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บทคดัย่อ 

 

การศึกษาคน้ควา้อิสระฉบบัน้ี  นาํเสนอแนวทางดา้นความปลอดภยัอาหารเพื่อการส่งออกสาํหรับ

ผลิตภณัฑซ์อสพริก โดยประเทศไทยมีผลิตภณัฑ์จากสินคา้การเกษตรเป็นจาํนวนมาก ไม่วา่จะเป็น

ผกัและผลไม ้เมื่อนาํมาแปรรูปจะเพิ่มมูลค่าที่ส่งออกไดม้ากกว่า โดยในที่น้ีจะกล่าวถึงผลิตภณัฑ์

ซอสพริกซ่ึงมีหลายประเภท ไม่วา่จะเป็นซอสพริก ซอสนํ้ าจ้ิมไก่ เป็นตน้ โดยการส่งออกแต่ละคร้ัง

ตอ้งคาํนึกถึงความปลอดภยัอาหารของผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดยเร่ิมจากการกาํหนดมาตรฐานของ

พริกและวตัถุดิบนาํมาใชใ้นการผลิต  ซ่ึงในขั้นตอนการผลิต และการบรรจุผลิตภณัฑ์ซอสพริก  มี

การตรวจสอบเก่ียวกับกฎหมายทางด้านอาหารของสหภาพยุโรป  สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และ

มาตรฐาน Codex Alimentarlus ซ่ึงจะไม่ไดก้ล่าวถึงผลิตภณัฑ์ซอสพริกในหวัขอ้ของ โลหะหนกั 

สารพษิจากเช้ือรา และจุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรค แต่หวัขอ้สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร พบวา่กฎหมายอาหาร

ของสหภาพยุโรป  มีการกล่าวถึงอย่างชัดเจน  ดงันั้นตอ้งมีการประเมินความปลอดภยัทางด้าน

อาหารของผลิตภณัฑซ์อสพริกโดยเร่ิมตั้งแต่วตัถุดิบท่ีรับเขา้ตอ้งมีการควบคุมควบคุมมาตรฐานของ

วตัถุดิบ 

       กรณีของวตัถุดิบประเภทพริกมีการสรุปมาตรฐานของพริกตอ้งมีคุณสมบติัทางกายภาพ และ

พนัธ์ุพริก ซ่ึงมีความสําคญัเน่ืองจาก ความเผด็ สีของพริก การปนเป้ือนทางกายภาพ เพราะถา้ไม่มี

การกาํหนดสายพนัธ์ุพริก  จะทาํให้การผลิตผลิตภณัฑ์ซอสพริกท่ีมีสีของผลิตภณัฑ์ไม่เหมือนกนั  

เม่ือนาํไปวางจาํหน่ายท่ีชั้นวางสินคา้จะพบความแตกต่างของสินคา้อยา่งชดัเจน และส่วนความเผด็

จะส่งผลกระทบ เมื่อผูบ้ริโภคซ้ือไปรับประทานแต่ละรุ่นของการผลิตความเผด็จะไม่เท่ากนั และ

กรณีของการปนเป้ือนทางกายภาพ เช่น เส้นผม ก้อนหิน ตอ้งไม่พบ เม็ดพริกตอ้งมีการกาํหนด

ปริมาณจุดดาํของพริก ถา้มีจาํนวนมากเกินไปจะทาํให้ซอสมีการมองเห็นเมด็สีดาํของพริกลอยใน
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ผลิตภณัฑซ์อสพริก ทาํให้ลูกคา้สามารถคืนสินคา้ได ้การกาํหนดลกัษณะทางเคมี เช่น pH  มีผลกบั

รสชาติ และการฆ่าเช้ือ ซ่ึงทางบริษทัมีขอ้กาํหนดในการทวนสอบการฆ่าเช้ือในการผลิต Brix มีผล

กบัมีความหนืดและเหลวไม่เท่ากนั ทาํให้ผูบ้ริโภคมีการร้องเรียนและสามารถเรียกคืนสินคา้ได ้ซ่ึง

การกาํหนดลกัษณะค่าโลหะหนกั ประกอบดว้ย Lead ไม่เกิน 0.05 ppm. Zinc ไม่เกิน 10 ppm. 

Copper ไม่เกิน 10 ppm. Arsenic ไม่เกิน 1 ppm. และ Cadmium ไม่เกิน 0.05 ppm. ค่าสารพิษจาก

เช้ือรา ประกอบดว้ย Sum Aflatoxin ไม่เกิน 10 ppb. Aflatoxin B1 ไม่เกิน 5 ppb. และOchratoxin A 

ไม่เกิน 20 ppb. ค่า สีที่ห้ามใชใ้นอาหาร Sudan Red I-IV ตอ้งไม่พบ และ Para red ตอ้งไม่พบ ค่า

จุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรค ประกอบดว้ย TPC ไม่เกิน 1,000,000  cfu/g. Escherichia coli ไม่เกิน 3 

MPN/g. Yeast & Mold ไม่เกิน 100 cfu/g และ Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 cfu/g       

       กรณีของผลิตภณัฑซ์อสพริก มีการสรุปมาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริกตอ้งมีคุณสมบติัคลา้ย

กบัพริก แต่มีการกาํหนดลกัษณะที่แตกต่างกนั ดงัน้ี ค่าโลหะ Tin ไม่เกิน 250 ppm. Zinc ไม่เกิน 

100 ppm. Copper ไม่เกิน 20 ppm. Lead ไม่เกิน 1 ppm. Arsenic ไม่เกิน 2 ppm. Mercury ไม่เกิน 

0.02 ppm. ค่าสารพิษจากเช้ือรา Sum Aflatoxin ไม่เกิน 20 ppb. สีที่ห้ามใชใ้นอาหาร Sudan Red I-

IVไม่พบ Para red ไม่พบ ค่าจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค  TPC ไม่เกิน 10,000 cfu/g. E. coli ไม่เกิน 3 

MPN/g. Yeast & Mold ไม่เกิน 10 cfu/g Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1g. Salmonella spp. 

ไม่พบใน /25g.  Bacillus cereus ไม่เกิน 500 cfu/g. และ Clostridium perfringens. ไม่เกิน1,000 

cfu/g. 

       โดยภาพรวมผูป้ระกอบการทุกท่านตอ้งทาํการตรวจสอบกฎหมายความปลอดภยัอาหารให้ครบ

ทุกดา้น และหาขอ้มูลของหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัประเทศลูกคา้ปลายทางที่ตอ้งการส่งสินคา้พร้อม

ทั้งตรวจสอบเอกสารที่ตอ้งใช้ประกอบการส่งสินคา้ หรือขอ้กาํหนดของลูกคา้เพื่อส่งออกอย่าง

ปลอดภยั 
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ABSTRACT 

           

       This independent study propose food safety guidelines for exported chilli sauce product 

.In Thailand has many agricultural products whether vegetables and fruits but when processed, 

will increase the value of exports in this section, there will be many types of chili sauce products 

whether chilli sauce, chicken sauce, etc.  By exporting each time to think about the safety of chili 

sauce products each export must be considered the safety of chili sauce products. Beginning with 

the standardization of peppers and raw materials used in production process and the packing of 

chilli sauce products by inspection found that food regulations of the European Union, United 

States, Japan and Codex Alimentarlus standards. Which will not mention chili sauce products on 

the topic of heavy metals, mycotoxins and the pathogenic bacteria but the topic of the forbidden 

color in food found that the food regulations of the European Union the forbidden color that is 

clearly forbidden in food is mentioned. Therefore, food safety assessments of chilli sauce 

products must be evaluated, beginning with the inputs of raw materials, which must be controlled 

in accordance with the raw materials case.        

       In the case of chilli raw materials, there is a standardized summary of chilli raw materials, 

must have the physical specification, chilli varieties are important because Chili peppers are 

subject to color spiciness, physical contamination. Because if we do not specify the pepper 

species will result in uneven properties of chili sauce products whether it's a different color story 

colors that are different in each production may be darker or lighter than the standard. Physical 

contamination such as hair, stones must not be found. Black granules of chilli if there are too 

many, it will cause the sauce to see black seed floating in the sauce product, allowing customers 

to return the product. Determination of chemical characteristics such as pH affects the taste, 
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causing the quality to be sour. And there will be sterilization as specified by the company to 

verify production sterilization Brix values affect uneven viscosities and liquids. Causing 

consumers to have complaints and be able to recall products determine the characteristics of 

heavy metals consisting of Lead not more than 0.05 ppm. Zinc not more than 10 ppm. Copper not 

more than 10 ppm. Arsenic not more than 1 ppm. Cadmium not more than 0.05 pp. Mycotoxin 

contains Sum Aflatoxin not more than 10 ppb. Aflatoxin B1 not more than 5 ppb. Ochratoxin A 

not more than 20 ppb. the forbidden color Sudan Red I-IV Not Detected Para red Not Detected  

Pathogenic microorganism contains TPC not more than 1,000,000 cfu / g.  Escherichia coli not 

more than 3 MPN / g. Yeast & Mold not more than 100 cfu / g.  Staphylococcus aureus not more 

than 100 cfu / g. In the case of chili sauce products have summarized the standard of chili sauce 

products, must have the following qualifications. Determination of physical characteristics, 

consisting of colors in the production of colors, each production has a standard value. As 

specified Physical contamination, such as hair, stones, must not find the black pigment of the 

sauce product if there are too many, the sauce will see the black Meg in the sauce product, 

allowing customers to return the product. Determination of chemical characteristics consists of 

pH affects the taste, causing the quality to be sour and will be sterilized as specified by the 

company. In order to verify sterilization in production, the Brix value affects the viscosity and the 

liquid is not equal. Causing consumers to have complaints and be able to recall products 

determine the characteristics of heavy metals consisting of Tin not more than 250 ppm. Zinc not 

more than 100 ppm. Copper not more than 20 ppm. Lead not more than 1 ppm. Arsenic not more 

than 2 ppm. Mercury not more than 0.02ppm. Value of the fungus Sum Aflatoxin not more than 

20 ppb. The forbidden color Sudan Red I-IV Para red is not found. Pathogenic microorganisms 

TPC not more than 10,000 cfu / g. E. coli not more than 3 MPN / g. Yeast & Mold not more than 

10 cfu / g Staphylococcus aureus. Not found in 0.1g. Salmonella spp. Not found in / 25g. Bacillus 

cereus not more than 500 cfu / g. Clostridium perfringens. Not more than 1,000 cfu / g 

       In general, all entrepreneurs must examine all aspects of food safety law. And looking for 

information of agencies related to the destination customer that wants to deliver the product, as 

well as checking the documents required to deliver the product Or customer specifications for 

safe export 
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กติตกิรรมประกาศ 
 

        การศึกษาคน้ควา้อิสระฉบบัน้ี สําเร็จลุล่วงเป็นอย่างดีดว้ยการสนบัสนุนจากอาจารยท่ี์ปรึกษา

ของข้าพเจ้า ดร.กิตติชัย  บรรจง ท่ีให้คาํแนะนํา ความช่วยเหลือและคาํแนะในการแก้ปัญหา

ตลอดจน ใหค้วามรู้และประการณ์ท่ีดีแก่ขา้พเจา้ในการจดัทาํการศึกษาคน้ควา้อิสระเป็นฉบบัท่ีเป็น

ฉบบัท่ีเรียบร้อยและสมบูรณ์ 

 

       ขา้พเจา้ขอกราบขอบพระคุณ รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวฒัน์ ผศ.ดร.อพชัชา จินดาประเสริฐ และ  

ดร.อุมาพร ฉัตรศรีสุวรรณ อาจารยป์ระจาํคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ซ่ึงใหเ้กียรติเป็นกรรมการสอบปกป้องการศึกษาคน้ควา้อิสระ และให้

คาํแนะนาํ ความรู้ ประสบการณ์ การตรวจทาน ตลอดจนแกไ้ข จนกระทัง่การศึกษาคน้ควา้อิสระ

เป็นฉบบัท่ีครบถว้นและสมบูรณ์ 

 

       ขอบคุณเจ้าของบริษทัและหัวหน้าของขา้พเจ้า ซ่ึงให้การสนับสนุนในการศึกษาจนกระทั่ง

การศึกษาคน้ควา้อิสระเป็นฉบบัน้ีเสร็จสมบูรณ์ 

 

        สาํหรับคุณงามความดีอนัใดท่ีเกิดจากการศึกษาคน้ควา้อิสระฉบบัน้ี ขา้พเจา้ขอมอบให้กบับิดา

มารดา ซ่ึงเป็นท่ีรักและเคารพยิ่ง และน้อยชายของขา้พเจา้ ท่ีเป็นแรงใจ ตลอดจนคุณครู อาจารย  ์

และคณาจารยท่ี์เคารพทุกท่านท่ีไดม้อบวิชาความรู้และถ่ายทอดประสบการณ์ท่ีดีใหแ้ก่ขา้พเจา้  

 

 

ธญัญธ์ชันนัท ์ วิริยะกอบบุญ 
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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1  ความสําคัญของการศึกษาค้นคว้าอสิระ 

        ในการศึกษาคน้ควา้อิสระเราจะพูดถึงพืชไร่ ประเภทพริก โดยพริกเป็นพืชท่ีนิยมเพาะปลูกใน

ไทย  เน่ืองดว้ยรสชาติท่ีถูกปากของคนไทย  นิยมมาทาํอาหารหลายประเภท เช่น ส้มตาํ ตม้ยาํ   

ผดัเผด็ และแกงต่าง ๆ ซ่ึงเพาะปลูกไดง้่าย ทาํใหไ้ทยมีการปลูกพริกแพร่หลาย  สามารถปลูกไดทุ้ก

ภาค จากการรวบรวมสถิติการปลูกพริก ดงัแสดงในตารางท่ี 1 มีรายละเอียด ดงัน้ี 

 

ตารางท่ี 1 : ตารางแสดงขอ้มูลของพริกของแต่ละภาคของไทย โดยเทียบระหวา่งเน้ือท่ีปลูก 

   ผลผลิตเฉล่ีย และราคาท่ีเกษตรกรขายไดเ้ฉล่ีย  
 

พื้นท่ี 

เน้ือท่ีปลูก ผลผลิตเฉล่ีย ราคาท่ีเกษตรกร 

(ไร่) (kg./ไร่) ขายไดเ้ฉล่ีย 

  (บาท/kg.) 

ภาคอีสาน 63,096.38 1,104.24 29.8 

ภาคเหนือ 25,358.00 663.7 22.78 

ภาคตะวนัตก 8,917.00 558.53 46.89 

ภาคกลาง 2,966.25 225.77 35.55 

ภาคใต ้ 2,841.00 9,020.62 11.12 

 

ท่ีมา : กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2562) 

 

จากตารางท่ี 1 พบวา่ จาํนวนการเพาะปลูกพริกท่ีมากท่ีสุด เรียงลาํดบั ดงัน้ี 

 อนัดบัท่ี 1 ภาคอีสาน จาํนวน 63,096.38 ไร่  ราคาขายไดเ้ฉล่ีย 29.80 บาท/kg. 

 อนัดบัท่ี 2  ภาคเหนือ จาํนวน 25,358.00 ไร่  ราคาขายไดเ้ฉล่ีย 22.78 บาท/kg. 

 อนัดบัท่ี 3  ภาคตะวนัตก จาํนวน 8,917.00  ไร่  ราคาขายไดเ้ฉล่ีย 46.89 บาท/kg. 

 อนัดบัท่ี 4  ภาคกลาง จาํนวน 2,966.25  ไร่  ราคาขายไดเ้ฉล่ีย 35.55 บาท/kg. 
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 อนัดบัท่ี 5  ภาคใต ้ จาํนวน 2,841.00  ไร่  ราคาขายไดเ้ฉล่ีย 11.12 บาท/kg. 

        (กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2562)  

 โดยราคาขอ้มูลของพริก 1 kg. ที่พบราคาสูงสุดที่ 46.89 บาท ซ่ึงระหวา่งการปลูกพริกนั้นก็จะ

มีปัญหาเร่ืองสภาพอากาศ เช่น วาตภยั อุทกภยั และภยัพิบติัเร่ืองการขาดนํ้ า ทาํให้ไดผ้ลผลิตลดลง

เมื่อเทียบกบัผลผลิตจริง ซ่ึงทาํให้เกิดความคิดที่ตอ้งแปรรูปพริกเป็นผลิตต่างๆ เช่น พริกป่น ซอส

พริก พริกแหง้ เป็นตน้ เพือ่เป็นการเพิ่มอายกุารเก็บรักษาใหน้านข้ึน และสะดวกกบัการใชง้าน หรือ

เพื่อเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์จากซอสพริก  เมื่อทาํการเปรียบเทียบราคากบัการแปรรูประหวา่งพริก

สดกบัผลิตภณัฑ์ซอสพริกตามทอ้งตลาด พบวา่ราคาการขายปลีกเคร่ืองปรุงรสชนิดต่างๆ ประเภท

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก  ราคาเพิ่มข้ึนมากที่สุด กล่าวคือ เม่ือเปรียบเทียบปี พ.ศ. 2555 ผลิตภณัฑซ์อส

พริก ขนาด 300 กรัม ราคาขายปลีกเฉล่ียในเขตกรุงเทพ 18.30 บาท/ขวด เพิ่มข้ึนเป็น 21.91 บาท/

ขวด ในปี พ.ศ. 2560 คิดเป็น 4.6 % ต่อปี (กองสารสนเทศ และดชันีเศรษฐกิจการคา้ กระทรวง

พาณิชย,์ 2561) 

 การรวบรวมมูลค่าตลาดซอสปรุงรสในตลาดของไทยระหว่างปี พ.ศ. 2556 ถึง พ.ศ. 2560 

พบวา่  มูลค่าตลาดซอสปรุงรสจะมีมูลค่าสูงข้ึนจากปี พ.ศ. 2556 ซ่ึงมีเพียง 16.1 พนัลา้นบาท มี

แนวโน้มค่อย ๆ สูงข้ึน จนถึง 20.2 พนัล้านบาท ซ่ึงมีมูลค่าเพิ่มในการขยายของตลาดถึง 6.3% 

(European Unionromonitor International, 2017)  แสดงให้เห็นวา่ ผูบ้ริโภคของไทยมีแนวโนม้ใน

การบริโภคซอสปรุงรสมากข้ึน โดยตลาดซอสปรุงรสมีมูลค่า 20,192 บาท  โดยปรุงรสท่ีมีมูลค่า

มากที่สุด คือ นํ้ าปลา 43% , ซอสถัว่เหลือง 36 % , ซอสหอยนางรม 17 % ส่วนซอสพริกการขาย

เพยีง 2 % เม่ือเทียบกบัซอสชนิดอ่ืน (European Unionromonitor International, 2017) 

 เมื่อทาํการศึกษาแนวโน้มมูลคา้ตลาดเคร่ืองปรุงภายในไทยปี พ.ศ. 2561 ถึง พ.ศ. 2565  โดย

คาดว่าตลาดเคร่ืองปรุงรสในไทยจะมีแนวโน้มมูลค่าจาก 42.0 พนัลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2561 เม่ือ

เทียบกบัปี พ.ศ. 2565 มีมูลค่าเพิ่มเป็น 49.1 พนัลา้นบาท อตัราขยายตวัเฉล่ีย 4.0 % ต่อปี โดยเม่ือ

แบบชนิดตามตลาดเคร่ืองปรุงรส 5 รายการ ได้แก่ ซอสปรุงรส เคร่ืองปรุงรสสําเร็จรูป ผงชูรส 

เคร่ืองเทศ และอื่นๆ พบว่ารายการ ซอสปรุงรส มีมูลค่ามากที่สุด (European Unionromonitor 

International, 2017) 

 เนื่องจากการส่งภายในประเทศมีปริมาณความต้องการที่ไม่สูงมาก และการแข่งขันของ

ผูป้ระกอบการสูงมากทาํให้มีผูป้ระกอบการหลายราย  เร่ิมข้ึนถึงการส่งออกไปต่างประเทศและ

ศึกษาการส่งออกไปยงัประเทศต่างๆ โดยจากการตรวจสอบสถิติของการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอส

พริก ส่งออกไปต่างประเทศ ระหวา่งปี พ.ศ. 2558  ถึง พ.ศ. 2561 โดย ปี พ.ศ. 2561 มีอนัดบัการขาย 

ดงัน้ีรูปท่ี 1 (ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร สํานกังานปลดักระทรวงพาณิชย ์โดยความ

ร่วมมือจากกรมศุลกากร, 2562) 



3 
 

 
 

รูปที ่1  ขอ้มูลการส่งออกผลิตภณัฑซ์อสพริก ระหวา่งปี พ.ศ. 2558  ถึง พ.ศ. 2561  

ทีม่า :  ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร สาํนกังานปลดักระทรวงพาณิชย ์โดยความ 

    ร่วมมือจากกรมศุลกากร (2562) 

 

 เม่ือรวมกนัทุกประเทศพบวา่มีการขายมูลค่ารวมทุกประเทศ มีค่าเท่ากบั 2,802 ลา้นบาท โดยมี

การสรุปขอ้มูลตามรูปท่ี 1 พบปริมาณการส่งออกผลิตภณัฑซ์อสพริก มีรายละเอียด ดงัน้ี 

        อนัดบัท่ี 1 สหภาพยโุรป(27)* มูลค่า 1,374.5  ลา้นบาท 

        อนัดบัท่ี 2 อาเซียน(9)** มูลค่า 393.3  ลา้นบาท 

        อนัดบัท่ี 3 สหรัฐอเมริกา มูลค่า 170.1  ลา้นบาท 

        อนัดบัท่ี 4 ญ่ีปุ่น มูลค่า 67.4  ลา้นบาท 

 หมายเหตุ *สหภาพยโุรป(27) ประกอบดว้ย ออสเตรีย เบลเยียม เดนมาร์ก ฟินแลนด์ ฝร่ังเศส 

เยอรมนี กรีซ ไอร์แลนด์ อิตาลี ลักเซมเบิร์ก เนเธอร์แลนด์ โปรตุเกส สเปน สวีเดน สหราช

อาณาจกัร ไซปรัส เช็ก เอสโตเนีย ฮงัการี ลตัเวีย ลิทวัเนีย มอลตา โปแลนด์ สโลวีเนีย สโลวะเกีย 

โรมาเนีย และบลัแกเรีย  

    **อาเซียน(9) ประกอบด้วย บรูไน กมัพูชา อินโดนีเซีย ลาว มาเลเซีย เมียนมาร์ 

ฟิลิปปินส์ สิงคโปร์ ไทย และเวยีดนาม  

 

     



4 
 

 จากขอ้มูลรูปท่ี 1 เป็นท่ีมาในการรวบรวมแนวทางดา้นความปลอดภยัผลิตภณัฑ์ซอสพริก เร่ือง

ส่ิงปนเป้ือน (โลหะหนกั และสารพิษจากเช้ือรา) สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร จุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค และ

วตัถุเจือปนอาหาร 

       กรณีที่มีการส่งออกไปต่างประเทศ มกัจะพบปัญหาเร่ืองความไม่เขา้ใจในกฎหมายอาหารของ

ประเทศทีส่่งออกและลูกคา้ประเทศปลายทาง โดยไม่มีความเขา้ใจในเร่ืองกฎหมายอาหาร ดงันั้น

ผูป้ระกอบการจะเกิดปัญหาเร่ือง เวลาส่งไปถึงประเทศส่งออกเกิดการล่าชา้ โดยพบปัญหา ดงัน้ี 

       1.  ไม่ผ่านการตรวจสอบสินคา้ที่ด่านตรวจสอบสินคา้เขา้ประเทศทาํให้เกิดค่าใช้จ่ายในการ

ทาํลายหนา้ด่านตรวจสอบสินคา้เขา้ประเทศ เพราะถา้เทียบมูลค่าระหวา่งค่าการส่งกลบัและค่าการ

ทาํลายท่ีหนา้ด่านตรวจสอบสินคา้ จะพบวา่ค่าการทาํลายที่หนา้ด่านตรวจสอบสินคา้ของประเทศท่ี

ทาํการส่งออก มีค่าใชจ่้ายท่ีถูกกวา่ 

       2.   มีการข้ึนบญัชีการตรวจสอบสินคา้วา่ ไม่ผา่น ของประเทศท่ีส่งสินคา้ และการส่งออกคร้ัง

ต่อไป จะมีการตรวจสอบคุณภาพมากข้ึน และละเอียดข้ึน 

       3.   ช่ือเสียงของบริษทัผูป้ระกอบการจะเกิดความสูญเสีย เน่ืองจากความไม่รู้ทางดา้นกฎหมาย

อาหาร ทาํใหลู้กคา้ซ้ือสินคา้กบัผูป้ระกอบการรายอ่ืน 

       4.  การสูญเสียลูกคา้ สืบเน่ืองจากขอ้ 3 เม่ือไปซ้ือผูป้ระกอบการรายอ่ืนท่ีมีความสะดวก และ 

รวดเร็วทาํใหเ้กิดสูญเสียรายไดจ้าํนวนมาก    

       จากตวัอยา่งปัญหาขา้งตน้ท่ีกล่าวมา พบวา่ ผูป้ระกอบการของไทยมีการสูญเสียรายไดจ้ากความ

ไม่รู้ทางกฎหมายอาหารของผลิตภณัฑ์ซอสพริก ดงันั้นงานวิจยัน้ีจะกาํหนดแนวทางด้านความ

ปลอดภยัอาหารของผลิตภณัฑซ์อสพริกเพื่อการส่งออก เพือ่ใหผู้ป้ระกอบการมีความเขา้ใจกฎหมาย

อาหารเบ้ืองตน้และเสนอแนวทางเพือ่ความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ซอสพริก  สําหรับการส่งออก

ไปสหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน Codex Alimentarlus    

 

1.2  วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

        1. เพื่อรวบรวมข้อมูลทางด้านความปลอดภัยทางอาหารของวตัถุดิบประเภทพริกและ

ผลิตภณัฑซ์อสพริก ของสหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus เพื่อ

กาํหนดมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑซ์อสพริก 

        2. เพื่อทราบถึงแนวทางดา้นความปลอดภยัทางดา้นผลิตภณัฑ์ซอสพริก ของสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus 

        3. เพื่อเป็นแนวทางกบัผูป้ระกอบการในการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก จากไทยไปสหภาพ

ยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus โดยไม่มีปัญหาดา้นความปลอดภยั

อาหารของผลิตภณัฑซ์อสพริก  
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1.3  ขอบเขตการวจิยั  

        1. ศึกษากฎหมายอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ซอสพริกของ สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา 

ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ทางดา้นความปลอดภยัอาหาร คือ ส่ิงปนเป้ือน (โลหะ

หนกั สารพษิจากเช้ือรา) สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร จุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรค 

        2. การรวบรวมบทความวจิยัขอ้มูลจากเวบ็ไซดข์องรัฐบาลสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ที่ทาํหนา้ที่ดูแลเร่ืองความปลอดภยัอาหารทั้งทางดา้นกฎหมาย

อาหารและการเรียกคืนสินค้าผลิตภณัฑ์ซอสพริก และการรวบรวมบทความวิจัยเกี่ยวกับการ

ตรวจสอบทางดา้นความปลอดภยัอาหาร เร่ืองอนัตรายจากส่ิงปนเป้ือน (โลหะหนกั สารพิษจากเช้ือ

รา) สีท่ีห้ามใชใ้นวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑ์ซอสพริก จุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรคในวตัถุดิบ

ประเภทพริกและผลิตภณัฑซ์อสพริก และเคร่ืองมือท่ีใชว้ิเคราะห์สีท่ีห้ามใชข้องพริกและผลิตภณัฑ์

ซอสพริก 

        3. ขอ้มูลการเรียกคืนของผลิตภณัฑซ์อสพริกของสหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น  

        4. ทาํการเปรียบเทียบกฎหมายอาหารดา้นส่ิงปนเป้ือน (โลหะหนัก สารพิษจากเช้ือรา) สีท่ี

ห้ามใช้ในอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย์ที ่ท ําให้เกิดโรคของไทย สหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น มาตรฐาน Codex Alimentarlus  

        5. คู่มือการแนะนาํผูป้ระกอบการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก สู่ประเทศของสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus  

 

1.4  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  

        1. ขอ้มูลทางดา้นความปลอดภยัทางอาหารของวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑ์ซอสพริก 

ของสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus เพื่อกาํหนดมาตรฐาน

ของวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑซ์อสพริก 

        2. แนวทางด้านความปลอดภัยทางอาหารของผลิตภัณฑ์ซอสพริก ของสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus 

        3. แนวทางกบัผูป้ระกอบการในการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก จากไทยไปสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus โดยไม่มีปัญหาดา้นความปลอดภยัอาหาร

ของผลิตภณัฑซ์อสพริก 



บทที ่2 

ทฤษฎแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

2.1 ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 

 2.1.1 นิยามทีเ่กีย่วข้องกบัพริกและผลติภัณฑ์ซอสพริก   

 พริก เป็นพืชวงศ ์Solanaceae อยูใ่นสกุล Capsicum ซ่ึงภาษาองักฤษวา่ Chilli peppers, chili, 

chile หรือ chilli (วลิาวณัย,์ 2558) เป็นพชืไร่ท่ีอยูใ่นกลุ่มพืชลม้ลุก ลกัษณะเป็นผลเด่ียว เป็นกะเปาะ 

เน้ือสมัผสัท่ีจบันุ่ม  เปลือกพริกบางและความมนั  ความหนาของเปลือกจะไม่เท่ากนั สีของพริกก็จะ

ไม่เหมือนกนัข้ึนกบัสายพนัธ์ุและอายุการจดัเก็บของพริก โดยมีการแบ่งประเภทของพริกหลาย

รูปแบบ แต่ท่ีนิยมแบ่งเป็นตามขนาด ดงัน้ี 

 1. กลุ่มพริกผลใหญ่ เป็นพริกมีเส้นผา่นศูนยก์ลางขนาด 1.0 – 4.0 เซนติเมตร เช่น พริกหวาน 

พริกหยวก เป็นตน้  

 2. กลุ่มพริกผลเล็ก เป็นพริกมีเส้นผา่นศูนยก์ลางขนาด 0.3 – 1.5 เซนติเมตร เช่น  

            (1) พริกข้ีหนูผลใหญ่ เช่น พริกจินดา พริกยอดสน เป็นตน้ 

             (2) พริกข้ีหนูผลเล็ก เช่น พริกข้ีหนูสวน พริกข้ีนก เป็นตน้ (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 

2560) 

 ลกัษณะแตกต่างกนัดา้นรูปร่าง ขนาด ปลายผล สี ผิว รสชาติ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุ แบ่งตาม

ความเผด็ เช่น พริกเผด็นอ้ย เช่น พริกหยวก พริกหวาน พริกเผด็มาก เช่น พริกข้ีหนูต่าง ๆ  

 พริกเมื่อทาํการตดัออกจะพบว่า ขา้งในพริกจะมีแกนกลางและมีเมล็ดมาเกาะรอบๆ แกนใน

ตั้งแต่บริเวณขั้ว ถึงส่วนปลาย ดงัรูปท่ี 2 จากรูปจะสังเกต มีวงกลมซ่ึงแสดงลกัษณะเด่นของพริกท่ี

เรียกวา่ ต่อมแคปไซซิน ซ่ึงทาํใหพ้ริกมีความเผด็ และการวดัความเผด็ของพริกมี 2 แบบ โดยแบบที ่

1 วดัในหน่วย Scoville Heat Unit (SHU)  และแบบท่ี 2 วดัปริมาณแคปไซซินอยด์ (Total 

capsaicinoids) มีหน่วยเป็น µg/g dry weight โดยมีการจดัระดบัความเผด็จากมากไปนอ้ย ตามตาราง

ท่ี 2 โดยพบวา่ เผด็นอ้ยมากจะมีค่า 100-899 SHU หรือ 7-59 เป็น µg/g dry weight และเผด็สูงมาก

จะมีค่ามากกวา่ 100,000 SHU หรือมากกวา่ 6,600  เป็น µg/g dry weight (15 Scoville heat units = 1 

µg/g dry weight ) (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2560) 

 ผลิตภณัฑ์จากพริก คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการแปรรูปของพริกชนิดต่างๆ โดยอาจจะแปรรูป

เพื่อ การใชง้านท่ีสะดวกข้ึน  เพือ่ยดือายกุารเก็บรักษาใหน้านข้ึน เป็นตน้ ยกตวัอยา่ง เช่น    

 พริกช้ีฟ้าบดดอง หมายถึง นาํพริกช้ีฟ้าที่เก็บมาลา้ง นาํผึ่งแดดให้แห้งสนิท บางคร้ังอาจจะคัว่

ก่อนแลว้บดหรือสับให้ละเอียด และนาํดองในนํ้ าเกลือและนํ้ าส้มสายชู หรือส่วนผสมของทั้งเกลือ

และนํ้าส้มสายชู โดยมีการดองตามในระยะเวลาท่ีเหมาะสม (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2549)      
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รูปที ่2  โครงสร้างภายในของพริก  

ทีม่า :  Wongnai (2560) 

 

ตารางที ่2 ตารางแสดงระดบัความเผด็ของพริก 

 

ระดบัความเผด็ ความเผด็ในหน่วย 

Scoville Heat Unit (SHU) 

ปริมาณแคปไซซินอยด ์(Total  

capsaicinoids) 

µg/g dry weight 

เผด็นอ้ยมาก (Very Mild) 100 - 899 7 - 59 

เผด็นอ้ย (Mild) 900 - 1,999 60 - 133 

เผด็ปานกลาง (Medium) 2,000 - 19,999 134 - 1,333 

เผด็มาก (Hot) 20,000 - 49,999 1,334 - 3,333 

เผด็สูง (Very Hot) 50,000 - 100,000 3,334 - 6,600 

เผด็สูงมาก (Extra Hot) มากกวา่ 100,000 มากกวา่ 6,600 

 

ทีม่า : กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560)   

 

 ซอสพริก หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีมีพริกและนํ้ าส้มสายชูหรือกรดอื่นที่ใช้รับประทานได้เป็น

ส่วนประกอบทีส่ําคญั ซ่ึงรวมทั้งนํ้ าจ้ิมไก่ และนํ้ าจ้ิมที่มีพริกส่วนประกอบทั้งหมด (กระทรวง

สาธารณสุข, 2543) 

 พริกป่น  พริกที่มีการนาํมาบดให้ละเอียด นิยมนาํมาปรุงรสอาหารต่างๆ เพือ่ให้รสชาติอาหาร

ท่ีเผด็ และเป็นการถนอมอาหาร  
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 พริกแกง  พริกท่ีเกิดจากการผดัโดยมีการผสมเคร่ืองเทศ เช่น พริกคัว่ กระเทียม เคร่ืองเทศ และ

เคร่ืองปรุงรสอื่นๆ มาผสมและคลุกเคล้าให้เข้ากัน โดยจะมีเน้ือท่ีค่อนข้างหยาบแต่จะมีกล่ิน

เฉพาะตวั เช่น พริกแกงแดง พริกแกงเหลือง เป็นตน้ 

 

2.2 กระบวนการผลติผลติภัณฑ์ซอสพริก 

 พริกก่อนที่ผูป้ระกอบการจะทาํการแปรรูป ต้องเขียนกระบวนการผลิตเพื ่อทาํการค้นหา

อนัตรายทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ทุกขั้นตอน และวเิคราะห์อนัตรายอนัตรายทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย ์ทุกขั้นตอน กาํหนดจุดควบคุมวกิฤต และหามาตรการควบคุมใหอ้นัตรายอยูใ่นเกณฑ์

ท่ียอมรับได ้โดยจะมีการอธิบายขั้นตอนการผลิต ดงัรูปท่ี 3 ดงัน้ี 

 ขั้นตอนท่ี 1 รับและตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบประเภทพริกประเภทพริก ตามเกณฑม์าตรฐาน

ของพริก โดยเกณฑม์าตรฐานของพริก ตอ้งสอดคลอ้งกบักฎหมายความปลอดภยัทางดา้นอาหาร

ประเภทพริก ซ่ึงจะกล่าวในบทท่ี 6  

        ขั้นตอนท่ี 2  จดัเก็บวตัถุดิบประเภทพริก ตามมาตรฐานการจดัเก็บ พื้นท่ีจดัเก็บตอ้งแหง้ 

สะอาด และปราศจากแสงแดดส่องถึงวตัถุดิบประเภทพริก 

        ขั้นตอนท่ี 3  ชัง่เตรียมวตัถุดิบประเภทพริกตามสูตรการผลิตผลิตภณัฑซ์อสพริก 

        ขั้นตอนท่ี 4  การผสมวตัถุดิบประเภทพริกโดยเทลงเคร่ืองผสม   

        ขั้นตอนท่ี 5  ส่งผา่นท่อและป๊ัม โดยมีผา่นไส้กรอง เป็นจุดควบคุมวิกฤตท่ี 1 โดยไส้กรองตอ้ง

กาํหนดขนาดความละเอียด 10 ไมครอน ทาํหน้าทีก่รองส่ิงปนเป้ือนทางกายภาพ เช่น เส้นผม เศษ

ฝุ่ น   

        ขั้นตอนท่ี 6  ทาํการฆ่าเช้ือโดยให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 90˚C ใช้เวลาฆ่าเช้ือ 5 นาที เป็นจุด

ควบคุมวิกฤตท่ี 2 การกาํหนดอุณหภูมิและเวลาฆ่าเช้ือ เพื่อควบคุมจุลินทรียที์ท่าํให้เกิดโรคให้ได้

ตามกฎหมายของผลิตภณัฑ์ซอสพริกและตามมาตรฐานที่บริษทักาํหนด โดนผ่านการทวนสอบ

กระบวนการ 

        ขั้นตอนท่ี 7  ส่งผา่นท่อและป๊ัมโดยมีผา่นไส้กรองและตวัจบัแม่เหลก็ เป็นจุดควบคุมวิกฤตท่ี 3 

โดยไส้กรองตอ้งกาํหนดขนาดความละเอียด 10 ไมครอน  ทาํหนา้ที่กรองส่ิงปนเป้ือนทางกายภาพ 

เช่น เส้นผม เศษฝุ่ น และตวัจบัแม่เหล็กความเข้มสนามแม่เหล็กมากกว่า 10000 gauss.  เพื่อ

ตรวจสอบเศษเหลก็หลุดลงในผลิตภณัฑซ์อสพริก ระหวา่งการผลิต 

        ขั้นตอนท่ี 8  บรรจุผลิตภณัฑ์ซอสพริก ขณะร้อนที่อุณหภูมิ 80˚C ตลอดการบรรจุ ทาํการปิด

ฝา และติดฉลาก   

        ขั้นตอนท่ี 9  บรรจุขวดผลิตภณัฑซ์อสพริก ลงกล่องบรรจุภณัฑ ์

        ขั้นตอนท่ี 10  ทาํการจดัเก็บในคลงัสินคา้สาํเร็จรูปตามพื้นท่ีท่ีกาํหนด 

        ขั้นตอนท่ี 11  ทาํการส่งผลิตภณัฑซ์อสพริกตามคาํสั่งซ้ือจากลูกคา้ 
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รูปที ่3 แผนผงักระบวนการผลิตผลิตภณัฑซ์อสพริก 

ทีม่า :  บริษทัผลิตซอสแห่งหน่ึง (2019) 
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2.3 กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัวตัถุดิบประเภทพริกและผลติภัณฑ์จากซอสพริกของไทย 

       2.3.1 กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัวตัถุดิบประเภทพริก 

                  การผลิตผลิตภณัฑ์จากซอสพริกของประเทศไทย ส่วนใหญ่มีการใช้พริก  2 ชนิด คือ 

พริกสด และพริกช้ีฟ้าดอง  เป็นวตัถุดิบประเภทพริกหลกัในการผลิต และทาํการสรุปกฎหมาย

อาหารท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี   

                  2.3.1.1  พริกสด  จากการตรวจสอบมาตรฐานสินคา้เกษตร มกษ. 1502-2560 เร่ือง พริก 

มีการกาํหนดคุณสมบติั ดงัน้ี             

                               1. คุณภาพขั้นตํ่า คือ ความสะอาด ความสด ความสมบูรณ์ของพริก กล่ิน สี 

และรสชาติตอ้งตรงตามธรรมชาติ 

                                     1.1 การแบ่งชั้นคุณภาพ แบ่งเป็น 3 ชั้นคุณภาพ ดงัน้ี  

                                           1.1.1  ชั้นพเิ ศษ เป็นพริกท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด มีความสมบูรณ์ของพริกตรง

ตามสายพนัธ์ุทุกประการ และการจดัเก็บตอ้ง 

                                           1.1.2  ชั้ นหน่ึง เป็นพริกมีคุณภาพดี ลักษณะตรงตามพนัธ์ุ มีความ

ผดิปกติของพริก ตอ้งไม่เกิน 5%ของพื้นท่ีผวิของพริก โดยรูปลกัษณ์ทัว่ไปท่ีมองโดยสายตาไม่พบ  

                                           1.1.3  ชั้นสอง ลกัษณะตรงตามพนัธ์ุ มีความผิดปกติของพริก ตอ้งไม่

เกิน 10% ของพื้นที่ผิวของพริก โดยรูปลกัษณ์ทัว่ไปที่มองเห็นตาํหนิไดบ้า้ง แต่ตอ้งไม่กระทบกบั

เน้ือพริก 

     2.  สารปนเป้ือน ตรวจสอบตามกฎหมายอาหารหรือ ขอ้กาํหนดในมาตรฐาน

สินคา้เกษตรท่ีเก่ียวข้อง แต่สามารถใช้กฎหมายอาหารอื่นๆ ควบคุม เช่น ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ.2529)  เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเป้ือน  

                             3.  สารพิษตกคา้ง สามารถตรวจสอบไดที้่ มาตรฐานสินคา้เกษตร (มกษ.) 9003: 

2547 เร่ือง สารพิษตกคา้ง : ปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุดท่ี ปนเป้ือนจากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงได ้

(EMRL) มาตรฐานสินคา้เกษตร เร่ือง สารพิษตกคา้ง : ปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุดที่ ปนเป้ือนจาก

สาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงได ้(EMRL) และ มาตรฐานสินคา้เกษตร (มกษ.) 9002 : 2559 เร่ือง สารพิษ

ตกคา้ง : ปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุด  

            

                2.3.1.2 พริกช้ีฟ้าบดดอง จากการตรวจสอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

1169/2549 พริกช้ีฟ้าบดดอง มีการกาํหนดคุณสมบติั ดงัน้ี       

                               1. ลกัษณะทางกายภาพ ช้ินละเอียดตามกาํหนด ไม่มีฝ้าขาวหรือฟองจากการ

ดองและมีสดัส่วนของพริกช้ีฟ้าและนํ้าท่ีเหมาะสม 

                               2. สี ตามธรรมชาติของพริกช้ีฟ้าบดดอง 

                               3. กล่ินรส ตามธรรมชาติของพริกช้ีฟ้าบดดอง  
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                               4.  ส่ิงแปลกปลอมตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอม  

                               5. สารปนเป้ือน (กรณีมีนํ้ าส้มสายชูเป็นส่วนประกอบ ถา้ไม่มีนํ้ าส้มสายชูไม่

ตอ้งควบคุม) 

                                    1. ตะกัว่  ไม่เกิน1 ppm. 

                                    2.   สารหนู    ไม่เกิน1 ppm. 

                                    3.   ทองแดง   ไม่เกิน10 ppm. 

                                    4.   สังกะสี    ไม่เกิน 10 ppm. 

                                    5.   เหลก็   ไม่เกิน 10 ppm.    

                               6.  วตัถุเจือปนอาหาร 

                                    1.  หา้มใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด 

                                    2.  ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ ไม่เกิน 10 ppm.  

                                       (กรณีมีนํ้าส้มสายชูเป็นส่วนประกอบ ถา้ไม่มีนํ้าส้มสายชูไม่ตอ้งควบคุม) 

                               7.  pH ตอ้งไม่เกิน 4.5 

                               8.  จุลินทรียที์ท่าํใหเ้กิดโรค 

                                    1)  มีแบคทีเรียไม่เกิน   ไม่เกิน 1,000,000 cfu/g 

                                    2) สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus)  ไม่เกิน 100 cfu/g 

                                    3)  แบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  นอ้ยกวา่ 3 MPN/g.  

                                    4) ยสีตแ์ละรา ไม่เกิน 100 cfu/g.          

  

       2.3.2 กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัผลติภัณฑ์ซอสพริกของไทย 

                  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ซ่ึงมี

ผลิตภณัฑซ์อสพริก ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัน้ี   

                  1.  มีกล่ินรสเฉพาะของซอสนั้น 

                  2.  มีความเป็นกรด คาํนวณเป็น Acetic acid ไม่เกิน 10 %ของนํ้าหนกั สําหรับผลิตภณัฑ์

ซอสพริก และซอสผสม 

                  3.  มีแบคทีเรียไม่เกิน 10,000 cfu/g. 

                  4.  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอ้ยกวา่ 3 MPN/g.  

                  5.  มียสีตแ์ละรารวมกนัไม่เกิน 10 cfu/g 

                  6.  ไม่มีจุลินทรียที์ท่าํใหเ้กิดโรค 

                  7.  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
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 กรณีของขอ้ 7 มีการขยายความตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 

เร่ือง มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค ในบญัชีหมายเลข 1 รายช่ือลาํดบัท่ี 17. ซอสบาง

ชนิด ในบญัชีหมายเลข 2 มาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค มีรายละเอียด ดงัน้ี 

                  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 cfu/g 

                  4.  คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ไม่เกิน 100 cfu/g 

 กรณีท่ีมีการขายในไทยก็ตอ้งมีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ.2529)  เร่ือง 

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเป้ือน  มีรายละเอียด ดงัน้ี  ในขอ้ 4 อาหารที่มีสารปนเป้ือนตอ้งมี

มาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเป้ือนไดไ้ม่เกินขอ้กาํหนด ดงัต่อไปน้ี 

                  1. โลหะ 

                       ก.  ดีบุก  ไม่เกิน 250  ppm. 

                        ข.  สังกะสี  ไม่เกิน 100  ppm. 

                        ค.  ทองแดง  ไม่เกิน 20  ppm. 

                        ง.  ตะกัว่  ไม่เกิน 1  ppm. เวน้แต่อาหารท่ีมีสารตะกัว่ ปนเป้ือนตาม

ธรรมชาติ ในปริมาณสูง ใหมี้ไดต้ามที่ไดรั้บความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ

ยา 

                        จ.  สารหนูในรูปอนินทรีย ์ ไม่เกิน 2 ppm. สําหรับสัตวน์ํ้ าและอาหารทะเล และสาร

หนูทั้งหมด ไม่เกิน 2 ppm. สาํหรับอาหารอ่ืน 

                       ฉ.  ปรอท ไม่เกิน 0.5 ppm. สาํหรับอาหารทะเล และไม่เกิน 0.02 ppm. สําหรับอาหาร

อ่ืน 

                 2. Sum Aflatoxin  ไม่เกิน  20  ppb. 

                 3. สารปนเป้ือนอ่ืน ตามทีไ่ดรั้บความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ

ยา 

 ส่วนของวตัถุเจือปนอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 389 (พ.ศ.2561) เร่ืองวตัถุ

เจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 5) ทาํการตรวจสอบประเภทของอาหารเป็นประเภทใดอยูใ่นรหสัของหมวด

อาหาร และเลข International Numbering System for Food Additives (INS) โดยเน่ืองจาก

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก จะอยูใ่นรหสัของหมวดอาหาร 12.6 หมวดอาหาร ซอสและผลิตภณัฑ์ทาํนอง

เดียวกนั หรือ 12.6.2 ซอสทีไ่ม่เป็นอิมลัชนัและเปิดตาราง ซ่ึงยกตวัอย่างประเภทของวตัถุเจือปน

อาหารในตารางที่ 3 กรณีท่ีท่านผูป้ระกอบการไม่พบรายช่ือวตัถุเจือปนอาหาร กรุณาตรวจสอบ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 389 ถา้กรณีไม่มีระบุในกฎหมาย แสดงวา่ไม่สามารถใชว้ตัถุ
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เจือปนอาหารชนิดนั้ นได้ กรณีมีข้อสงสัยสามารถตรวจสอบได้จาก เว็บไซด์ของกระทรวง

สาธารณสุข หรือสอบถามกระทรวงสาธารณสุข ตามวนัและเวลาราชการ  

 

ตารางที ่3 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกในไทย 

    

INS No. ช่ือ 
ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต 

(ppm) 
หนา้ท่ี 

950 Acesulfame Potassium 1000 สารเพิ่มรสชาติ, สารให้

ความหวาน 

472a Acetic and fatty acid esters 

of glycerol 

ปริมาณท่ีเหมาะสม อิมลัซิไฟเออร์ สารช่วยจบั

อนุมูลโลหะสารทาํใหค้งตวั 

1442 Hydroxypropyl  distarch 

Phosphate 

ปริมาณท่ีเหมาะสม อิมลัซิไฟเออร์ สารทาํให้คง

ตวั สารใหค้วามขน้เหนียว 

1451 Acetylated oxidized starch ปริมาณท่ีเหมาะสม อิมลัซิไฟเออร์ สารทาํให้คง

ตวั สารใหค้วามขน้เหนียว 

1414 Acetylated distarch 

phosphate 

ปริมาณท่ีเหมาะสม อิมลัซิไฟเออร์ สารทาํให้คง

ตวั สารใหค้วามขน้เหนียว 

1401 Acid-treated starch ปริมาณท่ีเหมาะสม อิมลัซิไฟเออร์ สารทาํให้คง

ตวั สารใหค้วามขน้เหนียว 

406 Agar ปริมาณท่ีเหมาะสม สารเพิ่มปริมาณ สารช่วยทาํ

ละลาย หรือช่วยพา อิมลัซิ

ไฟเออร์ สารทาํให้เกิดเจล 

สารเคลือบผิว สารทําให้

เกิดความชุ่มช้ืน สารทาํให้

คงตัว สารให้ความข้น

เหนียว 

129 Allura red FC 300 สี 

510 Ammonium Chloride ปริมาณท่ีเหมาะสม สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง

สารควบคุมความเป็นกรด 

สารช่วยใหฟู้ 

527 Ammonium hydroxide ปริมาณท่ีเหมาะสม สารควบคุมความเป็นกรด 
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ตารางที ่3 :  ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกในไทย 

                   (ต่อ) 

 

INS No. ช่ือ 
ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต (ppm) 
หนา้ท่ี 

122 Azorubine 50 สี 

162 Beet red ปริมาณท่ีเหมาะสม สี 

 Benzoates 1000 สารกนัเสีย 

210 Benzoic acid  สารกนัเสีย 

211 Sodium benzoate  สารกนัเสีย 

212 Potassium benzoate  สารกนัเสีย 

213 Calcium benzoate  สารกนัเสีย 

133 Brilliant blue FCF 100 สี 

951 Aspartame 350 สารเพิ่มรสชาติ สารให้ความ

หวาน 

   

ทีม่า : กระทรวงสาธารณสุข (2561) 

 

2.4 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

        จากการตรวจสอบงานวจิยัพบวา่ ถึงกฎหมายอาหารของผลิตภณัฑ์ซอสพริกจะไม่มีระบุหวัขอ้

ของ สารพิษจากเช้ือรา และจุลินทรียที์ทาํให้เกิดโรคในกฎหมายของสหภาพยุโรป ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น มาตรฐาน Codex Alimentarlus แต่หวัขอ้สีทีห่า้มใชใ้นอาหาร มีการระบุชดัเจน

ในกฎหมายของสหภาพยโุรป และจากการคน้ควา้และหาเอกสารการวจิยัมีรายละเอียด หวัขอ้ดงัน้ี 

 

 2.4.1  งานวจัิยเกีย่วกบัสารพษิจากเช้ือราของพริกและผลติภัณฑ์ซอสพริก 

                   Shahzad และคณะ(2017) ทดลองที่ประเทศปากีสถาน พบว่าการศึกษาคร้ังน้ีมี

วตัถุประสงคเ์พื่อกาํหนดระดบัของ Sum Aflatoxins และ Ochratoxin A ใน 312 ตวัอยา่งพริก ผง

พริก  พริกบด และผลิตภณัฑซ์อสพริก เก็บตวัอยา่งจากชานเมือง ตลาดอาหารทัว่ไป และร้านอาหาร

ในเมืองปัญจาบ ของปากีสถาน การวิเคราะห์ไดด้าํเนินการโดยใชเ้คร่ือง High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) พบว่า ผลการวิจยัพบวา่ 176 จาก 312 (56.4%) ของตวัอย่างมีการตรวจ
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พบ พริกมีการปนเป้ือนของ Sum Aflatoxins และพบการปนเป้ือนของ Ochratoxin A จาํนวน 126 

จาก 312 (40.4%) ซ่ึงเมื่อนาํผลวิเคราะห์ที่ไดม้าหาค่าเฉลี่ยรวมของ Aflatoxin B1 และ Sum 

Aflatoxins ทั้งหมดในพริก มีค่าเท่ากบั 12.50 ± 1.91, 15.16 ± 2.22 ppm.  ตามลาํดบั และค่าเฉล่ีย

รวมของ Ochratoxin A ในพริกพบ 16.68 + 2.58 ppm.  อยูใ่นช่วง LOD ถึง 120.9 ppm. กลุ่มพริก

ตวัอยา่ง 39.5 26.3 และ 32.7 % ของพริกตวัอยา่ง โดยมีปริมาณของ Aflatoxin B1, Sum Aflatoxins 

และ Ochratoxin A สูงกวา่ค่าสูงสุดท่ียอมรับไดข้องสหภาพยุโรป โดยการตรวจพบค่า 3.26, 3.52 

และ 3.84 ppm. สําหรับ Aflatoxin B1, Sum Aflatoxins และ Ochratoxin A ท่ีตรวจพบในมีค่า

มากกว่าค่าสูงสุดทีย่อมรับได้ และก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพอย่างร้ายแรงกบัผูบ้ริโภค จาก

การศึกษาพบวา่ ตวัอยา่งพริกท่ีเก็บมาจากร้านอาหารมีระดบัเฉล่ียของ Sum Aflatoxins  สูงท่ีสุด รอง

ลง คือ ตวัอยา่งท่ีเก็บจากชานเมือง และพบค่าเฉล่ียตํ่าสุดในตวัอยา่งที่เก็บจากตลาดเปิด พบวา่มีการ

ปนเป้ือนดว้ย Sum Aflatoxins และ Ochratoxin A กลุ่มตวัอยา่งพริก 56.4 และ 40.4 % ตามลาํดบั 

สาํหรับ Sum Aflatoxins, Aflatoxin B1 ในตวัอยา่งพบค่า 35.9 และ 26.3 % ตามลาํดบั ซ่ึงสูงกวา่

ค่าสูงสุดท่ียอมรับได้ของสหภาพยุโรป นอกจากน้ียงัพบว่า ปริมาณของ Ochratoxin A ในกลุ่ม

ตวัอย่างมีค่า 32.7% สูงกว่าค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ของสหภาพยุโรป ผลการศึกษาปัจจุบนั ให้

ความสําคญัอยา่งเร่งด่วน เน่ืองจากมีการปนเป้ือนปริมาณสูงของ Sum Aflatoxins และ Ochratoxin 

A ถูกตรวจพบ ในพริกที่มีอยู่ในตลาดและร้านอาหาร และก่อให้เกิดปัญหาสุขภาพที่ร้ายแรงกบั

ผูบ้ริโภค ผลของการศึกษาในปัจจุบนัจะเป็นประโยชน์ สําหรับการกาํหนดนโยบายผูต้รวจสอบ

อาหารของรัฐบาลทอ้งถ่ินของปากีสถานเพื่อดาํเนินการอยา่งเขม้งวด กฎระเบียบสาํหรับสารพิษ  

 

 Costa และคณะ (2019) ไดก้ล่าววา่ พริกและผลิตภณัฑ์ของอนุพนัธ์ของพริก มีความวอ่งไวกบั

การเกิดการปนเป้ือนอย่างมาก  จึงทาํให้เกิดการปนเป้ือนของสารพิษจากเช้ือรา Sum Aflatoxins, 

Ochratoxin A, Zearalenone (ZEN), Fumonisins (FMs), Patulin (PAT) และรวมถึงสารพิษจากเช้ือ

ราท่ีพบไดจ้าํนวนน้อย เช่น Deoxynivalenol (DON) เป็นตน้ การตรวจพบใน พริกปาปริก้า, 

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก และเคร่ืองปรุงรสทาํจากพริก ในขั้นตอนการผลิตพริก การขนส่ง การแปรรูป 

และการเก็บรักษาเป็นส่ิงสําคญั สําหรับการผลิตอาหารอย่างปลอดภยั ส่ิงเหล่าน้ีพิสูจน์ว่าเป็น 

ขั้นตอนสาํคญัสาํหรับความปลอดภยัของอาหาร สินคา้ในขั้นตอนสุดทา้ยเหล่าน้ี การควบคุม ค่านํ้ า

อิสระ(aw) อุณหภูมิ และความช้ืนมีความสาํคญั เพื่อหลีกเล่ียงการเติบโตของเช้ือราที่ทาํให้อาหารเน่า

เสีย เช่น Aspergillus และ Penicillium เพิ่มจาํนวนมากข้ึน การเกิดข้ึนของแคพไซซินในพริก และ

พริกไทยผง โดยสามารถเลือกและลดการติดเช้ือรา โดยวิธีการต่างๆได ้อยา่งไรก็ตาม จาํเป็นตอ้งมี

การวิจยัเพิ่มเติมเพื่ออธิบายเง่ือนไขทางปัจจยัท่ีก่อให้เกิดการเจริญเติบโตของเช้ือรา ในสารตั้งตน้น้ี 

เช่นเดียวกบับทบาทของสารพิษจากเช้ือราทีเ่กิดการติดเช้ือในระหว่างกระบวนการ นอกจากน้ี

การศึกษาผลกระทบขององคป์ระกอบท่ีมีผลต่อการผลิตสารพิษจากเช้ือรา สามารถเปิดมุมมองใหม่
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ของความรู้ เก่ียวกบัวธีิการท่ีสารพิษจากเช้ือราท่ีมีศกัยภาพท่ีดี และพบการควบคุมดา้นการเผาผลาญ

ของสารพษิจากเช้ือรา 

 จากการรวบรวมขอ้มูลและทาํตารางเพื่อทาํการวิเคราะห์ปัญหาทาํให้พบวา่ ไนจีเรีย มีการพบ

ตวัอย่างทีซ้ื่อมามีการปนเป้ือนสารพิษจากเช้ือรา มากกว่าที่ซ้ือมาจากสหรัฐอเมริกา โดยตรวจพบ 

Sum Aflatoxins, Aflatoxin B1 ในพริก 64% จากตลาดสหรัฐอเมริกา (n = 169) และ 93% ของ

ไนจีเรีย พริก (n = 55) มีตวัอยา่งของสหรัฐอเมริกา เพียง 2% เท่านั้น มีปริมาณเกินค่าที่ยอมรับได ้

ตามขอ้บงัคบัท่ีกาํหนดของ Sum Aflatoxins ไม่เกิน 20 ppb. ในตรวจพบความเขม้ขน้สูงสุด คือ  

94.9 ppb. ของความเขม้ขน้ของ Sum Aflatoxins สาํหรับ Aflatoxin B1 พบค่าสูงข้ึนอยา่งมีนยัสําคญั

ใน พริกของไนจีเรีย มีตวัอยา่งท่ีปนเป้ือนมากท่ีสุดท่ีมี 156 ppb. ใน Sum Aflatoxins, Aflatoxin B1 

ประมาณ 38% ของสหรัฐอเมริกา พริกถูกปนเป้ือนดว้ยมากกวา่ 5 ppb. Sum Aflatoxins, Aflatoxin 

B1 (เฉล่ีย = 11.1 ppb.) และสหภาพยุโรป (EUROPEAN UNION) มีขอ้จาํกดัดา้นกฎระเบียบดา้น

คุณภาพ ดา้นสารพิษจากเช้ือราของพริกทั้งหมด ทาํให้พริกทั้งหมดถูกปฏิเสธการนาํเขา้สู่สหภาพ

ยโุรป (โดยมีการกาํหนด Aflatoxin B1 นอ้ยกวา่ 5.0 ppb. และ Sum Aflatoxins ของ B1, B2, G1 and 

G2 นอ้ยกว่า 10.0 ppb.)  แมพ้ริกของไนจีเรียมีรสชาติท่ียอดเยี่ยม แต่ก็ยงัตอ้งเสียพื้นท่ีการตลาด

ต่างประเทศ เน่ืองจากการปนเป้ือนสารพษิจากเช้ือราได ้

        

 Youssuf และคณะ (2015)  กล่าววา่พริกหยวกเติบโตในพื้นที่อบอุ่น สภาวะการผลิตพริกไทย

ตอ้งการการอบแหง้จากแสงแดด ในระหวา่งกระบวนการอบแหง้พริกจะสัมผสักบัการปนเป้ือนของ

เช้ือจุลินทรีย ์โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเช้ือรา ในบทความน้ีศึกษาการแยกสารพิษจากเช้ือรา ระหวา่งตลาด

คา้ปลีกและร้านอาหารในเมืองไท่ฟว ์ของจีน พบว่า พริกบดมีสารพิษจากเช้ือราสูงมากกว่า เม่ือ

เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์ซอสพริก และผงพริก ในขณะที่ผงพริกแสดงให้เห็นวา่มีสารพิษจากเช้ือ

ราสกุลต่างๆ พบปริมาณ Sum Aflatoxins, Aspergillus , Eurotium และ Penicillium ท่ีพบมากท่ีสุด 

จากตวัอยา่งพริกทั้งหมด 34 จาก 60 ตวัอยา่ง มีการปนเป้ือนตามธรรมชาติดว้ย Sum Aflatoxins สูง

ตั้งแต่ 20 ถึง 200 ppb. พบ Sum Aflatoxins จากการแยกสารพิษจากเช้ือรา พบ 35 ไอโซเลทของ 

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus และ Aspergillus tamarri 70 % ของเช้ือ Aspergillus 

flavus นั้นเป็น Sum Aflatoxins เร่ืองของความถ่ีของยีนสังเคราะห์ Sum Aflatoxins โดยสรุป การ

เกิดรวมกันของ Aspergillus ชนิดที่มีความสามารถในการเจริญเติบโตของ Sum Aflatoxins 

โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ตวัอย่างพริกช้ีให้เห็นความจาํเป็นในการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากข้ึน 

ระหวา่งการแปรรูป และการเก็บรักษา เพื่อลดการปนเป้ือนของเช้ือรา โดยทดลองตวัอยา่งพริก 60 

โดยแบ่งเป็น ผลิตภณัฑ์ซอสพริก (n = 20) พริกบด (n = 20) และพริกป่น (n = 20) โดยการซ้ือแบบ

สุ่มจากตลาดคา้ปลีก และร้านอาหารในเมืองไท่ฟวข์องจีน ขนาดตวัอย่างของนาํพริกและพริกบด 

นาํมาทาํเป็นผงและให้ไดต้วัอย่างละ 500 g. ส่วนตวัอย่างผลิตภณัฑ์ซอสพริกท่ีปริมาณ 200 ml. 
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ตวัอยา่งถูกบนัทึก จากผลการวิจยัพบวา่ ไม่มีการปนเป้ือนของ  Sum Aflatoxins ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์

ซอสพริก แต่พบการปนเป้ือน Sum Aflatoxins ในแบบพริกและพริกบดเป็น 17 และ 15 ppb. 

ตามลาํดบั 

 

 Banach, และคณะ (2016) ทาํการรวบรวมขอ้มูลจากระบบการแจง้เตือนสินคา้อาหารของ

สหภาพยุโรป (Rapid Alert for Food and Feed System (RASFF)) สารพิษจากเช้ือรา ตารางท่ี 4  

แสดงการแจ้งเตือน 501 รายการ สําหรับสารพิษจากเช้ือราประเภทอนัตราย จากการแจ้งเตือน

เหล่าน้ีรวม 1024 รายการ มีการพิจารณาอนัตรายที่มีการรายงานมากท่ีสุดเป็น Sum Aflatoxins  

90%, Aflatoxin B1 49% และ Sum Aflatoxins แบบไม่ระบุ 41% และ Ochratoxin A 10% (ตารางที ่

5) Sum Aflatoxins แบบไม่ระบุ จะรายงานจาํนวนมากกบั Aflatoxin B1 98% ของการแจง้เตือน 

Sum Aflatoxins ที่ไม่ไดร้ะบุทั้งหมดซ่ึง 26% ของการแจง้เตือนหลายคร้ังที่เกิดข้ึนในปี 2010 Sum 

Aflatoxins สามารถถูกรายงานวา่เป็น Aflatoxin B1 รวมเป็นค่าทั้งหมดหรือค่าที่ไม่เฉพาะเจาะจง

ภายในการแจง้เตือน นอกจากน้ีการแจง้เตือน อาจมีรายงานผลลพัธ์จากการวิเคราะห์หลายอย่าง 

นอกจากน้ียงัมีรายงาน Ochratoxin A ร่วมกบั Aflatoxin B1 20% และ Sum Aflatoxins ที่ไม่ระบุ

ชนิด 12% แต่ละรายการอา้งอิงจากการแจง้เตือน Ochratoxin A และ Aflatoxin B1 รายงานดว้ย Sum 

Aflatoxins ที่ไม่ระบุและ Ochratoxin A เท่ากับ 2% ข้ึนอยู่กบัจาํนวน Sum Aflatoxins และ 

Aflatoxin B1 การแจง้เตือนของผลิตภณัฑ์ท่ีมีการรายงานมากที่สุดของ Aflatoxin B1 ไดแ้ก่ พริก 

45% ลูกจนัทน์เทศ 18% และพริกปาปริกา้ 10% ในขณะท่ี Sum Aflatoxins ท่ีไม่ไดร้ะบุ พบใน

ผลิตภณัฑ์เดียวกนัน้ี มีปริมาณ คือ 45% , 18% และ 9% ตามลาํดบั Ochratoxin A ส่วนใหญ่รายงาน

ในพริกปราปิก้า และพริก 53% และ 17% ตามลําดับ และรองลงมา คือ พริกไทย 7% และลูก

จนัทน์เทศ 7% สําหรับพริกลูกจนัทน์เทศ และพริกปาปริกา้ พบในรายงาน Rapid Alert for Food 

and Feed System อยา่งไรก็ตาม มีการรายงานเคร่ืองเทศหรือสมุนไพร (เช่นพริกและผงพริกมีทั้ง

พริก) รายงานสารพิษจากเช้ือราโดยเฉพาะอย่างยิ่ง สําหรับ Sum Aflatoxins ในเคร่ืองเทศและ

สมุนไพรมีการแจง้เตือนสูงสุดในปี 2010 การเพิ่มจาํนวนมากข้ึน ของอนัตรายที่ไดรั้บการแจง้เตือน 

มาจากกฎหมายช่ือ Regulation (EC) No 669/2009 implementing Regulation (EC) No 882/2004 

regarding the increased level of official controls on imports of certain feed and food of non-

animal origin and amending Decision 2006/504/EC, which entered into force on the 25th of 

January 2010.  

        สําหรับเคร่ืองเทศจากอินเดีย ตั้งความถี่การตรวจพบที่ 50% ในปี 2010 และ 2011 ส่วนใหญ่  

อย่างไรก็ตามในปี 2012 การควบคุมน้ีลดลงเหลือ 20% สําหรับเคร่ืองเทศอินเดียเน่ืองจากการแจง้

เตือนของ Sum Aflatoxins พบจาํนวนลดลงระหวา่งปี ค.ศ. 2010 และ 2011 (Rapid Alert System 

for Food and Feed, 2011)ในทางกลบักนัการลดลงอาจเก่ียวขอ้งกบัการเปล่ียนแปลง กฎหมาย  
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ตารางที ่4  ตารางแสดงจาํนวนรายงานการแจง้เตือนอนัตรายทั้งหมดของอาหารท่ีตรวจพบประเภท 

    สมุนไพรและเคร่ืองเทศ ระหวา่ง 01/01/2004 ถึง 01/01/2014 

 

Category Number of reports ( Frequency (Percentage) 

Total 

Notification type 

Alert 

Border rejection 

1831 (100) 

 

448   (24) 

534   (29) 

Information 710   (39) 

Information of attention 112   (6) 

Information of follow-up 27     (1) 

Hazard categories 

Adulteration/Fraud  

Allergens 

Biotoxins (Other) 

Composition a 

Food additives and flavouring 

Foreign bodies 

GMO/Novel food 

Heavy Metal 

Industrial contaminants 

Labelling absent/incomplete/incorrect 

Mycotoxina  

Non-pathogenic microorganisms 

Organoleptic aspects 

Packaging aspects 

Pathogenic microorganismsa  

Pesticied residues 

Poor or insufficient controls 

Radiation 

 

13     (<1) 

8        (<1) 

2        (<1) 

416    (23) 

93      (5) 

31      (2) 

6        (<1) 

9        (<1) 

4        (<1) 

4        (<1) 

501    (27) 

61      (3) 

21      (1) 

1        (<1) 

425    (23) 

198    (11) 

8        (<1) 

28      (2) 

 

ทีม่า :  Rapid Alert for Food and Feed System Report (2014) 
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amendments to Regulation (EC) No.1881/2006 มีการแจง้เตือนหลายคร้ังของ Aflatoxin B1 59% 

ของการแจง้เตือน โดยรวมของ Aflatoxin B1 และ Sum Aflatoxins (ไม่ระบุ) มีการรายงาน 60% 

ของการแจง้เตือน Aflatoxin B1 ทั้งหมด (ไม่ระบุ) จากอินเดีย (ไม่แสดงขอ้มูล) รับขอ้มูลจาก Rapid 

Alert for Food and Feed System โดยประเทศตน้ทาง ตอ้งรับผิดชอบ บางคร้ังขอ้มูลเพิ่มเติม

สามารถช่วยในการติดตามเส้นทางของผลิตภณัฑ์ เช่น ตาํแหน่งของวตัถุดิบประเภทพริก วสัดุการ

ผลิต การบรรจุ การแปรรูป การจดัส่ง และจุดที่ผลิตภณัฑ์ผ่าน เพื ่อควบคุมการเกิดข้ึนของสาร

ปนเป้ือน ตามกฎหมาย Commission Regulation (EU) No 165/2010 amends Regulation 1881/2006 

with respect to MLs in aflatoxins for particular foodstuffs. สําหรับค่า Aflatoxin B1 คือ 5.0 ppb. 

และ Sum Aflatoxins (B1, B2, G1 และ G2) คือ 10.0 ppb.  (European Commission, 2006, 2010b)  

 

ตารางที ่ 5 ตารางแสดงความเป็นอนัตรายเฉพาะท่ีรายงานไวใ้นกลุ่มสารพิษจากเช้ือรา 

    ใน Rapid Alert for Food and Feed System ระหวา่ง 01/01/2004 และ 01/01/2014 

 

Category Number of reports ( Frequency (Percentage) 

Total 

Specific Hazards 

Aflatoxin B1a 

Aflatoxin (non-specified) a  

Ochratoxin Aa 

1024 (100) 

 

497   (49) 

419   (41) 

101   (10) 

Salmonella Aequatoriab 1       (<1) 

Sudan Ib 

Sudan IVb 

Triazophos 

3       (<1) 

2       (<1) 

1       (<1) 
a Indicates a top rated specific hazard. 

b Indicates a non-mycotoxin hazard. This occurs since multiple hazards are reported within  

  a single notification. 

 

ทีม่า :  Rapid Alert for Food and Feed System Report (2014) 

 

2.4.2  งานวจัิยเกีย่วกบัสีทีห้่ามใช้ในอาหารของพริกและผลติภัณฑ์ซอสพริก 

  Xu และคณะ (2010) กล่าววา่ Sudan Red เป็นสีที่ใชใ้นอุตสาหกรรมยอ้มผา้ ซ่ึงโดยปกติไม่

อนุญาตให้ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารตามกฎหมาย The Colours in Food Regulations 1995  ซ่ึง 
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Sudan Red จะนาํไปสู่การเกิดโรคมะเร็ง  ทางคณะไดท้าํการทดลองหาปริมาณของ Sudan Red โดย

วธีิการสกดัจากเฟสของแข็งเป็น Silica gel ร่วมกบั High Performance Liquid Chromatographyโดย

มีการทาํสารละลายของตวัอยา่ง Sudan Red I ถึง Sudan Red IV โดยใชป้ริมาณ 50 ml ท่ี pH 6.7   

และทาํการเตรียมตวัอย่างของซอสพริก พริกผง และไข่เป็ด แบ่งการทดลองตวัอยา่งละ 3 ตวัอยา่ง

โดยสุ่มซ้ือจากซุปเปอร์มาร์เกตในจีน เดือนมิถุนายน 2009 และทาํการสกดัจากเฟสของแข็งโดยใช ้

Silica gel และฉีดเขา้เคร่ือง High Performance Liquid Chromatographyโดยมีการกาํหนดเง่ือนไข 

ใชปั้จจยัการเติมช่วง 196-991 มีเกณฑ์การตรวจพบ (S/N = 3) ของ Sudan Red I-IV ในช่วง 1.4-7.0 

ng / l และมีค่าการเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทาํซํ้ าใต ้พื้นที่ในการวิเคราะห์ ทาํซํ้ า 5 คร้ังของ 0.01 

µg / l. ซ่ึงไดค้่าของ Sudan Red I-IV เป็น 2.2-4.5% เม่ือนาํตวัอย่างสารละลายของตวัอย่าง ท่ี

ปราศจาก Sudan Red I ถึง Sudan Red IV ของตวัอยา่ง ผงพริก ซอสพริก ไข่เป็ด พบมีความสูงของ

เส้นกราฟที่พบ Sudan Red III ท่ี 2 ค่า คือ 0.25 และ 0.5 µg/l โดยการวิเคราะห์มีช่วงความแม่นยาํที ่

70.3 – 95.2 %  

 

  Banach, และคณะ (2016) กล่าววา่ การศึกษาคร้ังน้ีแสดงให้เห็นถึง การตรวจสอบขอ้มูลจาก

ฐานขอ้มูล Rapid Alert for Food and Feed System หวัขอ้อนัตรายจากส่วนประกอบ จากตารางที่ 4 

ระบุการแจง้เตือน 416 คร้ังในหมวดหมู่ความเป็นอนัตรายสําหรับองค์ประกอบ จากการแจง้เตือน

เหล่าน้ีรวม 747 คร้ัง มีการพิจารณาอนัตรายที่มีการรายงานมากที่สุดคือ Sudan I 50%, Sudan IV 

30% และ Para Red 9% รายงานพบวา่ Sudan I  87 %, Sudan IV ซ่ึงคิดเป็น 43% ของการแจง้เตือน

ทีเ่กิดข้ึนจาํนวนมากในปี 2004 นอกจากน้ีจะรายงาน Sudan I 52% และ Para Red 76% ของการแจง้

เตือนทั้งหมดท่ีพบจาํนวนมากท่ีเกิดข้ึนในปี 2005 ผลิตภณัฑ์ท่ีรายงานมากท่ีสุด สาํหรับ Sudan I คือ 

พริก 24% ผสมเคร่ืองเทศ 22% และพริกปาปริกา้ 17% สาํหรับ Sudan IV ผลิตภณัฑ์เดียวเหมือนกนั

กบั Sudan I มีการรายงานท่ี 27% 20% และ 16% ตามลาํดบั ส่วนรายงานของ Para Red ส่วนใหญ่มี

การรายงานวา่ พบในส่วนผสมสีแดงของเคร่ืองเทศ 56% เคร่ืองปรุงรส 19% และเคร่ืองเทศ 8% (ไม่

แสดงชนิด) ตามลาํดับ แนวโน้มในการแจ้งเตือนที่รายงานสําหรับอันตรายจากองค์ประกอบ 

ภาพรวมลดนอ้ยลง สี Sudan จดัอยูใ่นกลุ่มที่ 3 “ไม่สามารถจดัวา่เป็นสารก่อมะเร็งในมนุษย”์ ตาม

รายงาน โดยองคก์ารระหวา่งประเทศเพื่อการวิจยัเร่ืองโรคมะเร็ง 1987 ในปี 2013 มีการประกาศใน 

The EC adopted Decision 2003/460/EC on the emergency measures regarding the presence of 

Sudan I in chili and chili products (European Commission, 2003).  

 

2.4.3 งานวจัิยเกีย่วกบัเคร่ืองมือทีใ่ช้วเิคราะห์สีที่ห้ามใช้ในอาหารของผลติภัณฑ์ซอสพริก        

 Oplatowska และคณะ (2011) ไดท้าํการทดลองหา Sudan Red I โดยทาํการเตรียมตวัอยา่ง 

จาํนวน 8 ตวัอยา่ง ประกอบดว้ย ซอสจากหา้งสรรพสินคา้ทอ้งถ่ินและมีการยนืยนัวา่ปราศจาก 



21 
 

Sudan Red I จาํนวน 2 ตวัอยา่ง โดยซอสประกอบดว้ย ซอสพริก ซอสมะเขือ ทาบาสโก ซอสพริก

ผสมกระเทียม ซอสมะเขือผสมพริก นํ้าจ้ิมไก่ ซอสทาแซนวสิ ซอสพริกไทย เคร่ืองปรุงรสท่ีมีพริก

แดงและมะเขือเทศ มาริเนสพริกและมะเขือเทศ และซอส BBQ นาํมาทาํการตรวจสอบหา Sudan 

Red I ดว้ยวธีิการ Liquid Chromatograph Mass Spectrometer และนาํตวัอยา่งท่ีไม่มี Sudan Red I 

ตรวจสอบดว้ย Enzyme-linked immunosorbent assay และทดสอบกบัเคร่ืองเทศจาํนวน 10 ชนิด 

(ซอสผสมพริกหวาน ซอสผสมเคร่ืองเทศ ซอสมะเขือเทศแกง พริกป่น  ผงกะหร่ี และพริกป่น 5 

ชนิด) โดยแต่ละตวัอยา่ง ทาํการเตรียมตวัอยา่งละ 2 รวม เป็น 20 ตวัอยา่ง และนาํมาทาํการ

ตรวจสอบหา Sudan Red I ดว้ยวธีิการ Liquid Chromatograph Mass Spectrometer และนาํตวัอยา่งท่ี

ไม่มี Sudan Red I ตรวจสอบดว้ย Enzyme-linked immunosorbent assay จากการทดลอง พบ

ปริมาณของ 15 และ 50 ng/g. (Michalina, 2011) 

 

2.4.4 งานวจัิยเกีย่วกบัจุลนิทรีย์ทีท่าํให้เกดิโรคในผลติภณัฑ์จากพริกประเภทเคร่ืองเทศและ 

 สมุนไพร 

         Banach และคณะ (2016) กล่าวว่า การศึกษาคร้ังน้ีแสดงให้เห็นถึงการตรวจสอบขอ้มูลจาก

ฐานขอ้มูล Rapid Alert for Food and Feed System ในหวัขอ้อนัตรายทางชีวภาพ จากตารางท่ี 4 

พบวา่ มีการแจง้เตือนทั้งหมดของจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค  แสดงการแจง้เตือนทั้งหมด 425 รายการ

สาํหรับจุลินทรียที์ท่าํใหเ้กิดโรค จากการแจง้เตือนทั้งหมดมีการแจง้เตือนทั้งหมด 500  พบ Bacillus 

spp. ส่วนใหญ่ในผลิตภณัฑ์จากพริก 15% และผลิตภณัฑ์แกงกะหร่ี 12% (ไม่แสดงขอ้มูล) โดย พบ

ในประเทศไทย 44% และเวียดนาม 14% ถูกรายงานจาํนวนมากที่สุดจาก 54 ประเทศทีพ่บใน

รายงาน Rapid Alert for Food and Feed System Report โดยมีการรายงานยอดรวมของ E.Coli ใน

ประเทศไทย 46% และเวียดนาม 37% พบรายงานมากที่สุด  ขณะท่ี Bacillus cereus พบในประเทศ

อินเดีย 34% คือ รายงานบ่อยท่ีสุด (Rapid Alert for Food and Feed System Report, 2014) 

 

 

 

 

 



 
 

 

บทที ่3 

ขั้นตอนการศึกษา 

 

3.1  วธีิการศึกษา 

 3.1.1  รวบรวมงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัทางอาหารเฉพาะดา้นโลหะหนกั  สารพิษ

จากเช้ือรา สีที่ห้ามใช้ในอาหาร จุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรคของวตัถุดิบประเภทพริก และผลิตภณัฑ์

ซอสพริกเท่านั้น และทาํการศึกษากฎหมายอาหารทางดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สีท่ีห้ามใช้

ในอาหาร และจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคของไทย สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน 

Codex Alimentarlus  ซ่ึงมีการเพิ่มเติมขั้นตอนการตรวจสอบดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สีที่

หา้มใชใ้นอาหาร และจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค เพื่อความปลอดภยัทางอาหาร           

 3.1.2  รวบรวมกฎหมายอาหารทางดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สีทีห่้ามใช้ในอาหาร 

และจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค  แบ่งเป็น 

  3.1.2.1  วตัถุดิบประเภทพริกของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน 

Codex Alimentarlus เพื่อกาํหนดมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริกท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเพื่อ

การส่งออกผลิตภณัฑซ์อสพริก 

  3.1.2.2  ผลิตภณัฑ์ซอสพริกของไทย สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน 

Codex Alimentarlus เพื่อกาํหนดมาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริกเพือ่การส่งออก 

       3.1.3  รวบรวมขอ้มูลของการเรียกคืนผลิตภณัฑ์ซอสพริก ของสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา 

และญ่ีปุ่น เพือ่ศึกษาอนัตรายของอาหารทางดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สีที่ห้ามใชใ้นอาหาร 

และจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค ท่ีสอดคลอ้งกบัมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑ์ซอส

พริกเพือ่การส่งออก   

       3.1.4  รวบรวมขอ้มูลการส่งออกผลิตภณัฑซ์อสพริกของสหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา และญ่ีปุ่น  

เช่น หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้งกบัการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก เอกสารที่เกี่ยวข้องกบัการส่งออก

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก กฎหมายเพิ่มเติมเกี่ยวข้องกับการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก เป็นต้น เพื่อ

กาํหนดคู่มือประกอบการส่งออกผลิตภณัฑซ์อสพริก  

 

 

 



บทที ่4 

กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภัยทางอาหารของสหภาพ

ยุโรป สหรัฐอเมริกา ญีปุ่่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus   
 

 ส่ิงท่ีผูป้ระกอบการตอ้งดาํเนินก่อนการส่งออก ตอ้งศึกษาเก่ียวกบัหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งดา้น

ความปลอดภัยทางอาหารของสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญี ่ปุ่น และมาตรฐาน Codex 

Alimentarlus ซ่ึงกฎหมายอาหารมีหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นความปลอดภยัทางอาหารของสหภาพ

ยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ถา้ไม่ศึกษาให้ครบถว้น จะเกิดความ

ผิดพลาดในการส่งออก โดยทุกประเทศถ้าหากปฏิบัติตามไม่ถูกต้องตามกฎหมายด้านความ

ปลอดภยัทางอาหารและกฎหมายเกี่ยวกบัขั้นตอนการนาํเขา้ จะไม่สามารถนาํเขา้ประเทศได ้และ

เกิดค่าใช้จ่ายในการทาํลายสินคา้ เพราะการนาํกลบัมาทาํลายที่ประเทศตอ้งเสียค่าใช้จ่ายในการ

ขนส่งกลบัและค่าใชจ่้ายในการทาํลายสินคา้ เมื่อเทียบกบัการทาํลายสินคา้ในประเทศที่ส่งสินคา้จะ

มีค่าใช้จ่ายได้การทาํลายสินค้าท่ีถูกกว่า แต่อย่างไรก็ตามควรจะศึกษาข้อมูลทั่วไปของลูกค้า

ปลายทาง และหน่วยงานท่ีทาํหนา้ท่ีตรวจสอบคุณภาพของอาหาร และกฎหมายดา้นความปลอดภยั

ทางอาหารของผลิตภณัฑใ์หล้ะเอียด  โดยจะกล่าวถึงผลิตภณัฑซ์อสพริก ซ่ึงจะมีรายละเอียด ดงัน้ี 

 

4.1  สหภาพยุโรป   

 หน่วยงานท่ีรับผดิชอบดา้นอาหารปลอดภยัของสหภาพยโุรป ไดแ้ก่ 

 EFSA (EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY) เป็นหน่วยงานในยุโรปที่ไดรั้บทุนจาก

สหภาพยุโรปที่ดําเนินงานโดยอิสระจากสถาบันกฎหมายและการบริหารแห่งสหภาพยุโรป 

(คณะกรรมาธิการสภารัฐสภา) และประเทศสมาชิกสหภาพยโุรป  

 ก่อตั้งข้ึนในปี 2545 หลงัจากวิกฤตการณ์อาหารในช่วงปลายทศวรรษ 1990 เพื่อเป็นแหล่งให้

ค ําแนะ นํา ทา งวิทย าศา สตร์และ กา รสื่อส ารเ กี ่ย วกับค วา มเ สี่ย ง ที ่เ กี ่ย วข้อง กับ ห่วงโซ่

อาหาร หน่วยงานท่ีจดัตั้งข้ึนตามกฎหมายโดยสหภาพยุโรปภายใตก้ฎหมายช่ือ Regulation (EC) No 

178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January 2002 laying down the 

general principles and requirements of food law, establishing the European Food Safety Authority 

and laying down procedures in matters of food safety 

       กฎหมายอาหารทัว่ไปไดส้ร้างระบบความปลอดภยัของอาหารในยุโรปซ่ึงมีความรับผิดชอบใน

การประเมินความเส่ียง (ทางด้านวิทยาศาสตร์) และการจดัการความเส่ียง (ทางด้านนโยบาย) 
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ซ่ึง EFSA เป็นผูรั้บผิดชอบพื้นที่เดิมและยงัมีหน้าที่ในการส่ือสารการคน้พบทางวิทยาศาสตร์ต่อ

สาธารณะ (European food safety authority, 2019)  

 กฎหมายอาหารและมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑซ์อสพริก  มีรายละเอียด ดงัน้ี 

 1. COMMISSION REGULATION (EC) No 1881 / 2006 of 19 December 2006 setting 

maximum levels for certain contaminants in foodstuffs โดย จากการตรวจสอบกฎหมายฉบบัน้ีไม่

พบหวัขอ้เก่ียวกบัผลิตภณัฑซ์อสพริก แต่พบในวตัถุดิบประเภทพริก ซ่ึงจะกล่าวใน บทท่ี 6  

 2. COMMISSION REGULATION (EC) No 2073 / 2005 of 15 November 2005 on 

microbiological criteria for foodstuffs โดย จากการตรวจสอบกฎหมายฉบบัน้ี ไม่พบหวัขอ้เก่ียวกบั

วตัถุดิบประเภทพริก และผลิตภณัฑซ์อสพริก  

 3.  COMMISSION DECISION of 23 May 2005 on emergency measures regarding chilli, 

chilli products, curcuma and palm oil โดย จากการตรวจสอบกฎหมายฉบบัน้ีมี พบว่าห้ามมีการ

ตรวจพบ Sudan Red I-IV ในพริกและผลิตภณัฑ์จากพริกอยา่งเป็นทางการ ชดัเจนและประกาศใช้

วนัท่ี 2 มิถุนายน 2548 ซ่ึงรายละเอียดกล่าวบทท่ี 6 

 4.  COMMISSION REGULATION (EUROPEAN UNION) No 1129 / 2011 of 11 

November 2011 amending Annex II to Regulation (EC) No 1333/2008 of the European Union 

Parliament and of the Council by establishing a Union list of food additives เป็นกฎหมายที่

กล่าวถึง ปริมาณการใช้วตัถุเจือปนอาหารกบัประเภทของอาหาร ทาํการตรวจสอบประเภทของ

อาหาร พบวา่ ซอสพริกจะอยูใ่นรหสัของหมวดอาหาร 12.6 ซอสและผลิตภณัฑ์ทาํนองเดียวกนั ซ่ึง

จะมีการกาํหนดปริมาณการใช ้แลวตัถุเจือปนอาหารจะมีหมายเลข เรียกว่า E Number ซ่ึงบาง

รายการจะไม่เหมือน INS No. ตอ้งทาํการตรวจสอบ และไม่มีการบอกหนา้ท่ีของวตัถุเจือปนอาหาร

ในตารางท่านผูป้ระกอบการ ตอ้งตรวจสอบเพิ่มเติมว่า วตัถุเจือปนอาหารใช้งานหน้าที่อะไร ได้

อย่างถูกต้อง เพราะวตัถุเจือปนอาหารบางรายการมีหน้าที่มากกว่า 1 หน้าท่ี เช่น ทาํหน้าทีส่าร

ควบคุมความเป็นกรด สารป้องกนัการเกิดออกซิเดชัน่ สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง สารช่วยจบัอนุมูล

โลหะ เป็นตน้ ใหท้าํการตรวจสอบทุกคร้ังก่อนใช ้ซ่ึงจะกล่าวรายละเอียดในตารางที่ 6 ซ่ึงเป็น การ

ยกตวัอยา่งวตัถุเจือปนอาหารจาก COMMISSION REGULATION (EU) No 1129/2011 of 11 

November 2011 amending Annex II to Regulation (EC) No 1333/2008 of the European 

Parliament and of the Council by establishing a Union list of food additive ทางท่านผูป้ระกอบการ 

ตอ้งตรวจสอบรายช่ือวตัถุเจือปนอาหารในกลุ่มที่ 1 2 และ 4 เพราะมีหลายรายการ และตรวจสอบ

เพิ่มเติมกรณีไม่มีรายช่ือวตัถุเจือปนอาหารที่ตอ้งการใช ้ ตอ้งตรวจสอบปริมาณการใชต้ามกฎหมาย

อาหาร กรณีท่ีไม่พบไม่สามารถใชไ้ด ้ 
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ตารางที ่6 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกของสหภาพยโุรป 

 

E No. ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต (ppm) 

Group 1 Additives ปริมาณท่ีเหมาะสม 

Group 2 Colours at quantum satis 500 

Group 4 Polyols ปริมาณท่ีเหมาะสม 

160d Lycopene 50 

200-213 Sorbic acid -sorbates; Benzoic acid - 

benzoates 

1,000 

310-320 Gallates, TBHQ and BHA 200 

338-452 
Phosphoric acid — phosphates — di-, tri- 

and polyphosphates 

5,000 

392 Extracts of rosemary 100 

427 Cassia gum 2,500 

405 Propane-1, 2-diol alginate 8,000 

473-474 
Sucrose esters of fatty acids — 

sucroglycerides 

10,000 

950  350 

951 Aspartame 350 

954 Saccharin and its Na, K and Ca salts 160 

955 Sucralose 450 

959 Neohesperidine DC 50 

961 Neotame (flavour enhancer) 2 

962 Salt of aspartame-acesulfame 350 

 

ทีม่า : European food safety authority (2019) 

 

4.2  สหรัฐอเมริกา  

 หน่วยงานท่ีรับผดิชอบดา้นอาหารปลอดภยัของสหรัฐอเมริกา ไดแ้ก่ 

 USFDA (U.S. FOOD & DRUG ADMINISTRATION)  ขอบเขตอาํนาจหนา้ที่ขององคก์าร

อาหารและยา  ความรับผิดชอบขององคก์ารอาหารและยาเกี่ยวขอ้งกบัหน่วยงานภาครัฐอ่ืน ๆ อยา่ง



26 
 

เขม้งวด โดยกาํหนดหน่วยงานกาํกบัดูแลที่เหมาะสมในการติดต่อ ตรวจสอบประเภทผลิตภณัฑ์ที่

ไดรั้บการยอมรับแบบภายใตเ้ขตอาํนาจศาลของ FDA และทาํการควบคุม อาหารรวมถึง ผลิตภณัฑ์

เสริมอาหาร นํ้าขวด วตัถุเจือปนอาหาร สูตรสําหรับทารก ผลิตภณัฑ์อาหารอ่ืน ๆ (แมว้า่กระทรวง

เกษตรสหรัฐฯจะมีบทบาทนาํในการควบคุมดา้นของเน้ือสัตวส์ัตวปี์กและผลิตภณัฑ์ไข่ และยงัมี

หน้าที่ในการส่ือสารการคน้พบทางวิทยาศาสตร์ของตนต่อสาธารณะ (U.S. FOOD & DRUG 

ADMINISTRATION , 2019)  

 

  กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัพริกและผลิตภณัฑซ์อสพริก  มีรายละเอียด ดงัน้ี 

        United States Standards for Grades of Chili Sauce (Effective January 20, 2017) 

        หมายเลข 52.2191 นิยามของผลิตภณัฑซ์อสพริก   

        ผลิตภณัฑ์ซอสพริก เป็นผลิตภณัฑ์ที่เตรียมจากพริกแดงหรือแดงสุก สะอาด ทาํการปอก

เปลือกและสับ หรือบด หรือทั้งหมด (หรือบางส่วน) ของพริก อาจจะสับบดหรือหมกัและปอก

เปลือก คัดออกในลักษณะส่วนสําคัญของเมล็ดพริก ยงัคงอยู่ในผลิตภณัฑ์ ซ่ึงมีการเพิ่มเกลือ 

เคร่ืองเทศ นํ้ าส้มสายชู สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการและอาจจะเพิ่มส่วนผสม

เคร่ืองปรุงประเภทผกั เช่น หัวหอมสับ พริกแดง พริกสีเขียวสับ ผกัชีฝร่ังสับและผกัดองหวานใน

ปริมาณที่ไม่สามารถเปล่ียนรูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ไดอ้ยา่งมีนยัสําคญั โดยคาํนึงถึงความเด่นของ

ส่วนประกอบพริกและส่วนผสมอ่ืน ๆ ท่ีไดรั้บอนุญาตภายใตข้อ้กาํหนดทางอาหารของรัฐบาลกลาง 

พระราชบญัญติัยาและเคร่ืองสําอาง ผลิตภณัฑ์ซอสพริก นั้นไดรั้บการแปรรูปตามแนวทางการผลิต

ท่ีดี (GMP) บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และผา่นกระบวนการความร้อนอยา่งเพียงพอก่อนหรือ

หลงัการปิดผนึกเพือ่รับประกนัการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ ดชันีการหักเหของฟิลเตรทของผลิตภณัฑ์

ซอสพริก ทีอุ่ณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสไม่นอ้ยกวา่ 1.3784 

        แต่การตรวจสอบขอ้มูลทางด้านสารปนเป้ือน จุลินทรียที์่ก่อให้เกิดโรคไม่พบในกฎหมาย

อาหารของพริกและผลิตภณัฑ์ซอสพริก กรณีของวตัถุเจือปนอาหาร ไม่มีการระบุรหสัวตัถุเจือปน

อาหารเป็น INS No. และ E. NO เหมือนของประเทศอ่ืนๆ และตอ้งทาํการตรวจสอบจากเวบ็ไซด์

ของ USFDA ช่ือ CFR - Code of Federal Regulations Title 21 และมีหมายเลขข้ึนตน้ดว้ย 21 CFR 

ซ่ึงมีรายละเอียดเบ้ืองตน้ ซ่ึงการแบ่งวตัถุเจือปนอาหารเป็น รายละเอียด 4 กลุ่มใหญ่ๆ ดงัน้ี 

 1.  Generally Recognized as Safe (GRAS) เป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีไม่ตอ้งผา่นการตรวจสอบ

จากกระทรวงสาธารณสุขของอเมริกา แต่ปริมาณตอ้งสอดคลอ้งตามหลกัการปฏิบติัที่ดีในการผลิต 

คือ ตอ้งเหมาะสมและจาํเป็นเท่านั้น ซ่ึงมีตวัอยา่ง เช่น 

             1.1  ช่ือเอกสาร 21 CFR 182 สารที่สามารถเติมในเคร่ืองดื่มและอาหาร ตวัอย่างเช่น 

182.1073 - PHOSPHORIC ACID, 182.1057 - HYDROCHLORIC ACID.   
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            1.2  ช่ือเอกสาร 21 CFR 184 : สารที่สามารถเติมในเคร่ืองดื่มและอาหารโดยตรง 

ตวัอยา่งเช่น 184.1061 - LACTIC ACID, 184.1983 - BAKERS YEAST EXTRACT. 

            1.3 ช่ือเอกสาร 21 CFR 186 : สารที่สามารถเติมในเคร่ืองด่ืมและอาหารโดยตรงทางออ้ม 

ตวัอยา่งเช่น 186.1093 - SULFAMIC ACID. 

 2. Color additive คือ สีท่ีไดรั้บอนุญาตในการผสมอาหาร ซ่ึงมีตวัอยา่ง เช่น 

             2.1  ช่ือเอกสาร 21 CFR 73 : สีที่ไม่ตอ้งขออนุญาตใชง้าน ซ่ึงมาจากพืชและสัตว ์เช่น 

73.2496 -Mica. 73.2500 -Silver. 73.2575 - Titanium dioxide.  

            2.2 ช่ือเอกสาร 21 CFR 74: สีที่ตอ้งขออนุญาตใชง้าน ส่วนใหญ่จะมาจากกลุ่มปิโตรเลียม

หรือเป็นสีสงัเคราะห์ ตวัอยา่งเช่น 74.102 -FD&C Blue No. 2 74.203 -FD&C Green No.3 

 74.250 –Orange B. 74.302 - Citrus Red No. 2. 

        3. Food addiive คือ วตัถุเจือปนทีน่อกเหนือจากรายการที่ 2 ที่ไดรั้บอนุญาตในการผสมอาหาร 

ซ่ึงมีตวัอยา่ง เช่น 

            3.1  ช่ือเอกสาร 21 CFR 171 : วตัถุเจือปนอาหารท่ีขออนุญาตสําหรับการเติมโดยตรงไปยงั

อาหารสาํหรับการบริโภคของมนุษย ์เช่น.  

             3.2  ช่ือเอกสาร 21 CFR 172 : วตัถุเจือปนอาหารทีไ่ดรั้บอนุญาตสําหรับการเพิ่มโดยตรงไป

ยังอาหารสําหรับการบริโภคของมนุษย์ เ ช่น  172.834 -ETHOXYLATEDMONO-AND 

DIGLYCERIDES, 172.836 –POLYSORBATE 60, 0172.838 –POLYSORBATE 65, 172.840 - 

POLYSORBATE 80. 

       4. ส่ิงเจือปนอาหารโดยตรงที่สองที่ไดรั้บอนุญาตในอาหารเพื่อการบริโภคของมนุษย ์มกันิยม

ใส่ในภาชนะและบรรจุภณัฑ์ เช่น 173.210 –ACETONE 173.220 -1,3-BUTYLENE GLYCOL 

173.228 –ETHYL ACETATE. 173.230 - ETHYLENE DICHLORIDE.  

       จากขอ้มูลขา้งตน้เป็นแค่การยกตวัอยา่งทุกคร้ังท่ีท่านผูป้ระกอบการจะใชใ้หท้าํการตรวจสอบ 

 

4.3  ญี่ ปุ่ น  

  หน่วยงานท่ีรับผดิชอบดา้นมาตรฐานความปลอดภยัอาหารของประเทศญ่ีปุ่นท่ีสาํคญั ไดแ้ก่  

        กระทรวงสาธารณสุข แรงงานและสวสัดิการ (Ministry of Health, Labor, and Welfare : 

MHLW) โดยมีหลายหน่วยงานภายใตก้ระทรวงที่ทาํหน้าที่ด้านมาตรฐานอาหารปลอดภยั เช่น 

Pharmaceutical and ความปลอดภยัอาหาร Bureau ทาํหนา้ที่เป็นหน่วยกกักนัสินคา้ (Quarantine 

station) โดยเช่ือมโยง กบัฝ่ายตรวจสอบอาหาร (Food Inspection division) และเป็นหน่วยงานที่

สร้างผูต้รวจสอบอาหาร (Food Inspection) , Pharmaceutical Affairs and Food Sanitation Council 

เป็นหน่วยงานที่ให้ความเห็นต่อข้อกาํหนดและมาตรฐานอาหาร รวมถึงกฎหมายฉลากความ

ปลอดภยัทางอาหารก่อนทาํการประกาศใช ้National Institute of Health and Health Services เป็น
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หน่วยงานที่ดูแลดา้นการวิเคราะห์อาหารทางดา้นจุลินทรียแ์ละเคมี รวมทั้งการศึกษาดา้นความเป็น

พิษของอาหาร เป็นตน้ 

 กระทรวงเกษตร ป่าไมแ้ละประมง (Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries : MAFF) 

โดยมีหลายหน่วยงานภายใตก้ระทรวงท่ี ทาํหนา้ท่ีควบคุม ตรวจสอบดา้นความปลอดภยัอาหาร เนน้

การควบคุม การผลิต และการดูแลคุณภาพ (Food Production and Quality Assurance) หน่วยงานท่ี

สาํคญัๆ เช่น Food safety and consumer affairs bureau ซ่ึงจะเป็นหน่วยงานที่ออกขอ้กาํหนดฉลาก

และมาตรฐานสินคา้ สินคา้นาํเขา้ ตอ้งมีฉลากเป็นภาษาญ่ีปุ่น และมีขอ้ความอยา่งนอ้ยเทียบเท่ากบั

กฎหมายไทยที่สําคญัๆ เช่น ช่ือผลิตภณัฑ์ ประเทศผูผ้ลิต บริษทัผูน้าํเขา้ ส่วนผสมส่วนประกอบท่ี

สําคญั วนัผลิตหมดอายุ เป็นตน้ นอกจากยงัมีการตั้งสภานโยบายอาหารเกษตรและชนบท (The 

Council of Food, Agriculture and Rural Area Policies) ภายใตก้ระทรวง MAFF โดยมีหนา้ท่ี 

คน้ควา้ และใหค้าํปรึกษาเร่ืองต่างๆ ท่ีจะทาํใหก้ฎหมายนาํไปสู่การปฏิบติั 

 คณะกรรมาธิการความปลอดภยัของอาหารแห่งญี่ปุ่น (Food safety Commission : FSC) 

นอกจาก 2 กระทรวงหลกัขา้งตน้ ที่ทาํหนา้ที่ดา้นมาตรฐานอาหารปลอดภยัก็ยงัมีปัญหาบางเร่ืองที่ 

ทา้ทายนอกเหนือการควบคุม ทาํให้เกิดหน่วยงานในลกัษณะคณะกรรมการ ซ่ึงเป็นองคก์รอิสระที่

ทาํหนา้ที่ เป็นผูป้ระเมินความเส่ียง ภายใตค้ณะกรรมการชุดน้ีมีกฎหมายรองรับที่เรียกวา่ กฎหมาย

ความปลอดภยัทางอาหารพื้นฐาน เป็นกฎหมายที่ครอบคลุมทุกส่วนเพือ่สร้างความมัน่ใจใน อาหาร

ปลอดภยั เพือ่ปกป้องสุขภาพประชาชน โดยใช้หลกัการวิเคราะห์ความเส่ียง นอกจากน้ี กรณีเกิด

ภาวะฉุกเฉินดา้นอาหาร FSC จะทาํหนา้ท่ีตอบสนองดาํเนินการอยา่งฉบัพลนั เพื่อป้องกนัอนัตรายท่ี

จะกระจายออกไปหรือป้องกนัไม่ให้เกิดข้ึน โดยจะมีการรวบรวมขอ้มูลจากทั้งในประเทศ และ

ต่างประเทศในการประเมินสถานการณ์ แนะนาํกระทรวงที่เกี่ยวขอ้งในการจดัการอย่างทนัท่วงที 

และจดัหาขอ้มูลที่เขา้ใจง่ายเกี่ยวกบั เหตุการณ์ฉุกเฉินให้กบัสาธารณชนได้ทราบอย่างเป็นระบบ 

(กลัยาณี และคณะ, 2015) 

 กฎหมายและมาตรฐานที่เกี ่ยวข้องกับว ัตถุดิบประเภทพริกและผลิตภัณฑ์ซอสพริก มี

รายละเอียด ดงัน้ี 

 กรณีของสารปนเป้ือน และจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค ไม่พบในกฎหมายอาหาร 

 วตัถุเจือปนอาหารไม่ได้แบ่งเป็นประเภทของอาหารเหมือน EUROPEAN UNION และ 

มาตรฐาน Codex Alimentarlus และไม่มีหมายเลขของ INS และ E เหมือนประเทศสหรัฐอเมริกา 

แต่ตอ้งดูในมาตรฐานท่ีใชก้บัวตัถุเจือปนโดยเฉพาะ ช่ือ Table of Standards for Use, according to 

Use Categories : Standards for Use 2018 Nov.  30 หลกัการตรวจสอบปริมาณการใชว้ตัถุเจือปน

อาหาร ทาํการตรวจสอบประเภทของอาหารซอสพริกจะอยูใ่นหมวดซอส ซ่ึงจะมีปริมาณการใช้

ดงักล่าวในรายละเอียด ตารางท่ี 7 ดงัน้ี 
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ตารางที ่7 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกของญ่ีปุ่น 

 

ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต หนา้ท่ี หมายเหตุ 

Acetic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม สารควบคุมความเป็นกรด  

Acetic Acid, Glacia ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Adipic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Citric Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Fumaric Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Gluconic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Gluconic-Delta    -

Lactone 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Lactic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

DL-Malic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Succinic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

D-Tartaric Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Silicone resin 0.050 g./kg. สารป้องกนัการเกิดฟอง  

L-Ascorbic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม สารป้องกนัการเกิดออกซิ

เดชัน่ 

 

L-Ascorbic Palmitate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

L-Ascorbic Stearate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Sodium L-Ascorbate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

dl- ALPHA-

Tocopherol 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Ferrous Sulfate ปริมาณท่ีเหมาะสม สารคงสภาพของสี  

Glycerol Esters of 

Fatty Acids 

ปริมาณท่ีเหมาะสม สารป้องกนัการเกิดออกซิ

เดชัน่ 

 

Propylene Glycol 

Esters of Fatty Acids 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  
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ตารางที ่7 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกของญ่ีปุ่น 

                   (ต่อ) 

 

ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาต หนา้ท่ี หมายเหตุ 

Sucrose Esters of Fatty 

Acids 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  

 

Sunflower Lecithin ปริมาณท่ีเหมาะสม   

Polysorbate 20  5.0 g./kg. สารป้องกนัการเกิดออก

ซิเดชัน่ 

ถา้มีการใช ้

Polysorbate 60 

65 80 รวมกนั

ตอ้งไม่เกิน

ปริมาณสูงสุด

ของ Polysorbate 

80 

Polysorbate 60 5.0 g./kg.  

Polysorbate 65 5.0 g./kg.  

Polysorbate 80 5.0 g./kg.  

BETA-apo-8'-carotenal ปริมาณท่ีเหมาะสม สีผสมอาหาร  

beta -Carotene ปริมาณท่ีเหมาะสม   

D-Sorbitol ปริมาณท่ีเหมาะสม สารใหค้วามหวาน  

Xylitol ปริมาณท่ีเหมาะสม  

D-Xylose ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Nisin 0.010 g./kg. วตัถุกนัเสีย  

Ammonium 

Bicarbonate 

ปริมาณท่ีเหมาะสม สารช่วยใหฟู้  

Ammonium Carbonate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Baking Powder  ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Single Baking Powder ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Duplex Baking Powder ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Ammonia Type Baking ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Potassium L-Bitartrate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Potassium DL-

Bitartrate 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Sodium Bicarbonate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Potassium Carbonate ปริมาณท่ีเหมาะสม  



31 
 

ตารางที ่7 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกของญ่ีปุ่น 

                   (ต่อ) 

 

ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต 

หนา้ท่ี หมายเหตุ 

L-Theanine ปริมาณท่ีเหมาะสม 

วตัถุปรุงแต่งรส

อาหาร 

 

DL-Alanine ปริมาณท่ีเหมาะสม  

L-Arginine L-Glutamate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Calcium 5'-

Ribonucleotide 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium 5'-Cytidylate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium 5'-Guanylate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium 5'-Inosinate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium Succinate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium DL-Tartrate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium L-Tartrate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Disodium 5'-Uridylate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

L-Glutamic Acid ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Glutamyl-valyl-glycine ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Glycine ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Monoammonium L-

Glutamate 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Potassium Sulfate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Sodium Gluconate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Sodium DL-Malate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Tripotassium Citrate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Trisodium Citrate ปริมาณท่ีเหมาะสม  

Sodium Lactate ปริมาณท่ีเหมาะสม  
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ตารางที ่7 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกของญ่ีปุ่น 

                   (ต่อ) 

 

ช่ือ 
ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต 
หนา้ท่ี หมายเหตุ 

Acetylated Distarch 

Adipate 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 

สารให้ความข้นเหนียว 

สารทาํใหค้งตวั 

 

Acetylated Distarch 

Phosphate 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 

  

Acetylated Oxidized 

Starch 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 

  

 

ทีม่า : The Japan Food Chemical Research Foundation (2019) 

  

 จากตารางที่ 7 เป็นการยกตวัอยา่งวตัถุเจือปนอาหาร จาก The Japan Food Chemical Research 

Foundation ของประเทศญ่ีปุ่น เร่ือง มาตรฐานการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ให้ทางท่านผูป้ระกอบการ

ไปตรวจสอบเพิ่มเติม กรณีไม่มีรายช่ือวตัถุเจือปนอาหารทีต่อ้งการใช ้และตอ้งตรวจสอบปริมาณ

การใชต้ามกฎหมายอาหารทุกคร้ัง กรณีไม่มีรายช่ือในอาหารไม่สามารถใชง้านได ้

 

 4.4  มาตรฐาน Codex Alimentarlus  

     โดยสาเหตุท่ีกล่าวถึง มาตรฐาน Codex Alimentarlus เน่ืองจากเป็นหน่วยงานที่มี

ความสาํคญัมาก โดยมาตรฐานทีไ่ดรั้บการประกาศโดยหน่วยงานน้ี มีหลายประเทศนาํมาใชใ้นการ

อา้งอิงในกฎหมายอาหาร และในการประกอบการนาํเขา้หลายประเทศ เช่น กมัพูชา ลาว เมียร์มา 

เวียดนาม เป็นตน้ ทั้งน้ีไทยมีการนาํมาตรฐาน Codex Alimentarlus มาปรับใช้บางรายการ เช่น 

กฎหมายวตัถุเจือปนอาหาร เป็นตน้  

           หนา้ท่ีของ Codex Alimentarlus ประกอบดว้ย 

     -  คุม้ครองสุขภาพในผูบ้ริโภค และดูแลใหเ้กิดความเสมอภาค เร่ืองการคา้ท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

         - สนบัสนุนใหเ้กิดการประสานงานดา้นมาตรฐานอาหารในประเทศ รวมถึงกลุ่มไม่แสวงหา

ผลประโยชน์ (NGO) ใหเ้ป็นมาตรฐานระดบัสากล 

         - พิจารณาลาํดับความสําคญั และสร้างให้เกิดการสร้างมาตรฐานอาหาร โดยอาศยัความ

ร่วมมือจากองคก์รท่ีมีความชาํนาญดา้นท่ีเก่ียวขอ้ง 
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         - สรุปมาตรฐานอาหารในแต่ละเร่ือง โดยให้มีการยอมรับจากประเทศสมาชิก ทั้งหลาย จึง

จดัพมิพเ์ป็นเอกสาร เพื่อการอา้งอิง และปฏิบติัตามในระดบัโลกหรือภูมิภาค ตามท่ีเห็นสมควร 

         - ปรับปรุงมาตรฐานใหมี้ความเหมาะสมและทนัสมยั 

       มาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑซ์อสพริก  มีรายละเอียด ดงัน้ี 

       1.  REGIONAL STANDARD FOR CHILLI SAUCE CXS 306R - 2011 Adopted in 2011.  

            Amended in 2013, 2017. ส่วนผสมพื้นฐาน ผลิตภณัฑท่ี์ครอบคลุมโดยมาตรฐานน้ีจะ 

            ประกอบดว้ยส่วนผสม ดงัน้ี  

           1.1   พริกสด (Capsicum spp .) หรือพริกแปรรูป เช่น พริกป่นป่น พริกคัว่ พริก พริกป่น

พริกดองในนํ้าส้มสายชูหรือในนํ้าเกลือ  

           1.2   นํ้าส้มสายชูหรือกรดอ่ืน ๆ ท่ีไดรั้บอนุญาต  

           1.3   เกลือ  

           1.4   นํ้า  

            ส่วนผสมท่ีไดรั้บอนุญาตอ่ืน ๆ อาจมีการใชส่้วนผสมอ่ืนๆ ดงัต่อไปน้ีในผลิตภณัฑ ์เช่น   

            1.5   มะม่วง มะละกอ มะขาม และ / หรือผลไมอ่ื้น ๆ  

            1.6   มะเขือเทศ กระเทียม หวัหอม แครอท มนัเทศ ฟักทองสีเหลืองและ / หรือผกัอ่ืน ๆ  

            1.7   เคร่ืองเทศและสมุนไพร  

            1.8   นํ้าตาล  

            1.9   สารสกดัจากพริก 

       1.10   ส่วนผสมอ่ืน ๆ ท่ีกินไดต้ามความเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์

       2.  วตัถุเจือปนอาหาร 

            จากการตรวจสอบประเภทของอาหาร พบวา่ ซอสพริกจะอยู่ในรหสัของหมวดอาหาร 12.6 

หมวดอาหาร ซอสและผลิตภณัฑท์าํนองเดียวกนั หรือ 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชนั ซ่ึงจะมีปริมาณ

การใชด้งักล่าวในรายละเอียด ตารางท่ี 8 ดงัน้ี 

       3.  รส  

            รสที่ใชใ้นผลิตภณัฑ์เป็นตามมาตรฐาน และกรณีที่มีการใช้งานสารปรุงแต่งให้ปฏิบติัตาม

มาตรฐาน ช่ือ GUIDELINES FOR THE USE OF FLAVOURINGS CAC / GL 66 -2 008 

       4.  การปนเป้ือน  

            สารกาํจดัศตัรูพืชตกคา้ง ผลิตภณัฑ์ท่ีครอบคลุมโดยมาตรฐานน้ีจะตอ้งปฏิบติัตาม ปริมาณ 

สูงสุดท่ีอนุญาต สําหรับสารกําจัดศัตรูพืช จัดตั้ ง ข้ึนโดยคณะกรรมการมาตรฐาน Codex 

Alimentarlus แต่เมื่อทาํการตรวจสอบกบัไม่พบในกฎหมายกรณีผลิตภณัฑ์ซอสพริก สารปนเป้ือน

อื่น ๆ ผลิตภณัฑ์ที่ครอบคลุมโดยมาตรฐานน้ีจะตอ้งเป็นไปตามระดบัสูงสุดของมาตรฐานทัว่ไป
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สาํหรับสารปนเป้ือนและสารพษิในอาหารและอาหารสัตว ์(มาตรฐาน Codex Alimentarlus / STAN 

193- 1995) แต่เม่ือทาํการตรวจสอบกบัไม่พบในกฎหมาย กรณีผลิตภณัฑซ์อสพริก 

 

ตารางที ่8 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกในมาตรฐาน  

                   Codex Alimentarlus 

 

INS No. ช่ือ 
ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต (ppm) 
หนา้ท่ี 

334 L(+)-Tartaric acid 5000 

(as tartrate)  

(singly or in 

combination) 

ควบคุมความเป็น

กรด 

 

335(i) Monosodium tartrate 

335(ii) Sodium L(+)-tartrate 

336(i)  Monopotassium tartrate 

336(ii) Dipotassium tartrate 

337  Potassium sodium L(+)-tartrate 

452(i) Sodium polyphosphate 1,000 

(as  phosphorus) 

307a,  Tocopherol, d- Alpha, mixed 600 mg/kg 

 (singly or in 

combination) 

สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดชัน่ 

 

307b Tocopherol concentrate 

307c Tocopherol, dl-alpha 

320  Butylated hydroxyanisole 100 

321  Butylated hydroxytoluene 

386 Disodium ethylene diamine tetra 

acetate   

75 

100(i) Curcumin GMP สี 

101(i) Riboflavin, synthetic 350(singly or in 

combination) 101(ii) Riboflavin, 5’-phosphate sodium 

127  Erythrosine 50  

129 Allura Red AC 300  

133 Brilliant blue, FCF 100  

150c  Caramel III – ammonia process 1,500  

150d Caramel IV – sulphite ammonia 1,500  
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ตารางที ่8 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกในมาตรฐาน  

                     Codex Alimentarlus (ต่อ) 

 

INS No. ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต (ppm) 

หนา้ท่ี 

102 Tartrazine  100 สี 

110   Sunset yellow FCF 300 

120 Carmines 50 

124 Ponceau (4R) (cochineal red A) 50 

141(i)  Chlorophylls, copper complexes 30  

(as Cu) 

155  Brown HT 50 

160a (ii) Carotenes, beta (vegetable) 2,000 

160b(i)  Annatto extracts, bixin based 10  

160d(i)  Lycopene (synthetic) 390  

210 Benzoic acid 1,000 

(as benzoic acid) 

(singly or in 

combination) 

สารกนัเสีย 

211  Sodium benzoate  

212 Potassium benzoate  

213  Calcium benzoate  

200 Sorbic Acid 1,000 

(as benzoic acid) 

(singly or in 

combination) 

1,000 

สารกนัเสีย 

201 Sodium Sorbate  

202 Potassium Sorbate 

203 Calcium Sorbate  

สารกนัเสีย 214  Ethyl paradydroxybenzoates 

218 Methyl para-hydroxybenzoates  

สี 102 Tartrazine  

110   Sunset yellow FCF 

120 Carmines 
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ตารางที ่8 : ตารางแสดงวตัถุเจือปนอาหารท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑซ์อสพริกในมาตรฐาน  

                     Codex Alimentarlus (ต่อ) 

 

INS No. ช่ือ ปริมาณสูงสุดท่ี

อนุญาต (ppm) 

หนา้ท่ี 

124 Ponceau (4R) (cochineal red A) 50 สี 

127  Erythrosine 50  

129 Allura Red AC 300  

133 Brilliant blue, FCF 100  

141(i)  Chlorophylls, copper complexes 30  

(as Cu) 

 

150c  Caramel III – ammonia process 1,500  

150d Caramel IV – sulphite ammonia 1,500  

155  Brown HT 50  

160a (ii) Carotenes, beta (vegetable) 2,000  

160b(i)  Annatto extracts, bixin based 10  

160d(i)  Lycopene (synthetic) 390  

951 Aspartame 350 สารใหค้วามหวาน 

950  Acesulfame potassium 1,000  

955 Sucralose 450  

952(i)  Annatto extracts, bixin based 10  

952(ii) Lycopene (synthetic) 150 

(singly or in 

combination) 

 

952(iii) Benzoic acid  

952(iv) Sodium saccharin  

472a Diacetyctartaric and fatty acid 

esters of glycerol 

10,000 สารทาํใหค้งตวั 

405 Propylene glycol alginate 8,000 ส า ร ใ ห้ ค ว า ม ข้น

เหนียว 

 

ทีม่า :  Codex Alimentarlus (2017) 

 

 



บทที ่5 

การเรียกคืนสินค้าผลติภณัฑ์ซอสพริกของสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา และญี่ ปุ่น  
 

       หลังจากที่ผูป้ระกอบการมีการส่งผลิตภณัฑ์ซอสพริก และอาหารอื่นๆ เข้าสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น ตอ้งมีการตรวจสอบดา้นความปลอดภยัทางอาหาร และเมื่อมีการตรวจสอบ

ผา่นจะมีการอนุญาตให้นาํสินคา้เขา้ประเทศได ้แต่กรณีที่ไม่ผา่นจะมีการแจง้เตือนโดยผา่นระบบ

การแจง้เตือนของแต่ละประเทศ และมีการแจง้เตือนไปยงัด่านตรวจสอบสินคา้ประเภทอาหาร โดย

มี รายละเอียดการเรียกคืนผลิตภณัฑซ์อสพริก ดงัน้ี 

 

5.1  การเรียกคืนผลติภณัฑ์ซอสพริกของสหภาพยุโรป 

         เน่ืองจากสหภาพยุโรป มีหลายด่านในการรับสินคา้เขา้ประเทศ ดงันั้นการส่งเขา้ไปแต่ละคร้ัง

ตอ้งตรวจสอบวา่ ด่านไหนสามารถนาํเขา้อะไรไดบ้า้ง และมีขอ้กาํหนดอะไรในการนาํเขา้เป็นพิเศษ

เม่ือดาํเนินการส่งเขา้ประเทศ จะมีการตรวจสอบคุณภาพตามกฎหมายความปลอดภยัทางอาหาร  ซ่ึง

กรณีที่ไม่ผา่นจะมีการนาํเขา้ระบบ ช่ือ European Commission หวัขอ้RASFF Portal และเม่ือทาํการ

ตรวจสอบขอ้มูลการเรียกคืนผลิตภณัฑซ์อสพริก จากปี พ.ศ. 2553 ถึง พ.ศ. 2562 พบวา่ การเรียกคืน

สินคา้ประเภทซอสจาํนวน 17 คร้ัง จากการตรวจสอบ ไม่พบผลิตภณัฑ์ซอสพริกจากไทย จากการ

กล่าวบทนาํ พบวา่มีการนาํผลิตภณัฑ์จากซอสพริกเขา้สหภาพยุโรป  แต่เน่ืองดว้ยผูบ้ริโภคสหภาพ

ยุโรป มกัจะนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติ ไม่เผด็มาก ทาํให้ทางการนาํเขา้น้อย เป็นท่ีมาให้

ผูป้ระกอบการแต่ละท่านที่ส่งออก มุ่งเนน้ทางดา้นคุณภาพทาํให้ไม่พบการเรียกคืนผลิตภณัฑ์จาก

ซอสพริก   

 

5.2  การเรียกคืนผลติภณัฑ์ซอสพริกของสหรัฐอเมริกา 

         เน่ืองจากสหรัฐอเมริกามีหลายด่านในการรับสินคา้เขา้ประเทศ ดงันั้นการส่งเขา้ไปแต่ละคร้ัง

ตอ้งตรวจสอบวา่ ด่านไหนสามารถนาํเขา้อะไรไดบ้า้งและมีขอ้กาํหนดอะไรในการนาํเขา้เป็นพิเศษ 

เมื่อดาํเนินการส่งเขา้ มีการตรวจสอบคุณภาพตามกฎหมายความปลอดภยัทางอาหาร เน่ืองจาก

สหรัฐเป็นประเทศท่ีมีความหลากกลายทางชนชาติ และวฒันธรรมเราอาจจะตอ้งศึกษากฎหมายตาม

รัฐเพิ่มเติม  เพราะกฎหมายแต่ละมลรัฐไม่เหมือนกนั โดย 21 CFR ใชเ้ป็นแนวทางพื้นฐานเบ้ืองตน้

ในการประกอบการนาํเขา้เท่านั้น กรณีท่ีไม่ผ่านจะมีการนาํเขาระบบ ช่ือ U.S. Food and Drug 

Administration หวัขอ้ Recalls, Market Withdrawals, & Safety Alerts ทาํการตรวจสอบพบวา่การ
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เรียกคืนสินคา้ประเภทซอสจาํนวน 24 คร้ัง จากการตรวจสอบไม่พบผลิตภณัฑ์ซอสพริกท่ีนาํเขา้

จากไทย แต่พบจากประเทศอืน่ ซ่ึงจะเป็นเร่ืองความปลอดภยัทางอาหารใน หวัขอ้การลืมระบุสาร

ก่อภูมิแพ้ในอาหาร จากบทนําพบว่ามีการนําผลิตภัณฑ์จากซอสพริก แต่เนื่องด้วยผูบ้ริโภค

สหรัฐอเมริกา จะนิยมรับประทานอาหารทีมี่รสชาติ ไม่เผด็มาก ทาํใหก้ารนาํเขา้มีปริมาณน้อยเป็น

ที่มาให้ ผูป้ระกอบการแต่ละท่านที่ส่งออก มุ่งเน้นทางดา้นคุณภาพทาํให้ไม่พบการเรียกคืน และ 

U.S. Food and Drug Administration จะมีการจดัทาํระบบมาตรฐานการนาํเขา้ทางดา้นความ

ปลอดภยัทางอาหาร ตั้งแต่กระบวนการผลิต กรณีไม่ครบถว้นและถูกตอ้ง ก็ไม่สามารถนาํเขา้ได้

ทนัที ซ่ึงจะกล่าวในบทท่ี 6 ต่อไป  

 

5.3  การเรียกคืนผลติภณัฑ์ซอสพริกของญี่ปุ่ น  

 เน่ืองจากญ่ีปุ่น มีหลายด่านในการรับสินค้าเข้าประเทศ ดังนั้นการส่งเข้าไปแต่ละคร้ังตอ้ง

ตรวจสอบว่า ด่านไหนสามารถนาํเขา้อะไรได้บา้งและมีขอ้กาํหนดอะไรในการนาํเขา้เป็นพิเศษ  

เม่ือดาํเนินการส่งเขา้ จะมีการตรวจสอบคุณภาพตามกฎหมายความปลอดภยัทางอาหาร หน่วยงาน

จะทาํการตรวจสอบ กรณีที่ไม่ผ่านจะมีการนาํเขา้ระบบ ช่ือกระทรวงสาธารณสุข แรงงานและ

สวสัดิการ จากการตรวจสอบขอ้มูลการเรียนคืน ปี พ.ศ. 2553 ถึง พ.ศ. 2562 พบการเรียกคืนสินคา้

ประเภทพริกและผลิตภณัฑซ์อสพริกจาํนวน 19 คร้ัง โดยแบ่งเป็น พริกจาํนวน 7 คร้ัง เคร่ืองเทศ 10 

คร้ัง และผลิตภณัฑ์ซอสพริก 2 คร้ัง ตามรูปที ่4 และจากการตรวจสอบผลิตภณัฑ์ซอสพริกพบ

อนัตรายท่ีทาํการเรียกคืน กรณีวตัถุเจือปนอาหารทั้ง 2 คร้ัง ตามรูปท่ี 5  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4 การเรียกคืนสินคา้ประเภทพริก เคร่ืองเทศ และผลิตภณัฑซ์อสพริกของญ่ีปุ่น 

ทีม่า :  Recent Cases of Violation of the Food Sanitation Act,  

           Ministry of Health, Labor, and Welfare : MHLW (2019)  

Thanthachanan
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รูปที ่5 การเรียกคืนสินคา้ประเภทผลิตภณัฑซ์อสพริกจากอนัตรายทางอาหารของญ่ีปุ่น 

ทีม่า :  Recent Cases of Violation of the Food Sanitation Act,  

           Ministry of Health, Labor, and Welfare : MHLW (2019) 

 

       ซ่ึงกรณีการเรียกคืนของญ่ีปุ่น เราพบวา่ เร่ืองวตัถุเจือปนอาหารมีความสําคญั เพราะถา้มีการใช้

ปริมาณมากกวา่ท่ีกฎหมายกาํหนด และใส่ชนิดของวตัจุเจือปนอาหารท่ีไม่ไดอ้ยูใ่นรายช่ือท่ีกาํหนด  

จะมีการเรียนคืน โดยพฤติกรรมการบริโภคของประชาชนญี่ปุ่นมีความนิยมรับประทานเผ็ดได้

มากกวา่ เช่น นิยมรับประทานวาซาบิ ซ่ึงเป็นเคร่ืองเทศท่ีมีกล่ินฉุน และความเผด็ท่ีเป็นเอกลกัษณะ  

 

       การเรียกคืนสินค้าไม่ว่าจะเป็นประเทศไหน จะทาํให้เกิดภาพลักษณ์ทีไ่ม่ดีกับบริษทัของ

ผูป้ระกอบการทุกท่านเป็นอย่างมาก  และจะมีการประกาศลงในระบบจนกว่าสินคา้จะไม่มีใน

ประเทศ บางรายพบว่า มีการเรียกคืนมากกว่า 3 คร้ัง ซ่ึงกรณีที่มีการเรียกคืนหลายคร้ังและหลาย

ผูป้ระกอบการ  ทางผูป้ระกอบการส่งสินคา้เขา้ ทางหน่วยงานรับผิดชอบเร่ือง ความปลอดภยัทาง

อาหาร สามารถมีการกาํหนด เร่ืองการห้ามนาํเขา้สินคา้ของประเทศอื่น โดยตอ้งระวงัเร่ืองน้ีเป็น

พเิศษ เพราะมีทาํใหเ้กิดความเสียหายทางธุรกิจระดบัประเทศ  

Thanthachanan
Stamp



บทที ่6 

การกาํหนดมาตรฐานของวตัถุดบิประเภทพริก และผลติภัณฑ์

ซอสพริกตามกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญีปุ่่น และมาตรฐาน Codex และคู่มือประกอบการ

ส่งออกผลติภัณฑ์ซอสพริก 
 

       จากการรวบรวมกฎหมายของวตัถุดิบประเภทพริก และผลิตภณัฑ์ซอสพริกในบทที่ 2 และ 3 

พบว่า กฎหมายอาหารของไทย สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญีปุ่่น และมาตรฐาน Codex จะมีค่า

ทางด้านความปลอดภยัทางอาหารไม่เหมือนกัน  โดยสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และ

มาตรฐาน Codex Alimentarlus  ไม่มีการกล่าวถึง ค่าโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา และจุลินทรียท่ี์

ทาํให้เกิดโรค แต่กรณีของสีที่ห้ามใช้ในอาหาร มีการกล่าวถึงอยา่งชดัเจนในสหภาพยุโรป เพื่อลด

ความไม่ครอบคลุมในกฎหมายอาหารหรือมาตรฐานของการส่งออกของลูกคา้ปลายทางท่ีมีการ

กาํหนดไม่เหมือนกนั จึงทาํการเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา 

ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus โดยผูป้ระกอบการจะไดมี้ความเขา้ใจเบ้ืองตน้ กล่าวคือ 

ทุกประเทศจะมีการตรวจสอบจนมัน่ใจว่า ผลิตภณัฑ์ซอสพริกมีความปลอดภยัทางอาหาร ไม่

ก่อใหเ้กิดโรค ก่อนการนาํเขา้ประเทศ จึงทาํการสรุปเป็นตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย 

สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ของวตัถุดิบประเภทพริก

และผลิตภณัฑซ์อสพริก ซ่ึงมีรายละเอียด ดงัน้ี  

 
6.1   กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัวตัถุดิบประเภทพริก 

  กรณีของวตัถุดิบประเภทพริกที่ใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์ซอสพริก มีความสําคญัมาก เพราะ

โดยปกติคุณภาพการส่งออกของวตัถุดิบประเภทพริก ตอ้งมีการทาํระบบ Hazard Analysis Critical 

Control Point (HACCP) โดยมีการวิเคราะห์อนัตราย ซ่ึงวตัถุดิบประเภทพริกเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีถูก

นาํมาวิเคราะห์อนัตรายทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย  ์และทุกคร้ังที่มีการตรวจติดตามระบบ

คุณภาพ ไม่ว่าจะเป็นการตรวจติดตามระบบภายในบริษทั หรือโดยผูต้รวจรับรองระบบคุณภาพ 

วตัถุดิบประเภทพริกถือเป็นหวัใจสําคญั  เพราะถา้เราเลือกวตัถุดิบประเภทพริกที่ไม่มีคุณภาพ หรือ 

มีคุณภาพแต่ไม่สอดคล้องกบักฎหมายอาหาร ทางบริษทัผูผ้ลิตจะไม่สามารถมัน่ใจ กระบวนการ

ผลิตผลิตภณัฑซ์อสพริก จะสามารถลดลง หรือ จาํกดัอนัตรายทางดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรียท่ี์

ปนเป้ือนมากบัวตัถุดิบประเภทพริก  และผลิตภณัฑ์จะมีความปลอดภยัก่อนถึงมือผูบ้ริโภค ดงันั้น
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ผูป้ระกอบการ ตอ้งทาํการกาํหนดมาตรฐานวตัถุดิบประเภทพริก  ซ่ึงมีการสรุปตามตารางที ่9 ถึง 

ตารางท่ี 12  ดงัน้ี 

 

ตารางที ่9 :  ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

    และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นโลหะหนกัของวตัถุดิบประเภทพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ / มาตรฐาน 

ไทย สหภาพ

ยโุรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Lead (ppm.) < 1  - - - < 0.05 

2 Zinc (ppm.) < 10  - - - - 

3 Copper (ppm.) < 10 - - - - 

4 Arsenic (ppm.) <1 - - - - 

5 Cadmium (ppm.) - - - - < 0.05  

 

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 9 พบว่าค่าโลหะหนัก มีระบุเฉพาะไทยและมาตรฐาน Codex 

Alimentarlus โดยสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น ไม่มีปัญหาปริมาณโลหะหนกั ทั้งที่กล่าวใน

บทท่ี 2 และ บทที่ 4  จึงไม่มีการนาํมากาํหนดมาตรฐานดา้นโลหะหนกั โดยรวบรวมและสรุปใน

หวัขอ้มาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก 

  

ตารางที ่10 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

            และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นสารพิษจากเช้ือราของวตัถุดิบประเภทพริก    

 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ / มาตรฐาน 

ไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Sun Aflatoxin (ppb.) < 20 < 10 - - - 

2 Aflatoxin B1 (ppb.) - < 5 - - - 

3 Ochratoxin A (ppb.) - < 20 - - - 

       

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 10  พบว่า ด้านสารพิษจากเช้ือรา พบว่า มีระบุเฉพาะไทยและ

สหภาพยุโรป โดยสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ไม่มีปัญหาสารพิษจาก
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เช้ือรา ทั้งท่ีกล่าวในบทท่ี 2 มีอนัตรายจากสารพิษจากเช้ือราในวตัถุดิบประเภทพริก พบมีการแจง้

เตือนในหลายรายงาน และหลายประเทศ  โดยรวบรวมและสรุปในหัวขอ้มาตรฐานของวตัถุดิบ

ประเภทพริก 

 

ตารางที ่11 :  ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

     และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นสีท่ีหา้มใชใ้นอาหารของวตัถุดิบประเภทพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ / มาตรฐาน 

ไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Sudan Red I-IV Not detected Not detected - - - 

2 Para red  Not detected Not detected - - - 

 

    จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 11  พบว่าสีที่ห้ามใช้ในอาหาร พบว่า มีระบุเฉพาะไทยและ

สหภาพยุโรป โดยสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ไม่มีปัญหาสีท่ีห้ามใช้

ในอาหาร และจากบทที ่2  จะพบว่า มีอนัตรายจากสีห้ามใช้ในอาหารในวตัถุดิบประเภทพริก พบ

ปริมาณมาก และมีเคร่ืองมือวิเคราะห์ที่มีการลงทุนสูงเพื่อการตรวจสอบ โดยรวบรวมและสรุปใน

หวัขอ้มาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก 

           ขอเพิ่มเติมกรณีของวตัถุเจือปนอาหาร มีการเพิ่มเติมหวัขอ้ของซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ตอ้งไม่

เกิน 70  ppm. ไดก้ล่าวไวบ้ทท่ี 2 ในกฎหมายอาหารของวตัถุดิบประเภทพริกในไทย  

  

ตารางที ่12 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และ 

                     มาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นจุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรคของวตัถุดิบประเภทพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ / มาตรฐาน 

ไทย สหภาพ

ยโุรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 TPC (cfu/g.) < 1,000,000 - - - - 

2 E. Coli (MPN/g.) < 3 - - - - 

3 Yeast & Mold (cfu/g.) < 100 - - - - 

4 Staphylococcus aureus 

(/ 0.1 g.) 

< 100 - - - - 
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  จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 12  พบว่า จุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรคของวตัถุดิบประเภทพริก มี

ระบุเฉพาะไทย โดยสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ไม่มี

ปัญหาจุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรค และจากบทที่ 2 จะพบวา่ มีอนัตรายจากจุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรคใน

วตัถุดิบประเภทพริกปริมาณมาก โดยรวบรวมและสรุปในหวัขอ้มาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก 

 

 สรุปมาตรฐานของวัตถุดิบประเภทพริก (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2549) (European food 

safety authority, 2019) 

 พริกช้ีฟ้าบดดองเป็นวตัถุดิบประเภทพริกหลกัที่ใชก้ระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดย

การกาํหนดมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก จากการเปรียบเทียบความปลอดภยัทางอาหาร ดา้น

โลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สีท่ีห้ามใช้ในอาหาร และจุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรค ในตารางที่ 9 ถึง 

ตารางท่ี 12 ทาํการกาํหนดคุณสมบติั ดงัน้ี 

 1.  การกาํหนดลกัษณะทางกายภาพ ประกอบดว้ย 

              1.1  พนัธ์ุพริก มีความสาํคญัเน่ืองจาก พริกจะมีเร่ือง ความเผด็ สี การปนเป้ือนทางกายภาพ 

เพราะถ้าเราไม่มีการกาํหนดสายพนัธ์ุพริก จะทาํให้ได้คุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ซอสพริกที่ไม่

สมํ่าเสมอกนั ไม่วา่จะเป็นเร่ืองสีท่ีแตกต่างกนั สีท่ีแต่ละการผลิตไม่เท่ากนัอาจจะเขม้หรืออ่อนกวา่

มาตรฐาน   

              1.2  การปนเป้ือนทางกายภาพ ตอ้งไม่พบ เช่น เส้นผม กอ้นหิน เป็นตน้  

           1.3  เม็ดสีดาํของวตัถุดิบประเภทพริก ถา้มีจาํนวนมากจะทาํให้ซอสมีการมองเห็นเม็ดสีดาํ

ลอยในผลิตภณัฑซ์อสทาํใหลู้กคา้สามารถคืนสินคา้ 

       2.  การกาํหนดลกัษณะทางเคมี ประกอบดว้ย         

          2.1  pH  มีผลกบัรสชาติ และการฆ่าเช้ือท่ีทางบริษทักาํหนดในการทวนสอบในการผลิต 

           2.2  Brix มีผลกบัมีความหนืดและเหลวไม่เท่ากนั  

       3.  กาํหนดลกัษณะค่าโลหะหนกั ประกอบดว้ย  

              1.3.1  Lead      ไม่เกิน  0.05  ppm. 

              1.3.2  Zinc   ไม่เกิน  10  ppm. 

              1.3.3  Copper    ไม่เกิน  10  ppm. 

              1.3.4  Arsenic   ไม่เกิน  1  ppm. 

              1.3.5  Cadmium   ไม่เกิน  0.05 ppm.      

      4. ค่าสารพษิจากเช้ือรา ประกอบดว้ย  

              1.4.1  Sum Aflatoxin  ไม่เกิน  10 ppb. 

               1.4.2  Aflatoxin B1   ไม่เกิน  5 ppb. 

               1.4.3  Ochratoxin A  ไม่เกิน  20  ppb. 
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        5   สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร ประกอบดว้ย     

               1.5.1  Sudan Red I-IV  ไม่พบ 

               1.5.2  Para red  ไม่พบ 

         6 ค่าจุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรค ประกอบดว้ย   

               1.6.1  TPC    ไม่เกิน 1,000,000  cfu/g. 

               1.6.2  E. coli   ไม่เกิน 3   MPN/g. 

               1.6.3  Yeast & Mold   ไม่เกิน 100 cfu/g.   

               1.6.4  Staphylococcus aureus    ไม่เกิน 100 cfu/g.  

   

6.2   กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัผลติภัณฑ์ซอสพริก 

 กรณีของผลิตภณัฑ์ซอสพริก มีความสําคญัมาก เพราะเป็นผลิตภณัฑ์ที่จะส่งออกและมีการ

ควบคุมคุณภาพส่งออก โดยการทาํระบบ Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)  จะมี

การวิเคราะห์อนัตรายของผลิตภณัฑ์ซอสพริก เป็นหัวใจหลกัในการนาํมาวิเคราะห์อนัตรายที่ขาด

ไม่ได ้โดยทุกคร้ังท่ีมีการตรวจติดตามระบบคุณภาพ ไม่วา่จะเป็นการตรวจระบบภายในบริษทัหรือ

โดยผูต้รวจรับรองระบบ ซ่ึงผลิตภัณฑ์ซอสพริกต้องมีคุณภาพตามกฎหมายอาหารด้านความ

ปลอดภยัทางอาหาร ตอ้งมีมาตรฐานการฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคตอ้งครอบคลุมตามกฎหมาย

อาหารท่ีระบุไว้ และต้องมั่นใจว่าสินค้าท่ีต้องมีความปลอดภัยก่อนถึงมือผู ้บริโภค  ดังนั้ น

ผูป้ระกอบการตอ้งทาํการกาํหนดมาตรฐานของผลิตภณัฑ์พริก ตอ้งมีคุณภาพขั้นตํ่าตามกฎหมาย

อาหารของประเทศลูกคา้ปลายทาง โดยสรุปตามตารางท่ี 13 ถึง ตารางท่ี 16 ดงัน้ี 
 

ตารางที ่13 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น  

     และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นสีท่ีหา้มใชใ้นอาหารของผลิตภณัฑซ์อสพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ 

ไทย สหภาพ

ยโุรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Sudan Red I-IV - Not detected - - - 

2 Para red  - Not detected - - - 

 

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 13 พบวา่สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร มีระบุเฉพาะสหภาพยุโรป โดยไทย

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ไม่มีปัญหาสีที่ห้ามใชใ้นอาหาร และจาก
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บทท่ี 2  จะพบวา่มีอนัตรายจากสีห้ามใชใ้นอาหารในผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดยรวบรวมและสรุปใน

หวัขอ้มาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริก 

 

ตารางที ่14 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

     และมาตรฐาน Codex Alimentarlus  ดา้นสารพิษจากเช้ือราของผลิตภณัฑซ์อสพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ 

ไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Sum Aflatoxin < 20 ppb. - - - - 

 

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 14  พบว่าดา้นสารพิษจากเช้ือราของผลิตภณัฑ์ซอสพริก มีระบุ

เฉพาะไทย ส่วนสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex ไม่มีปัญหาสารพิษจาก

เช้ือราของผลิตภณัฑซ์อสพริก โดยรวบรวมและสรุปในหวัขอ้มาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริก 

 

ตารางที ่15 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น 

             ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นโลหะหนกัของผลิตภณัฑซ์อสพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ 

ไทย สหภาพ

ยโุรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 Tin < 250 ppm. - - - - 

2 Zinc < 100 ppm. - - - - 

3 Copper < 20 ppm. - - - - 

4 Lead < 1 ppm. - - - - 

5 Arsenic < 2 ppm. - - - - 

6 Mercury < 0.02 ppm. - - - - 

         

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 15  พบว่าดา้นโลหะหนกัของผลิตภณัฑซ์อสพริก พบว่ามีการ

ระบุเฉพาะไทย แต่สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex ไม่มีโลหะหนกัของ

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก และจากบทที่ 4 ไม่มีปัญหาสารพิษจากเช้ือราของผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดย

รวบรวมและสรุปในหวัขอ้มาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริก 
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 ตารางที ่16 : ตารางเปรียบเทียบกฎหมายอาหารของไทย สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น  

      และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ดา้นจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคของ 

     ผลิตภณัฑซ์อสพริก    
 

ลาํดบั

ท่ี 
รายละเอียด 

ประเทศ 

ไทย สหภาพ

ยโุรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น Codex 

1 TPC < 10,000 

cfu/g. 

- - - - 

2 E. Coli < 3 MPN/g. - - - - 

3 Yeast & Mold < 10 cfu/g. - - - - 

4 Salmonella spp. Not 

detected/25g. 

- - - - 

5 Staphylococcus 

aureus 

Not 

detected/0.1g. 

- - - - 

6 Bacillus cereus < 500 cfu/g. - - - - 

7 Clostridium 

perfringens 

< 1,000 cfu/g. - - - - 

         

 จากการเปรียบเทียบตารางท่ี 16  พบว่าด้านจุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรค มีระบุเฉพาะไทย แต่

สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และมาตรฐาน Codex ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทาํให้เกิดโรคของ

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก และจากบทที่ 4 ไม่มีปัญหาสารพิษจากเช้ือราของผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดย

รวบรวมและสรุปในหวัขอ้มาตรฐานของผลิตภณัฑซ์อสพริก 

 

 สรุปมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ซอสพริก (กระทรวงสาธารณสุข, 2529, 2534, 2556) (European 

food safety authority, 2019) 

 ผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดยการกาํหนดมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ซอสพริก จากการเปรียบเทียบ

ความปลอดภยัทางอาหาร ดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สี และจุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรค ใน

ตารางท่ี 13 ถึง ตารางท่ี 16  ทาํการกาํหนดคุณสมบติั ดงัน้ี 

 1. การกาํหนดลกัษณะทางกายภาพ 

            1.1  สี กล่ิน รส ตามธรรมชาติของผลิตภณัฑซ์อสพริก 
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            1.2  มีความเป็นกรด คาํนวณเป็นกรดอะซิติก ไม่เกินร้อยละ 10 ของนํ้าหนกั สาํหรับซอส

พริกและซอสผสม 

            1.3  รายการอ่ืนๆ เหมือนมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก 

 2.  การกาํหนดลกัษณะทางเคมี         

            เหมือนมาตรฐานของวตัถุดิบประเภทพริก 

       3.  กาํหนดลกัษณะค่าโลหะหนกั ประกอบดว้ย  

            1.3.1  Tin    ไม่เกิน  250  ppm. 

              1.3.2  Zinc  ไม่เกิน  100  ppm. 

              1.3.3  Copper  ไม่เกิน 20  ppm. 

              1.3.4  Lead  ไม่เกิน  1  ppm. 

             1.3.5  Arsenic  ไม่เกิน  2  ppm. 

             1.3.6  Mercury ไม่เกิน 0.02 ppm. 

       4 ค่าสารพษิจากเช้ือรา ประกอบดว้ย 

              1.4.1  Sum Aflatoxin  ไม่เกิน  20 ppb. 

       5   สีท่ีหา้มใชใ้นอาหาร ประกอบดว้ย 

             1.5.1  Sudan Red I-IV  ไม่พบ 

             1.5.2  Para red  ไม่พบ 

       6 ค่าจุลินทรียที์่ทาํใหเ้กิดโรคประกอบดว้ย  

             1.6.1  TPC   ไม่เกิน 10,000  cfu/g. 

             1.6.2  E. coli  ไม่เกิน 3   MPN/g. 

              1.6.3  Yeast & Mold  ไม่เกิน 10 cfu/g.   

            1.6.4  Staphylococcus aureus   ไม่พบ ใน 0.1g.  

             1.6.5  Salmonella spp.  ไม่พบ ใน /25g. 

             1.6.6  Bacillus cereus  ไม่เกิน 500     cfu/g. 

              1.6.7  Clostridium perfringens.     ไม่เกิน 1,000  cfu/g 

 

 จากข้อมูลการสรุปมาตรฐานวตัถุดิบประเภทพริกและผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดยได้ทาํการ

รวบรวมขอ้มูลความปลอดภยัทางอาหารดา้นโลหะหนกั สารพิษจากเช้ือรา สี และจุลินทรียที์่ทาํให้

เกิดโรค ตามกฎหมายอาหาร งานวิจยั และการเรียกคืนสินคา้ ของไทย สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา 

ญี่ปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus โดยทางผูป้ระกอบการสามารถนําไปใช้และต้อง

ดาํเนินการตรวจสอบตามคู่มือประกอบการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริกได้กล่าวในหน้าถัดไป  

เพราะผลิตภัณฑ์ซอสพริกปลอดภยัอย่างเดียวไม่พอต้องคาํนึงถึงหัวข้อและเอกสารอื่นๆ ด้วย
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6.3 คู่มือประกอบการส่งออกผลติภัณฑ์ซอสพริก 

 ก่อนการส่งออกจากผูป้ระกอบการทุกท่านใหท้าํการตรวจสอบขอ้มูล ทางการส่งออก เพราะ

ขอ้มูลของผลิตภณัฑซ์อสพริกท่ีไดก้ล่าวมาในบทท่ี 6 หวัขอ้ 6.1 ถึง 6.2 ไม่เพยีงพอกบัการส่งออก 

และอาจทาํใหไ้ม่สามารถผา่นด่านการตรวจสอบคุณภาพของประเทศลูกคา้ปลายทาง ถึงผลิตภณัฑ์

ซอสพริกจะมีความปลอดภยัทางอาหาร แต่เอกสารไม่ครบถว้นตามท่ีประเทศลูกคา้ปลายทาง

ตอ้งการ โดยตอ้งมีการจดัทาํเอกสารเพิ่มเติม ดงัน้ี 

       6.3.1  การส่งออกผลติภัณฑ์ซอสพริกเข้าสหภาพยุโรป  ใหด้าํเนินการตาม ดงัน้ี        

                 6.3.1.1  ติดต่อหน่วยงานของ EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY เพื่อ

ดาํเนินการขอนาํเขา้ผลิตภณัฑซ์อสพริก และข้ึนทะเบียนเป็นผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑซ์อสพริก 

                 6.3.1.2  ขอเอกสารเพิ่มเติม ประกอบดว้ย  

                              1. มาตรฐานความปลอดภยัทางดา้นอาหาร คือ ระบบ Good Manufacturing 

Practice (GMP) ของมาตรฐาน Codex Alimentarlus และ มาตรฐาน Hazard Analysis Critical 

Control Point (HACCP) ระบบคุณภาพขั้นตํ่าตามกฎหมายอาหาร ส่วนมาตรฐานคุณภาพระบบ 

Global Food Safety Initiative (GFSI) ยอมรับ เช่น ระบบ The British Retail Consortium (BRC), 

ระบบ International Food Standard (IFS)  และ ระบบ Food Safety System Certification (FSSC) 

เป็นตน้ ส่วนใหญ่เป็นตามความตอ้งการของลูกคา้ (กระทรวงพาณิชย,์ 2555) 

                              2.  เอกสารท่ีรัฐบาลตอ้งการประกอบการนาํเขา้ประเทศ เช่น  

                                   1.  CERTIFICATE OF ORIGIN (C/O) (ใบรับรองแหล่งกาํเนิดสินคา้) 

เพื่อใหท้ราบวา่ สินคา้ท่ีมีการเขา้ประเทศมีแหล่งกาํเนิดมากจากไหน ซ่ึงสามารถทาํการขอไดที้่สภา

อุตสาหกรรมแห่งไทย  ท่ี  https://www.fti.or.th/2016/thai/ftico.aspx และสามารถศึกษาข้อมูล

เพิ่มเติม (สภาอุตสาหกรรมแห่งไทย, 2558) 

                                   2.  CERTIFICATE OF HEALTH (หนงัสือรับรองคุณภาพและอนามยั) เพื่อ

ดาํเนินการยนืยนัความปลอดภยัของอาหาร (กระทรวงพาณิชย,์ 2555)  

                                   3.  CERTIFICATE OF FREE SALE (ใบรับรองการขาย) ประกอบดว้ย

รายละเอียดผูผ้ลิต นาํเขา้อาหาร เลขที่ใบอนุญาต ที่ตั้ ง สถานที่ผลิต/นําเขา้อาหาร และรายช่ือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ สํานักงาน

สาธารณสุขจงัหวดัเรียบร้อย (สายหยดุ, 2562) 

                              3.  ขอ้กาํหนดการนาํเขา้ โดยการวางจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ซอสพริก มีการควบคุม

ด้านความปลอดภยัตลอดห่วงโซ่การผลิต และควบคุมการผลิตผลิตภณัฑ์ซอสพริกเป็นไปตาม

ขอ้กาํหนด  (กระทรวงพาณิชย,์ 2555) 

                              4.  ตอ้งสามารถตรวจสอบยอ้นกลบั (Traceability) ไดใ้นทุกขั้นตอนการผลิต  

(กระทรวงพาณิชย,์ 2555)  
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                              5.  การปฏิบติัตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งดา้นความปลอดภยัทางอาหาร  

                                   -  กฎหมายฉลาก ตอ้งตรวจสอบการระบุบนฉลาก และส่ิงท่ีสําคญั คือ สารก่อ

ภูมิแพใ้นอาหาร และขอ้มูลโภชนาการ ซ่ึงแตกต่างกบักฎหมายฉลากของไทยบางรายการ  

                                   -  กฎหมายบรรจุภณัฑ ์ กาํหนดปริมาณสูงสุดของวสัดุสัมผสัอาหาร เป็นตน้  

                              6.  ขอ้กาํหนดของลูกคา้ท่ีตอ้งการ 

                 6.3.1.2  การตรวจสอบจากเจา้หนา้ที่ของสหภาพยุโรป เป็นการสุ่มตรวจสอบผลิตภณัฑ์

ซอสพริกที่หน้าด่านตรวจสอบคุณภาพ หรือเจ้าหน้าท่ีของสหภาพยุโรป อาจจะมีการขอเขา้มา

ตรวจสอบผูป้ระกอบการท่ีบริษทั 

                 6.3.1.3  การจองเรือ ระยะเวลาการเดินทาง เอกสารการจองเรือ เป็นตน้ โดยหัวขอ้น้ี

สามารถศึกษาเพิ่มเติม ท่ี www.depthai.go.th/regulations/regulations.html ของของกรมส่งเสริมการ

ส่งออก 

                  6.3.1.4  พิกัดกรมศุลกากร โดยหัวข้อน้ีสามารถศึกษาเพิ่มเติม กรมศุลกากร ท่ี

http://www.customs.go.th/   

 

          จากที ่กล่าวมาในข้อท่ี  6.3.1.1 ถึง 6.3.1.4 ถ้าจะส่งออกให้ตรวจสอบกับหน่วยงาน 

EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY ทุกคร้ังและสามารถตรวจสอบกฎหมายอาหาร

เพิ่มเติม ท่ี https://ec.europa.eu ของ European Commission  

 

       6.3.2  การส่งออกผลติภัณฑ์ซอสพริกเข้าสหรัฐอเมริกา  ใหด้าํเนินการตาม ดงัน้ี        

                 6.3.2.1  ติดต่อหน่วยงานของ U.S. Food and Drug Administration เพือ่ดาํเนินการขอ

นาํเขา้ผลิตภณัฑซ์อสพริก และข้ึนทะเบียนเป็นผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑซ์อสพริก 

                 6.3.2.2  ขอเอกสารเพิ่มเติม ประกอบดว้ย  

                              1. 1. มาตรฐานความปลอดภยัทางดา้นอาหาร คือ Current Good Manufacture  

Practice (CGMP) และ มาตรฐาน Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) ระบบคุณภาพ

ขั้นตํ่าตามกฎหมายอาหาร ส่วนมาตรฐานคุณภาพระบบ Global Food Safety Initiative (GFSI) 

ยอมรับ เช่น ระบบ The British Retail Consortium (BRC), ระบบ International Food Standard 

(IFS) และ ระบบ Food Safety System Certification (FSSC) เป็นตน้ ส่วนใหญ่เป็นตามความ

ตอ้งการของลูกคา้ (กระทรวงพาณิชย,์ 2555) 

                              2.  เอกสารท่ีรัฐบาลตอ้งการประกอบการนาํเขา้ประเทศ เช่น  

                                   1.  CERTIFICATE OF ORIGIN (C/O) (ใบรับรองแหล่งกาํเนิดสินคา้) 

เพื่อใหท้ราบวา่ สินคา้ท่ีมีการเขา้ประเทศมีแหล่งกาํเนิดมากจากไหน ซ่ึงสามารถทาํการขอไดที้่สภา
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อุตสาหกรรมแห่งไทย ที่ https://www.fti.or.th/2016/thai/ftico.aspx และสามารถศึกษาข้อมูล

เพิ่มเติม (สภาอุตสาหกรรมแห่งไทย, 2558) 

                                   2.  CERTIFICATE OF HEALTH (หนงัสือรับรองคุณภาพและอนามยั) เพื่อ

ดาํเนินการยนืยนัความปลอดภยัของอาหาร (กระทรวงพาณิชย,์ 2555)  

                                   3.  CERTIFICATE OF FREE SALE (ใบรับรองการขาย) ประกอบดว้ย

รายละเอียดผูผ้ลิต/นําเขา้อาหาร เลขที่ใบอนุญาต ที่ตั้ง สถานที่ผลิต/นาํเขา้อาหาร และรายช่ือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ สํานักงาน

สาธารณสุขจงัหวดัเรียบร้อย (สายหยดุ, 2562) 

                              3.  ขอ้กาํหนดการนาํเขา้ ตอ้งมีการข้ึนทะเบียน การสร้างหมายเลขระบุการขอ

แจง้กระบวนการผลิตอาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรด/มีความเป็นกรดตํ่า (Submission Identifier – 

SID)  

                              4.  ตอ้งสามารถตรวจสอบยอ้นกลบั (Traceability) ไดใ้นทุกขั้นตอนการผลิต  

                              5.  การปฏิบติัตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งดา้นความปลอดภยัทางอาหาร  

                                   -  กฎหมายฉลาก ตอ้งตรวจสอบการระบุบนฉลาก และส่ิงท่ีสําคญั คือ สารก่อ

ภูมิแพใ้นอาหาร และขอ้มูลโภชนาการ ซ่ึงแตกต่างกบักฎหมายฉลากของไทยบางรายการ  

                                   -  กฎหมายบรรจุภณัฑ ์ กาํหนดปริมาณสูงสุดของวสัดุสัมผสัอาหาร เป็นตน้  

                              6.  ขอ้กาํหนดของลูกคา้ท่ีตอ้งการ 

                 6.3.2.2  การตรวจสอบจากเจ้าหน้าที ่ของประเทศของสหรัฐอเมริกา เป็นการสุ่ม

ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ซอสพริกที่หน้าด่านตรวจสอบคุณภาพ หรือเจ้าหน้าที่ของประเทศของ

สหรัฐอเมริกา อาจจะมีการขอเขา้มาตรวจสอบผูป้ระกอบการท่ีบริษทั 

                 6.3.2.3  การจองเรือ ระยะเวลาการเดินทาง เอกสารการจองเรือ เป็นตน้ โดยหัวขอ้น้ี

สามารถศึกษาเพิ่มเติม ท่ี www.depthai.go.th/regulations/regulations.html ของของกรมส่งเสริมการ

ส่งออก 

                 6.3.2.4  กฎหมายพิเศษเพิ่มเติม เน่ืองดว้ยสหรัฐอเมริกา มีการกาํหนดกฎหมายเพิ่มเติม มี

รายละเอียดเพิ่มเติม ดงัน้ี 

                               1.  Food Safety Modernization Act (FSMA) เป็นการปรับปรุงกฎหมายอาหาร 

โดยเนน้ท่ีการควบคุมการผลิต มีการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control Plan) และตอ้งมี

บุคลากรเฉพาะในการควบคุมกระบวนการผลิต เรียกวา่ Preventive Controls Qualified Individual 

(PCQI) ตอ้งผ่านการฝึกอบรม โดยหน่วยงานรัฐบาลให้การรับรองหลกัสูตร ซ่ึงสามารถศึกษา

เพิ่มเติมท่ี https://www.fda.gov ของ U.S. Food and Drug Administration   

                               2.  Food Defense ระบบการป้องกนัการก่อการร้ายทางอาหารโดยเจตนา โดยมี

การกล่าวถึง การตรวจประเมินพื้นที่ที่สามารถก่อการร้ายทางอาหาร โดยตอ้งมีการควบคุมการ
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เขา้ถึง การตรวจประเมินพื้นที่ตามกฎหมาย ซ่ึงสามารถศึกษาเพิ่มเติมท่ี  https://www.fda.gov ของ 

U.S. Food and Drug Administration   

                  6.3.2.5  พิกดักรมศุลกากร โดยหวัขอ้น้ีสามารถศึกษาเพิ่มเติม กรมศุลกากร ท่ี

http://www.customs.go.th/   

 

          จากที่กล่าวมาในขอ้ท่ี 6.3.2.1 ถึง 6.3.2.5 ถา้จะส่งออกให้ตรวจสอบกบัหน่วยงาน U.S. Food 

and Drug Administration ทุกคร้ังและสามารถตรวจสอบกฎหมายอาหารเพิ่มเติม ได้ท่ี 

https://www.fda.gov ของ U.S. Food and Drug Administration   

 

       6.3.3  การส่งออกผลติภัณฑ์ซอสพริกเข้าญีปุ่่น  ใหด้าํเนินการตาม ดงัน้ี        

                 6.3.3.1 ติดต่อหน่วยงานของ Minister of Health, Labor and Welfare ดาํเนินการขอนาํเขา้

ผลิตภณัฑซ์อสพริก และข้ึนทะเบียนเป็นผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑซ์อสพริก 

                 6.3.3.2  ขอเอกสารเพิ่มเติม ประกอบดว้ย  

                              1. มาตรฐานความปลอดภยัทางด้านอาหาร คือ ระบบ Good Manufacturing 

Practice (GMP) ของมาตรฐาน Codex Alimentarlus  และ มาตรฐาน Hazard Analysis Critical 

Control Point (HACCP) ระบบคุณภาพขั้นตํ่าตามกฎหมายอาหาร ส่วนมาตรฐานคุณภาพระบบ 

Global Food Safety Initiative (GFSI) ยอมรับ เช่น ระบบ The British Retail Consortium (BRC), 

ระบบ International Food Standard (IFS)  และ ระบบ Food Safety System Certification (FSSC) 

เป็นตน้ ส่วนใหญ่เป็นตามความตอ้งการของลูกคา้ (กระทรวงพาณิชย,์ 2555)         

                              2.  เอกสารท่ีรัฐบาลตอ้งการประกอบการนาํเขา้ประเทศ เช่น  

                                   1.  CERTIFICATE OF ORIGIN (C/O) (ใบรับรองแหล่งกาํเนิดสินคา้) 

เพื่อใหท้ราบวา่ สินคา้ท่ีมีการเขา้ประเทศมีแหล่งกาํเนิดมากจากไหน ซ่ึงสามารถทาํการขอไดที้่สภา

อุตสาหกรรมแห่งไทย ท่ี https://www.fti.or.th/2016/thai/ftico.aspx และสามารถศึกษาข้อมูล

เพิ่มเติม (สภาอุตสาหกรรมแห่งไทย, 2558) 

                                   2.  CERTIFICATE OF HEALTH (หนงัสือรับรองคุณภาพและอนามยั) เพื่อ

ดาํเนินการยนืยนัความปลอดภยัของอาหาร (กระทรวงพาณิชย,์ 2555)  

                                   3.  CERTIFICATE OF FREE SALE (ใบรับรองการขาย) ประกอบดว้ย

รายละเอียดผูผ้ลิต/นําเข้าอาหาร เลขที่ใบอนุญาต ที่ตั้ ง สถานที่ผลิต/นําเข้าอาหาร และรายชื่อ

ผลิตภัณฑ์ที ่ได้รับการอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ สํานักงาน

สาธารณสุขจงัหวดัเรียบร้อย (สายหยดุ, 2562) 

                                   4.  แบบคาํร้องขอนาํเขา้สินคา้อาหาร (JETRO Thailand, 2019) 

                              3.  ขอ้กาํหนดการนาํเขา้ ตรวจสอบกบักฎหมาย Food Sanitation Law                                               
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                              4.  การปฏิบติัตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งดา้นความปลอดภยัทางอาหาร  

                                   -  กฎหมายฉลาก ตอ้งตรวจสอบการระบุบนฉลาก และส่ิงท่ีสําคญั คือ สารก่อ

ภูมิแพใ้นอาหาร และขอ้มูลโภชนาการ ซ่ึงแตกต่างกบักฎหมายฉลากของไทยบางรายการ  

                                   -  กฎหมายบรรจุภณัฑ ์กาํหนดปริมาณสูงสุดของวสัดุสัมผสัอาหาร เป็นตน้  

                              6.  ขอ้กาํหนดของลูกคา้ท่ีตอ้งการ 

                 6.3.3.3  การตรวจสอบจากเจ้าหน้าที่ของประเทศของญ่ีปุ่น เป็นการสุ่มตรวจสอบ

ผลิตภณัฑซ์อสพริกท่ีหนา้ด่านตรวจสอบคุณภาพ หรือเจา้หนา้ท่ีของประเทศของญ่ีปุ่นอาจจะมีการ

ขอเขา้มาตรวจสอบผูป้ระกอบการท่ีบริษทัได ้

                 6.3.3.4  การจองเรือ ระยะเวลาการเดินทาง เอกสารการจองเรือ เป็นตน้ โดยหวัขอ้น้ี

สามารถศึกษาเพิ่มเติม ท่ี www.depthai.go.th/regulations/regulations.html ของกรมส่งเสริมการ

ส่งออก 

                  6.3.3.5  พิกดักรมศุลกากร โดยหวัขอ้น้ีสามารถศึกษาเพิ่มเติม กรมศุลกากร ท่ี

http://www.customs.go.th/   

            

          จากท่ีกล่าวมาในขอ้ท่ี 6.3.3.1 ถึง 6.3.3.5 ถา้จะส่งออกให้ตรวจสอบกบัหน่วยงาน Minister of 

Health, Labor and Welfare ทุกคร้ังและสามารถตรวจสอบกฎหมายอาหารเพิ่มเติม ได้ท่ี 

https://www.mhlw.go.jp/english/ ของ Minister of Health, Labor and Welfare 

 

         โดยจากที่กล่าวมาขา้งตน้  กรณีถึงจะเป็นการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริกเหมือนกนั แต่ขอ้มูล

และเอกสารท่ีใชมี้ความแตกต่างกนั  ดงันั้นทางผูป้ระกอบการตอ้งทาํการศึกษาขอ้มูลทุกคร้ังก่อนส่ง

ผลิตภัณฑ์ซอสพริกเข้าประเทศลูกค้าปลายทาง เพราะหลักเกณฑ์ในการส่งออก สามารถ

เปล่ียนแปลงไดเ้สมอ   



บทที ่7 

สรุปผลการวจิัยและข้อเสนอแนะ 
 

7.1 สรุปผลการวจิัย 

 แนวทางด้านความปลอดภยัอาหารเพือ่การส่งออกผลิตภณัฑ์ซอสพริก ของสหภาพยุโรป 

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และมาตรฐาน Codex Alimentarlus ตอ้งมีการควบคุมตั้งแต่วตัถุดิบประเภท

พริกท่ีเลือกมาทาํผลิตภณัฑ์ซอสพริก โดยมีค่าโลหะหนกั ประกอบดว้ย  Lead  ไม่เกิน 0.05 ppm. 

Zinc ไม่เกิน 10 ppm. Copper ไม่เกิน 10 ppm. Arsenic ไม่เกิน 1 ppm. Cadmium ไม่เกิน 0.05 ppm. 

ค่าสารพิษจากเช้ือรา ประกอบดว้ย Sum Aflatoxin ไม่เกิน 10 ppb. Aflatoxin B1ไม่เกิน 5 ppb. 

Ochratoxin A ไม่เกิน 20 ppb. ค่าสีที่ห้ามใชใ้นอาหาร Sudan Red I-IV ตอ้งไม่พบ Para red ตอ้งไม่

พบ ค่าจุลินทรียที์่ทาํให้เกิดโรค ประกอบดว้ย TPC ไม่เกิน 1,000,000 cfu/g. Escherichia coli ไม่

เกิน 3 MPN/g. Yeast & Mold ไม่เกิน 100 cfu/g. Staphylococcus aureus ไม่เกิน 100 cfu/g. 

       กระบวนการผลิตตอ้งมีจุดควบคุมวิกฤต เร่ือง ไส้กรองตอ้งกาํหนดขนาดความละเอียด 10 

ไมครอน ควบคุมความร้อนที่อุณหภูมิ 90˚C ใช้เวลาฆ่าเช้ือ 5 นาที และตวัจบัแม่เหล็กความเขม้

สนามแม่เหลก็ > 10000 gauss. ใหอ้ยูต่ามค่าควบคุมตลอดเวลาการผลิต 

       กรณีของผลิตภณัฑ์ซอสพริก สรุปมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ซอสพริกตอ้งมีคุณสมบติัคลา้ยกบั

พริก แต่มีการกาํหนดลกัษณะที่แตกต่างกนัดงัน้ี ค่าโลหะหนกั Tin ไม่เกิน 250 ppm. Zinc ไม่เกิน 

100 ppm. Copper ไม่เกิน 20 ppm. Lead ไม่เกิน 1 ppm. Arsenic ไม่เกิน 2 ppm. Mercury ไม่เกิน 

0.02 ppm. ค่าสารพิษจากเช้ือรา Sum Aflatoxin ไม่เกิน 20 ppb. สีที่ห้ามใชใ้นอาหาร Sudan Red I-

IV ไม่พบ Para red ไม่พบ ค่าจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค TPC ไม่เกิน 10,000 cfu/g. Escherichia coli

ไม่เกิน 3 MPN/g. Yeast & Mold ไม่เกิน 10 cfu/g. Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1g. 

Salmonella spp. ไม่พบใน/25g. Bacillus cereus ไม่เกิน 500 cfu/g. Clostridium perfringens. ไม่เกิน

1,000 cfu/g.  

       ก่อนผูป้ระกอบการจะส่งออกตอ้งทาํการตรวจสอบคู่มือประกอบการส่งออกผลิตภณัฑ์ซอส

โดยตอ้งติดต่อหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งของรัฐบาลของประเทศลูกคา้ปลายทาง เพื่อดาํเนินการขอนาํเขา้

ผลิตภณัฑ์ซอสพริก และข้ึนทะเบียนเป็นผูน้ําเข้าผลิตภณัฑ์ซอสพริก เตรียมเอกสารเพิ่มเติม 

ประกอบดว้ยการนาํเขา้มาตรฐานความปลอดภยัทางดา้นอาหาร คือ Good Manufacture Practice 

(GMP) และ มาตรฐาน Hazard Analysis Critical Control Pointเ (HACCP) เป็นระบบคุณภาพขั้นตํ่า

ของผลิตภณัฑ์ซอสพริก ส่วนมาตรฐานคุณภาพระบบ Global Food Safety Initiative (GFSI) 

ยอมรับ เช่น ระบบ The British Retail Consortium (BRC), ระบบ International Food Standard 

(IFS) และ ระบบFood Safety System Certification (FSSC) เป็นตน้ ส่วนใหญ่เป็นตามความ
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ตอ้งการของลูกคา้ (กระทรวงพาณิชย,์ 2555) เอกสารที่รัฐบาลตอ้งการประกอบการนาํเขา้ประเทศ 

CERTIFICATE OF ORIGIN (C/O) (ใบรับรองแหล่งกาํเนิดสินคา้) CERTIFICATE OF HEALTH 

(หนังสือรับรองคุณภาพและอนามัย) เพื ่อดําเนินการยืนย ันความปลอดภัยของอาหาร 

CERTIFICATE OF FREE SALE (ใบรับรองการขาย) ขอ้กาํหนดการนาํเขา้ การปฏิบติัตาม

กฎหมายที่เก่ียวขอ้งดา้นความปลอดภยัอาหาร กฎหมายฉลาก กฎหมายบรรจุภณัฑ์ และขอ้กาํหนด

ของลูกคา้ท่ีตอ้งการ การตรวจสอบจากเจา้หนา้ท่ีของรัฐบาลของประเทศคู่คา้ เป็นการสุ่มตรวจสอบ

ผลิตภณัฑซ์อสพริกท่ีหนา้ด่านตรวจสอบคุณภาพ หรือเจา้หนา้ท่ีขอเขา้มาตรวจสอบผูป้ระกอบการที่

บริษทัท่ีผลิต การจองเรือ ระยะเวลาการเดินทาง เอกสารการจองเรือ เป็นตน้ กฎหมายพิเศษเพิ่มเติม  

  

7.2 ข้อเสนอแนะ 

       แนวทางดา้นความปลอดภยัอาหารสําหรับผลิตภณัฑ์ซอสพริกส่งออก เน่ืองดว้ยทางกฎหมาย

อาหารของผลิตภัณฑ์ซอสพริกในประเทศไทย ไม่มีการกล่าวถึงสีที่ห้ามใช้ในอาหาร แต่เมื ่อ

ตรวจสอบกบับทความวิจยัในบทที่ 2 พบวา่ มีรายงานไดก้ล่าวถึงสีที่ห้ามใชใ้นอาหาร เป็นปริมาณ

มาก ดงันั้นทางผูป้ระกอบการตอ้งควบคุมเร่ืองน้ีเป็นสําคญั เพราะประเทศสหภาพยุโรป ไดมี้การ

กาํหนดกฎหมายอาหาร ช่ือ COMMISSION DECISION of 23 May 2005 on emergency measures 

regarding chilli, chilli products, curcuma and palm oil และมีผลบงัคบัใชต้ามกฎหมายอาหาร  กรณี

ของวตัถุดิบประเภทพริก กรณีของสารพิษจากเช้ือราพบวา่กฎหมายอาหารของประเทศไทยมีการ

กาํหนดค่ามาตรฐานสูงกว่ากฎหมายอาหารของประเทศสหภาพยุโรป โดยของประเทศไทย Sum 

Aflatoxin ไม่เกิน 20 ppb. แต่ของประเทศสหภาพยุโรป พบว่า Sum Aflatoxin ไม่เกิน 10 ppb.  

Aflatoxin B1 ไม่เกิน 10 ppb. และประเภทของสารพิษจากเช้ือราโดยของประเทศไทย ไม่มีการ

กาํหนด Ochratoxin A ไม่เกิน 20 ppb. และเมื่อพิจารณาพบว่า ประเทศไทยมีสภาพอากาศและ

ความช้ืนท่ีทาํใหเ้กิดสารพิษจากเช้ือรา ดงันั้นการจดัเก็บเร่ืองท่ีสําคญั เพราะจากบทความวิจยัในบท

ท่ี 2 พบเร่ืองการควบคุมการจดัเก็บ ดงันั้นผูป้ระกอบการตอ้งทาํการควบคุมทั้ง 2 ค่าความปลอดภยั

ทางอาหารใหเ้ขม้งวด 

       กรณีของกฎหมายทางอาหารในต่างประเทศ ทางผูป้ระกอบการสามารถตรวจสอบไดต้ามเวบ็

ไซด์ในบทท่ี 5 และ บทท่ี 6 ไดเ้บ้ืองตน้ แต่อย่างไรก็ดีกฎหมายอาหารของทุกประเทศก็จะมีการ

ปรับเปล่ียน เพือ่ให้เหมาะสมกบัสถานการณ์ดา้นความปลอดภยัในแต่ละประเทศ ดงันั้นก่อนจะส่ง

ผลิตภัณฑ์ซอสพริกไปประเทศไหนควรจะศึกษาประเทศลูกค้าปลายทางทุกคร้ัง โดยอาจจะ

สอบถามทางดา้นลูกคา้ปลายทาง หน่วยงานรัฐบาลทีเ่ก่ียวขอ้งกบัการส่งออก หรือหน่วยงานรัฐบาล

ทางไทย เช่น กระทรวงสาธารณสุข กรมการคา้ต่างประเทศ กรมศุลกากร เป็นตน้ 
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