
วารสารอาหารและยา ฉบับเดือนมกราคม-เมษายน 2563 27

บทความวิจัย

วารสารอาหารและยา THAI FOOD AND DRUG JOURNAL
ปที่ 27 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2563  Vol.27 No.1 January - April 2020 

Journal homepage: https://www.tci-thaijo.org/index.php/fdajournal
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
Food and Drug Administration

การใช้วัตถุเจือปนอาหารและการด้ือยาต้านจุลชีพของเช้ือ
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ท่ีปนเป้ือน

ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แปรรูปใน 15 จังหวัดของประเทศไทย
The Use of Food Additives and Antimicrobial Drug Resistance of
Staphylococcus aureus and Salmonella spp. Contaminated
in Processed Meat Products in 15 Provinces of Thailand

นงคราญ  เรืองประพันธ  Nongkran  Ruengprapun
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 1 เชียงใหม Regional Medical Sciences Center 1 Chiang Mai
ปทมา  แดงชาติ  Pattama  Daengchart
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร Bureau of Quality and Safety of Food
นวรัตน  รัตนดิลก ณ ภูเก็ต  Nawarat  Rattanadilok Na Phuket
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 7 ขอนแกน Regional Medical Sciences Center Khon Kaen
วาลีย  ทองทา  Walee  Thongta
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 2 พิษณุโลก Regional Medical Sciences Center  Phitsalulok
วชิราภา  เขียวรอด  Wachirapa  Kheowrod 
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 5 สมุทรสงคราม Regional Medical Sciences Center 5 Samut Songkhram
วิมลมาศ  ศิริวานิชย  Wimolmas  Siriwanitch
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 9 นครราชสีมา Regional Medical Sciences Center 9 Nakorn Ratchasima
พัชราภรณ  เกียรนิติประวัติ  Patcharabhorn  Kiatnitiprawat
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 10 อุบลราชธานี Regional Medical Sciences Center 10 Ubonratchathani
E-mail : rnongkran@gmail.com  
รับตนฉบับ 12 กุมภาพันธ 25.62  ฉบับปรับปรุง 12 มีนาคม 2562  รับลงตีพิมพ 20 มีนาคม 2562

บทคัดย่อ
 การศึกษาน้ีเปนการประเมินสถานการณการใชกรดเบนโซอิก กรดซอรบิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และ
ไนไตรต ตรวจวิเคราะหโดยวิธี High performance liquid Chromatography พรอมท้ังตรวจสอบฉลากของ
ผลิตภัณฑท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร นอกจากน้ียังตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค คือ 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. โดยวิธี conventional method พรอมท้ังศึกษาการด้ือตอยา
ตานจุลชีพ โดยวิธี disk diffusion ในผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปประเภทไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม 
กุนเชียง และหม่ํา โดยเก็บตัวอยางจากตลาดและซุปเปอรมารเก็ต จํานวน 15 จังหวัด ในชวงเดือนมกราคม-สิงหาคม 
2561 รวมท้ังหมด 459 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะห พบไนเตรตในไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม 
กุนเชียง และหม่ํา (รอยละ 52.5) สีผสมอาหารในไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม และ กุนเชียง (รอยละ 7) 
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มีการใชวัตถุเจือปนอาหารบางชนิดเกินกวาท่ีกฎหมายกําหนด ไดแก กรดเบนโซอิก ปริมาณ 1,358 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ในกุนเชียง 1 ตัวอยาง กรดซอรบิก ปริมาณ 2,175 - 2,764 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในไสกรอกหมู 3 ตัวอยาง 
และไนไตรต ปริมาณ 118.1 - 185.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในกุนเชียง แหนม และแฮม มีการแสดงขอมูลการใช
วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากไมถูกตองตามกฎหมาย (รอยละ 60.3) คือไมระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหารท่ีใชใน
กระบวนการผลิต (รอยละ 45.3) ระบุหมายเลข INS ไมถูกตอง (รอยละ 8.5) และมีการแสดง INS ท่ีฉลากเปน
ไนไตรต แตตรวจไมพบไนไตรตในอาหารดังกลาว (รอยละ 6.5) นอกจากน้ียังพบวาไสกรอกอีสาน แหนม กุนเชียง
และหม่ํามีการปนเปอนของ Staphylococcus aureus รอยละ 11.3  สวน Salmonella spp. มีการปนเปอน
ในผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปท้ังหมด (รอยละ 18.7) จากการศึกษารูปแบบการด้ือยาพบวา ถึงแมวาเช้ือท่ีพบ
สวนใหญจะตอบสนองตอยาท่ีใชในการรักษา แตพบเช้ือ Salmonella spp. บางสายพันธุท่ีด้ือตอยาหลายขนานและ
ด้ือตอยาตานจุลชีพท่ีสําคัญสําหรับรักษาโรคติดเช้ือแบคทีเรียแกรมลบด้ือยาในประเทศไทย ดังน้ันเพ่ือความปลอดภัย
ควรมีการควบคุมการใชวัตถุเจือปนอาหารอยางเขมงวด เพ่ือไมใหเกิดการใชอยางไมถูกตอง ผูประกอบการควร
พัฒนากระบวนการผลิต โดยใชชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายกําหนด ควบคุมสุขลักษณะ
การผลิตทุกข้ันตอน ผูบริโภคควรเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีมีการเก็บรักษาสินคาในตูแชเย็น กอนบริโภคใหนําอาหาร
มาผานความรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง และควรเก็บรักษาอาหารไวในตูเย็น จะชวยใหผูบริโภคลดความเส่ียง
จากการเจ็บปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ
คําสําคัญ: ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป วัตถุเจือปนอาหาร แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค

Abstract
 This study aimed to evaluate the use of food additives including benzoic acid, sorbic acid, 
synthetic food colors, nitrate and nitrite; by using  High performance liquid Chromatography. 
Contamination of Staphylococcus aureus and Salmonella spp. were tested by conventional 
method and antimicrobial drug resistance was tested by disk diffusion. The declaration of food 
additives complying with the labelling Notification on the products was also studied. Total 459 
sample of processed meat products including pork sausages, the northeastern pork sausages 
(Isaan sausages), fermented pork (Nham), ham, Chinese sausages and the northeastern beef 
sausages (Mum) were collected from markets and supermarkets in 15 provinces of Thailand 
between January and August, 2018. The results show that pork sausages, Isaan sausages, Nham, 
ham, Chinese sausages and Mum contained nitrate 52.5%. Pork sausages, Isaan sausages, Nham 
and Chinese sausages contained synthetic food colors 7.0%. Some products contained food 
additives exceed the maximum permitted levels. Benzoic acid at concentrations of 1,358 milligrams 
per kilogram was found in one Chinese sausages. Sorbic acid at concentrations of 2,175 - 2,764 
milligrams per kilogram was found in three pork sausages. Nitrite at concentrations of 118.1- 185.0 
milligrams per kilogram was found in one each of Chinese sausage, Nham and pork sausage. 
It was also found that 60.3% of the products labeling show incorrect information of food additives 
used including non-declaration food additives used 45.3%, declaration of incorrect International 
Numbering System (INS) 8.5% and declaration of food additives unused 6.5%. Moreover, it was 
found that 11.3% of Isaan sausages, Nham Chinese sausages and Mum was contaminated with 
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Staphylococcus aureus and 18.7 % of all of the products were contaminated with Salmonella spp. 

Although, these pathogens have shown susceptibility to most antimicrobial drugs but some strains 

of Salmonella spp. have shown resistance to multi-antimicrobial drugs and colistin which is an 

important antibiotic used for treatment of infections caused by gram-negative bacteria in Thailand. 

For safety consumption of food and prevention of foodborne illness, consumers have to purchase 

refrigerated products, consume cooked or reheated products and store the products in the 

refrigerator. Manufacturers must control sanitation of production processes and use food additives 

complying with the notification. In addition, misuses of food additives in the processed meat 

products should be strictly controlled.

Key words: processed meat products, food additives, pathogenic bacteria

บทนํา
 ไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง 

และหม่ํา เปนผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป ท่ีมีความเส่ียง

ตอการบริโภค เน่ืองจากเปนอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและ

มีคา Water activity เหมาะสมกับการเจริญของเช้ือ

แบคทีเรีย ซ่ึงอาหารประเภทน้ีมักจะมีการปนเปอน

ของเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค โดยเฉพาะเช้ือ 

Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

ผูประกอบการจึงนิยมใชวัตถุกันเสียในกระบวนการผลิต

เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เชนสารประกอบ

กลุมไนเตรตและไนไตรต เพ่ือปองกันการเจริญเติบโต

ของแบคทีเรียท่ีไมใชออกซิเจน โดยเฉพาะ Clostridium 

botulinum นอกจากน้ี ยังชวยในการตรึงสี ทําใหเกิด

สีและกล่ินท่ีพึงประสงคในผลิตภัณฑเหลาน้ี (1) ไนเตรต

สามารถเปล่ียนเปนไนไตรตไดท้ังจากปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึน

ภายในรางกายและระหวางเก็บรักษาอาหารในสภาวะ

ท่ีไมเหมาะสม ไนไตรตสามารถจับตัวกับเม็ดเลือดแดง

เกิดเปนเมทฮีโมโกลบิน ทําใหฮีโมโกลบินไมสามารถ

จับกับออกซิเจน มีผลใหการนําพาออกซิเจนไปสูเซลล

ลดลง เม่ือปริมาณของเมทฮีโมโกลบินสูงข้ึน สภาวะ

การขาดออกซิเจนในเซลลจะยิ่งรุนแรงมากข้ึนจนเกิด

อาการตัวเขียวได ผูปวยจะมีอาการออนเพลีย หายใจ

หอบถ่ี ปวดศีรษะ หัวใจเตนแรงและเร็วกวาปกติ (2,3)  

ไนไตรตจะถูกเปล่ียนเปนสารท่ีสามารถทําปฏิกิริยา

กับสารประกอบเอมีนท่ีมีในอาหารประเภทเน้ือสัตว 

เกิดเปนสารประกอบไนโตรซามีน ซ่ึงสารกลุมน้ีสวนใหญ

จะถูกดูดซึมเขาสูผนังลําไสอยางรวดเร็ว ผลการศึกษา

ความเปนพิษในสัตวทดลองพบวา สารประกอบไนโตรซามีน

หลายชนิดจัดเปนสารกอมะเร็งและสารท่ีทําใหเกิด

ความผิดปกติของตัวออนท่ีอยูในครรภ แมในปจจุบัน

ยงัไมมีหลักฐานทางการแพทยท่ีเพียงพอสําหรับยืนยนั

การกอมะเร็งในมนุษย แตมีการศึกษาพบวาการไดรับ

ไนไตรตและไนเตรตปริมาณสูงมีความสัมพันธกับการ

เพ่ิมอุบัติการณการเกิดมะเร็ง(4) จากขอมูลของสํานัก

ระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 

พบวา ในประเทศไทยมีผูไดรับพิษจากสารไนไตรต

ไมบอยนัก มีอุบัติการณของโรค methaemoglobin 

เกิดกับเด็กนักเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยธุยา เม่ือวันท่ี 

14 พฤษภาคม 2550 จากการสอบสวนพบวาสาเหตุ

มาจากไสกรอกท่ีเด็กรับประทาน ผลการตรวจวิเคราะห

ไสกรอกจํานวน 3 ตัวอยาง มีไนไตรตในปริมาณสูง 

เทากับ 3,137.25, 3,544.06 และ 3,340.20 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม(5) คณะกรรมการผูเช่ียวชาญสาขาวัตถุเจือปน

อาหารแหงองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ

และองคการอนามัยโลก (The Joint FAO/WHO 
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Expert Committee of Food Additives, JECFA) 

ไดกําหนดปริมาณการไดรับไนเตรตและไนไตรตในระดับ

ท่ีไมกออันตรายตอสุขภาพมนุษยตลอดชวงชีวิต คือ 

คา Acceptable Daily Intake (ADI) ไวท่ี 0-3.7 และ 

0-0.07 มิลลิกรัมสารเคมี ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน (6)

 นอกจากสารไนเตรตและไนไตรตแลว ยังมีการใช

กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก และ สีผสมอาหารในผลิตภัณฑ

เหลาน้ี กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก มีความเปนพิษต่ํา 

ถาไดรับในปริมาณนอยจะไมเกิดการสะสมข้ึนในรางกาย 

เน่ืองจากรางกายมีกลไกในการขจัดความเปนพิษ The 

Joint FAO/WHO Expert Committee of Food 

Additives (JECFA) ไดกําหนดคา ADI ของกรดเบนโซอิก

รวมท้ังเกลือเบนโซเอตไวท่ี 0 -5 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 

1 กิโลกรัมตอวัน สวนกรดซอรบิกรวมท้ังเกลือซอรเบต 

กําหนดไวท่ี 0 -25 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน 

อยางไรก็ตาม การไดรับกรดเบนโซอิกในปริมาณท่ีสูง

อาจทําใหเกิดอาการ คล่ืนไส อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย 

อาการเลือดตกใน อัมพาต และถาไดรับเกิน 500 

มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจทําใหเสียชีวิตได 

สําหรับกรดซอรบิก หากไดรับในปริมาณสูงสามารถ

ทําใหเกิดการระคายเคืองตอเยือ่บุและผิวหนังไดในกลุม

คนท่ีมีความไวตอสารน้ี (18) จากการรวบรวมผลการตรวจ

วิเคราะหผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปดังกลาว ของศูนย

วิทยาศาสตรการแพทยท่ัวประเทศ จํานวน 14 แหง 

ต้ังแตเดือนตุลาคม ปพ.ศ. 2556 ถึง เดือนกันยายน 2559 

รวมท้ังหมดจํานวน 406 ตัวอยาง พบวาไมไดมาตรฐาน 

92 ตัวอยาง พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. 

และ Staphylococcus aureus จํานวน 59 และ 

45 ตัวอยาง มีการใชกรดเบนโซอิก กรดซอรบิก และ

สีผสมอาหาร จํานวน 8, 5 และ 6 ตัวอยาง มีการใช

ไนเตรตและไนไตรต เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ืองวัตถุเจือปน

อาหารท่ีกําหนดใหใชโซเดียมไนเตรตและโพแทสเซียม

ไนเตรตไดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนโซเดียม

ไนไตรตกําหนดใหไชไดไมเกิน 125 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม(7) 

จํานวน 10 ตัวอยาง 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 367) 

พ.ศ. 2557 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ

บรรจุ(8) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 383) 

พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ

บรรจุ (ฉบับท่ี 2)(9) กําหนดใหผลิตภัณฑอาหารท่ีมี

การใชวัตถุเจือปนอาหารตองแสดงช่ือกลุมหนาท่ีของ

วัตถุเจือปนอาหาร รวมกับช่ือเฉพาะ หรือตัวเลขตาม 

International Numbering System : INS for Food 

Additives นอกจากน้ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 381) 

พ.ศ. 2559 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) ซ่ึงมี

ขอกําหนดหลายอยางท่ีเปล่ียนแปลงไปจากฉบับเดิม 

โดยกําหนดใหผลิตภัณฑอาหารเน้ือสัตวแปรรูปประเภท

ไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง และหม่ํา

ตองมีปริมาณไนไตรตท่ีใหใชไมเกิน 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

แตไมอนุญาตใหใชไนเตรต ใชสีผสมอาหารไดบางชนิด

ในผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปบางประเภท ภายใตเง่ือนไข

ท่ีกฎหมายกําหนด เชนใชเพ่ือทําเคร่ืองหมายบนผลิตภัณฑ 

หรือใชตกแตงท่ีผิวของเน้ือสัตวเทาน้ัน อนุญาตใหใชกรด

เบนโซอิกเฉพาะในกุนเชียงเทาน้ันในปริมาณไมเกิน 1,000 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม กรดซอรบิกใหใชไดในไสกรอกหมู 

ไสกรอกอีสาน แหนม กุนเชียง และหม่ํา ในปริมาณไมเกิน 

1,500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนแฮมใหใชไดไมเกิน 

200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ท้ังน้ีหามใชกรดซอรบิกรวมกับ

สารกลุมไนไตรต ซ่ึงกฎหมายกําหนดใหผูผลิตทุกราย

ตองปฏิบัติใหถูกตองภายในวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2561(6)

 ดังน้ัน ผูวิจัยจึงทําการศึกษารวมกัน เพ่ือประเมิน

สถานการณการใชวัตถุเจือปนอาหาร ประเภทกรดเบนโซอิก 

กรดซอรบิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต โดยใช

เกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบับท่ี 4) และตรวจสอบการแสดงช่ือกลุมหนาท่ีของ

วัตถุเจือปนอาหาร รวมกับช่ือเฉพาะ หรือตัวเลขตาม 

INS บนฉลากของผลิตภัณฑท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

นอกจากน้ียังศึกษาการปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus 

aureus และ Salmonella spp. พรอมท้ังการด้ือยา
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ตานจุลชีพของเช้ือท้ังสองชนิดในผลิตภัณฑเน้ือสัตว

แปรรูปท่ีคนไทยนิยมบริโภค เพ่ือนําเสนอขอมูลใหแก

อย. และส่ือสารประชาสัมพันธใหความรูแกผูบริโภค 

เพ่ือใชประกอบการตัดสินใจในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาว

วัตถุประสงค์
 1. เพ่ือศึกษาการใชวัตถุเจือปนอาหารประเภท

กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และ

ไนไตรต ตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบับท่ี 4) รวมท้ังการปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus 

aureus และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑเน้ือสัตว

แปรรูป 

 2. เพ่ือตรวจสอบการใชวัตถุเจือปนอาหารของ

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปใหถูกตองตามเกณฑท่ีกฎหมาย

กําหนดรวมท้ังการแสดงชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร

บนฉลากของผลิตภัณฑ

 3. เพ่ือศึกษาการด้ือยาตานจุลชีพของเช้ือ 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

 4. เพ่ือเปนขอมูลในการเลือกซ้ือ การเก็บรักษา 

และการบริโภค ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป สําหรับ

ผูบริโภค

ขอบเขตการดําเนินงาน
 เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป ท่ีคนไทย

นิยมบริโภคซ่ึงยังไมผานกระบวนการปรุงสุก ประเภท

ไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม กุนเชียง 

และหม่ํา ท่ีวางจําหนายในแหลงกระจายสินคาจังหวัด

ตาง ๆ ท่ีเปนท่ีต้ังของศูนยวิทยาศาสตรการแพทย

ท่ัวประเทศ 14 แหง ในภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออก 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต รวม 14 จังหวัด 

และกรุงเทพมหานคร รวม 15 จังหวัด ประกอบดวย

จังหวัดชลบุรี นครสวรรค เชียงราย เชียงใหม ขอนแกน 

อุบลราชธานี อุดรธานี นครราชสีมา สุราษฎรธานี ตรัง 

ภูเก็ต และสงขลา แหงละ 30 ตัวอยาง จังหวัดสมุทรสงคราม 

และ พิษณุโลก จํานวน 31 และ 35 ตัวอยาง และ 

กรุงเทพมหานคร 33 ตัวอยาง ในชวงเดือนมกราคม-

สิงหาคม 2561 รวมท้ังหมด 459 ตัวอยาง เพ่ือตรวจ

วิเคราะหวัตถุเจือปนอาหารประเภท กรดเบนโซอิก 

กรดซอรบิก สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต รวบรวม

ขอมูลการใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีฉลากผลิตภัณฑ ศึกษา

การปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus aureus และ 

Salmonella spp. พรอมท้ังการด้ือตอยาตานจุลชีพ

วิธีการศึกษา
 1. ตรวจวิเคราะหกรดเบนโซอิก กรดซอรบิก 

สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต โดยวิธี High 

performance liquid Chromatography (11-13) และ

ใชเกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบับท่ี 4)

 2. ศึกษาความถูกตองของฉลากผลิตภัณฑ 

โดยการนําผลวิเคราะหวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ

เน้ือสัตวแปรรูปมาเปรียบเทียบกับฉลากของผลิตภัณฑ

อาหาร

 3. ตรวจวิเคราะหเช้ือ Staphylococcus 

aureus ตออาหาร 0.1 กรัม (14) และ Salmonella spp. 

ตออาหาร 25 กรัม (15) ดวยวิธี conventional method 

โดยใชเกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 364) พ.ศ. 2556 เร่ืองมาตรฐานจุลินทรียท่ีทํา

ใหเกิดโรค(17)

 4. ศึกษาการด้ือยาตานจุลชีพตอเช้ือ Staphy-

lococcus aureus และ Salmonella spp. โดยวิธี 

Disc Diffusion และ conventional Polymerase 

Chain Reaction และ Broth microdilution (17-19) 

 5. แยกชนิดของซีโรวารของเช้ือ Salmonella 

spp. โดยการทดสอบทางซีรัมวิทยา(20)

 6. วิเคราะหขอมูล โดยใชสถิติเชิงพรรณนา 

หาคาความถ่ี และรอยละ
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ผลการศึกษา
 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑเน้ือสัตว

แปรรูปท่ียังไมผานกระบวนการปรุงสุก จํานวน 459 

ตัวอยาง พบวา มีการนําเอาวัตถุเจือปนอาหารท่ีกฎหมาย

ไมไดกําหนดใหใชคือไนเตรตมาใชในผลิตภัณฑเหลาน้ี 

รอยละ 52.5 ในขณะท่ีกรดเบนโซอิกซ่ึงตามกฎหมาย

อนุญาตใหใชไดเฉพาะในกุนเชียงเทาน้ัน ในปริมาณ

ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม พบมีการเจือปน

ของกรดเบนโซอิกใน ไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม 

แฮม และหม่ํา รอยละ 27.0, 23.0, 28.6, 1.6 และ 

4.3 ตามลําดับ สวนกุนเชียงมีการใชกรดเบนโซอิกเกิน

มาตรฐาน 1 ตัวอยาง ตรวจพบปริมาณ 1,358 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม มีการใชสีผสมอาหารท่ีหามใชในไสกรอกหมู 

ไสกรอกอีสาน แหนม และกุนเชียง รอยละ 10.0, 5.7, 

9.9 และ 8.5 ตามลําดับ สําหรับไนไตรตมีการใชเกินท่ี

กฎหมายกําหนดคือ 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม จํานวน 

3 ตัวอยาง พบใน กุนเชียง แหนมและแฮมอยางละ 

1 ตัวอยาง ปริมาณ 118.1- 185.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

กรดซอรบิกมีการใชเกินมาตรฐานในไสกรอกหมู 3 

ตัวอยาง พบปริมาณ 2,175-2,764  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

แตไมพบตัวอยางท่ีมีการใชกรดซอรบิกรวมกับสารประกอบ

ไนไตรต (ดังตารางท่ี 1)

ตารางท่ี 1  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4)  

Salmonella

spp./25 กรัม

S.aureus/

0.1 กรัม
กรดซอรบิกกรดเบนโซอิกสีผสมอาหาร

ทางเคมี 
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ทางจุลชีววิทยา

จํานวนตัวอยางท่ีไมเขามาตรฐาน (รอยละ)

ไนเตรตไนไตรต

2

(2.0)

30

(34.5)

35

(38.5)

1

(1.6)

5

 (5.3)

13

(56.5)
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 จากการศึกษารูปแบบการด้ือยาของเช้ือ

ท้ังสองชนิดดวยวิธี disk diffusion โดยการนํา disk 

ยาตานจุลชีพวางบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีเช้ือท่ีตองการ

ศึกษาปายอยู หลังจากบมเพาะเช้ือครบเวลา ตรวจสอบ

ผลการด้ือยาตานจุลชีพโดยการวัดเสนผาศูนยกลาง

บริเวณท่ีไมมีเช้ือเจริญเปนมิลลิเมตร แลวแปรผลท่ีได

ตาม CLSI M100(10) เปน Susceptible (S) หมายถึง

เช้ือไวตอยาระดับสูง Intermediate (I) หมายถึง 

เช้ือไวตอยาระดับปานกลาง และ Resistance (R) 

หมายถึงเช้ือด้ือยา สวนการตรวจยนีสด้ือตอยา colistin 

ของเช้ือ Salmonella spp. ใชวิธี conventional PCR 

และยนืยนัผลดวยวิธี broth microdilution ผลพบวา 

เช้ือมีอัตราการด้ือตอยา Ampicillin, Tetracycline, 

Chloramphenicol และ Trimethoprim-sulfame

thoxazole รอยละ 59.4, 57.4, 26.7 และ 23.8 

ตามลําดับ เม่ือจําแนกเปนซีโรวาร พบเช้ือ Salmonella 

spp. ท่ีมีความไวตอยาท่ีใชทดสอบท้ังหมด 14 ชนิด 

มีจํานวน 14 ซีโรวาร นอกจากน้ียังพบวามีเช้ือ Sal-

monella spp. ท่ีด้ือตอยาหลายชนิดรวมกัน โดยพบ

เช้ือ S.47:z4,z23 จํานวน 2 สายพันธุ ด้ือตอยามากท่ีสุด

ถึง 8 ชนิด และ S. Newport จํานวน 1 สายพันธุ 

ท่ีด้ือตอยา colistin (ดังตารางท่ี 3)

ตารางท่ี 2  Serovars ท่ีพบมากใน 5 ลําดับแรกของการทดสอบยนืยนัเช้ือ Salmonella spp. ในระดับ serovars 

ท่ีแยกไดจากตัวอยางจํานวน 101 สายพันธุ

 นอกจากน้ี ยงัพบวาผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป

มีการปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus aureus 

และเช้ือ Salmonella spp. รอยละ 11.3 และ 18.7 

โดย Salmonella spp. ท่ีแยกไดมีจํานวน 101 สายพันธุ 

สามารถจําแนกทางซีรัมวิทยาได 8 group รวม 37 ซีโรวาร 

ซ่ึงซีโรวารท่ีตรวจพบมากคือ Rissen, Give, Agona 

และ Stanley (ดังตารางท่ี 2)  

รอยละจํานวนสายพันธุserovars

24.7

6.9

5.9

5.9

5.0

5.0

4.0

42.6

25

7

6

6

5

5

4

43

Salmonella serovar Rissen

Salmonella serovar Give

Salmonella serovar Agona

Salmonella serovar Stanley

Salmonella serovar Typhimurium

Salmonella serovar Kouka

Salmonella serovar Weltevreden

Other 30 serovars
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สวนเช้ือ Staphylococcus aureus พบวารอยละ 35.3 ของเช้ือท่ีนํามาทดสอบ มีความไวตอยาตานจุลชีพท่ีใช
ทดสอบท้ังหมดจํานวน 10 ชนิด โดยเช้ือมีการด้ือตอยา tetracycline มากท่ีสุดรอยละ 61.8 ด้ือตอยา Cefoxitin 
รอยละ 5.9 (ดังตารางท่ี 4)

 เม่ือพิจารณาการแสดงช่ือกลุมหนาท่ีของ
วัตถุเจือปนอาหาร รวมกับช่ือเฉพาะ หรือตัวเลขตาม 
INS บนฉลากของผลิตภัณฑท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
พบวาเปนผลิตภัณฑท่ีไมมีฉลากรอยละ 25.7 มีฉลาก
รอยละ 74.3 เปนผลิตภัณฑท่ีมีการแสดงขอมูลการใช
วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากไมถูกตองตามประกาศ
กระทรวงฯ รอยละ 60.3 คือไมระบุชนิดของวัตถุเจือปน

อาหารท่ีใชในกระบวนการผลิตรอยละ 45.3 ระบุ
หมายเลข INS ไมถูกตองโดยในผลิตภัณฑมีการตรวจพบ
ไนเตรตแตท่ีฉลากระบุหมายเลข INS ของไนไตรต 
รอยละ 8.5 และมีการระบุสารเคมีท่ีไมไดใชในการผลิต
บนฉลาก โดยหมายเลข INS ท่ีฉลากเปนไนไตรต 
แตตรวจไมพบไนไตรตในอาหารดังกลาวรอยละ 6.5 
(ดังตารางท่ี 5)

ตารางท่ี 4  การด้ือยาของเช้ือ Staphylococcus aureus ท่ีปนเปอนในผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป

จํานวนเช้ือด้ือยา (รอยละ)ยาปฏิชีวนะ

5.9

2.9

5.9

2.9

5.9

5.9

0

0

61.8

0

Cefoxitin

Chloramphenicol

Ciprofloxacin

Clindamycin

Erythromycin

Gentamicin

Linezolid

Trimethoprim -sulphamethoxazole

Tetracycline

Vancomycin

ตารางท่ี 5  ผลการตรวจสอบความถูกตองของการแสดงช่ือและกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารท่ีฉลากผลิตภัณฑ

ไมไดใชวัตถุเจือปน
แตมีระบุท่ีฉลาก

ระบุชนิดวัตถุเจือปน
ไมถูกตอง

ไมระบุ
วัตถุเจือปนท่ีใชฉลากไมถูกตอง
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อภิปรายผล
 จากผลการศึกษาพบวา การใชวัตถุเจือปนอาหาร

ท่ีไมถูกตองในผลิตภัณฑอาหารดังกลาวเปนปญหาสําคัญ

ท่ีควรไดรับการแกไขและพัฒนาใหเปนไปตามท่ีกฎหมาย

กําหนด มีการใชสีผสมอาหารท่ีหามใช เชน ปองโซ 4 อาร 

และ เอโซรูบีน และมีการใชกรดเบนโซอิกท้ัง ๆ ท่ีชวง

ความเปนกรด- ดางของผลิตภัณฑเหลาน้ีไมเหมาะสม 

ใชกรดซอรบิกเกินมาตรฐาน กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิก

มีฤทธ์ิในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงจะมีประสิทธิภาพ

สูงสุดเม่ืออยูในรูปกรดท่ีไมแตกตัว กรดเบนโซอิก

มีประสิทธิภาพสูงสุดในชวงความเปนกรด-ดางต่ํากวา 

4.5 กรดซอรบิกมีประสิทธิภาพสูงสุดท่ีความเปนกรด-

ดางเทากับ 6.5 (21) กรดเบนโซอิกจึงเหมาะท่ีจะใชกับ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดสูง เชน เคร่ืองด่ืม

น้ําผลไม มากกวาผลิตภัณฑอาหารเน้ือสัตวแปรรูป

ท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 5.0-6.0 ดังผล

การทดลองของอัญชนาท่ีทําการศึกษาการยืดอายุ

การเก็บรักษาหมูยอ โดยใชโซเดียมเบนโซเอต พบวา

ไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอไดถึงแมวาจะมี

การใชโซเดียมเบนโซเอตในปริมาณท่ีสูงถึง 2,000 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (22) 

 เปนท่ีนาสังเกตวามีการตรวจพบวัตถุเจือปน

อาหารบางชนิดในปริมาณท่ีต่ํา เชน ตัวอยางท่ีตรวจพบ

ไนเตรตในปริมาณท่ีไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

มีสูงถึงรอยละ 81.4 จากตัวอยางท่ีตรวจพบการเจือปน

ของไนเตรตท้ังหมด 241 ตัวอยาง สีผสมอาหารท่ีตรวจพบ

ในผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป จํานวน 32 ตัวอยาง 

ทุกตัวอยางมีปริมาณไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ซ่ึงอาจเปนไปไดวาผูผลิตไมมีเจตนาท่ีจะใช แตสารเคมี

ดังกลาวอาจติดมากับสวนผสมของวัตถุเจือปนอาหาร

ท่ีผูผลิตนํามาใชในกระบวนการผลิต แตไมมีการระบุ

ช่ือสารเคมีท่ีฉลากใหครบถวน นอกจากน้ียังพบวา

ผูประกอบการมีการใชไนไตรตนอยลง แตยังคงมีการใช

ไนเตรตในกระบวนการผลิตอาหาร มีการแสดงขอมูล

การใชวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากไมถูกตอง สาเหตุ

อาจเน่ืองมาจากผูประกอบการยงัขาดความรู ความเขาใจ 

ถึงการเลือกใชวัตถุเจือปนอาหารใหเหมาะสมกับชนิด

อาหาร รวมถึงขอกฎหมายตาง ๆ ท่ีปรับเปล่ียนใหม 

โดยเฉพาะไนเตรตจากเดิมท่ีเคยอนุญาตใหใชไดไมเกิน 

500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แตปจจุบันถูกกําหนดใหเปน

สารท่ีหามใช ไนไตรตจากเดิมท่ีอนุญาตใหใชไดไมเกิน 

125 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ลดลงเหลือ 80 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม ผูประกอบการบางรายอาจยังไมไดเปล่ียน

วิธีการผลิต เน่ืองจากผลิตภัณฑดังกลาวไดรับอนุญาต

กอนวันท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 381) 

พ.ศ. 2559 (ฉบับท่ี 4) จะบังคับใช  

 จากการศึกษาการปนเปอนของเช้ือ Staphy-

lococcus aureus และ Salmonella spp. พบวา

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปประเภท ไสกรอกอีสาน แหนม 

และหม่ํา มีการปนเปอนของเช้ือสูงกวา ไสกรอก แฮม 

และกุนเชียง เน่ืองจากเปนผลิตภัณฑเน้ือสัตวท่ีผานแต

กระบวนการหมักอยางเดียว ไมผานการใหความรอน 

ในข้ันตอนการผลิตตองมีการคลุกเคลาสวนผสมทุกอยาง

ใหเขากัน มือของผูผลิตอาจมีการสัมผัสกับอาหาร 

โดยเฉพาะอยางยิง่ในข้ันตอนของการยดัสวนผสมใสใน

ไสวัวหรือไสหมูของการผลิตหม่ําและไสกรอกอีสาน 

แลวมีการหมักท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ดังน้ันถาสุขลักษณะ

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารไมดี เชน มีบาดแผลท่ีมือ 

มีการไอ จาม ขณะผลิตอาหาร หรือไมไดลางมือใหสะอาด

หลังจากเขาหองน้ํา ก็มีโอกาสท่ีเช้ือจะปนเปอนลงไป

ยงัอาหารได นอกจากน้ีเน้ือสัตวท่ีใชเปนวัตถุดิบถามาจาก

โรงฆาท่ีไมไดมาตรฐาน มีกระบวนการผลิตท่ีไมสะอาด 

ก็เปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีทําใหผลิตภัณฑเน้ือสัตวมีการ

ปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียได การปนเปอนของแบคทีเรีย

ในเน้ือสัตวอาจเกิดข้ึนไดต้ังแตยงัอยูในฟารม สุขลักษณะ

ของโรงฆาสัตว ตลอดจนการจําหนายเน้ือสัตว เน่ืองจาก

เช้ือแบคทีเรียสวนมากปะปนในมูลสัตว หากเล้ียงโดย

ไมมีการควบคุมความสะอาดเปนอยางดี เช้ือแบคทีเรีย

จะสะสมอยูตามผิวหนัง หรือเขาไปอาศัยอยูในทางเดิน
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อุจจาระ เชนลําไส ซ่ึงการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรีย
ท่ีกอใหเกิดโรคในเน้ือสัตวสดเปนปญหาท่ีสําคัญท่ีพบ
ไดบอยในประเทศไทย ดังเชนรายงานการศึกษาของ
จํารัส เขงวา และนิยม ดาวศรี พบการปนเปอนของเช้ือ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
ในเน้ือสัตวสด รอยละ 39.39 และ 13.13 ตามลําดับ(23)  
เช้ือ Staphylococcus aureus ตองมีปริมาณประมาณ 
5 x 105 เซลล จึงจะสามารถกอใหเกิดโรค โดยการสราง
สารพิษท่ีทนความรอนไดสูง สวน Salmonella spp. 
ปริมาณของเช้ือท่ีกอใหเกิดโรคคอนขางต่ํา คือประมาณ 
15 - 20 เซลล หรือ 105 - 107 ข้ึนกับ host และชนิด
ของซีโรวาร(24) บางซีโรวารจะทําใหเกิดโรคท่ีมีอาการ
เฉพาะตัวหรืออาจมีการระบาดตอไดงาย บางซีโรวาร
จะมีความสามารถในการบุกรุกจนทําใหเกิดการติดเช้ือ
ในกระแสโลหิต หรือลุกลามไปกอการติดเช้ือในระบบ
อ่ืน ๆ ไดมากนอยตางกัน ซีโรวารท่ีบุกรุกกระแสโลหิตได 
เชน Typhimurium และ Paratyphi B(25) จากการ
ศึกษารูปแบบการด้ือยาพบวาถึงแมวาเช้ือท่ีปนเปอน
สวนใหญจะตอบสนองตอยาท่ีใชในการรักษา แตพบเช้ือ 
Salmonella spp. บางสายพันธุท่ีด้ือตอยาหลายขนาน
และด้ือตอยา Colistin ซ่ึงเปนยาตานจุลชีพท่ีสําคัญ
สําหรับรักษาโรคติดเช้ือแบคทีเรียแกรมลบด้ือยาใน
ประเทศไทย ซ่ึงสอดคลองกับรายงานการศึกษาของ
นักวิจัยตาง ๆ ท่ีพบวาเช้ือ Salmonella spp. มีแนวโนม
ท่ีจะด้ือตอยาหลายชนิดมากข้ึน รวมถึงเช้ือ Staphy-
lococcus aureus ท่ีมีการด้ือตอยาปฏิชีวนะเดิมท่ีใช
รักษาและมีราคาไมแพง เชน tetracycline มากข้ึน 
การใชยาปฏิชีวนะอยางถูกตองและสมเหตุสมผล
ในแตละบุคคล จะชวยลดอัตราการด้ือยาไดอยางมี
ประสิทธิภาพมากท่ีสุด(26 - 28)  นอกจากน้ีควรปองกัน
ไมใหมีการเจ็บปวยจากโรคอาหารเปนพิษ เพราะรางกาย
มีโอกาสไดรับเช้ือด้ือยาท่ีอาจปนเปอนมากับอาหารท่ี
รับประทาน วิกฤตเช้ือด้ือยาเปนปญหาดานสาธารณสุข
ท่ีสําคัญท่ีมีแนวโนมสูงข้ึนเร่ือย ๆ สรางความสูญเสีย
ทางเศรษฐกิจท้ังการเจ็บปวยและเสียชีวิตกอนวัยอันควร 
จากการประมาณการคาดวาปจจุบันท่ัวโลกมีคนเสียชีวิต
จากเช้ือด้ือยาประมาณปละ 700,000 คน หากไมได

รับการแกปญหาอยางจริงจัง คาดวาใน พ.ศ. 2593 
การเสียชีวิตจะสูงถึง 10 ลานคน คิดเปนผลกระทบ
ทางเศรษฐกิจสูงถึง 3.5 พันลานบาท โดยทวีปเอเชีย
และแอฟริกา จะเสียชีวิตมากท่ีสุด คือ 4.7 และ 4.2 
ลานคน(29)  ดังน้ัน ผูบริโภคควรนําอาหารมาผาน
ความรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง เพ่ือปองกันการเจ็บปวย
จากโรคอาหารเปนพิษ ถึงแมวาอาหารน้ันจะผาน
กระบวนการทําใหสุกโดยความรอนมาแลวก็ตาม เชน 
แฮม หรือไสกรอก และควรเก็บรักษาอาหารไวในตูเยน็
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย

สรุปผล
 จากการศึกษาสถานการณการใชวัตถุเจือปน
อาหาร 5 รายการ ไดแก กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก 
สีผสมอาหาร ไนเตรต และไนไตรต ในผลิตภัณฑเน้ือสัตว
แปรรูปประเภทไสกรอกหมู ไสกรอกอีสาน แหนม แฮม 
และ กุนเชียง พบวายังมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร
ท่ีไมเปนไปตามท่ีกฎหมายกําหนด การระบุชนิดของ
วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากผลิตภัณฑไมถูกตอง เชน 
ไมระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหารท่ีใช ระบุหมายเลข INS 
ไมถูกตอง และระบุหมายเลข INS ของสารเคมีท่ีไมไดใช
บนฉลาก นอกจากน้ียังพบวาผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูป
ดังกลาวมีการปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus aureus 
และ Salmonella spp. เช้ือท่ีพบสวนใหญตอบสนอง
ตอยาท่ีใชในการรักษา แตพบเช้ือ Salmonella spp. 
บางสายพันธุ ท่ีด้ือตอยาหลายขนานและด้ือตอ colistin 
ซ่ึงเปนยาตานจุลชีพท่ีสําคัญสําหรับรักษาโรคติดเช้ือ
แบคทีเรียแกรมลบด้ือยาในประเทศไทย ผูประกอบการ
ควรควบคุมสุขลักษณะการผลิตทุกข้ันตอน ปรับปรุงสูตร
การใชวัตถุเจือปนอาหารในกระบวนการผลิตใหอยูใน
เกณฑมาตรฐาน พนักงานเจาหนาท่ีควรควบคุมการใช
วัตถุเจือปนอาหารอยางเขมงวด ผูบริโภคควรเลือกซ้ือ
ผลิตภัณฑท่ีมีการเก็บรักษาสินคาในตูแชเยน็ กอนบริโภค
ใหนําอาหารมาผานความรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง 
และควรเก็บรักษาอาหารไวในตูเยน็ จะชวยใหประชาชน
ไดบริโภคผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปท่ีปลอดภัยและ
ลดความเส่ียงจากการเจ็บปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ
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ข้อเสนอแนะ
 ปญหาการใชวัตถุเจือปนอาหาร ท่ีพบจาก

การศึกษาคร้ังน้ี คือ ใชเกินมาตรฐานท่ีกําหนด ใชสารเคมี

ท่ีหามใช ระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหารบนฉลาก

ไมถูกตอง นอกจากน้ียังพบการปนเปอนของแบคทีเรีย

ท่ีกอใหเกิดโรค ควรมีการดําเนินการ ดังน้ี

 1. เจาหนาท่ีของ อย. รวมท้ังสํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดทุกแหง ควรจัดอบรมใหความรูเก่ียวกับ

การใชวัตถุเจือปนอาหาร รวมท้ังการแสดงขอความของ

วัตถุเจือปนอาหารบนฉลาก ใหแกผูผลิต ผูบริโภค และ

เจาหนาท่ีของรัฐท่ีมีบทบาทดูแลงานดานคุมครองผูบริโภค

ทุกภาคสวน มีการเฝาระวังโดยการตรวจสถานท่ีผลิต

และสุมเก็บตัวอยางอยางตอเน่ือง มีการบังคับใชกฎหมาย

อยางเขมงวด พรอมท้ังส่ือสารใหผูบริโภคทราบวิธี

พิจารณาฉลากและเลือกซ้ือสินคา

 2. ผูประกอบการตองปรับปรุงสูตรการผลิต 

โดยเลือกใชชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร

ตามท่ีกฎหมายกําหนด รวมท้ังระบุชนิดของวัตถุเจือปน

อาหารบนฉลากใหถูกตอง ควบคุมสุขลักษณะการผลิต

ทุกข้ันตอน ใชเน้ือสัตวสดจากโรงฆาท่ีไดมาตรฐาน 

ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลท่ีดี จะชวย

ลดการปนเปอนและแพรกระจายของเช้ือแบคทีเรีย

ท่ีกอใหเกิดโรคตาง ๆ ควรเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวาง

รอจําหนายโดยการแชเย็น ควรสุมตรวจคุณภาพ

ของผลิตภัณฑอยางนอยปละ 1 คร้ัง เพ่ือตรวจสอบ

กระบวนการผลิตอาหาร จะชวยใหไดผลิตภัณฑ

ท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค

 3. กอนซ้ือผลิตภัณฑ ผูบริโภคควรพิจารณา

รายละเอียดของฉลากสินคาใหครบถวน เชน สถานท่ีผลิต

หมายเลขทะเบียนอาหารและยา วันท่ีผลิต วันท่ีหมดอายุ 

วัตถุเจือปนอาหารท่ีใช เปนตน เน้ือสัตวรวมถึงอาหาร

เกือบทุกชนิดสามารถมีเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค

ปนเปอนได การปรุงอาหารใหสุกอยางท่ัวถึงและเพียงพอ

เปนกลยุทธหลักในการควบคุม ดังน้ันผูบริโภคควรนํา

อาหารมาผานความรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง ถึงแมวา

อาหารน้ันจะผานกระบวนการทําใหสุกโดยความรอน

มาแลวก็ตาม นอกจากน้ีควรเก็บรักษาอาหารไวในตูเยน็

เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย
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