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การวิเคราะหปญหาของผลิตภัณฑอาหารท่ีไมเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน 
Problem Analysis of Non-comformed Food Products from Thai Community  

Product Standards 
 

อษฎา เลงเวหาสถิตย1 และ กิตตพิงษ หวงรักษ2 
 

บทคัดยอ 
การวิเคราะหปญหาผลิตภัณฑอาหารท่ีไมเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนระหวางเดือนตุลาคม 2547 

ถึงกุมภาพันธ 2549 โดยรวบรวมขอมูลสินคาท่ีไมผานเกณฑกําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเน่ืองจากอันตราย
ทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ และแบงกลุมผลิตภัณฑตามลักษณะปรากฏและสวนประกอบท่ีคลายคลึงกัน
เปน 23 กลุม เม่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวางกลุมผลิตภัณฑและประเภทของอันตรายแตละดานโดยใช Chi-
square Test พบวา ประเภทของอันตรายที่เกิดขึ้นอยูกับกลุมของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
อันตรายที่เกิดขึ้นสูงถึงรอยละ 64 คือ อันตรายทางชีวภาพ ซึ่งพบในกลุมอาหารแหงชงดื่ม อาหารผงชงดื่ม ผักผลไม
ดอง ผลไมแปรรูป ผลไมทอดกรอบ น้ําผักผลไม อาหารทะเลแหง อาหารทะเลปรุงรส เน้ือสัตวปรุงรส เน้ือสัตวแปรรูป 
ปลารา ไขเค็ม เนื้อสัตวแปรรูปหมักเปร้ียว ผลิตภัณฑปลารา น้ําพริก ซอสและน้ําจ้ิม ผลิตภัณฑจากธัญพืช/ถ่ัวเมล็ด 
ผลิตภัณฑจากน้ําตาล ขนมที่มีความช้ืนตํ่า และผลิตภัณฑเสนอบแหง รองลงมาคือ อันตรายทางเคมีซึ่งพบรอยละ 33 
ในกลุมผักผลไมดอง น้ํามัน อาหารทะเลแหง อาหารทะเลปรุงรส เนื้อสัตวแปรรูป กะป ปลารา เนื้อสัตวแปรรูปหมัก
เปร้ียว ผลิตภัณฑปลารา และขนมอบ/ทอด สวนอันตรายทางกายภาพเกิดขึ้นอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
พบเพียงรอยละ 3 จากการศึกษาความสัมพันธระหวางผลิตภัณฑกับประเภทของอันตรายที่มีนัยสําคัญที่เกิดขึ้นในแต
ละกลุมโดยใช Chi-square Test พบวาอันตรายทางชีวภาพสวนมากที่เกิดขึ้นคือปริมาณยีสตและรารวมท้ังปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดเกินเกณฑมาตรฐาน สวนอันตรายทางเคมีที่พบ ไดแก สารปนเปอน ฟอสเฟต สารใหความหวานแทน
น้ําตาล เกลือของไนเทรตหรือไนไทรต และวัตถุกันเสีย โดยอันตรายที่พบขึ้นกับชนิดของอาหาร และอาจมีปจจัยอื่น
รวมดวย เชน ความชื้น คาวอเตอรแอกทิวิตี ที่ทําใหไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 

คําสําคัญ : มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 

Abstract 
Problem analysis of non-conformed food products from Thai community product standards 

between October 2004 to February 2006 was analyzed by collecting data of food samples which were not 
conformed with the specification caused by physical, chemical and biological hazard. The data were 
divided into 23 groups based on their similarity on appearance and composition. The relationship between 
group of samples and types of hazard were analyzed using chi-square test. It was found that types of 
hazard occurred were significantly depended on group of samples (p0.05). Biological hazard was 64% 
found in dry products, powder products, fermented fruits, processed fruits, fried fruits, beverages, dried 
seafood, seasoning seafood, seasoning meats, processed meats, fermented fish (Pla-ra) and products, 
salted egg, sour fermented foods, instant dried foods, sauces and dips, cereal products, confectionery 
 
1สาขาสุขาภิบาลอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
2คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
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products, snacks and dried noodles. Chemical hazards was 33% found in fermented fruits, oils, dried 
seafood, seasoning seafood, processed meats, fermented shrimp (Kapi), fermented fish and products, 
sour fermented foods, and bakery products. However, physical hazard was not significantly occurred 
(p>0.05) because only 3% was found. After that relationship between samples and hazards within each 
group was analyzed using chi-square test. It was found that most of biological hazard occurred was from 
unacceptable amount of yeast and mold and total plate count. Most of chemical hazard was from 
contaminants, phosphates, sweeteners, salt of nitrate or nitrite and preservatives. Hazard occurred were 
depended on characteristic of food samples. Some properties e.g. moisture content and water activity 
also caused the non-conformed problems. 
 
Keyword : Thai community product standards 
 

คํานํา 
นโยบายหนึ่งของรัฐบาลคือการสงเสริมใหมีการนําภูมิปญญาชาวบานและนําทรัพยากรที่มีอยูในทองถ่ินมา

พัฒนาใหไดผลิตภัณฑที่แปลกใหมและเกิดการสรางรายได แตเน่ืองจากตลาดในประเทศมีการแขงขันสูงมาก เพื่อให
เปนที่ยอมรับของผูบริโภค จึงเกิดนโยบายผลิตสินคาที่มีคุณภาพพรอมกับยกระดับขีดความสามารถในการแขงขันของ
ผูผลิตใหสูงขึ้นโดยการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนท่ีมีการแสดงเคร่ืองหมายรับรองเพื่อเปนหลักประกันและ
สรางความม่ันใจแกผูบริโภค พรอมกันน้ันยังชวยปรับปรุงพัฒนาระดับคุณภาพสูมาตรฐานระดับประเทศและระดับ
สากลไดในท่ีสุด 

สําหรับการผลิตสินคาประเภทอาหารนั้น นอกจากผูผลิตจะตองเนนในเร่ืองคุณภาพของสินคา ลักษณะทั่วไป 
สี กล่ิน และรสชาติที่ดีแลว ยังตองคํานึงถึงความปลอดภัยอีกดวย เนื่องจากเปนสินคาบริโภค จึงมีโอกาสกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภคไดงาย ผูผลิตจําเปนตองมีมาตรการเพื่อควบคุมการผลิต โดยคํานึงถึงความสะอาดและความ
ปลอดภัย ปราศจากการปนเปอนจากอันตรายประเภทตาง ๆ ในกระบวนการผลิต โดยมีการปฏิบัติที่เขมงวด ดังน้ัน
การผลิตสินคาอาหารในชุมชนจึงตองมีเกณฑกําหนดที่เหมาะสมและตองมีการปฏิบัติตามเกณฑที่กําหนดไว จากการ
ตรวจวิเคราะหตัวอยางสินคาอาหารเพื่อรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน พบวามีตัวอยางสินคาท่ีไมผานเกณฑที่ได
กําหนดไว ดังน้ันการวิเคราะหเพื่อหาสาเหตุของปญหาและเสนอแนะแนวทางใหกับผูผลิตเพื่อใหสามารถปฏิบัติให
เปนไปตามเกณฑมาตรฐานไดตอไปจึงเปนส่ิงที่นาสนใจศึกษา 

จากการศึกษาของสถาบันคลังสมองของชาติ  ไดแบงกลุมเพื่อศึกษาวิเคราะหสถานภาพความปลอดภัยดาน
อาหารเปน 5 กลุม ดังนี้ 

1) กลุมสัตว บกและผลิตภัณฑ (เวณิกา เบ็ญจพงษ และคณะ, 2547) 
กลุมของสุกรและไกเปนกลุมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ พบวาปญหาความไมปลอดภัยที่พบในสุกรและ

ผลิตภัณฑ ทั้งปญหาดานเคมีและดานจุลินทรีย โดยปญหาดานเคมีที่สําคัญไดแก การตกคางของยาปฏิชีวนะ การเจือ
ปนดวยวัตถุเจือปนอาหาร ไดแก กรดเบนโซอิก ปญหาดานจุลินทรียที่สําคัญไดแก Escherichia coli Staphylococ-
cus aureus Clostridiun perfringens และ Salmonella spp. 

สําหรับไกและผลิตภัณฑ ปญหาความไมปลอดภัยที่พบไดแก อันตรายดานกายภาพ เชน การปนเปอนเศษ
แกวหรือเศษโลหะระหวางการผลิตหรือแปรรูป นอกจากนี้ยังมีการปนเปอนของผม ขน ขาแมลง (filth) อันตรายดาน
เคมี ไดแก วัตถุเจือปนอาหาร ยาฆาแมลง ยาปฏิชีวนะ สารพิษจากเชื้อรา การใชฮอรโมนเพื่อเรงการเจริญเติบโตของ
สัตว สวนอันตรายจากจุลินทรีย  เชน Campylobacter Salmonella spp Listeria monocytogenes Staphylococcus 
aureus 
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2) กลุมน้ํานมและผลิตภัณฑ (เวณิกา เบ็ญจพงษ และคณะ, 2547) 
พบวาปญหาการปนเปอนในนํ้านมและผลิตภัณฑที่มีผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภคที่สําคัญมี 3 ประเด็น คือ 

ปญหาการปนเปอนของจุลินทรีย ซึ่งพบต้ังแตระดับฟารมถึงจุดจําหนายในนํ้านมดิบและนมพาสเจอรไรสจากการขาด
สุขลักษณะที่ดีในการผลิต ปญหาดานการตกคางของยาปฏิชีวนะ เกิดขึ้นจากการใชยาท่ีไมเหมาะสมในระดับฟารม 
ซึ่งความรอนท่ีใชในการแปรรูปนมไมสามารถทําลายการออกฤทธิ์ของยาไดหมด แตปจจุบันการมีมาตรการตรวจสอบ
ซึ่งชวยใหปญหาดานนี้ลดลงไปมาก นอกจากนั้นยังพบปญหาการปนเปอนของอะฟลาทอกซินจากอาหารสัตว ทําให
เกิดการตกคางในน้ํานมดิบและผลิตภัณฑ  

3) กลุมสัตวน้ําและผลิตภัณฑ (อรวรรณ แกวประกายแสงกูล และคณะ, 2547) 
อันตรายที่มีความเส่ียงของสินคาสัตวน้ําและผลิตภัณฑ ไดแก สารปฏิชีวนะท่ีหามใช  โดยเฉพาะไนโตรฟูแรน

และคลอแรมฟนิคอลในกุงกุลาดําและกุงกามกราม  รวมทั้งสารปฏิชีวนะบางตัว เชน  ออกซีเตตราไซคลิน 
(Oxytetracycline) และกรดออกโซลินิก (Oxolinic Acid) ที่ตรวจพบในกุง หรือสารปฏิชีวนะตกคางในปลานํ้าจืดสด 
(เพาะเล้ียง) และปลาทะเลสด (เพาะเล้ียง) และยังพบวัตถุกันเสียคือกรดเบนโซอิกและบอแรกซตกคางในผลิตภัณฑ
ลูกช้ินปลา เน้ือปลาบดแชเย็น แหนมปลา สําหรับอันตรายทางจุลินทรียที่สําคัญ ไดแก การปนเปอนของ Vibrio 
parahaemolyticus Vibrio cholerae และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑกุงกุลาดําแชเยือกแข็ง ปลาหมึกแชเยือก
แข็ง และสินคาอาหารทะเลแปรรูปแชเยือกแข็งสงออก และผลิตภัณฑขนมปงหนากุง สําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล
บรรจุในภาชนะปดผนึก เชน ปลาทูนากระปอง (กลุมอาหารกรดต่ํา) พบจุลินทรียพวก Clostridium และยังมีการ
ปนเปอนของฮิสตามีน (histamine) ในผลิตภัณฑ น้ําปลาและปลาเค็ม นอกจากนั้นมีการพบการปนเปอนโลหะหนักคือ
ตะก่ัว ปรอท และแคดเมียม ในปลา กุง หอย ปู แตพบในปริมาณท่ีไมเกินเกณฑที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว  

4) กลุมธัญพืช ถ่ัวเมล็ด และผลิตภัณฑ (วราภา มหากาญจนกุล และคณะ, 2547) 
อันตรายที่สําคัญในกลุมธัญพืช ถ่ัวเมล็ด และผลิตภัณฑ คือ อันตรายดานเคมี ไดแก สารพิษจากเชื้อรา 

โดยเฉพาะ อะฟลาทอกซิน ซึ่งพบมากในถ่ัวลิสง กากถ่ัวลิสง และขาวโพด นอกนั้นยังพบสารพิษจากเชื้อราฟูโมนิซิน 
(Fumonisin) ในผลิตภัณฑขาวกลอง ซึ่งพบในปริมาณมากกวา แตมีโอกาสพบเพียงรอยละ 43 ในขณะที่พบอะฟลา
ทอกซินในปริมาณนอยกวา แตมีโอกาสพบมากถึงรอยละ 90 และโลหะหนัก เชน แคดเมียมในขาว การตกคางจากสาร
ปองกันกําจัดศัตรูพืชซ่ึงตรวจพบในขาว ถ่ัวลิสงและผลิตภัณฑ ถ่ัวเขียวและผลิตภัณฑ และถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑ 
สารกําจัดแมลงไดแก เมทธิลโบรไมดในขาว สารตกคางจากวัตถุเจือปนอาหาร ไดแก ซัลเฟอรไดออกไซดและเบนโซ
เอตในผลิตภัณฑขาว สําหรับอันตรายที่มีความสําคัญรองลงมา ไดแก อันตรายดานกายภาพ ไดแก ส่ิงปลอมปน (filth) 
สําหรับอันตรายดานจุลินทรีย พบวามีการปนเปอนของ Salmonella spp. และ Bacillus cereus ในขนมจีน 

5) กลุมผักและผลไม (นภาพร เช่ียวชาญ และคณะ, 2547) 
ปญหาท่ีพบเปนการปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก พบ coliforms Escherichia coli Bacillus cereus 

Staphylococus aureus และ Salmonella spp. ในผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภค Escherichia coli และ Clostridium 
perfringens ในน้ําสมเกล็ดหิมะและนํ้าผลไมพรอมบริโภค วัตถุเจือปนอาหาร หรือส่ิงแปลกปลอม โดยเฉพาะสารเคมี
ตกคางในผลิตผลเปนปญหาที่สําคัญที่สุดในอาหารกลุมผักและผลไม โดยพบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในกลุม
สารประกอบฟอสเฟตและคารบาเมทในพืชผักและผลไม และยังพบการปนเปอนของสารบํารุงพืชโดยเฉพาะไนเตรท
ตกคางในผักผลไมและผลิตภัณฑ รวมทั้งโลหะหนักในผักผลไม 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
1. ขั้นตอนและวิธีดําเนินการวจิัย 
 1.1 การเก็บตัวอยางสงหนวยตรวจสอบและรวบรวมขอมูล 

เก็บตัวอยางผลิตภัณฑระหวางเดือนตุลาคม 2547 ถึงกุมภาพันธ 2549 ตามแผนการชักตัวอยางแลวสง
ตรวจสอบโดยใชวิธีตามที่กําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของแตละผลิตภัณฑซึ่งกําหนดโดยสํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
เพ่ือวิเคราะหในขั้นตอนตอไป 
 1.2 การแบงกลุมผลิตภัณฑ 

นําขอมูลทั้งหมดมาแบงเปนกลุมเพื่อจัดผลิตภัณฑที่มีลักษณะทางกายภาพและสวนประกอบใกลเคียงกันไว
ดวยกัน โดยจะแบงออกเปน 23 กลุม คือ อาหารแหงชงด่ืม อาหารผงชงด่ืม ผักผลไมดอง ผลไมแปรรูป ผลไมทอด
กรอบ น้ําผักผลไม น้ํามัน อาหารทะเลแหง อาหารทะเลปรุงรส เนื้อสัตวปรุงรส เนื้อสัตวแปรรูป เนื้อสัตวแปรรูปหมัก
เค็ม (กะป) เน้ือสัตวแปรรูปหมักเค็ม (ปลารา) เน้ือสัตวแปรรูปหมักเค็ม (ไขเค็ม) เน้ือสัตวแปรรูปหมักเปร้ียว ผลิตภัณฑ
ปลารา (ผลิตภัณฑที่มีปลาราเปนสวนประกอบ) น้ําพริก ซอสและน้ําจิ้ม ผลิตภัณฑจากธัญพืช/ถ่ัวเมล็ด ผลิตภัณฑจาก
น้ําตาล ขนมอบ/ทอด ขนมที่มีความชื้นตํ่า และผลิตภัณฑเสนอบแหง 

1.3 การกําหนดกลุมของอันตราย 
กลุมของอันตรายพิจารณาจากอันตรายที่อาจเกิดขึ้น 3 ดาน คือ อันตรายดานกายภาพ ดานเคมี และดาน

ชีวภาพ 
1.4 การวิเคราะหความสัมพันธของขอมูล 
วิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพ่ือศึกษาความสัมพันธดังนี้ 
- ความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑและประเภทของอันตรายแตละดานในภาพรวม 
- ความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑกับสาเหตุของอันตรายที่พบวามีความสัมพันธกับกลุมอาหารนั้น 
- ความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑกับปญหาท่ีมีโอกาสเกิดขึ้นทั้งหมด  
วิเคราะหความสัมพันธดวยโปรแกรม SPSS โดยใช Chi-square Test ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 สรุปผล

การวิเคราะหปญหาอันตรายในแตละกลุมผลิตภัณฑ 
 

ผลการทดลองและวิจารณ  
1. การศึกษาความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑและประเภทของอันตรายแตละดานในภาพรวม 

ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑกับประเภทของอันตรายแตละดานแสดงใน Table 1 
จากผลการวิเคราะหทางสถิติโดยการแจกแจงคาความถ่ีแบบ 2 ทาง (crosstabs) พบวา ประเภทของ

อันตรายที่พบในอาหารขึ้นกับกลุมของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) หรือกลาวไดวา อาหารแตละ
กลุมซึ่งมีลักษณะหรือรูปแบบที่แตกตางกันมีประเภทของอันตรายที่เกิดขึ้นในกลุมอาหารเหลานั้นแตกตางกัน 

จาก Table 1 พบวากลุมอาหารท่ีมีความเส่ียงตอการเกิดอันตรายทางชีวภาพอยางมีนัยสําคัญ ไดแก กลุม
อาหารแหงชงด่ืม กลุมอาหารผงชงด่ืม กลุมผักผลไมดอง กลุมผลไมแปรรูป กลุมผลไมทอดกรอบ กลุมน้ําผักผลไม 
กลุมอาหารทะเลแหง กลุมอาหารทะเลปรุงรส กลุมเน้ือสัตวปรุงรส กลุมเน้ือสัตวแปรรูป กลุมปลารา กลุมไขเค็ม กลุม
เนื้อสัตวแปรรูปหมักเปร้ียว กลุมผลิตภัณฑปลารา กลุมน้ําพริก กลุมซอสและนํ้าจิ้ม กลุมผลิตภัณฑจากธัญพืช/ถ่ัว
เมล็ด กลุมผลิตภัณฑจากน้ําตาล กลุมขนมท่ีมีความช้ืนตํ่า และกลุมผลิตภัณฑเสนอบแหง สวนกลุมอาหารที่มีความ
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เส่ียงตอการเกิดอันตรายทางดานเคมีอยางมีนัยสําคัญ ไดแก กลุมผักผลไมดอง กลุมน้ํามัน กลุมอาหารทะเลแหง กลุม
อาหารทะเลปรุงรส กลุมเน้ือสัตวแปรรูป กลุมกะป กลุมปลารา กลุมเน้ือสัตวแปรรูปหมักเปร้ียว กลุมผลิตภัณฑปลารา 
 
Table 1 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and type of hazards 

(n = 2,021)  

group product n 
cases in each hazard 

p c b p+c p+b c+b p+c+b 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 

instant dry products  
instant powder products  
fermented fruits and vegetables 
processed fruits 
fried fruits 
fruit and vegetable beverages 
oils 
dried seafood 
seasoning seafood 
seasoning meats 
processed meats 
fermented shrimp (Kapi) 
fermented fish (Pla-ra) 
salted egg 
sour fermented meat 
fermented fish products 
chili paste 
sauces and dips 
cereal products 
confectionery products 
fried and bakery products 
snacks 
instant dried noodles 

43 
68 
16 
59 

180 
144 

4 
39 
38 

193 
89 
43 
18 
76 

153 
84 

289 
18 
36 
51 

189 
178 
13 

2 
5 
0 
0 
2 
1 
0 
0 
0 
2 
0 
2 
1 
0 
1 
0 
4 
0 
0 
1 
3 
3 
0 

  0 
  4 

   2* 
12 
29 
28 

   4* 
   5* 
16* 
43 
33* 
38* 
  8* 
12 
18 
17* 
14 

3 
4 
4 

91* 
30 

1 

  39* 
  55* 
    7* 
  33* 
124* 
  99* 
  0 

  16* 
   9* 
  89* 
  31* 
   0 
   7* 

   43* 
   71* 
   33* 
239* 
  12* 
  27* 
  42* 
60 

114* 
  12* 

0 
0 
0 
1 
2 
0 
0 
2 
0 
1 
0 
3 
0 
0 
2 
0 
0 
0 
0 
0 
4 
1 
0 

1 
2 
0 
0 
1 
2 
0 
1 
0 
2 
0 
0 
0 
0 
7 
1 
3 
0 
1 
0 
1 
4 
0 

1 
2 
7* 
13 
22 
13 
0 

14* 
13* 
55 
24* 
0 
2* 
21 
53* 
32* 
29 
3 
4 
3 

29 
22 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
1 
0 
1 
0 
1 
1 
0 
0 
0 
1 
1 
0 
0 
0 
1 
1 
4 
0 

note :  p = physical hazard   c = chemical hazard   b = biological hazard 
     *  the correlation was statistical significant  (p0.05) 
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และกลุมขนมอบ/ทอด สวนอันตรายทางดานกายภาพเปนอันตรายที่ไมมีความสัมพันธกับกลุมอาหารอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบอัตราสวนการเกิดอันตรายที่พบในอาหารทั้ง 3 ประเภทแลว พบวาความถ่ีของการ
เกิดอันตรายทางจุลินทรียสูงถึงรอยละ 64 รองลงมาคือโอกาสเกิดอันตรายทางเคมีรอยละ 33 สวนอันตรายทาง
กายภาพมีโอกาสเกิดเพียงรอยละ 3 เทานั้น 
2. การศึกษาความสัมพันธระหวางกลุมของผลิตภัณฑกับสาเหตุของอันตรายที่พบวามีความสัมพันธกับกลุม
อาหาร 

เน่ืองจากอันตรายของอาหารแตละกลุมมีสาเหตุที่กําหนดไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนหลายประการ 
ดังนั้นหัวขอนี้จะศึกษาความสัมพันธระหวางกลุมของอาหารกับสาเหตุของอันตรายแตละประเภท ผลการวิเคราะห
ความสัมพันธของอาหารแตละกลุมและอันตรายทางชีวภาพแสดงใน Table 2 

จากผลการวิเคราะหพบวา อันตรายทางดานจุลินทรียที่เกิดขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในกลุมอาหารสวน
ใหญมีสาเหตุมาจากปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและจากปริมาณยีสตและราที่ปนเปอนในอาหารสูงกวาที่กําหนดไว โดย
มีโอกาสเกิดจากสาเหตุเดียวหรือทั้งสองสาเหตุรวมกัน การที่ปริมาณจุลินทรียสูงเกินไปน้ัน อาจเกิดเน่ืองจาก
สุขลักษณะของการผลิตไมเหมาะสม เชน การใชวัตถุดิบที่ไมผานการคัดเลือกหรือการลางทําความสะอาด สําหรับ
วัตถุดิบที่เปนผักผลไม การใชผลไมที่ไมมีคุณภาพ มีสภาพเกา เนาเสีย ทําใหปริมาณจุลินทรียในวัตถุดิบสูง ผลิตภัณฑ
ที่แปรรูปโดยการทอด หากขาดการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ความหนาของชิ้นผลไมที่มากเกินไป ทําใหไม
สามารถลดความช้ืนลงถึงระดับที่ตองการ การทอดจึงไมมีประสิทธิภาพพอท่ีจะยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย สําหรับ
กลุมอาหารทะเลแหง นิยมแปรรูปโดยการผ่ึงแดด จึงมีโอกาสสูงในการปนเปอนจากจุลินทรีย 

ในกระบวนการผลิต หากสถานท่ีผลิตและอุปกรณการผลิตท่ีไมสะอาด และการบรรจุที่ไมเหมาะสมซึ่งอาจทํา
ใหเกิดการปนเปอนได การทําความสะอาดเคร่ืองมือไมถูกตองและการใชน้ําที่ไมสะอาดทําใหเกิดการปนเปอนของ
จุลินทรียที่มากับน้ํา เชน Escherichia coli กระบวนการใหความรอนที่ไมเหมาะสมทําใหจุลินทรียเหลือรอดในปริมาณ
สูง โดยเฉพาะยีสตและราซ่ึงเปนจุลินทรียที่สรางสปอร สามารถทนความรอนไดสูง จึงสามารถเจริญไดในอาหารที่มี
ความเขมขนของนํ้าตาลสูง มีความช้ืนและคาวอเตอรแอกทิวิตีตํ่า ทนสภาวะท่ีเปนกรดสูงไดดี ทําใหคงเหลือรอดอยูได
ในผลิตภัณฑบางชนิด เชน ผลิตภัณฑจากน้ําตาล การจัดทําระบบ GMP ของกระบวนการผลิตสามารถชวยลดปญหา
การปนเปอนของจุลินทรียลงได 

สําหรับอาหารหมักเค็มที่ใชปริมาณเกลือสูงคือกลุมปลารา เห็นไดวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมสูง แตมี
สาเหตุมาจากปริมาณ Staphylococcus aureus ปริมาณ Escherichia coli ปริมาณรา และพยาธิในผลิตภัณฑสูง
กวาปริมาณที่กําหนด โดยมีโอกาสเกิดจากสาเหตุใดสาเหตุหนึ่งหรือหลายสาเหตุรวมกัน ซึ่งอาจมีสาเหตุจากการขาด
ระบบ GMP ในการควบคุมกระบวนการผลิตรวมทั้งดานสุขลักษณะสวนบุคคล สวนผลิตภัณฑในกลุมไขเค็มซึ่งพบ
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสูงน้ัน ปกติไขเค็มมีปริมาณเกลือสูง จุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดนอย แตการเก็บ
ตัวอยางเพ่ือวิเคราะหอาจทําในระยะเร่ิมตนหมัก ทําใหเกลือยังซึมเขาไปในไขนอย จึงทําใหวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย
ไดสูง  

พบวาอาหารในกลุมกะป (กลุม 12) รวมท้ังกลุมขนมอบ/ทอด (กลุม 21) นั้น ไมพบสาเหตุจากอันตรายทาง
ชีวภาพ สวนอาหารในกลุมน้ํามัน (กลุม 7) เน่ืองจากมีจํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามมาตรฐานมีเพียง 4 ตัวอยาง ซึ่ง
ไมเพียงพอที่จะนํามาวิเคราะหทางสถิติ จึงไมสามารถหาความสัมพันธของกลุมตัวอยางและสาเหตุของอันตรายท่ี
เกิดขึ้นได 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Table 2 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and causes of 
biological hazards 

group product n 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 instant dry products 41 10* 16* 15* - - -  - -
2 instant powder products 59 7 29* 12 1 - -  - 10
3 fermented fruits and vegetables 14 1 7* 2 - - -  - 4
4 processed fruits 46 6 24* 14* - - -  - 2
5 fried fruits 147 15 113* 19 - - -  - -
6 fruit and vegetable beverages 115 9 44* 2 15 16 1  - 28
8 dried seafood 32 16* 2 5 - - 1 1 1 6
9 seasoning seafood 22 8* 7* 5* - - - - - 2
10 seasoning meats 147 33* 51* 33* - 1 2 - - 27
11 processed meats 56 30* 5 7 - - - - 1 13
13 fermented fish (Pla-ra) 9 - 3* - -  1* 3* - - 2* (worm)
14 salted egg 64 51* 1 6 - - - 3 1 2
15 sour fermented meat 133 - 39* - - 33 17 13 11 20
16 fermented fish products 67 35* - 7 - 1 4 1 3 16
17 chili paste 271 176* 32 - 61 - - - - 2
18 sauces and dips 15  3* 8* 4* - - - - - -
19 cereal products 32 15* 10* 7* - - - - - -
20 confectionery products 46 2 35* 9 - - - - - -
22 snacks 144 23 81* 25 - 2 1 - - 12
23 instant dried noodle 12 2* 5*  5* - - - - - -

note :  n=total cases, 1=TPC (Total Plate Count), 2=Y&M (yeast and mold), 3=TPC+Y&M, 4=coliform, 
         5=Escherichia coli, 6=Staphylococcus aureus, 7=Salmonella, 8=Clostridium perfringens, 9=others 
         * the correlation was statistical significant  (p0.05),  - not included in the standard 
 

ผลการวิเคราะหความสัมพันธของอาหารแตละกลุมและอันตรายทางเคมี รวมทั้งสารปนเปอนแสดงใน Table 3-4 
 

Table 3 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and causes of 
chemical hazards 

group product n 1 2 3 4 5 6 7 8 9
3 fermented fruits and vegetables   9 4* 3* 2* - - -  - -
9 seasoning seafood 29 2 - - 1 17* - - - 9
11 processed meats 58 10 - - - - 34* - - 14
12 fermented shrimp (Kapi) 41 8* 11* - - 17* - 2 - 3
13 fermented fish (Pla-ra) 10 2* - - - -- 4* - 4* -

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Table 3 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and causes of 
chemical hazards 

group product n 1 2 3 4 5 6 7 8 9
15 sour fermented meat 88 2 - - 1 - 34*  46* 5
16 fermented fish products 50 4 - - - - - - 44* 2
21 fried and bakery products 125 124* - - 1 - - - - -

note : n=total cases, 1=preservatives, 2=calcium salt, 3=sweeteners, 4=color,  5=contaminanats,  
          6=phosphates, 7=sulfur dioxide, 8=nitrate and nitrite, 9=others 
        * the correlation was statistical significant  (p0.05),  - not included in the standard 
 

จาก Table 3 เห็นไดวาอันตรายทางดานเคมีที่เกิดขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในกลุมผักผลไมดองมีสาเหตุ
จากการใชสารเคมีซึ่งไมอนุญาตใหใช ไดแก สารใหความหวานแทนนํ้าตาล และจากการใชสารเคมีที่อนุญาตใหใช
ไดแก วัตถุกันเสีย สารชวยทําใหกรอบ แตใชในปริมาณที่สูงกวาปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด โดยมีโอกาสเกิดจาก
สาเหตุใดสาเหตุหน่ึงหรือจากหลายสาเหตุรวมกัน กลุมเนื้อสัตวแปรรูป พบสาเหตุจากการใชวัตถุเจือปนอาหาร คือ 
สารประกอบฟอสเฟตสูงกวาท่ีกฎหมายกําหนด อาหารในกลุมอาหารทะเลแหงและกะปพบปริมาณสารปนเปอนใน
ปริมาณสูง นอกจากน้ันในกะปยังพบการใชสารเคมีซึ่งไมอนุญาตใหใช ไดแก วัตถุกันเสีย สารใหความหวานแทน
น้ําตาล และจากการใชสารเคมี ไดแก ซัลเฟอรไดออกไซด สูงกวาปริมาณที่กฎหมายกําหนด ในกลุมของปลาราและ
ผลิตภัณฑปลาราพบวามีสาเหตุมาจากการใชสารเคมีซึ่งไมอนุญาตใหใช ไดแก วัตถุกันเสีย สารประกอบไนเตรท ไน
ไตรท และในกลุมปลารายังพบการใชสารเคมีสูงกวาปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด ไดแก สารประกอบฟอสเฟต สวนกลุม
เนื้อสัตวแปรรูปหมักเปรี้ยวพบการใชวัตถุเจือปนอาหาร ไดแก สารประกอบไนเตรท ไนไตรท และฟอสเฟตท่ีสูงกวา
ปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด กลุมขนมอบ/ทอดพบวามีสาเหตุมาจากการใชสารเคมี เชน วัตถุกันเสีย ซึ่งไมอนุญาตใหใช
หรือใชในปริมาณสูงกวาปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด การใชวัตถุเจือปนอาหารไมถูกตองอาจเน่ืองมาจากการขาด
ความรูในการใชหรือไมปฏิบัติตามที่กฎหมายกําหนดอยางถูกตอง 

สําหรับผลิตภัณฑในกลุมน้ํามัน จาก Table 1 พบวา ผลิตภัณฑกลุมนี้มีโอกาสเส่ียงตอการเกิดอันตราย
ทางดานเคมี แตเน่ืองจากจํานวนตัวอยางที่เกิดขึ้นมีจํานวนเพียง 4 ตัวอยาง ซึ่งไมเพียงพอที่จะนํามาวิเคราะหทางสถิติ 
จึงไมสามารถหาความสัมพันธของกลุมตัวอยางและสาเหตุของอันตรายที่เกิดขึ้นได แตจากผลการตรวจวิเคราะหที่ได 
พบวา อันตรายทางดานเคมีที่เกิดขึ้นในกลุมน้ํามันมีสาเหตุมาจากสารปนเปอน ไดแก สารตะก่ัว ปญหาเร่ืองสาร
ปนเปอนอาจเน่ืองมาจากการใชวัตถุดิบท่ีไดจากแหลงใกลโรงงานอุตสาหกรรมที่มีการใชสารตะก่ัว เชน โรงงานทํา
แบตเตอรี่ ทําใหเกิดการปนเปอน หรืออาจเกิดจากมลพิษทางอากาศ หรอืการใชยาฆาแมลง เปนตน 
Table 4 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and chemical 

contaminants 
group product n 1 2 3 4 5 

8 dried seafood 22 3 2 13* - 4 
9 seasoning seafood 26 2 6 16* 1 1 
12 fermented shrimp (Kapi) 19 2 1 - 13* 3 

note :  n=total cases, 1=lead, 2=mercury, 3=arsenic, 4=cadmium,  5=others 
         * the correlation was statistical significant (p0.05),  - not included in the standard 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สําหรับกลุมอาหารทะเลแหงและอาหารทะเลปรุงรส พบวาสารปนเปอนสวนมากคือสารหนูซึ่งพบในปริมาณ
สูงกวาที่กฎหมายกําหนด สาเหตุการปนเปอนของสารหนูอาจเกิดจากการใชวัตถุดิบท่ีมาจากแหลงนํ้าที่มีการสะสม
ของสารหนูที่มาจากโรงงานอุตสาหกรรมหรือเรือประมง ทําใหวัตถุดิบมีการปนเปอนของสารดังกลาว แหลงที่ทําใหเกิด
การปนเปอนของสารหนู เชน อุตสาหกรรมหลอมโลหะ โรงงานผลิตยากําจัดศัตรูพืช ผลิตภัณฑรักษาเนื้อไม การทํา
แกวและเคร่ืองปนดินเผา เปนตน สวนกะปพบการปนเปอนของแคดเมียมสูง แหลงท่ีพบการปนเปอนของสาร
แคดเมียม เชน บริเวณใกลเคียงโรงงานชุบโลหะดวยไฟฟา ชุบสังกะสี โรงงานทําแบตเตอร่ี อุตสาหกรรมน้ํามัน เปนตน 
3. การศึกษาความสัมพันธระหวางกลุมผลิตภัณฑกับปญหาที่มีโอกาสเกิดขึ้นทั้งหมด  

ปญหาที่เกิดขึ้นและทําใหผลิตภัณฑอาหารไมเปนไปตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนั้น นอกจาก
เกิดจากอันตรายในอาหารโดยตรงแลว ยังอาจเกิดจากปจจัยอื่นที่ไมใชอันตรายโดยตรง แตเปนปจจัยที่มีผลตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑและสงผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในกลุมอาหาร ผลการวิเคราะหแสดงใน Table 5 

จาก Table 5 จะเห็นวา ปญหาจากอันตรายในอาหารเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหผลิตภัณฑอาหารเกือบทั้งหมด
ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) สําหรับอาหารผงชงด่ืม
และปลารามีสาเหตุจากปจจัยจากอันตรายในอาหาร หรือจากปจจัยอื่นที่ไมใชอันตรายโดยตรง และจากท้ัง 2 ปจจัย
รวมกันเปนสาเหตุสําคัญ กรณีของกะป พบวาการไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกิด
จากปจจัยอื่นที่ไมใชอันตรายโดยตรงและจากทั้ง 2 ปจจัยรวมกันเปนสาเหตุสําคัญ สวนผลิตภัณฑปลาราน้ันเกิดจาก
ทั้ง 2 ปจจัยรวมกันที่เปนสาเหตุสําคัญ 

แตอยางไรก็ตามอาหารในกลุมน้ํามัน (กลุม 7) เนื้อสัตวแปรรูป (กลุม 11) ไขเค็ม (กลุม 14) และขนมอบ/
ทอด (กลุม 21) นั้นยังไมมีขอกําหนดเก่ียวกับปจจัยอื่นท่ีมีผลโดยตรงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ มีเฉพาะปญหาจาก
อันตรายในอาหารเทานั้นที่เปนสาเหตุที่มีนัยสําคัญทางสถิติทําใหผลิตภัณฑในกลุมไมเปนไปตามขอกําหนดของ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ปญหาที่เกิดขึ้นสวนใหญเกิดจากสุขลักษณะของการผลิตที่ไมเหมาะสม เชน การใชวัตถุดิบที่ไมผานการ
คัดเลือก การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ความสะอาดของสถานที่และอุปกรณการผลิต กระบวนการฆาเช้ือท่ีไม
ถูกตอง การบรรจุไมเหมาะสมทําใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนของอันตราย และอาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
รวมถึงการใชวัตถุเจือปนอาหารโดยขาดความรูความเขาใจในการใชที่ถูกตอง 
 

Table 5 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and chemical 
contaminants 

group product n 1 2 3 
1 instant dry products   44 37* 1 6 
2 instant powder products 107 42* 39* 26* 
3 fermented fruits and vegetables 19 12* 3 4 
4 processed fruits 60 58* 1 1 
5 fried fruits       185 175* 5 5 
6 fruit and vegetable beverages       154 123* 10 21 
7 oils - - - - 
8 dried seafood 40 26* 1 13 
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Table 5 Occurring cases and significance of correlation between groups of samples and chemical 
contaminants 

group product n 1 2 3 
9 seasoning seafood 41 33* 3 5 
10 seasoning meats       216 131* 23 62 
11 processed meats - - - - 
12 fermented shrimp (Kapi) 69 10 26* 33* 
13 fermented fish (Pla-ra) 24 9* 6* 9* 
14 salted egg - - - - 
15 sour fermented meat      158 121* 5 32 
16 fermented fish products 95 19 11 65* 
17 chili paste 402 248* 112 42 
18 sauces and dips 21 14* 3  4 
19 cereal products 47 33* 11  3 
20 confectionery products 51 49* 0  2 
21 fried and bakery products - - - - 
22 snacks 218 155* 40 23 
23 instant dried noodle  15 10*  2  3 

note :  n=total cases, 1=characteristics of food, 2=other factors, 3=both 1 and 2 
        * the correlation was statistical significant  (p0.05),  
        - cannot be analyzed because other factors were not included in the standard 
 

สรุปผลการทดลอง 
 เม่ือศึกษาความสัมพันธระหวางกลุมผลิตภัณฑอาหารกับอันตรายแตละดานในภาพรวมโดยใช Chi-square 
Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 พบวา อาหารแตละกลุมมีแนวโนมความเส่ียงที่จะเกิดอันตรายแตละประเภท
แตกตางกัน เน่ืองจากลักษณะธรรมชาติของอาหารหรือรูปแบบของผลิตภัณฑที่แตกตางกัน อันตรายทางดานจุลินทรีย
สวนมากพบในกลุมอาหารแหงชงด่ืม อาหารผงชงด่ืม ผักผลไมดอง ผลไมแปรรูป ผลไมทอดกรอบ น้ําผักผลไม อาหาร
ทะเลแหง อาหารทะเลปรุงรส เน้ือสัตวปรุงรส  เนื้อสัตวแปรรูป ปลารา ไขเค็ม เนื้อสัตวแปรรูปหมักเปรี้ยว ผลิตภัณฑ
ปลารา น้ําพริก ซอสและน้ําจิ้ม ผลิตภัณฑจากธัญพืช/ถ่ัวเมล็ด ผลิตภัณฑจากน้ําตาล ขนมท่ีมีความชื้นตํ่า และ
ผลิตภัณฑเสนอบแหง สําหรับอันตรายทางดานเคมีพบในกลุมผักผลไมดอง น้ํามัน อาหารทะเลแหง อาหารทะเลปรุง
รส เน้ือสัตวแปรรูป กะป ปลารา เนื้อสัตวแปรรูปหมักเปรี้ยว ผลิตภัณฑปลารา และขนมอบ/ทอด สวนอันตรายทาง
กายภาพเปนประเภทของอันตรายที่ไมคอยพบมากนัก เน่ืองจากผูผลิตสามารถตรวจสอบและควบคุมไดงายกวา
อันตรายชนิดอื่นจากการตรวจพินิจกอนวางจําหนาย เม่ือเปรียบเทียบระหวางอันตรายทั้ง 3 ประเภท พบวาอันตราย
ดานจุลินทรียเปนสาเหตุที่ทําใหผลิตภัณฑไมเปนไปตามเกณฑมากท่ีสุดถึงรอยละ 64 รองลงมาคืออันตรายทางเคมี
รอยละ 33 สวนอันตรายทางกายภาพพบเพียงรอยละ 3 ของตัวอยางทั้งหมด 
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 เม่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวางผลิตภัณฑในกลุมกับอันตรายที่มีนัยสําคัญท่ีเกิดขึ้นโดยใช Chi-square 
Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 พบวา อันตรายดานจุลินทรียสวนใหญเกิดจากปริมาณยีสตและรา รวมทั้งปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่เกินเกณฑมาตรฐาน สวนอันตรายทางเคมีพบวาเกิดจาก สารปนเปอน ฟอสเฟต สารใหความหวาน
แทนน้ําตาล เกลือของไนเทรตหรือไนไทรต และวัตถุกันเสีย โดยอันตรายท่ีพบขึ้นกับชนิดอาหาร สวนปจจัยอื่นที่พบวา
มีผลโดยตรงตอคุณภาพของผลิตภัณฑและอาจสงผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหารได เชน ความช้ืน 
ปริมาณเกลือ คาวอเตอรแอกทิวิตี และความเปนกรดดาง  
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