
รายละเอียดตามรูปที่ 1 

รูปท่ี 1 ร้อยละการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2555-2559 

 

2.2 ด้านเคมี 

  จากการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านเคมีของกรุงเทพมหานครในช่วง 5ปี ล่าสุ ด ต้ังแต่ปี 
2555 -25 59 พบว่าสถานการณ์การปนเปื้อนสารเค มี 4  ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารกันร า สา รฟอกขา ว                  
ยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ และสีสังเคราะห์มีแนวโน้มลดลง แต่การปนเปื้อนฟอร์มาลินกลับเพ่ิมสูงขึ้นในปี 
2559 และจ ากการตรวจหาสารโพลาร์ในน้ า มันทอดอาหาร พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์ มาตรฐาน (ปริมาณสาร               
โพลาร์เกินร้อยละ 25 ของน้ าหนัก) มีแนวโน้มลดลงอย่างมากแต่เพ่ิมสูงขึ้นเล็กน้อยในปี 2559 ส่วนน้ าส้มสายชู
ปลอมพบว่าลดลงอย่างต่อเนื่องและไม่พบเลยในปี 2558 และปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคพบว่าแนวโน้มที่ไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานลดลงเพ่ิมสูงขึ้นเล็กน้อยในปี 2559 รายละเอียดตามรูปที่ 2  
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รูปท่ี 2 ร้อยละการปนเปื้อนของสารเคมีในอาหารและร้อยละของอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์ ปี 2555 -2559 

 

 เม่ือวิเคราะห์ในภาพร วมทั้งด้า นจุลิ นทรีย์ และด้านเคมีของกรุงเทพมหานคร ใน รอบ  5  ปี ล่าสุ ด                      
(ปี 2555-2559) พบว่าสถานการณ์การปนเปื้อนของเชื้อที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารมีแนวโน้มไม่คงที่ โดย
สูงขึ้นในปี 2558 เนื่องจากมีการก าหนดตรวจในชนิดอาหารกลุ่มเสี่ยงมากขึ้น ส่วนการปนเปื้อนสารเคมีในอาหารมี
แนวโน้มลดลง รายละเอียดตามรูปที่ 3 

รูปท่ี 3 ร้อยละการปนเปื้อนของสารเคมีและจุลินทรีย์ในอาหาร ปี 2555-2559 
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จากสถิติการปนเปื้อนสารเคมีและจุลินทรีย์แต่ละชนิด พบว่ายังคงเป็นปัญหาที่จ า เป็นต้องได้รับการแก้ไข
อย่างต่อเนื่องต่อไป ซ่ึงต้องอาศัยวิธีการและความร่วมมือจากหลายภาคส่วน รวมถึงการบังคับใช้กฎหมาย
นอกเหนือไปจากการตรวจเฝ้าระวังที่จ าเป็นต้องด าเนินการต่อไปอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้ทราบสถานการณ์แนวโน้ม
ต่างๆ ส าหรับเป็นข้อมูลในการวางแผนแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบต่อไป 
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บทที่ 3 

วิธีการด าเนินงาน 

การส ารวจสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารด าเนินการครอบคลุมพ้ื นที่ทั้งหมด 50 เขตใน
กรุงเทพมหานคร เป็นการด าเนินงานสอดคล้องตามยุทธศาสตร์มหานครปลอดภัย โดยการตรวจสอบเฝ้าระวัง
ความปลอดภัยด้านอาหาร ในตลาด แผงลอย ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต ศูนย์อาหารและโรงอาหารในโรงเรียน  

3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 1) ชุดทดสอบเบ้ืองต้นท่ีใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 

  - ชุดตรวจหาบอแรกซ์ ขององค์การเภสัชกรรม 

  - ชุดตรวจหาฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์)ขององค์การเภสัชกรรม 

  - ชุดตรวจหาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟด์) ขององค์การเภสัชกรรม 

  - ชุดตรวจหาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ขององค์การเภสัชกรรม 

  - ชุดตรวจหายาฆ่าแมลง ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

  - ชุดตรวจหาสีสังเคราะห์ในอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

  - ชุดตรวจหากรดแร่อิสระ ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

  - ชุดตรวจหาปริมาณไอโอดีน ของศูนย์นวัตกรรมการเรียนรู้ มหาวิทยาลัยมหิดล 

  - ชุดตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลาชธานี 

  - ชุดตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) ของกรมอนามัย 

 2) วิธีการตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

  ในปีงบประมาณ พ.ศ.2560  กองสุขาภิบาลอาหารได้ว่าจ้าง บริษัท ศูนย์ปฏิบัติการและวิจัย
ทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชีย จ ากัด (AMARC) เป็นหน่วยตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทา ง
ห้องปฏิบัติการ โดยตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์หาเชื้อที่ ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารตามเกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
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3.2 ตัวอย่างอาหารในการตรวจวิเคราะห์ 

 1) ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ  
  1.1  ด้านจุลินทรี ย์  ตรวจวิเคราะห์ หาเชื้อที่ ท าให้เกิดโรคร ะบบทางเดินอาหาร 4 ชนิ ด 
รายละเอียดดังนี้ 
 

 

 

  

 

 

 

 

   

1.2 ด้านเคมี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชนิดตัวอย่างอาหาร รายการท่ีตรวจวิเคราะห์ 

1. ข้าวมันไก่ 

E.coli 

Salmonella spp. 

V.cholerae 

S.aureus 

2. น้ าพริกกะปิ 

3. ข้าวหมูแดง 

4. ผักลวกรวมมิตร 

5. ส้มต าปูปลาร้า 

6. ข้าวขาหมู 

7. ย ารวมมิตร/ย าวุ้นเส้น 

8. น้ าส้มค้ัน/น้ าทับทิม 

รายการท่ีตรวจวิเคราะห์ ตัวอย่างอาหาร 

1. ยาฆ่าแมลง ผักและผลไม้สด 

2. อะฟลาท็อกซิน ถั่วลิสง พริกป่น ข้าวค่ัว 

3. โซเดียมไนเตรท+ไนไตรท์ ปลาหวานตากแห้ง กุนเชียง ไส้กรอก 

4. ไนโตรฟูรานส์ กุ้งเลี้ยง 

5. เบต้าอะโกนิสต์ เนื้อหมู 

6. สีสังเคราะห์ ซอสเย็นตาโฟ 

7. โซเดียมไฮดรอกไซด์ ปลาหมึกกรอบ ขาไก่ สไบนาง 

8. กรดเบนโซอิก หมูบด ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ ลอดช่อง 



8 

 

 

 2) ตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้วยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (Test-kit) 

  ด้านเคมี 

 

3.3 วิธีการด าเนินงาน 

  1) รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐาน เก่ียวกับสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารใน           
ปีที่ผ่านมา เพ่ือน ามาประกอบในการวางแผนการด าเนินงาน และงบประมาณที่ใช้ในการด าเนินงาน  
  2) ก าหนดตัวชี้วัด เป้าหมาย ชนิดตัวอย่างอาหารกลุ่มเสี่ยงและวิธีการเก็บตัวอย่างอาหาร        
โดย ใช้หลักการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้น ตอน ประกอบด้วยการสุ่ มแบบแบ่งกลุ่ม ( Cluster) และการสุ่ ม          
แบบเจาะจง (purposive sampling) 
  3) จั ดหาเครื่อ งมือและอุปกร ณ์ในกา รเก็บ ตัวอย่ างและวิ เครา ะห์ ตั วอย่า งอาหาร เพ่ือ         
สนับสนุนการด าเนินงานของส านักงานเขต 
  4) เก็บ ตัวอย่ างตา มแผนการ เก็บ ตัวอย่า ง และตร วจ วิ เคร าะห์ ห าสา รเค มีในอา หา ร                
โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น และส่งตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโรคทางห้องปฏิบัติการ 
  5 ) สรุป รวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ ประสานแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์กรณีส่ ง        
ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการให้ส านักงานเขตเพ่ือรับทราบและพิจารณาด าเนินการแก้ไขปัญหาในพ้ืนที่
รับผิดชอบต่อไป 
  6) สรุปรายงานผลการด าเนินการเสนอผู้บริหาร เพ่ือใช้ในการก าหนดนโยบาย แนวทาง           
และมาตรการในการติดตามก ากับดูแลอย่างต่อเนื่องต่อไป 

รายการท่ีตรวจวิเคราะห์ ตัวอย่างอาหาร 

1. ยาฆ่าแมลง ผักและผลไม้สด 

2. บอแรกซ์ หมูบด หมูยอ ลูกชิ้น 

3. ฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) อาหารทะเลสดและผักสด 

4. สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ผักและผลไม้ดอง 

5. สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ถั่วงอก ขิงซอย กระชายซอย สไบนาง เล็บมือนาง หนังหมู 

6. สีสังเคราะห์ อาหารห้ามใส่สี เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

7. สารโพลาร์ น้ ามันทอดอาหาร 

8. กรดแร่อิสระ (น้ าส้มสายชูปลอม) น้ าส้มสายชู 

9. ไอโอดีน เกลือบริโภค 
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บทที่ 4  

ผลการด าเนินงาน 

4.1 ตัวชี้วัด เป้าหมาย และผลการด าเนินงาน 

  ในปีงบประมาณ พ.ศ.2560 กรุงเทพมหานครได้ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร    
ในสถานประกอบการอาหารต่างๆ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ 
โดยตรวจวิเคราะห์ทั้งทางห้องปฏิบัติการและการใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test-kit) โดยมีตัวชี้วัด เป้าหมาย และ
ผลการด าเนินงาน ดังนี้ 

ตารางท่ี 1 ตัวชี้วัด เป้าหมาย และผลการด าเนินงาน ปี 2560 

ตัวชี้วัด เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 
1.ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจ
ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
(ตรวจวิ เครา ะห์ ทางห้ อ งปฏิ บัติการและชุ ด
ทดสอบเบื้องต้น) 

ร้อยละ 60 

 

 

ร้อยละ 73.2 

 

 

2.ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจ
ไม่พบการปนเปื้อนสารพิษ 

ร้อยละ 95 ร้อยละ 99.68 

 

4.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ 

  จากการสุ่มตัวอย่างอาหารที่วางจ าหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซู เปอร์มาร์เก็ต และอาหารริม
บาทวิถี จากส านักงานเขตใน 6 กลุ่มเขต ของกรุงเทพมหานคร จ านวนทั้งสิ้น 715 ตัวอย่าง ส่งตรวจวิเคราะห์หา
เชื้อจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ พบตัวอย่างอาหารอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 367 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 51.33 และ
ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 348 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 48.67 ดังแสดงในรูปที่ 4 
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รูปท่ี 4  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ ปี 2560 

 

 4.2.1 แยกวิเคราะห์ตามชนิดของอาหาร 
  เม่ือวิเคราะห์แยกตามชนิดของอาหาร พบว่าอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด คือ      
ข้าวมันไก่ จ านวน 63 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 90 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70  รองลงมาคือ น้ าพริกกะปิ 
จ านวน 59 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 89 ตัวอย่าง (ร้อยละ 66.29) ข้าวหมูแดง จ านวน 59 ตัวอย่าง จากที่
ตรวจทั้งหมด 92 ตัวอย่าง (ร้อยละ 64.13) ผักลวกรวมมิตร จ านวน 55 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 86 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 63.95) ส้มต าปูปลาร้า จ านวน 53  ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 90 ตัวอย่าง (ร้อยละ 58.89 ) และ       
ข้าวขาหมู จ านวน 39 ตัวอย่าง จากที่ตรวจทั้งหมด 90 ตัวอย่าง (ร้อยละ 43.33) รายละเอียดดังแสดงในรูปที่ 5 

รูปท่ี 5 ร้อยละตัวอย่างอาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแยกตามชนิดของอาหาร ปี 2560 
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 4.2.2 แยกวิเคราะห์ตามเชื้อจุลินทรีย์ท่ีก่อโรค 

  เม่ือวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารพร้อมบริโภค พบว่าอาหารปนเปื้อนเชื้อ E.coli มากที่สุด   
คิดเป็นร้อยละ  48.39 รองลงมาคือ Salmonella spp. ร้อยละ 5.59  พบเชื้อ V.cholerae  ร้อยละ  1.12 และ พบ
เชื้อ S.aureus  ร้อยละ  1.12  ดังแสดงในรูปที่ 6 

รูปท่ี 6 ร้อยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่พบในอาหารพร้อมบริโภคปี 2560 

 
 

4.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีทางห้องปฏิบัติการ 

 4.3.1 สารแอฟลาท็อกซิน 

  จากผลการตรวจหาสารแอฟลาท็อกซินในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 162 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 149 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 91.98 และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
8.02  โดยกลุ่มตัวอย่างที่พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด คือ ถั่วลิสง รองลงมาคือ พริกป่น รายละเอียดแสดง
ในตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารแอฟลาท็อกซินในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ล าดับ ชนิดอาหาร 
จ านวนตัวอย่าง 

ท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 

1 ถั่วลิสงค่ัว 54 8 14.81 
2 พริกป่น 54 5 9.26 

3 ข้าวค่ัว 54 0 0 
รวมท้ังส้ิน 162 13 8.02 

 4.3.2 สารโซเดียมไนเตรทและโซเดียมไนไตรท์ 

  จากผลการตรวจหาสารโซเดียมไนเตรทและโซเดียมไนไตรท์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 160 
ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 137 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 85.63 และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 23 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.37 หากวิเคราะห์แยกตามชนิดอาหารที่ตรวจพบโซเดียมไนเตรทมากที่สุด คือ        
ปลาหวานตากแห้ง รองลงมาคือ กุนเชียง และวิเคราะห์แยกตามชนิดอาหารที่ตรวจพบโซเดียมไนไตรท์มากที่สุด 
คือ ปลาหวานตากแห้งและไส้กรอก รายละเอียดแสดงในตารางที่ 3 

ตารางท่ี 3 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโซเดียมไนเตรทและโซเดียมไนไตรท์ ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ล าดับ ชนิดอาหาร 
จ านวนตัวอย่าง 

ท่ีตรวจ 

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
โซเดียมไนเตรท 

ไม่ผ่านเกณ์มาตรฐาน
โซเดียมไนไตรท์ 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1 ปลาหวานตากแห้ง 52 18 - 17 - 
2 กุนเชียง 54 5 - 0 - 
3 ไส้กรอก 54 0 - 4 - 

รวมท้ังส้ิน 160 23 14.38 21 13.13 

 4.3.3 กรดเบนโซอิก 

  จากผลการตรวจหากรดเบนโซอิกในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 161 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 149ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 92.55 และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
7.45  โดยพบว่าหมูบด ไม่ผ่านเกณฑ์การมาตรฐาน จ านวน 7 ตัวอย่าง และ เส้นก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน จ านวน 5 ตัวอย่าง รายละเอียดแสดงในตารางที่ 4 
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ตารางท่ี 4 ผลการตรวจวิเคราะห์หากรดเบนโซอิกในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ล าดับ ชนิดอาหาร 
จ านวนตัวอย่าง 

ท่ีตรวจ 

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 

1 เส้นก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ 54 5 9.26 

2 ลอดช่อง 52 0 - 

3 หมูบด 55 7 12.73 

รวมท้ังส้ิน 89 10 11.24 

 4.3.4 สารโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

  จากผลการตรวจหาสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ในอาหาร พบว่า ตรวจ 162 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 82 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 50.62 และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 80 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
49.38 โดยพบว่าตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์การมาตรฐานมากที่สุด คือ ปลาหมึกกรอบ ขาไก่ และสไบนาง 
ตามล าดับ  รายละเอียดแสดงในตารางที่ 5  

ตารางท่ี 5 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

4.3.5 สารไนโตรฟูรานส์ 

  จากผลการตรวจหาสารไนโตรฟูรานส์ในกุ้งเลี้ยง พบว่า ตรวจทั้งหมด 20 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 20 ตัวอย่าง  

 4.3.6 สารเบต้าอะโกนิสต์ (Salbutamol) 

  จากผลการตรวจหาสารเบต้าอะโกนิสต์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 19 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 14 ตัวอย่าง และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 5 ตัวอย่าง พบสารเบต้าอะโกนิสต์ ในเนื้อหมูจ านวน 5 
ตัวอย่าง รายละเอียดแสดงในตารางที่ 6 

ล าดับ ชนิดอาหาร 
จ านวนตัวอย่าง 

ท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 
1 ขาไก่ 54 24 44.44 
2 ปลาหมึกกรอบ 54 34 62.96 
3 สไบนาง 54 22 40.74 

รวมท้ังส้ิน 162 24 49.38 
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ตารางท่ี 6 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารเบต้าอะโกนิสต์ (Salbutamol) ในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

4.3.7 สีสังเคราะห์  

   จากผลการตรวจหาสีสังเคราะห์ในก๋วยเต๋ียวเย็นตาโฟ พบว่า ตรวจทั้งหมด 72 ตัวอย่าง ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน 72 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 

4.3.8 สารเคมีก าจัดศัตรูพืช (ยาฆ่าแมลง) 

  จากผลการตรวจหาการปนเปื้อนยาฆ่าแมลงในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 122 ตัวอย่าง ไม่พบ      
การปนเปื้อน 68 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 55.74 และพบปนเปื้อน 54 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ  44.26  โดยกลุ่ม
ตัวอย่างที่ตรวจพบมากที่สุด คือ คะน้า รองลงมาได้แก่ ส้มน าเข้าจากจีน สะระแหน่ และผักชี ตามล าดับ 
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 7  

ตารางท่ี 7 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงที่ตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ ปลาสลิดแดดเดียว 2* 0 - 

 ผักและผลไม้ ผักบุ้งจีน 10* 2 - 
คะน้า 10* 5 - 
ผักกาดขาว 10* 1 - 
ถั่วฝักยาว 10* 5 - 
กะหล่ าปลี 10* 0 - 
กะเพรา 10* 6 - 
ใบชะพลู 10* 5 - 
ผักชี 10* 7 - 
สะระแหน่ 10* 8 - 

ล าดับ ชนิดอาหาร 
จ านวนตัวอย่าง 

ท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 
1 เนื้อหมู 18* 5 27.78 
2 หมูสามชั้น 1* 0 0 

รวมท้ังส้ิน 19 5 26.32 
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ตารางท่ี 7 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงที่ตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จ านวน ร้อยละ 
ผักและผลไม้ (ต่อ) พริกแดง 10* 3 - 

แอปเปิ้ลน าเข้าจากจีน 10* 3 - 
ส้มน าเข้าจากจีน 10* 9 - 

รวมท้ังส้ิน 122 54 44.26 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

4.4 ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ จ าแนกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 

  เม่ือวิเคราะห์จ าแนกตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร ได้แก่ ตลาดประเภทที่ 1              
(มีโครงสร้างอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร และ
ศูนย์อาหาร พบว่า ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการด้านจุลชีววิทยาและด้านเคมี ร้านอาหาร         
ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ ร้อยละ 59.39 รองลงมาคือ ศูนย์อาหาร ร้อยละ 47.22 และ ตลาดประเภทที่ 2 ร้อยละ 
30.37  ดังแสดงในรูปที่ 5 และรายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ ดังที่แสดงในตารางที่ 8 

รูปท่ี 7 ร้อยละของสถานประกอบการที่ไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร ปี 2560 
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ตารางท่ี 8 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2560 

รายการตรวจ
วิเคราะห์ 

สถานประกอบการอาหาร 
ตลาดประเภทท่ี 1 ตลาดประเภทท่ี 2 ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท 

จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ 
จ านวน % จ านวน % จ านวน % 

*เชื้อก่อโรค 120 54 45 164 78 47.56 - - - 

แอลฟลาท็อกซิน 96 7 7.29 66 6 9.09 - - - 

โซเดียมไนเตรทและ
โซเดียมไนไตรท์ 

110 23 20.90 50 4 8.00 - - - 

กรดเบนโซอิก  96 8 8.33 65 4 6.15 - - - 

โซเดียมไฮดรอกไซด์  102 49 48.04 60 31 51.66 - - - 

ไนโตรฟูรานส์  15 0 0 - - - 5 0 0 

เบต้าอะโกนิสต์  14 5 35.71 - - - 5 0 0 

สารก าจัดศัตรูพืช 120 54 45 - - - - - - 

สีสังเคราะห์ - - - - - - - - - 

รวมทั้งหมด 673 200 29.67 405 123 30.37 10 0 0 
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ตารางท่ี 8 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

รายการตรวจ
วิเคราะห์ 

สถานประกอบการอาหาร 

แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร ศูนย์อาหาร 

จ านวน
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % 

*เชื้อก่อโรค 50 16 32 165 98 59.39 216 102 47.22 

แอลฟลาท็อกซิน - - - - - - - - - 

โซเดียมไนเตรทและ
โซเดียมไนไตรท์ 

- - - - - - - - - 

กรดเบนโซอิก  - - - - - - - - - 

โซเดียมไฮดรอกไซด์  - - - - - - - - - 

ไนโตรฟูรานส์  - - - - - - - - - 

เบต้าอะโกนิสต์  - - - - - - - - - 

สารก าจัดศัตรูพืช - - - - - - - - - 

สีสังเคราะห์ - - - 48 0 0 24 0 0 

รวมทั้งหมด 50 16 32 213 98 59.39 216 102 47.22 

หมายเหตุ:  * เชื้อที่ก่อโรค หมายถึง เชื้อที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร  

4.5 ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ จ าแนกตามรายกลุ่มเขต 

  เม่ือวิเคราะห์แยกตามรายกลุ่มเขต พบว่า กลุ่มเขตที่มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และ
สารเคมี  ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง คิดเป็นร้อยละ 44.52 รองลงมา คือ กลุ่มเขตกรุงเทพ
ตะวันออก คิดเป็นร้อยละ 37.39 และกลุ่มเขตที่ มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์
น้อยที่สุด คือ กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ ร้อยละ 29.00 ดังแสดงในตารางที่ 9 
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ตารางท่ี 9 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารแยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2560 

ล าดับ ส านักงานเขต 
ตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

รวม 
ด้านจุลชีววิทยา ด้านเคมี 

ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ % 
กรุงเทพเหนือ 

1.1 จตุจักร 40 18 40 9 80 27 33.75 
1.2 ดอนเมือง 0 0 58 17 58 17 29.31 
1.3 บางเขน 38 13 113 36 149 49 32.89 
1.4 ลาดพร้าว 40 21 4 1 44 22 50.00 

รวม 118 52 215  63 331 115 34.73 
กรุงเทพตะวันออก 

2.1 คันนายาว 39 21 46 14 85 35 24.29 
2.2 บางกะปิ 41 27 64 11 105 38 36.19 
2.3 มีนบุรี 0 0 34 3 34 3 8.82 
2.4 ประเวศ 40 21 4 0 44 21 47.73 
2.5 ลาดกระบัง 0 0 61 26 61 26 42.62 

รวม 120 69 209 54 329 123 37.39 
กรุงเทพกลาง 

3.1 ดินแดง 40 19 0 0 40 19 47.50 
3.2 ราชเทวี 0 0 4 0 4 0 0 
3.3 วังทองหลาง 44 22 19 5 63 27 42.87 
3.4 ห้วยขวาง 35 19 0 0 35 19 54.29 
3.5 พญาไท 0 0 4 0 4 0 0 

รวม 119 60 27 5 146 65 44.52 
กรุงเทพใต้ 

4.1 บางรัก 29 11 0 0 29 11 37.93 
4.2 ปทุมวัน 32 21 28 5 60 26 43.33 
4.3 วัฒนา 35 14 36 5 71 19 26.76 
4.4 ยานนาวา 0 0 4 0 4 0 0 
4.5 พระโขนง 8 1 17 4 25 5 20.00 
4.6 สวนหลวง 10 6 36 11 46 17 36.96 

รวม 114 53 121 25 235 78 33.19 
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ตารางท่ี 9 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารแยกตามรายกลุ่มเขต ปี 2560 (ต่อ) 

ล าดับ ส านักงานเขต 
ตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

รวม 
ด้านจุลชีววิทยา ด้านเคมี 

ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์ % 
กรุงธนเหนือ 

5.1 คลองสาน 40 14 19 3 59 17 28.81 
5.2 ธนบุรี 0 0 4 0 4 0 0.00 
5.3 จอมทอง 39 21 62 11 101 32 31.68 
5.4 ตลิ่งชัน 0 0 21 3 21 3 14.29 
5.5 บางกอกน้อย 40 24 40 2 80 26 32.5 
5.6 บางพลัด 0 0 4 0 4 0 0 

รวม 119 59 150 19 269 78 29.00 
กรุงธนใต้ 

6.1 ทุ่งครุ 0 0 33 8 33 8 24.24 
6.2 บางขุนเทียน 40 24 81 22 121 46 38.02 
6.3 บางแค 45 12 28 7 73 17 23.29 
6.4 หนองแขม 40 19 4 2 44 21 47.73 

รวม 125 55 146 39 271 94 34.69 
 

4.6 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (SI-2) 

  โดยตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภค มือผู้สัมผัส
อาหาร และภาชนะอุปกรณ์ โดยชุดทดสอบเบื้องต้น ซ่ึงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียถือเป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะ        
ในการปรุงประกอบอาหาร จ ากผลการส า รวจสถานการณ์กา รปนเปื้ อน เชื้อ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  พบว่ า            
ตรวจทั้งหมด 63 ,117 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 60 ,025 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 95.10 และพบปนเปื้อน 
3,092 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 4.90  ดังแสดงในรูปที่ 8 
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รูปท่ี 8 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Si-2) ปี 2560               

 

  ผลการตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียแยกตามชนิดของตัวอย่างนั้น พบว่าพบการ
ปนเปื้อน  เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผู้สัมผัสอาหารมากที่สุด (ร้อยละ 7.23) และรองลงมาคือ อาหารพร้อม
บริโภค ภาชนะอุปกรณ์ ร้อยละ 4.60 3.45 ตามล าดับ ดังรูปที ่9 

รูปท่ี 9 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์แยกตามชนิดของตัวอย่าง ปี 2560 
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4.7 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 
  โดยตรวจวิเคราะห์เบื้ องต้นด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย (Test kit) หาสารเคมีอันตราย ได้แก่        
บอแรกซ์ ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว สีสังเคราะห์ สารกันรา  (กรดซาลิซิลิก) สารโพลาร์ในน้ า มันทอดอาหาร              
ยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ กรดแร่อิสระ(น้ าส้มสายชูปลอม) และสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 
ทั้งหมด 123,247 รายการ ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 122,851 รายการ คิดเป็นร้อยละ 99.68 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
396 รายการ คิดเป็นร้อยละ 0.32 รายละเอียดดังตารางที่ 10 

ตารางท่ี 10 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์แยกตามชนิดของสารเคมี ปี 2560 

ล าดับ รายการตรวจ
วิเคราะห์ 

จ านวนท่ีตรวจ
(รายการ) 

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

ร้อยละ 
ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

ร้อยละ 

1 บอแรกซ์  26,601 26,579 99.92 22 0.08 

2 ฟอร์มาลิน  14,163 14,074 99.37 89 0.63 

3 สารฟอกขาว  10,310 10,310 100 0 0 

4 สารกันรา  9,221 9,199 99.76 22 0.24 

5 ยาฆ่าแมลง  45,738 45,556 99.60 182 0.40 

6 สีสังเคราะห์  3,932 3,913 99.52 19 0.48 

7 สารโพลาร์  3,719 3,682 99.01 37 0.99 

8 กรดแร่อิสระ  4,825 4,825 100 0 0 

9 ไอโอดีน 4,738 4,713 99.47 25 0.53 

รวม 123,247 122,851 99.68 396 0.32 

  จากตารางสรุปได้ว่าในตัวอย่างอาหารพบสารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมาก
ที่สุด (ร้อยละ 0.99) รองลงมาคือ ฟอร์มาลิน ไอโอดีน สีสังเคราะห์ ร้อยละ 0.63 0.53 0.48  ตามล าดับ อีกทั้งไม่
พบสารฟอกขาวและกรดแร่อิสระหรือน้ าส้มสายชูปลอมที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเลย 
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 4.7.1 จ าแนกตามชนิดการปนเป้ือนของสารเคมีอันตราย 

  (1) การปนเป้ือนบอแรกซ์ในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนบอแรกซ์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 26,601 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 26,579 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.92 และพบปนเปื้อน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
0.08  โดยตรวจพบในเนื้อสัตว์มากที่สุด ได้แก่ หมูบด เนื้อวัว เนื้อหมู และไส้กรอก ตามล าดับ รายละเอียดแสดง     
ในตารางที ่11 

ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ หมูบด  4051 11 0.27 

  เนื้อวัว 1225 2 0.16 

  เนื้อหมู 5452 4 0.07 
  เนื้อไก่  4293 1 0.02 

  ตับสด 248 0 0 

  เครื่องในสด  246 0 0 
  เนื้อปลา 194 0 0 

  เนื้อเป็ด  43 0 0 

  เล็บมือนาง  28* 0  - 
  ปลาหมึก 17* 0  - 

  กุ้ง 15* 0  - 

  หนังหมู 10* 0  - 
  เนื้อแกะ 8* 0  - 

  สไบนาง ,ฮะเก๋า 5* 1  - 

  เนื้อปู 4* 0  - 
  เนื้อห่าน 1* 0  - 

  เนื้อแพะ 1* 0  - 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ไส้กรอก 1981 1 0.05 
  ลูกชิ้น 5235 2 0.04 

  หมูยอ  623 0 0 
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ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์  ปูอัด  561 0 0 

(ต่อ) ปลาเส้น ฮือก๊วย 206 0 0 
  แฮม  205 0 0 

  เบคอน  199 0 0 

  ทอดมัน  184 0 0 
  แหนม 162 0 0 

  โบโลน่า 88 0 0 

  เก๊ียว 80 0 0 
  กุนเชียง  77 0 0 

  ขนมจีบ  57 0 0 

  เลือด (ก้อน)  33 0 0 
  จ๊อ  31 0 0 

  เต้าหู้ปลา 25* 0  - 

  ปลาหมึกกรอบ 5* 0  - 
  ปลาหมึกหลอด 2* 0  - 

  แมงกะพรุน 2* 0  - 

  กระเพาะปลา 2* 0  - 
  ปลาส้ม 1* 0  - 

  ไข่ปลา 1* 0  - 

  ไข่กุ้ง 1* 0  - 
พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เต้าหู้  97 0 0 

  เส้นก๋วยเต๋ียว  78 0 0 

  อาหารเจ  60 0 0 
  โปรตีนเกษตร 57 0 0 

  หม่ีกึง  24* 0  - 

  น้ าแป้งท าขนม 19* 0  - 
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ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 
จ านวนท่ี
ตรวจ 

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

 พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เส้นบุก โซบะ อูด้ง เก้ียมอ๋ี 17* 0  - 

(ต่อ)  เม็ดไข่มุก 17* 0  - 
 บะหม่ี 9* 0  - 

 ลูกชิด  7* 0  - 

 ผงกรอบ 6* 0  - 
  เห็ด 5* 0  - 

  วุ้นเส้น 2* 0  - 

  หัวไชโป้ว 2* 0  - 
  ถั่วงอก 2* 0  - 

  หน่อไม้จีน 1* 0  - 

  เส้นมะละกอ 1* 0  - 
  ผักคะน้า 1* 0  - 

  ผักดอง 1* 0  - 

  ปอเปี๊ยะสด 1* 0  - 
อาหารพร้อมบริโภค ทับทิมกรอบ  219 0 0 

  ลอดช่อง  137 0 0 

  เฉาก๊วย 86 0 0 
  วุ้นมะพร้าว  72 0 0 

  เยลลี่ 20* 0  - 

  เฟรนฟราย 14* 0  - 
  วุ้น 13* 0  - 

  ซาหริ่ม  12* 0  - 

  ฟรุ๊ตสลัด 6* 0  - 
  ฮะเก๋า 2* 0  - 

  ซาลาเปา 2* 0  - 

  สาคู 1* 0  - 
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ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารบอแรกซ์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

อาหารพร้อมบริโภค  กีวีแห้ง 1* 0  - 

 (ต่อ) บัวลอย 1* 0  - 
  ผลไม้ดอง 1* 0  - 

  ขนมกุยช่าย 1* 0  - 

  แห้วเชื่อม 1* 0  - 
  แปะก๊วย 1* 0  - 

 เงาะกระป๋อง 1* 0  - 

 ขนมผักกาด 1* 0  - 
รวม 26,601 22 0.08 

 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

  (2) การปนเป้ือนฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) ในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนฟอร์มาลินในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 14,163 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 14,074 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.37 และพบปนเปื้อน 89 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
0.61 โดยตรวจพบใน ผ้าขี้ริ้วหรือสไบนาง ปลาหมึกกรอบ เครื่องในสัตว์ และหอย ตามล าดับ รายละเอียดแสดง      
ในตารางที่ 12 

ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผ้าขี้ริ้ว,สไบนาง 288 22 7.64 
  ปลาหมึกกรอบ  1097 30 2.73 

  เครื่องในสัตว์ 118 1 0.85 

  หอย  459 2 0.44 

  ปลาหมึกสด  4241 8 0.19 

  กุ้งสด  4461 3 0.07 
  ปลา  905 0 0 
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ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

 เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ เล็บมือนาง 212 0 0 

 (ต่อ) แมงกะพรุน  175 0 0 
  เนื้อไก่ 84 0 0 

  เนื้อหมู  75 0 0 

  ปู  63 0 0 
  ตับสด  56 0 0 

  เนื้อวัว 12* 0  - 

  หนังหมู  11* 0  - 
  ก้ัง 5* 0  - 

 กบ 1* 0  - 

 เอ็นแก้ว 1* 0  - 
ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ เลือดหมู 10* 0  - 

  ปลาเส้น 10* 0  - 

  ลูกชิ้น 5* 0  - 
  ไข่ปลา 3* 0  - 

  ไส้กรอกหมู 3* 0  - 

  แฮม 2* 0  - 
  ทอดมัน 2* 0  - 

  ปูอัด 2* 0  - 

  ปลาแห้ง 2* 0  - 
  กระเพาะปลา 1* 0  - 

  ปูดอง 1* 0  - 

  กุ้งแห้ง 1* 0  - 
พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เห็ดหอมแห้ง 177 21 11.86 

  เห็ดหอมสด 39 1 2.56 

  ชุดแกงจืด 1212 0 0 
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ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์  เห็ด (ไม่ระบุ) 132 0 0 

 (ต่อ) เห็ดฟาง 63 0 0 
  เห็ดหูหนู  26* 0  - 

  เห็ดเข็มทอง  25* 0  - 

  เห็ดหลินจือ 21* 0  - 
  เห็ดแชมปิยอง 14* 0  - 

  คะน้า  13* 0  - 

  กะหล่ าปลี 13* 0  - 
  ผักสด 10* 0  - 

  เห็ดนางฟ้า  10* 0  - 

  ขึ้นฉ่าย 9* 0  - 
  ผักกาดหอม 8* 0  - 

 ผักชี 6* 0  - 

 เห็ดชิเมจิ 6* 0  - 
 ถั่วฝักยาว 6* 0  - 

 ผักกาดขาว 6* 0  - 

 ผักกาดแก้ว 6* 0  - 
 เห็ดออรินจิ  6* 0  - 

  ข้าวโพดอ่อน 5* 0  - 

  ชะอม  5* 0  - 
  กระเทียม 3* 0  - 

  ต้นหอม  3* 0  - 

  องุ่น 3* 0  - 
  ฝรั่ง 3* 0  - 

  ชมพู่ 3* 0  - 

  แครอท 2* 1  - 
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ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอร์มาลินปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์  ยอดมะพร้าว 2* 0  - 

 (ต่อ) ดอกไม้จีน 2* 0  - 
  กวางตุ้ง 2* 0  - 

  แคนตาลูป 2* 0  - 

  ถั่วงอก  2* 0  - 
  ผักบุ้ง 1* 0  - 

  เส้นมะละกอ 1* 0  - 

  ผักชีฝรั่ง 1* 0  - 
  เยื่อไผ่สด 1* 0  - 

  ผักหวาน 1* 0  - 

  มะเขือเทศ 1* 0  - 
  แตงโม 1* 0  - 

  แตงกวา 1* 0  - 

  ผักกาดฮ่องเต้ 1* 0  - 
  ผักสลัด 1* 0  - 

 บร็อคโคลี่ 1* 0  - 

 ล าไย 1* 0  - 
รวม 14,613 89 0.61 

 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ  

 (3) การปนเป้ือนสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ในอาหาร พบว่า      
ตรวจทั้งหมด 10,310 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนทั้ง 10 ,310 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 รายละเอียดแสดง       
ในตารางที่ 13 
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ตารางท่ี 13  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ เล็บมือนาง  445 0 0 

  หนังหมู  241 0 0 
  สไบนาง/ผ้าขี้ริ้ว 148 0 0 

  เครื่องในสัตว์ 19* 0  - 

  แมงกะพรุน 13* 0  - 
  กระเพาะปลา 3* 0  - 

  เอ็นแก้ว 3* 0  - 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ถั่วงอก  4130 0 0 
  ขิงหั่นฝอย  1614 0 0 

  เส้นก๋วยเต๋ียว  1330 0 0 

  กระชายหั่นฝอย  622 0 0 
  เห็ดหูหนูขาว  392 0 0 

  น้ าตาลทราย 307 0 0 

  ยอดมะพร้าว 292 0 0 
  เส้นขนมจีน บุก  อูด้ง 227 0 0 

  น้ าตาลปี๊บ  158 0 0 

  แห้ว 109 0 0 
 วุ้นเส้น  79 0 0 

 ขม้ินขาว  43 0 0 

  เต้าหู้ขาว 33 0 0 
  เส้นมะละกอ 25* 0  - 

  น้ าตาลมะพร้าว 15* 0  - 

  มะพร้าวขูด 15* 0  - 
  ดอกไม้จีน  11* 0  - 

  เยื่อไผ่ 10* 0  - 

  หัวปล ี 9* 0  - 
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ตารางท่ี 13  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์  ตะเกียบ 8* 0  - 

 (ต่อ) ลูกชิด 5* 0  - 
  หน่อไม้จีน 4* 0  - 

รวม 10,310 0 0.00 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

 (4) การปนเป้ือนสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในอาหาร พบว่า ตรวจ
ทั้งหมด 9,221ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 9,199 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.76 และพบปนเปื้อน 22 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 0.24 โดยตรวจพบใน บ๊วยดอง ผลไม้ดอง ผักกาดดอง และหน่อไม้ดอง ตามล าดับ  รายละเอียด
แสดงในตารางที ่14 

ตารางท่ี 14  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ กุ้งแห้ง  38 0 0 

  ปลาแห้ง 7* 0  - 
  ปลาป่น 2* 0  - 

  ปลาหมึกฝอย 2* 0  - 

  กระเพาะปลา 2* 0  - 
ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ปูดอง 127 0 0 

 (ต่อ) แหนม  89 0 0 

 หอยดอง 59 0 0 
 หมูยอ  17* 0  - 

  ปลาร้า 6* 0  - 

  หมูแผ่น 4* 0  - 
  ปลาหมึกดอง 2* 0  - 
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ตารางท่ี 14  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560  (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์  หมูหยอง 2* 0  - 

 (ต่อ) กุนเชียง 1* 0  - 
พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ผักกาดดอง  2364 7 0.30 

  กระเทียมดอง  1015 1 0.10 

  หน่อไม้ดอง 1464 0 0 
  ขิงดอง  775 0 0 

  พริกแกง  438 0 0 

  ถั่วลิสงป่น  385 0 0 
  เส้นก๋วยเต๋ียว  316 0 0 

  พริกป่น  308 0 0 

  มะนาวดอง  222 0 0 
  หัวไชโป๊ว 132 0 0 

  แตงกวาดอง  63 0 0 

  เห็ดเข็มทอง 61 0 0 
  ขนมจีน 49 0 0 

  ต้ังฉ่ายดอง 36 0 0 

  กิมจิ 35 0 0 
  เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 25* 0  - 

  หัวหอม 25* 0  - 

  กระชายซอย 24* 0  - 
  ไชเท้าดอง 24* 0  - 

  ข้าวค่ัว 23* 0  - 

  เก้ียมฉ่าย 22* 0  - 
  พริกแห้ง 20* 0  - 

 พริกไทย 20* 0  - 

 เห็ดหอม  18* 0  - 
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ตารางท่ี 14  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560  (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เต้าเจี้ยว  17* 0  - 

 (ต่อ) ดอกไม้จีนแห้ง 15* 0  - 
  ลูกเกด  15* 0  - 

  งา 14* 0  - 

  อัลมอนด์ 11* 0  - 
  หอมแดง 10* 0  - 

  น้ าพริกเผา 10* 0  - 

  เต้าหู้ 7* 0  - 
  ต้นหอมดอง 7* 0  - 

  ผักเสี้ยนดอง 6* 0  - 

  เห็ดหูหนู  4* 0  - 
  สาหร่าย 4* 0  - 

  เม็ดแมงลัก 3* 0  - 

  ออริกาโน่ 3* 0  - 
  พริกดอง 3* 0  - 

  ขิงซอย  3* 0  - 

  เครื่องเทศ 3* 0  - 
  โปรตีนเกษตรแห้ง 3* 0  - 

  น้ าตาลปี๊บ/น้ าตาลมะพร้าว 3* 0  - 

  กะหล่ าปลีดอง 2* 0  - 
  กาน่าฉ่าย 2* 0  - 

  ฟองเต้าหู้ 2* 0  - 

  ยอดมะพร้าว 2* 0  - 
  ช็อคโกแล็ตชิพ 2* 0  - 

  ข้าวบาร์เล่ 2* 0  - 

  หน าเลี๊ยบ 2 0   
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ตารางท่ี 14  ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

 พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ลูกจาก 1* 0  - 

 (ต่อ) มะพร้าวค่ัว 1* 0  - 
 อาหารพร้อมบริโภค บ๊วยดอง  226 8 3.54 

  ผลไม้ดอง 528 6 1.14 

  ขนมปัง 18* 0  - 
  ผลไม้อบแห้ง 9* 0  - 

  เฉาก๊วย 9* 0  - 

  เชอร์รี่เชื่อม 9* 0  - 
  วุ้น 8* 0  - 

  ลูกชิด 8* 0  - 

  เยลลี่ 8* 0  - 
  สตรอว์เบอร์รี่เชื่อม 7* 0  - 

  ชา 5* 0  - 

  เม็ดสาคู 3* 0  - 
  ทับทิมกรอบ 2* 0  - 

  ลูกเดือย 2* 0  - 

รวม 9,221 22 0.24 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

 (5)  การปนเป้ือนยาฆ่าแมลงในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนยาฆ่าแมลงในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 45 ,738 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 45 ,556 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.60 และพบปนเปื้อน 182 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 0.40 -ไโดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบมากที่สุด คือ ใบสะระแหน่ กะหล่ าปลี คะน้า ถั่วฝักยาว รองลงมาได้แก่ 
พริกสด ดอกหอม  ใบกะเพรา ใบโหระพา ตามล าดับ รายละเอียดแสดงในตารางที่ 15  
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ปลาเค็ม 55 0 0 

  กุ้งแห้ง 11* 0  - 

 เนื้อแดดเดียว 7* 0  - 

 หมูแดดเดียว 7* 0  - 

 ปลาหมึกแห้ง 3* 0  - 

 น้ าพริกกุ้ง 1* 0  - 

  ปูเค็ม 1* 0  - 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ใบสะระแหน่ 467 5 1.07 

(ผัก) กะหล่ าปลี 2643 26 0.98 

  คะน้า 3875 38 0.98 

  ถั่วฝักยาว 2927 27 0.92 

  พริกสด 1333 12 0.90 

  ดอกหอม 125 1 0.80 

  ใบกะเพรา 1020 8 0.78 

  ใบโหระพา 991 7 0.71 

  มะเขือ 309 2 0.65 

  หอมแดง 162 1 0.62 

  ถั่วลันเตา 348 2 0.57 

  ผักชี 2850 13 0.46 

  กวางตุ้ง 2071 9 0.43 

  ใบแมงลัก 234 1 0.43 

  แตงกวา 2403 10 0.42 

  ถั่วพู 512 2 0.39 

  ผักสลัด 306 1 0.33 

  แครอท 814 2 0.25 

  ผักบุ้ง 2240 4 0.18 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ผักกาดขาว 2706 4 0.15 

(ผัก) (ต่อ) ต้นหอม 2757 4 0.15 

  ผักกาดหอม 1463 2 0.14 

  มะเขือเปราะ 811 1 0.12 

  มะเขือเทศ 1620 0 0 

  พริกชี้ฟ้า 1225 0 0 

 ขึ้นฉ่าย 1120 0 0 

 บร็อคโคลี่ 513 0 0 

  ผักชีฝรั่ง 467 0 0 

  ข้าวโพดอ่อน 421 0 0 

  กะหล่ าดอก 400 0 0 

  แขนงคะน้า 340 0 0 

  เห็ดต่างๆ 304 0 0 

  หน่อไม้ฝรั่ง 285 0 0 

  พริกแดง 284 0 0 

  บวบ 270 0 0 

  ผักกาดแก้ว 252 0 0 

  มะระ 228 0 0 

  ผักโขม 226 0 0 

  ใบต้ังโอ๋ 217 0 0 

  พริกหยวก 191 0 0 

  ใบบัวบก 190 0 0 

  มะเขือยาว 188 0 0 

  ใบกุ้ยช่าย 171 0 0 

  หอมหัวใหญ่ 154 0 0 

  ใบชะพลู 150 0 0 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ผักชีลาว 140 0 0 

(ผัก) (ต่อ) ฟัก 130 0 0 

  ชะอม 129 0 0 

  มะเขือพวง 127 0 0 

  ผักกระเฉด 126 0 0 

  หัวไชเท้า 123 0 0 

  ถั่วแขก 118 0 0 

  ผักปวยเล้ง 94 0 0 

  ใบมะกรูด 90 0 0 

 ต าลึง 86 0 0 

 กระเจี๊ยบเขียว 72 0 0 

  น้ าเต้า 66 0 0 

  แตงร้าน 66 0 0 

  ฟักทอง 64 0 0 

  มะนาว 51 0 0 

  ดอกกระเจี๊ยบ 49 0 0 

  ยอดฟักแม้ว 47 0 0 

  ผักหวาน 46 0 0 

  ผักกาดเขียว 45 0 0 

  ถั่วงอก 41 0 0 

  ดอกแค 41 0 0 

  ดอกกุ้ยช่าย 31 0 0 

  กรีนโอ๊ค 29* 0  - 

  ผักแพรว 28* 0  - 

  มะเขือม่วง 27* 0  - 

  ตะไคร้ 26* 0  - 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เรดโอ๊ค 22* 0  - 

(ผัก) (ต่อ) กระชาย 21* 0  - 

  กระเทียม 21* 0  - 

  ดอกขจร 21* 0  - 

  ถั่วหวาน 19* 0  - 

  ต้ังฉ่าย 18* 0  - 

  มะกรูด 16* 0  - 

  ขิง 15* 0  - 

  ยอดแค 12* 0  - 

  ผักกูด 12* 0  - 

  ผักกาดฮ่องเต้ 12* 0  - 

 ผักชีล้อม 12* 0  - 

 ถั่วแปบ 11* 0  - 

 ผักปลัง 11* 0  - 

  ดอกไม้กวาด 11* 0  - 

  บีทรูท 11* 0  - 

  สะตอ 11* 0  - 

  กระถิน 10* 0  - 

  ข่า 10* 0  - 

  ดอกชมจันทร์ 9* 0  - 

  ยอดเหลียง 9* 0  - 

  หัวปล ี 9* 0  - 

  ผักแขยง 9* 0  - 

  พริกหวาน 8* 0  - 

  มันฝรั่ง 8* 0  - 

  ผักกระชับ 7* 0  - 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ สะเดา 7* 0  - 

(ผัก) (ต่อ) ต้นอ่อนทานตะวัน 7* 0  - 

  พริกขี้หนู 7* 0  - 

  ใบยี่หร่า 7* 0  - 

  ผักหนาม 6* 0  - 

  ผักกาดดอง 5* 0  - 

  ยอดฟักทอง 5* 0  - 

  หน่อไม้ 5* 0  - 

  ผักกาดก้านยาว 4* 0  - 

  ผักกระโดน 4* 0  - 

  ผักจินดา 4* 0  - 

  ใบยอ 4* 0  - 

  ต้นกระเทียม 4* 0  - 

  ผักคราดหัวแหวน 3* 0  - 

 ฟักข้าว 3* 0  - 

 ใบขี้เหล็ก 3* 0  - 

 สาหร่ายเขียว 3* 0  - 

  ถั่วแระ 3* 0  - 

  จิงจูฉ่าย 2* 0  - 

  เซลารี่ 2* 0  - 

  ดอกไม้จีน 2* 0  - 

  ผักออแกนิก 2* 0  - 

  ขม้ินขาว 2* 0  - 

  พาสลีย์ 2* 0  - 

  ดอกโสน 2* 0  - 

  ใบชะมวง 1* 0  - 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ ใบเตย 1* 0  - 

(ผลไม้) (ต่อ) ดอกไม้สด 1* 0  - 

  ผักเสฉวน 1* 0  - 

  ผักฉ่อย 1* 0  - 

  มันเทศ 1* 0  - 

  ดีปลี 1* 0  - 

  ใบพลู 1* 0  - 

  ยอดมะพร้าว 1* 0  - 

  แตงโมอ่อน 1* 0  - 

  ผักครอส 1* 0  - 

  ถั่วแดง 1* 0  - 

 ยอดมะระ 1* 0  - 

 แอปเปิ้ล 159 0 0 

 ฝรั่ง 128 0 0 

  ส้ม 68 0 0 

  องุ่น 60 0 0 

  ชมพู่ 54 0 0 

 มะม่วง 52 0 0 

 แตงโม 51 0 0 

 แก้วมังกร 28* 0  - 

  มะละกอ 24* 0  - 

  แตงไทย 16* 0  - 

  กีวี่ 15* 0  - 

  เงาะ 14* 0  - 

  สาลี่ 13* 0  - 

  แคนตาลูป 11* 0  - 

  ลูกพลับ 6* 0  - 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ กล้วย 6* 0  - 

(ผลไม้) (ต่อ) สตรอว์เบอร์รี่ 6* 0  - 

  พุทรา 4* 0  - 

  สับปะรด 4* 0  - 

  มันแกว 3* 0  - 

  มังคุด 2* 0  - 

  มะพร้าว 2* 0  - 

  เชอร์รี่ 1* 0  - 

  ละมุด 1* 0  - 

  เสาวรส 1* 0  - 

  โทงเทงฝรั่ง 1* 0  - 

  ลองกอง 1* 0  - 

  ล าใย 1* 0  - 

รวม 45,738 182 0.40 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

 (6) การปนเป้ือนสีสังเคราะห์ในอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนสีสังเคราะห์ในอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 3,932 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนทั้ ง 3,913 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.52 พบปนเปื้อน จ านวน 19 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 0.48 โดยตรวจพบในน้ าผลไม้ เยลลี่ กุ้งแห้ง และพริกแกง ตามล าดับ รายละเอียดแสดงในตารางที่ 16 

ตารางท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ ปลาแซลมอน 6* 0  - 

 
กุ้งแช่แข็ง 1* 0  - 
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ตารางท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ กุ้งแห้ง 1635 10 0.61 

  กุนเชียง 366 0 0 
  ไส้กรอก 235 0 0 
  แหนม 133 0 0 
  ปูอัด 124 0 0 
  ลูกชิ้นสี 48 0 0 
  ทอดมัน 41 0 0 
  กะปิ 27* 0  - 
  ปลาหวาน 26* 1  - 
  ไข่กุ้ง 17* 0  - 
  หมูยอ 16* 0  - 
  หมูแดง 15* 0  - 
  เนื้อหวาน 10* 0  - 
  ปลาแห้ง 10* 0  - 
  แฮม 9* 0  - 
  หมูแผ่น 9* 0  - 
  เบคอน 4* 0  - 
  หมูหยอง 2* 0  - 
  โบโลน่า 1* 0  - 
  ปลาหมึกแห้ง 1* 0  - 
  หอยดอง 1* 0  - 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ พริกแกง 603 1 0.17 
  พริกป่น 118 0 0 
  เส้นบะหม่ี  77 0 0 
  ซอสเย็นตาโฟ 48 0 0 
  เส้นก๋วยเต๋ียว 25* 0  - 
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ตารางท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

พืชผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ เก๊ียว 23* 0  - 
 (ต่อ) น้ าตาลปี๊บ 22* 0  - 

 
เต้าหู้ยี้ 9* 2  - 

  หัวไชโป้ว 7* 0  - 
  น้ าจิ้ม 6* 0  - 
  กระเทียมดอง 6* 0  - 
  ซอสพริก 6* 0  - 
  ขิงดอง 5* 0  - 
  ไส้ขนมเบื้อง 5* 0  - 
  เกร็ดน้ าตาลสี 4* 0  - 
  ซอสมะเขือเทศ 4* 0  - 
  น้ าพริกเผา 4* 0  - 
  น้ าพริกกุ้ง 2* 0  - 
  แป้งบัวลอย 2* 0  - 
  เต้าหู้แผ่น 1* 0  - 
  กิมจิ 1* 0  - 

อาหารพร้อมบริโภค น้ าผลไม้ 32 1 3.13 
  เยลลี่ 76 2 2.63 
  ทับทิมกรอบ 25* 0  - 
  ลอดช่อง 21* 0  - 
  ผลไม้ดอง 17* 0  - 
  วุ้นสี 6* 1  - 
  ข้าวเกรียบ 6* 0  - 
  เชอร์รี่เชื่อม 5* 1  - 
  ทุรียนกวน 3* 0  - 
  ฟรุตสลัด 3* 0  - 
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ตารางท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสีสังเคราะห์ปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

 อาหารพร้อมบริโภค (ต่อ) น้ าชามะนาว 3* 0  - 
  ซาหริ่ม 3* 0  - 
  สังขยา 3* 0  - 
 ฝรั่งแช่บ๊วย 3* 0  - 

 ผัดมักกะโรนี 2* 0  - 
  ขนมชั้น 2* 0  - 
  วุ้นมะพร้าวแดง 2* 0  - 
  น้ าแดง 2* 0  - 
  สตรอว์เบอร์รี่เชื่อม 1* 0  - 
  ช็อคโกแล็ต 1* 0  - 
  ซูซิ 1* 0  - 

รวม 3,932 19 0.48 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 

 (7) การปนเป้ือนสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารโพลาร์ในน้ า มันทอดอาหาร พบว่า ตรวจทั้งหมด 

3,719 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ าหนัก) 3,682 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 99.01 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 37 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.99 โดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบ       
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน คือ น้ ามันทอดอาหาร น้ ามันทอด (ไม่ระบุ) น้ ามันทอดไก่ ตามล าดับ รายละเอียดแสดงใน
ตารางที ่17 

ตารางท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเปื้อนในตัวอย่างน้ ามันทอดอาหาร ปี 2560 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

น้ ามันและไขมัน น้ ามันทอดอาหาร 207 7 3.38 
  น้ ามันทอด(ไม่ระบุ) 2697 28 1.04 
  น้ ามันทอดไก่ 261 2 0.77 
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ตารางท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ปนเปื้อนในตัวอย่างน้ ามันทอดอาหาร ปี 2560 (ต่อ)  

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จ านวนท่ีตรวจ 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน ร้อยละ 

 น้ ามันและไขมัน (ต่อ) น้ ามันทอดปลา 124 0 0 
  น้ ามันทอดลูกชิ้น 99 0 0 
  น้ ามันทอดหมู 79 0 0 
  น้ ามันทอดเฟรนฟราย 59 0 0 
  น้ ามันทอดทอดมัน 43 0 0 
  น้ ามันทอดกระเทียมเจียว 31 0 0 
  น้ ามันทอดเก๊ียว 19* 0  - 
  น้ ามันทอดขนม 17* 0  - 

 
น้ ามันทอดกุ้ง 15* 0  - 

  น้ ามันทอดกล้วย,มัน,เผือก 13* 0  - 
  น้ ามันทอดเต้าหู้ 10* 0  - 
  น้ ามันทอดปอเปี๊ยะ 10* 0  - 
  น้ ามันทอดกุ้ยช่าย 8* 0  - 
  น้ ามันทอดไข่ 6* 0  - 
  น้ ามันทอดไส้กรอก 6* 0  - 
  น้ ามันทอดปาท่องโก๋ 5* 0  - 
  น้ ามันทอดไข่นกกระทา 3* 0  - 
  น้ ามันทอดกุนเชียง 3* 0  - 
  น้ ามันทอดแมลง 2* 0  - 
  น้ ามันทอดบะหม่ีกรอบ 1* 0  - 
  น้ ามันทอดหอยทอด 1* 0  - 

รวมท้ังหมด 3,719 37 0.99 
 *หมายเหตุ : จ านวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่น ามาค านวณหาค่าร้อยละเพ่ือจัดล าดับ 
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 (8) ปริมาณกรดแร่อิสระ (น้ าส้มสายชูปลอม) 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์การใช้น้ าส้มสายชูปลอม พบว่า ตรวจทั้งหมด 4,825 ตัวอย่าง              
เป็นน้ าส้มสายชูแท้ 4,825 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100   

 (9) ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค 

  จากผลการส ารวจสถานการณ์ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค พบว่า ตรวจทั้งหมด 4,738 
ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีนอยู่ระหว่าง 20 มก./กก. - 40 มก./กก.) จ านวน 4,713 ตัวอย่าง          
คิดเป็นร้อยละ 99.47 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีนน้อยกว่า 20 มก./กก. หรือมากกว่า 40 
มก./กก.) จ านวน 25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.53 
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4.8 ผลการตรวจคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (SI-2) จ าแนกตามประเภทสถาน
ประกอบการอาหาร 

  เม่ือวิเคราะห์จ าแนกตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร ได้แก่ ตลาดประเภทที่ 1              
(มีโครงสร้างอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร และ
โรงอาหาร   ในโรงเรียน พบว่าโรงอาหารในโรงเรียนมีตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มา ตรฐานมากที่สุด ร้อยละ 
5.81 รองลงมาคือ แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท ตลาดประเภทที่ 2 และตลาดประเภท
ที่ 1  ร้อยละ 1.52 1.33 1.06 0.69 และ 0.68 ตามล าดับ เม่ือแยกวิเคราะห์ด้านเคมี พบว่า ตลาดประเภทที่ 1     
มีปัญหาตรวจพบสารเคมีปนเปื้อนในอาหารมากที่สุด (ร้อยละ 0.50) แต่ว่าพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
มากที่สุดในโรงอาหารโรงเรียนถึงร้อยละ 10.08  ดังรูปที่ 10 และรายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่แสดงใน
ตารางที่ 18 

รูปท่ี 10 ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่พบการปนเปื้อนของสารเคมีและเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียตามประเภทสถาน
ประกอบการ 
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ตารางท่ี 18  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2560 

รายการตรวจ
วิเคราะห์ 

สถานประกอบการอาหาร 

ตลาดประเภทท่ี 1 ตลาดประเภทท่ี 2 ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท 

จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % 

บอแรกซ์ 3,864 1 0.03 2,191 4 0.18 2,283 0 0 

ฟอร์มาลิน 2,147 22 1.02 1,471 19 1.29 479 10 2.09 

สารฟอกขาว 2,101 0 0 1,535 0 0 318 0 0 

สารกันรา 2,329 7 0.30 1,622 4 0.25 832 1 0.12 

ยาฆ่าแมลง 24,118 147 0.61 7,095 15 0.21 1,528 6 0.39 

สีสังเคราะห์ 757 2 0.26 684 9 1.32 309 0 0 

โพลาร์ 261 0 0 589 0 0 88 0 0 

กรดแร่อิสระ 321 0 0 422 0 0 228 0 0 

ไอโอดีน 520 2 0 493 3 0.61 167 0 0 

รวมด้านเคมี 36,418 181 0.50 16,102 54 0.34 6,232 17 0.27 

โคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 

1,127 76 6.74 1,387 66 4.76 6,096 114 1.87 

รวมท้ังหมด 37,545 257 0.68 17,489 120 0.69 12,328 131 1.06 
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ตารางท่ี 18  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2560 (ต่อ) 

รายการตรวจ
วิเคราะห์ 

สถานประกอบการอาหาร 

แผงลอยริมบาทวิถี ร้านอาหาร โรงอาหารในโรงเรียน 

จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน
ท้ังหมด 

ไม่ผ่านเกณฑ์ 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % 

บอแรกซ์ 1,092 0 0 12,368 11 0.09 4,207 4 0.10 

ฟอร์มาลิน 340 0 0 8,006 23 0.29 1441 11 0.76 

สารฟอกขาว 435 0 0 4,499 0 0 1215 0 0 

สารกันรา 380 0 0 3,323 5 0.15 581 0 0 

ยาฆ่าแมลง 943 12 1.27 9,816 1 0.01 1,729 0 0 

สีสังเคราะห์ 164 0 0 1,711 6 0.35 231 2 0.87 

โพลาร์ 254 1 0.39 1,982 21 1.06 492 14 2.85 

กรดแร่อิสระ 313 0 0 2,736 0 0 694 0 0 

ไอโอดีน 158 0 0 2,549 9 0.35 792 10 1.26 

รวมด้านเคมี 4,079 13 0.32 46,990 76 0.16 11,382 41 0.36 

โคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 

2,847 92 3.23 35,750 1026 2.87 14,531 1,465 10.08 

รวมท้ังหมด 6,926 105 1.52 82,740 1,102 1.33 25,913 1,506 5.81 

 

  

 

 

 



49 

 

4.9 ผลการตรวจคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (SI-2) จ าแนกตามรายกลุ่มเขต 

 4.9.1 กลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก  

  พบว่า เขตบึงกุ่ม มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด ร้อย
ละ 4.28 รองลงมา คือ เขตคลองสามวา  ร้อยละ 3.62 และพบว่าเขตคันนายาว มีตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบ
เชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 0.07 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่
แสดงในตารางที่ 19 

ตารางท่ี 19 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก ปี 2560 

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
1.1 คันนายาว 581 0 903 1 1,484 1 0.07 
1.2 คลองสามวา 1,671 10 707 76 2,378 86 3.62 
1.3 บางกะปิ 998 7 873 35 1,871 42 2.24 
1.4 บึงกุ่ม 1,844 26 425 71 2,269 97 4.28 
1.5 ประเวศ 2,724 5 1,086 17 3,810 22 0.58 
1.6 มีนบุรี 4,397 0 1,702 143 6,099 143 2.34 
1.7 ลาดกระบัง 1,150 1 439 26 1,589 27 1.70 
1.8 สะพานสูง 442 1 375 17 817 18 2.20 
1.9 หนองจอก 2,922 0 538 27 3,460 27 0.78 

รวม 16,729 50 7,048 413 23,777 463 1.95 

 

 4.9.2 กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง  

  พบว่า เขตดุสิต มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด ร้อยละ 
4.70 รองลงมา คือ เขตพญาไท ร้อยละ 3.00 และพบว่าเขตวังทองหลาง มีตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์
และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.02 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่แสดงในตารางที่ 20 
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ตารางท่ี 20 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงเทพกลาง ปี 2560  

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
2.1 ห้วยขวาง 1,600 0 1,414 21 3,014 21 0.70 
2.2 ดินแดง 2,322 3 1,416 92 3,738 95 2.54 
2.3 ดุสิต 5,575  0  2,034  358  7,609 358 4.70 
2.4 ป้อมปราบฯ 2,016  1  1,825  86  3,841 87 2.27 
2.5 พญาไท 2,785  42  884  68  3,669 110 3.00 
2.6 พระนคร 4,341  0  2,361  21  6,702 21 0.31 
2.7 วังทองหลาง 1,922  1  2,723  0  4,645 1 0.02 
2.8 ราชเทวี 2,909  0  1,689  2  4,598 2 0.04 
2.9 สัมพันธวงศ์ 755  0  1,150  2  1,905 2 0.10 

รวม 24,225  47  15,496  650  39,721 697 1.75 

 4.9.3 กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ 

  พบว่า เขตบางเขน มีตัวอย่างอาหารทีต่รวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด         
ร้อยละ 20.77 รองลงมา คือ เขตลาดพร้าว ร้อยละ 8.06 และพบว่าเขตจตุจักร มีตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบ
เชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 1.14 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่
แสดงในตารางที่ 21 

ตารางท่ี 21 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงเทพเหนือ ปี 2560  

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
3.1 บางเขน 1,096  28  1,003  408  2,099 436 20.77 
3.2 จตุจักร 6,230  17  4,820  109  11,050 126 1.14 
3.3 ดอนเมือง 4,055  16  1,319  63  5,374 79 1.47 
3.4 บางซ่ือ 1,328  10  1,171  44  2,499 54 2.16 
3.5 ลาดพร้าว 2,462  39  1,209  257  3,671 296 8.06 
3.6 สายไหม 2,203  5  824  62  3,027 67 2.21 
3.7 หลักสี่ 3,390  17  1,386  94  4,776 111 2.32 

รวม 20,764  132  11,732  1,037  32,496 1,169 3.60 
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 4.9.4 กลุ่มเขตกรุงเทพใต้  

  พบว่า เขตสาทร มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด ร้อย
ละ 5.15 รองลงมา คือ เขตยานนาวา ร้อยละ 1.37 และพบว่าเขตสวนหลวง เขตบางคอแหลม เขตปทุมวัน และ
เขตพระโขนง ไม่พบตัวอย่างอาหารที่ตรวจเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์ รายละเอียดผลการตรวจ
วิเคราะห์ฯ ดังที่แสดงในตารางที่ 22 

ตารางท่ี 22 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงเทพใต้ ปี 2560  

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
4.1 สวนหลวง 995  0  458  0  1,453 0 0 
4.2 คลองเตย 2,500  8  951  0  3,451 8 0.23 
4.3 บางคอแหลม 622  0  1,093  0  1,715 0 0 
4.4 บางนา 1,488  0  1,339  2  2,827 2 0.07 
4.5 บางรัก 2,968  32  1,519  19  4,487 51 1.14 
4.6 ปทุมวัน 2,702  0  508  0  3,210 0 0 
4.7 พระโขนง 3,076  0  1,166  0  4,242 0 0 
4.8 ยานนาวา 5,451  10  1,479  85  6,930 95 1.37 
4.9 วัฒนา 1,555  0  2,558  11  4,113 11 0.27 
4.10 สาทร 3,477  3  1,867  272  5,344 275 5.15 

รวม 24,834  53  12,938  389  37,772 442 1.17 

 

 4.9.5 กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ  

  พบว่า เขตธนบุรี มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด            
ร้อยละ 1.73 รองลงมา คือ เขตบางกอกน้อย ร้อยละ 1.72 และพบว่าเขตตลิ่งชัน และเขตทวีวัฒนา ไม่พบตัวอย่าง
อาหารที่ตรวจเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์ รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่แสดงในตารางที่ 23 
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ตารางท่ี 23 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงธนเหนือ ปี 2560   

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
5.1 บางกอกน้อย 1,605  6  1,596  49  3,201 55 1.72 
5.2 คลองสาน 1,475  0  1,080  7  2,555 7 0.27 
5.3 จอมทอง 3,596  0  935  20  4,531 20 0.44 
5.4 ตลิ่งชัน 1,183  0  848  0  2,031 0 0 
5.5 ทวีวัฒนา 3,561  0  1,067  0  4,628 0 0 
5.6 ธนบุรี 3,115  63  520  0  3,635 63 1.73 
5.7 บางกอกใหญ่ 3,529  0  721  12  4,250 12 0.28 
5.8 บางพลัด 5,227  0  1,234  38  6,461 38 0.59 

รวม 23,291  69  8,001  126  31,292 195 0.62 

 4.9.6 กลุ่มเขตกรุงธนใต้  

  พบว่า เขตราษฎร์บูรณะ มีตัวอย่างอาหารตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์มาก
ที่สุด  ร้อยละ 9.59 รองลงมา คือ เขตภาษีเจริญ ร้อยละ 5.37 และพบว่าเขตหนองแขม พบตัวอย่างอาหารที่ตรวจ
เชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีไม่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด ร้อยละ 0.32 รายละเอียดผลการตรวจวิเคราะห์ฯ ดังที่แสดงใน
ตารางที่ 24 

ตารางท่ี 24 ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารแยกรายเขต  กลุ่มเขตกรุงธนใต้ ปี 2560 

ล าดับ ส านักงานเขต 
ผลการตรวจวิเคราะห์โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น 

รวม 
ด้านเคมี ด้านจุลชีววิทยา (SI-2) 

ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ตรวจ ไม่ผ่าน ร้อยละ 
6.1 บางแค 2,036  1  2,540  71  4,576 72 1.57 
6.2 ทุ่งครุ 2,083  0  987  12  3,070 12 0.39 
6.3 บางขุนเทียน 1,965 21 519 41 2,484 62 2.50 
6.4 บางบอน 1,782 13 1,590 124 3,372 137 4.06 
6.5 ภาษีเจริญ 466 2 446 47 912 49 5.37 
6.6 ราษฎร์บูรณะ 934 4 881 170 1,815 174 9.59 
6.7 หนองแขม 4,138 4 939 12 5,077 16 0.32 

รวม 13,404 45 7,902 477 21,306 522 2.45 
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บทที่ 5 

บทสรุป 
 

5.1 บทสรุป 

  จากการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจนถึงปัจจุบัน พบว่าอัตราป่วยด้วย
โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากรในกรุงเทพมหานครมีแนวโน้มไม่คงที่ ในรอบ 5 ปีย้อนหลังนับต้ังแต่ปี 
2555-2559 โดยพบ 696.6 707.3 668.5 678.1 และ 1,015.2 ต่อแสนประชากร ตามล าดับ โดยพบว่าใน
ช่วงเวลาเดียวกันอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากรในระดับประเทศมีแนวโน้มไม่คงที่
เช่นกัน (1,906 1,764.7 1,708.8 1,685.6 และ 1,838.4) ดังแสดงในรูปที่ 20 

รูปท่ี 11 อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อแสนประชากร 5 ปีย้อนหลัง ปี 2555-2559 

 

  ถึงแม้ว่าการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจะมีสถิติดีขึ้นตามล าดับก็ตาม 
แต่พบว่าอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันในกรุงเทพมหานครยังคงพบในระดับสูงแม้ว่าจะต่ ากว่าในระดับ
ภาพรวมของประเทศ ซ่ึงอาจจะมีปัจจัยอ่ืนๆ นอกหนือจากปัจจัยที่กล่าวถึงในโครงการฯ เข้ามามีผลกระทบ เช่น 
การที่ประชาชนไม่ใส่ใจด้านสิทธิและกฎหมายที่ควรรับรู้และการน าไปบังคับใช้ และการละเลยการใส่ใจดูแล
สุขภาพของผู้บริโภค รวมถึงการไม่ใส่ใจต่อการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหารที่สะอาด ปลอดภั ย นอกจากนี้จากข้อมูล
ด้านระบาดวิทยาพบว่าการเกิดอาการอุจจาระร่วงเฉียบพลันเกิดได้จากหลายสาเหตุทั้งเชื้อ แบคทีเรีย ไวรัส หรือ
ปาราสิต โดยเฉพาะไวรัสโรตาที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคอุจจาระร่วงในเด็กอายุต่ ากว่าห้าปีนั้น สามารถแพร่กระจาย
เชื้อได้ง่ายทั้งจากการรับประทานอาหารและน้ าที่ มีเชื้อปนเปื้อน หรือการสัมผัสกับพ้ืนผิวท่ีมีเชื้อโรคติดอยู่         
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หรือทางการติดเชื้อทางการหายใจ จึงเป็นสาเหตุให้อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันในกรุงเทพมหานคร
ยังคงพบในระดับสูง 
 

5.2 ข้อแนะน า 
  กรุงเทพมหานครยังคงเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัยด้านอาหารแม้ว่าสถานการณ์
โดยรวมจะดีขึ้นโดยล าดับ ทั้งนี้ สืบเนื่องจากกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งศูนย์รวมของวัถุดิบอาหาร เป็นแหล่งการ
กระจายสินค้า แหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการน าเข้ามาจากต่างจังหวัด ซ่ึงมีอยู่หลากหลายช่องทางการผลิต
วัตถุ ดิบอาหารซ่ึ งคือ ต้นน้ าของอาหารเป็น ขั้น ตอนการผลิตที่อยู่น อกเหนือการควบ คุมก ากับดูแลของ
กรุงเทพมหานคร ส่งผลให้แหล่งจ าหน่ายอาหารซ่ึงก็คือปลายทางของอาหารก่อนที่จะถึงมือผู้บ ริโภคใน
กรุงเทพมหานคร ยังคงพบความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารเคมีต่างๆ ในวัตถุดิบอาหาร ซ่ึงสถานการณ์ความไม่
ปลอดภัยด้านอาหารในกรุงเทพมหานครมีความเก่ียวข้องเชื่อมโยงในหลายมิติ และหลายปัจจัยทั้งในส่วนของ
ภาครัฐ ภาคีเครือข่าย ผู้ประกอบการและประชาชนผู้บริโภคเกิดประโยชน์และมีประสิทธฺภาพสูงสุด ดังนี้ 
  5.2.1 ส่งเสริมสนับสนุนการอบรมผู้สัมผัสอาหารให้ครบทุกรายครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
โดยเฉพาะการส่งเสริมสนับสนุนให้มีการศึกษาเรียนรู้ ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง และมีการประเมินผลอย่างเป็น
ระบบ 
  5.2.2 ส่งเสริมการบังคับใช้กฎหมายที่เก่ียวข้องทั้งกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขและกฎหมาย
ว่าด้วยอาหาร เพ่ือให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนัก ไม่กระท าความผิดอันเป็นการฝ่าฝืนกฎหมาย 
  5.2.3 พัฒนาศักยภาพบุคลากรเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ทั้งด้านวิชาการ ด้านบริหารจัดการ และ
ด้านการบังคับใช้กฎหมาย 
  5.2.4 พัฒนาศักยภาพผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยอย่างเป็นระบบโดยการสร้างความตระหนัก
ให้แก่ผู้บริโภค เพ่ิมช่องทางการให้บริการรับเรื่องร้องเรียน และการพัฒนาระบบการให้บริการข้อมูลและการเข้าถึง
ข้อมูลต่างๆ ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
  5.2.5 สร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนทุกภาคส่วน โดยการเปิดโอกาสให้เข้ามามีส่วนร่วมใน
รูปแบบต่างๆ อย่างยั่งยืนและเป็นระบบ ในการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
  5.2.6 ส่งเสริมการปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย โดยมุ่งเน้นการผลิตและจ าหน่าย
อาหารที่สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภคมากกว่าการผลิตและจ าหน่ายเพ่ือมุ่งหวังผลก าไรเพียงอย่างเดียว และ
กระตุ้นการให้ผู้ผลิตและจ าหน่ายอาหารมีความตระหนัก มีจิตส านึกต่อสังคม และมีความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 
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