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       Abstract
Background: The United States of America is the main export market for agro-industrial 
product of Thailand. The annual export value was not less than 70 billion baht. However, 
some products were rejected for importation by the US Food and Drug Administration due 
to violations of food safety laws.

Objective: To analyze statistics and causes for the import refusal of Thai food by the US Food 
and Drug Administration during 2011–2020

Methods: The research was a 10-year retrospective study that using the data on rejection of 
food products imported from Thailand that were exported to the United States between 2011 
and 2020 from the Import Refusal Report database of U.S. FDA. Then, the study analysed 
the trends and reasons for refusing of food products in various groups.

Results: During 2011–2020, U.S. FDA rejected food imports from Thailand at an average of 
0.143 percent per year. Import refusal tended to decline. The cause was mainly due to 
adulterated food at 70.2%. The most refused group was seafood product at 35.78%, mainly 
due to filths, histamine, lack of HACCP and Salmonella. Followed by fruit products at 23.88%, 
mainly due to filths, lack of HACCP and pesticides. Spice, condiment, and pastes group at 
11.90% was mainly due to pesticides, Salmonella, and filths. Vegetable products group at 
8.00% was mainly due to lack of registration of food canning establishment and scheduled 
process, and misbranding. 
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Conclusion: The number of U.S FDA food products imported for rejection declined. Biological 
contamination, as well as incorrect food labels were still common causes for import refusal 
every year. Therefore, the Food and Drug Administration of Thailand should consider auditing 
food production facilities that the filths were detected to suggest improvement of the facilities. 
In addition, relevant agencies should be integrated to provide advice on food laws of importing 
country, especially food labeling, to reduce the rejection rate from the destination country.
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            บทคัดยอ
ความสําคัญ:  สหรัฐอเมริกาเปนตลาดสงออกสินคาอุตสาหกรรมเกษตรหลักของไทย โดยมีมูลคาการสงออก
ไมตํา่กวา 7 หมืน่ลานบาทในแตละป อยางไรก็ตาม สนิคาบางสวนถกูปฏเิสธการนําเขาโดยองคการอาหารและยา
แหงสหรัฐอเมริกาเนื่องจากการละเมิดกฎหมายดานความปลอดภัยทางอาหาร  

วตัถปุระสงค:  เพือ่วเิคราะหสถานการณและสาเหตกุารปฏเิสธการนาํเขาอาหารไทยโดยองคการอาหารและยา
แหงสหรัฐอเมริกา

วธิกีารวจัิย:  เปนการศึกษายอนหลงั 10 ป โดยใชขอมลูการปฏเิสธสนิคาอาหารนาํเขาจากประเทศไทยทีส่งออก
ไปยงัสหรฐัอเมรกิาในชวง พ.ศ. 2554-2563 จากฐานขอมลู Import Refusal Report ขององคการอาหารและยา
แหงสหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) มาวิเคราะหแนวโนมและสาเหตุการปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารกลุมตาง ๆ

ผลการศกึษา:  ในชวง พ.ศ. 2554-2563 U.S. FDA ปฏเิสธการนําเขาสนิคาอาหารจากประเทศไทยเฉลีย่รอยละ 
0.143 ตอป โดยการปฏิเสธสินคามีแนวโนมลดลง สาเหตุหลักมาจากอาหารปลอมปน รอยละ 70.2 ซึ่งเปน
ตัวบงชี้สุขอนามัยในการผลิตอาหาร สําหรับสินคาที่มีการปฏิเสธการนําเขามากที่สุดคือผลิตภัณฑอาหารทะเล 
รอยละ 35.78 โดยมีสาเหตุหลักมาจากสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ ฮิสทามีน การขาดระบบ HACCP และ 
Salmonella รองลงมาคือผลิตภัณฑผลไม รอยละ 23.88 ซึ่งมีสาเหตุหลักมาจากสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ 
การขาดระบบ HACCP และสารกาํจดัศตัรพูชื กลุมเครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส และนํา้พรกิ รอยละ 11.90 มสีาเหตุ
หลกัมาจากสารกาํจดัศัตรพูชื Salmonella และสิง่แปลกปลอมทางชวีภาพ ผลิตภณัฑผกั รอยละ 8.00 มสีาเหตุ
หลักมาจากการไมขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิตอาหารกระปองและสภาวะการแปรรูป และฉลากอาหารไมถูกตอง

สรุป:  จํานวนการปฏิเสธการนําเขาของ U.S. FDA มีแนวโนมลดลง อยางไรก็ตาม การพบสิ่งแปลกปลอมทาง
ชีวภาพและฉลากอาหารที่ไมถูกตองเปนสาเหตุสําคัญที่พบอยางตอเนื่องทุกป ดังนั้น สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาควรพิจารณาตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่ตรวจพบสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพเพื่อเสนอแนะ
แนวทางการปรบัปรงุสถานทีผ่ลติอาหาร นอกจากนีห้นวยงานทีเ่กีย่วของควรบรูณาการเพือ่ใหคาํแนะนาํเกีย่วกบั
กฎหมายอาหารของประเทศผูนาํเขา โดยเฉพาะฉลากอาหาร เพือ่ลดอัตราการปฏิเสธสนิคาจากประเทศปลายทาง 

คําสําคัญ:  การปฏิเสธการนําเขา สหรัฐอเมริกา ความปลอดภัยทางอาหาร อาหารไทย
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บทนํา
 สหรัฐอเมริกาเปนตลาดสงออกสินคา

อุตสาหกรรมเกษตรอันดับหนึ่งของไทย โดยตั้งแต

ป 2554 เปนตนมา มลูคาการสงออกไมตํา่กวา 7 หมืน่

ลานบาทตอป สินคาสงออกหลัก ไดแก อาหารทะเล

กระปองและแปรรูป ผลไมกระปองและแปรรูป 

อาหารสตัวเลีย้ง ผลติภัณฑขาวสาลแีละอาหารสําเรจ็รปู 

เครื่องปรุงรส เปนตน1 ซึ่งหนวยงานที่มีหนาที่ควบคุม

ดูแลดานความปลอดภัยทางอาหารของสหรัฐอเมริกา

มี 2 หนวยงาน ไดแก กระทรวงเกษตรแหงสหรัฐ

อเมริกา (The United States Department of 

Agriculture: USDA) กํากบัดแูลผลติภณัฑจากววั แกะ 

หาน แพะ และสัตวปก รวมถึงผลิตภัณฑไขแปรรูป 

อีกหนวยงานหนึ่งคือองคการอาหารและยาแหงสหรัฐ

อเมริกา (The United States Food and Drug 

Administration: U.S. FDA) กํากับดูแลอาหารที่อยู

นอกเหนือจากการควบคุมของ USDA ซึ่งมีปริมาณ

มากกวารอยละ 80 ของอาหารที่ผลิตและนําเขา

สหรัฐอเมริกา2 

 ผลติภณัฑอาหารทีส่งออกไปยงัสหรฐัอเมรกิา

ตองแจงการนําเขาลวงหนา และผานการตรวจสอบ

จาก U.S. FDA กอนการนาํเขา หลงัจากการตรวจสอบ

เอกสารและลกัษณะทางกายภาพแลวปรากฏวาสนิคา

อาจเขาขายละเมิดกฎหมาย U.S. FDA จะกักสินคา

และออกหนงัสอืแจงใหผูนาํเขาย่ืนหลักฐานวาผลติภณัฑ

ดงักลาวเปนไปตามกฎหมาย ซ่ึงผูนาํเขาตองเสยีคาเชา

โกดังในชวงที่สินคาถูกกักกัน ผลิตภัณฑที่ไมเปนไป

ตามกฎหมายและระเบียบ จะถูกปฏิเสธใหสงกลับ

หรือทาํลายทิง้ และจะนาํขอมูลบนัทึกเขาในฐานขอมูล 

Import Refusal Report3 โดย U.S. FDA มอีาํนาจ

ในการพิจารณาวาสินคาจะสามารถสงกลับประเทศ

ตนทางหรือสงออกไปยังประเทศอื่นไดหรือไม โดย

ผูประกอบการตองแสดงหลักฐานวาสินคาดังกลาว

เปนไปตามกฎหมายของประเทศท่ีจะสงไป4 ดังนั้น 

การปฏเิสธการนาํเขาจงึสงผลเสียหายทางการเงินใหกบั

ผูสงออก และสงผลเสียตอภาพลักษณของประเทศดวย 

สวนกรณขีอง USDA นัน้ ประเทศทีจ่ะสงออกเนือ้สตัว

และสัตวปกไปยังสหรัฐอเมริกาไดตองมีระบบความ

ปลอดภัยอาหารที่เทียบเทากับมาตรฐานของสหรัฐ

อเมริกา ปจจุบันประเทศไทยสามารถสงออกสินคา

ภายใตการกํากับดูแลของ USDA ไดเพียงกลุมเดียว

คือปลาหนัง (siluriforme) ดิบเทานั้น5

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสาเหตุ

การปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารของไทย โดยการ

วิเคราะหทางสถิติจากขอมูลท่ีปรากฏในฐานขอมูล 

Import Refusal Report เพือ่ใชเปนแนวทางสาํหรบั

ผูประกอบการอาหารในการปรบัปรงุกระบวนการผลติ

ใหสอดคลองกับมาตรฐานของประเทศผูนาํเขา รวมถงึ

หนวยงานรัฐที่เก่ียวของสามารถใชขอมูลดังกลาว

ในการประเมินความเสี่ยงดานความปลอดภัยของ

อาหารที่ผลิตในประเทศไทย และกําหนดมาตรการ

เพื่อปกปองผูบริโภคในประเทศได

วัตถุประสงค
 เพื่อศึกษาสถานการณการปฏิเสธการนําเขา

สินคาผลิตภัณฑอาหารไทยของสหรัฐอเมริกา

ระเบียบวิธีการวิจัย 
วิธีการวิจัย

 การศึกษานี้เปนการศึกษายอนหลัง (retro

spective study) โดยใชขอมูลการปฏิเสธการนําเขา

อาหารไทยทีส่งออกไปยงัสหรฐัอเมรกิาทีบ่นัทกึไวใน

ฐานขอมูล Import Refusal Report ของ U.S. FDA 

ในชวง 10 ป ต้ังแต พ.ศ. 2553 ถึง 2562 มาวเิคราะห

หมวดหมูอาหารและสาเหตุการปฏิเสธสินคาโดยใช

สถิติเชิงพรรณนา เพื่อหาสาเหตุและแนวโนมการ

ปฏิเสธสินคาในแตละกลุม
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การรวบรวมขอมูล 

 1. รวบรวมขอมูลการปฏิเสธการนําเขา

สินคาอาหารของไทยที่สงออกไปยังสหรัฐอเมริกา

จากฐานขอมูล Import Refusal Report ของ U.S. 

FDA3 โดยคดักรองขอมลูสนิคาทีม่ตีนกาํเนดิมาจาก

ประเทศไทยที่มีรายงานตั้งแตวันที่ 1 มกราคม 2554 

ถงึ 31 ธนัวาคม 2563 ระยะเวลา 10 ป และรวบรวม

ขอมูลการแจงนําเขาสินคาอาหารจากฐานขอมูล 

Import Entry ของ U.S. FDA6

 2. คดัขอมูลเฉพาะหมวดหมูอาหาร (product 

code 01 ถงึ 50) จากขอมูลผลติภณัฑอาหารและยา

ทั้งหมด จากนั้นคัดขอมูลที่ซํ้าซอนของสินคาที่มีรหัส

ผลติภณัฑและหมายเลขการนาํเขาเดยีวกนัออก คงเหลอื

จํานวนขอมูลที่ใชในการวิเคราะห 1,512 รายการ 

และจดัหมวดหมูอาหารอกีครัง้ ดวยการจาํแนกขอมลู

จากรหสัผลติภณัฑ 7 หลัก (00XXX00) โดยทีต่วัเลข 

2 ตาํแหนงแรกเปนหมวดหมูอาหาร ตวัอกัษรตาํแหนง

ท่ี 3 เปนกลุมยอย ตําแหนงท่ี 4 เปนบรรจุภัณฑ 

ตําแหนงที ่5 เปนกระบวนการแปรรปู และ 2 ตาํแหนง

สุดทายเปนชนิดผลิตภัณฑ

การวิเคราะหขอมูล

 วิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ ใชสถิติเชิง

พรรณนา (descriptive statistics) ความถี่ รอยละ 

และคาเฉลี่ย จากนั้นวิเคราะหความสัมพันธระหวาง

หมวดหมูอาหารและอันตรายดานความปลอดภัย

ทางอาหารดวย Pivot Table เพื่อนับความถ่ีของ

อนัตรายทีเ่ปนสาเหตกุารปฏเิสธการนาํเขาของอาหาร

แตละกลุม

ผลการศึกษา
1. แนวโนมการปฏิเสธสินคาอาหารไทยของสหรัฐ

อเมริกา

 จากขอมลูการปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหาร

ไทยของสหรฐัอเมรกิาในชวง พ.ศ. 2554-2563 พบวา 

มีการปฏิเสธสินคาเฉล่ีย 151.2 ครั้งตอป โดยในป 

พ.ศ. 2555 เปนปที่ปฏิเสธมากที่สุด 232 รายการ 

ตอมาภายหลังป พ.ศ. 2558 พบมีแนวโนมลดลง 

จาก 200 ครั้ง เหลือ 89 ครั้ง ในป พ.ศ. 2562 และ 

2563 ดังตารางที่ 1 อยางไรก็ตาม เมื่อเทียบสัดสวน

ปริมาณการนําเขาสินคาอาหารไทยกับการปฏิเสธ

ในชวง 10 ป พบวา มีคาเฉล่ียการปฏิเสธรอยละ 

0.143 ตอป โดยมีอัตราการปฏิเสธสินคาอยูในชวง

รอยละ 0.074 – 0.272 ของจํานวนการแจงนําเขา

สินคาอาหารในแตละป ดังรูปที่ 1 

 เมื่อพิจารณาถึงหมวดอาหารที่มีการปฏิเสธ

การนําเขารวมมากที่สุด 5 อันดับแรกในชวง 10 ป 

ไดแก อาหารทะเล ผลไมและผลิตภัณฑ เครื่องเทศ 

เครือ่งปรงุรส/ซอส/ซปุ ผัก/ผลติภณัฑ และเครือ่งดืม่/

ชา/กาแฟ รอยละ 35.97, 23.88, 11.90, 8.00 และ 

5.56 ตามลําดับ ดังตารางที่ 1

2. ประเด็นการปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารไทย

 กฎหมายอาหารของสหรัฐอเมริกามี

วตัถปุระสงคเพือ่ปองกนัอาหารปลอมปนและอาหาร

ท่ีแสดงฉลากไมถูกตอง โดยในชวง 10 ป พบวา 

หัวขอหรือประเด็นสวนใหญท่ีมีการปฏิเสธสินคา

อาหารไทยมีสาเหตุมาจากอาหารปลอมปน รอยละ 

70.2 รองลงมาคือ อาหารที่แสดงฉลากไมถูกตอง 

รอยละ 29.7 และการสงออกอาหารที่หามจําหนาย

ในประเทศตนทาง รอยละ 0.1 ทีพ่บเฉพาะในป 2555 

โดยแนวโนมการตรวจพบอาหารปลอมปนและอาหาร

ทีแ่สดงฉลากไมถกูตองลดลงอยางตอเนือ่ง เมือ่จาํแนก

ชนดิการปลอมปนพบวามีสาเหตุมาจากส่ิงแปลกปลอม

ทางชีวภาพมากที่สุด รองลงมาไดแก การขาดระบบ 

HACCP, Salmonella, สีผสมอาหาร, สารกําจัด

ศตัรพูชื เปนตน สาํหรบัอาหารทีแ่สดงฉลากไมถกูตอง 

สาเหตทุีพ่บมากทีส่ดุคอืขอมลูทางโภชนาการไมถูกตอง 

รองลงมาไดแก การแสดงชื่อสามัญไมถูกตอง ขอมูล

ภาษาอังกฤษไมครบถวน ปริมาณสุทธิไมถูกตอง 

เปนตน ดังรูปที่ 1
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3. กลุมสินคาอาหารไทยกับประเด็นการปฏิเสธ

การนําเขา

 เมือ่จาํแนกกลุมอาหารและหัวขอการปฏเิสธ

สินคาอาหารไทยของสหรฐัอเมรกิาในชวง 10 ป พบวา

สาเหตุการปฏิเสธใน 5 ลําดับแรก ไดแก สิ่งแปลก

ปลอมทางชวีภาพ พบสงูสดุ รอยละ 28.93 รองลงมา

ไดแก HACCP รอยละ 8.53 Salmonella รอยละ 

รูปที่ 1 ประเภทของสาเหตุการปฏิเสธสินคาอาหารไทย พ.ศ. 2554-2563

7.99 สีผสมอาหาร รอยละ 5.77 และขอมูลโภชนาการ 

รอยละ 5.77 และเมือ่พจิารณาถึงกลุมสนิคาอาหารกับ

สาเหตุการปฏเิสธ สามารถจาํแนกกลุมใหญ ๆ ไดดังน้ี

 3.1 กลุมอาหารทะเล เปนสนิคาทีถ่กูปฏเิสธ

การนําเขามากท่ีสุด โดยกลุมปลาทูนาถูกปฏิเสธ

มากทีส่ดุ รอยละ 30.13 ของสนิคากลุมอาหารทะเล 

ทั้งในรูปสด แชเย็น แชแข็งในบรรจุภัณฑปลอดเชื้อ

หมวดอาหาร รอยละรวม2563256225612560255925582557255625552554
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อาหารทะเล

ผลไมและผลิตภัณฑ

เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส ซอส ซุป 

ผักและผลิตภัณฑ

เครื่องดื่ม ชา กาแฟ

เมล็ดธัญพืชและแปง

ขนมอบ

ขนมหวาน โกโก ไอศกรีม

พาสตา

นัทและเมล็ดพืชกินได

ขนมขบเคี้ยว

อาหารทางการแพทย และอาหารทารก

วัตถุเจือปนอาหาร

อื่นๆ*

รวม

หมายเหตุ: *อื่น ๆ ไดแก ไข นม นํ้ามันพืช และแมลง

ตารางที่ 1  จํานวนการปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารไทยจําแนกตามหมวดอาหาร พ.ศ. 2554–2563
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และไมปลอดเชือ้ โดยสาเหตหุลกัมาจากสิง่แปลกปลอม

ทางชีวภาพ รอยละ 61.32 ฮิสทามีน รอยละ 20.75 

การขาดระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุม

วิกฤติ หรอื HACCP รอยละ 9.91 และ Salmonella 

รอยละ 2.83 กลุมถัดมาคือนํ้าปลา รอยละ 8.50 

สวนใหญอยูในบรรจุภัณฑแกว พลาสติกออนและ

พลาสตกิแขง็ โดยมสีาเหตหุลกัมาจากการขาดระบบ 

HACCP รอยละ 43.40 สิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ 

รอยละ 26.42 และฉลาก รอยละ 22.6 อาหารทะเล

กลุมตอมาคือกุง รอยละ 8.87 มีสาเหตุหลักมาจาก 

Salmonella รอยละ 38.89 ส่ิงแปลกปลอมทางชวีภาพ 

รอยละ 33.33 และยาสัตว รอยละ 11.11 รวมถึง

กลุมปลากะตัก รอยละ 7.39 มีสาเหตุหลักมาจาก

การผลิตทีข่าดสุขอนามยั รอยละ 62.26 ดงัตารางท่ี 2

 3.2 กลุมผลไมและผลิตภัณฑ พบวาสินคา

สวนใหญทีม่กีารปฏเิสธการนาํเขา ไดแก มะขามทัง้ใน

รูปผลมะขามสด มะขามแหงและเปยก และมะขาม

ในรูปแบบอื่น รอยละ 35.73 ของกลุมผลไม โดยมี

สาเหตหุลกัมาจากสิง่แปลกปลอมทางชีวภาพ รอยละ 

93.66 ผลไมอีกกลุมตอมาที่มีการปฏิเสธการนําเขา

รองลงมา คอื มะพราวท้ังในรปูผลสดแชเยน็และแชแขง็ 

นํ้ามะพราวและกะทิ เครื่องดื่มกะทิ และเนื้อมะพราว 

รอยละ 32 โดยสาเหตุหลักคือ การผลิตที่ขาดระบบ 

HACCP รอยละ 69.50 ผลไมกลุมถัดมาคือมะมวง 

เชน มะมวงสด และมะมวงอบแหง รอยละ 5.87 

สาเหตุหลักมาจากสีผสมอาหาร รอยละ 27.77 ฉลาก

ไมถูกตอง รอยละ 19.46 และสารกําจัดศัตรูพืช 

รอยละ 19.44 

 3.3 กลุมผักและผลิตภัณฑ สินคาสวนใหญ

ทีม่กีารปฏเิสธการ ไดแก ผกัใบหรอืกาน รอยละ 40.5 

ของกลุมผกั ซึง่สวนใหญอยูในรูปแชแขง็หรอือบแหง 

และใชบรรจุภัณฑพลาสติกออน โดยสาเหตุหลัก คือ 

พบเช้ือ Salmonella รอยละ 21.57 ไมแจงขอมูล

กระบวนการฆาเชือ้ รอยละ 15.69 ไมแสดงชือ่สามญั 

รอยละ 13.73 พบสารกําจัดศัตรูพืช รอยละ 5.88 

กลุมตอมาคือหนอไม รอยละ 17.35 ซึ่งสวนใหญ

บรรจุกระปองหรือขวดแกว และผานการฆาเชื้อดวย

ความรอน สาเหตุหลักเกี่ยวของกับการแปรรูป เชน 

การฆาเชื้อที่ไมเพียงพอ รอยละ 33.33 ขาดการแจง

ขอมลูสภาวะการฆาเชือ้ รอยละ 20.83 และการพิมพ

รหสับนบรรจภุณัฑดวยหมกึทีไ่มคงทน รอยละ 20.83

 3.4 กลุมน้ําพริกชนิดตาง ๆ ทีผ่านการฆาเช้ือ

และไมผานการฆาเชื้อ พบวาสวนใหญบรรจุขวดแกว 

ซึง่การปฏเิสธพบมสีาเหตจุากสารกาํจดัศตัรพืูช รอยละ 

55.55 การขาดสุขอนามัยในการผลิต รอยละ 10.61 

ฉลากไมถูกตอง รอยละ 10.6 ขาดการแจงขอมูล

สภาวะการฆาเช้ือ รอยละ 9.09 เปนตน สวนกรณี

ซอสชนิดตาง ๆ เชน ซอสพริก และซอสถั่วเหลือง 

มสีาเหตหุลกัจากขาดการแจงขอมลูสภาวะการฆาเชือ้ 

รอยละ 27.78 สิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ รอยละ 

16.67 และการไมขึ้นทะเบียนผูผลิตอาหารที่มีความ

เปนกรดตํ่าหรืออาหารปรับกรด รอยละ 13.89

 3.5 กลุมเครื่องเทศ สินคาที่มีการปฏิเสธ

สวนใหญพริก รอยละ 50 ของกลุมเครื่องเทศ ทั้งใน

รปูพรกิเต็มเมลด็ พรกิปน และสารสกดั สวนเครือ่งเทศ

ชนิดอืน่ทีพ่บ เชน ขม้ิน อบเชย ผงกะหร่ี ขงิ พริกไทย 

เปนตน สาเหตุหลักของการปฏิเสธคือ Salmonella 

รอยละ 32.41 ฉลากไมถูกตอง รอยละ 29.6 สารกาํจดั

ศตัรพืูช รอยละ 13.89 และส่ิงแปลกปลอมทางชวีภาพ 

รอยละ 9.26 

 3.6 กลุมเครื่องดื่ม สินคาท่ีมีการปฏิเสธ

จํานวนมาก ไดแก เครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล 

รอยละ 27.38 ชา รอยละ 23.81 และกาแฟ รอยละ 

10.71 โดยสาเหตสุวนใหญเกีย่วของกบัฉลาก รอยละ 

53.5 เชน การไมระบุชื่อสามัญของสวนผสม ขอมูล

ภาษาอังกฤษหรือขอมูลโภชนาการไมครบถวน 

ปรมิาณสทุธไิมถูกตอง การระบสุารกอภมูแิพไมครบถวน 

เปนตน นอกจากนี้ยังมีสาเหตุมาจากการขาดการแจง

ขอมลูสภาวะการฆาเชือ้ รอยละ 12.9 การใชสผีสม

อาหารที่ไมไดรับอนุญาต รอยละ 10.6
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ขาดสุขอนามัย

ขอมูลภาษาอังกฤษไมครบถวน

ปริมาณสุทธิไมถูกตอง

ไมไดขึ้นทะเบียน FCE

ชื่อสามัญ

ฮิสทามีน

รูปแบบฉลาก

ชื่อผูผลิตและสถานที่

สีสังเคราะห

ฉลากเท็จหรือทําใหเขาใจผิด

ซัลไฟต

การแปรรูปไมเพียงพอ

ยาสัตว

ขอมูลไมครบ/ไมตรงกับภาษาอื่น

สารพิษ

การพิมพรหัสบรรจุภัณฑไมคงทน

สีผสมอาหาร FD&C Yellow No. 5

สารกอภูมิแพ

ไนโตรฟูแรน

การปรับกรดไมเพียงพอ

วัตถุเจือปนอาหาร

ใชชื่อปลาดุกแทนปลาอื่น

ผูนําเขาไมทวนสอบ HACCP

การกลาวอางทางโภชนาการ

ไมไดรับอนุญาต

แซคคาริน

อะฟลาท็อกซิน

ขอมูลติดตอของผูจัดจําหนาย
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1

ไซคลาเมต

ไขมันทรานส

ผลิตภัณฑไมผานการรับรอง

Listeria monocytogenes

หามผลิตในประเทศตนทาง

วัตถุแปลกปลอม

ผูผลิตไมไดขึ้นทะเบียน

กลิ่นผิดปกติ

การระบุชื่อตามมาตรฐาน

สารกอภูมิแพจากการปนเปอนขาม

ขาดขอมูลความปลอดภัย

จําหนายในชื่ออื่น

สารแตงกลิ่นสังเคราะห

ยาปฏิชีวนะคลอแรมเฟนิคอล

บรรจุภัณฑบวมพองหรือรั่ว

ตะกั่ว

หมายเหตุ:  HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Point
 FCE – Food Canning Establishment

ตารางที่ 1 จํานวนการปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารไทยจําแนกตามหมวดอาหาร พ.ศ. 2554-2563 (ตอ)

อภิปรายผล
แนวโนมการปฏิเสธสินคาอาหารไทย

 อตัราการปฏิเสธสนิคาอาหารไทยมแีนวโนม

ลดลงตั้งแตป 2559 เปนตนมา เฉลี่ยรอยละ 9.8 

ตอป อาจเนื่องมาจากการประกาศใชบทบัญญัติ

ความปลอดภัยทางอาหารสมัยใหม (Food Safety 

Modernization Act: FSMA) ที่กํากับดูแลโดย U.S. 

FDA ซึ่งมีผลบังคับใชตั้งแตป พ.ศ. 2558 กําหนดให

โรงงานอาหารแตละแหงตองมบีคุคลทีผ่านการรบัรอง

คุณสมบัติในการควบคุมเชิงปองกัน (Preventive 

Controls Qualified Individual: PCQI) ซึง่มหีนาที่

ในการจัดทําแผนความปลอดภัยทางอาหารและ

ควบคุมกระบวนการผลิต สงผลใหกระบวนการผลิต

อาหารมีความเขมงวดดานความปลอดภัยมากขึ้น 

นอกจากนี้ ผูประกอบการยังสามารถขอการรับรอง

ผานการตรวจประเมินบุคคลที่สาม (accredited 

third-party certification program) วากระบวน

การผลิตอาหารเปนไปตามกฎหมาย FSMA ซึ่งชวย

เพิ่มความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารและ

อาํนวยความสะดวกในการนาํเขา โดยลดกระบวนการ

ตรวจสอบและกักกันสินคา ณ พรมแดน รวมถึง

สามารถกําหนดวันสงมอบสินคาไดแนนอนมากขึ้น2

สิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ

 ขอกาํหนด U.S. FDA เกีย่วกบัสิง่แปลกปลอม

ทางชวีภาพ (filth) ใน Code of federal regulations 

title 21 part 110 วาดวยการปฏิบัติที่ดีปจจุบัน

สําหรับการผลิต บรรจุ และเก็บรักษาอาหารมนุษย
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ระบุวาเปนไปไดยากท่ีจะเพาะปลูก เก็บเก่ียว และ

แปรรปูผลิตผลใหปราศจากสิง่แปลกปลอมทีพ่บตาม

ธรรมชาติหรือไมสามารถหลีกเลี่ยงได จึงกําหนด

ระดับทีย่อมรบั (defect action level)7 ซึง่ชนดิและ

ระดับท่ียอมรับไดจะแตกตางกันตามชนิดผลิตภัณฑ 

แตตองไมมีอันตรายตอผูบริโภคแฝงอยู ซึ่งการพบ

สิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพท่ีมากเกินไปเปนตัวบงชี้

ดานสุขอนามัยของสิ่งแวดลอมภายในสถานท่ีผลิต

อาหาร กรณีไมไดระบอุาจพจิารณาเปนรายกรณ ีท้ังนี ้

ผลิตภัณฑที่ตรวจพบเกินคาท่ีกําหนดอาจพิจารณา

ใหปรับสภาพใหม ทําลาย สงกลับประเทศตนกําเนิด 

หรือนําไปใชเปนอาหารสัตว แตหามนําไปผสมกับ

ผลติภณัฑอกีรุนหนึง่แมผลติภณัฑทีผ่สมใหมนัน้จะมี

สิ่งปนเปอนไมเกินระดับที่กําหนด4

 อยางไรก็ตาม สิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ 

นับเปนสาเหตุของการปฏิเสธสินคาอาหารไทยที่พบ

มากที่สุดเกือบทุกปยกเวนป พ.ศ. 2558 และ 2559 

ที่พบวาการขาดระบบ HACCP เปนสาเหตุหลักที่พบ

มากท่ีสุด โดยเฉพาะผลิตภัณฑในกลุมปลาทูนาใน

บรรจภัุณฑทีไ่มปลอดเชือ้ แชแขง็ในสภาพธรรมชาต ิ

และบรรจแุบบปลอดเชือ้ และมะขามในรปูมะขามสด 

แหง และเปยก โดยมีการพบเชน ชิน้สวนแมลง และ

ขนสตัว ซึง่มสีาเหตมุาจากสิง่แวดลอมในกระบวนการ

ผลิตอาหาร อาทิ วัตถุดิบไมสะอาด การกําจัดขยะ 

การควบคุมสัตวพาหะ การทําความสะอาด และ

การควบคุมสุขอนามัยของผูผลิตอาหาร เปนตน 

ซึ่งขั้นตอนการผลิตอาหารอาจทําใหสิ่งแปลกปลอม

เหลานี้มีขนาดเล็กลงจนไมสามารถมองเห็นไดดวย

ตาเปลา ตองตรวจสอบดวยกลองจุลทรรศน8 

ขอคนพบนีส้อดคลองกบัการศกึษาการปฏเิสธการนาํเขา

อาหารจากประเทศตาง ๆ โดย U.S. FDA ในชวง 

พ.ศ. 2548-2556 ที่พบวาสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ

เปนสาเหตุที่พบบอยท่ีสุดรอยละ 11.8 ของสาเหตุ

ทัง้หมด9 นอกจากนีส้ิง่แปลกปลอมทางชวีภาพยงัเปน

สาเหตุทีพ่บบอยทีสุ่ดของการปฏเิสธการนาํเขาอาหาร

จากประเทศจีนโดย U.S. FDA โดยพบมากในหมวด

อาหารทะเล ผกัและผลไม10 ขณะทีก่ารปฏเิสธพบได

นอยมากในกรณีการสงออกอาหารไทยไปยังสหภาพ

ยุโรป11

HACCP

 จากผลการศึกษาครั้งนี้พบวา HACCP 

เปนสาเหตกุารปฏิเสธสนิคาอาหารไทยอนัดบัรองลงมา 

ทีพ่บมากคอืกลุมผลไมโดยเฉพาะผลไมสดแชเยน็และ

แชแขง็ และกลุมอาหารทะเลทัง้แปรรปูแบบปลอดเชือ้ 

ไมปลอดเชื้อ นํ้าปลา และกะป อาจเน่ืองจากผูผลิต

อาหารขาดใบรบัรองมาตรฐานการวเิคราะหอนัตราย

และจดุควบคมุวกิฤต HACCP ซึง่เปนระบบการควบคมุ

กระบวนการผลิตอาหารเพื่อปองกันอันตรายทาง

ชีวภาพ เคมี และกายภาพ ตั้งแตการรับวัตถุดิบ 

แปรรปู การขนสง และการบรโิภค โดยประกอบดวย 

(1) การวิเคราะหอันตรายที่อาจมีอยูในวัตถุดิบ 

ปนเปอน เพิ่มขึ้นหรือเหลือรอดในระหวางการแปรรูป

อาหาร (2) การกําหนดจุดควบคุมวิกฤติ ซ่ึงเปน

ขั้นตอนที่สามารถปองกันหรือลดอันตรายใหอยูใน

ระดบัทีย่อมรบัได (3) การกาํหนดคาวกิฤต ิซึง่เปนคา

ที่ใชแบงแยกอาหารที่ปลอดภัยและอาหารที่อาจ

ไมปลอดภัย (4) การกําหนดวิธีการตรวจเฝาระวัง

เพื่อใหมั่นใจวาสามารถควบคุมอันตรายในอาหาร

ไดตามแผนที่กําหนดไว (5) การกําหนดวิธีการแกไข

ในกรณทีีก่ารตรวจเฝาระวงัพบวาไมสามารถควบคมุ

อันตรายไดตามแผนที่กําหนด (6) การกําหนดวิธีการ

ทวนสอบเพือ่ใหมัน่ใจวาไดดาํเนนิการตามแผนควบคุม

อันตรายที่จัดทําขึ้น และสามารถควบคุมอันตราย

ในอาหารไดอยางมปีระสิทธผิล (7) การจดัทาํเอกสาร

และบันทึกเพื่อใชเปนหลักฐานวาไดดําเนินการตาม

แผน HACCP ที่จัดทําขึ้น ซึ่งในการนําเขาผักและ

ผลไมสดจําเปนตองแนบใบรับรองสุขอนามัยพืช 

(phytosanitary certificate) ประกอบการนําเขา 

โรงงานที่ผานการรับรองระบบ HACCP สามารถ

ขอใบรับรองสุขอนามัยพืชแบบทั้งระบบการผลิตได
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อยางตอเนื่องโดยไมจํากัดรุนการผลิต สามารถสงออก

สินคาไดรวดเร็วมากขึ้น สวนการสงออกผลิตภัณฑ

สัตวนํ้าไปยังสหรัฐอเมริกาไมจําเปนตองใชใบรับรอง

สุขอนามัยประกอบการนําเขา12-13

 ในป พ.ศ. 2516 U.S. FDA บังคับใชระบบ 

HACCP ในอาหารกระปองทีม่คีวามเปนกรดตํา่ ตอมา

ในป พ.ศ. 2538 ใชกับผลิตภัณฑประมงที่มีโอกาส

ปนเปอนอนัตรายทีห่ลากหลาย จงึออกคูมือการควบคุม

อันตรายสําหรับผลิตภัณฑประมงเพื่อเปนแนวทาง

สําหรับผูผลิตอาหาร14 ป พ.ศ. 2541 ใชกับนํ้าผลไม 

ผลิตภัณฑเนื้อและสัตวปก ตอมากําหนดใหโรงงาน

อาหารทุกแหงที่ผลิตอาหารเพ่ือจําหนายในสหรัฐ

อเมริกาตองจัดทําแผนการวิเคราะหอันตรายและ

การควบคุมเชิงปองกัน (Hazard Analysis and 

Risk-based Preventive Controls: HARPC) 

ซึ่งมีหลักการเหมือนกับ HACCP แตปรับเปลี่ยน

รายละเอียดบางประการ การขยายขอบขายหมวด

อาหาร สงผลใหผูประกอบการที่ไมไดติดตามความ

เปล่ียนแปลงของกฎหมายดังกลาวถกูปฏิเสธ โดยถกู

ปฏิเสธการนําเขาเพิ่มขึ้นจาก 4 ครั้งในป 2556 เปน 

64 คร้ังในป 2558 จากนัน้คอย ๆ ลดลงเหลอื 10 คร้ัง

ในป 2562 และตอมาไมพบอีกเลย แสดงวาผูประกอบการ

สามารถปรับตวัเพิม่มากข้ึน ซึง่สอดคลองกับการศกึษา

การปฏิเสธการนําเขาอาหารทะเลโดย U.S. FDA 

ในชวง พ.ศ. 2553-2560 ซ่ึงพบวาสาเหตุท่ีมาจาก

การขาดระบบ HACCP มแีนวโนมเพิม่ขึน้ และสงูทีส่ดุ

ใน พ.ศ. 256015

จุลินทรียกอโรค

 การปฏเิสธเนือ่งมาจากการตรวจพบจลุนิทรยี

กอโรคมสีาเหตมุาจาก Salmonella ท่ีพบบอย ไดแก 

ปลาชนดิตาง ๆ กุง พรกิแหงและพรกิปน สวนจลุนิทรยี

ชนิดอื่นมีเพียง Listeria monocytogenes จํานวน 

2 ครั้งในผลิตภัณฑปลา สอดคลองกับการศึกษา

การปฏิเสธการนําเขาอาหารจากประเทศตาง ๆ 

โดย U.S. FDA ในชวง พ.ศ. 2548-2556 ซึ่งพบวา 

Salmonella เปนสาเหตุหลักรอยละ 83.7 ของการ

ปนเปอนประเภทจุลินทรียกอโรคและสารพิษ โดย

พบมากในอาหารทะเล โดยเฉพาะกุง ทัง้กุงเพาะเลีย้ง

และกุงประมง Salmonella ไมใชจลุนิทรียทีมี่ตนกาํเนดิ

จากแหลงนํ้า แตมาจากระบบทางเดินอาหารของคน

และสัตว ซึ่งสามารถปนเปอนลงสูแหลงนํ้าดวยสาเหตุ

ตาง ๆ เชน ฝนชะสารอินทรียบนบกลงสูแหลงนํ้า 

การเตมิปุยลงในบอนํา้เพือ่กระตุนการเจรญิของสาหราย

ทีเ่ปนอาหารของสตัวนํา้ การใชอาหารสตัวทีป่นเปอน 

การแปรรูปและการขนสงสัตวนํ้าที่ไมถูกสุขลักษณะ 

โดย Salmonella สามารถดาํรงชวีติไดในนํา้จืดและ

นํ้ากรอย แลวอาศัยอยูในลําไสของปลา ดวยเหตุนี้

โดยทัว่ไปจงึไมพบในเนือ้ปลา แตพบในเครือ่งในและ

เยื่อบุผิวปลา9,16

สีผสมอาหาร

 ปจจุบัน U.S. FDA อนุญาตใหใชสีผสม

อาหารสังเคราะห 9 ชนิด ไดแก FD&C Blue No. 1 

(Brilliant Blue FCF), FD&C Blue No. 2 (Indigotine), 

FD&C Green No. 3 (Fast Green FCF), FD&C Red 

No. 3 (Erythrosine), FD&C Red No. 40 (Allura 

Red), FD&C Yellow No. 5 (Tartrazine), FD&C 

Yellow No. 6, Sunset Yellow Orange B และ 

Citrus Red No. 2 โดยสีผสมอาหารเหลานีต้องผาน

การรับรองทุกครั้งที่ผลิตและสามารถใชในกลุมอาหาร

ท่ีเฉพาะเจาะจงสารใหสีใดก็ตามท่ีเติมลงในอาหาร

ไมจัดวาเปนสีธรรมชาติ (Natural) แมแตสีที่สกัดมา

จากวัตถุดิบธรรมชาติ เชน สารสกัดไลโคพีนจาก

มะเขือเทศ น้ําผัก น้ําผลไม จัดเปนสีผสมอาหาร

ซึ่งตองระบุบนฉลาก และใชไดในอาหารที่อนุญาต

เทานัน้17 แตการปฏเิสธการนาํเขาสินคาไทยเน่ืองมาจาก

การปลอมปนสีผสมอาหารที่ไมไดรับอนุญาตหรือ

เกินมาตรฐานสวนใหญพบในผลติภัณฑผลไม ขนมอบ 

ขนมหวาน เครื่องดื่ม ธัญพืช เปนตน สวนอาหารที่

แสดงฉลากไมถูกตอง โดยไมระบุขอมูลสีผสมอาหาร

บนฉลาก สวนใหญพบในผลิตภัณฑขนมอบ เชน 
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คุกกี้ บิสกิต เวเฟอร และขนมปง โดยในการปฏิเสธ

การนําเขาเนื่องมาจากการปลอมปนและการแสดง

ฉลากไมถกูตองเกีย่วกบัสผีสมอาหารมแีนวโนมลดลง

จาก 31 ครัง้ใน พ.ศ. 2554 เหลอื 6 ครัง้ใน พ.ศ. 2563 

ซึ่งสอดคลองกับสถิติการปฏิเสธการนําเขาโดยรวม

ทุกประเทศของ U.S. FDA ในชวง พ.ศ. 2548-2556 

ซึง่พบวามแีนวโนมลดลงตัง้แต พ.ศ. 2552 เปนตนมา9

 การปฏิเสธการนาํเขาเนือ่งมาจากการปลอม

ปนสีผสมอาหารอาจเกิดจากการใชสีผสมอาหารที่ยัง

ไมผานการรับรองในรุนที่ผลิต การระบุสีผสมอาหาร

ดวยชื่อสามัญหรือ E-number ซึ่งทําใหดูเสมือนวา

ใชสีผสมอาหารทีไ่มผานการรบัรอง การไมแสดงขอมูล

สารสกัดโคชนีิลและคารมนีดวยชือ่ทีกํ่าหนด นอกจากนี ้

การใชสีผสมอาหารที่ไมไดรับอนุญาตยังเปนสาเหตุ

ที่สําคัญ เพราะสีผสมอาหารบางชนิดไดรับอนุญาต

ใหใชในประเทศอืน่ แตไมไดรบัอนญุาตในสหรฐัอเมรกิา 

เชน อะมาแรนท เอโซรูบีน ปองโซ 4 อาร คิวโนลีน

เยลโลว เปนตนสวนการแสดงฉลากไมถกูตองเก่ียวกบั

สีผสมอาหารอาจเกิดจากการไมแสดงขอมูลสีผสม

อาหารบนฉลาก การแสดงขอมูลสผีสมอาหารธรรมชาติ

ดวย E-number การแสดงขอมูลเคอรคูมินตองใช

คาํวา ground rhizome of Curcuma longa แทน

คําวา curcumin ซึ่งเปนคําที่ U.S. FDA ไมยอมรับ 

และใชคาํวา grape color extract หรอื grape skin 

extract แทนคําวา anthocyanins18

ฉลากอาหาร 

 พบรอยละ 5.77 ที่ถูกปฏิเสธการนําเขา 

สวนใหญแสดงขอมูลโภชนาการไมถกูตองตามขอกําหนด

ทีต่องแสดงขอมูลทีเ่ชือ่มโยงกับโรคไมตดิตอเรือ้รงั เชน 

ปริมาณนํ้าตาล วิตามินและแรธาตุบนฉลาก ไดแก 

วติามนิด ีแคลเซยีม เหลก็ และโพแทสเซยีม แทนการ

แสดงวติามนิเอและซ ีเนือ่งจากวติามินดแีละโพแทสเซยีม

เปนสารอาหารทีค่นจาํนวนมากขาดและพบในอาหาร

บางชนิด รวมถึงไมพบการขาดวิตามินเอและซี

ในประเทศสหรฐัอเมริกามาเปนเวลานาน นอกจากนี้

ยงันาํขอความรายละเอียดชนดิของสารอาหารท่ีตองการ

ตอวันทายตารางออก19

 สาเหตลุาํดับถดัมาคือการระบช่ืุอหรอืรอยละ

สวนผสมไมครบถวน รอยละ 4.55 โดยเฉพาะเครือ่งดืม่

ที่มีนํ้าผักและนํ้าผลไมรวมไมไดระบุรอยละของนํ้าผัก

หรือนํ้าผลไมแตละชนิดอยางครบถวน ในกรณีของ

ผลติภณัฑทีม่ขีอมลูหลายภาษาบนฉลาก ผูประกอบการ

จําเปนตองแสดงขอมูลที่จําเปนใหครบถวนและ

สอดคลองกันในทั้งสองภาษา การแสดงขอมูลท่ี

ไมตรงกันนีเ้ปนสาเหตขุองการปฏิเสธสนิคา นอกจากนี้

ยังพบการแสดงปริมาณสุทธิไมถูกตองในดานนํ้าหนัก 

หนวยวดั หรอืจาํนวนนบั การขาดชือ่สามญัของอาหาร 

รปูแบบฉลากไมถกูตอง การขาดชือ่และทีอ่ยูของผูผลติ

หรือผูจัดจําหนาย

 การปฏิเสธการนําเขาสินคาอาหารจาก

ประเทศตาง ๆ ทีเ่กีย่วของกับการแสดงฉลากไมถูกตอง

ในชวง พ.ศ. 2548-2556 มีสาเหตุหลกัมาจากการขาด

ขอมูลโภชนาการรอยละ 25.0 รายการสวนผสมรอยละ 

14.6 การระบุปริมาณสุทธิ หนวย หรือจํานวนนับ

รอยละ 13.8 และการขาดขอมลูภาษาองักฤษรอยละ 

10.1 โดยการละเมดิกฎหมายเกีย่วกบัการแสดงฉลาก

ไมถูกตองมีแนวโนมที่ไมเปลี่ยนแปลงมากนัก9

 การละเมิดกฎหมายเกี่ยวกับฉลากอาหาร

ที่นําเขาเมื่อเปรียบเทียบกับสินคาจากประเทศจีน

ในชวง พ.ศ. 2550-2551 มีประมาณรอยละ 22 

สวนใหญขาดขอมูลภาษาอังกฤษเก่ียวกับรายการ

สวนผสม ขอมลูโภชนาการ การระบขุอมลูสีและสาร

ใหความหวานสังเคราะห
20

 อยางไรก็ตาม สินคา

อาหารจีนท่ีถูกสหรัฐอเมริกาปฏิเสธดวยสาเหตุท่ี

ไมเก่ียวของกับการปลอมปนอาหาร เชน การแสดง

ฉลากไมถกูตองอาจถูกนํามาสงออกใหมไปยังประเทศ

อืน่โดยเฉพาะเกาหล ีฮองกง และกลุมประเทศอาเซยีน 

ซึ่งการกระทําผิดที่ไมเกี่ยวของกับการปลอมปนนี้

ไมสงผลกระทบตอการยอมรับของลูกคาในประเทศ

ดังกลาว21
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 การไมระบุขอมูลสารกอภูมิแพบนฉลาก

เปนสาเหตุของการปฏิเสธการนําเขารอยละ 0.39 

สวนใหญพบในผลติภณัฑเครือ่งดืม่ บทบญัญตัวิาดวย

ฉลากและการปกปองผูบริโภคจากสารกอภูมิแพ

ในอาหาร (food allergen labeling and consumer 

protection act 2004) ไดกาํหนดใหผลติภณัฑอาหาร

ตองระบุขอมูลสารกอภูมิแพ ไดแก นม ไข ปลา กุง 

นัท ถั่วลิสง ขาวสาลี และถ่ัวเหลือง นอกจากนี้ 

บทบญัญติัความปลอดภยั การรกัษา การศกึษา และ

การวิจัยสารกอภูมิแพในอาหาร (food allergy 

safety, treatment, education, and research 

act, 2021) ไดกาํหนดใหมีการระบขุอมูลสารกอภมูแิพ

บนฉลากเพิ่มมาอีก 1 ชนิด คือ งา ซึ่งเริ่มบังคับใช

วันที่ 1 มกราคม พ.ศ. 256622 

 การปฏเิสธการนาํเขาอาหารไทยเนือ่งมาจาก

ซัลไฟตคิดเปนรอยละ 0.97 อาหารที่พบมาก ไดแก 

เครื่องดื่มกะทิ ขิงสดและอบแหง กลวยตาก หัวปลี 

เปนตน ซัลไฟตเปนสารท่ีกอใหเกิดอาการขางเคียง 

เชน หายใจตดิขดั ทองเสยี ปวดหวั คลืน่ไส อาเจยีน 

ปวดทอง เปนตน โดยเฉพาะกบับคุคลทีเ่ปนโรคหอบหดื 

ถึงแมสหรัฐอเมริกาไมไดกําหนดใหซัลไฟตเปนสาร

กอภูมิแพ แตอาหารที่มีซัลไฟตต้ังแต 10 พีพีเอ็ม

ข้ึนไป ไมวาจะตั้งใจเติมเพื่อเปนวัตถุเจือปนอาหาร

หรือปนเปอนดวยสาเหตุอื่นตองระบุบนฉลากวามี

ซัลไฟต และในกรณีที่เติมสารซัลไฟตเพื่อเปนวัตถุ

เจือปนอาหาร ตองระบุช่ือสารซัลไฟตท่ีใชดวย23 

 ถึงแมอาหารทีแ่สดงฉลากไมถกูตองโดยทัว่ไป

มีความเส่ียงตอสุขภาพนอยกวาอาหารปลอมปน 

แตในบางกรณี เชน การไมระบุขอมูลสารกอภูมิแพ

อาจกอใหเกดิความเสีย่งตอผูบรโิภคทีไ่วตอซลัไฟตได9 

จากสถิติการเรียกคืนสินคาเนื่องมาจากการไมระบุ

ซัลไฟตบนฉลากอาหารโดย U.S. FDA ในชวง พ.ศ. 

2539-2542 พบวากลุมอาหารที่มีการเรียกคืนมาก 

ไดแก ผลไมอบแหง อาหารทะเล และผักอบแหง 

โดยพบความเขมขนของซัลไฟตต้ังแต 10.7 ถึง 

3,100 ppm23 นอกจากนียั้งพบวากุงนาํเขาท่ีวางตลาด

ในสหรฐัอเมรกิารอยละ 43 มคีวามเขมขนของซลัไฟต 

10-100 ppm ซ่ึงเปนระดับที่ตองระบุขอมูลซัลไฟต 

แตไมมีผลิตภัณฑใดที่ระบุขอมูลซัลไฟตบนฉลาก

อาหาร24

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

 U.S. FDA กําหนดใหบริษัทผูผลิตอาหาร

กระปองปรบักรดและอาหารกระปองทีม่คีวามเปนกรดตํา่

ตองขึ้นทะเบียน Food Canning Establishment 

(FCE) และแจงขอมลูสภาวะการแปรรปู (scheduled 

process)25 การปฏิเสธการนาํเขาเนือ่งมาจากการขาด

หมายเลข FCE รอยละ 2.76 และการไมแจงขอมูล

สภาวะการแปรรปู รอยละ 5.14 ซึง่ทัง้สองสาเหตพุบ

ตอเนือ่งทกุป นอกจากนีย้งัพบการปรบักรดไมเพยีงพอ 

ซึ่งสวนใหญพบในผลิตภัณฑบรรจุขวดแกว เชน 

หนอไม ขงิ อบเชย และนํา้พรกิแกง นอกจากนี ้ผูผลติ

ยังตองปฏิบัติตามหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร

ปจจบุนั (Current Good Manufacturing Practice: 

CGMP) เฉพาะสําหรับอาหารกระปองที่มีความเปน

กรดตํ่า (21 CFR Part 113) และอาหารกระปอง

ปรับกรด (21 CFR Part 114)

 จากสถติกิารปฏิเสธสนิคาจากประเทศตาง ๆ 

ของ U.S. FDA ในชวง พ.ศ. 2541-2547 ในกลุม

อาหารปลอมปน พบวามสีาเหตุมาจากการไมแจงขอมลู

สภาวะการแปรรูปรอยละ 17.9 ซึ่งเปนสาเหตุอันดับ

สองรองจากสิง่แปลกปลอมทางชวีภาพ รอยละ 24.1 

สวนลําดับที่สามคือผูผลิตไมขึ้นทะเบียนผูผลิตอาหาร

ทีม่คีวามเปนกรดต่ําหรอือาหารปรบักรด รอยละ 11.5 

ถึงแมวาการไมขึ้นทะเบียนไมไดเปนตัวบงชี้วาอาหาร

ปนเปอนสารพิษโบทูลินัมแตมีความเสี่ยงตอสุขภาพ 

เพราะ U.S. FDA ไมไดตรวจสอบสถานท่ีผลิตและ

กระบวนการผลิต จึงถือวาเปนอาหารปลอมปน26 

อยางไรก็ตาม การละเมิดกฎหมายเกี่ยวกับการขึ้น

ทะเบียนอาหารกระปองมีแนวโนมลดลงตั้งแต พ.ศ. 

2551-25569
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สารกําจัดศัตรูพืช

 การปฏิเสธสวนใหญพบในน้ําพริก ผลไม

ชนดิตาง ๆ ขาว และพรกิ นอกจากนีย้งัพบในปลาชอน 

1 ครั้ง มีแนวโนมการตรวจพบสารกําจัดศัตรูพืช

ไมแตกตางกันมากนักในชวง 10 ปที่ศึกษา อาหาร

ที่ปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชเกินมาตรฐานจัดเปน

อาหารปลอมปนตามบทบัญญัติวาดวยอาหาร ยา 

และเครื่องสําอางของรัฐบาลกลาง (Federal Food, 

Drug and Cosmetic Act: FD&C Act) อยางไรก็ตาม 

หนวยงานที่ทําหนาที่กําหนดมาตรฐานปริมาณสาร

กําจัดศัตรูพืชตกคางในอาหารคือสํานักงานปกปอง

สิง่แวดลอม (Environmental Protection Agency: 

EPA) โดยมาตรฐานดังกลาวสามารถสืบคนไดจาก 

40 CFR Part 1804 การตรวจพบสารกําจัดศัตรูพืช

เปนสาเหตุหลักของการปฏิเสธสินคากลุมผัก ผลไม 

ธัญพืช และนํ้ามันพืชในชวง พ.ศ. 2551-2556 โดยมี

ทั้งการตรวจพบสารกําจัดศัตรูพืชที่ไมไดรับอนุญาต

และการตรวจพบสารกาํจดัศตัรพูชืมากเกนิกวาระดบั

ทีก่ฎหมายกาํหนด โดยการตรวจพบสารกําจดัศตัรพูชื

จากประเทศตาง ๆ มแีนวโนมเพิม่ขึน้ในชวงดงักลาว9 

ในกรณีของสินคาจีนที่สงออกไปยังสหรัฐอเมริกา 

พบวาการตรวจพบสารกาํจดัศตัรพูชืมแีนวโนมลดลง

เนื่องจากการปรับปรุงระบบควบคุมความปลอดภัย

อาหารของจีน สวนใหญพบสารกาํจดัศตัรพูชืในอาหาร

หมวดผักผลไม ซึ่งรวมถึงผักผลไมอินทรีย สวนการ

ปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชในสัตวนํ้าอาจมีสาเหตุ

มาจากการพนยาฆาแมลงในปลาตากแหงเพือ่ไลแมลง20

สรุปผล
 อัตราการปฏิเสธสินคาอาหารไทยโดย U.S. 

FDA อยูในชวงรอยละ 0.074 – 0.272 ของจํานวน

การแจงนาํเขาสินคาอาหารในแตละป มีแนวโนมลดลง

ตั้งแตป พ.ศ. 2559 เปนตนมา สินคาที่ถูกปฏิเสธ

การนาํเขามากทีส่ดุคอื อาหารทะเล โดยมีสาเหตหุลกั

มาจากพบสิง่แปลกปลอมทางชวีภาพ การขาดระบบ 

HACCP การพบเชื้อ Salmonella สารฮิสทามีน 

และฉลากอาหาร กลุมถัดมาคือผลไมและผลิตภัณฑ 

โดยมีสาเหตุหลักมาจากสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ 

การขาดระบบ HACCP และฉลากอาหาร สวนกลุมผกั

และผลิตภัณฑมีสาเหตุหลักมาจากสิ่งแปลกปลอม

ทางชวีภาพ Salmonella และฉลากอาหาร โดยในดาน

ฉลากอาหารมีสาเหตุหลักมาจากขอมูลโภชนาการ 

การระบุชื่อสามัญ การระบุชื่อหรือรอยละสวนผสม 

การแสดงขอมูลหลายภาษาไมสอดคลองกัน การระบุ

ชื่อและที่อยูของผูผลิต

ขอเสนอแนะ
 1. สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ควรรวมมือกับกรมศุลกากรในการตรวจสอบสินคาที่ 

U.S. FDA ปฏิเสธการนําเขาแลวไมไดทําลายทิ้ง 

แตนํากลับมายังประเทศไทย เพื่อปองกันการนําไป

จาํหนายซึง่อาจสงผลตอความปลอดภยัของผูบรโิภค 

และติดตามขอมูลการปฏิเสธการนําเขาอาหารท่ีมี

สาเหตุมาจากสิ่งแปลกปลอมทางชีวภาพ เนื่องจาก

เปนตวับงชีส้ขุอนามยัในการผลติอาหาร และพจิารณา

ตรวจประเมินและเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง

สถานทีผ่ลติอาหารเพือ่ลดความเสีย่งตอการปนเปอน

สิง่แปลกปลอมทางชวีภาพ โดยเฉพาะในกลุมอาหาร

ทะเลและผลไม

 2. สถาบันอาหาร กรมวิชาการเกษตร 

และกรมประมง ควรจัดทําตัวอยางแผน HACCP 

(generic HACCP model) สําหรับสินคาสงออก

หลักของไทย โดยเฉพาะกลุมอาหารทะเลและผลไม

เพื่อใหผูประกอบการนําไปประยุกตใชในการผลิต

อาหารไดสะดวกและครอบคลุมอันตรายที่มีความ

เสี่ยงสูงสําหรับอาหารแตละประเภท นอกจากนี้

ในกลุมอาหารทะเลควรพจิารณา Salmonella เปน

อนัตรายทีต่องวเิคราะหในการจดัทาํแผน HACCP ดวย
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 3. กระทรวงพาณิชย สถาบันอาหาร ควร

บูรณาการความรวมมือในการสงเสริมและเผยแพร

บรกิารตรวจสอบฉลากอาหารเพือ่การสงออกสําหรบั

ผูประกอบการเพื่อลดอัตราการปฏิเสธการนําเขา

เนื่องมาจากฉลากอาหาร

 4. กระทรวงพาณิชย กรมวิชาการเกษตร 

กรมประมง และสถาบันอาหาร ควรบูรณาการ

ความรวมมือในการจัดทําคูมือขั้นตอนการสงออก

อาหารกลุมตาง ๆ รวมถึงกฎหมายของประเทศผูนาํเขา

สําหรับอาหารแตละกลุม เน่ืองจากกฎหมายของ

ประเทศสหรัฐอเมริกาคอนขางซับซอนและสืบคน

ยากกวาสหภาพยุโรป และในบางกรณี เชน กรณี

สิง่แปลกปลอมทางชวีภาพ ผลติภณัฑบางชนดิอาจถกู

ปฏิเสธการนาํเขาถึงแมในกฎหมายไมไดระบผุลติภณัฑ

ดังกลาวไว

 5. ผูประกอบการอาหารสงออกควรศึกษา

ขอมลูประวตักิารปฏเิสธสนิคากลุมตาง ๆ เพือ่ปรบัปรงุ

กระบวนการผลิตและการตรวจสอบคุณภาพอาหาร

กอนการสงออก โดยเฉพาะส่ิงแปลกปลอมทางชวีภาพ 

Salmonella การจัดทําแผน HACCP หรือ HARPC 

และความถูกตองของฉลากอาหาร โดยเฉพาะกลุม

อาหารทะเล ผัก ผลไม นํ้าพริก และเครื่องเทศ 
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