
ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์

ด้านเคมีด้านเคมี

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์
ร้อยละตัวอย่างอาหาร
ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ

บอแรกซ์

ตรวจ
7,335
ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง
ฟอรม์าลิน

ตรวจ
3,280
ตัวอย่าง

ไม่ผ่าน 3 ตัวอย่าง

0.09%

สารฟอกขาว

สารกันรา

ตรวจ
1,355
ตัวอย่าง

ตรวจ
1,465
ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

กรดแรอิ่สระ

ตรวจ
653

ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

ภาชนะสมัผสัอาหาร

นํ�าแขง็

นํ�าดื�มอาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ    10,783

ไม่ผ่าน    48

ร้อยละ    0.45

ตรวจ    5,435

ไม่ผ่าน    83

ร้อยละ    1.53

ตรวจ    1,704

ไม่ผ่าน    7

ร้อยละ    0.41

ตรวจ    6,438

ไม่ผ่าน    53

ร้อยละ    0.82

ด้านเคมีด้านเคมี

ผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจพบ
สารเคมีอันตราย ตรวจทั�งหมด 14,088 ตัวอย่าง

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 8,785 ตัวอย่าง

ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

ขนมหวานหรือขนมไทย

อาหารทะเลบริโภคดิบ

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก

ตรวจทั�งหมด 1,626 ตัวอย่าง

# ด�วยความห�วงใยจาก  กรุงเทพมหานคร 

ยาฆาแมลงในผักผลไม

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 161  ตัวอย่าง

ขอมูลเบ้ืองตนเพ่ือการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร
กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

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

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหารหากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร

มอืผูส้มัผสัอาหาร

ตรวจ    1,874

ไม่ผ่าน    62

ร้อยละ    3.31

ตรวจทั�งหมด 26,234 ตัวอย่าง

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ 
ตรวจทั�งหมด 694 ตัวอย่าง

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 
187 

ตัวอยาง

ตรวจ 
378 

ตัวอยาง

ตรวจ 
129 

ตัวอยาง
ไมผาน 6 ตัวอยาง ไมผาน 1 ตัวอยาง ผานทุกตัวอยาง

Salmonella spp.

Coliform bacteria

สารพิษจากเช้ือราในอาหารแหง 
(aflatoxin)

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ



ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 8,785 ตัวอย่าง

บอแรกซ์

ตรวจ
7,335
ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง
ฟอรม์าลิน

ตรวจ
3,280
ตัวอย่าง

ไม่ผ่าน 3 ตัวอย่าง

0.09%

สารฟอกขาว

สารกันรา

ตรวจ
1,355
ตัวอย่าง

ตรวจ
1,465
ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

กรดแรอิ่สระ

ตรวจ
653

ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจพบสารเคมีอันตราย
ตรวจทั�งหมด 14,088 ตัวอย่าง

                   มกัพบได้ในสตัวท์ะเลเป�นสว่น
ประกอบที�จาํเป�นสาํหรบัการผลิตฮอรโ์มน
ของต่อมธยัรอยด์
อันตรายของการขาดไอโอดีน

การเติบโตทางรา่งกายและสติป�ญญาชา้
ในหญงิตั�งครรภ์ มคีวามเสี�ยงต่อภาวะแท้ง

เป�นโรคคอหอยพอก เหนื�อยง่าย 

นํ�ามนัที�ผา่นการทอดหลายๆ ครั�ง ทําใหนํ้�ามนั         

                           สารเคมสีาํหรบัชว่ยเพิ�มผลผลิตทางการ
เกษตร ดว้ยการกําจดัศัตรูพชืหรอืแมลงที�ทําให้
พชืผกัเสยีหายระหวา่งปลกู 

ผลการวเิคราะห์ดว้ยชุดทดสอบเบือ้งตน้

ผลการวเิคราะห์ทางหอ้งปฏบิตักิาร

                        หรอืนํ�ายาดองศพเป�นสารก่อมะเรง็ในสิ�งมี
ชวีติ มลัีกษณะเป�นของเหลวใส ไมม่สี ีมกีลิ�นฉนุเฉพาะตัว
                               อาหารทะเลสด ผกั และผลไม ้
เชน่ ปลาหมกึ กุ้ง สไบนาง ปลาหมกึกรอบ

ยาฆาแมลงAflatoxin
 

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 161  ตัวอย่าง

ไอโอดีน

ผู้ใหญ่
เด็ก
หญงิมคีรรภ์

สารโพลาร์                                        มลัีกษณะทางกายภาพ
    คือ มกีลิ�นเหมน็หนื  เหนียว  มคีวนัขณะทอด

แตกตัวกลายเป�นสารประกอบมขีั�ว
ที�เรยีกวา่ "สารโพลาร"์ 

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

      ขึ�นเมื�อทอดอาหารที�มเีครื�องปรงุรสปรมิาณมาก

ขอ้แนะนาํ

การเปลี�ยนแปลงชวีเคม ีและอวยัวะภายใน
        ของรา่งกาย

ยาฆา่แมลง

ผลกระทบต่อรา่งกาย

วธิกีารหลีกเลี�ยง
เลือกทานผกั ผลไมต้ามฤดกูาล เลือกซื�อผกัเกษตรอินทรยี์
     และล้างผกัอยา่งถกูวธิี

ระบบประสาท
ระบบภมูคิุ้มกันของรา่งกาย
ระบบสมดลุของฮอรโ์มน

ไอโอดนี

ยาฆ่าแมลง

ดา้นเคมี
ฟอรม์าลิน

อาหารกลุ่มเสี�ยง

วธิกีารหลีกเลี�ยง
การดมกลิ�นจะต้องไมม่กีลิ�นฉนุแสบจมูก
อาหารที�สดผดิปกติทั�งที�ไมไ่ด้แชเ่ยน็

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

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955
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กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร



ดา้นจุลนิทรย์ี

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

นํ�าแขง็

นํ�าดื�ม

ตรวจ    1,704

ไม่ผ่าน    7

ร้อยละ    0.41

ภาชนะสมัผสัอาหาร

อาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ    10,783

ไม่ผ่าน    48

ร้อยละ    0.45

ตรวจ    5,435

ไม่ผ่าน    83

ร้อยละ    1.53

ตรวจ    6,438

ไม่ผ่าน    53

ร้อยละ    0.82

ตรวจ    1,874

ไม่ผ่าน    62

ร้อยละ    3.31

Coliform bacteria

มอืผูส้มัผสัอาหาร
ตรวจทั�งหมด 26,234 ตัวอย่าง
ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ

0 %

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp.

E.coli
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ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

ขนมหวานหรือขนมไทย
อาหารทะเลบริโภคดิบ

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก
3.21%

0.26%

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร
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ผลการวเิคราะห์ทางหอ้งปฏบิตักิารผลการวเิคราะห์ดว้ยชุดทดสอบเบือ้งตน้

ตรวจทั�งหมด 694 ตัวอย่าง

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955
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กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ร้อยละของตัวอย่างอาหาร
ที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

การป้องกัน

S.aureus Salmonella spp. B.cereus Coliforms

ล้างมอืใหส้ะอาดทกุครั�งก่อนรบัประทานอาหาร
รบัประทานอาหารที�ปรงุสกุ

ปรงุอาหารใหส้กุทั�วถึง และควรอุ่นอาหารทกุ 2 ชั�วโมง

หากมบีาดแผลควรป�ดพลาสเตอรแ์ละสวมถงุมอืทกุครั�ง
แยกมดีและเขยีง ระหวา่งอาหารดบิและอาหารปรุงสกุ 

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

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

     เป�นเชื�อโรคที�จะพบในจมูก
ลําคอ และบาดแผล มกัพบใน

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

อาหารที�สมัผสัมอืผูป้รงุโดยตรง 

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

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

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

การแชอ่าหารในตู้เยน็
       ที�อุณหภมูตํิ�ากวา่ 4 ๐C

V.cholerae ผานทุกตัวอยาง

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


