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บทคดัย่อ 
 จากการส ารวจรวบรวมขอ้มูลการประเมินเบ้ืองตน้ดา้นความปลอดภยัของน ้ าพริกแบบแห้ง
ท่ีผลิตจากแหล่งผลิตขนาดเล็กท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงานในเขตกรุงเทพมหานคร ในปีพ.ศ. 2556 จ านวน 
30 ตวัอยา่ง และในปี พ.ศ. 2557 จ านวน 50 ตวัอยา่ง โดยส ารวจอนัตรายทางเคมีเพื่อส ารวจปริมาณ
วตัถุกนัเสียในกลุ่มกรดเบนโซอิค และ กรดซอร์บิค ท่ีนิยมใช้กนัในกลุ่มผูผ้ลิตน ้ าพริกและส ารวจ
อนัตรายทางจุลินทรีย ์โดยเนน้แบคทีเรียก่อโรคในกลุ่ม Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens และ Salmonellae พบว่า น ้ าพริกแบบแห้งท่ีผลิตในช่วง 2 ปี ท่ีท าการ
รวบรวมขอ้มูล พบการใช้วตัถุกนัเสียสูงเกินมาตรฐานท่ีทางกฎหมายของพระราชบญัญติัอาหาร
ก าหนดมากถึงร้อยละ 10-14 จากตวัอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์ และพบเช้ือ B. cereus และ                      
C. perfringens ปนเป้ือนสูงถึงร้อยละ 23.34 – 34.00 และ 2.00 – 10.00 ตามล าดบั  จึงได้
ท าการศึกษาประเมินสถานท่ีผลิตพร้อมทั้งส ารวจความปลอดภยัจากน ้ าพริกแบบแห้งท่ีผลิตใน
ร้านคา้ในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 10 แห่ง ผลการส ารวจสถานการณ์ดา้นหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร (Primary GMP) ในสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค ในเขต
กรุงเทพมหานคร โดยลงพื้นท่ีตรวจประเมินสถานท่ีตามบนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูป   
ท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตส.9 (55) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข จ านวน 10  แห่ง ซ่ึงเป็นสถานท่ีผลิตท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงานตามกฎหมายและไดรั้บอนุญาต 
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พบว่า มีสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค                          
ท่ีไม่ผา่นเกณฑ์ Primary GMP จ านวน 4 แห่ง โดยพบปัญหาส่วนใหญ่ของผูป้ระกอบการ คือ หมวดท่ี 4 
การสุขาภิบาล  หมวดท่ี 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และหมวดท่ี 6 บุคลากรและ
สุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน สถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคผา่นเกณฑ์เกณฑ์ Primary GMP 
จ านวน 6 แห่ง  
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ผลการศึกษาความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ ณ สถานท่ีผลิต โดยเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑ์น ้ าพริก
แบบแห้งพร้อมบริโภคเพื่อวิเคราะห์ทางดา้นเคมีและจุลินทรีย ์จากตวัอย่างทั้งหมด 10 ตวัอย่าง พบว่า
ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคตรวจพบการใช้กรดเบนโซอิคเกินมาตรฐาน จ านวน 1 
ตวัอย่าง โดยพบในปริมาณ 1,151 ppm พบการใช้กรดเบนโซอิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาต          
ตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 4  ตวัอยา่ง โดยพบวา่มีการใชก้รดเบนโซอิคอยูใ่นช่วง        
96-630 ppm และไม่พบการใชก้รดเบนโซอิค จ านวน 5 ตวัอยา่ง และตรวจพบการใชก้รดซอร์บิค  
ในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 3 ตวัอยา่ง อยูใ่นช่วง 43.6-577 ppm 
และไม่พบการใช้กรดซอร์บิค จ านวน 6 ตวัอย่าง พบการใช้กรดเบนโซอิคร่วมกนักรดซอร์บิค        
ในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 1 ตวัอย่าง ผลการตรวจ
วิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์พบเช้ือ B. cereus จ านวน 6 ตวัอย่าง โดยท่ีตวัอย่างท่ีศึกษาทั้งหมด           
ตรวจไม่พบเช้ือ S. aureus Salmonella และ C. perfringens  

เม่ือด าเนินการเลือกผูผ้ลิต 1 แห่งจาก 10 แห่งท่ีประเมินดา้นพื้นท่ีการผลิตขา้งตน้ พบว่า           
มีปัญหาในดา้นโครงสร้างและผลการการประเมินอนัตรายจากผลิตภณัฑ์ท่ีผลิต เพื่อ เป็นตน้แบบ   
ในการพฒันาแหล่งผลิต โดยให้ความรู้ความเขา้ใจ ด้านการใช้วตัถุกนัเสีย และร่วมพฒันาปรับปรุง
โครงสร้างใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐาน Primary GMP ท่ีทางส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 
ท าการศึกษาเปรียบเทียบผลการศึกษาก่อนและหลังพัฒนา รวมถึงผลของความปลอดภัย               
ในผลิตภณัฑ์ท่ีผลิต จากผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
ตามเกณฑ์ Primary GMP ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (ตส.9 (55)) พบว่าจากการ
อบรมให้ความรู้แก่สถานท่ีผลิตส่งผลให้ผูป้ระกอบการและพนักงานมีความรู้ความเขา้ใจในการ
ปฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะมากข้ึน เห็นไดจ้ากคะแนนท่ีไดจ้ากการตรวจประเมินก่อนการพฒันา
และหลงัการพฒันานั้น มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดย
คะแนนการตรวจประเมินก่อนการพฒันามีความแตกต่างกบัคะแนนการตรวจประเมินหลงัการพฒันา   
ในทุกหมวด ในหมวดท่ี 3, 4 และ 6 นั้น เป็นหมวดท่ีตอ้งอาศยัความตระหนักของพนักงานท่ี
ปฏิบติังาน ส่วนหมวดท่ี 1 และ 5 นั้น สามารถแก้ไขได้โดยง่าย หากผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการ  
เห็นความส าคญัในการลงทุน ดา้นโครงสร้างเพื่อให้เกิดความถูกตอ้งตามสุขลกัษณะและผลการ
ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่งพบการใช ้ กรดเบนโซอิคปริมาณ 96.4 ppm ไม่พบการใชก้รดซอร์บิค และ
หลงัการพฒันาซ่ึงไดรั้บการอบรมให้ความรู้ดา้น Primary GMP รวมถึงการควบคุมดา้นการผลิต 
และการใชว้ตัถุกนัเสียตามท่ีกฎหมายก าหนดรวมถึงโทษของวตัถุกนัเสียแลว้ ไม่พบการเติมวตัถุกนัเสีย
และไม่พบเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในตวัอยา่งท่ีผลิตหลงัการพฒันา 
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ABSTRACT 
The safety assessment of Ready-to-eat dried chili paste products produced from small 

production plants in Bangkok area during 2013-2014 (30 and 50 samples, respectively) aimed on 
chemical hazard of using benzoic acid and sorbic acid as food preservative and microbiological 
hazards by investigated the contamination of 4 pathogenic microorganisms (Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens and Salmonellae ) was assessed. The results 
implied that Ready-to-eat dried chili paste products found the over used of benzoic acid and 
sorbic acid as food additive in the products higher than the regulation limit from Thai Food and 
Drug Administration (Thai FDA) (more than 1,000 ppm) for 10-14 %. B. cereus and C. 
perfringens were contantaminated in the products for 23.34 – 34.00 and 2.00 – 10.00 % 
respectively. Thus, 10 small business for Ready-to-eat dried chili paste production plants in 
Bangkok were assessed for primary good manufacturing practices (Primary GMP) under the 
assessment form provided by Thai FDA, Ministry of Public Health. The assessment revealed that 
4 out of 10 plants did not conform the Primary GMP Standard. The mostly inconformity issues of 
manufacturers were established in section 4 (quality of water and steam used in the manufacture), 
section 5 (maintenance and cleaning) and section 6 (personal hygiene), respectively. The study of 
chemical and microbiological safety in the ready-to-eat dried chili paste products which produced 
in these ten production plants revealed that one sample of ready-to-eat chili paste was found an 
over standard of using Benzoic acid as a preservative in the product with the highest amount upto 
1,151 ppm   (Food preservative regulation for Thai FDA allows the preservatives available in the 
products less than 1000 ppm).  Benzoic acid was found in 4 samples at the amount of 96-630 
ppm, sorbic acid was found in 3 samples at the amount of 43.6-577.0 ppm and both preservatives 
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were found in one sample but not over the regulation limit (1000 ppm). B. cereus was found in 6 
samples, while S. aureus, Salmonella and C. perfringens were not detected in all studied samples. 

One of the small Ready-to-eat dried chili paste production plant from 10 aforementioned 
assessment plants, which had the contamination of B. cereus in the product and the assessment of 
GMP was not complied with the Primary GMP regulation of Thai FDA, was chosen as a plant 
model to improve for the plant construction and process control by setting a special course to train 
for primary GMP criterion to the owner and operators of this production plant. After training and 
giving the time for plant improvement, it was revealed that the course which set to gain up the 
knowledge for owner and operators showed significantly increasing in an assessment score of Primary 
GMP criterion set by Thai FDA after training with the confidence level at 95%. The results concluded 
that part 3, 4 and 6 of primary GMP criterion need consciousness of operators and part 1 and 5 can be 
improved, if entrepreneur realizes on infrastructure investment for hygiene. Moreover, the safety 
assessment of the Ready-to-eat dried chili paste produced from this plant after training exhibited the 
lower amount of benzoic acid in the product (94.6  ppm) and no sorbic acid could be detected. Besides, 
B. cereus, which mostly contaminated in Ready-to-eat dried chili paste produced by this plant, could 
not be detected in the product after training. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



V 
 

กติตกิรรมประกาศ 

 
วิทยานิพนธ์ฉบับน้ีส าเร็จและสมบูรณ์ได้ เน่ืองจากได้รับความกรุณาจาก รศ.ดร.อดิสร      

เสวตวิวฒัน์ ท่ีให้โอกาสและให้ค  าปรึกษา ตลอดจนให้ค  าช้ีแนะข้อมูลอนัเป็นประโยชน์แก่การท า
วทิยานิพนธ์ ตลอดจนตรวจทานแกไ้ขวทิยานิพนธ์ฉบบัน้ีจนสมบูรณ์ 

ขอขอบคุณคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ไดแ้ก่ ผศ.ดร.อพชัชา จินดาประเสริฐ ดร.กิตติชยั   
บรรจง และ รศ.ดร.ประภาพร ขอไพบูลย ์ท่ีเขา้ร่วมเป็นคณะกรรมการในการสอบวิทยานิพนธ์ พร้อมทั้ง
ใหค้  าแนะน าในการแกไ้ข และตรวจสอบวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ 

ขอขอบคุณนายวนัชยั ศรีทองค า นางสาวศศิวีณ์ นรากร นกัวิชาการอาหารและยาช านาญการ
พิเศษ และส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ท่ีให้การสนบัสนุนขอ้มูลส าหรับการ
วเิคราะห์ ตลอดจนการก าหนดประเด็นท่ีส าคญัในการจดัเก็บขอ้มูลการศึกษาในคร้ังน้ี 

สุดทา้ยน้ีขา้พเจา้ขอกราบขอบคุณ นายสิทธิชัย ผลประเสริฐ นางมณฑา ผลประเสริฐ  และ
ครอบครัวของขา้พเจา้ ท่ีเป็นก าลงัใจและให้การสนับสนุนในทุกๆเร่ือง  จนท าให้ขา้พเจา้สามารถท า
วทิยานิพนธ์ฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงดว้ยดี  

คุณค่าและประโยชน์อนัพึงมีจากวทิยานิพนธ์เล่มน้ี ขา้พเจา้ขอมอบแด่ผูมี้พระคุณทุกท่าน 
 

พรทิพย ์ ผลประเสริฐ 
 

 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



IV 

สารบญั 
          หนา้ 

บทคดัยอ่ภาษาไทย         I
บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ         III 
กิตติกรรมประกาศ         V 
สารบญั           IV 
สารบญัตาราง          VI 
สารบญัภาพ VII 
บทท่ี 1  บทน า          1 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา     1 
1.2 ความมุ่งหมายและวตัถุประสงคข์องการศึกษา     3 
1.3 ขอบเขตของการวจิยั        3 

 
บทท่ี 2  ทฤษฎีและผลงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง       4 

2.1 ชนิดและกระบวนการผลิตน ้าพริก                                  4 
2.2 ความหมายของอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย   8 
2.3 สถานท่ีผลิต                                                                                      12 
2.4 ระยะเวลาบงัคบัใชก้ฎหมาย                  12 
2.5 สาระส าคญัของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 เร่ือง 

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ                                                       12 
2.6 ความหมายของ GMP                      13 

2.7 การใชว้ตัถุเจือปนอาหาร                     24 

2.8 ขอ้ก าหนดการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร                    27 
 2.9 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง        31 

 
บทท่ี 3  อุปกรณ์และวธีิการ        39 

3.1 อุปกรณ์ในการศึกษา                                      39 
3.2 วธีิการด าเนินการ        39 
3.3 ศึกษาพฒันาแหล่งผลิต                     41 
3.4 การวเิคราะห์และแปรผลขอ้มูล                                  42 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



V 

สารบญั (ต่อ) 
               หนา้ 

 

บทท่ี 4   ผลการวจิยัและอภิปรายผล       43 

 4.1 ผลการส ารวจสถานการณ์ดา้นความปลอดภยัน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค  
                    ณ สถานท่ีจ าหน่าย                        43 

              4.2 ผลการประเมินสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคจากสถานท่ีผลิต            48 
         4.3 ผลการศึกษาความปลอดภยัของผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค               52 
  4.4 ผลการพฒันาสถานท่ีผลิต                     56 
 
บทท่ี 5  สรุปผลการวจิยัและขอ้เสนอแนะ       61 
บรรณานุกรม          65 
                                                                                                                                                    
ภาคผนวก          70 

ก บนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร ตส.9  (55) ส าหรับการตรวจสอบสถานประกอบการ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ.2555 เร่ืองวธีิการผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเกบ็รักษาอาหาร     70 

ข ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 367) พ.ศ.2557 เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 3)            82 
ค ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร             91 
ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง มาตรฐานอาหาร 
ดา้นจุลินทรีย ์ท่ีท าใหเ้กิดโรค                                                                                   97 

จ ภาพแสดงสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคก่อนการพฒันา 
   และหลงัการพฒันา                                                                                                      109 
 
 
 
 
 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



VI 

สารบญัตาราง 

 
ตารางท่ี           หนา้ 

2 .1  แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคน ้าพริกจ าแนก 
      ตามลกัษณะประชากร                                                                                                             7 
2.2  ตวัอยา่งอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย                                10 
2.3 ค่าความเป็นกรด-ด่างและความเขม้ขน้ต ่าสุดของกรดเบนโซอิกในการยบัย ั้งการเจริญของ 
      แบคทีเรีย ยสีต ์รา                                                                   29 
4.1 ขอ้มูลแสดงผลการวเิคราะห์วตัถุกนัเสียในน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคจากสถานท่ี 
      จ  าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร                                                 44 
4.2 ขอ้มูลแสดงผลการวเิคราะห์เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคในน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค 
      จากสถานท่ีจ าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร                    46 
4.3 ขอ้มูลแสดงสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร  48 
4.4 แสดงผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคตามหลกัเกณฑ ์
     วธีิการท่ีดี (Primary GMP) คิดเป็นร้อยละของคะแนนรายหมวด    49 
4.5 ผลการวเิคราะห์การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑน์ ้ าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค  
     จ  านวน 10 ตวัอยา่ง                      53 
4.6 ผลการวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียจ์  าแนกตามรายช่ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑน์ ้าพริก 
      แบบแหง้พร้อมบริโภค จ านวน 10 ตวัอยา่ง                                                          55 
4.7 แสดงผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค 
     ตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี (Primary GMP) คิดเป็นร้อยละของคะแนนรายหมวด          57 
4.8 ผลการวเิคราะห์การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค  59 
4.9 ผลการตรวจวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียจ์  าแนกตามรายเช้ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์
     น ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคก่อนปละหลงัการพฒันา                                        60 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



VII 

สารบญัภาพ 

 
ภาพท่ี           หนา้ 
2.1 แผนภูมิแสดงส่วนประกอบของน ้าพริกไทย                                            6 
2.2 แสดงโครงสร้างทางเคมีของกรดเบนโซอิคและโซเดียมเบนโซเอท   25 
2.3 แสดงโครงสร้างโมเลกุลของกรดซอร์บิค               27 
4.1 กราฟแสดงจ านวนสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคท่ีผา่นและไม่ผา่นเกณฑ ์

Primary GMP                                                                                       50 
4.2 ผลคะแนน Primary GMP รายหมวดในการพฒันาสถานท่ี    59 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

บทที่ 1 

บทน า 

 

1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ และมีศกัยภาพการผลิตสู่การเป็นครัวของโลก 

เพื่อเป็นการสร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผูบ้ริโภคผลิตภณัฑ์ทั้งในและต่างประเทศต่อผลิตภณัฑ์อาหาร  

ท่ีผลิตในประเทศไทย กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา                 

ได้น าหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร หรือ GMP (Good Manufacturing Practice)                

ซ่ึงเป็นมาตรฐานการผลิตอาหารท่ีทัว่โลกให้การยอมรับ มาบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543   

โดยบังคับใช้กับกลุ่มประเภทอาหารท่ีมีความเส่ียงสูงและประเภทอาหารท่ีมีความพร้อม                

ซ่ึงตลอดระยะเวลาท่ีผ่านมาได้ด าเนินการเพิ่มความเข้มงวดของเกณฑ์การประเมินและเพิ่ม         

การบงัคบัใช้ให้ครอบคลุมประเภทอาหารเพิ่มมากข้ึนมาโดยตลอด ปัจจุบนัมีอาหารท่ีตอ้งปฏิบติั

ตามเกณฑ์ GMP ทั้งส้ิน 57 ประเภท  ส่งผลให้ประเทศไทยมีภาพลกัษณ์ท่ีดี เป็นท่ียอมรับสามารถ

ลดข้อโต้แยง้จากการกีดกันทางการค้าด้วยมาตรฐาน ประเทศไทยจึงเป็นประเทศผูส่้งออกติด          

1 ใน 10 ของโลก โดยในปี พ.ศ.2554 มีสัดส่วนการส่งออกสินคา้อาหารคิดเป็น 3 เปอร์เซ็นตข์อง

มูลค่าการส่งออกโลก มีมูลค่ารวมกว่า 965,000 ล้านบาท และท่ีส าคญัสามารถใช้เป็นมาตรการ

ป้องกนัการทะลกัของสินคา้อาหารท่ีไม่ปลอดภยัหรือดอ้ยคุณภาพมาตรฐานเขา้สู่ประเทศดว้ย  

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา มีนโยบายท่ีจะพฒันายกระดบัสถานท่ีผลิตอาหาร

แปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ซ่ึงนอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 

193 (พ.ศ. 2543) เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร หรือ 

GMP สุขลกัษณะทัว่ไป ทั้งน้ีเพื่อยกระดบัสถานท่ีผลิตให้สามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งภายในและต่างประเทศ สร้างความมัน่ใจให้กบัประเทศคู่คา้มากยิ่งข้ึน

และเพื่อให้สอดคลอ้งกบัมาตรฐานสากล โดยนโยบายรัฐบาลไดท่ี้ก าหนดให้อาหารท่ีตอ้งส่งออก

หรือบริโภคภายในประเทศมีมาตรฐานเดียว อนัเป็นการเอ้ือให้เกิดความไดเ้ปรียบสามารถแข่งขนั

กบัต่างประเทศได ้ รวมทั้งรองรับการเปิดเขตเสรีทางการคา้อาเซียนท่ีเป็นตลาดเดียว ในปี พ.ศ. 2558 

ทั้งมีการน ามาตรฐาน GMP สุขลกัษณะทัว่ไปมาใชบ้งัคบักบัชนิดอาหารดงักล่าวในทนัทีนั้น อาจท า

ให้ผูป้ระกอบการบางรายไม่สามารถปรับตวัและเตรียมความพร้อมของสถานท่ีผลิตได้ในทนัที 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 ส านกัอาหาร จึงไดจ้ดัท าหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป   

ท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพฒันาสถานท่ีผลิตและในการตรวจเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารดงักล่าว ในช่วงระยะเร่ิมตน้ เพื่อเป็นการเตรียมความพร้อมในการ

พฒันามาตรฐานสถานท่ีผลิตเขา้สู่มาตรฐาน GMP สุขลกัษณะทัว่ไปต่อไป โดยหลกัเกณฑ์น้ีพฒันา

มาจากเน้ือหาในขอ้ 4 กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความใน พรบ. อาหาร พ.ศ. 2522 

และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 โดยไดต้ดัขอ้ก าหนดของการปฏิบติั

ตามหลกัเกณฑ์บางส่วนออกเพื่อให้สอดคลอ้งกบัการปฏิบติังานของสถานท่ีผลิตอาหารในกลุ่มน้ี 

แต่ยงัอยู่ภายใตห้ลกัการส าคญั 3 ประการ ไดแ้ก่ การป้องกนัการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ การลด ขจดั              

ท  าลายจุลินทรียก่์อโรค และการป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม นอกจากน้ีไดเ้พิ่มเติมเร่ืองการใช้วตัถุเจือปน

อาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด เพื่อใหค้รอบคลุมถึงสภาพปัญหาการใชส้ารเคมีในอาหารให้ปฏิบติัได้

ถูกตอ้งย ัง่ยนื 

เพื่อเป็นการคุม้ครองและยกระดบัมาตรฐานการบริโภคของผูบ้ริโภค ให้บริโภคอาหารท่ี
ปลอดภัยและมีคุณภาพมาตรฐาน ป้องกันการตีตลาดสินค้าอาหารจากข้อตกลงการรวมกลุ่ม
ประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ. 2558 ไดค้รอบคลุมยิ่งข้ึน ตามท่ีกระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปพร้อมจ าหน่าย หรือ “Primary GMP” เป็นหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต
ขั้นตน้ส าหรับกลุ่มอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และกลุ่มอาหารทัว่ไป 
ท่ียงัไม่ไดถู้กบงัคบัให้ปฏิบติัตามเกณฑ์ GMP ไม่รวมท่ีจ าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภคและไม่รวมท่ี
ผลิตเป็นวตัถุดิบให้กบัโรงงานแปรรูป ภตัตาคาร ร้านอาหาร  ส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ อาหารทัว่ไปท่ีเป็น
ของฝาก อาหารพื้นเมือง วิสาหกิจชุมชน และสินคา้อาหารหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) มีผล
บงัคบัใชก้บัผูป้ระกอบการรายใหม่ วนัท่ี 7 พฤศจิกายน 2555 ส่วนผูป้ระกอบการเก่ามีผลบงัคบัใช ้
ว ันท่ี  7 พฤศจิกายน 2558 ซ่ึงผู ้ประกอบการส่วนใหญ่เหล่า น้ีย ังขาดความ รู้ความเข้าใจ                
ความตระหนกัในการปฏิบติัตามเกณฑ ์Primary GMP   

อาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายมีหลายประเภท ได้แก่ สัตว์และ
ผลิตภณัฑ์ พืชและผลิตภณัฑ์ แป้งและผลิตภณัฑ์ เคร่ืองปรุงรส น ้ าตาลและเคร่ืองเทศ ทั้งน้ีผูว้ิจยัจึง
เลือกอาหารบางประเภทท่ียงัไม่มีมาตรฐานอาหารโดยตรงเป็นตวัอยา่งในการประเมินความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์การผลิตท่ีดีตามมาตรฐาน Primary GMP ทั้งน้ีผูว้ิจยัไดเ้ลือกอาหาร
แปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายประเภทอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที ไดแ้ก่ น ้ าพริก
แบบแห้งพร้อมบริโภค เป็นตัวอย่างอาหารท่ีจะได้ประเมินความพร้อมของสถานท่ีผลิตตาม
หลกัเกณฑ์การผลิตท่ีดีตามมาตรฐาน Primary GMP และเน่ืองจากคนไทยทุกภาคบริโภคน ้ าพริก
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั และน ้ าพริกเป็นสินคา้ OTOP ท่ีมีช่ือเสียงของหลายจงัหวดั และเพื่อให้
สอดคลอ้งกบันโยบายการส่งเสริมของภาครัฐท่ีมุ่งสนบัสนุนผลิตภณัฑ์ในโครงการหน่ึงต าบลหน่ึง
ผลิตภณัฑ์ (OTOP) และตลาดน ้ าพริกทั้งในและต่างประเทศมีแนวโน้มขยายตวัมากข้ึน แต่จาก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การศึกษาพบวา่ น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคมีการปนเป้ือนทั้งเช้ือจุลินทรียก่์อโรค ท่ีเป็นสาเหตุ
ส าคญัของการเกิดโรค อาทิเช่น ทอ้งร่วง คล่ืนไส้อาเจียนหรืออาจรุนแรงจนถึงขั้นเสียชีวิตได ้และ 
พบการใชว้ตัถุกนัเสีย โดยเฉพาะกลุ่มกรดเบนโซอิค ซ่ึงถา้ใชเ้กินมาตรฐานท่ีกฎหมายก าหนด และ
ผูบ้ริโภคไดรั้บในปริมาณท่ีสูง ไม่สามารถขบัออกไดท้นัจนท าให้มีการสะสมในร่างกายในปริมาณสูง 
อาจมีผลกระทบต่อร่างกายผูบ้ริโภคจนท าให้เกิดอาเจียน ทอ้งเสีย จนถึงการท างานของตบัไตลดลง
จนพิการได ้ 

 

1.2 ความมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา 
1.2.1 เพื่อส ารวจคุณภาพความปลอดภยัทางด้านจุลินทรีย์ และ การใชว้ตัถุกนัเสีย รวมถึง

ประเมินความพร้อมของสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคตามมาตรฐาน Primary GMP 

ในเขตกรุงเทพมหานคร  

1.2.2 เพื่อจดัท าขอ้เสนอแนะและปรับปรุงสถานที่ผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค 

ตามมาตรฐาน Primary GMP  

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
1.3.1 ตรวจประเมินสถานที่ผลิตน ้ าพริกแบบแห้งในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้

บนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (ตส.9 (55))  

1.3.2 เก ็บตวัอย ่างน ้ าพริกแบบแห้งจากสถานที่ผลิตเพื ่อส่งว ิเคราะห์คุณภาพทาง       

ด้านเคมีและจุลชีววิทยา                                                                                                                                                                                           

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

บทที ่2 

ทฤษฎแีละผลงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1 ชนิดและกระบวนการผลติน า้พริก 
นํ้ าพริก  ความหมายจากพจนานุกรมราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 หมายถึง อาหารชนิดหน่ึง 

ปรุงดว้ย กะปิ กระเทียม พริกข้ีหนู มะนาวเป็นตน้ใช้เป็นเคร่ืองจ้ิมหรือคลุกขา้วกิน ใช้นํ้ าปลาหรือ
นํ้าปลาร้าแทนกะปิก็มีใชข้องเปร้ียวอ่ืน ๆ เช่น มะขาม มะดนั มะม่วง แทนมะนาวก็มีเรียกช่ือต่างกนั
ไปตามเคร่ืองปรุง เช่น นํ้ าพริกปลาร้า นํ้ าพริกปลายา่งนํ้ าพริกมะขาม นํ้ าพริกมะดนั นํ้ าพริกมะม่วง 
เคร่ืองปรุงแกงเผ็ด แกงคั่ว  หรือแกงส้ม อาหารคาวอย่างหน่ึง ลักษณะอย่างแกง มี  3 รส                 
แต่ค่อนขา้งหวานทาํดว้ยถัว่เขียวโขลกกบัเคร่ืองปรุง กินกบัผกับางอยา่งเป็นเหมือด ใช้คลุกกินกบั
ขนมจีน คู่กบั นํ้ายา. 

2.1.1 ความเป็นมาของน า้พริก (นิรมล ยุวนบุณย์, 2550) 
นํ้ าพริกมีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา โดยคาํว่า "นํ้ าพริก"มีความหมายมาจากการ

ปรุงด้วยการนาํสมุนไพรพริก กระเทียม หัวหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกนั เพื่อใช้
สําหรับจ้ิม โดยมีดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถัว่ฝักยาว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ํ้ าต่าง ๆ เช่น ปลา
กุง้  เป็นตน้นํ้ าพริกเป็นวิธีปรุงอาหารหรือเคร่ืองปรุงอาหาร โดยการนาํเคร่ืองปรุงชนิดต่าง ๆ ลง
โขลกรวมกนัในครก โดยมากเป็นวิธีปรุงอาหารประเภนํ้ าพริกต่างๆ คาํว่า ตาํยงัใช้เรียกนาํหน้า
อาหารบางชนิดท่ีปรุงคลา้ยยาํแต่ทาํการคลุกเคลา้กนัในครกโดยการตาํเช่น ตาํเทา (เตา) ตาํบ่าโอ (ส้มโอ) 
ตาํบ่าเขือตาํบ่าม่วง เป็นตน้ อยา่งไรก็ตาม การตาํมกัใชอ้าหารประเภทนํ้าพริกซ่ึงมีอยูห่ลายชนิด    

การเรียกช่ือนํ้ าพริกแต่ละชนิดมกัจะเรียกตามส่วนประกอบหลกัท่ีนาํมาทาํ ซ่ึงอาจ
เป็นเน้ือสัตว ์พืชผกัแมลงหรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก์็ได้ เช่นนํ้ าพริกขิงนํ้ าพริกปลานํ้ าพริกร้า
นํ้ าพริก-นํ้ าปูนํ้ าพริกนํ้ าผกั เป็นตน้ ประเภทของพริก ท่ีนาํมาตาํนํ้ าพริกก็มีทั้งพริกดิบ หรือ พริก
หนุ่มและพริกแห้ง ส่วนประกอบของนํ้ าพริกโดยทัว่ไปแลว้การตาํนํ้ าพริกของคนลา้นนามกัจะมี
ส่วนประกอบหลกั ๆ คือ เกลือ กระเทียม หัวหอม พริก (แห้งหรือพริกดิบ) ซ่ึงถา้เป็นนํ้ าพริกท่ีใช้
ข้าวเหนียวจ้ิมกินแล้ว ก็จะเผา จ่ีหรือหมกข้ีเถ้าร้อนให้สุกก่อน เพื่อให้มีรสดียิ่งข้ึน สําหรับ
เคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ เช่น กะปิ ปลาร้า มะเขือเทศ ข่าตะไคร้ อาจจะมีเพิ่มเขา้ไปอีกแล้วแต่เฉพาะของ
นํ้ าพริกแต่ละชนิดไป ในระยะหลงันํ้ าพริกทุกชนิดมกัโรยดว้ยตน้หอมผกัชีทุกคร้ังเม่ือตาํเสร็จแลว้
ชนิดของนํ้าพริกนอกจากจะแบ่งตามลกัษณะของพริกท่ีนาํมาทาํแลว้ ยงัอาจแบ่งไดต้ามลกัษณะของ
นํ้าพริกไดแ้ก่นํ้าพริกท่ีลกัษณะค่อนขา้งแหง้ และนํ้าพริกลกัษณะมีนํ้าขลุกขลิก  

คนในสมยัก่อนนิยมรับประทานสัตวน์ํ้ ามากกว่าสัตวบ์ก จึงอาจคิดคน้นํ้ าพริกข้ึน 
เพื่อเพิ่มรสชาติและดบักล่ินคาวต่าง ๆ นํ้ าพริก ถูกใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารต่าง ๆ หรือใชใ้น
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การรับประทาน เป็นกบัขา้ว ก็ได ้และยงัไดรั้บความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั สําหรับนํ้ าพริก 
แบบท่ีใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนั้ น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจาํพวกแกง จาํเป็นท่ีจะต้องมี
ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการทาํท่ีค่อนข้างซับซ้อน ผูป้รุงจึงคิดทาํนํ้ าพริกข้ึนเพื่อรวบรวม
ส่วนผสมต่าง ๆ นั้นเข้าด้วยกัน เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลง และยงัสามารถทาํเก็บไวไ้ด้ใน
จาํนวนมาก บนัทึกทูตฝร่ังเศสคร้ังสมเด็จพระนารายณ์ บอกวา่คนไทยทัว่ๆไปกินขา้วกบัผลไม ้และ
ปลาเค็มเล็กน้อย ไม่มีการเอ่ยถึงพริกบนัทึกทูตฝร่ังเศสระบุว่าเม่ือพระยาโกษาปานเดินทางไป
ฝร่ังเศสไดน้าํปลาร้าไปดว้ยจึงสันนิษฐานวา่คนไทยน่าจะเร่ิมรู้จกัทาํนํ้ าพริกราวปลายกรุงศรีอยุธยา
เน่ืองจากเดิมเรากินปลาเป็นพื้นเล้ียงไก่ก็เอาไวกิ้นไข่น่าจะเพราะศีลขอ้๑ของพุทธศาสนาบอกให้ไม่
ฆ่าสัตวก์ารฆ่าสัตวใ์หญ่จึงเป็นเร่ืองตอ้งทาํใจมากการกินหมูและววัเป็นเร่ืองของคนจีนและฝร่ัง    
นาํความนิยมนั้นเขา้มาในปัจจุบนั ไดมี้การนาํนํ้ าพริกชนิดต่าง ๆ มาดดัแปลงเป็นอาหารหลากหลาย
ประเภท รวมถึงนาํมาผดักบัขา้ว เช่น ขา้วผดันํ้ าพริกนรก ขา้วผดันํ้ าพริกปลาทู เป็นตน้ วงวิชาการ
สันนิษฐานว่าพริกซ่ึงเป็นพืชพื้นเมืองของอเมริกาใต้น่าจะเข้ามาสู่ภูมิภาคน้ีกับเรือของพวก
โปรตุเกสซ่ึงในเมืองไทยคือสมยัสมเด็จพระเอกาทศรถก่อนสมเด็จพระนารายณ์ไม่นานนกั 

2.1.2 ประเภทน า้พริกตามส่วนประกอบทัว่ไป (คึกฤทธ์ิ ปราโมช, 2535)  

“นํ้ าพริก” เป็นอาหารไทย ประเภทเคร่ืองจ้ิมชนิดหน่ึงนิยมทานคู่กบัผกั โดยโขลก
พริกและเคร่ืองเทศให้ละเอียด  ใช้ทานกับข้าวหรือทํานํ้ า จ้ิมนํ้ าพริกนั้ นมีหลายชนิดตาม
ส่วนประกอบหรือเคร่ืองปรุงท่ีใส่ลงไปและเม่ือดดัแปลงหรือเพิ่มเติมส่วนผสมพิเศษก็จะไดน้ํ้ าพริก
รสใหม่ท่ีเรียกช่ือแตกต่างกนัไปตามส่วนผสมหลกันั้นโดยแบ่งไดต้ามส่วนประกอบทัว่ไป และแบ่ง
ประเภทตามวธีิหุงตม้ 

2.1.2.1 น า้พริกมาตรฐาน มีส่วนประกอบหลกั คือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุง้แห้ง 
นํ้ าตาลปึก มะนาว นํ้ าปลาเล็กน้อย เรียกว่า นํ้ าพริกกะปิ โดยพริกต่าง ๆจะมีเคร่ืองปรุงท่ีอยู่ใน
เกณฑข์ของนํ้าพริกมาตรฐานทั้งส้ิน 

2.1.2.2 น ้าพริกที่ใส่ของเปร้ียวแทนมะนาว เช่น มะม่วง มะขาม และผกัท่ีมีรส
เปร้ียว โดยมีเคร่ืองปรุงเหมือนนํ้ าพริกมาตรฐานทุกอยา่งเม่ือใช้ส่ิงใดเพิ่มเป็นพิเศษจะเรียกช่ือตาม
ส่วนผสม เช่น นํ้าพริกมะขามนํ้าพริกมะม่วง เช่ 

2.1.2.3 น ้าพริกที่ใส่ของเค็มแทนกะปิ เช่น หนาํเล้ียบ เตา้เจ้ียว เตา้หู้ยี้  โดยไม่ใส่
กะปิส่วนผสมเคร่ืองปรุงอ่ืนใส่เหมือนนํ้ าพริกมาตรฐานทุกอย่างแลว้เรียกช่ือตามเคร่ืองปรุงท่ีใช ้
เช่น    นํ้าพริกหนาํเล้ียบ นํ้าพริกเตา้หูย้ี้  

2.1.2.4 น า้พริกทีใ่ส่ส่วนผสมอืน่เพิม่เติม เช่น มะเขือพวง ผกัชี ข่า แมงดา ไข่ปู
ทะเล มกัเรียกช่ือตามส่วนผสมท่ีใชป้รุงนั้นๆ เช่นนํ้าพริกมะเขือพวง นํ้าพริกข่า นํ้าพริกไข่ปูทะเล 
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2.1.3 ประเภทน า้พริกตามวธีิหุงต้ม (วลัยา ภู่ภิญโญ, 2537) 
2.1.3.1 ประเภทรับประทานสด ในขั้นตอนการทาํหรือตาํนํ้ าพริก จะไม่ใช้ความ

ร้อนในการประกอบอาหารเลย เช่นนํ้าพริกมะดนั นํ้าพริกมะม่วง นํ้าพริกส้มมะขามเปียก 
2.1.3.2 ประเภทที่ต้องเผาส่วนผสม เช่น พริก กระเทียมกะปิ หอมแดง ตอ้งนาํไป

เผา เพื่อใหเ้กิดกล่ินหอม เช่น นํ้าพริกเผา นํ้าพริกแจ่วนํ้าพริกหนุ่ม 
2.1.3.3 ประเภทผัดหลงัจากตาํส่วนผสมของนํ้ าพริกแลว้จึงนาํลงมาผดักบันํ้ ามนั

พืชใหสุ้กและหอม แลว้ปรุงรส เช่น นํ้าพริกมะขามสดนํ้าพริกลงเรือ นํ้าพริกระกาํ 
2.1.4 ประเภทน า้พริกลกัษณะของน า้พริก (อนงคศ์รี พวงเพชร, 2542) 

2.1.4.1 นํ้าพริกแหง้ (crushed chili) เช่น นํ้าพริกนรก นํ้าพริกสวรรค ์ 
2.1.4.2 นํ้ าพริกท่ีมีการเก็บในรูปท่ีมีของเหลวละลายอยู ่ (chili in oil , chili paste) 

เช่น นํ้าพริกเผา 
2.1.4.3 นํ้าพริกสาํหรับปรุงอาหาร (chili as condiments) เช่น พริกแกง  

2.1.5 ส่วนประกอบของน า้พริกไทย 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.1 แผนภูมิแสดงส่วนประกอบของนํ้าพริกไทย  
ท่ีมา: นิรมล ยวุนบุณย ์(2550)  
 
 

 

พริกต่าง ๆ

สดและแหง้ 

กะปิ เกลือ นํ้ า ปลา 

ถัว่ เตา้เจ้ียว ปลาร้า 

ปลาเคม็ ฯ 

หอมและ

หรือ

กระเทียม 

มะนาว 

มะขามเปียก 

ผลไมช้นิดต่าง ๆ นํ้าตาลชนิดต่าง ๆ 

เผด็ เคม็ เคร่ืองเทศ เปร้ียว หวาน 

เคร่ืองปรุงหลกั 
เคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ น า้พริก 

เน้ือสตัวต์่าง 

ๆ  

เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ 

พืชผกัอ่ืนๆ 
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จากรายงานการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและความปลอดภยัทางอาหารของนํ้ าพริกโดย
กรมอนามยักระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ.2555 ช้ีวา่คนไทยมากถึงร้อยละ98.0 นิยมบริโภคนํ้ าพริก
และกวา่ร้อยละ 64.1 จดัให้นํ้ าพริกเป็นอาหารประจาํครอบครัวท่ีขาดไม่ไดป้ระเด็นของพฤติกรรม
การรับประทานนํ้ าพริกยงัพบวา่โดยส่วนใหญ่เลือกรับประทานกบัครอบครัวมากกว่ารับประทาน
ร่วมกบัคนอ่ืนหรือรับประทานคนเดียว (ตารางท่ี 2.1) 

 
ตารางที ่2.1 แสดงจาํนวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคนํ้าพริกจาํแนกตา 
                   ลกัษณะประชากร 

พฤติกรรมการบริโภคน า้พริก จ านวน ร้อยละ 
จาํนวนทั้งหมด 852 100.0 
1. การกินนํ้าพริกในครัวเรือน   

กิน 835 98.0 
ไม่กิน 15 1.8 
ไม่ระบุ 2 0.2 

2. นํ้าพริกเป็นอาหารประจาํของครอบครัว   
ใช่ 546 64.1 

ไม่ใช่ 295 34.6 
ไม่ระบุ 11 1.3 

3. แหล่งท่ีกินนํ้าพริก   
รับประทานในครัวเรือน 615 72.2 
รับประทานจากแหล่งอ่ืน 198 23.2 

ไม่ระบุ 39 4.6 
4. บุคคลท่ีร่วมกินนํ้าพริกดว้ย   

กินคนเดียว 50 5.9 
กินกบัครอบครัว 701 82.3 

กินกบัผูอ่ื้น 81 9.5 
ไม่ระบุ 20 2.3 

    ท่ีมา : กรมอนามยั (2555)  
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จากการสํารวจความคิดเห็นของกลุ่มตวัอย่างระบุว่าคนส่วนใหญ่บริโภคนํ้ าพริกเพราะ
ช่วยให้รับประทานผกัได้มากข้ึนเหตุผลต่อมาคือทาํกินเองได้ง่ายส่วนเหตุผลอ่ืนๆท่ีมีสัดส่วน
ใกลเ้คียงกนัอาทิเป็นอาหารท่ีหาซ้ือไดง่้ายมีหลายประเภทและกินเป็นนิสัยนอกจากน้ียงัมีเหตุผล
อ่ืนๆเพิ่มเติมอาทิรสชาติถูกปากทาํใหเ้จริญอาหารมีประโยชน์ต่อสุขภาพทั้งการขบัถ่ายเป็นอาหารท่ี
มีไขมนัและคอเลสเตอรอลตํ่าและเป็นอาหารท่ีสะดวกสามารถเก็บรับประทานได้นานและเป็น
อาหารประจาํชาติจะเห็นว่าเหตุผลในการบริโภคนํ้ าพริกมีหลายมิติทั้ งด้านสุขภาพสังคมและ
วฒันธรรมนํ้าพริกจึงกลายเป็นอาหารจานสาํคญัของคนไทยท่ีแตกต่างจากอาหารทัว่ไปและจากการ
สํารวจนํ้ าพริกท่ีคนไทยรับประทานเป็นประจาํและสมํ่าเสมอมากท่ีสุดคือ น ้าพริกกะปิมีผูนิ้ยม
บริโภคเกินกวา่คร่ึงและผูท่ี้ไม่เคยรับประทานนํ้าพริกชนิดน้ีมีเพียงร้อยละ 2.2 เท่านั้น น ้าพริกปลาร้า
มาเป็นอนัดบัสองทว่าก็เป็นนํ้ าพริกท่ีคนไม่เคยรับประทานสูงท่ีสุดด้วยเช่นกนัอนัดับต่อมาคือ
น ้าพริกตาแดงน ้าพริกหนุ่มและน ้าพริกนรกมีสัดส่วนเท่ากนักบัน ้าพริกมะขามแต่นํ้ าพริกมะขามมี
สัดส่วนของผูรั้บประทานนานๆคร้ังมากท่ีสุด 

แต่ไม่ว่านํ้ าพริกสูตรไหนหากพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการนํ้ าพริกเป็นอาหารท่ีดีต่อ
สุขภาพเพราะในนํ้าพริกแต่ละถว้ยอุดมดว้ยวตัถุดิบท่ีมีประโยชน์อาทิกุง้แห้งกะปิและปลาร้ารวมถึง
เคร่ืองเทศต่างๆท่ีไม่วา่จะเป็นพริกกระเทียมหอมแดงฯลฯลว้นแต่เป็นสมุนไพรท่ีมีคุณประโยชน์ต่อ
สุขภาพและหากรับประทานควบคู่กบัผกัจ้ิมนานาชนิดจะช่วยเพิ่มคุณค่าให้แก่อาหารม้ือนั้นไดอ้ยา่ง
ดีเพราะประโยชน์มากมายท่ีได้จากผกัทั้งสารอาหารเกลือแร่วิตามินเส้นใยอาหารสารตา้นอนุมูล
อิสระและบางชนิดเป็นสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคดว้ย 

 
2.2  ความหมายของอาหารแปรรูปทีบ่รรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

นิยามของ “อาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย” ตามท่ีปรากฏในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 เร่ิอง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย หมายความว่า อาหารท่ีผ่าน
กระบวนการแปรรูป เช่น ตดัแต่งในลกัษณะท่ีนาํไปปรุงหรือบริโภค คัว่ ทาํให้แห้ง หมกัดอง เป็นตน้ 
หรือทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรืออาหารท่ีผา่นกระบวนการผลิตเรียบร้อยแลว้ 
และบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายต่อผูบ้ริโภค แต่ทั้งน้ีไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหาร
ท่ีกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกาํหนดให้
ตอ้งปฏิบติัตามวธีิการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแลว้” (ภาคผนวก ก) 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ทั้งน้ีขอบข่ายอาหารตามนิยามดงักล่าว ครอบคลุมอาหารดงัน้ี 
 (1) อาหารกลุ่ม 4 : อาหารอ่ืนนอกเหนือจากกลุ่ม 1 – 3 หรือ (อาหารทัว่ไป) ท่ีผ่าน

กระบวนการแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายต่อผูบ้ริโภค (นอกเหนือจากอาหารแช่เยือก
แขง็ ก๋วยเต๋ียว และเส้นหม่ีท่ีทาํจากแป้งขา้วเจา้เป็นองคป์ระกอบหลกั) ไดแ้ก่ 

- สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์(ผา่นการตดัแต่ง) เช่น เน้ือสัตวส์ดและแหง้, สัตวน์ํ้า, กะปิ เป็นตน้ 
- พืชและผลิตภณัฑ์ (ผ่านการตดัแต่ง) เช่น พืชผกัผลไมส้ดและแห้ง, ถัว่และนตั, 

พืชผกัดอง, กะทิสด เป็นตน้ 
- แป้งและผลิตภณัฑ ์เช่น แป้งสาลี, แป้งมนัสําปะหลงั, วุน้เส้น, ขนมจีน, เส้นอุดง้, 

เส้นบะหม่ี เป็นตน้ 
 - ผลิตภณัฑส์าํหรับทาํอาหารชนิดต่างๆ ท่ียงัไม่พร้อมบริโภค 
 - เคร่ืองปรุงรส เช่น นํ้ามนัหอมเจียว, ผงเคร่ืองปรุงรส เป็นตน้ 
 - นํ้าตาล เช่น นํ้าตาลทราย, แบะแซ เป็นตน้ 
 - เคร่ืองเทศ เช่น มสัตาร์ด, พริกไทย, พริกป่น เป็นตน้ 
(2) อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีท่ียงัไม่ตอ้งปฏิบติั

ตาม General GMP (นอกเหนือจากอาหารพร้อมปรุงท่ีจดัเป็นชุด ผลิตภณัฑ์ขนมอบ และผลิตภณัฑ์
จากสัตวท่ี์สาํเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที)   

(3) นํ้าผึ้งท่ีผลิตเพื่อจาํหน่าย โดยสถานท่ีผลิตไม่เขา้ข่ายโรงงาน 
(4) นํ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีผลิตเพื่อจาํหน่าย โดยสถานท่ีผลิต

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน 
(5) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตามขอ้ 3(2) ของประกาศฯ ฉบบัท่ี 144 (พ.ศ.2535) 

เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ท่ีได้รับการยกเวน้ตามประกาศสํานักงานคณ ะกรรมการ
อาหารและยาให้ไม่ตอ้งปฏิบติัตามประกาศฯ ฉบบัท่ี 144 (พ.ศ. 2535) และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ 

- อาหารขบเค้ียวประเภท อาหารอบกรอบชนิดท่ีไม่มีการสอดไส้ ขา้วเกรียบ เมล็ด
ธญัพืชคัว่หรืออบ ถัว่คัว่หรืออบ นตัคัว่หรืออบ พืชผกัผลไมอ้บหรือทอดกรอบ อาหารขบเค้ียวชนิด
อบพอง (Extruded snack) และ เมล็ดพืชอบแหง้หรือทอด 

- ผงเคร่ืองเทศ ผงเคร่ืองปรุงต่างๆ 
- แป้งประกอบอาหาร 
- พืชผกั ผลไม ้ท่ีทาํใหแ้หง้  
- เน้ือสัตวท่ี์ทาํใหแ้หง้ 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทั้งน้ีไม่รวมถึง 
อาหารตาม (1) – (5) ท่ีจาํหน่ายใหเ้ฉพาะผูผ้ลิตอาหารหรือผูป้รุงอาหารเท่านั้น เช่น 

อาหารท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบหรือใชใ้นกระบวนการผลิตโดยไม่มีการจาํหน่ายต่อผูบ้ริโภค 
อาหารตาม (1) – (5) ท่ีจาํหน่ายโดยตรงให้กบัผูบ้ริโภค เช่น อาหารท่ีบริการภายใน

ร้านอาหาร โรงแรม โรงเรียน โรงพยาบาล เป็นตน้ โดยไม่รวมสถานท่ีผลิตท่ีมีการฝากขาย จาํหน่าย 
ณ สถานท่ีอ่ืน  

 
ตารางที ่2.2 ตวัอยา่งอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย  

อาหารทัว่ไป แปรรูปฯ (นอกเหนือจาก
อาหารแช่เยอืกแข็ง ก๋วยเตี๋ยว และเส้นหมี่ที่

ท าจากแป้งข้าวเจ้าเป็นองค์ประกอบ) 
ตัวอย่าง 

1. สัตวแ์ละผลิตภณัฑ์  - เน้ือสัตวส์ดท่ีมีการตดัแต่งพร้อมนาํไปประกอบอาหาร 
เช่น เน้ือสัตวห์ัน่ บด สับ แล่, กุง้ปอกเปลือกเด็ดหวั, 
ปลาหมึกหัน่เป็นช้ิน 
- เน้ือสัตวแ์หง้ (รมควนั ตากแดด  อบ) เช่น ปลาแดด
เดียวดิบ, กุง้แหง้  
- เน้ือสัตวห์มกั เช่น ปลาร้า, ปลาจ่อม, ปลาเคม็, กะปิ  
- เน้ือสัตวใ์หค้วามร้อนเบ้ืองตน้ (ปลาทูน่ึง กุง้ตม้)  
- ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์เช่น ไข่ผง,  ไข่เคม็ดิบ,  เลือดหมูหลอด
, รังนกแหง้  

2. พืชและผลิตภณัฑ์  - พืชผกัสดท่ีตดัแต่งเป็นช้ินพร้อมนาํไปประกอบอาหาร
หรือบริโภค  
- ผลไมส้ดท่ีมีการตดัแต่งพร้อมบริโภค  
- พืชผกั ผลไมจ้ากการทาํแห้ง  
- ธญัพืชและขา้วชนิดต่าง  ๆเช่น งาขาว, งาดาํ, ถัว่และนตั
(ดิบ)  
- พืชผกัผลไมห้มกัดอง เช่น ผกักาดดองเปร้ียว, หวัไชโป๊  
- ผลิตภณัฑจ์ากพืชและผลไม ้เช่น กะทิ, ฟองเตา้หู ้เตา้ซ่ี  

3. แป้งและผลิตภณัฑ์  แป้งชนิดต่างๆ, แป้งประกอบอาหาร (ท่ีเติม
ส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ นม ฯลฯ) 
ผลิตภณัฑ ์เช่น วุน้เส้น , สปาเก็ตต้ี, ขนมปังป่น, ขา้วสุก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อาหารทัว่ไป แปรรูปฯ (นอกเหนือจาก
อาหารแช่เยอืกแข็ง ก๋วยเตี๋ยว และเส้นหมี่ที่

ท าจากแป้งข้าวเจ้าเป็นองค์ประกอบ) 
ตัวอย่าง 

ขนมจีน  

4. ผลิตภณัฑส์าํหรับทาํอาหารชนิดต่างๆท่ี
ยงัไม่พร้อมบริโภค  

ผลิตภณัฑแ์ต่งหนา้ หรือสอดไส้ หรือราดหนา้ขนม  

5. เคร่ืองปรุงรส  นํ้ามนัหอมเจียว, เคร่ืองแกงท่ียงัไม่ผา่นความร้อน  

6. นํ้าตาล  นํ้าตาลทราย, นํ้าตาลกอ้น  

7. เคร่ืองเทศ  มสัตาร์ด, พริกไทย, พริกป่น, พริกแหง้, เมล็ดผกัชี  
 

อาหารพร้อมปรุงทีไ่ม่มีประกาศก าหนดให้
ต้องปฏิบัติตาม General GMP 
(นอกเหนือจากอาหารพร้อมปรุงทีจั่ดเป็น
ชุด) 

เน้ือสัตวป์รุงรส (ดิบ), ขา้วโพดดิบปรุงรส, บะหม่ีพร้อม
เคร่ืองปรุง, ขา้วเกรียบดิบ, แป้งผสมสาํหรับทาํอาหาร
ชนิดใดชนิดหน่ึง (เติมนํ้าแลว้นาํไปผา่นความร้อน) 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีทีไ่ม่มี
ประกาศก าหนดให้ต้องปฏิบัติตาม 
General GMP (นอกเหนือจากผลติภัณฑ์
ขนมอบ และ ผลติภัณฑ์จากเนือ้สัตว์ เช่น 
หมูหยอง) 
 

ไข่ชนิดต่างๆ ตม้สุก, ผลิตภณัฑท์าขนมปัง, จมูกขา้วสาลี
, ผกัดอง, ผลไมด้อง, อาหารอบกรอบ, ขา้วเกรียบ,      
เมล็ดธญัพืช, ถัว่, นตัคัว่หรืออบ,  
อาหารขบเค้ียว, พืชผกัผลไมท่ี้ทาํใหแ้หง้, ขนมหวาน,    
นํ้าสลดั, ผงโรยขา้ว, ผลิตภณัฑส์อดไส้และราดหนา้ขนม
, มายองเนส, นํ้าพริกชนิดต่างๆ, หนํ่าเล๊ียบ, ถัว่เน่า 

อาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท ตามข้อ 
3(2) ทีไ่ด้รับการยกเว้นให้ไม่ต้องปฏิบัติ
ตามประกาศฯ เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุ
ทีปิ่ดสนิท 

ขา้วเกรียบ, เมล็ดธญัพืชคัว่หรืออบ, ถัว่คัว่หรืออบ, นตั
คัว่หรืออบ, พืชผกัผลไมอ้บหรือทอดกรอบ, อาหารขบ
เค้ียวชนิดอบพอง, เมล็ดพืชอบแหง้หรือทอด, ผง
เคร่ืองเทศ, ผงเคร่ืองปรุงต่างๆ, แป้งประกอบอาหาร, 
พืชผกัผลไมท่ี้ทาํใหแ้หง้, เน้ือสัตวท่ี์ทาํใหแ้หง้(ดิบ) 

ท่ีมา : (สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555)  
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



12 

2.3 สถานทีผ่ลติ 
       สาํนกัอาหาร กระทรวงสาธารณสุข ไดก้าํหนดสถานประกอบการ เป็น สถานท่ีผลิต สถานท่ี
นาํเขา้ และสถานท่ีจดัจาํหน่าย ตอ้งปฏิบติัดงัน้ี 

 ผูผ้ลิตเพื่อจาํหน่ายตอ้งปฏิบติัตามวธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย 

 ผูน้าํเขา้ตอ้งจดัใหมี้ใบรับรองสถานท่ีผลิต วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่ายตามเกณฑท่ี์กฎหมายกาํหนด 
หรือไม่ตํ่ากวา่ 

 
2.4 ระยะเวลาบังคบัใช้กฎหมาย  

สาํนกัอาหาร กระทรวงสาธารณสุข ไดก้าํหนดสถานประกอบการ เป็น สถานท่ีผลิต สถานท่ี
นาํเขา้ และสถานท่ีจดัจาํหน่าย 
                  (1)  รายเก่า 

ผูผ้ลิตหรือผูน้าํเขา้ท่ีไดรั้บอนุญาตแลว้ก่อนวนัท่ี 7 พฤศจิกายน 2555 ตอ้งปฏิบติัให้
เป็นไปตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุใน
ภาชนะพร้อมจาํหน่าย ภายใน 3 ปี (วนัท่ี 7 พฤศจิกายน 2558) หลงัจากวนัท่ีประกาศมีผลบงัคบัใช ้

(2)  รายใหม่ 
  ผูผ้ลิตหรือผูน้ําเข้าตั้ งแต่วนัท่ี 7 พฤศจิกายน 2558 ต้องปฏิบติัตามวิธีการผลิต 

เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย  
ดังน้ันผู้ผลติรายใหม่จะต้องปฏิบัติไปตามเกณฑ์ ตั้งแต่วนัที ่7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555  
 

2.5 สาระส าคญัของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่367) พ.ศ. 2557 เร่ือง ฉลาก   
   กาํหนดการขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับอาหาร ท่ีเขา้ข่ายอาหารแปรรูปท่ีบรรจุใน

ภาชนะพร้อมจาํหน่าย ท่ีผ่านการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตาม Primary GMP หรือจดัให้มี
ใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามเกณฑ์หรือไม่ตํ่ากว่า (กรณีนาํเขา้) สามารถยื่นขอรับเลขสารบบ
อาหารได้เช่นเดียวกับอาหารท่ีต้องมีฉลาก (ยื่นแจ้งรายละเอียดตามแบบ สบ.5) ตั้ งแต่วนัท่ี               
6 มิถุนายน 2557 เป็นตน้ไป (ภาคผนวก ข) 

 
 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.6 ความหมายของ GMP (สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546) 
Good Manufacturing Practice หรือ GMP เป็นหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

ซ่ึงเป็นเกณฑ์หรือขอ้กาํหนดขั้นพื้นฐานท่ีจาํเป็นในการผลิตและการควบคุม เพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบติั
ตามและทาํใหส้ามารถผลิตอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยหลกัการของ GMP ครอบคลุมตั้งแต่สถาน
ท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคาร ระบบการผลิตท่ีดีมีความปลอดภยั และมีคุณภาพได้
มาตรฐานทุกขั้นตอน นบัตั้งแต่เร่ิมตน้วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่วตัถุดิบระหวา่งการผลิต  
ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  การจดัเก็บ  การควบคุมคุณภาพ  และการขนส่งจนถึงผูบ้ริโภค  มีระบบบนัทึก
ข้อมูลการตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์  รวมถึงระบบการจัดการท่ีดีในเร่ือง
สุขอนามยั  ทั้งน้ีเพื่อใหผ้ลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ยมีคุณภาพและความปลอดภยั 

 
2.6.1 ความส าคัญของการผลิตตามหลกัเกณฑ์ GMP 

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ไดรั้บการทดลองปฏิบติัและพิสูจน์แลว้ จากกลุ่ม
นกัวิชาการดา้นอาหารทัว่โลกวา่ถา้สามารถผลิตอาหารไดต้ามหลกัเกณฑ์น้ีจะทาํให้อาหารนั้นเกิด
ความปลอดภยัและเป็นท่ีเช่ือถือยอมรับจากผูบ้ริโภค โดยหลกัการปฏิบติัของ GMP นาํมาซ่ึงอาหาร
ปลอดภยั คือ ป้องกนั ลด และขจดัอนัตรายเพื่อให้เกิดความปลอดภยัในผลิตภณัฑ์อาหาร ซ่ึงไดแ้ก่ 
อนัตรายทางดา้นกายภาพ อนัตรายทางดา้นเคมี และอนัตรายทางดา้นจุลินทรีย ์ 

หลกัเกณฑ ์GMP เป็นหลกัการของการผลิตอาหารใหมี้ความปลอดภยั จากอนัตราย
ทางดา้นกายภาพ ทางดา้นเคมีและทางดา้นจุลินทรีย ์ท่ีกล่าวมาแลว้ โดยยดึหลกัปฏิบติั 3 ประการ 
ซ่ึงเป็นหวัใจสาํคญัของการผลิตอาหารใหมี้ความปลอดภยั ดงัน้ี 

2.6.1.1 ลดการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ 
- การคดัเลือกวตัถุดิบท่ีดีมาใชใ้นการผลิต  โดยมีการคดัแยกวตัถุดิบท่ีดี และมี

การลา้งทาํความสะอาด 
- ใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือ ส่วนผสม รวมทั้งนํ้าท่ีสะอาด 
- การจดัการดา้นโครงสร้างและส่ิงแวดลอ้มในการผลิต เช่น การป้องกนัสัตวแ์ละ

แมลงไม่ใหเ้ขา้ไปภายในอาคารผลิต เป็นตน้ 
- พนกังานปฏิบติังานถูกสุขลกัษณะ 

2.6.1.2 การทาํลาย ยบัย ั้ง ลด จุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคหรือทาํใหอ้าหารเน่าเสีย 
        ผู ้ผลิตต้องคํานึงถึงปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เป็นหลัก 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ปัจจยัดงัต่อไปน้ี 
       - การควบคุมอุณหภูมิและเวลา  ตอ้งควบคุมทั้งอุณหภูมิและเวลาให้เพียงพอใน

การทาํลายเช้ือจุลินทรีย ์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      - ปัจจยัอ่ืนๆ ท่ีนาํมาใชใ้นการควบคุมหรือยบัย ั้งไม่ใหจุ้ลินทรียเ์จริญเติบโตได ้เช่น 
การทาํใหแ้หง้  การแช่เยน็  การแช่อ่ิม ฯลฯ 

2.6.1.3 การป้องกนัการปนเป้ือนซํ้ าหลงัการฆ่าเช้ือ 
        ส่วนใหญ่ร้อยละ 80 ของการปนเป้ือนเกิดข้ึนจากขั้นตอนน้ี เพราะผูผ้ลิตมัก

มองขา้มอนัตรายท่ีอาจปนเป้ือนภายหลงัการฆ่าเช้ือ ดงันั้นในขั้นตอนน้ีผูผ้ลิตจึงควรให้ความใส่ใจ
เป็นพิเศษ เช่น 

        - ภาชนะ อุปกรณ์มีการลา้งและฆ่าเช้ือ 
        - ภาชนะบรรจุสะอาด 
        - อาคารผลิตโดยเฉพาะอยา่งยิง่บริเวณบรรจุ  บริเวณฆ่าเช้ือจะตอ้งสามารถ

ป้องกนัสัตวแ์ละแมลง 
        - พนกังานปฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะ 
       - การเก็บรักษาและขนส่งผลิตภณัฑส์ะอาดและเหมาะสม  ไม่ทาํใหเ้กิดการ

ปนเป้ือนระหวา่งของดิบและของสุก หรือ ปนเป้ือนหลงัจากฆ่าเช้ือแลว้ 
 

2.6.2 หลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ีในการผลติอาหารแปรรูปทีบ่รรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
(Primary GMP) (สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555) 

   โดยหลกัเกณฑ์ตาม Primary GMP น้ีไดน้าํกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 1 พ.ศ. 2522 (ขอ้ 4) 
ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 มาปรับใชใ้ห้มีความชดัเจนในการนาํไปปฏิบติั
มากข้ึน แต่ยงัคงหลกัการสําคญั 3 ประการ ได้แก่ การป้องกนัการปนเป้ือนเบ้ืองตน้ การลด ขจดั 
ทาํลายจุลินทรียก่์อโรค และการป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม อีกทั้งไดเ้นน้การใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ี
เป็นปัญหาสาํหรับผูป้ระกอบการ เพื่อใหถู้กตอ้งตามท่ีกฎหมายกาํหนด  

 
Primary GMP ประกอบดว้ย 6 หวัขอ้ ดงัน้ี 

 2.6.2.1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
       : ตอ้งสะอาด ไม่สะสมส่ิงปฏิกลู ไม่มีนํ้ าขงัแฉะสกปรก สามารถป้องกนัสัตวแ์ละ

แมลงเขา้สู่บริเวณหรือสัมผสัอาหาร 
 2.6.2.2 เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการผลิต 

         : ตอ้งง่ายแก่การทาํความสะอาด ไม่เป็นสนิม 
  2.6.2.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

       : วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ มีการคดัเลือก ควบคุม และการเก็บ
รักษาอยา่งเหมาะสม 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.6.2.4 การสุขาภิบาล 
        : เช่น นํ้ าท่ีใช้ในสถานท่ีผลิตเป็นนํ้ าสะอาด มีวิธีกาํจดัขยะท่ีเหมาะสมการ

บาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด เป็นตน้ 
2.6.2.5 การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 
        : มีวธีิการดูแลทาํความสะอาดและบาํรุงรักษาอาคารสถานท่ี เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร 

อุปกรณ์การผลิตอยา่งเหมาะสม 
2.6.2.6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 
        : ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อ หรือ โรคท่ีน่ารังเกียจ 

หรือเป็นพาหะของโรค สวมเส้ือผา้สะอาด มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผม เป็นตน้ 
 
หัวข้อที ่1 : สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ 

สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเป็นโครงสร้างพื้นฐานท่ีสําคญั  ท่ีจะป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 
(Cross Contaminate) จากส่ิงแวดลอ้มภายนอกและการปนเป้ือนจากตวัอาคารไปสู่อาหาร ดงันั้น
เพื่อให้อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภยั ขั้นแรกผูผ้ลิตจะตอ้งเลือกทาํเลท่ีตั้งและออกแบบอาคารผลิต
อย่างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลท่ีดี ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรมีลักษณะ
ดงัต่อไปน้ี 

1.1 สถานทีต่ั้งและบริเวณใกล้เคียง มีลกัษณะดังต่อไปนี้ 
1.1.1 ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้และส่ิงของท่ีอาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน  
1.1.2 ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล จนก่อให้เกิดกล่ิน และ/หรือเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุ

สัตวแ์มลงและเช้ือโรคต่างๆได ้
1.1.3 ไม่มีฝุ่ นหรือควนัมากผดิปกติ จนก่อใหเ้กิดความไม่สะดวกในการทาํงานและ

ปนเป้ือนต่อการะบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์
1.1.4 ไม่มีวตัถุอนัตรายและสารเคมีอนัอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนในกระบวนการ

ผลิตและผลิตภณัฑแ์ละเป็นอนัตรายต่อร่างกาย 
1.1.5 ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตวห์รือสัตวเ์ล้ียง 
1.1.6 ไม่มีนํ้ าขงัแฉะและสกปรก จนอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนกบักระบวนการ

ผลิตและผลิตภณัฑไ์ด ้
1.1.7 มีท่อหรือทางระบายนํ้ านอกอาคารท่ีสามารถรองรับนํ้ าทิ้งภายในอาคารและ

นํ้ าฝน เพื่อให้ระบายออกทางระบายนํ้ าสาธารณะไดแ้ละอยู่ในลกัษณะท่ีดี ไม่แตกร่ัว ท่อหรือทาง
ระบายนํ้านอกอาคารไม่จาํเป็นตอ้งมีตะแกรงปิดครอบทางระบายนํ้า แต่ควรมีตะแกรงดกัเศษอาหาร
ท่ีปลายท่อ เพื่อป้องกนัการอุดตนั 
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ขอ้แนะนาํ 
ในกรณีท่ีสถานท่ีตั้งตวัอาคารซ่ึงใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกบับริเวณท่ีมีสภาพไม่เหมาะสม 

ตอ้งมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการป้องกนัและกาํจดัแมลงและสัตวน์าํโรค ตลอดจนฝุ่ นผงและ
สาเหตุของการปนเป้ือนอ่ืน ๆ ดว้ย 

 
1.2 อาคารผลติหรือบริเวณผลติ 

อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต หมายถึง บริเวณท่ีมีการดาํเนินการผลิต ดงันั้นเพื่อ
ป้องกันอนัตรายทั้ง 3 ด้านทั้งด้านกายภาพ  ด้านเคมี  และจุลินทรีย์ ไม่ให้เกิดการปนเป้ือนต่อ
กระบวนผลิตและผลิตภณัฑ์ และเพื่อความสะดวกในการปฏิบติังาน การสร้างอาคารผลิต ควรยึด
หลกัการดงัน้ี 

1.2.1 อาคารผลิต สภาพสะอาด มีการจดัการและรักษาสภาพแวดลอ้มให้มีระเบียบ 
ถูกสุขลกัษณะ ไม่มีส่ิงของไม่ใชแ้ลว้ หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นอาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
แต่ถา้จาํเป็นตอ้งมีควรมีการจดัการหรือมาตรการป้องกนัไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองส่ิง
สกปรก หรือสัตว์พาหะท่ีจะปนเป้ือนเข้าไปในกระบวนการผลิต เช่น จดัเป็นบริเวณแยกเป็น
สัดส่วนไม่วางชิดกาํแพง อาคาร และมีการทาํความสะอาดสมํ่าเสมอ เป็นตน้ 

1.2.2 อาคารผลิตเป็นอาคารสําหรับผลิตอาหาร ดังนั้น จึงควรแยกบริเวณผลิต
อาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกบัท่ีอยู่อาศยั ไม่เปิดโดยตรงสู่ห้องนํ้ า ห้องส้วม และการผลิต
ผลิตภณัฑ์อ่ืน เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม (Cross Contamination) ระหวา่งอาหารและผลิตภณัฑ์
อ่ืนท่ีอาจก่อใหเ้กิดความไม่ปลอดภยั    
ขอ้แนะนาํ 

1. กรณีผลิตใกลก้บับา้นพกัอาศยั ให้กั้นแยกสัดส่วนชดัเจน ทางเขา้-ออก คนละทาง เพื่อ
ป้องกันการเกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิต อนัเน่ืองมาจากสัตว์เล้ียง ผูป้ฏิบติังาน วสัดุ
อุปกรณ์ เคร่ืองมือ วตัถุดิบและผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้ง 

2. กรณีสถานท่ีผลิต ซ่ึงมีชั้นบนเป็นท่ีพกัอาศยั และมีบนัได ข้ึน-ลง อยูต่รงบริเวณท่ีเป็น
ทางผา่นไปยงับริเวณผลิต อนัก่อให้เกิดการปนเป้ือนขา้มไปสู่ผลิตภณัฑ์ไดท้ั้งจากการท่ีมีผูเ้ดินผา่น
ไปมาหรือจากการทาํความสะอาดบริเวณท่ีพกัอาศยั อาจดาํเนินการดงัน้ี 

2.1 จดัหาทางข้ึน-ลงท่ีพกัอาศยัใหม่ โดยใหแ้ยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณผลิต 
2.2 หากไม่สามารถหาทางข้ึน-ลงใหม่ได้ ให้กั้นบริเวณทางข้ึนลงท่ีพกัอาศัยเป็น

สัดส่วนจากบริเวณผลิตอยา่งถาวร และปิดช่องบนัไดทางข้ึนลงให้ทึบเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนใน
อาหารได ้

3. กรณีสถานท่ีผลิตอยูภ่ายในบริเวณท่ีพกัอาศยัให้กั้นแยกสัดส่วนชดัเจนสามารถป้องกนั
การเกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ ์อนัเน่ืองจากผูไ้ม่เก่ียวขอ้ง 
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1.2.3 มีแสงสวา่งเพียงพอ สาํหรับการปฏิบติังาน ภายในสถานท่ีปฏิบติังาน ควรจดั
ให้มีแสงสวา่งอย่างเพียงพอ เพื่อให้สามารถปฏิบติังานได ้ความเขม้ของแสงเหมาะสมกบัลกัษณะ
การปฏิบติังาน    โดยแสงสวา่งไม่ควรมีผลต่อการมองเห็นสี ซ่ึงจะทาํให้มองเห็นสีผิดเพี้ยนไปจาก
ความเป็นจริง เช่น บริเวณคดัเลือกวตัถุดิบ ชัง่สารเคมี บรรจุ รวมไปถึงอุปกรณ์ไฟฟ้าทุกชนิด ควรมี
มาตรการป้องกนัการแตกหกั ชาํรุดเสียหาย ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนสู่กระบวนการผลิตจาก เช่น 
ฝาครอบหลอดไฟ 

1.2.4 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน เพื่อให้เกิดความ
สะดวกในการปฏิบติังาน และไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ์ โดย
ตอ้งคาํนึงถึงการไหลเวยีนของอากาศจากสถานท่ีท่ีสะอาด ไปยงัสถานท่ีท่ีไม่สะอาด 

1.2.5 มีท่อหรือทางระบายนํ้ าทิ้ง ทางระบายนํ้ าตอ้งสามารถรองรับของเสียจากการ
ผลิต มีความลาดเอียง สามารถระบายของเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว ไม่เป็นแหล่ง
สะสมของส่ิงสกปรก มีทางระบายนํ้ าภายในอาคารผลิตส่วนท่ีจะระบายออกสู่นอกอาคารผลิตทาง
ท่อระบายนํ้า  

1.2.6 อาคารผลิตสามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต หรือ สัมผสั
อาหารอาจมีการติดตั้ง เช่น มุง้ลวด ม่านพลาสติก ตาข่ายดกันก ตะแกรงดกัสัตวท์างท่อระบายนํ้ า 
เป็นตน้ 

 
หัวข้อที ่2 : เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 

เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต เป็นส่วนสําคญัในการผลิตอาหารท่ีจะทาํให้
สามารถควบคุมการผลิตอาหารให้เกิดความปลอดภยั โดยเคร่ืองมือ และอุปกรณ์จะตอ้งสามารถใช้
งานไดจ้ริงตามวตัถุประสงค ์ สมประโยชน์  และตอ้งไม่เป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรกอนัอาจปนเป้ือน
ลงสู่อาหารได ้ 

2.1 ง่ายต่อการท าความสะอาด ออกแบบให้เหมาะสมและคาํนึงการปนเป้ือนท่ีอาจ
เกิดข้ึน ตอ้งไม่ให้มีซอกมุมจุดอบั  รอยเช่ือมต่อของอุปกรณ์เรียบ  ไม่เป็นแหล่งสะสมของเศษ
อาหารท่ีหมกัหมมและก่อใหเ้กิดการเน่าเสีย และสามารถถอดลา้งหรือทาํความสะอาดไดง่้าย ทัว่ถึง 
รวมทั้งไม่วางเคร่ืองจกัรติดผนงั เพื่อใหง่้ายต่อการทาํความสะอาดและสะดวกในการปฏิบติังาน เช่น 
เคร่ืองบด หรือเคร่ืองหัน่เน้ือ นอกจากใชน้ํ้ายาทาํความสะอาดแลว้อาจใชแ้รงดนัลมช่วย และควรใช้
นํ้าร้อนหรือนํ้ายาฆ่าเช้ือดว้ย หรือเคร่ืองสับผสม กรณีท่ีทาํจากเหล็กหล่อ ตอ้งมีมาตรการในการดูแล
ทาํความสะอาดสมํ่าเสมอและควรใชน้ํ้ ามนัพืชทาเคลือบ เพื่อป้องกนัการเกิดสนิมหลงัการลา้งทาํ
ความสะอาดและเช็ดใหแ้หง้ 
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2.2 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัดกร่อนสภาพสะอาด 
ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีสัมผสัอาหารหรือท่ีมีโอกาสสัมผสัอาหาร ตอ้งมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อนของกรด เช่น สแตนเลส เป็นตน้ ในกรณีท่ีใช้อุปกรณ์ท่ีทาํดว้ยไม้
ตอ้งมีการทาํความสะอาดและไม่ปล่อยใหเ้ปียกช้ืนตลอดเวลา เพื่อป้องกนัการสะสมของเช้ือรา 
ขอ้แนะนาํ  

หลีกเล่ียงการใชเ้ขียงไม ้ควรใชเ้ขียงท่ีทาํจากพลาสติก กรณีจาํเป็นหากใชเ้ขียงไมต้อ้งทาํ
จากไมเ้น้ือแน่นและตอ้งลา้งทาํความสะอาดอยา่งสมํ่าเสมอ ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง และผึ่งให้แห้ง 
เพื่อป้องกนัการสะสมของเช้ือรา 

2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร พื้นผิวหรือ โต๊ะท่ีเก่ียวข้องกับ
กระบวนการผลิตในส่วนท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งทาํดว้ยวสัดุท่ีไม่เกิดสนิม  ทาํความสะอาดง่าย  และ
ไม่ทาํให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอนัตรายแก่สุขภาพของผูบ้ริโภค  โดยมีความสูงในระดบัท่ีสามารถ
ป้องกนัการปนเป้ือนส่ิงสกปรกจากพื้นขณะปฏิบติังานได ้ 

2.4 ติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย ติดตั้งในตาํแหน่งท่ีสามารถทาํความ
สะอาดตวัเคร่ืองมือและบริเวณท่ีตั้งไดง่้ายและทัว่ถึง 
 
หัวข้อที ่3 : การควบคุมกระบวนการผลติ 

การผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจาํหน่าย ตอ้งมีการควบคุมการผลิตตั้งแต่
วตัถุดิบ ส่วนผสม กระบวนการผลิต  ผลิตภณัฑ์ ตลอดจนการเก็บรักษา  รวมทั้งมีการคดัแยก
ผลิตภณัฑ์ท่ีคุณภาพไม่ไดม้าตรฐาน  ไปดาํเนินการอย่างเหมาะสม  เช่น  การนาํไปผา่นกระบวนการ
ผลิตใหม่  หรือทาํลายทิ้ง  เป็นต้น การขนยา้ยและการขนส่งผลิตภณัฑ์อาหาร  ต้องป้องกันการ
ปนเป้ือนและป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดว้ย จนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค โดย
คาํนึงถึงหัวใจสําคญั  คือ  ลดการปนเป้ือนเบ้ืองต้น ลดหรือยบัย ั้งหรือทาํลาย และป้องกันการ
ปนเป้ือนซํ้ าหลังการฆ่าเช้ือ จากอนัตรายทั้ง 3  ด้าน  คือ ด้านกายภาพ  เคมี  และจุลินทรียท่ี์จะ
ปนเป้ือนลงในอาหารใหไ้ดม้ากท่ีสุด  โดยเฉพาะขั้นตอนท่ีมีผลต่อความปลอดภยัของอาหาร 

3.1 วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ 
3.1.1 มีการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี  
3.1.2 มีการลา้งทาํความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทตามความจาํเป็น 

วตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหารตอ้งลา้ง หรือทาํความสะอาดตามความจาํเป็น เพื่อขจดัส่ิง
สกปรก หรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากบัวตัถุนั้นๆ 

3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม  
 ควรจดัเก็บอย่างเป็นระบบ เพื่อให้วตัถุดิบท่ีผลิตหรือไดรั้บมาก่อนถูกนาํไปใช้

ก่อนตามลาํดบัก่อน หลงั  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 หากจาํเป็นตอ้งเก็บวตัถุดิบท่ีเน่าเสียง่ายเป็นเวลานานเกิน 4 ชั่วโมง ควรเก็บ
รักษาไวใ้นท่ีเยน็ เพื่อป้องกนัการเส่ือมเสีย 

3.1.4 มีการใช้วตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายกาํหนด หากมีการใช้วตัถุเจือปน
อาหารต้องใช้ตามชนิดวตัถุประสงค์ท่ีใช้ ชนิดอาหาร และปริมาณสูงสุดท่ีใช้ได้ตามเง่ือนไข 
ดงัต่อไปน้ี 

     - ตามมาตรฐานทัว่ไปสาํหรับการใชว้ตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ฉบบัล่าสุด 
     - ตามประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
     - ตามความเห็นชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

ขอ้แนะนาํ 
- เลือกใช้วตัถุเจือปนอาหารท่ีได้รับอนุญาต มีเลขสารบบอาหาร (เลขอย.) และมีการ

แสดงฉลากท่ีถูกต้อง เช่น ช่ือวตัถุเจือปนอาหาร ช่ือและท่ีตั้ งผูผ้ลิตหรือ ช่ือและท่ีตั้ งผูน้ ําเข้า 
(ประเทศผูผ้ลิต) กรณีนาํเขา้ วนัผลิต/วนัหมดอาย ุปริมาณสุทธิ เลขสารบบอาหาร เป็นตน้ 

- ศึกษากฎหมายและใช้วตัถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมายกาํหนด 
ซ่ึงตอ้งใชใ้นปริมาณตํ่าท่ีสุดท่ีให้ผลทางดา้นเทคโนโลยี โดยใช้ตามคาํแนะนาํจากฉลากหรือคู่มือ
การใช้จากผูข้ายวตัถุเจือปนหรือจากการศึกษาทดลองของบริษทั แต่ทั้งน้ีตอ้งใชว้ตัถุเจือปนอาหาร
ทั้งชนิด และปริมาณตามท่ีกฎหมายกาํหนด 

3.2 ในระหว่างการผลติอาหาร มีการขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ
ภณัฑ ์ในลกัษณะท่ีไม่เกิดการปนเป้ือน   

- ดาํเนินการภายใตก้ารควบคุมสภาวะท่ีป้องกันการเส่ือมสลายของอาหารและ
ภาชนะบรรจุอยา่งเหมาะสม เช่น อุณหภูมิ เป็นตน้ และตอ้งถูกสุขลกัษณะ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

- หากมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารเติมลงไปในอาหารจะตอ้งควบคุมปริมาณวตัถุเจือ
ปนอาหาร 

3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม เป็นขั้นตอนสําคญัท่ีมีต่อความ
ปลอดภยั เช่น การควบคุมอุณหภูมิ เวลา การชัง่นํ้ าหนกั การเตรียมผสมปริมาณวตัถุเจือปนอาหารท่ี
ใชใ้นอาหาร เพื่อให้เกิดความปลอดภยัตามปริมาณท่ีกฎหมายกาํหนดเป็นตน้ ในขั้นตอนให้ความ
ร้อนเพื่อฆ่าเช้ือ ควรแน่ใจวา่สามารถฆ่าเช้ือท่ีไม่พึงประสงคไ์ดอ้ยา่งแทจ้ริง เช่น การตม้เพื่อให้ความ
ร้อนกระจายทัว่ถึงทั้งผลิตภณัฑ์ ซ่ึงผลิตภณัฑ์บางชนิดตอ้งวดัอุณหภูมิท่ีก่ึงกลางของผลิตภณัฑ์ได้
ไม่ตํ่ากวา่ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 15 นาที จึงจะสามารถทาํลายเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็น
สาเหตุของโรคได ้เป็นตน้  
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การควบคุมกระบวนการผลิต มีหลกัการโดยทัว่ไปดงัน้ี 
 3.3.1 การชัง่ ตวง  
 นอกจากการชั่งวตัถุดิบ เช่น เน้ือสัตว ์แป้ง และส่วนประกอบต่างๆ เช่น กระเทียม 

พริก เป็นตน้ ตอ้งมีการคาํนวณและการชัง่วตัถุเจือปนอาหารตามสูตรและไม่เกินท่ีกฎหมายกาํหนด 
 3.3.2 การคลุกผสม 
การคลุกเคลา้ท่ีดี จะทาํให้ส่วนผสมกระจายตวัทัว่ถึงและสมํ่าเสมอ ซ่ึงนอกจากจะ

ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์รสชาติดีแลว้ซ่ึงทาํใหว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีใช ้เช่น ไนเตรท  ไนไตรท ์ มีการกระจาย
ตัวในอาหารอย่างทั่วถึง และมีผลยบัย ั้ งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีท ําให้เกิดโรคอย่างมี
ประสิทธิภาพ  

 3.3.3 การใหค้วามร้อน 
 การตม้ฆ่าเช้ือ ควรตม้ดว้ยอุณหภูมิ เวลาท่ีเหมาะสม   
 3.3.4 การบรรจุ 
 ตอ้งทาํการบรรจุผลิตภณัฑใ์นสถานท่ีผลิต ซ่ึงสามารถป้องกนัการปนเป้ือนได ้

ขอ้แนะนาํ 
1) ส่วนผสม/เคร่ืองปรุง  มีการชัง่/ตวงอยา่งถูกตอ้ง(weighing) 
2) เคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีใช ้เช่น เคร่ืองชัง่ท่ีใชช้ัง่เพื่อเตรียมวตัถุเจือปนอาหารตอ้งมีความ

ละเอียดเพียงพอ และมีความเท่ียงตรง  แม่นยาํเช่น  ชัง่วตัถุเจือปนอาหารนํ้ าหนกัสุทธิ 200 กรัม  ใช้
เคร่ืองชัง่ขนาด  500 กรัม หรือ  1 กิโลกรัม 

3) มีวิธีการผสมส่วนผสมต่างๆ  (mixing) การคลุกเคลา้ เพื่อให้ส่วนผสมกระจายตวัอยา่ง
สมํ่าเสมอ  ซ่ึงทาํให้วตัถุเจือปนอาหารท่ีใช้  เช่น  ไนเตรท  ไนไตรท์  มีการกระจายตวัในอาหารอย่าง
ทัว่ถึงและมีผลยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคอยา่งมีประสิทธิภาพ  

4) วธีิการเตรียมวตัถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณเป็นไปตามท่ีกฎหมายกาํหนด 
5) มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือและการลดอุณหภูมิของผลิตภณัฑ ์ 
6) มีการควบคุมระยะเวลาในการหมกัใหเ้หมาะสม เช่น กะปิ 
 

3.4 น า้ทีใ่ช้ในกระบวนการผลิต 
3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข นํ้ าท่ี

ใช้ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักบัอาหารตอ้งเป็นนํ้ าสะอาด บริโภคได ้มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง นํ้าบริโภค และการนาํไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.4.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การนําไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะไม่
ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกบันํ้า  
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3.5 น า้แข็งทีสั่มผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ 
3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข นํ้ าแข็ง

ใช้ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักับอาหาร สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง นํ้าแขง็ และการนาํไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ               
ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกบันํ้าแขง็ 

3.6 ผลติภัณฑ์ 
3.6.1 มีการคดัแยกหรือทาํลายผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เหมาะสม มีการคดัแยกผลิตภณัฑ์ท่ี

คุณภาพไม่ไดม้าตรฐานไปดาํเนินการอย่างเหมาะสม เช่น การนาํไปผ่านกระบวนการผลิตใหม่ หรือ
ทาํลายทิ้ง เป็นตน้ 

3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการ
ปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย  
 
หัวข้อที ่4 : การสุขาภิบาล 

การสุขาภิบาล เป็นเกณฑท่ี์กาํหนดส่ิงอาํนวยความสะดวกในการปฏิบติังานทั้งหลาย เช่น 
นํ้าใช ้ หอ้งนํ้า  หอ้งส้วม  อ่างลา้งมือ ระบบการกาํจดัขยะมูลฝอย และทางระบายนํ้าทิ้ง ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ี
จะช่วยเสริมให้สุขลกัษณะของสถานท่ีตั้งอาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการ
ผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตให้มีความปลอดภยัมากยิ่งข้ึน ดงันั้น สถานท่ีผลิตจึงควรจดัให้มี
ส่ิงอาํนวยความสะดวกและมาตรการ เพื่อใหด้าํเนินการไดต้ามหลกัสุขาภิบาลท่ีดี ดงัน้ี 

4.1 น า้ทีใ่ช้ภายในโรงงาน 
 (1) นํ้ าท่ีใช้ภายในโรงงาน หมายถึง นํ้ าท่ีไม่สัมผสัอาหาร ไดแ้ก่ นํ้ าท่ีใช้ลา้งพื้น 

โตะ๊ หรือ เคร่ืองมือ เป็นตน้ ตอ้งเป็นนํ้ าสะอาด และควรมีการปรับคุณภาพนํ้ าตามความจาํเป็น ควร
มีการฆ่าเช้ือโดยการเติมคลอรีน 

 (2) การขนส่ง  ขนยา้ย  ตอ้งไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกบักระบวนการผลิตและ
ผลิตภณัฑ ์

4.2 การก าจัดขยะมูลฝอย 
 (1) จดัใหมี้ภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจาํนวนท่ีเพียงพอ และตั้งอยูใ่นท่ี

ท่ีเหมาะสม  เช่น ขยะท่ีมีการเน่าเสียง่ายซ่ึงเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ของสัตวแ์ละแมลง ควรเก็บใน
ภาชนะท่ีปิดมิดชิดและขนยา้ยออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว ส่วนขยะแหง้ควรมีการจดัเก็บและขนยา้ย
อยา่งเหมาะสม โดยเฉพาะบริเวณรวมทิ้งขยะท่ีรอการกาํจดั ควรแยกให้ไกลจากอาคารผลิต เพราะ
เป็นแหล่งสะสมของสัตวแ์ละแมลงอาจเขา้ไปในอาคารผลิตได ้
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 (2) มีวิธีการกาํจดัขยะออกจากสถานท่ีผลิตท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่
กระบวนการผลิต ไดแ้ก่ การกาํจดัโดยหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง สําหรับวิธีการอ่ืนตอ้งมีวิธีการป้องกนั
การปนเป้ือนเขา้สู่สถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิตได ้                          

4.3 การจัดการระบายน า้ทิง้และส่ิงโสโครก 
 (1) มีการจดัการระบายนํ้ าทิ้งและส่ิงโสโครกออกจากบริเวณพื้นท่ีการผลิตอย่าง

รวดเร็วลงสู่ทางระบายนํ้าสาธารณะ หรือมีวธีิการจดัการอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสม ไม่เป็นท่ีสะสม หมกัหมม 
ลน้เกรอะ ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนหรือเป็นแหล่งสะสมสัตวแ์ละแมลงท่ีเป็นพาหะ 

 (2) มีอุปกรณ์ดกัเศษอาหารอย่างเหมาะสม เช่น ตะแกรง เพื่อป้องกนัการอุดตนั 
และการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหารหรือดกัสัตวพ์าหะท่ีอาจเขา้สู่บริเวณผลิต  

4.4 ห้องน า้ ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
ห้องส้อมแยกจากบริเวณท่ีผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง มีการติดตั้งอ่าง

ลา้งมือและสบู่เหลว มีอุปกรณ์ทาํให้มือแห้ง  อยู่ในสภาพใช้งานไดแ้ละสะดวก มีจาํนวนเพียงพอ
สําหรับผูป้ฏิบติังาน หรือกรณีมีขอ้จาํกดัทางดา้นสถานท่ีจะตอ้งมีมาตรการป้องกนัไม่ให้เกิดการ
ปนเป้ือนจากหอ้งนํ้า หอ้งส้วมเขา้สู่บริเวณผลิต 

4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลติ  
 ก่อนเร่ิมกระบวนการผลิตและหลงัจากการใช้ห้องนํ้ า  ห้องส้วม  ผูป้ฏิบติังานทุก

คนตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนลงสู่อาหารท่ีผลิต  โดยเฉพาะอยา่งยิ่งผูป้ฏิบติังาน
บริเวณบรรจุ จะตอ้งลา้งมือก่อนปฏิบติังานและระหวา่งการปฏิบติังานเม่ือเกิดการปนเป้ือน  ดงันั้น 
ทางเขา้บริเวณผลิต จึงจาํเป็นตอ้งจดัใหมี้อ่างลา้งมือพร้อมสบู่เหลว และอุปกรณ์ทาํใหมื้อแห้ง เช่น ท่ี
เป่าลมร้อน รวมไปถึงการติดตั้งอ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์ภายในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม  มี
จาํนวนเพียงพอ อยูใ่นตาํแหน่งท่ีเหมาะสม สภาพใชง้านไดแ้ละสะอาด  
 
หัวข้อที ่5 : การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

การบํารุงรักษาและทาํความสะอาดในหมวดน้ีจะช่วยให้การทํางานเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและเสริมการป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายลงสู่อาหารได ้ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

5.1 ตัวอาคารสถานทีผ่ลติ 
 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลความสะอาดอาคารผลิตอย่างสมํ่าเสมอและมีการ

บาํรุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะอยูเ่สมอ เช่น พื้นสะอาด  ไม่ชาํรุด เป็นตน้ 
5.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการผลติ 

 ตอ้งมีการทาํความสะอาดดูแลและเก็บรักษาให้อยูใ่นสภาพท่ีสะอาดทั้งก่อนและ
หลงัการผลิต และอยู่ในสภาพท่ีใช้งานไดอ้ยู่เสมอ เช่น เคร่ืองมืออยู่ในสภาพใช้งานได้ ไม่ชาํรุด 
สาํหรับช้ินส่วนของเคร่ืองมือต่างๆ ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย ์หรือก่อให้เกิดการปนเป้ือนเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในอาหาร หลงัจากทาํความสะอาดท่ีเหมาะสมและเพียงพอแลว้ ควรมีการฆ่าเช้ือเคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ี
สัมผสัอาหารก่อนการใชง้านดว้ย    

5.3 การจัดเกบ็สารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
 การจดัเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณเก็บอาหาร แยกจากสารเคมีท่ีใช้กาํจดั

สัตวแ์ละแมลง โดยเฉพาะต้องแยกจากสารเคมีท่ีใช้กบัผลิตภณัฑ์ เช่น วตัถุเจือปนอาหาร และติด
ป้ายบอกช่ือและชนิดสารเคมีเป็นภาษาไทยและวิธีการใชง้านท่ีชดัเจน  เพื่อป้องกนัความผิดพลาด
ในการนาํไปใชท่ี้อาจเกิดข้ึนอนัจะส่งผลใหเ้กิดอนัตรายและการปนเป้ือนเขา้สู่อาหารได ้ 
 
หัวข้อที ่6 : บุคลากรและผู้ปฏิบัติงาน 

บุคลากรหรือผูป้ฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตเป็นปัจจยัท่ีสําคญัอนัจะทาํให้การผลิต
เป็นไปอยา่งถูกตอ้งตามขั้นตอนและวธีิการปฏิบติังาน  รวมทั้งสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากการ
ปฏิบติังานและตวับุคลากรเอง ดงันั้นบุคลากรตอ้งประพฤติปฏิบติัตามขอ้กาํหนดการผลิตอย่าง
เคร่งครัด  รักษาความสะอาดส่วนบุคคล และปฏิบติัตามขอ้กาํหนดดา้นสุขอนามยั เพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือนขา้มจากผูป้ฏิบติังานสู่ผลิตภณัฑท์ั้งทางตรงและทางออ้ม ซ่ึงมีรายละเอียด ดงัน้ี 

6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค
ตามทีร่ะบุในกฎกระทรวง 

 ผูป้ฏิบติังานท่ีผลิตอาหารตอ้งมีสุขภาพดี ไม่เจ็บป่วย หรือเป็นพาหะนาํโรคท่ี
อาจติดต่อผ่านทางอาหาร เช่น โรคเร้ือน วณัโรคระยะอนัตราย ติดยาเสพติด  พิษสุราเร้ือรัง โรค
เทา้ชา้ง โรคผวิหนงัท่ีน่ารังเกียจ เป็นตน้ 

 ผูท่ี้มีอาการไอ  จาม  เป็นไข ้ ทอ้งเสีย  ตอ้งหลีกเล่ียงการปฏิบติังานท่ีสัมผสักบั
อาหาร 

 กรณีท่ีมีความจําเป็นต้องให้ผู ้ปฏิบัติงานท่ีมีบาดแผล หรือได้รับบาดเจ็บ 
ปฏิบติังาน  จะตอ้งปิดหรือพนัแผล เพื่อป้องกนัมิใหเ้กิดการปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้

6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าทีสั่มผสัอาหาร  
ผูป้ฏิบติังานในสถานท่ีผลิตอาหารตอ้งปฏิบติั ดงัน้ี 
6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด 
6.2.2 มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม เช่น เปล่ียนใช้

รองเทา้เฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเทา้ในนํ้ ายาฆ่าเช้ือโรคก่อนเข้าสู่บริเวณผลิต เพื่อป้องกันการ
ปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ ์

6.2.3 ไม่สวมเคร่ืองประดับต่างๆ ขณะปฏิบัติงาน เช่น สร้อยคอ สร้อยข้อมือ 
แหวน นาฬิกา ต่างหู สายสิญจน์ เป็นตน้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.4 มือและเล็บ ตอ้งสะอาด ดูแลสุขอนามยัของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
โดยเฉพาะก่อนท่ีจะสัมผสักบัอาหาร 

6.2.5 ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังทั้งก่อนเร่ิมปฏิบติังานและภายหลงักลบัจากห้องนํ้ า 
หรือหอ้งส้วม หรือหลงัจากออกนอกบริเวณปฏิบติังาน 

6.2.6 มีการสวมหมวก ผา้คลุมผม หรือตาข่าย ซ่ึงสามารถคลุมเส้นผมตลอดใบหู 
เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากเส้นผม รังแคและส่ิงสกปรกอ่ืนๆ ในส่วนของศีรษะลงในกระบวนการ
ผลิตและผลิตภณัฑ์ 

6.3 พฤติกรรมในการปฏิบัติ 
 ผูป้ฏิบติังานในสถานท่ีผลิต ควรงดเวน้พฤติกรรมท่ีมีผลเสียต่อการทาํงาน ไม่

ปลอดภยัหรือเส่ียงต่อการปนเป้ือนอนัตรายทั้งทางกายภาพ เคมี  และจุลินทรียล์งสู่อาหาร ซ่ึงควรมี
พฤติกรรมท่ีถูกสุขลกัษณะดงัน้ี 

(1) ไม่นาํส่ิงของส่วนตวั หรือส่ิงของอ่ืนๆ เขา้ไปในบริเวณผลิต 
(2) งดเวน้นิสัยแกะ เกา สลดัผม ในขณะปฏิบติังาน 
(3) ไม่สูบบุหร่ี บว้นนํ้าลาย/นํ้ามูก ขณะปฏิบติังาน 
(4) ไม่รับประทานอาหาร หรือจาม ต้องป้องกันไม่ให้มีโอกาสปนเป้ือนกับ

อาหารและหากใชมื้อปิดปากขณะไอหรือจาม ตอ้งลา้งมือก่อนปฏิบติังานต่อ 
(5) ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนและหลงัการปฏิบติังาน และภายหลงัออกจาก

หอ้งนํ้า 
6.4 วธีิการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกีย่วข้องกบัการผลติทีม่ีความจ าเป็นต้องเข้าไปใน

บริเวณผลติ 
 - สาํหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต หรือผูเ้ขา้เยีย่มชม หากจาํเป็นตอ้งเขา้สู่บริเวณ

ผลิต ตอ้งปฏิบติัตามขอ้กาํหนดสุขลกัษณะส่วนบุคคลเช่นเดียวกบัผูป้ฏิบติังาน  และตอ้งแสดงคาํ
เตือน หา้มหรือป้องกนัมิใหบุ้คคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น  สูบบุหร่ี 
บว้นนํ้าลาย เป็นตน้ 

 - มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม เช่นเปล่ียนใช้
รองเทา้เฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเทา้ในนํ้ ายาฆ่าเช้ือโรคก่อนเข้าสู่บริเวณผลิต เพื่อป้องกันการ
ปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ ์

 
2.7 การใช้วตัถุเจือปนอาหารในน า้พริก 

นํ้ าพริกมีหลายประเภทมีทั้งในลกัษณะเปียกและแห้ง ในกรณีนํ้ าพริกท่ีมีลกัษณะเปียก มี
ความช้ืนสูง พบวา่มีค่า Water activity (Aw) สูง ซ่ึงค่า Aw ดงักล่าวเป็นค่าของนํ้ าท่ีจุลินทรียส์ามารถ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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นาํไปใชใ้นการเจริญเติบโตได ้คือ ถา้มีค่าAw นอ้ยจะช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย ์จากการสุ่ม
ตวัอย่างนํ้ าพริกชนิดเปียก ประเภท นํ้ าพริกแกง ปลาร้าบอง นํ้ าพริกแกงไตปลาพร้อมรับประทาน 
นํ้ าพริกผดัชนิดมีนํ้ ามนัและไม่มีนํ้ ามนั เช่น นํ้ าพริกเผา นํ้ าพริกตาแดง ฯลฯ พบว่า ค่าAw ของ
ตวัอยา่งนํ้าพริกเปียกท่ีตํ่าสุดอยูท่ี่ 0.65 ซ่ึงเช้ือราประเภททนแห้งยงัสามารถเจริญได ้และค่าAw ของ
ตวัอยา่งนํ้าพริกเปียกท่ีสูงสุดอยูท่ี่ 0.96 ซ่ึงแบคทีเรียชนิดท่ีก่อให้เกิดการเน่าเสียเจริญได ้(ชิดชมและ
คณะ, 2540) นํ้าพริกท่ีมีรสเปร้ียวเป็นหลกัโดยส่วนใหญ่ จะถูกจดัเป็นอาหารท่ีอยูใ่นกลุ่มอาหารเป็น
กรด (Acid food) เช่น นํ้าพริกกะปิ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ระหวา่ง 3.7- 4.5 และจากท่ีกล่าวมา
ขา้งตน้ จะเห็นว่าอาหารประเภทนํ้ าพริกสําเร็จรูปท่ีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาดนั้น หากเป็นนํ้ าพริก
สําเร็จรูปชนิดเปียกท่ีมีความช้ืนสูง ผลิตภณัฑ์มกัมีปัญหาในเร่ืองการเก็บรักษามีอายุการเก็บสั้นมกั
เส่ือมเสียด้วยเช้ือจุลินทรีย ์ทาํให้ผูผ้ลิตนิยมใส่วตัถุกนัเสีย เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ให้
นานข้ึน โดยไม่ไดค้าํนึงถึงความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เน่ืองจากวตัถุกนัเสียเหล่านั้นหากใชเ้กิน
ปริมาณท่ีกฎหมายกาํหนด ย่อมมีอนัตรายต่อร่างกาย เน่ืองจากทาํให้เกิดการสะสมในร่างกาย มีผล
ต่อการทาํงานของตบัและไตสําหรับวตัถุกนัเสียท่ีมกัตรวจพบในผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกสําเร็จรูป ไดแ้ก่ 
กรดเบนโซอิค และ กรดซอร์บิค ซ่ึงกฎหมายกาํหนดให้ใชไ้ดใ้นปริมาณสูงสุดไม่เกิน 1,000 มก.กก 
และไดก้ล่าวถึงรายละเอียดการใชว้ตัถุกนัเสียทั้ง 2 ชนิด ตามท่ีกฏหมายกาํหนดในลาํดบัต่อไป  

2.7.1 กรดเบนโซอคิ (Benzoic acid) (เสาวภา ชูมณ,ี 2552) 
   benzoic acid หรือ กรดเบนโซอิค มีช่ืออ่ืนว่า benzene carboxylic acid หรือ phenyl 

carboxylic acid มีสูตรโมเลกุล C6H5COOH เป็นกรดอ่อนในอาหารและใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหาร 
(food additive) เพื่อเป็นสารกนัเสีย (preservative) กรดเบนโซอิค ธรรมชาติพบในตน้ Chinese 
Balsam tree เรียกว่ากมัเบนโซอิค (gum benzoin) ซ่ึงมีกรดเบนโซอิค13-20% และพบปริมาณ
เ ล็ ก น้ อ ย ใ น ผ ล ไ ม้ ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ  เ ช่ น ลู ก พ รุ น  แ ค ร น เ บ อ ร่ี อ บ เ ช ย  แ ล ะ ก า น พ ลู 

 
ภาพที ่2.2 แสดงโครงสร้างทางเคมีของกรดเบนโซอิคและโซเดียมเบนโซเอท 
ท่ีมา : (เสาวภา ชูมณี, 2552)  
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-วัตถุกันเสีย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1020/gum-กัม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1333/cinnamon-อบเชย
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กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตเป็นวตัถุกันเสียท่ีมีประวติัการใช้มานานในปี           
พ.ศ.2487 (ค.ศ.1875) ไดใ้ชก้รดเบนโซอิคเพื่อทดแทนการใชก้รดซาลิซิลิกกรดเบนโซอิคและเกลือ
เบนโซเอตท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาดจะอยูใ่นรูปผงผลึกหรือเป็นเกล็ดสีขาวมีนํ้ าหนกัโมเลกุล 121.11 
มีจุดหลอมเหลว 122 องศาเซลเซียส และจุดเดือด 249 องศาเซลเซียส สําหรับในรูปของกรดนั้นจะ
ละลายในนํ้าไดน้อ้ยมากแต่จะละลายไดดี้ข้ึนในแอลกอฮอล ์อีเทอร์ คลอโรฟอร์ม และนํ้ามนั 

ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตจะสูงท่ีสุดท่ีช่วงความเป็นกรดมีค่า 
pH 2.5-4.0 และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของกรดท่ีไม่แตกตวัจึงเหมาะท่ีจะใช้กบัผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง (acid food) หรือมีความเป็นกรด-ด่างตํ่า ตวัอยา่งเช่นเคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆ
ทั้งชนิดท่ีอดัคาร์บอนไดออกไซด์และไม่อดัคาร์บอนไดออกไซด์ นํ้ าหวานชนิดต่างๆนํ้ าผลไม้
เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ (alcoholic beverage) แยมเยลล่ีผกั ผลไมด้อง (pickle) นํ้ าสลดั ฟรุตสลดั 
และมาการีน เป็นต้นประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตวตัถุกันเสียชนิดน้ี
สามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ดซ่ึ้งมีผลต่อผนงัเซลลแ์ละเอนไซมข์องจุลินทรียโ์ดยเบนโซเอ
ตจะไปทําให้กระบวนการแทรกซึมของอาหารเข้าไปในเซลล์ของจุลินทรีย์ผิดปกติไปใน
ขณะเดียวกันจะย ับย ั้ งการสร้างเอนไซม์บางชนิดและปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม์ท่ีมี
ความสาํคญัต่อการดาํรงชีพของจุลินทรียท์าํใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเจริญต่อไปได ้

ชนิดของกรดเบนโซอิค และเกลือของกรดเบนโซอิค (benzoate) ท่ีใช้เป็นสารกนัเสีย 
(preservative) ในอาหาร 

E-number  ช่ือ 

E210 Benzoic acid  

E211 Sodium benzoate  

E212 Potassium benzoate  

E213 Calcium benzoate  

E214 Ethyl p-hydroxybenzoate  

E215 Sodium ethyl p-hydroxybenzoate  

E218 Methyl p-hydroxybenzoate  

E219 Sodium methyl p-hydroxybenzoate  

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0583/acid-food-อาหารเป็นกรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-เครื่องดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1167/alcoholic-beverage-เครื่องดื่มอัลกอฮอล์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-แยม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-แยม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1481/pickle
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1534/margarine-มาการีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2044/benzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-วัตถุกันเสีย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1132/benzoic-acid-กรดเบนโซอิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1917/sodium-benzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1918/potassium-benzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1919/calcium-benzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1920/ethyl-p-hydroxybenzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1925/sodium-ethyl-p-hydroxybenzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1927/methyl-p-hydroxybenzoate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1928/sodium-methyl-p-hydroxybenzoate


27 

2.7.2 กรดซอร์บิค (sorbic acid) (จิราภาพรรณี หุมมาลี, 2550) 
กรดซอร์บิค (sorbic acid) เป็นวตัถุเจือปนอาหาร (food additive) ท่ีอยูใ่นกลุ่มซอร์เบต 

(sorbate)(E-number200 ) ท่ีใชเ้พื่อเป็นสารกนัเสีย (preservative) ป้องกนัการเจริญเติบโตของยสีต ์
(yeast) รา (mold) และแบคทีเรีย (bacteria)  

 

 
ภาพที ่2.3  แสดงโครงสร้างโมเลกุลของกรดซอร์บิค 

                                  ท่ีมา : จิราภาพรรณี หุมมาลี (2550)  
กรดซอร์บิค มีค่า pKaประมาณ 4.8 ใชไ้ดดี้กบัอาหารท่ีเป็นกรด (acid food) และ

อาหารท่ีปรับใหเ้ป็นกรด (acidified food) เช่น นํ้าผลไม ้(fruit juice) ผกัผลไมด้อง กรดซอร์บิค และ 
ซอร์เบต (sorbate) หรือเกลือของกรดซอร์เบต 

E-number  ช่ือ 

E200 Sorbic acid (C5H7COOH) 

E202 Potassium sorbate  

E203 Calcium sorbate  

ช่ืออ่ืน (INS 200) - 2,4-Hexadienoic acid- 2-propenylaarylic acid 
 

2.8 ข้อก าหนดการใช้วตัถุเจือปนอาหาร 

ทางสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา ไดน้าํมาตรฐานการใชว้ตัถุเจือปนของโคเด็กซ์
มาปรับใชเ้ป็นขอ้กาํหนดตามกฎหมาย โดยกาํหนดให้นํ้ าพริกหนุ่ม จดัอยูใ่นประเภทเคร่ืองปรุงรส 
(seasonings and condiments) สามารถใชโ้ซเดียมเบนโซเอตเป็นวตัถุกนัเสียได ้โดยอนุญาตให้ใชไ้ด ้
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552) ซ่ึงแตกต่างจาก
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนท่ีไม่อนุญาตใหใ้ส่วตัถุกนัเสีย 

2.8.1 การใช้โซเดียมเบนโซเอต และเกลอืเบนโซเอตเป็นวตัถุกนัเสีย 

การใช้วตัถุกนัเสีย เป็นวิธีการหน่ึงท่ีจะช่วยลดการเน่าเสียของอาหารท่ีเกิดจากจุลินทรีย์
เน่ืองจากการเน่าเสียของอาหารส่วนใหญ่มกัจะมีสาเหตุมาจากจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากบัอาหาร   
วตัถุกนัเสียเป็นสารประกอบเคมี หรือของผสมของสารประกอบเคมีท่ีใชเ้ติมลงในอาหาร เพื่อชะลอ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1818/sorbate-ซอร์เบต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-วัตถุกันเสีย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0583/acid-food-อาหารเป็นกรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0585/acidified-food-อาหารปรับกรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1818/sorbate-ซอร์เบต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1131/sorbic-acid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1715/potassium-sorbate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1916/calcium-sorbate
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การเน่าเสีย หรือช่วยยืดอายุการเก็บของอาหาร หรือเพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโต หรือทาํลายจุลินทรีย์
ชนิดต่างๆ ท่ีจะทาํใหอ้าหารเกิดการเน่าเสีย 

การท่ีวตัถุกันเสียสามารถชะลอการเจริญเติบโต หรือทาํลายจุลินทรีย์ได้นั้น เน่ืองจาก    
วตัถุกนัเสียท่ีใชจ้ะไปมีผลต่อผนงัเซลล์ของจุลินทรีย ์การทาํงานของเอนไซม ์กลไกทางพนัธุกรรม 
วตัถุกันเสียชนิดต่างๆ จะมีประสิทธิภาพดีเพียงใด ข้ึนกับปัจจยัต่างๆ ดังน้ี ความเข้มข้นของ        
วตัถุกนัเสีย ชนิด จาํนวน อาย ุและประวติัของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหาร อุณหภูมิ คุณสมบติัทาง
เคมี และกายภาพของอาหาร ซ่ึงคุณสมบติัทางเคมี และกายภาพของอาหาร เป็นปัจจยัสําคญัท่ีมีส่วน
ช่วยในการกาํหนดประสิทธิภาพ และปริมาณของวตัถุกนัเสียท่ีใช้ เน่ืองจากวตัถุกนัเสียท่ีใส่ลงไป
อาจไปทาํปฏิกิริยากบัองคป์ระกอบของอาหาร ทาํใหป้ระสิทธิภาพเปล่ียนแปลงไป (ศิวาพร ศิวเวช,  2546)  

สารเคมีจาํนวนมากสามารถใช้เป็นวตัถุกันเสียได้ แต่มีเพียงจาํนวนน้อยท่ีนํามาใช้ใน
ผลิตภณัฑอ์าหาร วตัถุกนัเสียท่ีนิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ไดแ้ก่ กรดโปรปิโอนิก หรือเกลือปิโอเนต 
กรดซอร์บิค หรือเกลือซอร์เบท กรดเบนโซอิค หรือเกลือเบนโซเอต ไนซิน และพาราเบน เป็นตน้ 
(นวพร ลํ้าเลิศกุล, 2549)  

กรดเบนโซอิคเป็นวตัถุกนัเสียท่ีเก่าแก่ท่ีสุดตวัหน่ึง ซ่ึงนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองสําอาง 
ยา และอาหาร โซเดียมเบนโซเอตเป็นวตัถุกนัเสียชนิดแรกท่ีไดรั้บการรับรองให้ใชใ้นอาหารโดย
คณะกรรมการอาหารและยาสหรัฐอเมริกา (Davidson P.M., et al., 2005) กรดเบนโซอิค และเกลือ
เบนโซเอตท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาดจะอยู่ในรูปของผลึก หรือเป็นเกล็ดสีขาว ไม่เหม็น มีกล่ินหอม
เล็กน้อย รสหวานอ่อนๆ มีนํ้ าหนกัโมเลกุล 121.11 มีจุดหลอมเหลว 122๐ ซ และจุดเดือด 124๐ ซ   
(วรียา การพานิช, 2553) โดยปกตินิยมใชใ้นรูปโซเดียมเบนโซเอต เน่ืองจากละลายไดง่้ายกวา่ในรูป
ของกรดท่ีอุณหภูมิ 100๐ซ และ 20๐ซ โซเดียมเบนโซเอตละลายในนํ้ า 100 มิลลิลิตร ไดสู้งถึง 74.2 
กรัมและ 66.0 กรัม ตามลาํดบั ส่วนในรูปกรดจะละลายในนํ้ าไดน้้อยมาก แต่จะละลายไดดี้ข้ึนใน
แอลกอฮอล ์อีเทอร์ คลอโรฟอร์ม และนํ้ามนั ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิคในการยบัย ั้งจุลินทรีย์
จะสูงท่ีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ากวา่ 4.5 ซ่ึงค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ากวา่กรดซอร์บิค และกรดโพรพิโอนิก   
และจะมีประสิทธิภาพสูงในรูปของกรดท่ีไม่แตกตวั จึงนิยมใช้กบัผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีความเป็น
กรดสูง หรืออาหารปรับกรด เช่น เคร่ืองด่ืมอดัก๊าซ นํ้ าผลไม ้แตงกวาดอง และกะหลํ่าปลีดอง        
(ศิวาพร ศิวเวช, 2546) ในธรรมชาติพบกรดเบนโซอิคไดใ้นพืชบางชนิด เช่น แคนเบอร่ี ลูกพรุน 
อบเชยและกานพลู (Davidson et al., 2005) การใชก้รดเบนโซอิคเป็นวตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างสูง หรือมีความเป็นกรดตํ่าจะทาํให้กรดเบนโซอิคท่ีใส่ลงไปเกิดการ
แตกตวัประสิทธิภาพในการเป็นวตัถุกนัเสียจะลดลง (วตัถุกนัเสียเป็นกรด จะมีประสิทธิภาพสูงใน
รูปท่ีไม่แตกตวั) ทาํให้ตอ้งใชว้ตัถุกนัเสียในปริมาณท่ีมากข้ึน ในทางตรงกนัขา้มเม่ือใชก้รดเบนโซอิค
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เป็นวตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง หรือค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่า ปริมาณท่ีใช้
จะลดลง เน่ืองจากในสภาวะท่ีเป็นกรดการแตกตวัของกรดเบนโซอิคจะลดลง (ศิวาพร ศิวเวช, 2546)  

ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิค และเกลือเบนโซเอต สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียไ์ด ้มีผลต่อผนงัเซลล์ และเอนไซมข์องจุลินทรีย ์โดยเบนโซเอตจะไปทาํให้กระบวนการ
แทรกซึมของอาหารเข้าไปในเซลล์ของจุลินทรียผ์ิดปกติไป ในขณะเดียวกันจะยบัย ั้งการสร้าง
เอนไซม์บางชนิด และปฏิกิริยาการทํางานของเอนไซม์ท่ีมีความสําคัญต่อการดํารงชีพของ              
จุลินทนรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได ้กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตจะสามารถยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต์และราได้ อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพในการออกฤทธ์ิจะข้ึนกับ
สภาวะท่ีเหมาะสมดว้ย (ตารางท่ี 2.3) 

ตารางที ่2.3  ค่าความเป็นกรด-ด่างและความเขม้ขน้ตํ่าสุดของกรดเบนโซอิคในการยบัย ั้งการเจริญ 
                  ของแบคทีเรีย ยสีต ์รา 

จุลินทรีย ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ความเขม้ขน้ (ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) 

แบคทเีรีย   

Bacillus cereus 6.3 500 

Escherichia coli 5.2-5.6 50-120 

 6.0 100-200 

Klebsiella pneumoniae 6.0 100-200 

Lactobacillus sp. 4.3-6.0 300-1800 

Listeria monocytogenes 5.6 (21๐ซ) 3000 

 5.6 (4๐ซ) 2000 

Micrococcus sp. 5.5-5.6 50-100 
Pseudomonas sp. 6.0 200-480 

Pseudomonas aeruginosa 6.0 200-500 

Staphylococcus aureus 6.0 50-100 

Streptococcus sp. 5.2-5.6 200-400 
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ยสีต์ 

Candida krisei - 300-700 

Debaryomyces hansenii 4.8 500 

Hansenula sp. 4.0 180 

Pichia membranefaciens - 700 
Rhodotorula sp. - 100-200 

Saccharomyces bayanus 4.0 330 

Saccharomyces cerevisiae 4.0 600 

Torulopsis sp. - 200-500 

Zygosaccharomyces bailii 4.8 4500 

 4.0 1200 

Zygosaccharomyces lentus 4.0 500-1100 

Zygosaccharomyces rouxii 4.8 1000 

รา   
Aspergillus sp. 3.0-5.0 20-300 

Aspergillus niger 5.0 2000 

Byssochlamys nivea 3.3 500 

Cladosporium herbarum 5.1 100 

Mucor racemosus 5.0 30-120 

Penicillium sp. 2.6-5.0 30-280 

Penicillium citrinum 5.0 2000 

Penicillium glaucum 5.0 400-500 

Rhizopus nigricans 5.0 30-120 
ท่ีมา : Davidson และคณะ (2005) 
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สาํหรับอนัตรายท่ีจะไดรั้บจากกรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอตนั้น จากการศึกษาทดลอง
พบว่า ความเป็นพิษของกรดเบนโซอิคและเกฃือเบนโซเอต จัดอยู่ในประเภทพิษปานกลาง           
ถา้ไดรั้บในปริมาณนอ้ยจะไม่ทาํใหเ้กิดการสะสมข้ึนในร่างกาย เน่ืองจากร่างกายมีกลไกในการขจดั
ความเป็นพิษของกรดเบนโซอิค (ศิวาพร ศิวเวช, 2546) แมว และหนูสามารถกินอาหารท่ีมีกรดเบน
โซอิคปริมาณสูงโดยไม่มีอนัตราย เน่ืองจากมนัสามารถขบัถ่ายสารออกมาในรูปกรดฮิปปูริกและ
เบนโซอิลกลูคิวโรไนด ์(บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 

 
2.9 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง  
////////ดารณี หมู่ขจรพนัธ์ (2544) ท่ีไดท้าํการศึกษา วิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ GMP โดยพิจารณาเกณฑ์การผา่นร้อยละ 50 พบวา่ สถานท่ี
ผลิตอาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ เน่ืองจากไม่มีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่
อาคารผลิตพบส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้ ไม่เก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต  เคร่ืองจกัร 
และอุปกรณ์การผลิตทาํจากวสัดุผิวไม่เรียบ  เป็นสนิมไม่มีการจดัทาํบนัทึกรายงานท่ีเก่ียวกบัการ
ผลิต และไม่มีการส่งตวัอย่างผลิตภณัฑ์ไปตรวจสอบวิเคราะห์ทางวิชาการ นอกจากน้ียงัพบว่า 
ผูป้ระกอบการยงัไม่มีความรู้และการปฏิบติัท่ีดีสําหรับพนักงานท่ีสัมผสัอาหาร เช่นเดียวกบัการ
จดัการสําหรับส่ิงอาํนวยความสะดวก เช่น สบู่หรือสารฆ่าเช้ือ มีจาํนวนอ่างลา้งมือไม่เพียงพอต่อ
ผูป้ฏิบติังาน ไม่มีมาตรการป้องกนัสัตว์ แมลงเขา้สู่บริเวณผลิต ซ่ึงจะเป็นสาเหตุสําคญัของการ
ปนเป้ือนทั้งทางดา้นจุลินทรีย ์เคมีและกายภาพมายงัอาหารท่ีผลิต ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรายงานของ วินยั  
พุทธกลู และคณะ (2544) ท่ีไดท้าํการสาํรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 54 ประเภท ไดแ้ก่ อาหารทารกและ
อาหารสูตรต่อเน่ือง สําหรับทารกและเด็ก, อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก, นมดัดแปลง
สาํหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเน่ืองสาํหรับทารกและเด็กเล็ก, เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิท, โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซัยคลาเมต, อาหารสําหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุม
นํ้ าหนกั,  เนยแข็ง, นมปรุงแต่ง,  นมเปร้ียว, อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท, นมโค, ไอศกรีม, 
ผลิตภณัฑ์ของนม, วตัถุเจือปนอาหาร,  กาแฟ,  นํ้ ามนัปาล์ม,  นํ้ ามนัเนย,   ขา้วเติมวิตามิน,  นํ้ ามนัและ
ไขมนั, ไข่เยี่ยวมา้, นํ้ าปลา,  ครีม,  นํ้ าแร่ธรรมชาติ,  เคร่ืองด่ืมเกลือแร่,  เนย,  ช็อกโกแลต,  นํ้ าผึ้ง, 
(ยกเวน้ท่ีมีสถานท่ีผลิตท่ีไม่เขา้ข่ายลกัษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าดว้ยโรงงาน)  ชา,  สีผสม
อาหาร,  วตัถุท่ีใชป้รุงแต่งรสอาหาร, เนยเทียม,  ผลิตภณัฑก์ระเทียม, ซอสบางชนิด, เนยใสหรือกี, นํ้ านม
ถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ยกเวน้ท่ีมีสถานท่ีผลิตท่ีไม่เขา้ข่ายลกัษณะเป็นโรงงานตามกฎหมาย
วา่ดว้ยโรงงาน) ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีไดจ้ากการย่อยโปรตีนของถัว่เหลือง, นํ้ าแข็ง, นํ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิท, แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท,  นํ้ าส้มสายชู,  รอยลัเยลลีและ
ผลิตภณัฑร์อยลัเยลลี,  นํ้ามนัถัว่ลิสง,  อาหารก่ึงสาํเร็จรูป,  นํ้ามนัมะพร้าว,  ขนมปัง,  หมากฝร่ังและลูกอม
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, ซอสในภาชนะบรรจุ   ท่ีปิดสนิท,  นํ้าเกลือปรุงอาหาร, แป้งขา้วกลอ้ง,  อาหารท่ีมีวตัถุประสงคพ์ิเศษ,  
ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์,  วตัถุแต่งกล่ิน, วุน้สําเร็จรูปและขนมเยลลี และ อาหารแช่เยือกแข็ง ก่อนท่ี
จะมีการบงัคับใช้ GMP เป็นกฎหมาย โดยนําหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารว่าด้วย
สุขลักษณะทั่วไป (GMP) มาใช้ในการผลิตอาหาร 54 ประเภท  พบว่าสถานท่ีผลิตอาหารกลุ่ม
ดงักล่าวมีปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบติัตาม GMP  ดา้นสถานท่ีผลิตอาหาร  คือเร่ืองมาตรการ
ป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลงมีส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตอยู่ในบริเวณ
อาคารผลิตในส่วนท่ีเก่ียวกบัการควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่ไม่มีการตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์
ทางวิชาการ   ไม่มีการบนัทึกปริมาณการผลิตแต่ละวนั มีปัญหาและอุปสรรคในเร่ืองของการเก็บ
อุปกรณ์ท่ีทาํความสะอาดแลว้ และนํ้ายาทาํความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง ให้อยูใ่นสภาพท่ี
เหมาะสมและเป็นสัดส่วน และปัญหาในการกาํหนดวิธีการหรือมาตรการดูแลทาํความสะอาด
อาคารผลิตอยา่งสมํ่าเสมอ ไม่มีขอ้ปฏิบติัสําหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตเขา้ไปในบริเวณผลิต ไม่
มีการฝึกอบรมผูป้ฏิบติังานในเร่ืองของสุขลกัษณะในการผลิตอาหารท่ีดี และไม่มีการกาํหนดให้
ผูป้ฏิบติังานสวมถุงมือท่ีสะอาด หมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผม ในขณะปฏิบติังาน หรือล้างมือให้
สะอาดก่อนปฏิบติังาน และจากการศึกษาน้ียงัพบวา่สถานประกอบการผลิตไอศกรีมในเขตภาคใต้
ส่วนใหญ่ มีศกัยภาพในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP อยู่ในระดบัตํ่า ซ่ึงปัญหาและขอ้จาํกดั
สาํคญัคือการขาดความรู้ความเขา้ใจในการปฏิบติัตามหลกัสุขลกัษณะท่ีดีและปัญหาการขาดสภาพ
คล่องทางเศรษฐกิจ  

นอกจากน้ี รุจิภาส โพธ์ิทองแสงอรุณ (2542) ยงัไดศึ้กษาความพร้อมของอุตสาหกรรมผกั
แปรรูปในการเขา้สู่ระบบควบคุมคุณภาพพื้นฐานสุขลกัษณะทัว่ไป (GMP ทัว่ไป) พบวา่ปัญหาหรือ
อุปสรรคของสถานท่ีผลิตส่วนใหญ่ คือเร่ืองโครงสร้างอาคารสถานท่ีผลิตอาหารการระบายอากาศ
ภายในโรงงาน พื้นท่ีในการปฏิบติังานและขนาดของสถานประกอบการโรงงานผลิตอาหารมีพื้นท่ี
จาํกดั การออกแบบ และการติดตั้งเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต ไม่สะดวกในการปฏิบติังาน การ
ควบคุมกระบวนการผลิตไม่เป็นระบบ  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตพบการตกคา้งของสารเคมี  รวมทั้ง
พนกังานในสถานประกอบการไม่ปฏิบติัตามกฎระเบียบท่ีวางไว ้ แต่อยา่งไรก็ตามสถานท่ีผลิตผกั 
แปรรูปไม่มีปัญหาในดา้นการบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองมือ    
////////สําหรับอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสุกร พิชญา ไกรมาก (2548) รายงานวา่ปัญหา
อุปสรรคของโครงสร้างอาคารสถานท่ีผลิตอุตสาหกรรมประเภทน้ี คือ ไม่มีมาตรการป้องกนัการ
ปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลง เขา้สู่อาคารผลิต ไม่มีการติดตั้งเคร่ืองดกัจบัแมลง ท่ีตั้งตวัอาคารมีการ
สะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ นอกจากน้ียงัมีปัญหาเก่ียวกบัสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน โดยเฉพาะการ
แต่งกายของคนงาน แต่มีปัญหาในเร่ืองเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการผลิตเพียงเล็กนอ้ย  ซ่ึงก่อนจะ
จดัทาํระบบ GMP และ HACCP ควรมีการแกไ้ขปรับปรุงปัญหาดงักล่าวก่อน  
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////////จากรายงานของ ครรชิต อร่ามกิจโพธา (2548) ท่ีไดศึ้กษาปัญหาท่ีเกิดจากการบงัคบัใช ้GMP              
ในโรงงานผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมของจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ พบวา่สถานท่ีผลิตเหล่านั้นมีปัญหา
เร่ืองการจดัการสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต การจดัการดา้นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 
เพื่อรองรับการบงัคบัใช้ GMP กฎหมาย  สอดคลอ้งกบัรายงานของ สมประสงค ์ ปิวไธสง (2547)  
ท่ีไดศึ้กษาปัญหาในการขออนุญาตผลิตอาหารตามกฎหมาย GMP ของผูป้ระกอบการในพื้นท่ีอาํเภอ
เมืองชลบุรี ว่าสถานท่ีตั้งอาคารผลิตรวมอยูก่บัท่ีพกัอาศยัจึงมีพื้นท่ีจาํกดัในการแบ่งแยกพื้นท่ีผลิต
เป็นสัดส่วน  บริเวณโดยรอบสถานท่ีตั้งตวัอาคารมีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้ ไม่มีมาตรการ
ป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลง เขา้สู่อาคารผลิต รวมไปถึงปัญหาในการบริหารจดัการให้มี
วธีิการป้องกนัและกาํจดัสัตวแ์ละแมลงในสถานท่ีผลิต การจดัใหมี้หอ้งส้วมแยกต่างหากจากบริเวณ
ผลิต  มีอ่างล้างมือถูกสุขลกัษณะและเพียงพอ  มีระบบการกาํจดัขยะท่ีเหมาะสม ไม่มีการจดัทาํ
บนัทึกและรายงานผลการตรวจ  และไม่มีการฝึกอบรมผูป้ฏิบติังานในเร่ืองของสุขลกัษณะในการ
ผลิตท่ีดี ส่วนเร่ืองเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร รวมทั้งการบาํรุงรักษาและ
การทาํความสะอาด ผูป้ระกอบการมองว่าปัญหาดงักล่าวแกไ้ขไดข้ึ้นอยู่กบัขนาดของสถานท่ีผลิต และ
ประเภทของอาหารท่ีผลิต 

 จากการศึกษาของ ประภาพร ขอไพบูลย ์และ กนัยา   ตนัติวิสุทธิกุล (2550)  ในการสํารวจ
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารกลุ่มนอกเหนือ 54 ประเภท ทัว่ประเทศ ในการนาํหลกัเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลกัษณะทั่วไป(GMP) มาใช้ในการผลิตอาหาร โดยใช้เกณฑ์
ผา่นการพิจารณาในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP คือ คะแนนรวมทุกหมวดไม่ควรนอ้ยกวา่ 60 %
และไม่พบขอ้บกพร่องรุนแรง  พบวา่อาหารพร้อมปรุง มีความพร้อมในการปฏิบติัตามขอ้กาํหนด
โดยมีคะแนน GMP รวมร้อยละ 64.96  ส่วนอาหารสาํเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที และ อาหารทัว่ไป
มีคะแนนร้อยละ 57.96 และ 47.99 ตามลาํดบั ซ่ึงปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารพร้อมปรุง อาหารสําเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที คือมาตรการป้องกนั
การปนเป้ือนจากสัตว์และแมลง  เขา้สู่บริเวณผลิต   สําหรับ อาหารทัว่ไปนั้น พบว่าปัญหาและ
อุปสรรคส่วนใหญ่เป็นเร่ืองโครงสร้างอาคารผลิต การแบ่งพื้นท่ี ผลิตเป็นสัดส่วน ตามสายงานการผลิต   
และข้อบกพร่องในหมวดของเคร่ืองจักร พบว่าปัญหาส่วนใหญ่มาจาก การติดตั้ งเคร่ืองมือ
เคร่ืองจกัรท่ีไม่ถูกตอ้งเหมาะสม ตามสายงาน รวมถึงปัญหาของพื้นผวิหรือโตะ๊ท่ีปฏิบติังานท่ีสัมผสั
อาหาร ท่ีตอ้งทาํดว้ยวสัดุเรียบไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน และสูงจากพื้นตามความ
เหมาะสม ในหมวดของการควบคุมกระบวนการผลิต พบว่าสถานท่ีผลิตส่วนใหญ่ไม่มีการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์  ไม่มีการบันทึกปริมาณการผลิตแต่ละวนั ในขณะท่ีหมวดของ
สุขาภิบาลมีปัญหาท่ีตอ้งปรับปรุงมากท่ีสุดคือ อ่างลา้งมือในบริเวณผลิต ตอ้งมีสบู่หรือนํ้ ายาฆ่าเช้ือ  
และจดัให้มีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังานมีมาตรการในการป้องกนัและกาํจดัมิให้สัตวห์รือแมลง
เขา้ในบริเวณผลิต และในหมวดของการบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาด พบปัญหาของการเก็บ
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อุปกรณ์ท่ีทาํความสะอาดแลว้ให้เป็นสัดส่วนและอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม ไม่ปนเป้ือนจากจุลินทรีย ์
ฝุ่ นละอองและอ่ืนๆ  การเก็บสารเคมีทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือเป็นสัดส่วนและปลอดภยัและตอ้งมี
ป้ายช่ือแสดง  สําหรับหมวดสุดทา้ยเก่ียวกบับุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ปัญหาท่ีพบคือ    
ไม่มีข้อปฏิบติัสําหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวข้องเข้ามาในบริเวณผลิตไม่มีการฝึกอบรมผูป้ฏิบัติงานด้าน
สุขลกัษณะและความรู้ทัว่ไปในการผลิตอาหารผูป้ฏิบติังานท่ีทาํหนา้ท่ีสัมผสัอาหาร ไม่มีมาตรการ
เปล่ียนรองเทา้ ตลอดจนไม่มีการลา้งมือก่อนเร่ิมปฏิบติังาน หรือสวมถึงมือขณะสัมผสัอาหาร ซ่ึง
รายงานน้ีสอดคลอ้งกบัรายงานอ่ืนๆท่ีกล่าวมาแลว้ 

เม่ือพิจารณาถึงปัญหาของผลิตภณัฑ์อาหาร ศรีสิทธ์ิ   การุณยะวณิช (2541) สําหรับอาหาร
พร้อมปรุงท่ีวางจาํหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต ไดร้ายงานว่า อาหารประเภทกบัขา้วปรุงสําเร็จ เช่น 
แกงกะทิ ตม้จืด อาหารท่ีประกอบจากเน้ือสัตว ์สลดัผกั ขนมจีน มกัพบการปนเป้ือนของจุลินทรีย์
ชนิด Escherichia coli  และ Salmonella spp.  ซ่ึงเป็นปัญหาสําคญัท่ีทาํให้ผูบ้ริโภคเกิดอาการของ
โรคอาหารเป็นพิษ สาํหรับขนมจีนซ่ึงเป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย  เก็บไวไ้ดไ้ม่นาน พบวา่สาเหตุมาจาก
วตัถุดิบไม่ไดคุ้ณภาพ มีการปนเป้ือนจากนํ้ าใช้ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต  คนงาน ตลอดจนภาชนะ
บรรจุไม่สะอาด เช่นเดียวกบัสําหรับอาหารกลุ่มเน้ือสัตวบ์ด  กลุ่มเน้ือสัตว ์ ขนมจากแป้ง เช่น 
ทบัทิมกรอบ แป้งกรุบ และ รวมมิตร (รักชนก  จดัวงษ,์  2545; ก่ิงแกว้ วงศฉ์ายา, 2545) พบวา่มีการ
เติมสารกนับูดพวกโซเดียมเบนโซเอต โซเดียมซอร์เบต ลงไปในนํ้าพริก ส่วนอาหารหมกัดอง มกัพบ
สารบอแรกซ์  (ชนินทร์  เจริญพงศ์ และคณะ, 2542) และพบสีผสมอาหารประเภทตาร์ตราซีน  
และซันเซ็ตเย็ลโลว์ เอฟซีเอฟ ในอาหารผักผลไม้ดอง พบสีเออริโทรซิน และปองโซ 4 อาร์                   
ในผลิตภณัฑ์ขิงดอง ซ่ึงตามมาตรฐานอาหารแล้วห้ามตรวจพบสีผสมอาหารในผลิตภณัฑ์ดังกล่าว                       
(วารุณี  อมรทศพรพงศ์, 2546) และวิไลวรรณ หงอกพิลยั (2554) พบว่าการใช้กรดเบนโซอิคใน
ผลิตภณัฑ์ขนมจีนเกินมาตรฐานตามท่ี Codex กาํหนด และตวัอยา่งขนมจีนมีค่าความเป็นกรดด่าง
ไม่ตรงตามเกณฑ์มาตรฐานกําหนดของขนมจีนแป้งหมักและขนมจีนแป้งสดท่ีกําหนดโดย
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน  

มีงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใช้เกลือเบนโซเอตร่วมกบัวตัถุกนัเสียชนิดอ่ืน เพื่อยืดอายุการ
เก็บรักษาอาหาร ซ่ึงเป็นการบ่งบอกถึงประสิทธิภาพของเกลือเบนโซเอตในการยบัย ั้งการเจริญของ
จุบินทรียใ์นอาหาร เช่น Hwang และ Beuchat (1995) ศึกษาผลของการใชโ้ซเดียมเบนโซเอตกบัก
รดแลกติกในการฆ่าเช้ือโรคท่ีเป็นสาเหตุการเน่าเสียของเน้ือไก่ดิบ โดยการเติมเช้ือ Compylobacter 
jejuni, Salmonella sp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus และ Escherichia coli 
O157 : H7 แลว้ลา้งดว้ยกรดแลกติก ร้อยละ 0.5 และโซเดียมเบนโซเอต ร้อยละ 0.5 นาน 30 นาที 
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐ซ นาน 8 วนั พบว่าการใช้สารผสมดังกล่าวมีประสิทธิภาพในการ
ควบคุมการเจริญเติบโต นอกจากน้ี Ismail, S.A.S., et al. (2001) รายงานวา่การจุ่มปีกไก่ดิบดว้ยสาร
ผสมกรดแลกติก ร้อยละ 2 และโซเดียมเบนโซเอต ร้อยละ 0.2, 0.4 และ 0.8 ต่อการเปล่ียนแปลง
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ปริมาณเช้ือยีสต ์Yarrowia lipolytica ซ่ึงเป็นสาเหตุการเน่าเสียของไก่ดิบ พบวา่สารละลายดงักล่าว
สามารถลดปริมาณ Y.lipolytica และปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดได ้ 

El และคณะ (1998) รายงานวา่ในสภาวะปกติเม่ือใชโ้ซเดียมเบนโซเอตความเขม้ขน้ตํ่า ใน
พรุนและลูกเกด คือ 82 และ 158 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตามลาํดบั ไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญของ 
Aspergillus niger เม่ือเพิ่มความเขม้ขน้โซเดียมเบนโซเอต เป็น 176 และ 321 มก./กก.ตามลาํดบั
ร่วมกบัการดดัแปลงบรรยากาศโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ ร้อยละ 40 และ 80 สามารถยบัย ั้งการ
เจริญของ  A. niger ได ้แต่โซเดียมเบนโซเอตความเขม้ขน้ตํ่า (82-176 มก./กก.) ไม่สามารถยบัย ั้ง
การเจริญของ Zygosaccharomyces rouxii ได ้ตอ้งใช้โซเดียมเบนโซเอตความเขม้ขน้สูง 383 และ 321
มก./กก. ตามลาํดบั ร่วมกบัการดดัแปลงบรรยากาศโดยใชค้าร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 40 และ 80 
จึงสามารถยบัย ั้งการเจริญของ Z. rouxii ได ้ 

Guynot และคณะ (2002) รายงานวา่การใชว้ตัถุกนัเสีย (ซอร์เบต เบนโซเอต และโปรปิโอ
เนต) ร่วมกบัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่า Water activity (aw) ต่อการเจริญของเช้ือ Eurotium 
sp. ซ่ึงแยกได้จากขนมเค้ด พบว่าเม่ือใช้สารกันเสียทั้ งสามชนิดท่ีความเข้มข้นร้อยละ 0.3 มี
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือ Eurotium sp. ท่ี pH 6.0 และค่า aw 0.80-0.85 นอกจากน้ียงัพบว่า
โพแทสเซียมซอร์เบต มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือ Eurotium sp. มากท่ีสุด 

Suhr และ Nielsen (2004) ศึกษาเพิ่มเติมพบวา่การใชว้ตัถุกนัเสียในการยบัย ั้งการเน่าเสีย
ของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งจะเพิ่มข้ึน เม่ือค่า aw ต ํ่า เช่น ใชแ้รโอเนต ร้อยละ 
0.3 เม่ือค่า pH เท่ากบั 6 สามารถเก็บรักษาเฉล่ียอยูท่ี่ 29.58+ 16.1 วนั เม่ือ aw เท่ากบั 0.88 และ 0.95 
ระยะเวลาการเก็บรักษาลดลงเหลือเพียง 3.5+2.6 วนั ส่วนการใช้ซอร์บิคและเบนโซเอต ความ
เขม้ขน้ร้อยละ 0.3 เม่ือค่า pH เท่ากบั 7.4 ระยะเวลาการเก็บรักษาลดลงยูท่ี่ 17.9+11.5 วนั เม่ือค่า aw 

เท่ากบั 0.88 
 Lopez-Malo และคณะ (2007) ศึกษาผลของการใชส้ารสกดัซินนาม่อน โซเดียมเบนโซเอต 

และสารผสมทั้งสองชนิดต่อการเจริญของเช้ือรา Aspergillus flavus พบว่าค่า pH ไม่มีผลต่อ
ประสิทธิภาพของสารสกดัซินนาม่อน ส่วนการใชโ้ซเดียมเบนโซเอตเม่ือเปล่ียนค่า pH ของอาหาร
เล้ียงเช้ือจาก 4.5 เป็น 3.5 ความเข้มข้นตํ่าสุดท่ีใช้เปล่ียนจาก 800 เป็น 400 มก./กก. เม่ือค่า pH 
เท่ากบั 4.5 การใชส้ารกนัเสียสองชนิดผลแสดงผลการทาํงานร่วมกนัไดดี้ 

 Semen และคณะ (2008) ศึกษาผลของโซเดียมเบนโซเอต ร่วมกบัโซเดียมไดอะซิเตตและ
โซเดียมคลอไรด ์และความแตกต่างของความช้ืนในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญของ 
Listeria monocytogenes ในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวพ์ร้อมบริโภคให้ไดม้ากกวา่ 18 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ   
4๐ ซ พบว่าโซเดียมเบนโซเอตจะมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเพิ่มข้ึน เม่ือเพิ่มความเข้มข้นของ
โซเดียมไดอะซิเตต เกลือ และลดความช้ืนของผลิตภณัฑ์สุดทา้ย เม่ือใช้โซเดียมเบนโซเอตความ
เขม้ขน้ ร้อยละ 0.1 และโซเดียมไดอะซิเตต ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 ในผลิตภณัฑ์ท่ีมีความช้ืนตํ่า 
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เช่น โบโลน่า หรือเวยีนนา สามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่ 18 สัปดาห์ ส่วนผลิตภณัฑ์ท่ีมีความช้ืนสูง 
เช่น แฮม เน้ืออกไก่งวง มีความช่ืน ร้อยละ 75 จะมีอายสุั้นกวา่ผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนตํ่า 

Walker และ Phillips (2008) ศึกษาผลของโซเดียมเบนโซเอต โพแทสเซียมซอร์เบต และ
ไนซิน่ีมีผลต่อการเจริญของ Alicyclobacillus acidoterrestris และ Propionibacterium 
cyclohexanicum ซ่ึงเป็นสาเหตุการเน่าเสียของนํ้ าผลไม ้พบวา่นํ้ าแอปเป้ิล เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 30๐ซ 
เม่ือเติมโซเดียมเบนโซเอต หรือ โพแทสเซียมซอร์เบต ความเข้มข้น 0.1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  
สามารถยบัย ั้งการเจริญของ A. acidoterrestris จาํนวน 10 เซลลต่์มิลลิลิตรขณะท่ีเม่ือใชค้วามเขม้ขน้ 
0.5 มก./มล.สามารถยบัย ั้งการเจริญไดม้ากถึง 104 เซลล์ต่อมิลลิลิตร เม่ือใชโ้ซเดียมเบนโซเอต 0.5 
และ 1.0 มก./มล. หรือโพแทสเซียมซอร์เบต 1.0 มก./มล. เพียงชนิดเดียว หรือใชร่้วมกบัไนซิน 2  .5 
5.0 และ 10 IUต่อมิลลิลิตร สามารถยบัย ั้งการเจริญของ P. cyclohexanicum ในนํ้ าส้มท่ีเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิ 30๐ซ นาน 29 วนั  การใช้ไนซินเพียงชนิดเดียว ตอ้งใช้ความเขม้ขน้มากถึง 1,000 IUต่อ
มิลลิลิตร ซ่ึงประสิทธิภาพในการย ับย ั้ งไม่ดีเท่ากับการใช้ร่วมกับโซเดียมเบนโซเอต และ
โพแทสเซียมซอร์เบต เน่ืองจากเช้ือจุลินทรียมี์ความสามารถในการตา้นทานไนซิน 

อดิพล  ดิลกพิมล (2546) ศึกษาการเปล่ียนแปลงของนํ้ าพริกแกงในระหวา่งการเก็บเพื่อการ
ปรับปรุงดา้นคุณภาพและความปลอดภยัพบว่าการใช้โซเดียมเบนโซเอตและการใช้โพแทสเซียม
ซอร์เบตท่ีความเขม้ขน้ 500 ppm ไม่มีผลต่อการชะลอการเส่ือมเสียของนํ้าพริกแกงตาํรับท่ีใชใ้นการ
วิจยัน้ี และผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเบนโซเอตและซอร์เบตพบการใชเ้บนโซเอตสูงกวา่ 1000 
ppm ถึงร้อยละ 40 ของตวัอยา่งทั้งหมด ในขณะท่ีร้อยละ 20 ไม่พบการใชเ้บนโซเอต ทั้งน้ีไม่พบการ
ใชซ้อร์เบตในทุกตวัอยา่ง 

พจันภา วงษาพรหม และคณะ (2552) ทาํการเก็บตวัอยา่งเคร่ืองแกงเผด็ท่ีจาํหน่ายในตลาด
สดของกรุงเทพมหานคร และสุพรรณบุรี รวม 33 ตวัอยา่ง นาํมาวิเคราะห์ปริมาณกรดเบนโซอิค 
และกรดซอร์บิค พบการเจือปนกรดซอร์บิค 1 ตวัอยา่งจาก 33 ตวัอยา่งของเคร่ืองแกงเผด็ (25.94 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ส่วนการเจือปนกรดเบนโซอิคพบร้อยละ 56 ของตวัอย่างท่ีจาํหน่ายใน
กรุงเทพมหานครท่ีความเขม้ขน้ 8.23 - 5,477.48 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และจากสุพรรณบุรีพบร้อย
ละ 47 ท่ีความเขม้ขน้ 12.46 - 1,605.62 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ในประเทศอินเดีย มีการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียข์องเคร่ืองเทศในตลาดขายปลีก 154 
ตวัอย่างประกอบไปด้วยเคร่ืองเทศ 27 ชนิด และตรวจหา Total aerobic mesophilic bacteria 
(TAMB) count  พบว่า ร้อยละ 51 ของตวัอย่างมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียเ์กินระดบัของการ
ยอมรับคือ มีมากกวา่ 106 CFU g−1 ในขณะท่ีตรวจพบราร้อยละ 97 ของตวัอยา่ง พบเช้ือแบคทีเรีย
ก่อโรค  Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus และ Enterobacteriaceae 
ร้อยละ85, 59, 11 และ 85 ตามลาํดบั พบ Coliforms และ faecal coliforms ร้อยละ 33 และ 15 
ตามลาํดบั Banergee และ Sarka (2003)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



37 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกจากชุมชน โดย ศูนยป์ระสานงานพฒันา
คุณภาพผลิตภณัฑสุ์ขภาพชุมชน ปีงบประมาณ 2546 (ลินจง สุขลาํพู, 2546)  พบวา่ ตวัอยา่งนํ้ าพริก 
ร้อยละ 81.67 มีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียเ์กินมาตรฐาน และมีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 1 
สัปดาห์ เน่ืองจากส่วนประกอบของนํ้ าพริกอุดมดว้ยสารอาหารท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ์ ไดแ้ก่ แบคทีเรีย รา และ ยสีต ์จึงทาํใหมี้การเติมวตัถุกนัเสียท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโต
หรือทาํลายจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย หรือก่อใหเ้กิดโรค  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  วตัถุกนัเสีย
ท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิค  เกลือเบนโซเอต  กรดโพรพิโอนิก   เกลือโพรพิโอเนต กรดซอร์บิค  
เกลือซอร์เบท  พาราเบน  เป็นตน้  ซ่ึงการใชส้ารเคมีเหล่าน้ีในปริมาณมากเกินกาํหนด อาจก่อให้เกิด
ผลเสียต่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค โดยเฉพาะผูท่ี้แพส้ารเคมีเหล่าน้ีไดง่้าย  

มีการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทัว่ไปและคุณภาพทางจุลินทรียข์องนํ้ าพริกสําเร็จรูป
ในภาชนะปิดสนิทและภาชนะบรรจุเปิด พบว่า นํ้ าพริกสําเร็จรูปในภาชนะเปิดจะมีค่าของ Aw 
ปริมาณตะกัว่ วตัถุกนัเสีย ตลอดจนแบคทีเรียจาํพวกท่ีสามารถสร้างสปอร์ เช่น B. cereus และ C. 
perfringens สูงกวา่ในนํ้ าพริกสําเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท (สิริพร สธนเสาวภาคย ์และ ปราโมทย,์ 
2538) ซ่ึงการเก็บนํ้าพริกในภาชนะเปิด สามารถพบเห็นไดต้ามทอ้งตลาดทัว่ไป 

นอกจากน้ียงัมีการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียข์องวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตนํ้ าพริกสําเร็จรูป
ได้แก่ หัวหอม กระเทียม กุ้งแห้ง พริกแห้ง และ กะปิ พบว่าวตัถุดิบเหล่าน้ีมีปริมาณจุลินทรีย์
ค่อนขา้งสูง  โดยจุลินทรียท์ั้งหมดอยู่ในช่วง 4.27 – 7.78 log CFU/g พบ Escherichi coli มีค่า
ระหว่าง <3 – 4.6x102 MPN/g ในวตัถุดิบทุกตวัอย่างท่ีศึกษาพบ Staphylococcus aureus และ 
Bacillus cereus   มีค่าอยูร่ะหวา่ง 0 – 3.30 และ 0 – 2 log CFU/g ตามลาํดบั (สิริพร สธนเสาวภาคย ์
และคณะ, 2539) 

การผลิตเคร่ืองแกงตอ้งใชว้ตัถุดิบประเภทเคร่ืองเทศและสมุนไพรหลายชนิด ตวัอย่างเช่น
วตัถุดิบท่ีนาํมาใชเ้ตรียมเคร่ืองแกงเผด็ จะประกอบดว้ย พริกแห้ง หรือพริกสด หอมแดง กระเทียม 
ข่า ตะไคร้ ผวิมะกรูด รากผกัชี พริกไทย ลูกผกัชี ยีห่ร่า กะปิ และเกลือ (สมศรี เจริญเกียรติกุลม และ
คณะ, 2545)   ซ่ึงในวตัถุดิบเหล่าน้ีถา้มีการผลิตและเก็บรักษาไม่เหมาะสมจะมีโอกาสปนเป้ือนของ
จุลินทรียไ์ดง่้าย โดยเฉพาะเช้ือรา นอกจากน้ีในการผลิตระดบัครัวเรือนยงัมีขั้นตอนทาํให้เกิดการ
ปนเป้ือนของจุลินทรียจ์ากแหล่งต่างๆ ไดง่้าย โดยเฉพาะการปฎิบติัอยา่งผิดสุขลกัษณะในการผลิต 
เช่น การไม่ล้าง หรือล้างวตัถุดิบท่ีไม่สะอาด การขาดการทาํความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ท่ี
เหมาะสม การปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มของแหล่งผลิต เป็นตน้ ส่งผลให้อายุการเก็บเคร่ืองแกง
สั้ น แม้ว่าเคร่ืองเทศท่ีเป็นองค์ประกอบในเคร่ืองแกงหลายชนิดจะมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของ
จุลินทรีย ์Neilsen และ Rios (2000)  

(อรอง จนัทร์ประสาทสุข, 2545) ไดศึ้กษาวิธีการแปรรูปผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกแกงเผด็บรรจุ
กระป๋องโดยใชเ้ทคโนโลยีเฮอร์เดิลเพื่อช่วยลดปริมาณความร้อนท่ีตอ้งการในการทาํลายจุลินทรีย ์
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โดยเร่ิมจากการศึกษาวธีิการลา้งเคร่ืองเทศท่ีใชเ้ป็นองคป์ระกอบในสูตรนํ้ าพริกแกงเผด็ ไดแ้ก่ พริก
หยวกแหง้ พริกข้ีหนูแหง้ กระเทียม หวัหอมแดง มะกรูด ตะไคร้ และข่า ดว้ยนํ้ า พบวา่ การลา้งพริก
หยวกแหง้ พริกข้ีหนูแหง้ กระเทียม หวัหอมแดง มะกรูด และข่า ดว้ยนํ้ าในสัดส่วนเคร่ืองเทศต่อนํ้ า
เท่ากบั 1 ต่อ 20 (นํ้าหนกัต่อปริมาตร) จาํนวน 2 คร้ังข้ึนไป และการลา้งตะไคร้จาํนวน 3 คร้ังข้ึนไป
ช่วยลดปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดลงอยา่งมีนยัสําคญั (p   0.05) และลดปริมาณเช้ือ C. botulinum 
ได ้ และเม่ือนาํเคร่ืองเทศท่ีผา่นการลา้งนํ้ าดงักล่าวมาผลิตนํ้ าพริกแกงเผด็แลว้วิเคราะห์สมบติัของ
นํ้ าพริกแกงเผด็ พบวา่ มีค่า pH, Aw และปริมาณความช้ืน เท่ากบั 5.3, 0.96 และ 63.95% ตามลาํดบั 
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากบั 4.93 log CFU/g และไม่พบการรอดชีวิตของ C. botulinum หลงัจาก
นั้นมีการนาํวธีิการของการปรับค่า Aw และ pH มาใชร่้วมดว้ยและศึกษาผลของค่า pH และ Aw  ต่อ
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและการรอดชีวิตของ C. botulinum ในนํ้ าพริกแกงเผด็ โดยปรับค่า pH ใน
นํ้ าพริกแกงเผด็ท่ีระดบั 4.0, 4.5 และ 5.0 ดว้ยกรดซิตริก และค่า Aw ท่ีระดบั 0.83, 0.88 และ 0.93 
ดว้ยเกลือแกง บ่มท่ีอุณหภูมิ 55 0C นาน 0, 5, 10, 15 และ 20 วนั พบวา่ นํ้ าพริกแกงเผด็ท่ีมีค่า pH 
เท่ากบั 4.0 และ Aw เท่ากบั 0.83, 0.88 และ 0.93 มีการลดลงของปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดสูงสุดและ
ไม่พบการรอดชีวติของ C. botulinum ในนํ้าพริกแกงเผด็ทุกสภาวะ    

ดงันั้นเพื่อความปลอดภยัของการใช้วตัถุกนัเสียในนํ้ าพริก ซ่ึงเป็นท่ีนิยมนาํไปบริโภคท่ี
หลากหลาย ในทุกภาคของไทย  จึงควรดูแลสุขลกัษณะของสถานท่ีผลิต วตัถุดิบ กระบวนการผลิต
ตลอดจนการเก็บรักษานํ้ าพริก ให้เกิดความปลอดภยั อีกทั้งในสถานท่ีผลิตระดบัชุมชนให้สามารถ
ยืดอายุของการเก็บท่ีอุณหภูมิห้องได ้เพื่อลดความเส่ียงของการไดรั้บวตัถุกนัเสียในปริมาณท่ีอาจ
ส่งผลเสียต่อสุขภาพ ตลอดจนลดการปนเป้ือนของจุลินทรียแ์ละสารพิษจากเช้ือรา  จึงจาํเป็นตอ้งมี
การพฒันาสถานท่ีผลิตนํ้ าพริก เพื่อสร้างความมัน่ใจให้ผูบ้ริโภคในด้านความปลอดภยัในการ
บริโภคอาหารของประเทศ และสนบัสนุนการส่งออกนํ้าพริกท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัสู่ตลาดโลก 
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อุปกรณ์และวธีิการ 
 

การศึกษาในคร้ังน้ีเป็นการศึกษาวิจยัเชิงส ารวจ (Survey Research) เพื่อส ารวจและ
ประเมินความพร้อมของสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคตามมาตรฐาน Primary GMP 
ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยเป็นการศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive Study)  
 

3.1 อปุกรณ์ในการศึกษา 
3.1.1 เอกสารขอ้มูลดา้นกฎหมายและแนวปฏิบติัท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ 

3.1.1.1 พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522  
3.1.1.2 คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป

ท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 
3.1.2 เอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตรวจสอบสถานประกอบการ 

3.1.2.1 บนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร ตส.9 (55) ส าหรับการตรวจสอบสถาน
ประกอบการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (ภาคผนวก ก) 

3.1.3 ตวัอยา่งน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่ น ้ าพริก
ส าเร็จรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายชนิดพลาสติกเป็นตัวอย่างอาหาร กระปุกพลาสติก          
ฝาพลาสติกไม่มียางรอง หรือ บรรจุในถุงพลาสติกพร้อมจ าหน่าย ท่ีอากาศสามารถผ่านเขา้ออกได้
เพียงชนิดเดียว ไม่รวมน ้ าพริกส าเร็จรูปท่ีบรรจุในขวดแกว้ฝามียางรอง ซ่ึงเป็นอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิท  

3.2 วธิีการด าเนินการ 
3.2.1 การส ารวจสถานการณ์ดา้นความปลอดภยัของน ้าพริกแบบแห้ง ณ สถานท่ีจ าหน่าย 

            3.2.1.1 วางแผนเก็บตวัอยา่ง โดยศึกษาจากจ านวนสถานท่ีจ าหน่ายอาหารประเภท
น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคท่ีบรรจุในกระปุกพลาสติก ฝาพลาสติกไม่มียางรอง โดยสุ่มเก็บ
ตวัอยา่งท่ีมีรุ่นการผลิตท่ีเป็นรุ่นการผลิตเดียวกนัและปริมาณท่ีกรมวิทยาศาสตร์การแพทยก์ าหนด 
เช่น น ้าพริกนรกกุง้ วนัท่ีผลิต 03/05/2556 หมดอายุ 03/05/2557 น ้ าหนกัสุทธิ 60 กรัม จ านวน 12 กระปุก
โดยสุ่มเก็บตวัอย่างดว้ยรูปแบบการวิจยัเชิงส ารวจ (Survey Research) สถานท่ีเก็บตวัอย่างไดแ้ก่ 
หา้งสรรพสินคา้และตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานครระหวา่งปี พ.ศ. 2556-2557  
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3.2.1.2 น าตวัอยา่งน ้าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค จากขอ้ 3.2.1.1 ส่งตรวจวิเคราะห์ 

ณ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค)         
วตัถุกนัเสีย (กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค) ตามวิธีวิเคราะห์ In-house mothod SOP 20 02 051 
based on Lebensmittel-analytik,1989 และการวิเคราะห์ดา้นจุลชีววิทยา (เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค   
4 ชนิด) คือ เช้ือ Clostridium perfringens ตามวิธีวิเคราะห์ BAM 2001 (Chapter 16) Staphylococcus 
aureus ตามวธีิวเิคราะห์ BAM 2001 (Chapter 12) ตามวิธีวิเคราะห์ Bacillus cereus ตามวิธีวิเคราะห์ 
BAM 2001 (Chapter 14) และ Salmonella  ตามวธีิวเิคราะห์ ISO 6579:2002/Cor.1:2004       

3.2.2 การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค โดยมีขั้นตอนในการ
ท าวจิยั ดงัน้ี 

3.2.2.1 ตวัอยา่งประชากรส าหรับท าการตวจประเมินความสอดคลอ้งของแหล่งผลิต
ให้ตรงตามแบบประเมินตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะ
พร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ตส.9 (55) โดยประชากรส าหรับการศึกษาน้ี คือสถานท่ีผลิตน ้ าพริก
แบบแห้งพร้อมบริโภคท่ีไม่เขา้ข่ายเป็นโรงงาน ซ่ึงหมายถึง สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีการใช้ก าลงั
เคร่ืองจกัรรวมต ่ากวา่ 5 แรงมา้ และมีคนงานนอ้ยกวา่ 7 คน โดยสืบคน้ขอ้มูลของจ านวนสถานท่ี
ผลิตน ้ าพริกในเขตกรุงเทพมหานครจากฐานข้อมูลการขออนุญาตของส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

3.2.2.2 รวบรวมข้อมูลเฉพาะสถานท่ีผลิตน ้ าพริกท่ีไม่เข้าข่ายโรงงานในเขต
กรุงเทพมหานคร และไดข้ออนุญาตกบัส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาและส่งจดหมายไปยงั
แหล่งผลิตทั้งหมดวา่ท าการผลิตอยูห่รือไม่ 

3.2.2.3 การส ารวจสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้เพื่อน าแบบประเมิน Primary GMP 
มาใช้นั้น เน่ืองจากสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งท่ีไม่เขา้ข่ายเป็นโรงงานตามกฎหมายและไดรั้บ
อนุญาตจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยามีจ านวน 96 แห่ง จึงท าการส่งจดหมายส ารวจวา่
ยงัมีการผลิตอยูห่รือไม่  

3.2.2.4 วางแผนการลงพื้นท่ีตรวจประเมินสถานประกอบการท่ีอยูใ่นขอบเขตของ
การศึกษา 

3.2.2.5 สถานท่ีด าเนินการวิจยั เลือกสถานท่ีผลิตน ้ าพริกท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน ท่ีขอ
อนุญาตกบัส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาในเขตกรุงเทพมหานครและด าเนินการผลิตและ
จ าหน่ายอยูเ่ป็นสถานท่ีศึกษาวจิยัในโอกาสต่อไป 
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  3.2.3 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 

                        3.2.3.1 บนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย   
(ตส.9 (55)) 

            3.2.3.2 ผลวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมีและดา้รจุลินทรีย ์จากกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์
3.2.3.3 สรุปผลการตรวจประเมิน 
 

3.3 ศึกษาพฒันาแหล่งผลติ  
3.3.1 การคดัเลือกสถานท่ีผลิตเพื่อพฒันา 
         การคดัเลือกสถานท่ีผลิตเพื่อน าแบบประเมิน Primary GMP มาใช้ในการพฒันานั้น 

คดัเลือกจากคุณสมบติัดงัต่อไปน้ี  
1) เป็นสถานท่ีผลิตท่ียงัไม่ผา่นเกณฑก์ารตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ของ
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ตส.9 (55) โดยคดัเลือกจากแบบสอบถามในขอ้ 3.2.3.5 

2) ประสานงานติดต่อแหล่งผลิตท่ีผูบ้ริหารมีความมุ่งมัน่ท่ีจะพฒันาให้ได้ตาม
หลกัเกณฑว์ธีิการผลิตท่ีดี (Primary GMP) และมีความพร้อมทางดา้นเงินทุน 

3) ผูบ้ริหารมีความยินดีท่ีจะให้สถานท่ีผลิตของตนเป็นตน้แบบแก่สถานท่ีผลิต
อ่ืนๆต่อไป หากท าการพฒันาจนบรรลุเป้าหมายแลว้  

3.3.2 ท าการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปร
รูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา      
(ตส.9 (55)) และสุ่มเก็บตวัอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ ณ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์วิเคราะห์หา      
วตัถุกนัเสีย (กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค) และวิเคราะห์ทางดา้นจุลชีววิทยา หาเช้ือจุลินทรียท่ี์ท า
ใหเ้กิดโรค 4 ชนิด คือเช้ือ C. perfringens, S. aureus , B. cereus และ Salmonella  

3.3.3 การพฒันาสถานท่ีผลิตโดยการอบรมให้ความรู้ตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) และให้ค  าแนะน าต่างๆท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการพฒันาสถานท่ี เช่น การสุขาภิบาลโรงงาน การใชว้ตัถุเจือปนอาหาร เป็นตน้ และท า
การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะ
พร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) เพื่อเปรียบเทียบผลก่อนและหลงัการอบรม พร้อมทั้งสุ่มเก็บ
ตวัอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ ณ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์วิเคราะห์หาวตัถุกนัเสีย (กรดเบนโซอิค
และกรดซอร์บิค) และวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา หาเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค 4 ชนิด คือ      
เช้ือ C. perfringens, S. aureus , B. cereus และ Salmonella  
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3.4 การวเิคราะห์และแปรผลข้อมูล 
      การสรุปผลการพฒันาสถานท่ี โดยสรุปผลเปรียบเทียบก่อนและหลงัการพฒันาโดยมีตวัช้ีวดัผล
การพฒันาดงัน้ี 

3.4.1 เปรียบเทียบเพื่อทดสอบความแตกต่างระหวา่งผลคะแนนการตามหลกัเกณฑ์วิธีการ
ท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ของส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา (ตส.9 (55)) ก่อนและหลงัการพฒันา โดยใช้การวิเคราะห์ (T-test)       
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

3.4.2 การประเมินคุณภาพความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์น ้ าพริก โดยสถิติท่ีใช้ในการ
วิเคราะห์ขอ้มูล คือ ผลการวิเคราะห์คุณภาพความปลอดภยัในด้านจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคของ
ผลิตภณัฑน์ ้าพริก จากการตรวจวเิคราะห์คุณภาพ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดยจะน ามาเทียบกบั
ค่ามาตรฐานท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 บทที่ 4 

ผลการวจิัยและอภปิรายผล 
 

4.1 ผลการส ารวจสถานการณ์ด้านความปลอดภัยน ้าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค จาก สถานที ่
     จ าหน่าย 

จากผลการสุ่มเก็บตัวอย่างน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคจากสถานท่ีจ าหน่าย             
ซ่ึงมีแหล่งผลิตจากผูผ้ลิตกลุ่มแม่บา้นและโรงงาน ในเขตกรุงเทพมหานคร ในปี พ.ศ. 2556 จ านวน       
30 ตวัอย่าง และปี พ.ศ. 2557 จ านวน 50 ตวัอย่าง โดยวิเคราะห์วตัถุกนัเสียและเช้ือจุลินทรีย ์            
ที่ท  าให้เกิดโรคโดยการเก็บตวัอย่างจากสถานที่จ  าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร 50 เขต                    
ผลการวเิคราะห์ดงัรายละเอียดตามตารางท่ี 4.1 และ 4.2  
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4.1.1 ผลการตรวจวเิคราะห์วัตถุกนัเสีย 
    จากตารางท่ี 4.1 พบว่าผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณการใช้วตัถุกนัเสียในตวัอย่าง

น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคในปี พ.ศ. 2556 จ านวน 30 ตวัอย่าง พบการใชก้รดเบนโซอิคเกิน
มาตรฐาน จ านวน 3 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 10) โดยพบในปริมาณ 4,569 11,513 และ 18,502 ppm และ
พบการใช้กรดเบนโซอิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 7 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 23.34) โดยพบวา่มีการใชก้รดเบนโซอิคอยูใ่นช่วง 80-958 ppm และไม่พบการใช้
กรดเบนโซอิค 20 ตวัอย่าง (ร้อยละ 66.67) พบการใช้กรดซอร์บิคเกินมาตรฐาน 1 ตวัอย่าง (ร้อยละ 3.34) 
โดยพบในปริมาณ 2,515 ppm และพบการใช้กรดซอร์บิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย 
(ไม่เกิน 1,000 ppm) 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 33.34) โดยพบวา่มีการใชก้รดซอร์บิคอยูใ่นช่วง 167-745 ppm 
ไม่พบการใชก้รดซอร์บิค 19  ตวัอยา่ง (ร้อยละ 63.34) ตวัอยา่งทั้งหมดตรวจไม่พบการใชก้รดซาลิซิลิค  

   ในปี พ.ศ. 2557  ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณการใชว้ตัถุกนัเสียในตวัอย่างน ้ าพริก
แบบแห้งพร้อมบริโภค จ านวน 50 ตัวอย่าง พบการใช้กรดเบนโซอิคเกินมาตรฐาน จ านวน 7 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 14) โดยพบการใชก้รดเบนโซอิคอยูใ่นช่วง 2,216- 3,836 ppm และพบการใชก้รด
เบนโซอิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ4) 
โดยพบว่าในปริมาณ 337 และ 651 ppm และไม่พบการใช้กรดเบนโซอิค จ านวน 41 ตวัอย่าง      
(ร้อยละ 82) พบการใช้กรดซอร์บิคเกินมาตรฐาน จ านวน 7 ตวัอย่าง (ร้อยละ 14) โดยพบการใช ้   
กรดซอร์บิค อยูใ่นช่วง 1,020- 1,802 ppm และพบการใชก้รดซอร์บิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตาม
กฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 3 ตวัอย่าง (ร้อยละ 6) โดยพบในปริมาณ 527, 575 และ        
616 ppm และไม่พบการใช้กรดซอร์บิค จ านวน 40 ตวัอย่าง (ร้อยละ 80) ตวัอย่างทั้งหมดตรวจ       
ไม่พบการใชก้รดซาลิซิลิค 

   ซ่ึงจะเห็นไดว้า่ในปี 2557 ไดท้  าการสุ่มเก็บตวัอย่างน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค
เพิ่มข้ึนจากปี 2556 จาก 30 ตวัอยา่ง เป็น 50 ตวัอยา่ง ผลปรากฎพบตวัอยา่งไม่เขา้มาตรฐานโดยพบ
การใชก้รดเบนโซอิคเกินมาตรฐานเพิ่มข้ึนจากร้อยละ 10 เป็นร้อยละ 14 ของจ านวนตวัอยา่งทั้งหมด 
แต่ปริมาณการใช้กรดเบนโซอิคมีแนวโน้มลดลงคือ ปี 2556 อยู่ในช่วง 4,569-18,502 ppm              
ปี 2557 มีปริมาณการลดลงอยู่ในช่วง 2,216-3,836 ppm ส่วนการใช้กรดซอร์บิคก็เช่นเดียวกนั       
พบปริมาณการใช้กรดซอร์บิคมีแนวโน้มลดลงเช่นเดียวกัน โดยพบกรดซอร์บิคเกินมาตรฐาน
เพิ่มข้ึนจากร้อยละ 3.34 เป็นร้อยละ 14 คือ ปี 2556 อยูใ่นช่วง 2,515 ppm แต่ปี 2557 มีปริมาณการลดลง
อยู่ในช่วง 1,020-1,802 ppm ทั้งน้ีเน่ืองจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ไดด้ าเนินคดีตาม   
กฎหมายกบัสถานท่ีผลิตรายท่ีมีผลการตรวจวิเคราะห์วตัถุกนัเสียไม่เขา้มาตรฐาน (เกิน 1,000 ppm) 
พร้อมทั้งไดจ้ดัอบรมและใหค้วามรู้แก่ผูผ้ลิตอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามหลกัเกณฑ์
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มาตรฐานวิธีการผลิตท่ีดี (Primary GMP) และการใช้วตัถุเจือปนอาหารท่ีถูกตอ้งส่งผลให้ผูผ้ลิต       
มีความเขา้ใจและตระหนกัถึงการใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑอ์าหารเพิ่มข้ึน 

4.1.2 ผลการตรวจวเิคราะห์เช้ือจุลนิทรีย์ 
    จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผลการตรวจวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียใ์นตวัอยา่งน ้ าพริกแบบ

แหง้พร้อมบริโภค ในปี พ.ศ. 2556 จ านวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือจุลินทรีย ์จ  านวน 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
33.34) ดงัน้ี ตวัอยา่งท่ีพบเช้ือ B. cereus จ  านวน  7 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 23.34) พบเช้ือ C. perfringens 
จ  านวน 3 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 10) และตวัอยา่งทั้งหมดตรวจไม่พบ S. aureus และ Salmonella  

   ในปี พ.ศ. 2557  ผลการวิเคราะห์พบจุลินทรีย ์จ  านวน 18 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 36) จาก
ตวัอย่างน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค 50 ตวัอย่าง ดงัน้ี ตวัอย่างท่ีพบเช้ือ B. cereus จ  านวน 17 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 34) พบเช้ือ C. perfringens จ  านวน 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2) และตวัอยา่งทั้งหมดตรวจ
ไม่พบเช้ือ S. aureus และ Salmonella  
 
ตารางที ่4.2 ขอ้มูลแสดงผลการวิเคราะห์เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคในน ้ าพริกแบบแห้งพร้อม 
                  บริโภคจากสถานท่ีจ าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร 

รายการตรวจ
วเิคราะห์ 

มาตรฐาน* 

จ านวนตวัอยา่งปี  
พ.ศ.2556 
(n=30) 

จ  านวนตวัอยา่งปี  
พ.ศ. 2557 
(n=50) 

พบเช้ือ 
(ตวัอยา่ง) 

ร้อยละท่ี 
ไม่เขา้

มาตรฐาน 

พบเช้ือ 
(ตวัอยา่ง) 

ร้อยละท่ี 
ไม่เขา้

มาตรฐาน 
Salmonella ไม่พบใน 25 กรัม 0 0 0 0 

S. aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม  0 0 0 0 

B. cereus ไม่พบ 7 23.34 17 34.00 

C. perfringens ไม่พบ 3 10.00 1   2.00 

 รวม 10 33.34 18 36.00 

หมายเหตุ: *มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556 เร่ือง มาตรฐาน 
 อาหารดา้น จุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค (ภาคผนวก ง) 
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จากตารางท่ี 4.1 และ 4.2  ผลการตรวจวิเคราะห์ พบวา่ น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค
มีการใชว้ตัถุกนัเสียอยูใ่นเกณฑท่ี์กฎหมายก าหนด แต่ยงัพบเช้ือจุลินทรีย ์และผลการตรวจวิเคราะห์ 
ในน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคท่ีไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย ยงัพบเช้ือจุลินทรียก่์อโรค เช่น B. cereus และ 
C. perfringens ปนเป้ือนอยู ่อาจมีสาเหตุการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ วตัถุดิบ เช่น พริก หอม 
กระเทียม อาจมีเช้ือจุลินทรียป์นเป้ือนจากดินและการเก็บรักษาในสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมต่อการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ดงัการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตน ้ าพริก
ส าเร็จรูปได้แก่ หัวหอม กระเทียม กุ้งแห้ง พริกแห้ง และกะปิ พบว่าวตัถุดิบเหล่าน้ีมีปริมาณ
จุลินทรียค์่อนขา้งสูง โดยจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นช่วง 4.27 – 7.78 log CFU/g พบ Escherichi coli     
มีค่าระหวา่ง <3 – 4.6x102 MPN/g ในวตัถุดิบทุกตวัอยา่งท่ีศึกษาพบ Staphylococcus aureus และ 
Bacillus cereus  มีค่าอยูร่ะหวา่ง 0 – 3.30 และ 0 – 2 log CFU/g ตามล าดบั (สิริพร สธนเสาวภาคย ์

และคณะ, 2539) และปีงบประมาณ 2546 พบวา่ ตวัอยา่งน ้ าพริก ร้อยละ 81.67 มีการปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียเ์กินมาตรฐาน และมีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 1 สัปดาห์ เน่ืองจากส่วนประกอบของ
น ้ าพริกอุดมดว้ยสารอาหารท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่ แบคทีเรีย รา และ 
ยีสต ์(ลินจง สุขล าพู, 2546)  ในประเทศอินเดีย มีการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียข์องเคร่ืองเทศ       
ในตลาดขายปลีก 154 ตวัอย่างประกอบไปดว้ยเคร่ืองเทศ 27 ชนิด และตรวจหา Total aerobic 
mesophilic bacteria (TAMB) count  พบวา่ ร้อยละ 51 ของตวัอยา่งมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์
เกินระดบัของการยอมรับคือ มีมากกวา่ 106 CFU g−1 พบเช้ือแบคทีเรียก่อโรค  Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens,  Staphylococcus aureus และ Enterobacteriaceae ร้อยละ85, 59, 11 และ 
85 ตามล าดบั พบ Coliforms and faecal coliforms ร้อยละ 33 และ 15 ตามล าดบั (Banergee and 
Sarka, 2003)  

การปนเป้ือนระหว่างกระบวนการผลิตซ่ึงสถานท่ีผลิตอาจมีสุขลกัษณะในการผลิตท่ี
ไม่เหมาะสม ไม่มีมาตรการแบ่งแยกระหวา่งวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการให้ความร้อน เป็นตน้ 
และจากผลการศึกษาน ้ าพริกท่ีมีการใช้วตัถุกนัเสียมากเกินเกณฑ์ท่ีกฎหมายก าหนด ผลปรากฏว่า        
มีทั้งท่ีพบและไม่พบเช้ือจุลินทรีย ์ 

ดังอาจสรุปในเบ้ืองต้นว่าไม่อาจสรุปความสัมพนัธ์การใช้วตัถุกันเสียกับการพบ
เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิด เน่ืองจากแมมี้การใช้วตัถุกนัเสียในปริมาณมากก็ยงัพบเช้ือจุลินทรียแ์สดง
ใหเ้ห็นวา่อาจใชช้นิดของวตัถุกนัเสียไม่เหมาะกบัชนิดของน ้าพริกนั้น  
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4.2 ผลการประเมนิสถานทีผ่ลติน า้พริกแบบแห้งพร้อมบริโภคจากสถานที่ผลติ 
จากผลการส ารวจสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร และ

ได้รับการอนุญาตเป็นสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เข้าข่ายเป็นโรงงานจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา จ านวน 96 แห่ง จาก 50 เขต โดยมีสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคจ านวน 
38 เขต และเขตท่ีไม่มีสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค จ านวน 12 เขต ดงัตารางท่ี 4.3  

 
ตารางที ่4.3 ขอ้มูลแสดงสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 

จ านวนเขตในกรุงเทพมหานคร 
มีสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค ไม่มีสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค 
     38 เขต 1.คลองเตย 
     รวมสถานท่ีผลิต 96 แห่ง 2.คลองสาน 

 3.คนันายาว 
 4.บางกอกใหญ่ 
 5.บางขนุเทียน 
 6.บางซ่ือ 
 7.บางนา 
 8.บางพลดั 
 9.บางรัก 
 10.สัมพนัธวงศ ์
 11.หนองจอก 
 12.หว้ยขวาง 

 
จากขอ้มูลการรวบรวมสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคพบว่าไดรั้บอนุญาตจาก

ส านักงานคณะกรรมอาหารและยาจ านวน 96 แห่ง ส่งจดหมายส ารวจว่ายงัมีการผลิตอยู่หรือไม่       
ผลปรากฏ ส่งจดหมายตอบกลบั 18 แห่ง โดยยงัท าการผลิตอยู ่10 แห่ง และยกเลิกการผลิต 12 แห่ง 
และท าการส ารวจสถานท่ีท่ีไม่ส่งจดหมายตอบกลับ ผลปรากฏพบทั้งสถานท่ีผลิตเลิกกิจการ         
ยา้ยสถานท่ี และเปล่ียนกิจการเป็นธุรกิจอ่ืน ดังนั้นจึงพบสถานท่ีผลิตท่ียงัด าเนินกิจการอยู่เพียง       
10 แห่ง จึงลงพื้นท่ีเพื่อท าการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตทั้ง 10 แห่ง ซ่ึงผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิต 
ท่ีใช้แบบประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Primary GMP) ตาม
แบบประเมิน ตส.9 (55) (ภาคผนวก ก) พบวา่สามารถส ารวจและรวบรวมขอ้มูลของสถานท่ีผลิต
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น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคได ้จ านวน 10 แห่ง 8 เขต รายละเอียดตามตารางท่ี 4.2 จะเห็นไดว้่า
จ านวนสถานท่ีท าการส ารวจลดลงจากเป้าหมายท่ีก าหนดไว ้(50 เขต เป็น 96 แห่ง) ทั้งน้ีเน่ืองจาก
สถานท่ีผลิตบางแห่งไดเ้ลิกกิจการไปโดยไม่ไดแ้จง้ให้ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาทราบ 
จึงไดท้  าการส ารวจเพียง 10 แห่ง 

 
ตารางที ่4.4  แสดงผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคตามหลกัเกณฑ ์

วธีิการท่ีดี (Primary GMP) คิดเป็นร้อยละของคะแนนรายหมวด 
เขต คะแนนรวมรายหมวด (ร้อยละ) คะแนนรวม  

หมวดท่ี  1 2 3 4 5 6 (ร้อยละ) 
ตล่ิงชนั 72.72 100.00 94.44 57.69 70.00 65.00 74.01 
บางกะปิ 95.45 100.00 61.11 88.46 100 55.00 81.48 
บางคอแหลม 84.09 91.66 96.42 96.50 80.00 65.00 85.57 
พระโขนง 90.90 100.00 79.16 100.00 80.00 60.00 85.08 
พระโขนง 79.54 50.00 80.55 61.53 70.60 60.00 67.59 
มีนบุรี 40.09 58.33 41.67 38.46 40.00 50.00 43.63 
ราษฎร์บูรณะ 93.18 100.00 66.67 66.67 90.00 85.00 84.64 
สายไหม 68.18 83.33 81.25 75.00 60.00 67.50 73.24 
หลกัส่ี 86.36 100.00 62.50 50.00 90.00 62.25 70.91 
หนองแขม 56.00 30.00 42.85 30.76 30.00 30.00 32.21 
หมายเหตุ :   หมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต                        

       หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต     
      หมวดท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
      หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล 

หมวดท่ี 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
หมวดท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติั 

 
จากผลการส ารวจมีสถานท่ีผลิตท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน Primary GMP โดยไดค้ะแนน    

ร้อยละ 60 ทุกหมวด จ านวน 6 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60 และสภานท่ีผลิตท่ีไม่ผ่าน Primary GMP 
จ านวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 40 ดงัรูปท่ี 4.4 โดยแหล่งท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน Primary GMP 6 แห่ง    
จาก 7 เขต เขตตล่ิงชนั (1แห่ง) เขตบางกะปิ (1 แห่ง) เขตบางคอแหลม (1 แห่ง) เขตพระโขนง (2 แห่ง)     
เขตราษฎรบูรณะ (1 แห่ง) เขตหลกัส่ี  (1 แห่ง) เขตสายไหม (1 แห่ง) เขตหนองแขม (1 แห่ง) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส าหรับกลุ่มท่ีไม่ผ่านร้อยละ 40 นั้น จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการพบว่าส่วนใหญ่
ประสบปัญหาเร่ืองงบประมาณในการปรับปรุงแกไ้ข ทั้งน้ีเกิดจากสภาพเศรษฐกิจและก าลงัการผลิต
ในแต่ละวนัท่ีไม่สูงมาก หากท าการปรับปรุงสถานท่ีมองวา่เป็นการลงทุนท่ีไม่คุม้ค่า 
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ภาพที ่4.1 กราฟแสดงจ านวนสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคท่ีผา่นและไม่ผา่นเกณฑ์ 
                 Primary GMP 
 

วิ เคราะห์ข้อมูลสถานการณ์โรงงานผลิตน ้ าพ ริกแบบแห้งพร้อมบริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP พบวา่ สถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค
ปฏิบติัไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร Primary GMP ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342 ) พ.ศ. 2555 เม่ือพิจารณาปัญหาท่ีพบในแต่ละหมวดในการตรวจประเมิน
ตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP พบปัญหาส่วนใหญ่อยูใ่นหมวดท่ี 5 การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด และหมวดท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ซ่ึงผูป้ระกอบการสามารถปรับปรุง
แกไ้ขไดง่้ายภายหลงัจากการให้ค  าแนะน า ทั้งน้ีมีสถานประกอบการประมาณร้อยละ 20 พบวา่มี
ปัญหาในหมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต และหมวดท่ี 2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
ท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งมีค่าใชจ่้ายในการปรับปรุงแกไ้ข ซ่ึงสถานประกอบการบางแห่งไม่มีความพร้อมเร่ือง
งบประมาณ จึงท าให้การพฒันามีความเป็นไปไดย้าก และตอ้งใชเ้วลาในการพฒันามากข้ึน โดยไม่
ผา่นทุกหมวดร้อยละ 60 จ านวน 2 แห่ง คือหมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ
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และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต หมวดท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล 
หมวดท่ี 5 การบ ารุงรักษา หมวดท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 

ทั้ งน้ีเม่ือพิจารณาปัญหาท่ีพบในแต่ละหมวดในการตรวจประเมินตามเกณฑ ์
Primary GMP สามารถแจงรายละเอียดปัญหาในแตละหมวดไดด้งัน้ี  

หมวดท่ี 1. สุขลักษณะของสถานท่ีตั้ งอาคารผลิต พบว่ามีโรงงานท่ีผ่าน
เกณฑ์ (คะแนนเฉล่ียมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ  านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80 โรงงานท่ีไม่
ผา่นเกณฑ ์จ านวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ขอ้ 1.1ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้  
2. ขอ้ 1.2.6 สามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต 

หรือ สัมผสัอาหาร 
3. ขอ้ 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบและไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้

แลว้ 
หมวดท่ี 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต พบว่ามีโรงงานท่ีผ่าน

เกณฑ์ (คะแนนเฉล่ียมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ  านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80 โรงงานท่ีไม่
ผา่นเกณฑ ์จ านวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ขอ้ 2.2 ท าด้วยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดั
กร่อน สภาพสะอาด 

2. ขอ้ 2.1 ง่ายต่อการท าความสะอาด 
หมวดท่ี 3. การควบคุมกระบวนการผลิต ผลิต พบวา่มีโรงงานท่ีผา่นเกณฑ ์

(คะแนนเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ  านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80  โรงงานท่ีไม่ผ่าน
เกณฑ ์จ านวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ขอ้ 3.3 การควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมะสม 
2. ขอ้ 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ยวตัถุดิบ 

ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะท่ีไม่เกิดการ
ปนเป้ือน 

3. ขอ้ 3.1.4 มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีกฎหมายก าหนด 
4. ขอ้ 3.1.3 มีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม 

หมวดท่ี 4. การสุขาภิบาล ผลิต พบวา่มีโรงงานท่ีผา่นเกณฑ์ (คะแนนเฉล่ีย
มากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ  านวน 7 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 70  โรงงานท่ีไม่ผา่นเกณฑ์ จ  านวน 3 
แห่ง คิดเป็นร้อยละ 30 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ขอ้ 4.5.1 มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. ขอ้ 4.4.4 มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท า
ใหมื้อแหง้ 

3. ข้อ 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้ งอยู่ในท่ี ท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ และมีวธีิการก าจดัขยะท่ีเหมาะสม 

4. ขอ้ 4.5.2 อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 
หมวดท่ี 5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ผลิต พบวา่มีโรงงานท่ี

ผา่นเกณฑ ์(คะแนนเฉล่ียมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80 โรงงานท่ี
ไม่ผา่นเกณฑ ์จ านวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ข้อ 5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมี อ่ืนๆท่ี
เก่ียวขอ้งกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยกให้เป็น
สัดส่วนและปลอดภยั 

2. ข้อ 5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความ
สะอาดอยา่งสม ่าเสมอ และอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้

หมวดท่ี 6. บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ผลิต พบวา่มีโรงงานท่ีผา่น
เกณฑ ์(คะแนนเฉล่ียมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ) จ  านวน 7 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 70  โรงงานท่ีไม่
ผา่นเกณฑ ์จ านวน 3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 30 โดยมีหวัขอ้ท่ีไม่ผา่นเกณฑ ์ ดงัน้ี  

1. ขอ้ 6.3 มีการแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่า
รังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

2. ขอ้ 6.4 มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมี
ความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต 

3. ขอ้ 6.1 ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรค
หรือพาหะของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 

4. 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอย่างใดอย่างหน่ึงตาม
ความจ าเป็น 
 

4.3 ผลการศึกษาความปลอดภัยของผลติภัณฑ์น า้พริกแบบแห้งพร้อมบริโภค 
จากการส ารวจคุณภาพและความปลอดภยัทางจุลชีววิทยาและทางเคมีของน ้ าพริกแบบ

แห้งพร้อมบริโภค โดยการเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคจากสถานท่ีผลิต
จ านวน 10 แห่ง ไดผ้ลการส ารวจดงัน้ี 

 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3.1 ผลการตรวจวเิคราะห์ทางเคมี 
        ผลการตรวจวดัปริมาณการใช้วตัถุกันเสียในตวัอย่างผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้ง

พร้อมบริโภค จ านวน 10 ตวัอย่าง (ตารางท่ี 4.5) พบการใชก้รดเบนโซอิคเกินมาตรฐาน จ านวน 1 
ตวัอย่าง (ร้อยละ 10) โดยพบในปริมาณ 1,151 ppm พบการใช้กรดเบนโซอิคในปริมาณท่ีมีการ
อนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 4  ตวัอยา่ง (ร้อยละ 40) โดยพบวา่มีการใชก้รด
เบนโซอิคอยูใ่นช่วง 96.4-630.0 ppm และไม่พบการใชก้รดเบนโซอิคจ านวน 5 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50)
และพบการใช้กรดซอร์บิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 3  
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 30) และไม่พบการใชก้รดซอร์บิคจ านวน 7 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 70)   

การตรวจพบการใช้กรดเบนโซอิคในสถานท่ีผลิต 10 แห่ง (10 ตวัอย่าง) โดย
แบ่งเป็นพบในปริมาณท่ีมากกวา่เกณฑ์ก าหนด 1 แห่ง และพบการใชใ้นปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด   
4 แห่ง พบวา่สถานท่ีผลิตทั้ง 10 แห่ง ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะมีการส่งจ าหน่ายในพื้นท่ีนอกเขตจงัหวดั
ท่ีตั้งของสถานท่ีผลิตดว้ย จึงตอ้งมีการใชว้ตัถุกนัเสียในการผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้สามารถ
เก็บรักษาเพื่อรอจ าหน่ายไดน้านมากข้ึน และจากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการท่ีผลิตขน ้ าพริกแบบแห้ง
ท่ีมีการใชก้รดเบนโซอิคในผลิตภณัฑ์ พบว่า เน่ืองจากกรดเบนโซอิคมีราคาถูก และหาไดง่้ายกว่า
กรดซอร์บิค จึงนิยมใชม้ากกวา่ 
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ตารางที ่4.5 ผลการตรวจวเิคราะห์การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค  
                  จาก 10 ตวัอยา่ง  

ล าดบัท่ี 
รายการตรวจวเิคราะห์วตัถุกนัเสีย 

กรดเบนโซอิค (ppm) กรดซอร์บิค (ppm) 
ตล่ิงชนั ไม่พบ 43.6 
บางกะปิ ไม่พบ 577.0 
บางคอแหลม 398.0 ไม่พบ 
พระโขนง 1,151.0 ไม่พบ 
พระโขนง 96.4 ไม่พบ 
มีนบุรี ไม่พบ ไม่พบ 
ราษฎร์บูรณะ ไม่พบ ไม่พบ 
สายไหม 630.0 ไม่พบ 
หลกัส่ี ไม่พบ ไม่พบ 
หนองแขม 277.0 183.0 
หมายเหตุ: *มาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 พ.ศ.2547 เร่ือง วตัถุเจือปน 

อาหาร และประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 151 พ.ศ.2536 เร่ือง ก าหนดวตัถุท่ี 
หา้มใชใ้นอาหาร (ไม่เกิน 1,000 ppm) 

 
       4.3.2 ผลการตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา 

ตามขอ้ก าหนดมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหารทัว่ไปท่ีมิใช่อาหารควบคุมเฉพาะ 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา มีขอ้ก าหนดทางจุลชีววทิยา คือ S.  aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม
และ Salmonella ไม่พบใน 25 กรัม ส่วน  B. cereus และ C. perfringens ไม่มีอยูใ่นขอ้ก าหนด ดงันั้น
ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ซ่ึงผลการตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อม
บริโภคท่ีเก็บจากสถานท่ีผลิตในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวนทั้งหมด 10 ตวัอย่าง พบว่ามีตวัอย่าง
ผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคไม่เขา้มาตรฐานจ านวน 6 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 60) จ าแนกตาม
รายการตรวจวิเคราะห์ คือ พบว่าผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบ
แหง้พร้อมบริโภค จ านวน 10 ตวัอยา่ง พบเช้ือจุลินทรีย ์จ  านวน 6 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 60) ดงัน้ี ตวัอยา่ง
ท่ีพบเช้ือ B. cereus จ  านวน  6 ตวัอย่าง (ร้อยละ 60) และตวัอย่างทั้งหมดตรวจไม่พบ S. aureus, 
Salmonella และไม่พบพบเช้ือ C. perfringens (ตารางท่ี 4.6) 

จากผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคทางจุลชีววทิยาจะเห็น
วา่มีการปนเป้ือนของจุลินทรียเ์กินเกณฑม์าตรฐานในปริมาณท่ีสูง จากตารางท่ี 4.6 จะเห็นวา่พบการเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ปนเป้ือนของเช้ือพบเช้ือ B. cereus การพบเช้ือ B. cereus ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการติดมากบัวตัถุดิบท่ี
ใชใ้นการผลิตน ้าพริก ไดแ้ก่ พริกแหง้ หวัหอม กระเทียม ปลาแหง้ กุง้แหง้ ข่า ตะไคร้ ใบมะกดู เป็น
ตน้ ซ่ึงพบเช้ือ  B. cereus กระจายอยูท่ ัว่ไป ซ่ึงการปนเป้ือนส่วนใหญ่มาจากฝุ่ นละอองและดิน
ตลอดจนสุขลกัษณะของผูผ้ลิตท่ีไม่ดี อีกทั้งยงัเป็นแบคทีเรียท่ีสร้างสปอร์และทนความร้อนไดดี้   
สถานท่ีผลิตท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ ดงันั้นจึงตอ้งท าการควบคุมการปฏิบติังานและสุขลกัษณะของ
สถานท่ีผลิตและสุขลกัษณะส่วนบุคคลของพนกังาน ตั้งแต่การคดัเลือกวตัถุดิบ กระบวนการผลิต 
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ตลอดจนการขนส่งผลิตภณัฑเ์พื่อวา่งจ าหน่าย (สิริพรและคณะ, 2538) 
 
ตารางที ่4.6 ผลการตรวจวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียจ์  าแนกตามรายเช้ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์
                 น ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค จ านวน 10 ตวัอยา่ง 

ล าดบัท่ี 
รายการตรวจวเิคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์

Salmonella 
 / 25 กรัม 

S. aureus 
/ 0.1 กรัม 

B. cereus 
CFU/กรัม 

C. perfringens 
CFU/กรัม 

ตล่ิงชนั ไม่พบ ไม่พบ 30 นอ้ยกวา่ 10 
บางกะปิ ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
บางคอแหลม ไม่พบ ไม่พบ 10 นอ้ยกวา่ 10 
พระโขนง ไม่พบ ไม่พบ 20 นอ้ยกวา่ 10 
พระโขนง ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
มีนบุรี ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
ราษฎร์บูรณะ ไม่พบ ไม่พบ 1 x 104 นอ้ยกวา่ 10 
สายไหม ไม่พบ ไม่พบ 1.6x103 นอ้ยกวา่ 10 
หลกัส่ี ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
หนองแขม ไม่พบ ไม่พบ 70 นอ้ยกวา่ 10 
หมายเหตุ: *มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556 เร่ือง มาตรฐาน 
                    อาหารดา้น จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค       
 

จากผลการศึกษา พบวา่ น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีการใช้วตัถุกนั
เสียส่วนใหญ่อยูใ่นเกณฑ์ท่ีกฎหมายก าหนด แต่ยงัพบเช้ือจุลินทรีย ์B. cereus และผลการศึกษาใน
น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท่ีไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย ก็พบเช้ือจุลินทรีย ์อาจมีสาเหตุการ
ปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ วตัถุดิบ เช่น พริก หอม กระเทียม อาจมีเช้ือจุลินทรียป์นเป้ือนจากดิน
และการเก็บรักษาในสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์การปนเป้ือนเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ระหวา่งกระบวนการผลิตซ่ึงสถานท่ีผลิตอาจมีสุขลกัษณะในการผลิตท่ีไม่เหมาะสม ไม่มีมาตรการ
แบ่งแยกระหวา่งวตัถุดิบและผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการใหค้วามร้อน เป็นตน้ และจากผลการศึกษาน ้ าพริก
ท่ีมีการใช้ว ัตถุกันเสียมากเกินเกณฑ์ท่ีกฎหมายก าหนด ผลปรากฏว่ามีทั้ ง ท่ีพบและไม่พบ
เช้ือจุลินทรีย ์แสดงใหเ้ห็นวา่อาจใชว้ตัถุกนัเสียไม่เหมาะกบัชนิดของน ้าพริก  

เช้ือก่อโรคท่ีไม่เคยพบ เช่น Salmonella S. aureus, ท่ีไม่พบในตวัอยา่งทั้ง 10 ตวั น่าจะมา
จากการผลิตมีการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีดี และในกระบวนการผลิตน ้ าพริกมีการคัว่วตัถุดิบ ไดแ้ก่ พริกแห้ง 
หอม กระเทียม ก่อนแลว้น ามาบดผสม แลว้น ามาผดัท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประกอบกบัผล
การตรวจเฝ้าระวงัตั้งแต่ปี 2556 เป็นตน้มา ตรวจไม่พบ Salmonella S. aureus  และพบเช้ือ              
C. perfringens เป็นเช้ือพวกท่ีสร้างสปอร์ทนต่อสภาพความเป็นกรด-ด่าง และทนความร้อนไดดี้และ
มกัพบสปอร์ของเช้ือน้ีในวตัถุดิบ เช่นพริกแห้ง กระบวนการผลิตมีการผดัให้ความร้อนท่ีสามารถ
ท าลายเช้ือได ้(สิริพร สธนเสาวภาคย์ และคณะ, 2538) ส่วนการพบเช้ือ B. cereus ปนเป้ือนใน
น ้าพริก น่าจะอยูใ่นรูปสปอร์ ซ่ึงติดมากบัดิน อากาศ ฝุ่ นละออง ผลิตภณัฑธ์ญัพืชจดัเป็นแหล่งส าคญั
ของการปนเป้ือน และสุขลกัษณะของผูผ้ลิตอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนได ้ (สิริพร สธนเสาวภาคย์ 
และคณะ, 2538) ซ่ึงสถานท่ีผลิตมีการน าวตัถุดิบ ปลาดุกมาตากแห้ง โดยไม่มีภาชนะปิดหรือ
ป้องกนัฝุ่ นละอองจึงท าใหเ้กิดการปนเป้ือนเช้ือดงักล่าวได ้แต่หลงัจากการใหค้วามรู้ดา้นสุขลกัษณะ
พบวา่ไม่พบเช้ือ B. cereus น่าจะมาจากวตัถุดิบมีอบให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และ
พนกังานไดผ้า่นการอบรมใหค้วามรู้ดา้นสุขลกัษณะ 

 

4.4 ผลการพฒันาสถานทีผ่ลติ 
จากการคดัเลือกสถานท่ีผลิตเพื่อพฒันา ตามเง่ือนไขของงานวิจยัโดยสถานท่ีผลิตตอ้งเป็น

สถานท่ีท่ีไม่ผา่นเกณฑ์การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(Primary GMP) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (ตส.9 (55)) โดยมีคะแนนในทุกหมวด
ไม่ถึงร้อยละ 60  

ทั้งน้ี เจา้ของสถานประกอบการจะตอ้งมีความมุ่งมัน่ท่ีจะพฒันาสถานท่ีให้เป็นไปตาม
หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี (Primary GMP) และมีความพร้อมทางดา้นเงินทุน รวมทั้งหลงัด าเนินการวิจยั
แลว้ เจา้ของสถานประกอบการยินดีท่ีจะให้สถานท่ีผลิตของตนเป็นตน้แบบแก่สถานท่ีผลิตอ่ืนๆ 
ต่อไป ผลจากการส ารวจและการประเมินตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตน ้ าพริกแบบแห้ง
พร้อมบริโภค พบว่ามีสถานท่ีผลิต จ านวน 1 แห่ง ท่ีมีความพร้อมต่อการพฒันาสถานท่ีผลิต ซ่ึง
สถานท่ีผลิตดงักล่าวมีบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตจ านวน 4 คน  และมีเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีใช้
ในการผลิตคิดเป็น 1.68 แรงมา้ ซ่ึงเป็นกลุ่มแม่บา้นท่ีมารวมตวักนัท าการผลิตน ้ าพริก มีก าลงัการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผลิตประมาณ 1,000 กระปุก /กิโลกรัม ต่อวนั ส่งจ าหน่ายในร้านคา้ในเขตกรุงเทพมหานครและ
พื้นท่ีใกลเ้คียง  

ในการพฒันาสถานท่ีผลิตได้ท าการเก็บขอ้มูลเพื่อวดัผลการพฒันาใน 2 ปัจจยั คือการ
ตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี (Primary GMP) และเก็บผลิตภณัฑ์ส่งตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์โดยท าการวดัผลการพฒันา 2 คร้ัง คือก่อนการพฒันาและหลงัการ
พฒันา 

4.4.1 ผลการตรวจประเมินสถานทีผ่ลติตามหลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ี (Primary GMP) 
 

ตารางที ่4.7 แสดงผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภคตามเกณฑ ์  
                 วธีิการท่ีดี (Primary GMP) คิดเป็นร้อยละของคะแนนรายหมวด 

ส่ิงท่ีตรวจสอบ คะแนนเตม็  ก่อนพฒันา                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 หลงัพฒันา 
คะแนน คิดเป็น 

ร้อยละ 
คะแนน คิดเป็น 

ร้อยละ 
1.สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 11 4.50 40.09b 9.75 88.63a 

2.เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 6 3.50 58.33b 6.00 100.00a 

3.การควบคุมกระบวนการผลิต 9 3.75 41.67b 8.00 88.89a 

4.การสุขาภิบาล 13 5.00 38.46b 13.00 100.00a 

5.การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 5 2.00 40.46b 4.50 90.00a 

6.บุคลากรและสุขลกัษณะ 10 5.00 50.00b 10.00 100.00a 

หมายเหตุ : a,b คือ ค่าเปรียบเทียบทางสถิติระหว่างร้อยละของแต่ละหัวข้อท่ีท าการศึกษา
เปรียบเทียบ ก่อนและหลงัพฒันา โดยตวัอกัษรท่ีต่างกนั หมายถึง มีค่าความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

จากผลคะแนนการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามเกณฑ์วิธีการท่ีดี (Primary GMP)       
ตามตารางท่ี 4.7 ท าการวิเคราะห์เพื่อทดสอบความแตกต่างระหว่างผลคะแนนการตรวจประเมิน
สถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี (Primary GMP) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
ก่อน และหลงัพฒันาในแต่ละหมวด พบวา่ คะแนนก่อนการพฒันา มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 กบัคะแนนหลงัพฒันา แสดงให้เห็นว่าสถานท่ีผลิตมีการปรับปรุง
ดา้น Primary GMP แตกต่างไปจากก่อนการพฒันา และเม่ือเปรียบเทียบคะแนนการตรวจประเมิน
ในแต่ละหมวด พบว่า มีแนวโน้มท่ีเพิ่มสูงข้ึน ดงัแสดงในรูปท่ี 4.2 และภาพก่อนและหลงัพฒันา 
(ภาคผนวก จ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สถานท่ีผลิตน ้าพริกแบบแหง้ท่ีไดท้  าการตรวจประเมินพบวา่ ไม่ผา่นเกณฑ์ Primary GMP 
คือ ไดค้ะแนนนอ้ยกวา่ร้อยละ 60 คือ หมวดท่ี 4 และหมวดท่ี 6 ซ่ึงสาเหตุส่วนใหญ่มาจาก 

หมวดท่ี 4 พฒันาโดย 
 1. พบอ่างลา้งมือบริเวณผลิตและหน้าห้องส้วมแต่ไม่พบสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและ

อุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ หากผูผ้ลิตด าเนินการแกไ้ขใหมี้สบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
ก็สามารถผา่นเกณฑไ์ด ้

  2. ภาชนะส าหรับใส่ขยะไม่มีฝาปิด แกไ้ขโดยจดัให้มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด
และตั้งอยูใ่นท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวธีิการก าจดัขยะท่ีเหมาะสมก็สามารถผา่นเกณฑไ์ด ้

หมวดท่ี 6 พฒันาสถานท่ีโดย 
1. จดัใหมี้การแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ี

ผลิตอาหาร 
2. มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปใน

บริเวณผลิต 
3. ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามท่ี

ระบุในกฎกระทรวง 
 

 
ภาพที ่4.2 ผลคะแนน Primary GMP รายหมวดในการพฒันาสถานท่ีผลิตก่อนพฒันาและหลงัพฒันา 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.4.2 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณวตุักนัเสียในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค
ก่อนการพฒันาและหลงัการพฒันา 
 
ตารางที ่4.8 ผลการตรวจวเิคราะห์การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑน์ ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค 

รายการตรวจ
วเิคราะห์ 
วตัถุกนัเสีย 

มาตรฐาน* ผลวเิคราะห์ (ร้อยละ) 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

กรดเบนโซอิค ไม่เกิน 1,000 ppm 96.4 ไม่พบ 
กรดซอร์บิค ไม่เกิน 1,000 ppm ไม่พบ ไม่พบ 
หมายเหตุ: *มาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 พ.ศ.2547 เร่ือง วตัถุเจือปน 
                    อาหาร และประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 151 พ.ศ.2536 เร่ือง ก าหนดวตัถุ  
                    ท่ีหา้มใชใ้นอาหาร 

จากตารางท่ี 4.8 ผลการตรวจวิเคราะห์การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้ง
พร้อมบริโภค เปรียบเทียบกบัมาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 พ.ศ.2547 
เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร และประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี  151 พ.ศ.2536 เร่ือง ก าหนด
วตัถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร ก่อนการพฒันา พบการใช้กรดเบนโซอิคในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตาม
กฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) โดยพบวา่มีการใชก้รดเบนโซอิคปริมาณ 96.4 ppm ไม่พบการใชก้รด
ซอร์บิค และหลงัการพฒันาซ่ึงไดรั้บการอบรมให้ความรู้ดา้น Primary GMP และการใชว้ตัถุกนัเสีย
ตามท่ีกฎหมายก าหนดรวมถึงโทษของวตัถุกนัเสียแลว้ไม่พบการเติมวตัถุกนัเสีย 
 
ตารางที ่4.9 ผลการตรวจวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียจ์  าแนกตามรายเช้ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์

น ้าพริกแบบแหง้พร้อมบริโภค ก่อนและหลงัการพฒันา 

รายการตรวจวเิคราะห์ มาตรฐาน* 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

Salmonella/25 กรัม ไม่พบใน 25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 
S. aureus/25 กรัม ไม่พบใน 0.1 ใน 1 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 
B. cereus CFU/กรัม ไม่พบ 30 ไม่พบ 
C. perfringens CFU/กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
หมายเหตุ: *มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556 เร่ือง มาตรฐาน 
                    อาหารดา้น จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากตารางท่ี 4.9 ผลการตรวจวิเคราะห์ดา้นจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อม
บริโภค เปรีบยเทียบกบัมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556 เร่ือง 
มาตรฐานอาหารดา้น ก่อนการพฒันา พบจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค พบเช้ือ B. cereus ในปริมาณ      
30 cfu/g และตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella, S. aureus และ C. perfringens หลงัการพฒันาซ่ึงไดรั้บ
การอบรมให้ความรู้ด้าน Primary GMP ไม่พบเช้ือ Salmonella, S. aureus, B. cereus และ                 
C. perfringens  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
จากผลการตรวจประ เ มินสถานท่ีผ ลิตน ้ าพ ริกแบบแห้งพร้อมบริโภคในเขต

กรุงเทพมหานคร ท่ีไดรั้บการอนุญาตเป็นสถานท่ีอาหารจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
ท่ีไม่เขา้ข่ายเป็นโรงงานผลิตอาหาร ตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Primary GMP) 
สามารถส ารวจและรวบรวมขอ้มูลของสถานท่ีผลิตน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคไดจ้  านวน 10 แห่ง     
9 เขต พบวา่ มีสถานท่ีผลิตเพียง 6 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60 ท่ีผา่นเกณฑ์ Primary GMP ในทุกหมวด 
และจากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการมีความตระหนักในด้านมาตรฐานการผลิตให้ผลิตภัณฑ์           
มีคุณภาพ สะอาดและสามารถเก็บไดน้านโดยมิตอ้งใส่วตัถุกนัเสีย ส่วนสถานท่ีท่ีไม่ผา่นมีจ านวน 4 แห่ง 
คิดเป็นร้อยละ 40 ซ่ึงปัญหาส่วนใหญ่ของผูป้ระกอบการคือ เม่ือพิจารณาปัญหาท่ีพบในแต่ละหมวด
ในการตรวจประเมินตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP พบปัญหาส่วนใหญ่อยู ่ในหมวดที่ 5              
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และหมวดท่ี 6 บุคลากรและสุขลักษณะผูป้ฏิบัติงาน           
ซ่ึงผูป้ระกอบการสามารถปรับปรุงแกไ้ขไดง่้ายภายหลงัจากการให้ค  าแนะน า และเพื่อสร้างความ
ตระหนกัในเร่ืองอนัตรายท่ีเกิดข้ึนจากความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ของผูป้ระกอบการและพนกังาน ทั้งน้ี   
มีสถานประกอบการประมาณร้อยละ 20 พบวา่มีปัญหาในหมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต และ
หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งมีค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงแกไ้ข 
ซ่ึงสถานประกอบการบางแห่งไม่มีความพร้อมเร่ืองงบประมาณ จึงท าใหก้ารพฒันามีความเป็นไปไดย้าก 
และต้องใช้เวลาในการพฒันามากข้ึนผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี (วตัถุกันเสียชนิด     
กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค) พบตวัอยา่งไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 10) 
คือ พบการใชก้รดเบนโซอิคเกินมาตรฐาน โดยมีพบการใชก้รดเบนโซอิคในปริมาณท่ีกฎหมาย
ก าหนดคือ ไม่เกิน 1,000 ppm จ านวน 4 ตวัอยา่ง ตรวจพบการใชก้รดซอร์บิคในปริมาณท่ีกฎหมาย
ก าหนดคือ ไม่เกิน 1,000 ppm จ านวน 3 ตวัอยา่ง และพบการใช้กรดเบนโซอิคร่วมกบักรดซอร์บิค 
ในปริมาณท่ีมีการอนุญาตตามกฎหมาย (ไม่เกิน 1,000 ppm) จ านวน 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 10) 

ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพของน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคพบตวัอยา่งน ้ าพริกแบบแห้ง
พร้อมบริโภคไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาจ านวน 6 ตวัอย่าง (ร้อยละ 60) โดยตรวจพบ               
การปนเป้ือนของ B. cereus ทั้งหมด 6 ตวัอยา่ง ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากสถานท่ีผลิตท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ    
การคัดเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองเทศ เช่น พริก หอม กระเทียม และมีการป้องกันการปนเป้ือนข้าม
ระหว่างอาหารท่ีปรุงสุกแล้วกับอาหารดิบ ดังนั้ นจึงต้องท าการควบคุมการปฏิบัติงานและ
สุขลกัษณะของสถานท่ีผลิตและสุขลกัษณะส่วนบุคคลของพนักงาน ตั้งแต่การคดัเลือกวตัถุดิบ 
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กระบวนการผลิต การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ตลอดจนการขนส่งผลิตภณัฑ์เพื่อว่างจ าหน่าย และ
ตวัอยา่งทั้งหมดตรวจไม่พบ S. aureus , Salmonella และไม่พบพบเช้ือ C. perfringens  

จากผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Primary GMP) 
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (ตส.9 (55)) พบว่า หลงัจากการพฒันา โดยการให้
ความรู้แก่ผูป้ระกอบการส่งผลใหผู้ป้ระกอบการและพนกังานมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติังาน
อยา่งถูกสุขลกัษณะมากข้ึน และเขา้ใจในเร่ืองอนัตรายของการใช้วตัถุเจือปนอาหารมากข้ึน ซ่ึงจะ
เห็นได้จากคะแนนท่ีได้จากการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตในแต่ละคร้ังมีความแตกต่างอย่าง            
มีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยคะแนนการตรวจประเมินก่อนการพฒันามีความ
แตกต่างกบัคะแนนการตรวจประเมินหลงัการพฒันา โดยเฉพาะในหมวดท่ี 2 เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์การผลิต หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล และหมวดท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 
ซ่ึงสามารถแก้ไขได้ง่าย หากผูป้ระกอบการเห็นความส าคญัของเคร่ืองมือเคร่ืองจกัและอุปกรณ์    
การผลิตหากมีความทนทาน ง่ายต่อการท าความสะอาด และหากพนกังานมีสุขลกัษณะท่ีดีในการ
ผลิตผลิตภณัฑจ์ะปลอดภยั หมวดท่ี 3 การควบคุมการผลิต ผูป้ระกอบการยงัขาดความรู้ความเขา้ใจ
ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต การใชว้ตัถุกนัเสีย และการป้องกนัการปนเป้ือนขา้มระหวา่งของ
สุกกบัของดิบ จึงควรมีการอบรมให้ความรู้และขอ้กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งแก่ผูป้ระกอบการ ส าหรับ
หมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้ งและอาคารผลิต และหมวดท่ี 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด         
เป็นหมวดท่ีผูป้ระกอบการจะสามารถแก้ไขได้หากเห็นความส าคญัในการลงทุนด้านโครงสร้าง
เพื่อให้เกิดความถูกตอ้งตามสุขลกัษณะและสามารถบ ารุงรักษา ท าความสะอาดง่าย อาคารสถานท่ีผลิต 
และเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรไดโ้ดยง่าย 

จากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นเคมี (วตัถุกนัเสียชนิดกรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค)   
ในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภค พบว่าก่อนการพฒันามีการใช้กรดเบนโซอิคและ      
หลงัการพฒันาซ่ึงได้รับการอบรมให้ความรู้ด้าน Primary GMP และการใช้วตัถุกนัเสียตามท่ี
กฎหมายก าหนดรวมถึงโทษของวตัถุกนัเสียแลว้ไม่พบการเติมวตัถุกนัเสีย 

จากผลการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแบบแห้งพร้อม ก่อนการ
พฒันา พบจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค พบเช้ือ B. cereus ในปริมาณ 30 CFU/กรัม และตรวจไม่พบเช้ือ 
Salmonella, S. aureus และ C. perfringens หลงัการพฒันาซ่ึงได้รับการอบรมให้ความรู้ดา้น 
Primary GMP ไม่พบเช้ือ Salmonella, S. aureus, B. cereus และ C. perfringens อาจเน่ืองมาจาก   
การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาท าความสะอาด รวมถึงสุขลักษณะการปฏิบติังานของพนักงาน                
ท่ีเหมาะสม ช่วยลดการหมกัหมมของส่ิงสกปรกตามภาชนะอุปกรณ์การผลิตท่ีอาจปนเป้ือนลง         
สู่ผลิตภัณฑ์  การคัด เ ลือกวัตถุ ดิบ ท่ี ดีมาท าการผลิต ซ่ึง เป็นผลจากการอบรมให้ความ รู้                     
แก่ผูป้ระกอบการให้เกิดความตระหนัก ดังนั้ นในการพัฒนาสถานท่ีผลิตเพื่อให้เป็นไปตาม
หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Primary GMP) และผลิตภณัฑ์มีคุณภาพตามหลกัเกณฑ์     
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ท่ีกฎหมายก าหนดนั้น ปัจจยัท่ีส าคญัในการขบัเคล่ือน คือความเข้าใจ และความตระหนักของ
ผูป้ระกอบการและพนักงาน การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP ส่งผลต่อการปฎิบติังานท่ี
ถูกตอ้งตามสุขลกัษณะ  ค านึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นหลกั และยงัส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑท์ั้งในดา้นเคมีและดา้นจุลินทรียท่ี์ดีอีกดว้ย 

เช้ือก่อโรคท่ีไม่เคยพบ เช่น Salmonella และ S. aureus, ท่ีไม่พบในตวัอยา่งทั้ง 10 ตวั 
น่าจะมาจากการผลิตมีการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีดี และในกระบวนการผลิตน ้ าพริกมีการคัว่วตัถุดิบ 
ไดแ้ก่ พริกแห้ง หอม กระเทียม ก่อนแลว้น ามาบดผสม แลว้น ามาผดัท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ประกอบกบัผลการตรวจเฝ้าระวงัตั้งแต่ปี 2556 เป็นตน้มา ตรวจไม่พบ Salmonella  S. aureus  ส่วน
การพบเช้ือ C. perfringens เป็นเช้ือพวกท่ีสร้างสปอร์ทนต่อสภาพความเป็นกรด-ด่าง และทนความร้อน  
ไดดี้และมกัพบสปอร์ของเช้ือน้ีในวตัถุดิบ เช่นพริกแห้ง กระบวนการผลิตมีการผดัให้ความร้อน     
ที่สามารถท าลายเช้ือได้ (สิริพร สธนเสาวภาคย  ์และคณะ, 2538) ส่วนการพบเช้ือ B. cereus 
ปนเป้ือนในน ้ าพริก น่าจะอยู่ในรูปสปอร์ ซ่ึงติดมากับดิน อากาศ ฝุ่ นละออง ผลิตภณัฑ์ธัญพืช
จดัเป็นแหล่งส าคญัของการปนเป้ือน และสุขลักษณะของผูผ้ลิตอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนได ้     
(สิริพร สธนเสาวภาคย์ และคณะ, 2538) ซ่ึงสถานที่ผลิตมีการน าวตัถุดิบ ปลาดุกมาตากแห้ง        
โดยไม่มีภาชนะปิดหรือป้องกนัฝุ่ นละอองจึงท าให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือดงักล่าวได ้แต่หลงัจากการ
ให้ความรู้ด้านสุขลกัษณะไดเ้ปล่ียนจากการตากแดดมาเป็นการอบในเตาไฟฟ้า พบว่าไม่พบเช้ือ     
B. cereus น่าจะมาจากวตัถุดิบมีอบให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และพนกังานไดผ้า่น
การอบรมใหค้วามรู้ดา้นสุขลกัษณะ  
 

 5.2 ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1 จดัการอบรมให้ความรู้ผูผ้ลิต ดา้นกระบวนการผลิตตามหลกัสุขาภิบาลการผลิตท่ีดี   

มีให้ความรู้ด้านการใช้วตัถุเจือปนอาหาร โทษท่ีจะได้รับหากใช้ในปริมาณท่ีเกินจากท่ีกฎหมาย
ก าหนด มีคุณภาพดา้นความปลอดภยัตามเกณฑ์มาตรฐาน เป็นวิธีท่ีผูผ้ลิตสามารถปฏิบติัตามได ้  
เพื่อก่อให้เกิดความรู้ในการผลิตท่ีดี อนัจะช่วยลดปัญหาการผลิตท่ีด้อยคุณภาพ ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ี        
ท  าให้เกิดผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ปลอดภัยต่อการบริโภควางจ าหน่ายในท้องตลาดและจัดท าคู่ มือ         
เผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ขอ้มูลต่างๆใหผู้ป้ระกอบการและผูบ้ริโภคทราบ เช่น คู่มือหลกัเกณฑ์การใช้
วตัถุเจือปนอาหารในน ้าพริก คู่มือการพฒันาสถานท่ีผลิตอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด เป็นตน้ 

5.2.2 ควรมีการตรวจติดตามสถานท่ีผลิตและเก็บตวัอยา่งส่งตรวจวิเคราะห์ปีละ 1 คร้ัง 
5.2.3 ปัจจุบนักระทรวงสาธารณสุขยงัไม่ได้ก าหนดคุณภาพมาตรฐานของน ้ าพริก

ส าเร็จรูป ดงันั้น ขอ้มูลทางด้านจุลินทรียข์องน ้ าพริกแบบแห้งพร้อมบริโภคท่ีได้ท าการศึกษาน้ี 
น่าจะใช้เป็นแนวทางในการก าหนดคุณภาพของน ้ าพริกส าเร็จรูปทั้งน้ีเพื่อความปลอดภัยของ
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ผูบ้ริโภคและน าไปสู่การปรับปรุงคุณภาพของน ้ าพริก ตลอดจนเพื่อการส่งออกผลิตภณัฑ์ท่ีได้
มาตรฐานไปจ าหน่ายอยา่งต่างประเทศ                 
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ภาคผนวก ก. 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่342) พ.ศ. 2555   

เร่ือง วธีิการผลติ เคร่ืองมอืเคร่ืองใช้ในการผลติ 
และการเกบ็รักษาอาหารแปรรูป 

บนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร ตส. 9 (55) 
ส าหรับการตรวจสอบสถานประกอบการ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ 

เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
ท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

------------------------------------- 

เพื ่อให ้ผู บ้ ริโภคได ้บ ริโภคอาหารที ่สะอาดและปลอดภยั  สมควรให ้มี
มาตรการประกนัคุณภาพของอาหารแปรรูปเพื่อลดการปนเป้ือน ทั้งทางด้านกายภาพ เคมี
และชีวภาพ  ตลอดจนยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพร้อมเขา้
สู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖(๗) แห่งพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา ๒๙ ประกอบกบัมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา 
๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรี ว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ้ดงัต่อไปน้ี 

ขอ้ ๑  ในประกาศน้ี 
“อาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย” หมายความวา่ อาหารท่ี

ผ่านกระบวนการแปรรูป เช่น ตดัแต่งในลกัษณะท่ีน าไปปรุงหรือบริโภค คัว่ ท าให้แห้ง หมกั
ดอง เป็นตน้ หรือท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรืออาหารท่ีผา่นกระบวนการ
ผลิตเรียบร้อยแล้ว และบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายต่อผูบ้ริโภค แต่ทั้งน้ีไม่รวมถึงอาหาร
ควบคุมเฉพาะ หรืออาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากท่ีมีประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้ ตอ้งปฏิบติัตามวิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหารแลว้” 

ขอ้ ๒  ให้อาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายเป็นอาหารท่ีก าหนดวธีิการ
ผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
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ขอ้ ๓  ผูผ้ลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายตามข้อ ๒ ต้องปฏิบติัตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายท่ี
ก าหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข ๑ ทา้ยประกาศน้ี หรือไม่ต ่ากวา่เกณฑท่ี์ก าหนดไวด้งักล่าว  

การตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามวรรคหน่ึง ใหใ้ชบ้นัทึกและหลกัเกณฑต์ามบญัชี
หมายเลข ๒ และ บญัชีหมายเลข ๓ ทา้ยประกาศน้ี 

ข้อ ๔  ผูน้  าเข้าอาหารเพื่อจ าหน่ายตามข้อ ๒ ต้องจดัให้มีใบรับรองวิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่ายท่ีก าหนดไวใ้นบญัชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศน้ี หรือไม่ต ่ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้
ดงักล่าว 

ขอ้ ๕  ให้ผูที้่ไดร้ับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดร้ับเลขสถานที่ผลิตอาหาร
หรือไดรั้บใบอนุญาตน าเขา้อาหาร ส าหรับอาหารตามขอ้ ๒ แลว้แต่กรณี อยูก่่อนวนัท่ีประกาศน้ี
ใช้บงัคบั บรรดาท่ีปฏิบติัไม่เป็นไปตาม ขอ้ ๓ และ ขอ้ ๔ ท าการปรับปรุง แกไ้ข หรือจดัให้มี
ใบรับรองแลว้แต่กรณี ใหถู้กตอ้งตามประกาศน้ี ภายในสามปีนบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั 

ขอ้ ๖  ประกาศน้ี ไม่ใช้บงัคบักบัอาหารตามขอ้ ๒ ซ่ึงผูป้รุงหรือผูผ้ลิตเป็นผู ้
จ  าหน่ายโดยตรงใหก้บัผูบ้ริโภค 

ขอ้ ๗  ประกาศน้ี ให้ใชบ้งัคบัเมื่อพน้ก าหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวนั นบัแต่วนัถดั
จากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 

ประกาศ ณ วันที ่๑๗  เมษายน พ.ศ.๒๕๕๕ 

 
       วทิยา บุรณศิริ 

(นายวทิยา บุรณศิริ) 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คดัจากราชกิจจานุเบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เล่ม ๑๒๙ ตอนพิเศษ ๗๘ ง ลงวนัท่ี๑๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๕) 
 
 รับรองส าเนาถูกตอ้ง 
 วารุณี เสนสุภา 
 (นางสาววารุณี เสนสุภา) 
นกัวชิาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ 
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ตส.9 (55) 
บัญชีหมายเลข 2 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลติอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 

------------------------------------------- 

วนัท่ี ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.... 
………………………………………………………………………………………………..
…พนกังานเจา้หนา้ท่ีตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ไดพ้ร้อมกนั
มาตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร ช่ือ…………………………………………………………….......
ซ่ึงมีผูด้  าเนินกิจการ/ผูรั้บอนุญาต คือ …………………………………………………………...
สถานท่ีผลิตตั้งอยู ่ณ.................................................................................................................. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี…………………………………………… 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ไดรั้บอนุญาต……………………………………………………... 
วตัถุประสงคใ์นการตรวจ :ตรวจประกอบการอนุญาต แรงมา้……HP  คนงาน………..คน  
(แลว้แต่กรณี)  ตรวจเฝ้าระวงั           อ่ืนๆ……..………………………… 
คร้ังท่ีตรวจ  : …………….………… 
น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช ้

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ท่ีได ้

หมาย
เหต ุ

 1. สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ      
 1.1 สถานท่ีตั้ง ตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียงมี

ลกัษณะ ดงัต่อไปน้ี 
     

0.25 (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้      
0.25 (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู      
0.25 (3) ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวตัถุอนัตราย      
0.25 (5) ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถานเล้ียงสตัว ์      
0.25 (6) ไม่มีน ้ าขงัแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายน ้ านอก

อาคารเพ่ือระบายน ้ าท้ิง 
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น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได ้

หมายเหตุ 

 1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็น

ระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิต
อาหารออกเป็น สดัส่วนจากท่ีพกัอาศยั
และผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับ
การปฏิบติังาน 

     

0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม
ส าหรับการปฏิบติังาน 

     

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน ้ าท้ิง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกนัสตัวแ์ละ

แมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ 
สมัผสัอาหาร 

     

หัวข้อที ่1 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 

คะแนนทีไ่ด้รวม              =  คะแนน 
(………
…….%) 

น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได ้

หมายเหตุ 

 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การท าความสะอาด      
1.0 2.2 ท าดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่

เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พ้ืนผิวหรือโตะ๊ปฏิบติังานท่ีสมัผสั
กบัอาหาร ท าดว้ยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่
เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน และสูงจากพ้ืน
หรือมีมาตรการอ่ืนตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดตั้งอยูใ่นต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย      
หวัขอ้ท่ี 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน 

(……%) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได ้

หมายเหตุ 

 3. การควบคุมกระบวนการผลติ  
 3.1 วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ  และภาชนะบรรจุ      
0.25 3.1.1 มีการคดัเลือก      

0.25 3.1.2 มีการลา้งท าความสะอาดอยา่ง
เหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น 

     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม      
 1.0(M) 3.1.4 มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ี

กฎหมายก าหนด 
     

1.0 3.2 ในระหวา่งการผลิตอาหารมีการ
ด าเนินการ  ขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะ
บรรจุ และบรรจุภณัฑ ์ในลกัษณะท่ีไม่เกิด
การปนเป้ือน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม      
 3.4 น ้ าสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การ
น าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.5 น ้ าแขง็ท่ีสมัผสักบัอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

1.0 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.5.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การ
น าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.6 ผลิตภณัฑ ์      
0.25 3.6.1 มีการคดัแยกหรือท าลาย

ผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม
และขนส่ง ในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือน
และการเส่ือมสลาย 

     

หวัขอ้ท่ี 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน 

(…….%) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได ้

หมายเหตุ 

 4. การสุขาภบิาล  
 

1.0 4.1 น ้ าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้ าสะอาด     
 

0.5 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและ
ตั้งอยูใ่นท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมี
วธีิการก าจดัขยะ  ท่ีเหมาะสม 

    
 

0.5 4.3 มีการจดัการการระบายน ้ าท้ิงและส่ิงโสโครก      
 4.4 หอ้งสว้มและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม      
0.5 4.4.1 หอ้งสว้มแยกจากบริเวณผลิต 

หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
    

 

0.5 4.4.2 หอ้งสว้มอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด     
 

0.25 4.4.3 หอ้งส้วมมีจ านวนเพียงพอกบั
ผูป้ฏิบติังาน 

    
 

0.5 4.4.4 มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายา 
ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 

    
 

0.5 4.4.5 อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่น
สภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 

    
 

0.25 4.4.6 อ่างลา้งมือมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน     
 

 4.5 อ่างลา้งมือบริเวณผลิต      
0.5 4.5.1 มีสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรค     

 

0.5 4.5.2 อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด     
 

0.5 4.5.3 มีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน     
 

0.5 4.5.4 อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม     
 

หวัขอ้ท่ี 4 คะแนนรวม      = 13 
คะแนน 

คะแนนท่ีไดร้วม              =  
คะแนน 
(……%) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ้าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ท่ีได ้ หมายเหตุ 

 5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  
 1.0 5.1 มีวธีิการหรือมาตรการดูแลท าความ

สะอาดอาคารผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 
    

 

1.0 5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การ
ผลิตมีการท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ และ
อยูใ่นสภาพ  ท่ีใชง้านได ้

    
 

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือ
สารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรักษา
สุขลกัษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยกใหเ้ป็น
สดัส่วนและปลอดภยั  

    
 

หวัขอ้ท่ี 5 คะแนนรวม      = 5 
คะแนน 

คะแนนท่ีไดร้วม              =  
คะแนน 
(…….%) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ้ าหนกั ส่ิงท่ีตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช ้
1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ท่ีได ้ หมายเหตุ 

 6. บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏิบตังิาน     
 

1.0 6.1 ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามท่ี
ระบุในกฎกระทรวง 

    
 

 6.2 ผูป้ฏิบติังานท่ีท าหนา้ท่ีสมัผสักบัอาหาร  
ขณะปฏิบติังานตอ้งปฏิบติัดงัน้ี 

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้
กนัเป้ือน สะอาด 

    
 

0.5 6.2.2 มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้น
บริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม  

    
 

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั     
 

0.5 6.2.4 มือและเลบ็ตอ้งสะอาด     
 

0.75 6.2.5 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิม
ปฏิบติังาน 

    
 

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้
คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น 

    
 

0.25 6.3 มีการแสดงค าเตือนหา้มมิใหบุ้คคลใด
แสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิต
อาหาร 

    
 

0.5 6.4 มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่
เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไป
ในบริเวณผลิต 

    
 

หวัขอ้ท่ี 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม               =  คะแนน 

(…….%) 

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ้) = 100 คะแนน 
    คะแนนท่ีไดร้วม (ทุกหวัขอ้) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.   ผา่นเกณฑ ์
 ไม่ผา่นเกณฑ ์ในหวัขอ้ต่อไปน้ี 

                      หวัขอ้ท่ี 1     หวัขอ้ท่ี 2    หวัขอ้ท่ี 3     หวัขอ้ท่ี 4     หวัขอ้ท่ี 5     หวัขอ้ท่ี 6  
  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเร่ืองน ้ าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ้ 3.5.1) 
 พบขอ้บกพร่องอ่ืน  ๆไดแ้ก่………………………………...……………………. 

……………………………………………………………………………………........…………………
………………………………………………………………………………………………………….. 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน 

……………………………………………………………………………………………………..……
………………..…………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………..…… 

การเปล่ียนแปลงภายในขององคก์ร  
……………………………………………………………………...…………………………………
…………………. ………………………………………………………………………………………
……………………………………………. ……………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…..………………………………………………………………………………………………………
…..………………………………………………………………………...……………………………
………………………. …………………………………………………………………………………
…………………………………………………. ………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึง
ใบรับรอง การรับรองเคร่ืองหมายรับรอง และเคร่ืองหมายรับรองระบบงาน (ถา้มี)   
…………………………………………………………………………………………………………
……………………………………..……………………………………………………………………
……………….………………………………………………………………………………...……… 

การด าเนินการกบัขอ้บกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินคร้ังก่อน (ถา้มี)  
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
…….………………………………………………………………………………...………………… 

จุดแขง็…………………………………………………………………………………. 
…….………………………………………………………………………………...………………… 
…….………………………………………………………………………………...………………… 
…….………………………………………………………………………………...………………… 
 
 
 
 

ขอ้สังเกตและโอกาสในการปรับปรุง 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูต้รวจประเมิน   
o เห็นควรน าเสนอใหก้ารรับรอง (อนุญาต)/คงไว/้ต่ออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต)     
o อ่ืน  ๆ(ระบุ)  

………………………………………………………………………………………………………….
………………………..…………………………………………………………………………………
…………………………………………………….…………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………….
………………………..…………………………………………………………………………………
…………………………………………………….…………………………………………………… 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.  ในการท่ีพนกังานเจา้หนา้ท่ีมาตรวจสถานท่ีคร้ังน้ี มิไดท้  าให้ทรัพยสิ์นของผูข้ออนุญาต/
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแลว้รับรองว่าถูกตอ้งจึงลงนามรับรองไวต่้อหน้า
เจา้หนา้ท่ีทา้ยบนัทึก 
 
หมายเหตุ  คาดวา่จะส่งขอ้แกไ้ขใหก้บัเจา้หนา้ท่ีไดภ้ายในวนัท่ี ............................................... 
 
 
                                  (ลงช่ือ)………………………………………….. ผูข้ออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผูแ้ทน 
                                               (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงช่ือ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ท่ี     (ลงช่ือ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ท่ี  
 
 
(ลงช่ือ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ท่ี        (ลงช่ือ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ท่ี  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ข 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่367) พ.ศ. 2557 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557 
เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

   

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง ฉลาก 

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหน่ึง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกบัการจ ากดัสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา ๒๙ ประกอบกบัมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญติัให้กระท าไดโ้ดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญติัแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ดงัต่อไปน้ี 

ขอ้ ๑ ใหย้กเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลง

วนัท่ี 19กนัยายน พ.ศ.2543  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก 

(ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 343) พ.ศ. 2555  เร่ือง ฉลาก 

(ฉบบัท่ี 3) ลงวนัท่ี 17 เมษายน พ.ศ. 2555  
ขอ้ 2 ในประกาศฉบบัน้ี 

“อาหารในภาชนะบรรจุ” หมายถึง อาหารท่ีมีภาชนะหุม้ห่อเพื่อจ าหน่าย 
“หมดอายุ” หมายความวา่ วนัท่ีซ่ึงแสดงการส้ินสุดของคุณภาพของอาหาร

ภายใตเ้ง่ือนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว ้และหลงัจากวนัท่ีระบุไวน้ั้น อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได ้
“ควรบริโภคก่อน” หมายความวา่ วนัท่ีซ่ึงแสดงการส้ินสุดของช่วงเวลาท่ี

อาหารนั้นยงัคงคุณภาพดี ภายใตเ้ง่ือนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว ้และหลงัจากวนัท่ีระบุไวน้ั้น 
อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได ้
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“แบ่งบรรจุ” หมายความว่า การน าอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ่ง

บรรจุในภาชนะบรรจุยอ่ย ซ่ึงไม่รวมการท า ผสม ปรุงแต่งอาหารดงักล่าว 
“สารก่อภูมิแพ”้ หมายถึง สารท่ีเขา้สู่ร่างกายแลว้ท าให้ร่างกายมีปฏิกิริยา

ผดิปรกติ ทั้งท่ีตามธรรมดา สารนั้นเม่ือเขา้สู่ร่างกายคนทัว่ ๆ ไปแลว้จะไม่มีอนัตรายใด ๆ จะมี
อนัตรายก็เฉพาะในคนบางคนท่ีแพส้ารนั้นเท่านั้น และให้หมายความรวมถึงสารท่ีก่อภาวะภูมิ
ไวเกิน 

ขอ้ ๓ ใหอ้าหารในภาชนะบรรจุตอ้งแสดงฉลาก ยกเวน้อาหาร ดงัต่อไปน้ี 
(1) อาหารท่ีผูผ้ลิตสามารถใหข้อ้มูลเก่ียวกบัอาหารท่ีผลิตแก่ผูบ้ริโภคไดใ้น

ขณะนั้น เช่น หาบเร่ แผงลอย เป็นตน้ 
(2) อาหารสดท่ีไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ หรืออาหารสดท่ีผา่นกรรมวิธีการแกะ 

ช าแหละ ตดัแต่ง หรือวิธีการอ่ืนใดเพื่อลดขนาด ซ่ึงอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจุใน
ภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดนั้นได ้ ทั้งน้ีไม่รวมถึงอาหารแปรรูปในภาชนะ
บรรจุพร้อมจ าหน่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

(3) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีผลิตและจ าหน่ายเพื่อบริการภายในร้านอาหาร 
ภตัตาคาร โรงแรม โรงเรียน สถาบนัการศึกษา โรงพยาบาล สถานท่ีอ่ืนในลกัษณะท านอง
เดียวกนั และรวมถึงการบริการจดัส่งอาหารใหก้บัผูซ้ื้อดว้ย 

อาหารตาม (1) (2) (3) หากได้มีการขอรับเลขสารบบอาหาร ตอ้งปฏิบติั
ตามประกาศฉบบัน้ี 

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการ
แสดงฉลากไวเ้ป็นการเฉพาะนอกจากตอ้งปฏิบติัตามประกาศฉบบันั้นๆ แลว้ ยงัตอ้งปฏิบติัตาม
ประกาศฉบบัน้ีดว้ย 

ขอ้ 4 การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเขา้เพื่อ
จ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย ตอ้งแสดงขอ้ความเป็นภาษาไทย และอย่างน้อยจะตอ้งมีขอ้ความ
แสดงรายละเอียดดงัต่อไปน้ี เวน้แต่ ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเวน้ให้ไม่ตอ้ง
ระบุขอ้ความหน่ึงขอ้ความใด 

(1) ช่ืออาหาร 
(2) เลขสารบบอาหาร  
(3) ช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุหรือผูน้ าเขา้ หรือส านกังาน

ใหญ่ แลว้แต่กรณี ดงัต่อไปน้ี 
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(3.1) อาหารท่ีผลิตในประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผู ้

แบ่งบรรจุ หรือแสดงช่ือและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุก็ได้ โดยตอ้งมี
ขอ้ความดงัต่อไปน้ี ก ากบัไวด้ว้ย  

(3.1.1) ขอ้ความว่า “ผูผ้ลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณี
เป็นผูผ้ลิต  

(3.1.2) ขอ้ความว่า “ผูแ้บ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” 
ส าหรับกรณีเป็นผูแ้บ่งบรรจุ 

(3.1.3) ขอ้ความว่า “ส านกังานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผูผ้ลิต
หรือผูแ้บ่งบรรจุท่ีประสงคจ์ะแสดงช่ือและท่ีตั้งของส านกังานใหญ่ 

(3.2) อาหารน าเขา้จากต่างประเทศ ให้แสดงช่ือและท่ีตั้งของผูน้ าเขา้
โดยมีขอ้ความวา่ “ผูน้ าเขา้” หรือ “น าเขา้โดย” ก ากบั และแสดงช่ือและประเทศของผูผ้ลิตดว้ย 

(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(4.1) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของแขง็ ใหแ้สดงน ้าหนกัสุทธิ 
(4.2) อาหารท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลว ใหแ้สดงปริมาตรสุทธิ 
(4.3) อาหารท่ีมีลกัษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว หรือลกัษณะอ่ืน อาจแสดง

เป็นน ้าหนกัสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได ้ 
กรณีอาหารท่ีมีการก าหนดน ้ าหนักเน้ืออาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ใหแ้สดงปริมาณน ้าหนกัเน้ืออาหาร ดว้ย   
(5) ส่วนประกอบท่ีส าคญัเป็นร้อยละของน ้ าหนักโดยประมาณเรียง

ตามล าดบัปริมาณจากมากไปนอ้ย เวน้แต่ 
(5.1) อาหารท่ีฉลากมีพื้นท่ีทั้งแผน่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร แต่

ทั้งน้ีจะตอ้งมีขอ้ความแสดงส่วนประกอบท่ีส าคญัไวบ้นหีบห่อของอาหารนั้น หรือ 
(5.2) อาหารท่ีมีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นับรวมถึงวตัถุ

เจือปนอาหารหรือวตัถุแต่งกล่ินรสท่ีเป็นส่วนผสม หรือ 
(5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเขม้ขน้ ท่ีตอ้งเจือจางหรือ

ท าละลายก่อนบริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหารเป็นร้อยละของน ้ าหนัก
โดยประมาณ หรือเม่ือเจือจางหรือท าละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทานตามท่ีแจง้ไวบ้นฉลาก 
อยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือแสดงทั้งสองอยา่งก็ได ้

(6) ขอ้ความว่า “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้
เป็นส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร : อาจมี ………….…”  กรณีมี
การปนเป้ือนในกระบวนการผลิต แลว้แต่กรณี  (ความท่ีเวน้ไวใ้ห้ระบุประเภทหรือชนิดของ
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สารก่อภูมิแพห้รือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน) โดยขนาดตวัอกัษรตอ้งปฏิบติัตามขอ้ 14 (3) และสี
ของตวัอกัษรตดักับสีพื้นของฉลาก  ขนาดตวัอกัษรต้องไม่เล็กกว่าขนาดตวัอกัษรท่ีแสดง
ส่วนประกอบและแสดงไวท่ี้ดา้นล่างของการแสดงส่วนประกอบ 

ประเภทหรือชนิดของอาหารตามวรรคหน่ึง ซ่ึงเป็นสารก่อภูมิแพ ้
หรือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน ไดแ้ก่ 

(6.1) ธัญพืชท่ีมีส่วนประกอบของกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ไรน์ 
บาร์เลย ์โอ๊ต สเปลท์ หรือสายพนัธ์ุลูกผสมของธัญพืชดงักล่าว และผลิตภณัฑ์จากธัญพืชท่ีมี
ส่วนประกอบของกลูเตนดงักล่าว   

(6.2) สัตวน์ ้ าท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุง้ กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นตน้ และ
ผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ ้าท่ีมีเปลือกแขง็  

(6.3) ไข่ และผลิตภณัฑจ์ากไข่  
(6.4) ปลา และผลิตภณัฑจ์ากปลา  
(6.5) ถัว่ลิสง ถัว่เหลือง และผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสง ถัว่เหลือง 
(6.6) นม และผลิตภณัฑจ์ากนม รวมถึงแลคโตส  
(6.7) ถัว่ท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภณัฑ์จากถัว่ท่ีมีเปลือกแข็ง เช่น อลั

มอนต ์วอลนทั พีแคน เป็นตน้ 
(6.8) ซลัไฟต ์ท่ีมีปริมาณมากกวา่หรือเท่ากบั 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ทั้งน้ีความใน (6) ไม่รวมถึงอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพห้รือสารท่ีก่อภาวะภูมิ
ไวเกินเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญั และมีการแสดงช่ืออาหารท่ีระบุช่ือสารก่อภูมิแพห้รือสารท่ี
ก่อภาวะภูมิไวเกินไวช้ดัเจนแลว้  เช่น น ้านมโคสด ถัว่ลิสงอบกรอบ เป็นตน้  

(7) แสดงช่ือกลุ่มหนา้ท่ีของวตัถุเจือปนอาหารร่วมกบัช่ือเฉพาะ หรือแสดง
ช่ือกลุ่มหนา้ท่ีของวตัถุเจือปนอาหารร่วมกบัตวัเลขตาม International Numbering System: INS 
for Food Additives      ถา้มีการใชห้รือมีวตัถุเจือปนอาหารติดมากบัวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต
อาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวตัถุประสงคข์องการใชว้ตัถุเจือปน
อาหาร และใหแ้สดงขอ้ความดงัต่อไปน้ีดว้ย แลว้แต่กรณี 

(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามดว้ยช่ือเฉพาะ หรือตวัเลขตาม 
International Numbering System: INS for Food Additives แลว้แต่กรณี 

(7.2) ช่ือกลุ่มหน้าท่ีตามดว้ยช่ือเฉพาะ ส าหรับกรณีวตัถุปรุงแต่งรส
อาหาร และ วตัถุท่ีใหค้วามหวานแทนน ้าตาล  

(8) ขอ้ความวา่ “แต่งกล่ินธรรมชาติ” “แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ” “แต่งกล่ิน
สังเคราะห์” “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถา้มีการใชแ้ลว้แต่กรณี 

(9) แสดง วนั เดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 90 วนั หรือ
แสดงวนัเดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายุการเก็บเกิน 90 วนั โดยมีขอ้ความ
วา่ “ควรบริโภคก่อน” ก ากบัไวด้ว้ย 

นอกจากการแสดงขอ้ความตามวรรคหน่ึง อาจก าหนดให้แสดงขอ้ความ 
“ผลิต” หรือ “หมดอาย”ุ ใหเ้ป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยอาหารนั้น  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การแสดงวนั เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วนั เดือนและปี  
หรือ เดือนและปีเรียงตามล าดบั ทั้งน้ีอาจแสดง“เดือน”เป็นตวัเลขหรือตวัอกัษรก็ได ้ 

กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม ตอ้งมีขอ้ความหรือตวัอกัษรท่ี
ส่ือใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจอยา่งชดัเจนถึงวธีิการแสดงขอ้ความดงักล่าวก ากบัไวด้ว้ย 

 
 
(10) ค าเตือน (ถา้มี) 
(11) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา (ถา้มี) 
(12) วธีิปรุงเพื่อรับประทาน (ถา้มี) 
(13) วิธีการใช้และขอ้ความท่ีจ าเป็นส าหรับอาหารท่ีมุ่งหมายจะใช้กบั

ทารกหรือเด็กอ่อน หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 
(14) ขอ้ความท่ีก าหนดเพิ่มเติมตามบญัชีแนบทา้ยประกาศ 
(15) ขอ้ความท่ีตอ้งมีส าหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ก าหนด 
กรณีการแสดงฉลากอาหารท่ีมิใช่จ าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภคหรือผูแ้บ่ง

บรรจุหรือผูป้รุงหรือผูจ้  าหน่ายอาหาร อยา่งนอ้ยตอ้งแสดงรายละเอียดตามขอ้ 4  (1) (2) (3) (4) 
(5) และ (9) และอาจแสดงขอ้ความเป็นภาษาองักฤษแทนก็ไดไ้วบ้นฉลาก ทั้งน้ีตอ้งมีการแสดง
รายละเอียดเป็นภาษาไทยท่ีครบถว้นตามขอ้ 4 ท่ีเห็นไดช้ดัเจนและอ่านไดง่้าย ไวใ้นคู่มือหรือ
เอกสารประกอบการจ าหน่ายทุกคร้ัง 

ขอ้ 5 ฉลากของอาหารท่ีผลิตเพื่อส่งออกจะแสดงขอ้ความเป็นภาษาใดก็ได ้แต่อยา่ง
นอ้ยตอ้งระบุ 

(1) ประเทศผูผ้ลิต 
(2) เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือช่ือและท่ีตั้งของ

สถานท่ีผลิตอยา่งหน่ึงอยา่งใดก็ได ้
ขอ้ 6 ฉลากของอาหารดงัต่อไปน้ี ตอ้งส่งมอบฉลากให้ส านกังานคณะกรรมการ

อาหารและยาตรวจอนุมติัใหใ้ชก่้อนน าไปใช ้
(1) อาหารควบคุมเฉพาะ 
(2) อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีประกาศก าหนด 

ขอ้ 7 การแสดงเลขสารบบอาหารให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ้ 8 ฉลากของอาหารตอ้งปิด ติด หรือแสดงไวใ้นท่ีเปิดเผยท่ีภาชนะบรรจุและหรือ
หีบห่อของภาชนะบรรจุอาหาร และมองเห็นไดช้ดัเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพนัธ์กบัพื้นท่ีของ
ภาชนะบรรจุหรือหีบห่อนั้น ๆ 

ขอ้ 9 ฉลากของอาหารตอ้งไม่ท าให้เขา้ใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางออ้ม
ระหว่างอาหารกบัขอ้ความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ี
แนะน าผลิตภณัฑช์นิดอ่ืน 

ขอ้ 10 ฉลากท่ีมีขอ้ความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย ตรา หรือ 
เคร่ืองหมายการคา้ เคร่ืองหมายการคา้จดทะเบียนไม่วา่จะเป็นภาษาใดท่ีปรากฏในฉลาก ตอ้ง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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(1) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไม่สมควร 
หรือไม่ท าให้เขา้ใจผดิในสาระส าคญั  

(2) ไม่แสดงถึงช่ืออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อตัราส่วนของอาหาร 
ปริมาณของอาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอนัเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิด
ความหลงเช่ือ 

(3) ไม่ท าใหเ้ขา้ใจวา่มีวตัถุตามขอ้ความ ช่ือ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ ์
เคร่ืองหมายหรือเคร่ืองหมายการคา้ดงักล่าวผสมอยูใ่นอาหารโดยท่ีไม่มีวตัถุนั้นผสมอยู ่หรือมี
ผสมอยูใ่นปริมาณท่ีไม่อาจแสดงสรรพคุณ 

(4) ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กับค าหรือข้อความท่ีส่ือถึงคุณประโยชน์ 
คุณภาพ สรรพคุณ    อนัเป็นการโออ้วด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้เกิด
ความหลงเช่ือโดยไม่สมควร  

(5) ไม่ขดักบัวฒันธรรมและศีลธรรมอนัดีงามของไทยหรือส่อไปในทาง
ท าลายคุณค่าของภาษาไทย 

(6) ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขดัแยง้ ความแตกแยก หรือ
ผลกระทบในเชิงลบ ทั้งทางตรงหรือทางออ้มต่อสังคม วฒันธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือ
พฤติกรรมท่ีเก่ียวกบัเพศ ภาษา และความรุนแรง 
 

ขอ้ 11 ฉลากท่ีแสดงขอ้ความกล่าวอา้งเก่ียวกบัสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดใน
อาหาร ตอ้ง  

(1) ไม่ใช้กับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช ้
หรืออาหารท่ีโดยธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารท่ีในกระบวนการผลิตไม่มี
สารนั้นเกิดข้ึน  

(2) ไม่เป็นวตัถุท่ีหา้มใชใ้นอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(3) ไม่ก่อใหเ้กิดความเขา้ใจผดิในผลิตภณัฑ ์

ขอ้ 12 ฉลากท่ีแสดงเคร่ืองหมายการคา้ ใหร้ะบุค  าวา่ “ตรา” หรือ “เคร่ืองหมาย
การคา้”  หรือ “เคร่ืองหมายการคา้จดทะเบียน”ก ากบัช่ือตรา หรือช่ือเคร่ืองหมายการคา้นั้นดว้ย  
โดยตอ้งมีลกัษณะเห็นไดช้ัดเจน และอ่านไดง่้าย ขนาดของตวัอกัษรตอ้งสัมพนัธ์กบัขนาด
พื้นท่ีฉลากและเป็นไปตามขอ้ 10 

ขอ้ 13 การแสดงช่ืออาหารตามขอ้ 4 (1) ตอ้งเป็นไปตามขอ้ 10 และให้ใช้ช่ือ
อยา่งหน่ึงอยา่งใด ดงัต่อไปน้ี  

(1)  ช่ือเฉพาะของอาหาร ช่ือสามญัหรือช่ือท่ีใชเ้รียกอาหารตามปกติ 
(2)  ช่ือท่ีแสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(3)  ช่ือทางการคา้ การใชช่ื้อน้ีตอ้งมีขอ้ความแสดงประเภทหรือชนิด

ของอาหารก ากบัช่ืออาหารดว้ย โดยจะอยูใ่นบรรทดัเดียวกบัช่ือทางการคา้ก็ได ้และจะมีขนาด
ตวัอกัษรต่างกบัช่ือทางการคา้ก็ได ้แต่ตอ้งสามารถอ่านไดช้ดัเจน 

ในกรณีท่ีใช้ช่ืออาหารท่ีอาจท าให้ผูบ้ริโภคเขา้ใจผิดเก่ียวกบัลกัษณะเฉพาะ
ของอาหารนั้นๆ รวมทั้งแหล่งก าเนิด ตอ้งระบุขอ้ความหน่ึงขอ้ความใดประกอบช่ืออาหารดว้ย 
ซ่ึงอาจเป็น  สารท่ีใชบ้รรจุ หรือกรรมวิธีการผลิต หรือรูปลกัษณะของอาหาร หรือส่วนของพืช
หรือสัตว ์หรือแหล่งก าเนิดของอาหาร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขอ้ 14 ขอ้ความในฉลากตอ้งมีลกัษณะเห็นไดช้ดัเจน และอ่านไดง่้าย ขนาดของ
ตวัอกัษรตอ้งสัมพนัธ์กบัขนาดของพื้นท่ีฉลาก และตอ้งปฏิบติั ดงัน้ี 

(1) การแสดงขอ้ความตามขอ้ 4 (1) ตอ้งมีขนาดความสูงของตวัอกัษรไม่
นอ้ยกวา่ 2 มิลลิเมตร และตวัอกัษรตอ้งอ่านไดช้ดัเจน ไดส้ัดส่วนสัมพนัธ์กบัขนาดพ้ืนท่ี
ฉลาก อยูส่่วนท่ีส าคญัของฉลากเม่ือวางจ าหน่าย และมีขอ้ความต่อเน่ืองกนัในแนวนอน 
เวน้แต่ฉลากท่ีมีเน้ือท่ีนอ้ยกวา่ 35 ตารางเซนติเมตรให้แสดงช่ือดว้ยขนาดตวัอกัษรความสูงไม่
นอ้ยกวา่ 1 มิลลิเมตร 

(๒) การแสดงขอ้ความตามขอ้ 4 (2) ตอ้งมีขนาดความสูงของตวัอกัษร 
ใหเ้ป็นไปตามท่ีก าหนดในระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๓) การแสดงขอ้ความตามขอ้ 4 (3) (4) (5) (6) และ (9) ตอ้งมีขนาดความ
สูงของตวัอกัษรแลว้แต่กรณีดงัน้ี 

(๓.1) ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีไม่เกิน 100 
ตารางเซนติเมตร เวน้แต่ฉลากอาหารท่ีมีพื้นท่ีทั้งแผน่นอ้ยกวา่ 35 ตารางเซนติเมตร การแสดง
ส่วนประกอบ อาจแสดงไวบ้นหีบห่อของอาหารแทนได ้  

(๓.2) ไม่นอ้ยกวา่ 1.5 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีมากกวา่ 100 
ตารางเซนติเมตร ถึง 250 ตารางเซนติเมตร  

(3.3) ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีมากกว่า 250 
ตารางเซนติเมตร 

(4) การแสดงขอ้ความตามขอ้ 4 (1) (6) และ (9) ใหแ้สดงไวใ้นต าแหน่งท่ี
สามารถเห็นไดช้ดัเจน 

กรณีการแสดงขอ้ความตามขอ้ 4 (9) ไวท่ี้ดา้นล่างหรือส่วนอ่ืน ตอ้งมี
ขอ้ความท่ีฉลากท่ีส่ือไดช้ดัเจนว่าจะดู วนั เดือนและปี ท่ีควรบริโภคก่อน หรือ เดือนและปีท่ี
ควรบริโภคก่อน ไดท่ี้ใด และอาจแสดงขอ้ความก ากบั วนั เดือนและปี หรือเดือน และปีท่ีผลิต 
หรือหมดอาย ุหรือควรบริโภคก่อน ไวด้ว้ยอีกหรือไม่ก็ได ้

ขอ้ 15 การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอ้ความในฉลากตอ้งใชสี้ท่ีตดักนั ซ่ึง
ท าให้ขอ้ความท่ีระบุอ่านไดช้ดัเจน เวน้แต่ขอ้ความดงัต่อไปน้ี ตอ้งมีขนาดตวัอกัษร สี ต าแหน่ง 
และแบบ แลว้แต่กรณีดงัน้ี 

(1) เลขสารบบอาหาร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในระเบียบส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(2) การแสดงขอ้ความตาม ขอ้ 4 (1๔) และ (1๕) 
ขอ้ 16 ให้ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้อาหารท่ีไดจ้ดัท าฉลากไวก่้อนวนัท่ีประกาศฉบบัน้ี

ใชบ้งัคบั ท าการแกไ้ขฉลากใหถู้กตอ้งตามประกาศฉบบัน้ี และให้ใชฉ้ลากเดิมท่ีเหลืออยูต่่อไป 
แต่ไม่เกินสองปีนบัแต่วนัท่ีประกาศฉบบัน้ีมีผลใชบ้งัคบั 
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ขอ้ 17 ประกาศน้ี ให้ใช้บงัคบัเม่ือพน้ก าหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวนันับจากวนัท่ี

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  ๘  พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ 
                                                               
                                                                   ประดิษฐ สินธวณรงค ์

   (นายประดิษฐ สินธวณรงค)์ 
                                 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข  

(คดัจากราชกิจจานุเบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เล่ม 131 ตอนพิเศษ 102 ง ลงวนัท่ี 6 มิถุนายน พ.ศ. 2557 
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ภาคผนวก ค 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ. 2547 

เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่281) พ.ศ. 2547 

เร่ือง  วตัถุเจือปนอาหาร 

---------------------------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง สีผสมอาหาร 
วตัถุท่ีใชป้รุงแต่งรสอาหาร และวตัถุเจือปนอาหาร ให้เหมาะสมกบัสภาวการณ์ในปัจจุบนัและเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการคุม้ครองผูบ้ริโภคยิง่ข้ึน         

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่ง
พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระราชบญัญติัท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกบัการ
จ ากดัสิทธิและ  เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และ
มาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบญัญติัให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบญัญติัแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ดงัต่อไปน้ี 

ขอ้ 1  ใหย้กเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 21 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดสีผสมอาหาร เป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน การใช ้การผสม และฉลาก ลงวนัท่ี 13 
กนัยายน พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 38 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดวตัถุท่ีใช้
ปรุงแต่งรสอาหาร เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวนัท่ี 13 
กนัยายน พ.ศ.2522 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 55 (พ.ศ.2524) เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 21 (พ.ศ.2522) ลงวนัท่ี 2 มกราคม พ.ศ.2524 

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 66 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 55 (พ.ศ.2524) ลงวนัท่ี 11 มกราคม พ.ศ.2525 

(5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 84 (พ.ศ.2527) เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร 
ลงวนัท่ี 25 ธนัวาคม พ.ศ.2527 
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(6)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 119 (พ.ศ.2532) เร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร 
(ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 8 กุมภาพนัธ์ พ.ศ.2532 

ขอ้ 2  ใหว้ตัถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ้ 3  วตัถุเจือปนอาหาร หมายความวา่ วตัถุท่ีตามปกติมิไดใ้ชเ้ป็นอาหารหรือเป็น

ส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหาร ไม่วา่วตัถุนั้นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใชเ้จือปนใน
อาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยกีารผลิต การแต่งสีอาหาร การปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร การ
บรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลกัษณะของอาหาร ทั้งน้ี
ใหห้มายความรวมถึงวตัถุท่ีมิไดเ้จือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไวเ้ฉพาะแลว้ใส่รวมอยูก่บั
อาหารเพื่อประโยชน์ดงักล่าวขา้งตน้ดว้ย เช่น วตัถุกนัช้ืน วตัถุดูดออกซิเจน เป็นตน้ 
ความในวรรคหน่ึง ไม่รวมถึงสารอาหารท่ีเติมเพื่อเพิ่มหรือปรับใหค้งคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร เช่น โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต วติามิน เกลือแร่ 

ขอ้ 4  วตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึง 
ดงัต่อไปน้ี 

(1)  ตามท่ีก าหนดไวใ้น Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 
Food Additives  

(2)  ตามประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

(3)  ตามท่ีไดรั้บความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ
วินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกบัอาหาร โดยผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้จะตอ้งส่งมอบผลการประเมินความ
ปลอดภยัของวตัถุเจือปนอาหารชนิดนั้น พร้อมรายละเอียดขอ้มูลประกอบการยืน่ขอ ดงัน้ี  

(3.1)  การระบุส่วนประกอบและลกัษณะทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหารท่ีน ามา
ประเมินความปลอดภยัโดยมีรายละเอียด ดงัน้ี 

(3.1.1)  เอกลกัษณ์และความบริสุทธ์ิของวตัถุเจือปนอาหารท่ีใชใ้นการ
ทดสอบความเป็นพิษ เพื่อประเมินความปลอดภยั (Identity and Purity) 

(3.1.2)  ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนและวิถีของวตัถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ใน
อาหาร (Reactions and Fate of Food Additives in Food) 

(3.1.3)  ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวตัถุเจือปนอาหาร 
(Specifications) 

(3.2)  กระบวนการทดสอบและการประเมินความปลอดภยั โดยแสดง
รายละเอียดดงัน้ี 
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(3.2.1)  ระบุตวัช้ีวดัในการทดลองและการศึกษาขอ้มูลเร่ืองการเกิดพิษ 
ดงัต่อไปน้ี 

 (ก)  ผลกระทบต่อหนา้ท่ีการท างานของร่างกาย (Functional 
Manifestations) 

 (ข) การก่อใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงรูปร่างลกัษณะ   
 (Morphological Manifestations) 

 (ค)  การก่อมะเร็ง (Neoplasms) 
 (ง)  ความเป็นพิษต่อระบบสืบพนัธ์ุและการพฒันาการของ

ร่างกาย (Reproduction and Developmental Toxicity) 
 (จ)  ผลการศึกษานอกสัตวท์ดลอง (In Vitro Studies) 

 (3.2.2)  การน าขอ้มูลดา้นการเปล่ียนแปลงในร่างกายและเภสัชจลนศาสตร์ของ 

วตัถุเจือปนอาหารนั้น ๆ มาใชใ้นการประเมินความปลอดภยั (The Use of Metabolic and 
Pharmacokinetic Studies in Safety Assessment) โดยกล่าวถึงในประเด็น ดงัต่อไปน้ี 

 (ก)  ชนิดของสัตวท่ี์น ามาใชใ้นการศึกษาทดลองวา่มีความ
เทียบเคียงกบัมนุษยไ์ดห้รือไม่ มากนอ้ยเพียงใด (Identifying Relevant Animal Species) 

 (ข)  กลไกการเกิดพิษของวตัถุเจือปนอาหารท่ีประเมิน 
(Determining the Mechanisms of Toxicity) 

 (ค)  การเปล่ียนแปลงของวตัถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ในร่างกาย 
(Metabolism into Normal Body Constituents) 
                                                   (ง)  ผลกระทบของจุลินทรียท่ี์อยู่ในทางเดินอาหารต่อวตัถุเจือปน
อาหารนั้น ๆ และผลกระทบของวตัถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ต่อจุลินทรียท่ี์อยู่ในทางเดินอาหาร (Effects 
of the Gut Microflora on the Chemical and Effects of the Chemical on the Gut Microflora) 

(3.2.3)  อิทธิพลของอาย ุภาวะโภชนาการ และภาวะสุขภาพของกลุ่ม
ตวัอยา่งท่ีใชศึ้กษาทดลองต่อการแปลผลการศึกษา และลกัษณะของการออกแบบการศึกษาทดลอง 
(Influence of Age, Nutritional Status, and Health Status in the Design and Interpretation of 
Studies) 

(3.2.4)  ขอ้มูลการศึกษาในมนุษยท่ี์น ามาใช้ในการประเมินความ
ปลอดภยั ดงัต่อไปน้ี 

(ก)  การศึกษาทางระบาดวทิยา (Epidemiological Studies) 
(ข)  อาการไม่พึงประสงคท่ี์เกิดข้ึนจากการรับประทานอาหารท่ีมี

วตัถุเจือปนอาหารนั้น ๆ เป็นส่วนประกอบอยู ่(Food Intolerance) 
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(3.2.5)  การก าหนดค่าท่ีปลอดภยัส าหรับมนุษยใ์นการรับสัมผสัโดยการ
รับประทานต่อวนั (Acceptable Daily Intake: ADI) โดยกล่าวถึงขอ้มูลท่ีน ามาใชใ้นการก าหนดค่า 
ดงัต่อไปน้ี 

(ก)  ค่าของขนาดสูงสุดท่ีให้แก่สัตวท์ดลองแลว้ไม่สังเกตเห็น
ความผดิปกติ (No-observed-effect level: NOEL) ท่ีใช ้

(ข)  การใชอ้งคป์ระกอบความปลอดภยั (Safety factor) ในการ
ค านวณ 

(ค)  การพิจารณาถึงความเป็นพิษและปฏิกิริยาการตอบสนองของ
ร่างกาย (Toxicological versus physiological responses) 

(ง)  การเปรียบเทียบค่าท่ีปลอดภยัส าหรับมนุษยใ์นการรับสัมผสั
โดยการรับประทานต่อวนั (ADI) ท่ีก าหนดข้ึนกบัแนวโนม้ท่ีมนุษยจ์ะมีโอกาสไดรั้บสัมผสัวตัถุเจือ
ปนอาหารนั้น ๆ จริง 

ขอ้ 5  วตัถุเจือปนอาหารตอ้งมีวิธีการตรวจวิเคราะห์เป็นไปตามท่ีก าหนดไวใ้น Codex 
Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives กรณีการใชว้ิธีการตรวจ
วิเคราะห์ท่ีแตกต่างไปจากขอ้ก าหนดดงักล่าว ตอ้งเป็นวิธีการตรวจวิเคราะห์ตามประกาศส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร   

ขอ้ 6  การใช้วตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งใชต้ามชนิดวตัถุเจือปนอาหาร ชนิดของ
อาหาร และปริมาณสูงสุดท่ีใหใ้ชไ้ด ้ตามเง่ือนไขใดเง่ือนไขหน่ึง ดงัต่อไปน้ี 

6.1  ตามมาตรฐานทัว่ไปส าหรับการใชว้ตัถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex 
General  
Standard for Food Additives) ฉบบัล่าสุด 

6.2  ตามประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

6.3  การใชว้ตัถุเจือปนอาหารนอกเหนือจากขอ้ 6.1 และ 6.2 ตอ้งไดรั้บความ
เห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ้ 7  การใชว้ตัถุเจือปนอาหารท่ีแตกต่างไปจากท่ีก าหนดไวใ้นขอ้ 6 และไดรั้บความ
เห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาไปก่อนวนัท่ีประกาศน้ีใช้บงัคบั ให้ผูท่ี้ไดรั้บ
ความเห็นชอบดงักล่าวตอ้งแกไ้ขปรับปรุงการใช้วตัถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามประกาศฉบบัน้ี 
ภายในหน่ึงปี นบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั 

ขอ้ 8  ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้วตัถุเจือปนอาหารเพื่อจ าหน่าย ตอ้งปฏิบติัตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



96 
 

ขอ้ 9 การใชภ้าชนะบรรจุวตัถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบติัตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ้ 10  การแสดงฉลากวตัถุเจือปนอาหาร ใหป้ฏิบติัตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวา่ดว้ย เร่ือง ฉลาก 
 ขอ้ 11  ประกาศฉบบัน้ี ไม่ใชบ้งัคบักบัวตัถุแต่งกล่ินรส (flavoring agents) ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย เร่ือง วตัถุแต่งกล่ินรส 

ขอ้ 12  ใบส าคญัการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร ฉลากอาหาร หรือเลขสารบบอาหาร ซ่ึง
ไดอ้อกไวแ้ลว้และไม่ขดัหรือแยง้กบัประกาศน้ีให้คงใชต่้อไปได ้กรณีท่ีขดัหรือแยง้กบัประกาศน้ี
ใหใ้ชไ้ดไ้ม่เกินหน่ึงปี นบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั  

ขอ้ 13  ประกาศน้ี ใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 

                                                                                ประกาศ ณ วนัท่ี  18  สิงหาคม  พ.ศ. 2547 

                                                                                         (ลงช่ือ)           สุดารัตน์  เกยุราพนัธ์ุ 

                                                                                                         (นางสุดารัตน์  เกยุราพนัธ์ุ) 
                                                                                         รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 

(คดัจากราชกิจจานุเบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เล่ม 121 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวนัท่ี 6 กนัยายน พ.ศ.2547) 
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ภาคผนวก ง 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 
เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจุลนิทรีย์ทีท่ าให้เกดิโรค. 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี ๓๖๔) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เร่ือง มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค  
   

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงแกไ้ขเพิ่มเติมขอ้ก าหนดเก่ียวกบัเกณฑ์มาตรฐาน
อาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค  

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหน่ึง และมาตรา 6 (2) และ (3) แห่ง
พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญติับางประการ เก่ียวกบัการจ ากดัสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคลซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย บญัญติัให้กระท าไดโ้ดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญติัแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวด้งัต่อไปน้ี 

ขอ้ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์
ท าใหเ้กิดโรค 
ลงวนัท่ี 10 กุมภาพนัธ์ พ.ศ.2552  

ขอ้ 2 อาหารตามบญัชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศน้ี ตอ้งไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค เวน้
แต่จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคตามชนิดและปริมาณท่ีระบุไวใ้นบญัชีหมายเลข 2 และบญัชีหมายเลข 
3 ทา้ยประกาศน้ี 

ขอ้ 3 ประกาศน้ี ไม่ใชบ้งัคบักบั ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร และ
อาหารอ่ืน ซ่ึงไดมี้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดชนิดและปริมาณจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค ไว้
โดยเฉพาะ 

ขอ้ 4 ประกาศน้ี ใหใ้ชบ้งัคบัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป  

ประกาศ ณ วนัท่ี ๒๕ กนัยายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

   ประดิษฐ สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คดัจากราชกิจจานุเบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เล่ม 130 ตอนพิเศษ 148 ง ลงวนัท่ี 31 ตุลาคม พ.ศ. 2556)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บัญชีหมายเลข  1 
รายช่ืออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 
----------------------------------------- 

1. นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
2. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
4. นมโค  
5. นมปรุงแต่ง  
6. ผลิตภณัฑ์ของนม  
7. เนยแขง็ 
8. ครีม 
9. ไอศกรีม 
10. เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
11. น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  
12. น ้าแขง็  
13. ช็อกโกแลต  
14. อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้าหนกั  
15. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  
16. อาหารก่ึงส าเร็จรูป 
17. ซอสบางชนิด 
18. ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง 
19. ไข่เยีย่วมา้ 
20. นมเปร้ียว  
21. เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 
22. ชา  
23. กาแฟ  
24. น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
25. น ้าแร่ธรรมชาติ 
26. น ้ามนัเนย  
27. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑเ์นยเทียม และผลิตภณัฑเ์นยผสม 
28. น ้าผึ้ง 
29. แยม เยลล่ี และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
30. เนยใสหรือกี (Ghee) 
31. เนย 
32. ชาสมุนไพร 
33. วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลล่ี  
34. ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท   
35. ขนมปัง 
36. แป้งขา้วกลอ้ง 
37. ขา้วเติมวติามิน 
38. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจุลนิทรีย์ 

ทีท่ าให้เกิดโรค 

----------------------------------------------- 
ผลติภัณฑ์ ชนิดจุลนิทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค ปริมาณทีก่ าหนด 

1. นมดดัแปลงส าหรับทารก (ชนิดผง
หรือแหง้)  
2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแหง้) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

 4. ครอโนแบคเตอร์ ซากาซากิ   
   (Cronobacter  sakazakii) 

ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

3. นมดดัแปลงสูตรต่อเน่ืองส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง้)  
4. อาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารก
และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 cfu/g 

5 .อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก(ชนิดผงหรือแหง้)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

6. ผลิตภณัฑน์มพร้อมบริโภคชนิด
เหลวท่ีผา่นกรรมวธีิการฆ่าเช้ือดว้ย
ความร้อน 
โดยวธีิพาสเจอร์ไรส์  

  

(6.1) นมโค  
(6.2) นมปรุงแต่ง 
(6.3) ผลิตภณัฑข์องนม  
(6.4)  ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตจากนมของ
สัตวอ่ื์นท่ีมิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร 
(ml) 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
มิลลิลิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 
มิลลิลิตร (cfu/ml) 

4. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร 
(ml) 

7. นมผง  
8. นมปรุงแต่ง (ชนิดแหง้)  
9. ผลิตภณัฑน์ม (ชนิดแหง้)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

10. เนยแขง็    
(10.1)  ท่ีมี aW  0.9  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g)  

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.2)  ท่ีมี aW ระหวา่ง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.3)  ท่ีมี aW ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

11. ครีม    
(11.1) ครีมท่ีท าใหแ้หง้  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(11.2) ครีมท่ีผา่นกรรมวธีิฆ่าเช้ือดว้ย
ความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์ไรส์ 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส   
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
 
 
 

12. ไอศกรีม    
(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไอศกรีมผสม  
 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดดัแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผา่น
กรรมวธีิฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนโดยวธีิ
พาสเจอร์ไรส์ และชนิดผงหรือแหง้)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

13 ผลิตภณัฑพ์ร้อมบริโภคชนิดเหลว
ท่ีมี pH  4.3 เฉพาะท่ีผา่นกรรมวธีิ
ฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์
ไรส์ 

  

(13.1) เคร่ืองด่ืม (1) 
(13.2) ชา 
(13.3) กาแฟ 
(13.4) น ้านมถัว่เหลือง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร 
(ml) 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
มิลลิลิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 
มิลลิลิตร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 
มิลลิลิตร (cfu/ml) 
เวน้แต่เคร่ืองด่ืมรังนก 
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
มิลลิลิตร (cfu/ml) 

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร 
(ml) 

14. เคร่ืองด่ืมชนิดเขม้ขน้  
หรือชนิดแหง้ 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส 
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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15. อาหารก่ึงส าเร็จรูป    
(15.1) ก๋วยจับ๊  ก๋วยเต๋ียว   
บะหม่ีเส้นหม่ี  
วุน้เส้นท่ีปรุงแต่ง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(15.2) เคร่ืองปรุงท่ีบรรจุอยู่ในภาชนะ
บรรจุ ก๋วยเต๋ียว ก๋วยจับ๊ บะหม่ี เส้นหม่ี 
และวุน้เส้น  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g)  

15. อาหารก่ึงส าเร็จรูป (ต่อ)   
(15.3) ขา้วตม้และโจก๊ท่ีปรุงแต่ง แกง
จืดและซุป ชนิดผงหรือชนิดแหง้ 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเขม้ขน้(4) 
ชนิดกอ้น  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 
 
 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(15.5) แกงและน ้าพริกต่างๆ (4) 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 
ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) 

16. ซอสบางชนิด (4) 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
     (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) 

4. Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

17.  ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการ
ยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
หรือ มิลลิลิตร (ml) 

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
หรือ มิลลิลิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) หรือ ใน 
1 มิลลิลิตร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
กรัม (cfu/g) หรือ ใน 
1 มิลลิลิตร (cfu/ml) 

18. ไข่เยีย่วมา้  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25  กรัม (g)  
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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19.  อาหารตามบญัชีหมายเลข 1 
ล าดบัท่ี 1-32 ทั้งชนิดอาหารและ
กระบวนการผลิตท่ีนอกเหนือจากท่ี
ระบุไวใ้นล าดบัท่ี 1-18 ของบญัชี
หมายเลข 2 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
หรือ มิลลิลิตร (ml)   
เวน้แต่น ้ าและน ้ าแขง็
ไม่พบใน 100 
มิลลิลิตร (ml)   

2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
หรือ มิลลิลิตร (ml)   
เวน้แต่น ้าและน ้าแขง็
ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร 
(ml)   

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภณัฑล์ าดบัท่ี 13 (13.1) ท่ีเป็นเคร่ืองด่ืมวา่นหางจระเข ้ ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแต
ฟิโลคอ็กคสั ออเรียส    
   (Staphylococcus aureus) และ  แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภณัฑล์ าดบัท่ี 13 ทุกรายการท่ีใส่นม  และล าดบัท่ี 14 เฉพาะเคร่ืองด่ืมชนิดเขม้ขน้ท่ีใส่นม  ตอ้งตรวจ ลิสทิเรีย โม
โนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)ดว้ย   
(3)  ผลิตภณัฑล์ าดบัท่ี 14 ท่ีเป็นเคร่ืองด่ืมธญัพืช ตอ้งตรวจ คลอสทริเดียม เพอร ฟริงเจนส์ (Clostridium 
perfringens) ดว้ย   
(4)  ส าหรับผลิตภณัฑท่ี์ผา่นกรรมวธีิการผลิต ท่ีมิใช่กรรมวธีิท่ีผา่นกรรมวธีิท่ีใชท้  าลายหรือยบัย ั้งการขยายพนัธ์ุของ
จุลินทรียด์ว้ยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไวใ้นภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวตัถุอ่ืนท่ีคงรูป ท่ีสามารถป้องกนั
มิใหอ้ากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้
     และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บัญชีหมายเลข  3 

มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจุลนิทรีย์ที่

ท าให้เกดิโรค 
----------------------------------------------- 

ผลติภัณฑ์ ชนิดจุลนิทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค ปริมาณทีก่ าหนด 
1. วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลล่ีท่ีมิใช่
ชนิดแห้ง 

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

2. ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  (4)    
(2.1) น ้าจ้ิมชนิดต่าง ๆ  

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(2.2) เตา้เจ้ียว  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(2.3) ซอสชนิดต่างๆ   1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลติภัณฑ์ ชนิดจุลนิทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค ปริมาณทีก่ าหนด 
4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

3. ขนมปัง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. แป้งขา้วกลอ้ง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส  
     (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

5. ขา้วเติมวติามิน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส    
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

6. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที   
(1) คุกก้ี บิสกิต  แครกเกอร์  ขนม
ปังกรอบ  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลติภัณฑ์ ชนิดจุลนิทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค ปริมาณทีก่ าหนด 
(2)  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีท่ีท าจากธญัพืช หรือมีแป้งเป็น
ส่วนประกอบหลกั  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

 3. แบซิลลสัซีเรียส 
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(cfu/g) 

(3) อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
อ่ืน 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

 2. สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)  

หมายเหตุ     
(4)  ส าหรับผลิตภณัฑท่ี์ผา่นกรรมวธีิการผลิต ท่ีมิใช่กรรมวธีิท่ีผา่นกรรมวธีิท่ีใชท้  าลายหรือยบัย ั้ง 
     การขยายพนัธ์ุของจุลินทรียด์ว้ยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไวใ้นภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวตัถุอ่ืนท่ีคงรูป  
    ท่ีสามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้
    และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ  

 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ภาพแสดงสถานทีผ่ลติน า้พริกแบบแห้งพร้อมบริโภค 

ก่อนการพฒันาและหลงัการพฒันา 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ  
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
1.1(1) มีการสะสมสิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ ก าจดัสิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ  
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
1.1 (1) มีการสะสมสิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ ก าจดัสิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ  
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
1.2 .1 อาคารผลิตไม่สะอาด ไม่เป็นระเบียบ มีส่ิงขิง
ท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

ท าความสะอาดอาคาร จดัให้เป็นระเบียบ และก าจดั 
ส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่2 เคร่ืองมอืและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ     
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
อุปกรณ์ข้ึนสนิม  เปล่ียนอุปกรณ์ทนต่อการกดักร่อน ผิวเรียบ 

สะอาด 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่3 การควบคุมกระบวนการผลติ 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  

 

3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม 
ใหจ้ดัวางบนโตะ๊และอยูใ่นภาชนะท่ีไม่ก่อใหเ้กิด
การปนเป้ือนอีก 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่3 การควบคุมกระบวนการผลติ 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

 

 

 
มีการตากวตัถุดิบโดยไม่มีส่ิงปกคลุม  
ตากอยูใ่กลไ้มก้วาด 

มีการจดัเก็บบริเวณรอบๆสะอาดข้ึนและปัจจุปัน
เปล่ียนมาใชเ้ต่าอบจึงไดแ้นะน าเร่ืองการท าความ
สะอาด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที ่3 การควบคุมกระบวนการผลติ 
 หลงัการพฒันา 
 

 
 3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม 

ใหจ้ดัวางบนโตะ๊และอยูใ่นภาชนะท่ีไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนอีก  
มีป้ายแสดงชนิดของวตัถุดิบ แยกเป็นสัดส่วน 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หมวดที ่3 การควบคุมกระบวนการผลติ 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
    ไม่เป็นระเบียบ จดัใหเ้ป็นระเบียบ และมีป้ายบ่งช้ี 
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หมวดที ่4 การสุขาภิบาล 

ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
4.2 ไม่มีภาชนะส าหรับใส่ขยะ จดัใหมี้ภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่

ในต าแหน่งท่ีเหมาะสมเพียงพอ และมีวธีิการก าจดั
ขยะท่ีเหมาะสม 
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หมวดที ่4 การสุขาภิบาล 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
4.4.5 อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไม่ได ้ จดัใหมี้อ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค

และอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
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หมวดที ่4 การสุขาภิบาล 

ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
4.5 อ่างลา้งมือบริเวณผลิตไม่มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือ
โรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อแห้ง 

จดัใหมี้สบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้
มือแหง้ 
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หมวดที ่5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิตไม่เป็น
ระเบียบ 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิตจดัเป็นระเบียบและ
อยูใ่นสภาพใชง้านได ้
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หมวดที ่5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  
5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิตไม่เป็น
ระเบียบ 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิตจดัเป็น
ระเบียบและอยูใ่นสภาพใชง้านได ้
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หมวดที ่6 บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏิบตัิ 
ก่อนการพฒันา หลงัการพฒันา 

  

 

6.1 ใหพ้นกังานตรวจสุขภาพ 
6.2.6 สวมหมวกคลุมใบหูและเส้นผม 
6.3 ใหมี้การแสดงป้าค าเตือนหม้มิใหผู้ใ้ดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิต 
6.4 ใหผู้ท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งปฏิบติัตามกฎของสถานท่ีผลิต 
เช่นเปล่ียนรองเทา้ สวมหมวก 
สวมหมวก 
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อบรมแนวทางการสร้างสถานประกอบการตน้แบบ และการพฒันาศกัยภาพศูนยเ์รียนรู้ตน้แบบ  

เพื่อเสริมสร้างความรู้แก่เจา้หน้าท่ีและผูป้ระกอบการท่ีเขา้ร่วมโครงการระหว่างวนัท่ี 2-4 

ธนัวาคม 2557 ณ โรงแรมเอเชียแอร์พอร์ต โดยมีผูเ้ขา้ร่วมอบรมทั้งส้ิน 400 คน  
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ช่ือ   นางสาวพรทิพย ์ผลประเสริฐ 
เกิดวนัท่ี   26 กุมภาพนัธ์ 2525 
สถานท่ีเกิด  จงัหวดันครปฐม 
ท่ีอยูปั่จจุบนั 144 หมู่ 5 ต.ธรรมศาลา อ.เมือง จ.นครปฐม 
ต าแหน่งหนา้ท่ีปัจจุบนั ผูช่้วยนกัวชิาการอาหารและยา กลุ่มก ากบัดูแลหลงัออกสู่ตลาด  

ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
ประวติัการศึกษา วทิยาศาสตรบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัจนัเกษม 
บริหารธุรกิจมหาบณัฑิต (การจดัการทัว่ไป) 
คณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยัรามค าแหง 

ประสบการณ์ท างาน 2548 - ปัจจุบนั ผูช่้วยนกัวชิาการอาหารและยา 
กลุ่มก ากบัดูแลหลงัออกสู่ตลาด ส านกัอาหาร 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

    
ผลงานท่ีผา่นมา                - ผูต้รวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามระบบ GMP  HACCP และ  
                                           สุขลกัษณะตามกฎหมาย  
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