
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คำนำ 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจสำคัญ           
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อาหารโดยได้จัดสรรงบประมาณให้สำนักงานเขตทั้ง 50 สำนักงานเขต ดำเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใต้

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซึ่งกองสุขาภิบาลอาหารได้จัดทำเอกสารวิชาการฉบับนี้เพ่ือนำเสนอ

สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ณ สถานที่จำหน่าย ได้แก่ ตลาด ร้านอาหาร     

แผงลอยริมบาทวิถี ซูเปอร์มาร์เก็ต/มินิมาร์ท และโรงอาหารในโรงเรียน ประจำปี งบประมาณ พ.ศ. 2563        

โดยหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหารของสำนักงานเขตท้ัง 6 กลุ่มเขต และของกองสุขาภิบาลอาหาร    

สำนักอนามัย ซึ่งได้ดำเนินการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารทั้งด้านเคมีและจุลินทรีย์ โดยส่งตรวจวิเคราะห์        

ทางห้องปฏิบัติการและตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย (Test – Kit)  

  ในการรวบรวมข้อมูลเพ่ือจัดทำรายงานฉบับนี้ ได้รับความร่วมมืออย่างดียิ่งจากฝ่ายสิ่งแวดล้อม

และสุขาภิบาล ทั้ง 50 สำนักงานเขต จึงสามารถเสร็จสมบูรณ์ไปได้ด้วยดี หวังว่า เอกสารวิชาการนี้จะสะท้อน     

ให้เห็นสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และเป็นประโยชน์ในการกำหนด         

แนวทางแก้ไขปัญหาความปลอดภัยด้านอาหารและการพัฒนางานด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร  

เพ่ือสุขภาพ และคุณภาพชีวิตที่ดีของประชาชนต่อไป  
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บทที ่1 

บทนำ 

1.1 หลกัการและเหตผุล 

  แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2556 – 2575) กำหนดวิสัยทัศน์ให้กรุงเทพมหานคร
เป็น “มหานครแห่งเอเชีย” ภายในปี พ.ศ. 2575 โดยยุทธศาสตร์ที่ 1 “มหานครปลอดภัย” ให้ความสำคัญกับการเป็น
มหานครที่มีอาหารปลอดภัยสำหรับการบริโภค มีเป้าหมาย คือ “ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยจาก
เชื้อโรคและสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ” สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) 
ที่กำหนดยุทธศาสตร์การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรู้ด้านสุขภาพ การควบคุมและ
ป้องกันปัจจัยเสี่ยงที่คุกคามต่อสุขภาพ การสร้างสภาวะแวดล้อมที่เอ้ือต่อการมีสุขภาวะที่ด ี

กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจค่อนข้างสูง มีประชากร
อาศัยอยู่เป็นจำนวนมาก เป็นแหล่งศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหาร เป็นแหล่งการกระจายสินค้า วัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่
มีการนำเข้ามาจากต่างจังหวัดและต่างประเทศ ซึ่งอยู่นอกเหนือการควบคุม กำกับ ดูแลของกรุงเทพมหานคร     
อีกทั้งจากการเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจและสังคม และการขยายตัวของเขตเมือง อัตราการเจริญเติบโต
ของธุรกิจอาหารเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เกิดสถานประกอบการอาหารเพ่ิมจำนวนมากขึ้นตามแรงขับเคลื่อน
ทางเศรษฐกิจที่มีผลมาจากนโยบายการกระตุ้นเศรษฐกิจของภาครัฐในผู้ประกอบการรายย่อย กองสุขาภิบาลอาหารได้ตระหนักถึง
ภาระความรับผิดชอบที่มีความสำคัญยิ่ง จึงได้สนับสนุนหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit for Food 
Safety) ให้กับสำนักงานเขตทั้ง 6 กลุ่มเขต เพ่ือดำเนินกิจกรรมความปลอดภัยด้านอาหาร ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร
ครอบคลุมพ้ืนที่ทั่วกรุงเทพมหานคร ดังนั้น เพ่ือความเข้มแข็งในการกำกับดูแลและการคุ้มครองผู้บริโภค         
กองสุขาภิบาลอาหาร จึงได้ดำเนินกิจกรรมสำรวจสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานที่จำหน่าย
อาหารมาอย่างต่อเนื่อง เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นด้านความปลอดภัยของอาหารและเสริมสร้างสุขภาพของประชาชน
อย่างยั่งยนื 

1.2 วตัถปุระสงค ์  

  1.2.1 เพ่ือตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในสถานประกอบการอาหาร 

  1.2.2 เพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารเสนอผู้บริหารในการพิจารณา   

กำหนดนโยบาย 

  1.2.3 เพ่ือเป็นข้อมูลในการประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนตระหนักในการเลือกบริโภคอาหาร     

อย่างปลอดภัย 

  1.2.4 เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค และสร้างความม่ันใจในการบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย 
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1.3 ตวัชีว้ดั / เปา้หมาย  

1.3.1  ร้อยละ 95 ของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไมพ่บการปนเปื้อนเชื้อโรค 

1.3.2  ร้อยละ 100 ของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารพิษ 

1.4 ระยะเวลาดำเนนิการ 

  เดือนตุลาคม 2562 – กันยายน 2563 

1.5 ประโยชนท์ีไ่ดร้บั 

  1.5.1 ทราบสถานการณ์ของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและสารเคมีอันตรายในอาหาร          

ทีจ่ำหน่ายในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 

  1.5.2 ผู้ประกอบการและผู้ จำหน่ายเกิดความตระหนักและรับผิดชอบในด้านคุณภาพ          

และความปลอดภัยของอาหารที่นำมาจำหน่าย 

  1.5.3 เป็นข้อมูลสำหรับผู้บริหารในการกำหนดนโยบายและแนวทางการดำเนินงานด้านอาหาร

ปลอดภัย 

  1.5.4 ผู้บริโภคมีความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของอาหารและเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัย 
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บทที ่2 

สถานการณค์วามปลอดภยัดา้นอาหารในรอบ 5 ป ีทีผ่่านมา 

2.1 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารทางหอ้งปฏบิตัิการ ด้านจลุนิทรยี์ 

จากการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ ด้านจุลินทรีย์เพ่ือตรวจหาเชื้อ
ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา ในระหว่างปี 2558 – 2562      
พบว่าสถานการณ์ การปนเปื้ อนของเชื้อ E.coli  S.aureus และV.cholerae มีแนวโน้มสู งขึ้น ส่วนเชื้ อ Salmonella  spp.               
มีแนวโน้มคงท่ี รายละเอียดตามกราฟที่ 1 
 

กราฟที ่1 รอ้ยละการปนเปือ้นของจุลนิทรียใ์นอาหาร ป ี2558 – 2562 

 

หมายเหตุ*  ปี 2562 ไม่ได้มีการจ้างเหมาตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการจึงไม่มีผลการดำเนินงาน                
ในปีงบประมาณดังกล่าว 

2.2 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารดว้ยชุดทดสอบเบือ้งตน้ ดา้นเคม ี

จากการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น ความปลอดภัยด้านเคมี          
ของกรุงเทพมหานครในช่วง 5 ปีล่าสุด ต้ังแต่ ปี 2558 – 2562 พบว่าสถานการณ์การปนเปื้อนสารเคมี 2 ชนิด      
ได้แก่  ฟอร์มาลิน และสีสังเคราะห์พบว่ามีแนวโน้มลดลง แต่การปนเปื้อนสารฟอกขาวกลับเพ่ิมสูงขึ้น             
สำหรับสารกันราพบว่ามีแนวโน้มคงที่ แต่พบการปนเปื้อนสูงในปี 2560 จากการตรวจหาสารบอแรกซ์ สารโพลาร์
ในน้ำมันทอดอาหาร และไอโอดีนในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน พบว่ามีแนวโน้มลดลงในปี 2560 และปี 2561  
และพบเพ่ิมขึ้นในปี 2562 ส่วนผลการตรวจหายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ และกรดแร่อิสระในน้ำส้มสายชู 
พบว่ามีแนวโน้มไม่คงที่  กล่าวคือผลการตรวจวิเคราะห์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นและลดลงสลับไปในแต่ละปี       
รายละเอียดตามกราฟที่ 2 

Salmonella spp. 
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กราฟที ่2 รอ้ยละการปนเปือ้นของสารเคมีในอาหาร ป ี2558 – 2562 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แนวโน้มสถานการณ์อาหารในรอบ 5 ปี ที่ผ่านมา ในภาพรวมพบว่า สถานการณ์ความไม่ปลอดภัย
ด้านอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครมีแนวโน้มลดลง โดยสถิติการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย ในปี พ.ศ.2558 – 2562   
พบการปนเปื้อนมีแนวโน้มคงที่ ในปี 2558 – 2560 และลดลงในปี 2561 พบปนเปื้อนร้อยละ 0.11 สำหรับในปี พ.ศ. 
2562 พบปนเปื้อนเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย คือ ร้อยละ 0.14 สำหรับเชื้อที่ทำให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารมีแนวโน้มลดลง
อย่างต่อเนื่อง ในปี พ.ศ. 2561 – 2562 พบการปนเปื้อนร้อยละ 20 และร้อยละ 3 ตามลำดับ รายละเอียดตาม
กราฟที ่3 

กราฟที ่ 3 รอ้ยละการปนเปือ้นของสารเคมีและจลุนิทรยี์ในอาหาร ป ี2558 – 2562 
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จากสถิติการปนเปื้อนสารเคมีและจุลินทรีย์แต่ละชนิด พบว่ายังคงเป็นปัญหาที่จําเป็นต้องได้รับ
การแก้ไขอย่างต่อเนื่อง ซึ่งต้องอาศัยวิธีการและความร่วมมือจากหลายภาคส่วน รวมไปถึงการบังคับใช้กฎหมายที่
นอกเหนือไปจากการตรวจเฝ้าระวัง เพ่ือให้ทราบสถานการณ์แนวโน้มต่าง ๆ สําหรับเป็นข้อมูลในการวางแผน
แก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ 



 

6 
 

บทที ่3 

วธิกีารดำเนนิงาน 

การสํารวจสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารดําเนินการครอบคลุมพ้ืนที่ทั้งหมด 50 เขต         
ในกรุงเทพมหานครเป็นการดําเนินงานสอดคล้องตามยุทธศาสตร์มหานครปลอดภัยโดยการตรวจสอบ               
เฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารในตลาด แผงลอย ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต ศูนย์อาหาร และโรงอาหาร
ในโรงเรียน 

3.1 เครือ่งมอืและอปุกรณ์ 

3.1.1 ชุดทดสอบเบื้องต้นที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 
- ชุดตรวจหาบอแรกซ์ ขององคก์ารเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาฟอร์มาลิน (ฟอรม์ัลดีไฮด์) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ขององค์การเภสัชกรรม 
- ชุดตรวจหายาฆ่าแมลง ของบริษัท รุ่งเรืองมหทรัพย ์จำกัด 
- ชุดตรวจหาสีสังเคราะห์ในอาหาร ของบริษัท รุ่งเรืองมหทรัพย ์จำกัด 
- ชุดตรวจหากรดแร่อิสระ ของบริษัท รุ่งเรืองมหทรัพย ์จำกัด 
- ชุดตรวจหาปริมาณไอโอดีน ของศนูย์นวัตกรรมการเรียนรู้มหาวิทยาลัยมหิดล 
- ชุดตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ ของบริษัท รุ่งเรืองมหทรัพย ์จำกัด 
- ชุดตรวจหาสารไนเตรท ของบริษทั ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จำกัด 
- ชุดตรวจหาสารไนไตรท ์ของบริษัท ยูแอนด์วี โฮลดิ้ง (ไทยแลนด์) จำกัด 
- ชุดตรวจหาวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก) ของบริษัท บี สมาร์ท ซายเอ็นซ์ จำกัด 
- ชุดตรวจหาสารอาร์ซินิกในข้าวสาร ของบริษัท ยูแอนด์วี โฮลดิ้ง (ไทยแลนด์) จำกัด 
- ชุดตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI – 2) ของบริษัท บี สมารท์ ซายเอ็นซ์ จำกัด 
- ชุดตรวจหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) ของบริษัท          

บี สมารท์ ซายเอ็นซ์ จำกัด  

3.1.2 วิธีการตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย ได้ว่าจ้าง บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการ            
และวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเซีย จำกัด เพ่ือตรวจวิเคราะห์หาเชื้อที่ก่อให้เกิดโรคที่เป็น
อันตรายในระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิด ได้แก่ E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae 
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3.2 ตวัอยา่งอาหารในการตรวจวเิคราะห ์

 3.2.1 ตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารทางห้องปฏบิตัิการ 

        ดา้นจลุนิทรยี ์

ตารางที ่1 รายการตวัอยา่งอาหารทีต่รวจวเิคราะห์ทางหอ้งปฏบิตักิารดา้นจลุนิทรีย ์

ลำดับ รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ประเภทตวัอยา่งอาหาร 

1 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก 

2 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae อาหารทะเลที่บริโภคดิบ 

3 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae ขนมหวานหรือขนมไทย 

4 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ 

5 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae อาหารพร้อมบริโภคท่ัวไป 

6 E.coli S. aureus Salmonella spp. และV. cholerae เครื่องดื่มที่ไมบ่รรจุภาชนะปิดสนิท 

         ดา้นเคม ี

ตารางที ่2 รายการตวัอยา่งอาหารทีต่รวจวเิคราะห์ทางหอ้งปฏบิตักิารดา้นเคม ี

ลำดับ รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ประเภทตวัอยา่งอาหาร 

1 ยาฆา่แมลง ผักและผลไม้สด 

2 Aflatoxin (B1,B2,G1,G2) ถัว่ลิสงแห้ง พริกป่น 

3 Sodium hydroxide (NaOH) เล็บมือนาง หมึกกรอบ 

4 Trans fatty acid เบเกอรี่ โดนัท แฮมเบอร์เกอร์ พิซซ่า 

5 วัตถกุันเสีย น้ำปลาร้า 

3.2.2 ตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารดว้ยชดุทดสอบเบือ้งตน้ (Test – kit) 

        ดา้นจลุนิทรยี ์

        ตรวจความสะอาดของมือผู้สัมผัสอาห าร  ตัวอย่า งอาหาร  และภาชนะอุปกรณ์   

ด้ว ย น้ำ ย าท ด ส อบ ห า เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น (SI – 2) และตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย          

ในน้ำบริโภคด้วยน้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 
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ตารางที ่3 รายการตวัอยา่งอาหารทีต่รวจวเิคราะหด์้านจลุนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบเบือ้งต้น (Test – kit) 

  ด้านเคมี  

ตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test – kit) 

ตารางที ่4 รายการตวัอยา่งอาหารทีต่รวจวเิคราะหด์า้นเคมีดว้ยชดุทดสอบเบือ้งตน้ (Test – kit) 

 
 

 

ลำดับ รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ตวัอยา่งอาหาร 

1 น้ำยาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น  
(SI – 2) 

มือผู้สัมผัสอาหาร ตัวอย่างอาหาร 
และภาชนะอุปกรณ์ 

2 น้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจ
คุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 

น้ำบริโภคและน้ำแข็ง 

ลำดับ รายการทีต่รวจวเิคราะห ์ ตวัอยา่งอาหาร 

1 บอแรกซ์ หมูบด หมูยอ ลูกชิ้น 

2 ฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) อาหารทะเลสดและผักสด 

3 สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ผักและผลไม้ดอง 

4 สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ถัว่งอก ขิงซอย กระชายซอย สไบนาง เล็บมือนาง หนังหม ู

5 ยาฆ่าแมลง ผักและผลไม้สด 

6 สีสังเคราะห์ อาหารห้ามใส่สี เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

7 สารโพลาร์ น้ำมันทอดอาหาร 

8 กรดแร่อิสระ (น้ำส้มสายชูปลอม) น้ำส้มสายชู 

9 ไอโอดีน เกลอืบริโภค 

10 ไนเตรท ไส้กรอก แฮม กุนเชียง 

11 ไนไตรท์ ไส้กรอก แฮม กุนเชียง 

12 กรดเบนโซอิก เส้นขนมจีน เส้นกว๋ยเต๋ียว ลอดช่อง 

13 อาร์ซินิก ข้าวสาร 
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3.3 วิธีการดำเนนิงาน 

 3.3.1 รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในปีที่ผ่านมา      

เพ่ือนำมาประกอบในการวางแผนการดำเนินงาน และงบประมาณที่ใช้ในการดำเนินงาน 

 3.3.2 กำหนดตัวชี้วัด เป้าหมาย ชนิดตัวอย่างอาหารกลุ่มเสี่ยงและวิธีการเก็บตัวอย่างอาหาร       

โดยใช้หลักการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน ประกอบด้วยการสุ่มแบบแบ่งกลุ่ม (Cluster) และการสุ่ม          

แบบเจาะจง (purposive sampling) 

 3.3 .3  จั ดห า เค รื่ อ งมื อ และ อุป กรณ์ ใน การ เก็ บ ตั วอย่ า งแล ะวิ เค ราะห์ ตั วอย่ า งอ าห าร                   

เพ่ือสนับสนุนการดำเนินงานของสำนักงานเขต 

 3.3.4 เก็ บตั วอย่ างตามแผนการเก็บตั วอย่ าง และ ตรวจวิ เคราะห์ ห าสารเคมี ในอาหาร                  

โดยใช้ชุดทดสอบเบือ้งต้น และส่งตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโรคทางห้องปฏิบัติการ 

 3.3.5 สรุปรวบรวมข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ ประสานแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์กรณีส่งตรวจ

วิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการให้สำนักงานเขตเพ่ือรับทราบและพิจารณาดำเนินการแก้ไขปัญหาในพ้ืนที่

รับผิดชอบต่อไป 

 3.3.6 สรุปรายงานผลการดำเนินการเสนอผู้บริหาร เพ่ือใช้ ในการกำหนดนโยบายแนวทาง          

และมาตรการในการติดตามกำกับดแูลอยา่งต่อเนื่อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

10 
 

บทที ่4 

ผลการดำเนนิงาน 

4.1 ตวัชีว้ดั เปา้หมาย และผลการดำเนนิงาน 

  ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 กรุงเทพมหานครได้ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยด้าน
อาหารในสถานประกอบการอาหารต่าง ๆ ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นทางด้านเคมี          
และจุลินทรีย์  โดยตรวจวิเคราะห์ทั้งทางห้องปฏิบัติการและการใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test – kit)           
โดยมีตัวชี้วัด เป้าหมายและผลการดำเนินงาน ดังนี้ 

ตารางที่ 5 ตวัชี้วัด เป้าหมาย และผลการดำเนินงาน ปี 2563 

กิจกรรม เป้าหมาย ผลการดำเนนิงาน 

1. จำนวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
         1.1 ทางห้องปฏิบัติการ 
         1.2 โดยชุดทดสอบเบื้องต้น 

 
2,800 
93,740 

  
2,801 
99,917 

2. จำนวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี 
         2.1 ทางห้องปฏิบัติการ 
         2.2 โดยชุดทดสอบเบื้องต้น 

 
400 

127,340 

  
400 

128,960 
3. ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจ 
   ไมพ่บการปนเปื้อนเชื้อโรค (ตัวชี้วัด) 

95 97.54 

4. ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจ 
   ไม่พบการปนเปื้อนสารพิษ (ตัวชี้วัด) 

100 100 

 
4.2 การตรวจวเิคราะหค์ณุภาพอาหารทางหอ้งปฏบิตักิาร 

 4.2.1 ผลการตรวจวเิคระหด์า้นจลุนิทรยีท์างหอ้งปฏบิัตกิาร 

จากการสุ่มตัวอย่างอาหารที่วางจำหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต และอาหารริมบาทวิถี

จากสำนักงานเขตจำนวน 50 เขต ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ส่งตรวจวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ทาง

ห้องปฏิบัติการ เพ่ือตรวจหาเชื้อโรคที่เป็นอันตรายในระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิด ได้แก่ Salmonella spp. 

E.coli Staphylococcus aureus และVibrio cholerae โดยผลการตรวจวิ เคราะห์ คุณ ภ าพอาหาร           

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 มีการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ทั้งสิ้น จำนวน 2,801 ตัวอย่าง          

พบตัวอย่างอาหารอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 2,394 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 85.47 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน 407 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 14.53 ดังแสดงในกราฟที่ 4 



 

11 
 

กราฟที ่4 ผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารทางหอ้งปฏบิตัิการด้านจลุนิทรยี์  

 

 เมื่อวิเคราะห์แยกรายเชื้อพบว่าอาหารปนเปื้อนเชื้อ E.coli มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 13.35 

รองลงมาคือ S.aureus คิดเป็นร้อยละ 1.36 พบเชื้อ Salmonella spp. คิดเป็นร้อยละ 1.18 และไม่พบเชื้อ 

V.cholerae คิดเป็นรอ้ยละ 0 ตามลำดับ ดังแสดงในกราฟที ่5 

กราฟที่ 5 รอ้ยละของตัวอย่างอาหารที่พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 

 

 

 

(2,394 ตวัอยา่ง) 

(407 ตวัอยา่ง) 

1.18 

Salmonella spp. 
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4.2.1.1 แยกวิเคราะห์ตามประเภทของอาหาร 

  เมื่อวิเคราะห์แยกตามประเภทของอาหาร พบว่าอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการมากที่สุด คือ อาหารทะเลที่บริโภคดิบตรวจทั้งหมด         

113 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 29.20 รองลงมาคือ อาหารพร้อม

บริโภคท่ัวไปตรวจทั้งหมด 1,378 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 311 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 22.57 

ขนมหวานหรือขนมไทยตรวจทั้ งหมด 397 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  จำนวน 44 ตัวอย่าง              

คิดเป็นร้อยละ 11.08 ผักผลไม้ตัดแต่ง สลัดผักตรวจทั้ งหมด 238 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน       

จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.78 ขนมอบที่มีไส้ หรือไม่มีไส้ตรวจทั้งหมด 410 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน จำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.71 และเครื่องดื่มไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิทตรวจทั้งหมด   

265 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 3 ตัวอย่าง คิดเปน็ร้อยละ 1.13 ตามลำดับ ดังแสดงในกราฟที ่6 

กราฟที่ 6 ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านจุลินทรีย์  
ทางห้องปฏิบัติการแยกตามประเภทอาหาร ปี 2563 
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4.2.1.2 แยกวิเคราะห์ตามชนิดของอาหาร 

  1. ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก 

  อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้

ทันที กลุ่มผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 238 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหาร   

ที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 229 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 96.22 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน       

จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 3.78 ดังแสดงในตารางที ่6 

ตารางที ่6 ผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหาร กลุม่ผักและผลไมต้ดัแตง่ สลดัผัก  

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน 

เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 
มะละกอ 34 32 2 5.88 2 0 0 0 

สลดัผกั/ผลไม ้ 38 36 2 5.26 2 0 0 0 

แตงโม 31 30 1 3.23 1 0 0 0 

แคนตาลปู/   
เมลอ่น 

29 27 2 * 1 1 0 0 

สบัปะรด 28 28 0 * 0 0 0 0 

ฝรัง่ 21 20 1 * 1 0 0 0 

มะมว่ง 13 12 1 * 1 0 0 0 

ชมพู ่ 11 11 0 * 0 0 0 0 

ขนนุ 10 10 0 * 0 0 0 0 

แอปเปิล้ 8 8 0 * 0 0 0 0 

แกว้มังกร 6 6 0 * 0 0 0 0 

สม้โอ 4 4 0 * 0 0 0 0 

ผลไมร้วม 2 2 0 * 0 0 0 0 

ขา้วโพด 1 1 0 * 0 0 0 0 

สาลี ่ 1 1 0 * 0 0 0 0 

องุน่ 1 1 0 * 0 0 0 0 

รวม 238 229 9 3.78 8 1 0 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง            
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวเิคราะห์อย่างต่อเนื่อง 
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  เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบ      

ซ่ึงเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก พบปนเปื้อนเชื้อ E.coli  มากที่สุด   

คิดเป็นร้อยละ 3.36 รองลงมาคือ S.aureus คิดเป็นร้อยละ 0.42 และไม่พบเชื้อ Salmonella spp.        

และ V.cholerae คิดเป็นร้อยละ 0 ตามลำดับ ดังแสดงในกราฟที ่7 

กราฟที่ 7 รอ้ยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก  

 
 

2. อาหารทะเลที่บริโภคดิบ  

อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้

ทันที กลุ่มอาหารทะเลที่บริโภคดิบ จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 113 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ 

ในเกณฑ์มาตรฐาน 80 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 70.80 และตัวอย่างที่ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน         

จำนวน 33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 29.20 ดังแสดงในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มอาหารทะเลที่บรโิภคดิบ  

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

แซลมอนสด 36 26 10 27.78 8 1 1 0 
ซาซมิ ิ 44 38 6 13.64 6 0 1 0 

หอยนางรม 27 11 16 * 15 0 6 0 

ปลาทนูา่แล ่ 2 1 1 * 1 0 0 0 

กุ้งแชน่ำ้ปลา 2 2 0 * 0 0 0 0 

ซชู ิ 2 2 0 * 0 0 0 0 

รวม 113 80 33 29.20 30 1 8 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง            
โดยเก็บตวัอย่างเพือ่ตรวจวเิคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

            เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบ      
ซ่ึงเตรียมหรือปรุงในสภาพบริ โภคได้ทันที  กลุ่ มอาหารทะเลที่บริ โภคดิบ  พบปนเปื้ อนเชื้อ  E.coli    
Salmonella spp. S.aureus และV.cholerae คิดเป็นร้อยละ 26.55 7.08 0.88 และ0 ตามลำดับ ดังแสดง
ในกราฟที ่8 

กราฟที่ 8 ร้อยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มอาหารทะเลที่บริโภคดิบ  
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3. ขนมหวานหรือขนมไทย  

อาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธี ซ่ึงเตรียมหรือปรุงในสภาพบริ โภคได้ทันที           

กลุม่ขนมหวานหรือขนมไทย จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 113 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน 80 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 70.80 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 33 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 29.20 ดังแสดงในตารางที่ 8 

ตารางที่ 8 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มขนมหวานหรือขนมไทย  

ชนดิอาหาร จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ขา้วเหนยีวหนา้ตา่งๆ 37 29 8 21.62 8 1 0 0 

ทองหยบิ/ทองหยอด 32 31 1 3.13 0 1 0 0 

ขนมชัน้ 38 37 1 2.63 0 1 0 0 

เฉากว๊ย 24 23 1 * 1 0 0 0 

ถัว่กวน/เมด็ขนนุ 23 23 0 * 0 0 0 0 

วุน้ 17 16 1 * 1 0 1 0 

สาค ู 15 12 3 * 3 0 0 0 

ขนมมนั/ขนมกลว้ย 12 9 3 * 2 1 0 0 

เตา้สว่น 12 10 2 * 2 0 0 0 

ผลไมใ้นนำ้เชือ่ม 12 11 1 * 1 0 0 0 

ฝอยทอง 12 11 1 * 0 0 1 0 

แกงบวด 11 9 2 * 1 1 0 0 

เปยีกปนู 11 11 0 * 0 0 0 0 

ลอดชอ่ง 11 8 3 * 3 1 1 0 

ขนมหมอ้แกง 10 10 0 * 0 0 0 0 

ถัว่เขยีว/ถัว่แดงตม้นำ้ตาล 10 8 2 * 2 0 0 0 

ตะโก ้ 8 4 4 * 2 2 0 0 

บวัลอย 8 8 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 8 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มขนมหวานหรือขนมไทย (ต่อ) 

ชนดิอาหาร จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ขา้วตม้มดั 8 7 1 * 1 1 0 0 

ขนมบา้บิน่ 7 7 0 * 0 0 0 0 

ขนมตม้ 5 4 1 * 1 0 0 0 

ขนมถ้วย 5 4 1 * 1 0 0 0 

รวมมติร 5 1 4 * 4 1 0 0 

ซาหริม่ 5 5 0 * 0 0 0 0 

ทบัทมิกรอบ 5 4 1 * 1 0 0 0 

ขนมตาล 5 4 1 * 0 1 0 0 

ขนมฟักทอง 5 5 0 * 0 0 0 0 

ขนมขา้วต ู 3 2 1 * 1 0 0 0 

ขนมครก 3 3 0 * 0 0 0 0 

ถัว่แปบ 3 3 0 * 0 0 0 0 

ขนมอาลวั 3 3 0 * 0 0 0 0 

พดุดิง้ชานม/มะพรา้วออ่น 3 3 0 * 0 0 0 0 

ลกูเดอืยเปยีก 3 3 0 * 0 0 0 0 

สงัขยา 3 3 0 * 0 0 0 0 

เตา้ทงึ 3 3 0 * 0 0 0 0 

สละลอยแกว้ 2 2 0 * 0 0 0 0 

มนัตม้ 2 2 0 * 0 0 0 0 

แปะกว๊ยนมสด/นำ้ลำไย 2 2 0 * 0 0 0 0 

ขนมคอเปด็ 2 2 0 * 0 0 0 0 

ขนมถังทอง 2 2 0 * 0 0 0 0 

ครองแครง 2 2 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 8 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มขนมหวานหรือขนมไทย (ต่อ) 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน 

เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

กลบีลำดวน 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขนมขา้วตอก 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขนมนำ้ดอกไม ้ 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขนมเผอืกทพิย ์ 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขนมฝกับวั 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขนมเหนยีว 1 1 0 * 0 0 0 0 

ขา้วเมา่บดใบเตย 1 1 0 * 0 0 0 0 

ลกูชบุ 1 1 0 * 0 0 0 0 

รวม 397 354 43 10.83 35 11 3 0 

หมายเหตุ  * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง               
โดยเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

  เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธี ซึ่งเตรียมหรือปรุง
ในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มขนมหวานหรือขนมไทย พบปนเปื้อนเชื้อ E.coli S.aureus Salmonella  spp.        
และV.cholerae คิดเป็นร้อยละ 9.07 2.77 0.76 และ0 ตามลำดับ ดังแสดงในกราฟท่ี 9 

กราฟที่ 9 ร้อยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มขนมหวานหรือขนมไทย  
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4. ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้  

อาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ ผ่านกรรมวิธี ซ่ึงเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที           

กลุ่มขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 410 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐาน 403 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 98.29 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 7 

ตัวอย่าง คิดเปน็ร้อยละ 1.71 ดังแสดงในตารางที่ 9 

ตารางที่ 9 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้  

ชนดิอาหาร จำนวน 
ทีต่รวจ ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ครวัซองค ์ 37 36 1 2.70 1 0 0 0 

ขนมปังมไีส ้ 130 127 3 2.31 2 1 0 0 

เคก้ 62 62 0 0.00 0 0 0 0 

พายมไีส ้ 37 37 0 0.00 0 0 0 0 

ขนมเปีย๊ะ 29 28 1 * 0 1 0 0 

ขนมปังไมม่ไีส ้ 21 21 0 * 0 0 0 0 

คกุกี ้ 17 16 1 * 1 0 0 0 

โดนทั 15 15 0 * 0 0 0 0 

ขนมปังเนยสด 12 12 0 * 0 0 0 0 

แยมโรล 10 10 0 * 0 0 0 0 

ขนมไข ่ 6 6 0 * 0 0 0 0 

พซิซา่ 6 6 0 * 0 0 0 0 

วาฟเฟลิ 5 5 0 * 0 0 0 0 

เอแคลร ์ 4 3 1 * 1 0 0 0 

มฟัฟนิ 4 4 0 * 0 0 0 0 

ทารต์ไข ่ 3 3 0 * 0 0 0 0 

ขนมผงิ 3 3 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 9 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ (ต่อ) 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ขนมฝรัง่กฎุจีนี 3 3 0 * 0 0 0 0 

ขนมสาลี ่ 2 2 0 * 0 0 0 0 

ขาไก ่ 2 2 0 * 0 0 0 0 

ขนมหนา้แตก 1 1 0 * 0 0 0 0 

กะหรีป่ับ๊ 1 1 0 * 0 0 0 0 

รวม 410 403 7 1.71 5 2 0 0 

หมายเหตุ  * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง               
โดยเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

  เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธี ซึ่งเตรียมหรือปรุง
ในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ พบปนเปื้อนเชื้อ E.coli และS.aureus คิดเป็นร้อยละ 
1.22 และ0.49 ตามลำดับ ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และV.cholerae คิดเป็นร้อยละ 0            
ดังแสดงในกราฟท่ี 10 

กราฟที่ 10 รอ้ยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้  
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5. อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  

อาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธี ซ่ึงเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ ทันที           

กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 1,378 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหาร           

ที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 1,067 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 77.43 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 311 ตัวอย่าง คิดเปน็ร้อยละ 22.57 ดังแสดงในตารางที่ 10 

ตารางที่ 10 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  

ชนดิอาหาร จำนวน 
ทีต่รวจ ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ขา้วมนัไก ่ 34 11 23 67.65 23 0 1 0 

ขา้วขาหม ู 38 20 18 47.37 17 1 2 0 

ขา้วหนา้หม/ูไก/่ปลา 39 21 18 46.15 18 0 0 0 

กว๋ยจับ๊ 32 19 13 40.63 13 0 2 0 

ผดัผกั 53 33 20 37.74 19 2 0 0 

ราดหนา้หม/ูไก/่ทะเล 33 24 9 27.27 9 1 0 0 

ผดัเผด็ 71 55 16 22.54 16 1 0 0 

ตม้จดื/แกงจดื 95 76 19 20.00 19 0 0 0 

แกงไมใ่สก่ะท ิ 82 67 15 18.29 10 6 1 0 

ขา้วราดแกง 66 54 12 18.18 10 2 1 0 

ผดัซอีิว๊/ผดัหมี ่ 31 26 5 16.13 5 0 0 0 

กว๋ยเตีย๋ว 149 126 23 15.44 23 0 0 0 

ขา้วผดั 68 58 10 14.71 9 1 0 0 

พะโลห้ม/ูไก/่เปด็ 55 47 8 14.55 7 1 2 0 

ขา้วไขเ่จยีว 31 28 3 9.68 3 0 0 0 

ขา้วกะเพราหม/ูไก/่ทะเล 47 44 3 6.38 3 0 0 0 

อาหารทอด 50 49 1 2.00 1 0 0 0 

บะหมี/่เกีย๊ว 27 21 6 * 6 0 0 0 
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ตารางที่ 10 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (ต่อ) 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ขา้วหม/ูไก ่กระเทยีม 25 22 3 * 3 0 0 0 

กะเพราหม/ูไก ่ 24 22 2 * 2 0 0 0 

แกงกะท ิ 23 19 4 * 3 0 2 0 

ตม้ยำ/ตม้แซบ่/เลง้ 22 21 1 * 1 0 0 0 

ขนมจนีนำ้ยา 19 8 11 * 10 1 1 0 

ผดัไทย 17 16 1 * 1 0 0 0 

สปาเกต็ตี ้ 16 11 5 * 3 2 1 0 

ขา้วหมแูดง 14 6 8 * 8 1 0 0 

ไขตุ่น๋ 14 9 5 * 5 1 1 0 

ยำ 13 11 2 * 2 0 0 0 

ผดัมกักะโรนไีก/่หม ู 13 9 4 * 4 0 0 0 

โจก๊หม/ูไก/่ปลา 12 12 0 * 0 0 0 0 

ขา้วหมกไก ่ 12 8 4 * 4 1 0 0 

เกาเหลา 12 10 2 * 2 0 1 0 

ลาบ 11 8 3 * 3 0 1 0 

สกุีน้ำ้ 11 11 0 * 0 0 0 0 

ขา้วตม้หม/ูไก/่กุง้ 11 11 0 * 0 0 0 0 

ขา้วคลกุกะป/ินำ้พรกิ 10 6 4 * 4 0 0 0 

ไก/่หม/ูเปด็ยา่ง 9 5 4 * 3 1 2 0 

ไก/่กุง้ตม้ 9 4 5 * 5 0 1 0 

กระเพาะปลา 8 5 3 * 3 0 0 0 

ขา้วเหนยีวหม ู 8 8 0 * 0 0 0 0 

ขนมจบี 7 5 2 * 1 1 0 0 

ตม้เลอืดหม ู 7 7 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 10 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (ต่อ) 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน 

เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

กว๋ยเตีย๋วลยุสวน 6 3 3 * 3 0 0 0 

ซปุไก/่มนัฝรัง่ 6 6 0 * 0 0 0 0 

ขา้วหมกูรอบ 6 4 2 * 2 0 0 0 

หมนูำ้ตก 5 5 0 * 0 0 0 0 

หอ่หมกปลาชอ่น 5 5 0 * 0 0 0 0 

สเตก็ 4 3 1 * 1 0 0 0 

สม้ตำปปูลารา้ 4 0 4 * 4 0 0 0 

ขา้วยำ 3 3 0 * 0 0 0 0 

สม้ตำไทย 3 1 2 * 2 0 1 0 

ปากหมอ้ญวน 2 1 1 * 1 0 0 0 

กยุชา่ย 2 1 1 * 1 0 0 0 

ปลารา้หลน 1 1 0 * 0 0 0 0 

แหนมเนอืง 1 1 0 * 0 0 0 0 

ตำขนนุ 1 0 1 * 1 0 0 0 

ซปุหนอ่ไม ้ 1 0 1 * 1 0 0 0 

รวม 1,378 1,067 311 22.57 294 23 20 0 

หมายเหตุ  * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง                 
โดยเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

  เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อในอาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธี ซ่ึงเตรียมหรือปรุง
ในสภาพบริโภคได้ทันที กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป พบปนเปื้อนเชื้อ E.coli S.aureus Salmonella spp. 
และV.cholerae คิดเป็นร้อยละ 21.34 1.67 1.45 และ0 ตามลำดับ ดังแสดงในกราฟที่ 11 
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กราฟที่ 11 ร้อยละของเชื้อจุลินทรยี์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท  

เครื่องดื่มที่ ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ได้แก่ น้ำสมุนไพร ชานม น้ำผลไม้ ชาดำเย็น        
และกาแฟเย็น เป็นต้น จากผลการตรวจวิเคราะห์ทั้งหมด 265 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน 262 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 98.87 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 3 ตัวอย่าง 
คิดเปน็ร้อยละ 1.13 ดังแสดงในตารางที่ 11 
ตารางที่ 11 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท  

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 

ไมผ่า่นเกณฑ์
มาตรฐาน 

เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

ชาดำเยน็ 38 37 1 2.63 1 0 0 0 

นำ้ผลไม ้ 48 47 1 2.08 0 0 1 0 

ชานม 49 48 1 2.04 0 0 1 0 

นำ้สมนุไพร 52 52 0 0.00 0 0 0 0 

กาแฟเยน็ 37 37 0 0.00 0 0 0 0 

ชาเขยีว 17 17 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 11 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร กลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท (ต่อ) 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ผา่น 
ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน เชื้อจลุนิทรยีท์ีต่รวจพบ 

จำนวน รอ้ยละ E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae 

นำ้โกโก ้ 14 14 0 * 0 0 0 0 

นำ้แดง 4 4 0 * 0 0 0 0 

กาแฟรอ้น 2 2 0 * 0 0 0 0 

โอวลัตนิ 2 2 0 * 0 0 0 0 

นำ้เตา้หู ้ 2 2 0 * 0 0 0 0 

รวม 265 262 3 1.13 1 0 2 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพือ่จัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวเิคราะห์อยา่งต่อเนื่อง 

  เมื่อตรวจวิเคราะห์แยกรายเชื้อใน กลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท พบปนเปื้อน
เชื้อ Salmonella spp. มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.75 และไม่พบเชื้อ E.coli S.aureus และV.cholerae       
คิดเป็นร้อยละ 0 ดังแสดงในกราฟที ่12  

กราฟที่ 12 ร้อยละของเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในอาหาร กลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท  
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4.2.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีทางห้องปฏิบัติการ 

 จากการสุ่มตัวอย่างอาหารที่วางจำหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต และอาหาร

ริมบาทวิถีจากสำนักงานเขตจำนวน 50 เขต ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ส่งตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร    

ด้านเคมีทางห้องปฏิบัติการ จำนวน 5 ชนิด ได้แก่ ยาฆ่าแมลง Aflatoxin Sodium hydroxide (NaOH)      

Trans fatty acid และวัตถุกันเสีย โดยผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี ในปีงบประมาณ      

พ.ศ. 2563 มีการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ทั้งสิ้น จำนวน 400  ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหาร      

อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 299 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 74.75 และตวัอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 101 ตัวอย่าง    

คิดเปน็ร้อยละ 25.25 ดังแสดงในกราฟที ่13 

กราฟที ่13 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารทางหอ้งปฏบิตัิการดา้นเคม ี

 

4.2.2.1 แยกวิเคราะห์ตามประเภทของอาหาร 
  เมื่อวิเคราะห์แยกตามประเภทของอาหาร พบว่าอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมีทางห้องปฏิบัติการมากท่ีสุด คือ Sodium hydroxide (NaOH) ตรวจทั้งหมด         

52 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 32 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.54 รองลงมาคือ วัตถุกันเสีย 

ตรวจทั้งหมด 101 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 59 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58.42 Aflatoxin

ตรวจทั้งหมด 53 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.55 ยาฆ่าแมลง    

ตรวจทั้งหมด 98 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.10 และ Trans fatty acid

ตรวจทั้งหมด 96 ตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.04 ตามลำดับ        

ดังแสดงในกราฟที่ 14 

(299 ตวัอยา่ง) 

(101 ตวัอยา่ง) 
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กราฟที่ 14 ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี        
ทางห้องปฏิบัติการแยกตามประเภทอาหาร ปี 2563 

 

4.2.2.2 แยกวิเคราห์ตามชนิดของอาหาร 

1.ยาฆ่าแมลง 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงในผักและผลไม้ตรวจทั้ งหมด 98 ตัวอย่าง          

พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 93 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 94.90 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน จำนวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.10 โดยตรวจพบในถั่วฝักยาวจำนวน 2 ตัวอย่าง ส้มจำนวน     

1 ตัวอย่าง คะน้าจำนวน 1 ตัวอย่าง และพุทรานมสดจำนวน 1 ตัวอย่าง ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 12 

ตารางที่ 12 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารหาสารยาฆ่าแมลงในผักและผลไม ้

ประเภท
อาหาร 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน ผลการตรวจวเิคราะหก์ลุม่ทีพ่บ 

จำนวน รอ้ยละ 
Carbamate 

Group 
Organochlorine 

Group 
Organophosphate 

Group 
Pyrethroid 

Group 

ผกัสด กะหล่ำปล ี 24 0 * 0 0 0 0 

คะน้า 14 1 * 1 0 0 0 

ผักกาดขาว 12 0 * 0 0 0 0 

ผักกวางตุ้ง 11 0 * 0 0 0 0 
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ตารางที่ 12 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารหาสารยาฆ่าแมลงในผักและผลไม้ (ต่อ) 

ประเภท
อาหาร 

ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน ผลการตรวจวเิคราะห ์กลุม่ทีพ่บ 

จำนวน รอ้ยละ 
Carbamate 

Group 
Organochlorine 

Group 
Organophosphate 

Group 
Pyrethroid 

Group 

ผกัสด ถั่วฝักยาว 8 2 * 1 0 1 0 

ผกับุง้ 5 0 * 0 0 0 0 

แตงกวา 3 0 * 0 0 0 0 

ดอกกะหล่ำ 1 0 * 0 0 0 0 

ตน้หอม 1 0 * 0 0 0 0 

บร็อคโคลี ่ 1 0 * 0 0 0 0 

ผักกาดแก้ว 1 0 * 0 0 0 0 

ผักกาดหอม 1 0 * 0 0 0 0 

ผักสลัด 1 0 * 0 0 0 0 

หน่อไม้ฝรั่ง 1 0 * 0 0 0 0 

ฟักทอง 1 0 * 0 0 0 0 

ผักคอสติน 1 0 * 0 0 0 0 

ผลไม ้ ฝรั่ง 3 0 * 0 0 0 0 

ส้ม 2 1 * 1 1 0 0 

แอปเป้ิล 2 0 * 0 0 0 0 

พุทรานมสด 1 1 * 0 0 1 0 

กล้วยหอม 1 0 * 0 0 0 0 

แก้วมังกร 1 0 * 0 0 0 0 

มะม่วง 1 0 * 0 0 0 0 

สาลี ่ 1 0 * 0 0 0 0 

รวม 98 5 5.10 3 1 2 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 
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2.สารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Aflatoxin) 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์หาสารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Aflatoxin) ตรวจทั้ งหมด         

53 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 49 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 92.45 และตัวอย่าง  

ที่ไมผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.55 โดยตรวจพบในถั่วลิสง ดังแสดงในตารางที่ 13 

ตารางที่ 13 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารหาสารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Aflatoxin) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวน 
ทีต่รวจ 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 

จำนวน รอ้ยละ 
Aflatoxin ถั่วลิสง 29 4 * 

พริกแห้ง 15 0 * 
กระเทียม 5 0 * 
ข้าวคั่ว 1 0 * 
งาดำ 1 0 * 
ถัว่เขียวเมลด็ 1 0 * 
หอมดอง 1 0 * 

รวม 53 4 7.55 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

  3.สารโซเดยีมไฮดรอกไซต์ในอาหาร (Sodium hydroxide (NaOH)) 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์หาสารโซเดียมไฮดรอกไซต์ในอาหาร (Sodium hydroxide (NaOH)) 

ตรวจทั้งหมด 52 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 20 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 38.46 

และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 32 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.54 โดยตรวจพบในเล็บมือนาง

จำนวน 17 ตัวอย่าง และหมึกกรอบ จำนวน 15 ตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 14 

ตารางที่ 14 ผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารหาสารโซเดยีมไฮดรอกไซตใ์นอาหาร (Sodium hydroxide) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวน    
ที่ตรวจ 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน รอ้ยละ 
Sodium hydroxide 

(NaOH) 
เล็บมือนาง 28 17 * 

หมึกกรอบ 24 15 * 

รวม 52 32 61.54 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างตอ่เนือ่ง 
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4.ไขมันทรานส์ (Trans fatty acid) 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์หาไขมันทรานส์ (Trans fatty acid) ตรวจทั้งหมด 96 ตัวอย่าง 

พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 95 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 98.96 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน จำนวน 1 ตัวอย่าง คิดเปน็รอ้ยละ 1.04 โดยตรวจพบในเคก้ ดังแสดงในตารางที่ 15 

ตารางที่ 15 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารหาไขมันทรานส์ (Trans fatty acid) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวน  
ทีต่รวจ 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 

จำนวน รอ้ยละ 
Trans fatty acid โดนัท 49 0 0 

เค้ก 13 1 * 
แฮมเบอร์เกอร ์ 12 0 * 
บราวนี ่ 5 0 * 
ขนมปังมีไส ้ 5 0 * 
ขนมปังไม่มไีส ้ 4 0 * 
พิซซ่า 4 0 * 
ขนมไข่กรอบ 2 0 * 
ชิฟฟอน 1 0 * 
เอแคลร ์ 1 0 * 

รวม 96 1 1.04 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตวัอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

 5.วัตถุกันเสียในอาหาร  

 จากผลการตรวจวิเคราะห์หาวัตถุกันเสียในอาหาร ตรวจทั้งหมด 101 ตัวอย่าง พบตัวอย่าง

อาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 42 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 41.58 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 59 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58.42 โดยตรวจพบในปลาร้า ดังแสดงในตารางที่ 16 

ตารางที่ 16 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารหาวัตถุกันเสียในอาหาร 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวน  
ทีต่รวจ 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 

จำนวน รอ้ยละ 

วตัถกุนัเสยี น้ำปลาร้า 101 59 58.42 

รวม 101 59 58.42 
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4.3 ผลการตรวจวเิคราะหด์้านจลุนิทรยีโ์ดยชดุทดสอบเบือ้งตน้ (SI – 2 และ อ 11) 

 ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น 2 ชนิด ได้แก่ ตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อน 
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภค มือผู้สัมผัสอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ โดยชุดทดสอบเบื้องต้น   
(SI – 2) และตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำบริโภคด้วยน้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจ
คุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) ทั้งหมด 99,917 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 97,458 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
97.54 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 2,459 ตัวอย่าง คิดเปน็ร้อยละ 2.46 ดังแสดงในกราฟที่ 15 

กราฟที ่15 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารดา้นจุลนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบเบือ้งต้น (SI – 2 และ อ 11) 

 

 

 4.3.1 ชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI – 2) 

ตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภค มือผู้สัมผัสอาหาร   
และภาชนะอุปกรณ์ โดยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI – 2) ซึ่งเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย          
ถือเป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อน           
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตรวจทั้งหมด 95,971 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 93,638 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 97.57 และตัวอย่างที่ไม่ผ่าน เกณฑ์มาตรฐาน  2 ,333 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.43               
ดังแสดงในกราฟที่ 16 
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กราฟที ่16 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารดา้นจุลนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบเบือ้งต้น (SI – 2) 

 
 เมื่อวิเคราะห์แยกตามประเภทตัวอย่างที่ตรวจ พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย           
ในมือผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และอาหารพร้อมบริโภค คิดเป็นร้อยละ 6.90 2.72 และ0.73 ตามลำดับ        
ดังแสดงในกราฟที่ 17 

กราฟที ่17 รอ้ยละของตวัอยา่งดา้นจลุนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบเบือ้งตน้ (SI – 2) แยกตามประเภทตวัอยา่ง 
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ตารางที ่17 รอ้ยละของตวัอยา่งที่ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐานดา้นจลุนิทรยีแ์ยกตามชนดิตวัอยา่ง (SI – 2) 

ประเภทอาหาร 
จำนวน 
ที่ตรวจ  

ไม่พบการปนเปือ้น พบการปนเปือ้น 

จำนวน รอ้ยละ จำนวน รอ้ยละ 

ผักผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก 416 411 98.80 5 1.20 

อาหารทะเลที่บริโภคดิบ 124 124 100 0 0 

ขนมหวานหรือขนมไทย 946 894 94.50 52 5.50 

ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ 625 625 100 0 0 

อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป 42,659 42,456 99.52 203 0.48 

เครื่องดื่มที่ไมบ่รรจุภาชนะปิดสนิท 289 218 75.43 71 24.57 

รวมทัง้สิน้ 45,059 44,728 99.27 331 0.73 

จากตารางที่  17 เมื่อวิเคราะห์แยกตามชนิดของตัวอย่างอาหารที่ตรวจ พบว่ามีการปนเปื้อน        
เชื้ อโคลิฟอร์มแบคที เรีย ในเครื่องดื่มที่ ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทมากที่ สุด ขนมหวานหรือขนมไทย                 
ผักผลไมต้ัดแต่ง สลัดผัก และอาหารพร้อมบริโภคท่ัวไป คิดเป็นร้อยละ 24.57 5.50 1.20 และ0.48 ตามลำดับ  

4.3.2 ชุดทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 

ตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำบริโภค โดยชุดทดสอบแบคทีเรีย         
ในการตรวจคุณภาพน้ ำบริโภค  (อ 11) ซึ่ งเชื้ อ โคลิฟอร์มแบคที เรีย ถือ เป็นดัชนีชี้ วัดสุขลักษณ ะ                   
ในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตรวจทั้งหมด 
3,946 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 3,820 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 96.81 และตัวอย่าง    
ทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 126 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 3.19 ดังแสดงในกราฟที่ 18 
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กราฟที ่18 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารดา้นจุลนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบแบคทเีรียในการตรวจคุณภาพ
นำ้บรโิภค (อ 11) 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

เมื ่อวิเคราะห์แยกตามประเภทตัวอย่างที ่ตรวจ พบว่าการปนเปื ้อนเชื ้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย    

ในน้ำบริโภค (อ 11) ตรวจพบในน้ำแข็ง และน้ำดื่ม คิดเป็นรอ้ยละ 3.43 และ1.91 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 18 

ตารางที ่18 รอ้ยละของตวัอยา่งที่ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐานดา้นจลุนิทรยีแ์ยกตามชนดิตวัอยา่ง (อ 11) 

ประเภทของตวัอยา่ง  
จำนวน 
ที่ตรวจ  

ไม่พบการปนเปือ้น พบการปนเปือ้น 

จำนวน  รอ้ยละ จำนวน  รอ้ยละ 

น้ำแขง็ 3,319 3,205 96.57 114 3.43 

น้ำดื่ม 627 615 98.09 12 1.91 

รวมทัง้หมด 3,946 3,820 96.81 126 3.19 

4.4. ผลการตรวจวเิคราะหด์า้นเคมโีดยชุดทดสอบเบือ้งตน้ 

 ตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย (Test – kit) หาสารเคมี 13 ชนิด ได้แก่ สารบอแรกซ์     
สารฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ยาฆ่าแมลง
ตกค้างในผักและผลไม้ สีสังเคราะห์ สารโพลาร์ในน้ำมันทอดอาหาร วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก) สารไนเตรท 
สารไนไตรท์ กรดแร่อิสระ (น้ำส้มสายชูปลอม) สารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน และอาร์เซนิก         
ในข้าวสาร ทั้ งหมด 128,960 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 128,744 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.83          
ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 216 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.17 ดังแสดงในกราฟที่ 19 

ผลการตรวจวเิคราะหค์ณุภาพอาหารดา้นจลุนิทรยีด์ว้ยชดุทดสอบ

แบคทรเีรยีในการตรวจคณุภาพนำ้บรโิภค (อ 11) 
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กราฟที ่19 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารดา้นเคม ีโดยใชช้ดุทดสอบเบื้องตน้ (Test – kit) 

 

ตารางที ่19 แสดงผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารแยกตามชนิดของสารเคม ีป ี2563 

สารเคมีทีต่รวจ จำนวนทีต่รวจทัง้สิน้ 
ผลการตรวจวเิคราะห ์

ผา่นเกณฑ์มาตรฐาน ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

สารบอแรกซ์ 30,148 
30,129 

(ร้อยละ 99.94) 
19 

(ร้อยละ 0.06) 
สารฟอร์มาลิน 
(ฟอร์มลัดีไฮด์) 

15,400 
15,362 

(รอ้ยละ 99.75)  

38 
(ร้อยละ 0.25) 

สารฟอกขาว 
(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) 

9,442 
9,442 

(ร้อยละ 100) 
0 

สารกันรา 
(กรดซาลิซิลิค) 

9,020 
9,013 

(ร้อยละ 99.92) 
7 

(ร้อยละ 0.08) 
ยาฆ่าแมลง 

ตกค้างในผักและผลไม้ 
43,625 

43,525 
(ร้อยละ 99.77) 

100 
(ร้อยละ 0.23) 

สีสังเคราะห์ 3,020 
3,016 

(รอ้ยละ 99.87) 
4 

(ร้อยละ 0.13) 
สารโพลาร์ 

ในน้ำมันทอดอาหาร 
3,747 

3,716 
(ร้อยละ 99.17)  

31 
(รอ้ยละ 0.83) 

วัตถุกันเสีย 
(กรดเบนโซอิก) 

2,699 
2,697 

(ร้อยละ 99.93) 
2 

(ร้อยละ 0.07) 
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ตารางที ่19 แสดงผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพอาหารแยกตามชนดิของสารเคม ีป ี2563 (ตอ่) 

สารเคมีทีต่รวจ จำนวนทีต่รวจทัง้สิน้ 
ผลการตรวจวเิคราะห ์

ผา่นเกณฑ์มาตรฐาน ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

ไนเตรท 1,944 
1,944 

(รอ้ยละ 100) 
0 

ไนไตรท์ 1,612 
1,612 

(ร้อยละ 100) 
0 

กรดแร่อิสระ 
(นำ้ส้มสายชูปลอม) 

4,212 
4,212 

(ร้อยละ 100) 
0 

สารไอโอเดท 
ในเกลอืบริโภคเสริมไอโอดีน 

4,057 
4,042 

(ร้อยละ 99.63) 
15 

(ร้อยละ 0.37) 

อาร์เซนิกในข้าวสาร 34 
34 

(ร้อยละ 100) 
0 

รวมทัง้สิน้ 128,960 
128,744 

(รอ้ยละ 99.83)  

216 
(รอ้ยละ 0.17) 

 
จากตารางที่ 19 สรุปได้ว่าในตัวอย่างอาหารพบสารโพลาร์ในน้ำมันทอดอาหาร ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.83 รองลงมาคือ สารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน สารฟอร์มาลิน                    
(ฟอร์มัลดีไฮด์) ยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ สีสังเคราะห์ สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) วัตถุกันเสีย          
(กรดเบนโซอิก) และบอแรกซ์ คิดเป็นร้อยละ 0.37 0.25 0.23 0.13 0.08 0.07 และ0.06 ตามลำดับ อีกทั้ง   
พบตัวอย่างอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่  สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) กรดแร่อิสระ 
(นำ้ส้มสายชูปลอม) ไนเตรท ไนไตรท์ และอาร์เซนิกในข้าวสาร   

 4.4.1 จำแนกตามชนิดสารเคมีที่ตรวจวิเคราะห์ 

      1)  สารบอแรกซ ์

             จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนบอแรกซ์ในอาหาร พบว่าตรวจทั้งหมด 30,148 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 30,129 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.94 และพบการปนเปื้อน 19 ตัวอย่าง       
คิดเป็นร้อยละ 0.06 โดยตรวจพบใน ลูกชิ้น แฮม / โบโลน่า ไส้กรอก เนื้อหมูบด เนื้อวัว และเนื้อหมู ตามลำดับ 
รายละเอียดแสดงในตารางที่ 20 
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ตารางที ่20 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารบอแรกซป์นเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

เนือ้สตัวแ์ละผลติภัณฑ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

เนื้อหมูบด 4,039 7 0.15 
เนื้อวัว 2,411 3 0.12 
เนื้อหมู 6,547 1 0.02 
เนื้อไก่ 4,102 0 0 
เนื้อไก่บด 1,971 0 0 
เนื้อปลา 1,680 0 0 
หมูเด้ง 542 0 0 
เครื่องในสัตว์ 442 0 0 
เนื้อวัวบด 164 0 0 
เนื้อปลาบด 102 0 0 
หนังหม ู 61 0 0 
เนื้อเป็ด 46 0 0 
เนื้อแกะ 13 0 * 
ไส้เจ 15 0 * 
กุง้เจ 4 0 * 
หมึกเจ 4 0 * 

ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สัตว ์
 
 
 
 
 
 

ลูกชิ้น 2,712 6 0.22 
แฮม/โบโลน่า 461 1 0.22 
ไส้กรอก 552 1 0.18 
แหนม 764 0 0 
ทอดมัน 724 0 0 
เต้าหู้ปลา 670 0 0 
ฮอทดอก 527 0 0 
หอยจ๊อ 322 0 0 
หมูยอ/ไกย่อ 308 0 0 
ปูอัด 107 0 0 
เบคอน 73 0 0 
ปลาเส้น 45 0 0 
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ตารางที ่20 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารบอแรกซป์นเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ปี 2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

อาหารพรอ้มบรโิภค เฉาก๊วย 538 0 0 
ทับทิมกรอบ 106 0 0 
ลอดช่อง 52 0 0 
วุ้น 43 0 0 
เกี๊ยวกุ้ง 1 0 * 

รวม 30,148 19 0.06 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

 2) สารฟอรม์าลนิ (ฟอรม์ลัดีไฮด)์  

  จากผลการสำรวจสถานการณก์ารปนเปื้อนฟอร์มาลินในอาหาร พบว่าตรวจทั้งหมด 15,400 ตัวอย่าง 

ไม่พบการปนเปื้อน 15,362 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.75 และพบการปนเปื้อน 38 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.25   

โดยตรวจพบใน สไบนาง/ผ้าขี้ริว้ ปลาหมึกกรอบ ปลาหมึก และกุ้ง รายละเอียดแสดงในตารางที ่21 

ตารางที ่21 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารฟอรม์าลนิปนเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563  

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

เนือ้สตัวแ์ละผลติภัณฑ ์ ผ้าขีร้ิ้ว/สไบนาง 781 6 0.77 
ปลาหมึกกรอบ 1,640 9 0.55 
ปลาหมึก 4,711 16 0.34 
กุ้ง 4,689 7 0.15 
ปลา 1,034 0 0 
ปู 713 0 0 
หอย 598 0 0 
แมงกะพรุน 452 0 0 
เล็บมือนาง 196 0 0 
กั้ง 109 0 0 
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ตารางที ่21 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารฟอรม์าลนิปนเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตัวอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 

จำนวน 
(ตัวอยา่ง) 

รอ้ยละ 

เนือ้สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์(ตอ่) เครื่องในสัตว์ 42 0 0 
ผกั ผลไม ้และผลติภัณฑ ์ เห็ดหอม 223 0 0 

เหด็นางฟ้า 72 0 0 

เห็ดเขม็ทอง 64 0 0 

เห็ดฟาง 45 0 0 

เห็ดหูหนู 31 0 0 

รวม 15,400 38 0.25 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวเิคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

3) สารฟอกขาว (โซเดยีมไฮโดรซลัไฟต์)  

        จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ในอาหาร 
พบว่ า ตรวจทั้ งหมด  9 ,442 ตั วอย่ าง ไม่พบการปน เปื้ อน  9 ,442 ตั วอย่ าง คิด เป็ น ร้อยละ 100           
รายละเอียดแสดงในตารางที ่22 

ตารางที ่22 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซลัไฟต)์ ปนเปื้อนในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตัวอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน 

จำนวน 
(ตัวอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พชืผกัผลไมแ้ละผลติภัณฑ ์ ถั่วงอก 4,625 0 0 
กระชายซอย 1,124 0 0 
ขงิซอย 1,018 0 0 
ยอดมะพร้าว 689 0 0 
เห็ดหูหนูขาว 216 0 0 
น้ำตาลป๊ีป/น้ำตาลมะพร้าว 214 0 0 

เนือ้สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์ ผ้าขี้ริ้ว/สไบนาง 940 0 0 
เล็บมือนาง  411 0 0 
หนังหมู 205 0 0 
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ตารางที่ 22 ผลการตรวจวิเคราะหห์าสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) ปนเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563  (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

เนือ้สตัวแ์ละผลติภัณฑ ์ เล็บมือนาง  493 0 0 
หนงัหม ู 119 0 0 
ผ้าขี้ริ้ว/สไบนาง 108 0 0 
เอ็นแก้ว  1 0 * 
แมงกะพรุน 1 0 * 

รวม 7,169 0 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง   
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง        

      4) สารกนัรา (กรดซาลซิลิิค)  

          จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) ในอาหาร พบว่าตรวจ

ทั้งหมด 9,020 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 9,013 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.92 และพบการปนเปื้อน        

7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.08 ซึ่งตรวจพบในกลุ่มตัวอย่างจำพวก ผักกาดดอง และกระเทียมดอง 

รายละเอียดแสดงในตารางที ่23 

ตารางที ่23 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารกนัรา (กรดซาลซิลิคิ) ปนเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563  

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พืชผกัผลไมแ้ละผลติภัณฑ ์ ผักกาดดอง 2,246 6 0.27 
กระเทียมดอง 1,102 1 0.09 
หน่อไม้ดอง 1,653 0 0 
แตงกวาดอง  1,087 0 0 
ขิงดอง 980 0 0 
เกี๊ยมฉ่ายดอง 677 0 0 
บ๊วยดอง 601 0 0 
หัวไชโป้วดอง 154 0 0 
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ตารางที ่23 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารกนัรา (กรดซาลซิลิคิ) ปนเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พืชผกัผลไมแ้ละผลิตภัณฑ ์ มะมว่งดอง 146 0 0 
กิมจิ 79 0 0 
มะดนัดอง 64 0 0 
ต้นหอมดอง 54 0 0 
มะนาวดอง 47 0 0 
มะขามดอง 26 0 0 
องุ่นดอง 26 0 0 
หัวหอมดอง 24 0 0 
มะกอกดอง 19 0 0 
มะยมดอง 12 0 0 
ฝรั่งดอง 11 0 0 
พริกดอง 5 0 0 
พุทราดอง 4 0 0 
กระท้อนดอง 3 0 0 

รวม 9,020 7 0.08 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเกบ็ตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

       5)  ยาฆ่าแมลงตกคา้งในผักและผลไม ้

          จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ โดยตรวจ
ทั้งหมด 43,625 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน 43,525 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.77 และพบการปนเปื้อน 
100 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.23 โดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบมากที่สุดในพืชผักและผลิตภัณฑ์ คือ กะหล่ำดอก          
เรดโอ๊ค คะน้า ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว  แตงกวา และผักบุ้ง ตามลำดับ รายละเอียดแสดงในตารางที ่24 
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ตารางที ่24 ผลการตรวจวเิคราะหห์ายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม ้ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พืชผกัและผลติภัณฑ ์ กะหล่ำดอก 136 12 8.82 
เรดโอ๊ค 76 2 2.63 
คะน้า 4,617 38 0.82 
ผักกาดขาว 3,019 19 0.63 
ถัว่ฝักยาว 4,012 24 0.60 
แตงกวา 1,056 4 0.38 
ผักบุ้ง 1,788 1 0.06 
ผักกาดหอม 3,636 0 0 
ต้นหอม 2,416 0 0 
กะหล่ำปลี 2,018 0 0 
ผักชีฝรั่ง 1,624 0 0 
ผักชี  1,581 0 0 
ถัว่พู 1,534 0 0 
พริก 1,054 0 0 
กวางตุ้ง 1,035 0 0 
ใบกะเพรา  978 0 0 
ขึน้ฉ่าย 971 0 0 
มะเขือเทศ 967 0 0 
ใบโหระพา 942 0 0 
ดอกหอม 827 0 0 
บร๊อคโคลี่ 762 0 0 
ใบสะระแหน่ 732 0 0 
มะเขือ 661 0 0 
แครอท 642 0 0 
พริกหยวก 601 0 0 
ผักโขม 561 0 0 
ผักกระเฉด 513 0 0 
ดอกแค 452 0 0 
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ตารางที่ 24 ผลการตรวจวิเคราะห์หายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ ปี 2563 (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พืชผกัและผลติภัณฑ์ แขนงคะน้า 435 0 0 
ใบมะกรดู 350 0 0 
ถั่วลันเตา 342 0 0 
บวบ 311 0 0 
ผักชีลาว 307 0 0 
ปวยเล้ง 289 0 0 
ใบบัวบก 220 0 0 
ตำลึง 184 0 0 
กระเจี๊ยบเขยีว 165 0 0 
ใบแมงลัก 164 0 0 
กรีนโอ๊ค 125 0 0 
ข้าวโพดอ่อน 116 0 0 
กุยช่าย 104 0 0 
ชะอม 81 0 0 
ชะพลู 78 0 0 
มะระ 76 0 0 
ถัว่แขก 74 0 0 
ผักหวาน 72 0 0 
มะเขือยาว 67 0 0 
ผักแพรว 61 0 0 
หอมหัวใหญ่ 56 0 0 
กระเทียม 46 0 0 
มันฝรั่ง 39 0 0 
ใบมะตูม 36 0 0 
ดอกขจร 35 0 0 
ฟักทอง 34 0 0 
หัวไชเท้า 32 0 0 
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ตารางที ่24 ผลการตรวจวเิคราะหห์ายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม ้ป ี2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

พืชผกัและผลติภัณฑ ์ หน่อไม้ฝรั่ง 31 0 0 
ฟัก 29 0 0 
กระถิน 24 0 0 
แตงรา้น 19 0 0 
กระชาย 18 0 0 
ยอดทานตะวัน 18 0 0 
ขิง 17 0 0 
มะนาว 15 0 0 
ยอดฟักแม้ว 14 0 0 
ถั่วหวาน 11 0 0 
ผักกูด 6 0 0 
หน่อไม้ 3 0 0 
หน่อไม้จีน 1 0 0 

ผลไมแ้ละผลติภัณฑ ์ แอปเปิ้ล 65 0 0 
มะละกอ 64 0 0 
องุ่น 43 0 0 
ชมพู่ 34 0 0 
แตงโม 24 0 0 
ส้ม 24 0 0 
ฝรั่ง 16 0 0 
สตรอว์เบอร์รี่ 12 0 0 
แคนตาลูป 6 0 0 
มะม่วง 6 0 0 
ลำไย 5 0 0 
สับปะรด 4 0 0 
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ตารางที ่24 ผลการตรวจวเิคราะหห์ายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม ้ป ี2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

ผลไมแ้ละผลติภัณฑ ์(ตอ่) 
เสาวรส 4 0 0 
มะกอก 2 0 0 

รวม 43,625 100 0.23 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวเิคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

        6) สสีงัเคราะห ์

           จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสีสังเคราะห์ในอาหาร พบว่าตรวจทั้งหมด 3,020  ตัวอย่าง             
ไม่พบการปนเปื้อน 3,016 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.87 พบการปนเปื้อน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.13 
โดยตรวจพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานคือ กุนเชียง และแหนม รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 25 

ตารางที ่25 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสสีังเคราะหป์นเปือ้นในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สตัว ์ แหนม 931 2 0.21 
กุนเชียง 1,017 2 0.20 
ไส้กรอก 1,009 0 0 
ปูอัด 63 0 0 

รวม 3,020 4 0.13 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 
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   7) สารโพลาร์ในน้ำมันทอดอาหาร  
  จากผลการสำร วจสถาน การณ์ ก ารป น เปื้ อน สารโพ ลาร์ ใน น้ ำมั น ท อดอาห าร                
พบว่าตรวจทั้งหมด 3,747 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ำหนัก)           
3,716 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.17 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 31 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.83     
โดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานคือ น้ำมันทอดกุยช่าย น้ำมันทอดปาท่องโก๋ และน้ำมันทอดหมู 
รายละเอียดแสดงในตารางที ่26 

ตารางที ่26 ผลการตรวจวเิคราะหห์าสารโพลารป์นเปือ้นในตวัอยา่งนำ้มนัทอดอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

นำ้มนัและไขมนั น้ำมันทอดกุยช่าย 46 1 2.17 
น้ำมันทอดปาท่องโก๋ 428 9 2.10 
น้ำมันทอดหมู 389 7 1.80 
น้ำมันทอดไก่ 1,128 11 0.98 
น้ำมันทอดปลา 433 2 0.46 
น้ำมันทอดลูกชิ้น 461 0 0 
น้ำมันทอดไข่ 416 0 0 
น้ำมันทอดเฟรนช์ฟรายส์ 371 0 0 
น้ำมันทอดเกี๊ยว 38 0 0 
น้ำมันทอดโดนัท 24 1 * 
น้ำมันทอดผักชุปแป้งทอด 13 0 * 
รวม 3,747 31 0.83 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

      8) วตัถุกนัเสยี (กรดเบนโซอกิ)  

  จากผลการสำรวจสถานการณ์ การปนเปื้ อนวัตถุกันเสี ย (กรดเบนโซอิก) ในอาหาร              

พบว่าตรวจทั้งหมด 2,699 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 2,697 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

99.93 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.07 โดยกลุ่มตัวอย่างที่ตรวจพบไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน คือ เส้นเล็ก รายละเอียดแสดงในตารางที ่27 
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ตารางที ่27 ผลการตรวจวเิคราะหห์าวัตถุกนัเสยี (กรดเบนโซอกิ) ในตวัอยา่งอาหาร ปี 2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

ผลติภณัฑอ์าหารประเภทเสน้ เส้นเล็ก 589 2 0.34 
เส้นใหญ ่ 702 0 0 
เส้นบะหมี่ 511 0 0 
เส้นหมี่ 441 0 0 
เส้นขนมจีน 316 0 0 
วุ้นเส้น 102 0 0 
ลอดช่อง 20 0 * 
เส้นมักกะโรนี 6 0 * 
เส้นก๋วยจั๊บ 4 0 * 
เส้นโซบะ 4 0 * 
เส้นราเมน 4 0 * 

รวม 2,699 2 0.07 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

9) สารไนเตรท 

           จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารไนเตรทในอาหาร พบว่าตรวจทั้งหมด     
1,944 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 1,944 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 และไม่พบ  
การปนเปื้อนสารไนเตรทในอาหาร รายละเอียดแสดงในตารางที่ 28 

ตารางที ่28 ผลการตรวจวเิคราะหห์าไนเตรท ในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สตัว์        
และสว่นอืน่ๆของสตัว ์

กุนเชียง 734 0 0 

ไส้กรอก 601 0 0 

แหนม 483 0 0 

แฮม 49 0 0 
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ตารางที ่28 ผลการตรวจวเิคราะหห์าไนเตรท ในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 (ตอ่) 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สัตว ์       
และสว่นอืน่ๆของสตัว ์

เบคอน 46 0 0 

หมูยอ 25 0 * 

ลูกชิ้น 3 0 * 

ฮอทดอก 3 0 * 
รวม 1,944 0 0.00 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 

     10) สารไนไตรท์ 

  จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารไนไตรท์ในอาหาร พบว่าตรวจทั้งหมด 1,612 
ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 1,612 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 และไม่พบ           
การปนเปื้อนสารไนไตรทใ์นอาหาร รายละเอียดแสดงในตารางที ่29 

ตารางที ่29 ผลการตรวจวเิคราะหห์าไนไตรท ์ในตวัอยา่งอาหาร ป ี2563 

ประเภทอาหาร ชนดิอาหาร 
จำนวนทีต่รวจ 

(ตวัอยา่ง) 

ไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน 

จำนวน 
(ตวัอยา่ง) 

รอ้ยละ 

  ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สัตว ์   
และสว่นอืน่ๆของสตัว ์

กุนเชียง 875 0 0 
ไส้กรอก 419 0 0 
แหนม 234 0 0 
แฮม 34 0 0 
หมูยอ 26 0 * 
เบคอน 22 0 * 
ฮอทดอก 2 0 * 

รวม 1,612 0 0 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอย่างที่สุ่มน้อยกว่า 30 ตัวอย่าง ไม่นำมาคำนวณหาค่าร้อยละเพื่อจัดลำดับ จำเป็นต้องมีการตรวจเฝ้าระวัง 
โดยเก็บตัวอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง 
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 11) ปริมาณกรดแรอ่สิระ (นำ้สม้สายชปูลอม) 

   จากผลการสำรวจสถานการณ์การใช้กรดแรอิ่สระในน้ำส้มสายชู พบว่าตรวจทัง้หมด 4,212 ตัวอย่าง 

พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ ในเกณฑ์มาตรฐาน (น้ ำส้มสายชูแท้ ) 4 ,212 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100             

และไมพ่บปริมาณกรดแร่อสิระในน้ำส้มสายชู (นำ้ส้มสายชูปลอม)  

 12) สารไอโอเดทในเกลอืบรโิภคเสรมิไอโอดนี 

   จากผลการสำรวจสถานการณ์ปริมาณสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน         

พบว่าตรวจทั้งหมด 4,057 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มีปริมาณไอโอดีนอยู่ระหว่าง 

20 มก./กก. – 40 มก./กก.) 4,042 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 99.63 และพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน              

(มีปริมาณไอโอดีนน้อยกว่า 20 มก./กก. หรือมากกว่า 40 มก./กก.) 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.37 

      13) สารอาร์เซนิกในข้าวสาร 

   จากผลการสำรวจสถานการณ์การปนเปื้อนสารอาร์เซนิกในข้าวสาร พบว่าตรวจทั้งหมด 34 ตัวอย่าง 

พบตัวอย่างอาหารที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 34 ตัวอย่าง คิดเป็นเป็นร้อยละ 100 และไม่พบตัวอย่างที่ไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน  

4.4.2. ผลการตรวจคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 

  เมื่อวิเคราะห์จำแนกตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร ได้แก่ ตลาดประเภทที่ 1             

(มีโครงสร้างอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) แผงลอยจำหน่ายอาหาร ร้านอาหาร โรงอาหารในโรงเรียน 

ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท และร้านขายของชำ พบว่าโรงอาหารในโรงเรียนมีตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.42 รองลงมาคือ ร้านขายของชำ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท แผงลอย

จำหน่ายอาหาร ร้านอาหาร ตลาดประเภทที่ 1 และตลาดประเภทที่ 2 คิดเป็นร้อยละ 1.45 1.25 1.12 0.75 

0.68 0.62 และ0.31 ตามลำดับ เมื่อแยกวิเคราะห์ด้านเคมี พบว่าแผงลอยริมบาทวิถี และตลาดประเภทที่ 1  

มีปัญหาตรวจพบสารเคมีปนเปื้อนในอาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.29 โดยพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียมากทีสุ่ดในโรงอาหารในโรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 6.37 ดังทีแ่สดงในกราฟที ่20 
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กราฟที่ 20 ร้อยละของตัวอย่างที่ตรวจพบการปนเปื้อนด้านเคมีและด้านจุลินทรีย์ แยกตามประเภทสถานประกอบการ  
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ตารางที ่30 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ป ี2563 

รายการตรวจ
วเิคราะห ์

สถานประกอบการอาหาร 

ตลาดประเภทที ่1 ตลาดประเภทที ่2 
แผงลอยจำหนา่ย 
อาหารริมบาทวถิ ี

จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์ จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์ จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์
จำนวน % จำนวน % จำนวน % 

บอแรกซ์ 4,292 5 0.12 2,885 0 0.00 1,065 2 0.19 

ฟอร์มาลิน 2,291 8 0.35 2,101 7 0.33 406 0 0.00 

สารฟอกขาว 1,771 0 0.00 1,626 0 0.00 267 0 0.00 

สารกันรา 2,166 6 0.28 1,517 0 0.00 342 1 0.29 

ยาฆ่าแมลง 16,000 46 0.29 8,024 22 0.27 2,276 10 0.44 

สีสังเคราะห์ 586 2 0.34 531 0 0.00 183 2 1.09 

โพลาร์ 202 14 6.93 564 3 0.53 169 0 0.00 

กรดแร่อิสระ 298 0 0.00 363 0 0.00 156 0 0.00 

ไอโอเดท 273 1 0.37 319 5 1.57 71 0 0.00 

ไนเตรท 148 0 0.00 195 0 0.00 83 0 0.00 

ไนไตรท์ 114 0 0.00 141 0 0.00 71 0 0.00 

วัตถุกันเสีย 
(กรดเบนโซอิก) 

465 0 0.00 282 0 0.00 87 0 0.00 

อาร์เซนิก 10 0 0 1 0 0.00 0 0 0.00 

รวมดา้นเคม ี 28,616 82 0.29 18,549 37 0.20 5,176 15 0.29 

SI – 2 2,100 101 4.81 4,386 35 0.80 3,275 49 1.50 

อ 11 44 7 15.91 123 0 0.00 31 0 0.00 

รวมดา้นจลุนิทรยี ์ 2,144 108 5.04 4,509 35 0.78 3,306 49 1.48 

รวมทัง้หมด 30,760 190 0.62 23,058 72 0.31 8,482 64 0.75 
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ตารางที่ 30 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ปี 2563 (ต่อ) 

รายการตรวจ
วเิคราะห ์

สถานประกอบการอาหาร 
รา้นอาหาร โรงเรียน ซูเปอรม์าร์เกต็ 

จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์ จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์ จำนวน
ทั้งหมด 

ไมผ่า่นเกณฑ ์
จำนวน % จำนวน % จำนวน % 

บอแรกซ์ 15,480 7 0.05 3,209 4 0.12 846 0 0.00 

ฟอร์มาลิน 9,579 20 0.21 490 1 0.20 446 2 0.45 

สารฟอกขาว 4,799 0 0.00 707 0 0.00 192 0 0.00 

สารกันรา 3,807 0 0.00 228 0 0.00 226 0 0.00 

ยาฆ่าแมลง 13,553 16 0.12 2,084 6 0.29 1,002 0 0.00 

สีสังเคราะห์ 1,282 0 0.00 142 0 0.00 49 0 0.00 

โพลาร์ 2,319 10 0.43 439 3 0.68 39 0 0.00 

กรดแร่อิสระ 2,629 0 0.00 597 0 0.00 72 0 0.00 

ไอโอเดท 2,532 3 0.12 727 6 0.83 27 0 0.00 

ไนเตรท 869 0 0.00 218 0 0.00 40 0 0.00 

ไนไตรท์ 759 0 0.00 188 0 0.00 31 0 0.00 

วัตถุกันเสีย 
(กรดเบนโซอิก) 

1,408 2 0.14 352 0 0.00 72 0 0.00 

อาร์เซนิก 22 0 0.00 1 0 0.00 0 0 0.00 

รวมดา้นเคม ี 59,036 58 0.10 9,382 20 0.21 3,042 2 0.07 

SI – 2 55,335 724 1.31 18,998 1,202 6.33 1,709 51 2.98 

อ 11 1,765 18 1.02 1,240 87 7.02 61 7 11.48 

รวมดา้นจลุนิทรยี ์ 57,100 742 1.30 20,238 1,289 6.37 1,770 58 3.28 

รวมทัง้หมด 116,136 793 0.68 29,620 1,309 4.42 4,812 60 1.25 
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ตารางที ่30 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารแยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ป ี2563 (ตอ่) 

 

รายการ 

ตรวจวเิคราะห ์

สถานประกอบการอาหาร 

มินมิาร์ท รา้นขายของชำ 

จำนวน ไมผ่า่นเกณฑ ์ จำนวน ไมผ่า่นเกณฑ์ 

ทั้งหมด จำนวน % ทั้งหมด จำนวน % 

บอแรกซ์ 2,354 1 0.04 17 0 0.00 

ฟอรม์าลีน 81 0 0.00 6 0 0.00 

ฟอกขาว 72 0 0.00 8 0 0.00 

กันรา 701 0 0.00 33 0 0.00 

ยาฆ่าแมลง 673 0 0.00 13 0 0.00 

สีสังเคราะห์ 236 0 0.00 11 0 0.00 

โพลาร์ 15 1 6.67 0 0 0.00 

กรดแร่อิสระ 90 0 0.00 7 0 0.00 

ไอโอเดท 94 0 0.00 14 0 0.00 

ไนเตรท 390 0 0.00 1 0 0.00 

ไนไตรท์ 307 0 0.00 1 0 0.00 

วัตถุกันเสีย 

(กรดเบนโซอิก) 
33 0 0.00 0 0 0.00 

อาร์เซนิก 0 0 0.00 0 0 0.00 

รวมดา้นเคม ี 5,046 2 0.04 111 0 0 

SI – 2 10,003 167 1.67 165 4 2.42 

อ 11 682 7 1.03 0 0 0 

รวมดา้นจลุนิทรยี ์ 10,685 174 1.63 165 4 2.42 

รวมทัง้หมด 15,731 176 1.12 276 4 1.45 
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ตารางที ่31 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารแยกตามรายเขต ป ี2563 

ลำดบั สำนกังานเขต 

ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิาร ตรวจวเิคราะหโ์ดยชดุทดสอบเบือ้งตน้ รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์ ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์
 ตรวจ  ไมผ่า่น รอ้ยละ 

ตรวจ ไมผ่า่น ตรวจ ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น 

กรุงเทพเหนอื                       

1.1 บางเขน 6 1 51 9 1,699 4 2,646 67 4,402 81 1.84 

1.2 จตุจักร 12 4 65 6 5,930 15 3,264 281 9,271 306 3.30 

1.3 ดอนเมือง 6 0 57 4 2,676 6 2,604 11 5,343 21 0.39 

1.4 บางซ่ือ 6 0 51 8 2,687 1 1,700 6 4,444 15 0.34 

1.5 ลาดพร้าว 7 0 57 9 2,371 1 826 24 3,261 34 1.04 

1.6 สายไหม 6 0 49 11 4,384 20 1,687 42 6,126 73 1.19 

1.7 หลักสี่ 4 1 51 9 3,136 14 2,288 196 5,479 220 4.02 

รวม 47 6 381 56 22,883 61 15,015 627 38,326 750 1.96 

กรุงเทพตะวนัออก                       

2.1 คันนายาว 6 1 49 11 1,255 0 939 2 2,249 14 0.62 

2.2 คลองสามวา 34 21 49 9 3,032 55 963 35 4,078 120 2.94 

2.3 บางกะป ิ 35 13 57 8 2,379 0 2,668 0 5,139 21 0.41 

2.4 บึงกุ่ม 11 6 51 10 1,140 0 786 49 1,988 65 3.27 

2.5 ประเวศ 4 1 68 16 1,756 6 1,187 105 3,015 128 4.25 

2.6 มีนบุร ี 6 1 51 5 3,757 5 2,261 206 6,075 217 3.57 

2.7 ลาดกระบัง 6 0 49 7 2,530 0 1,038 0 3,623 7 0.19 

2.8 สะพานสูง 6 1 49 5 676 0 466 20 1,197 26 2.17 

2.9 หนองจอก 6 1 49 5 2,695 0 598 59 3,348 65 1.94 

รวม 114 45 472 76 19,220 66 10,906 476 30,712 663 2.16 
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ตารางที ่31 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารแยกตามรายเขต ป ี2563 (ตอ่) 

ลำดบั สำนกังานเขต 

ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิาร ตรวจวเิคราะหโ์ดยชดุทดสอบเบือ้งตน้ รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์ ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์
 ตรวจ  ไมผ่า่น รอ้ยละ 

ตรวจ ไมผ่า่น ตรวจ ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น 

กรุงเทพกลาง            

3.1 ห้วยขวาง 4 1 58 15 4,385 0 2,457 0 6,904 16 0.23 

3.2 ดินแดง 6 1 66 8 969 0 1,996 366 3,037 375 12.35 

3.3 ดุสิต 6 1 66 4 3,065 0 2,210 133 5,347 138 2.58 

3.4 ป้อมปราบฯ 5 1 52 9 1,387 1 1,849 15 3,293 26 0.79 

3.5 พญาไท 5 0 66 8 4,468 40 1,056 59 5,595 107 1.91 

3.6 พระนคร 5 1 67 13 3,895 0 1,882 4 5,849 18 0.31 

3.7 วังทองหลาง 6 0 56 5 1,180 0 2,343 0 3,585 5 0.14 

3.8 ราชเทวี 6 1 52 7 2,113 0 2,120 0 4,291 8 0.19 

3.9 สัมพันธวงศ์ 6 1 61 11 1,160 0 2,167 1 3,394 13 0.38 

รวม 49 7 544 80 22,622 41 18,080 578 41,295 706 1.71 

กรุงเทพใต ้                       

4.1 สวนหลวง 27 14 49 14 1,109 1 1,012 0 2,197 29 1.32 

4.2 คลองเตย 6 2 58 5 4,047 1 1,026 0 5,137 8 0.16 

4.3 บางคอแหลม 7 1 51 7 1,247 0 1,834 0 3,139 8 0.25 

4.4 บางนา 6 2 54 11 3,123 0 4,312 0 7,495 13 0.17 

4.5 บางรกั 9 1 68 10 2,574 0 4,952 0 7,603 11 0.14 

4.6 ปทุมวัน 6 1 77 19 3,935 6 3,386 23 7,404 49 0.66 

4.7 พระโขนง 6 1 51 5 1,571 2 1,351 8 2,979 16 0.54 

4.8 ยานนาวา 6 0 60 7 2,573 14 1,978 81 4,617 102 2.21 

4.9 วัฒนา 6 1 72 7 2,681 5 5,283 2 8,042 15 0.19 

4.10 สาทร 6 1 62 3 3,470 1 2,568 0 6,106 5 0.08 

รวม 85 24 602 88 26,330 30 27,702 114 54,719 256 0.47 
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ตารางที ่31 ผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารแยกตามรายเขต ป ี2563 (ตอ่) 

ลำดบั สำนกังานเขต 

ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิาร ตรวจวเิคราะหโ์ดยชดุทดสอบเบือ้งตน้ รวม 

ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์ ดา้นเคม ี ดา้นจลุนิทรยี ์
 ตรวจ  ไมผ่า่น รอ้ยละ 

ตรวจ ไมผ่า่น ตรวจ ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น  ตรวจ  ไมผ่า่น 

กรุงธนเหนอื                       

5.1 บางกอกนอ้ย 6 1 64 4 2,455 1 2,917 0 5,442 6 0.11 

5.2 คลองสาน 13 7 55 8 2,976 0 2,802 0 5,846 15 0.26 

5.3 จอมทอง 10 3 48 9 2,814 6 1,629 118 4,501 136 3.02 

5.4 ตลิ่งชัน 6 0 52 3 1,654 0 1,936 0 3,648 3 0.08 

5.5 ทวีวัฒนา 6 1 51 8 2,616 0 1,586 0 4,259 9 0.21 

5.6 ธนบุรี 6 1 57 2 4,440 0 2,313 5 6,816 8 0.12 

5.7 บางกอกใหญ ่ 9 0 56 6 4,690 0 1,659 0 6,414 6 0.09 

5.8 บางพลัด 5 2 53 12 4,138 0 1,516 11 5,712 25 0.44 

รวม 61 15 436 52 25,783 7 16,358 134 42,638 208 0.49 

กรุงธนใต ้            

6.1 บางแค 8 1 51 11 789 0 986 15 1,834 27 1.47 

6.2 ทุ่งครุ 6 1 57 14 1,476 0 1,310 25 2,849 40 1.40 

6.3 บางขุนเทียน 6 0 52 6 1,412 0 1,010 0 2,480 6 0.24 

6.4 บางบอน 6 0 53 8 3,396 8 3,337 86 6,792 102 1.50 

6.5 ภาษีเจริญ 6 0 51 5 1,031 0 1,161 92 2,249 97 4.31 

6.6 ราษฎร์บูรณะ 6 1 52 10 703 3 1,134 59 1,895 73 3.85 

6.7 หนองแขม 6 1 50 1 3,315 0 2,918 253 6,289 255 4.05 

รวม 44 4 366 55 12,122 11 11,856 530 24,388 600 2.46 

รวมทั้งหมด 400 101 2,801 407 128,960 216 99,917 2,459 232,078 3,183 1.37 
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บทที ่5 

บทสรปุ 

5.1 บทสรปุ 

  จากการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ได้ดำเนินการสุ่มเก็บตัวอย่าง
ในเขตกรุงเทพมหานคร จากการสุ่มตัวอย่างอาหารที่วางจำหน่ายในตลาดสด ร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต    
และอาหารริมบาทวิถีจากสำนักงานเขตจำนวน 50 เขต ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ผลการดำเนินงาน         
ดังต่อไปนี้ 

ตรวจวิเคราะห์ทางหอ้งปฏิบัตกิาร แบ่งเป็นการตรวจวิเคราะห์ 2 ด้าน ดังนี้  
1) ด้านจุลินทรีย์ จำนวนตัวอย่างทั้งหมด 2,801 ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน 2,394 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 85.47 และตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 407 ตัวอย่าง         
คิดเป็นร้อยละ 14.53 เมื่อตรวจหาเชื้อโรคท่ีเป็นอันตรายในระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิดพบว่าอาหารปนเปื้อน
เชื้ อ  E.coli S.aureus Salmonella spp. และV.cholerae คิด เป็ น ร้อยละ 13.35 1 .36 1 .18 และ0 
ตามลำดับ  

2) ด้านเคมี จำนวนตัวอย่างทั้งหมด 400  ตัวอย่าง พบตัวอย่างอาหารอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
299 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 74.75 และตัวอย่างทีไ่มผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน 101 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25.25 
เมื่อวิเคราะห์แยกตามประเภทของอาหาร จำนวน 5 ชนิด พบว่าอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพมากที่สุด     
คือ Sodium hydroxide วัตถุกันเสีย Aflatoxin ยาฆ่าแมลง และTrans fatty acid คิดเป็นร้อยละ 61.54 
58.42 7.55 5.10 และ1.04 ตามลำดับ  

ตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น แบ่งเป็นการตรวจวิเคราะห์ 2 ด้าน ดังนี้ 
1) ด้านจุลินทรีย์  ตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้ อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคที เรียในอาหาร       

พร้อมบริโภค มือผู้สัมผัสอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ โดยชุดทดสอบเบื้องต้น (SI – 2) และตรวจสอบโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียในน้ำบริโภคด้วยน้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11)          
ทัง้หมด 99,917 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 97,458 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 97.54 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
2,459 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.46  

2) ด้านเคมี จำนวนตัวอย่างทั้งหมด 128,960 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 128,744 ตัวอย่าง    
คิดเป็นร้อยละ 99.83 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 216 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.17 ตรวจวิเคราะห์เบื้องต้น   
ด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย (Test – kit) หาสารเคมี 13 ชนิด พบสารโพลาร์ในน้ำมันทอดอาหาร สารไอโอเดทใน
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน สารฟอร์มาลิน (ฟอร์มัลดีไฮด์) ยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ สีสังเคราะห์ สาร
กันรา (กรดซาลิซิลิค) วัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิก) และบอแรกซ์ คิดเป็นร้อยละ 0.83 0.37 0.25 0.23 0.13 0.08 0.07 
และ0.06 ตามลำดับ และตัวอย่างอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์)      
กรดแร่อิสระ (นำ้ส้มสายชูปลอม) ไนเตรท ไนไตรท์ และอาร์เซนิกในข้าวสาร 
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สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา            
(ปี พ.ศ. 2558 – 2562) พบว่าอัตราป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษต่อแสนประชากรในกรุงเทพมหานคร     
เท่ากับ 68.2 87.8 91.1 100.6 และ91.20 ตามลำดับ ซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในปี พ.ศ. 2558 – 2561        
และลดลงในปี พ.ศ. 2562 และในช่วงเวลาเดียวกันอัตราป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษต่อแสนประชากร        
ในระดับประเทศมีแนวโน้มไม่คงที่ โดยพบ 199.06 211.83 167.11 182.14 และ165.55 ต่อแสนประชากร 
ตามลำดับ (ข้อมูลอ้างอิงจากกรมควบคุมโรค กองระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข) ดังแสดงในกราฟที่ 21 

กราฟที ่21 อตัราปว่ยด้วยโรคอาหารเปน็พิษตอ่แสนประชากร 5 ปียอ้นหลงั ป ี2558 - 2562 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
จากภาพแสดงอัตราการป่ วยด้ วยโรคอาหารเป็ นพิษของกรุ งเทพมหานครบ่ งชี้ ได้ ว่ า

กรุงเทพมหานคร ยังคงเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัยด้านอาหาร ทั้งนี้ เนื่องจากกรุงเทพมหานคร     
เป็นศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหารเป็นแหล่งกระจายสินค้า วัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการนำเข้ามาจากต่างจังหวัด    
และต่างประเทศ ซึ่งอยู่นอกเหนือการควบคุมกำกับดูแลของกรุงเทพมหานคร อีกทั้งจากการเปลี่ยนแปลง       
ของสภาพเศรษฐกิจและสังคม และการขยายตัวของเขตเมือง อัตราการเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารเพ่ิมขึ้น       
อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เกิดสถานประกอบการอาหารเพ่ิมจำนวนมากขึ้นตามแรงขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจ        
ที่มีผลมาจากนโยบายการกระตุ้นเศรษฐกิจของภาครัฐในผู้ประกอบการรายย่อย อีกทั้งยังส่งผลให้รูปแบบ   
การประกอบธุรกิจด้านอาหารมีการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับวิถีชีวิตคนเมืองที่มีแต่ความเร่งรีบต้องการบริการ     
ที่มีความสะดวกสบาย เช่น การเพ่ิมจำนวนของธุรกิจจำหน่ายอาหารแบบออนไลน์และบริการส่งถึงที่    
(Ready-to-Eat Food Delivery) การจำหน่ายอาหารในลักษณะของ Food Truck รถเร่ขายอาหารแบบให้บริการ
เข้าถึงชุมชน ประกอบกับการเคลื่อนย้ายและเพ่ิมจำนวนแรงงานต่างด้าวที่ขาดความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร  
ในสถานประกอบการด้านอาหาร สิ ่งเหล ่านี ้ส ่งผลต่อส ุขล ักษณะและความปลอดภ ัยของอาหาร           
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และจากการเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารที่มีเป็นจำนวนมากนั้น ดังนั้น หากขาดการบริหารจัดการที่ ดี      
และระบบตรวจสอบควบคุมกำกับของเจ้าหน้าที่ภาครัฐขาดประสิทธิภาพไม่สามารถควบคุมกำกับ             
ให้สถานประกอบการดำเนินการให้เป็นไปตามข้อกำหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องได้อย่างทั่วถึงและสม่ำเสมอ 
อาจส่งผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ โดยปกติสุขของประชาชนได้  เช่น เกิดเหตุเดือดร้อนรำคาญ                
จากการประกอบกิจการอาหาร ไม่ว่าจะเป็นกลิ่น เสียง ความร้อน การระบายน้ำเสีย หรือฝุ่นละออง ซ่ึงอาจจะมี
ปัจจัยอ่ืน ๆ นอกเหนือจากปัจจัยที่กล่าวถึงในโครงการฯ เข้ามามีผลกระทบ เช่น การที่ผู้บริโภคไม่ใส่ใจ       
ด้านสิทธิและกฎหมายที่ควรรับรู้รวมไปถึงการละเลยการดูแลสุขภาพ และการไม่ใส่ใจต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์อาหารทีส่ะอาด ปลอดภัย 

5.2 ขอ้แนะนำ 
  กรุงเทพมหานครยังคงเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัยด้านอาหารแม้ว่าสถานการณ์
โดยรวมจะดีขึ้นโดยลำดับ ทั้ งนี้  สืบเนื่องจากกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งศูนย์รวมของวัถุดิบอาหาร            
เป็นแหล่งการกระจายสินค้า แหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการนำเข้ามาจากต่างจังหวัด ซึ่งมีอยู่หลากหลาย
ช่องทางการผลิตวัตถุดิบอาหารซึ่งคือต้นน้ำของอาหารเป็นขั้นตอนการผลิตที่อยู่นอกเหนือการควบคุม     
กำกับ ดูแลของกรุงเทพมหานคร ส่งผลให้แหล่งจำหน่ายอาหารซึ่งก็คือปลายทางของอาหารก่อนที่จะถึง      
มือผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร ยังคงพบความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารเคมีต่าง ๆ ในวัตถุดิบอาหาร           
ซึ่งสถานการณ์ความไม่ปลอดภัยด้านอาหารในกรุงเทพมหานครมีความเกี่ยวข้องเชื่อมโยงในหลายมิติ        
และหลายปัจจัยทั้งในส่วนของภาครัฐ ภาคีเครือข่าย ผู้ประกอบการและประชาชนผู้บริโภคเกิดประโยชน์    
และมีประสิทธ ิภาพสูงสุด ดังนี้ 
  5.2.1 ส่งเสริมสนับสนุนการอบรมผู้สัมผัสอาหารให้ครบทุกรายครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
โดยเฉพาะการส่งเสริมสนับสนุนให้มีการศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง และมีการประเมินผล         
อย่างเปน็ระบบ 
  5.2.2 ส่งเสริมการบังคับใช้กฎหมายที่ เกี่ยวข้องทั้ งกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข          
และกฎหมายว่าด้วยอาหาร เพ่ือให้ผู้ประกอบการเกดิความตระหนัก ไม่กระทำความผิดอันเป็นการฝ่าฝืนกฎหมาย 
  5.2.3 พัฒนาศักยภาพบุคลากรเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ทั้งด้านวิชาการ ด้านบริหารจัดการ 
และด้านการบงัคับใช้กฎหมาย 
  5.2.4 พัฒนาศักยภาพผู้บริ โภคด้านอาหารปลอดภัยอย่างเป็นระบบโดยการสร้าง          
ความตระหนักให้แก่ผู้บริโภค เพ่ิมช่องทางการให้บริการรับเรื่องร้องเรียน และการพัฒนาระบบการให้บริการ
ข้อมลูและการเข้าถึงข้อมลูต่าง ๆ ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึน้ 
  5.2.5 สร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนทุกภาคส่วน โดยการเปิดโอกาสให้เข้ามามีส่วนร่วม
ในรูปแบบต่างๆ อย่างยั่งยืนและเป็นระบบ ในการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
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5.2.6 ส่งเสริมการปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้ผลิตและผู้จำหน่าย โดยมุ่งเน้นการผลิต       
และจำหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภคมากกว่าการผลิตและจำหน่ายเพ่ือมุ่งหวังผลกำไร    
เพียงอย่างเดียว และกระตุ้นให้ผู้ผลิตและจำหน่ายอาหารมีความตระหนัก มีจิตสำนึกต่อสังคม และมีความ
รบัผิดชอบต่อผู้บริโภค 
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สถานการณค์วามปลอดภยัด้านอาหาร ณ สถานทีจ่ำหนา่ย ในพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
 

ที่ปรกึษา นางป่านฤด ี   มโนมัยพิบูลย์    ผู้อำนวยการสำนักอนามยั 

  นางภาวิณี        รุ่งทนต์กจิ    รองผู้อำนวยการสำนักนามัย 

  นางพีระยา    สมชัยยานนท์    ผู้อำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร 

 

คณะผูจ้ดัทำ 
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  นางสาวภัณฑิรา   เวียงคำ     พนักงานช่วยงานด้านสาธารณสุข 

  นางสาวภัทรพร   แพงไทสงค์    พนักงานช่วยงานด้านสาธารณสุข 

  นางสาววัชราภรณ์  สุขสร้อย     พนักงานช่วยงานด้านสาธารณสุข 

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร  กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามยั 
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