
สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

บอแรกซ์

ฟอรม์าลิน สารฟอกขาว

สารกันรา

กรดแรอิ่สระ

ตรวจ 26 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ 

ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่าง

ตรวจ 

5,481 ตัวอยา่ง

ตรวจ 

11,800 ตัวอยา่ง

ผา่นทกุตัวอยา่ง

ด้านเคมีด้านเคมี

รอ้ยละตัวอยา่งอาหารที�ตรวจพบสารเคมอัีนตราย
22,931 ตัวอย่าง
ตรวจทั�งหมด

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

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitation

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

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

(0.13%)

(0.06%)

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 15,211 ตัวอย่าง

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

(0.07%)

ตรวจ 1,424 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 11,679 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง 

(0.02%)

ตรวจ 630 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง 

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์
ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ

Coliform bacteriaตรวจทั�งหมด 44,259 ตัวอย่าง

อาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ 588 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง 

รอ้ยละ   

1.02

0.83

0.46

0.18

0.10

นํ�าแขง็

มอืผู้สมัผัสอาหาร

นํ�าดื�ม

ภาชนะสมัผัสอาหาร

ตรวจ 5,639  ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน 47 ตัวอย่าง 

ตรวจ 9,136 ตัวอย่าง  

ไม่ผ่าน 42 ตัวอย่าง 

ตรวจ 10,138 ตัวอย่าง  

ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง 

ตรวจ 18,758 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง

Salmonella spp.
ตรวจทั�งหมด 694 ตัวอย่าง

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 
756

ตัวอยาง

ตรวจ 
771

ตัวอยาง

ตรวจ 
445 

ตัวอยาง
ไมผาน 1 ตัวอยาง ไมผาน 3 ตัวอยาง

0.13% 0.39% 0.45%

ไมผาน 2 ตัวอยาง

ผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์ ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตรวจทั�งหมด 1,626 ตัวอย่าง

ตรวจ 11 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ 104 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 21 ตัวอย่าง

ตรวจ 15 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง

ตรวจ 27 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 13 ตัวอย่าง

ด้านเคมีด้านเคมี
ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 26  ตัวอย่าง

สารพิษจากเชื�อราในอาหารแห้ง 
(aflatoxin) ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้

ตรวจ      14  ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ      12  ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

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

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก

ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป

อาหารทะเลบริโภคดิบ

ขนมหวานหรือขนมไทย

0%

0%

0%

16.80%

28.57%

32.50%

ตรวจ 22 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ไมผ่่าน 7 ตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง

ตรวจ 

2,221 ตัวอยา่ง

ตรวจ
2,493 ตัวอยา่ง

ตรวจ
936 ตัวอยา่ง



สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

ตรวจ    10,138  ไม่ผ่าน    18 

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

      ขึ�นเมื�อทอดอาหารที�มเีครื�องปรงุรสปรมิาณมาก

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

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

ฟอรม์าลิน

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

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

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

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้นผลการวเิคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ตรวจทั�งหมด 15,211 ตัวอย่าง

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

(0.07%)

ตรวจ 1,424 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง 

(0.07%)

ตรวจ 11,679 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 2 ตัวอย่าง 

(0.02%)

ตรวจ 630 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง 

ร้อยละตัวอย่างอาหารที� ไม่ผ่านเกณฑ์ ตรวจ 26 ตัวอย่าง

สารพิษจากเชื�อราในอาหารแห้ง 
(aflatoxin)

ยาฆ่าแมลงในผักผลไม้

ตรวจ      14 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ      12 ตัวอย่าง

ผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการผลการวเิคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ

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

    คือ มกีลิ�นเหมน็หนื  เหนยีว  มคีวนัขณะทอด

ขอ้แนะนาํ

สารโพลาร์

ไอโอดนี
ไอโอดีน            มกัพบได้ในสตัวท์ะเลเป�นสว่นประกอบที�  

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

หญงิมคีรรภ์ ในหญงิตั�งครรภ์ มคีวามเสี�ยงต่อ
ภาวะแท้ง

ยาฆ่าแมลง

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

        ของรา่งกาย
วธิกีารหลีกเลี�ยง
เลือกทานผกั ผลไมต้ามฤดกูาล เลือกซื�อผกัเกษตรอินทรยี์
 และล้างผกัอยา่งถกูวธิี

ผ่านทุกตัวอย่าง

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

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

เลือกรบัประทานอาหารที�หลากหลาย
ล้างเนื�อสตัวก่์อนนําไปปรุงอาหาร

ฟอร์มาลนิ บอแรกซ์

บอแรกซ์

ฟอรม์าลิน สารฟอกขาว

สารกันรา

กรดแรอิ่สระ
ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่าง

ตรวจ 

5,481 ตัวอยา่ง

ตรวจ 

11,800 ตัวอยา่ง

ผา่นทกุตัวอยา่ง

(0.13%)

(0.06%)

ไมผ่า่น 7 ตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง ผา่นทกุตัวอยา่ง

ตรวจ 

2,221 ตัวอยา่ง

ตรวจ
2,493 ตัวอยา่ง

ตรวจ
936 ตัวอยา่ง



สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

E.coli

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

ผ่าน 1,336 ตัวอย่าง

V.cholerae ผานทุกตัวอยาง

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

ร้อยละของตัวอย่างที�ตรวจพบเชื�อ Coliform bacteria

ตรวจทั�งหมด 44,259 ตัวอย่าง

อาหารพรอ้มบรโิภค

ตรวจ 588 ตัวอย่าง 
ไม่ผ่าน 6 ตัวอย่าง

รอ้ยละ   

1.02

0.83

0.46

0.18

0.10

นํ�าแขง็

มอืผู้สมัผัสอาหาร

นํ�าดื�ม

ภาชนะสมัผัสอาหาร

ตรวจ 5,639 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 47 ตัวอย่าง 

ตรวจ 9,136 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 42 ตัวอย่าง 

ตรวจ 10,138 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง 

ตรวจ 18,758 ตัวอย่าง  
ไม่ผ่าน 18 ตัวอย่าง

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

อาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร

ตรวจ 
756

ตัวอยาง

ตรวจ 
771

ตัวอยาง

ตรวจ 
445 

ตัวอยาง
ไมผาน 1 ตัวอยาง ไมผาน 3 ตัวอยาง

0.13% 0.39% 0.45%

ไมผาน 2 ตัวอยาง

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

ขอมูลเบื้องตนเพื่อการเฝาระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร
กลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitation

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

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

หากมีขอ้สงสยัหรอืขอ้ร้องเรยีนดา้นคุณภาพอาหาร

ผลตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื�องต้น

การป้องกัน

S.aureus Salmonella spp. B.cereus Coliforms

ล้างมอืใหส้ะอาดทกุครั�งก่อนรบัประทานอาหาร
รบัประทานอาหารที�ปรงุสกุ

ปรงุอาหารใหส้กุทั�วถึง และควรอุ่นอาหารทกุ 2 ชั�วโมง

หากมบีาดแผลควรป�ดพลาสเตอรแ์ละสวมถงุมอืทกุครั�ง
แยกมดีและเขยีง ระหวา่งอาหารดบิและอาหารปรงุสกุ 

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

  เป�นแบคทีเรยีที�พบในลําไส้
ของมนุษยแ์ละสตัวเ์ลือดอุ่น
พบปนเป�� อนในนํ�าที�ไมส่ะอาด
โดยทําใหเ้กิดอาการปวดท้อง
ท้องรว่ง อาการรนุแรงอาจ
ถ่ายเป�นเลือด

     เป�นเชื�อโรคที�จะพบในจมูก
ลําคอ และบาดแผล มกัพบใน

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

อาหารที�สมัผสัมอืผูป้รงุโดยตรง 

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

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

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

การแชอ่าหารในตู้เยน็
       ที�อุณหภมูตํิ�ากวา่ 4 ๐C

ด้านจุลินทรยี์ด้านจุลินทรยี์
ผลตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก

อาหารทะเลบริโภคดิบ

ขนมหวานหรือขนมไทย

ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส

อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป
เคร่ืองด่ืมท่ีไมบรรจุปดสนิท

V.cholerae

ร้อยละของตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตรวจทั�งหมด 1,626 ตัวอย่าง

ไม่ผ่าน 290 ตัวอย่าง
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