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บทคัดย่อ 

การวิจัยเชิงปฏิบัติการนี้ ใช้กระบวนการ PAOR (การวางแผน การปฏิบัติ การสังเกต การสะท้อนผล) เป็น
เครื่องมือด าเนินงานวิจัย เพื่อศึกษาสถานการณ์ปัญหา ก าหนดและพัฒนาแนวทาง และประเมินผลการพัฒนาแนวทางการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัดอุดรธานี  กลุ่มเป้าหมายคือ ผู้ประกอบการผลิต
อาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และเจ้าหน้าที่ เชี่ยวชาญเฉพาะจากหน่วยงานภาครัฐ ระยะเวลาด าเนินการ  
เมษายน – กันยายน 2567 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา แจกแจงความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่า 1) พบการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์ จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 75 โดยพบกรดเบนโซอิกที่ห้ามใช้ในลูกชิ้น หมูยอ และพบกรดซอร์บิก  1,560-2,401 mg/kg ซึ่งเกินมาตรฐาน
ก าหนด 2) ก าหนดแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานีและน าไปใช้กับผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี 3 ) ผลลัพธ์หลังการพัฒนาแนวทางพบการใช้วัตถุเจือปนอาหารผ่านเกณฑ์  
ร้อยละ 68.75 เพิ่มขึ้นร้อยละ 43.75 และผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP ทั้ง 5 หมวด ได้
คะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นทุกหมวด การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ยังมีความจ าเป็นต้องใช้ 
วัตถุเจือปนอาหาร และยังคงพบกรดเบนโซอิกในลูกชิ้นและหมูยอ แนวทางที่พัฒนาขึ้นช่วยเพิ่มความปลอดภัยและ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามกฎหมาย แต่มีข้อจ ากัดในวัตถุดิบบางชนิดที่มีวัตถุเจือปนอาหารที่ห้ามใช้เ ป็น
ส่วนประกอบ จ าเป็นต้องมีมาตรการอ่ืนเพิ่มเติมเฉพาะราย  
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ABSTRACT  

This action research utilized the PAOR (Plan, Act, Observe, Reflect) process as a tool to investigate 

the problem, establish and develop guidelines, and evaluate their effectiveness for the use of food additives in 

meat products in Udon Thani Province. The study involved meat product manufacturers and specialized 

officers from government agencies and was conducted from April to September 2024. Data were analyzed 

using descriptive statistics, frequency distribution, percentage, mean, standard deviation. The findings revealed 

that: 1. Food additives were used in 12 samples of meat products (75%) that did not meet safety criteria. 

Prohibited benzoic acid was detected in meatballs and pork rolls, while sorbic acid levels ranged from 1,560 to 

2,401 mg/kg, exceeding legal standards. 2. Guidelines for the appropriate use of food additives were developed 

and implemented with meat product manufacturers in Udon Thani Province. 3. After implementing the 

guidelines, compliance with food additive safety criteria improved to 68.75%, an increase of 43.75%. The 

evaluation of production facilities based on GMP (Good Manufacturing Practices) standards across five 

categories showed improvements in average scores in all categories. According to the evaluation of production 

facilities based on GMP standards for all 5 categories, the average scores for all categories have improved. This 

study highlights the continued necessity of food additive usage among meat product manufacturers and the 

persistent presence of benzoic acid in meatballs and pork rolls. The development of these guidelines enhanced 

the safety and compliance of meat products with legal standards. However, challenges remain regarding 

certain ingredients containing prohibited food additives, necessitating additional specific measures for 

individual cases. 
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บทน า  
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่

ประชาชนนิยมน ามาบริโภค  เนื่องจากสามารถน าไป
ประกอบอาหารได้หลากหลายเมนู และสามารถน าไปเป็น
ของฝากให้กับครอบครัวได้ นิยมวางจ าหน่ายในร้านขาย
ของฝากทั้งในประเทศ และส่งออกต่างประเทศ เนื่องจากมี
อายุการเก็บรักษาได้นาน ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่มีการ
ผลิตและจ าหน่าย ได้แก่ ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ กุนเชียง 
ปัจจุบันยังพบปัญหาผู้บริโภคมีความเสี่ยงจากการได้รับ
วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ กรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกเป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้ในประเทศไทย
เนื่องจากมีประสิทธิภาพสูงในการถนอมอาหารและมีความ
เป็นพิษต่ า แต่พบว่ามีการใช้ในปริมาณสูงในอาหารที่
หลากหลายและในอาหารที่ไม่ได้อนุญาตให้ใช้1 

ในปี 2565 ข่าวเตือนภัยจากเพจเฟสบุ๊คศูนย์พิษวิทยา
รามาธิบดี แจ้งว่ามีเด็กป่วยด้วยภาวะเมทฮีโมโกลบิน 
จ านวน 8 ราย ใน 5 จังหวัด มีประวัติกิน ไส้กรอกซึ่งไม่มี
ยี่ห้อ ไม่มีเอกสารก ากับ อาการของผู้ป่วยคือ คลื่นไส้ เวียน
ศีรษะ อาจหมดสติได้ เหนื่อย หายใจเร็ว เขียว ระดับ
ออกซิเจนที่วัดปลายนิ้วต่ า ในขณะนี้ยังไม่มีรายใดที่รุนแรง
ถึงแก่ชีวิต2,3 การเกิดภาวะเมธฮีโมโกลบิน (Methemoglobin) 
จากการบริโภคไส้กรอกที่มีสารกันเสียมากเกินไป สารกันเสีย
ที่นิยมใช้กันมากในอุตสาหกรรมอาหาร คือ  สารกลุ่ม
ไนเตรต-ไนไตรต์ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารออกซิแดนท์ที่เป็น
อันตรายต่อร่างกายได้ ภาวะเมธฮีโมโกลบิน ท าให้เม็ด
เลือดแดงเสียความสามารถในการขนส่งออกซิเจน และเกิด
ภาวะขาดออกซิเจนขึ้น ผู้ป่วยจะมีอาการเวียนศีรษะ 
อ่อนเพลีย หายใจเร็ว ตัวเขียว ปากและเล็บเป็นสีม่วงคล้ า 
หากรุนแรง จะมีอาการหอบเหนื่อยมาก เลือดเป็นกรด 
ความดันโลหิตต่ าและเสียชีวิตได้4  

วัตถุกันเสียที่มักนิยมเติมลงในอาหารในรูปแบบของ
เกลือ เช่น ซอร์เบตและโซเดียมเบนโซเอต เมื่อใช้กับอาหาร
ที่มีสภาพเป็นกรดจะถูกเปลี่ยนเป็นกรดซอร์บิกและกรด
เบนโซอิก มีผลช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร อันตราย

จากกรดซอร์บิกและกรดเบนโซอิกมีความเป็นพิษปาน
กลาง แต่ถ้าหากได้รับในปริมาณสูงมาก อาจท าให้เกิด
อาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อาการเลือดตกใน ท าให้
ประสิทธิภาพการท างานของตับและไตลดลงหรืออาจส่งผล
ถึงขั้นพิการและเสียชีวิตได้5   

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 ได้แก่ ลูกชิ้น ไส้กรอก 
แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิต
ท านองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย มี
ข้อก าหนดการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ตามกฎหมาย
ก าหนด ได้แก่ ด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์6 
ซึ่งในด้านเคมี ได้ก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 
2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความ
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่ อง  ก าหนด
หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือ
ปน (ฉบับที่ 3) เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ประเภท ลูกชิ้น 
หมูยอ กฎหมายไม่อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิก แต่อนุญาต
ให้ใช้กรดซอร์บิก ไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ประเภทกุนเชียงกฎหมายก าหนดให้
ใช้ไนเตรต ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไนไตรต์
ไม่เกิน 80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม7,8 

สถานการณ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์
จากเนื้อสัตว์ จังหวัดนครราชสีมา ในปี 2560 พบว่า 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จ านวน 73 ตัวอย่าง มีการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารประเภทกรดเบนโซอิกอยู่ในช่วง 10-3,628 
mg/kg กรดซอร์บิกอยู่ในช่วง 35.8-2103 mg/kg  มีการ
ใช้ไนเตรตอยู่ในช่วง 30-235.8 mg/kg และมีการใช้
ไนไตรตอ์ยู่ในช่วง 15-239.2 mg/kg9  

ก อ ง ยุ ท ธ ศ า ส ต ร์ แ ล ะ แ ผ น ง า น  ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา รายงานสรุปผลการตรวจ
วิ เคราะ ห์ผลิ ตภัณฑ์สุ ขภาพตามแผนเก็บตั วอย่ า ง
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 พบว่า ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 



 
 

Janthasri K.  

 

 

|106|  Thai Bull Pharm Sci. 2025;20(1):103-117 
 
 

จ านวน 56 รายการ ไม่ผ่านมาตรฐาน (พบสารไนเตรต 
และกรดเบนโซอิก) 15 รายการ คิดเป็นร้อยละ 2710 ซึ่ง
การได้รับไนไตรต์ในผู้บริโภค สูงกว่าค่าความปลอดภัยจึง
จัดว่ามีความเสี่ยงต่อผู้บริโภค ดังนั้นผู้ผลิตควรควบคุมการ
ใช้สารดังกล่าวเพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัย11  

ปี 2561 – 2564 ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ประสานส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสุ่มเก็บ
ตัวอย่างไส้กรอก ลูกชิ้นทั่วประเทศ เพื่อวิเคราะห์หา
ปริมาณวัตถุกันเสีย ไนเตรต ไนไตรต์ ชนิดและปริมาณสี
สังเคราะห์ จ านวน 392 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 58 ตัวอย่างคิด
เป็นร้อยละ 14.8012  

ปี 2565 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัดระยอง เก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ณ สถานที่จ าหน่าย ผลวิเคราะห์
พบสารกันเสีย 4 ตัวอย่าง ลูกชิ้น 3 ตัวอย่าง และหมูยอ 1 
ตัวอย่าง พบกรดเบนโซอิก อยู่ระหว่าง 3175 - 4229 
mg/kg13 และข้อมูลจากข่าวสารแจ้ ง เตือนผู้บริ โภค 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กรณีมีข้อมูลพบ
เด็กป่วยด้วยภาวะเมทฮีโมโกลบิน หลังกินไส้กรอกไม่มียี่ห้อ 
จึงได้เก็บตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์พบมีวัตถุกันเสียเกิน
ปริมาณที่ก าหนด14  

ในปี 2566 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) ได้สุ่มเก็บตัวอย่างไส้กรอกจากสถานที่ผลิตแห่งหนึ่ง
ใ น ก รุ ง เ ท พ ม ห า น ค ร  เ พื่ อ ต ร ว จ วิ เ ค ร า ะ ห์ ผ ล ที่
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยพบว่ามีกรดเบนโซอิกใน
ปริมาณ 2,193 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม15 ซึ่งเกินค่าที่ก าหนด
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข กรดเบนโซอิกเป็นสารที่
ใช้ในอาหารเพื่อยืดอายุ เช่น ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่
ผ่านความร้อน เช่น ไส้กรอก ลูกชิ้น และหมูยอ แต่ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 ได้
ก าหนดให้ไม่อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ์
เหล่านี้ เนื่องจากอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพโดยการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารต้องอยู่ภายใต้ข้อก าหนดที่ชัดเจน ทั้ง
ประเภทของสารและปริมาณที่สามารถใช้ได้ เพื่อไม่ให้เกิด

อันตรายต่อผู้บริโภค วัตถุเจือปนอาหารคือสารที่ใช้ในการ
ผลิตอาหารเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ เช่น การเก็บรักษา การ
แต่งสี หรือปรับปรุงคุณภาพอาหาร 

กลุ่มก าหนดมาตรฐาน กองอาหาร ส านักงานงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ได้จัดท าแนวทางการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง ซึ่งมีเนื้อหาเก่ียวกับ
ค าจ ากัดความ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง  และแนวทางการ
แสดงฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เป็นภาพรวมของทุกผลิตภัณฑ์16 แต่กรณีผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ยังไม่มีแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารเป็นการ
เฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหาร17 กรณีผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
ก าหนดให้ตรวจประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน และตาม
ข้อ 3.9.1 ของข้อก าหนดพื้นฐาน GMP 420 ก าหนดให้ 
ผู้ผลิตอาหารด าเนินการทวนสอบประสิทธิผลของระบบ 
GMP โดย “ผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องมีคุณภาพมาตรฐาน
สอดคล้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่
เก่ียวข้อง  

แม้ว่าส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะมี
แนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารโดยรวม แต่ยังขาด
แนวทางที่ชัดเจนและเฉพาะเจาะจงส าหรับผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์  ซึ่ งท าให้เกิดปัญหาการใช้สารเจือปนที่ เกิน
มาตรฐานในบางพื้นที่ และในจังหวัดอุดรธานีก็พบปัญหา
คล้ายกันจากการตรวจสอบสถานที่ผลิต 13 แห่ง และ
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ประเภท ลูกชิ้น หมูยอ กุนเชียงใน
จังหวัดอุดรธานี ทั้ งหมด 16 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่าน
มาตรฐาน จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75 และพบ
ข้อร้องเรียนเกี่ยวกับคุณภาพและการติดฉลาก การวิจัยนี้
จึงมุ่งพัฒนาแนวทางที่สามารถน าไปใช้แก้ไขปัญหาในพื้นที่ 
โดยเฉพาะการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ในจังหวัดอุดรธานี เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารได้อย่างปลอดภัยทั้งในแง่ของชนิด
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และปริมาณ การพัฒนาแนวทางนี้จะช่วยให้การใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารเป็นไปตามมาตรฐานและเพิ่มประสิทธิภาพใน
การคุ้มครองผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิผล 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย  

1) เพื่อศึกษาสถานการณ์ปัญหาการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี 

2) เพื่อก าหนดและพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัด
อุดรธานี 

3) เพื่อประเมินผลการพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุ
เจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม 
จังหวัดอุดรธานี 

 
วิธีการศึกษา 

การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action 
Research) เพื่อพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุดรธานี ด าเนินการระหว่าง
เดือนเมษายน - เดือนกันยายน 2567 การศึกษานี้ได้ผ่าน
การรับรองจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัย
ในมนุษย์ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี เลขที่ 
UDREC 7967 เมื่อวันที่ 25 เมษายน 2567 
วิธีการศึกษาใช้แนวคิดของ Kemmis & McTaggart 
(1988) โดยมีการด าเนินงานตามขั้นตอน  ดังนี้ 

1. ขั้นตอนวางแผน (Plan)  
โดยวางแผนการด าเนินงาน ประกอบด้วย 6 

กิจกรรม ได้แก่ (1) การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง
ทางด้านนโยบาย กฎหมาย และ มาตรฐานระบบการผลิต
อาหาร ตามเกณฑ์ GMP (2) รวบรวมผลการตรวจเฝ้าระวัง
สถานที่ผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัด
อุดรธานี จ านวน 13 แห่ง ตรวจโดยพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ใช้บันทึกการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร ต.ส. 2(63)    (3) รวบรวมผลการ
วิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ สถานประกอบการผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานีทุกแห่ง โดยใช้รายงานผลการ
ทดสอบจากศูนย์วิทยาศาสตร์ทางการแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 
(4) สร้างเครื่องมือสนทนากลุ่มย่อยผู้ประกอบการ และ
เครื่องมือสนทนากลุ่มย่อยผู้เชี่ยวชาญ ตรวจสอบเครื่องมือ
โดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน จากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุบลราชธานี 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดขอนแก่น (5) สนทนากลุ่ม
ย่อยผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี 
มีผู้เข้าร่วมประชุมทั้งหมด 7 แห่ง จากทั้งหมด 13 แห่ง 
เพื่อร่วมกันหาสาเหตุของปัญหา (6) ประชุมผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย ซึ่งเป็นผู้เชียวชาญเฉพาะ ประกอบด้วย อาจารย์
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 
เจ้าหน้าที่จากศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เจ้าหน้าที่
เทศบาล เจ้าหน้าที่งานอนามัยและสิ่งแวดล้อม เจ้าหน้าที่
งานอาหารปลอดภัย เจ้าหน้าที่งานอาหาร สสจ.อุดรธานี  
เจ้าหน้าที่งานอาหารระดับอ าเภอ เพื่อร่วมกันวิเคราะห์
สาเหตุของปัญหาและก าหนดแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุดรธานี โดย
ผู้วิจัยเป็นผู้สังเกตการณ์และสรุป การวางแผนด าเนินการ 
ระหว่างเดือนเมษายน – เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2567 

2. ขั้นตอนการปฏิบัติ (Action)  
ด าเนินการตามแผนปฏิบัติการต่าง  ๆ ที่ได้จาก

ขั้นตอนการวางแผน ประกอบด้วย 4 กิจกรรม ได้แก่ (7) 
สร้างไลน์กลุ่มเฉพาะผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  เพื่อให้
ค าปรึกษาเชิงลึกกรณีพบปัญหายุ่งยากซับซ้อน (8) จัดท า
คู่มือแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี ทั้งรูปเล่มและสื่ออินโฟกราฟฟิก 
ติดตั้งบนเว็บไซต์ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี 
และแพลตฟอร์มเฟสบุ๊คกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ
เภสัชสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี เพื่อให้ผู้ผลิต เจ้าหน้าที่ 
และผู้ที่สนใจสามารถดาวน์โหลดและน าใช้ในการศึกษา (9) 
อบรมให้ความรู้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
จังหวัดอุดรธานี (10) แจ้งและประชาสัมพันธ์การเข้าถึง
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แนวทางที่ก าหนดขึ้น เพื่อให้ผู้ประกอบการน าไปปรับใช้ใน
กระบวนการผลิต การปฏิบัติตามแผนการด าเนินงาน
ระหว่างเดือนพฤษภาคม – เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2567 

3. ขั้นตอนการสังเกต (Observe)  
โดยสังเกตการปฏิบัติตามแนวทางการใช้วัตถุเจือ

ปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี และ
ประเมินผลการพัฒนาแนวทางฯ ประกอบด้วย 2 กิจกรรม 
ได้แก่  (11)  ออกตรวจสถานที่ ผลิตอาหารประเภท
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ซ้ าทั้ง 13 แห่ง (12) รวบรวมผล
วิ เคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารสถานที่ผลิตเดิมหลังการ
ปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามแนวทางที่ก าหนด และใช
เครื่องมือชนิดเดิมในการประเมินซ้ า วิเคราะห์ผลการ
พัฒนาแนวทางฯที่เกิดขึ้น และข้อค้นพบที่ส าคัญ การ
สังเกตด าเนินการระหว่างเดือนกรกฎาคม - เดือนสิงหาคม 
พ.ศ. 2567 

4. ขั้นตอนการสะท้อนผล (Reflection)  
การสะท้อนผลเพื่อให้เกิดการทบทวนกระบวนการ

ท างาน โดยผู้วิจัยสรุปผลการด าเนินงานตามแนวทางทีผ่า่น
มา และรวบรวมข้อเสนอแนะจากผู้ผลิต เจ้าหน้าที่งาน
อาหาร และผู้ที่ ใช้แนวทางการใช้วัตถุเจืออาหารใน
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี รับทราบปัญหา
อุปสรรค ข้อจ ากัด รายงานผลต่อผู้บังคับบัญชาและน ามาสู่
การพัฒนาการด าเนินงานในครั้งต่อไป การสะท้อนผล
ด าเนินการระหว่างเดือนสิงหาคม - เดือนกันยายน พ.ศ. 2567 
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษามี 3 แบบ ประกอบด้วย 
(1) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตาม
ข้อก าหนดพื้นฐาน อ้างอิงจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา17 ใช้ในกิจกรรมที่ 2 (ก่อนการพัฒนา) และ 
11 (หลังการพัฒนา) มีวิธีการเก็บข้อมูล คือ พนักงาน
เจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 จะเป็นผู้
บันทึกรายละเอียดลงในบันทึกการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน ตส.2 (63) มีทั้งหมด 5 
หมวด ดังนี้ หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความ

สะอาด และการบ ารุงรักษา คะแนนเต็ม 24 คะแนนหมวด
ที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความ
สะอาด และการบ ารุงรักษา คะแนนเต็ม 14 คะแนน  
หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต คะแนนเต็ม 44 
คะแนน หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล คะแนนเต็ม 16 คะแนน 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล คะแนนเต็ม 16 คะแนน 
และรวมคะแนนทุกหมวดเต็ม 114 คะแนน โดยการตรวจ
ประเมินแต่ละข้อก าหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ 
ได้แก่ ดี (2 คะแนน) พอใช้(1คะแนน) และปรับปรุง (0 
คะแนน) ตามล าดับ เกณฑ์การยอมรับผลการตรวจว่าผ่าน
การประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหมวด ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง  (2) แบบ
บันทึกประเด็นการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) 
กรณีผู้ประกอบการ การพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุดรธานี  ใช้ใน
กิจกรรมที่ 5 แบ่งเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ประเด็นค าถาม
เกี่ยวกับปัญหาจากการด าเนินงานในปัจจุบัน ส่วนที่ 2 
ประเด็นค าถามเกี่ยวกับปัจจัยที่พบจากการด าเนินงานใน
ปัจจุบัน ส่วนที่  3 ประเด็นค าถามเกี่ยวกับการพัฒนา
แนวทางใหม่ และข้อเสนอแนะเพิ่มเติม  (3) แบบบันทึก
ประเด็นการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) 
กรณีผู้เชี่ยวชาญ การพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุดรธานี ใช้ใน
กิจกรรมที่ 6 แบ่งเป็น 3 ส่วน ส่วนที่ 1 ประเด็นแนวทาง
การด าเนินงานตามบทบาทหน้าที่ผู้ทีม่ีส่วนเก่ียวข้อง ส่วนที่ 
2 ประเด็นเพื่อพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จังหวัดอุดรธานี ซึ่งแบบบันทึก
ประเด็นการสนทนากลุ่ม (2) และ (3) ออกแบบโดยผู้วิจัย 
โดยอ้างอิงจากจาก โครงการอ าเภอน าร่อง “บ าบัดทุกข์ 
บ ารุ งสุข” แบบบูรณาการ และสร้างนักขับเคลื่อน
ยุทธศาสตร์น าการเปลี่ยนแปลง กระทรวงมหาดไทย ได้รับ
การตรวจสอบความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับ
วัตถุประสงค์จากผู้ทรงคุณวุฒิ ซึ่งมีประสบการณ์การ
ท างานด้านคุ้มครองผู้บริโภคมากกว่า 5 ปี จ านวน 3 ท่าน 
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จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุบลราชธานี ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดขอนแก่น มีการปรับแก้ไขแบบบันทึก 1 ครั้ง ตาม
ค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ มีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.67-1 
(>0.5) ทุกข้อ 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

ข้อมูลเชิงปริมาณถูกวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรม 
Excel ด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ จ านวน ร้อยละ การ
วิเคราะห์เปรียบเทียบผลระหว่างก่อนและหลังการพัฒนา
แนวทางฯ ข้อมูลเชิงคุณภาพที่ได้จากการสนทนากลุ่มย่อย
วิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์เชิงเนื้อหาโดยผู้วิจัยได้แก่ (1) 
ถอดบทเรียนปัญหาจากผู้ประกอบการ (2) วิเคราะห์และ
ก าหนดแนวทางฯ จากผู้เชี่ยวชาญ 

 
ผลการศึกษา 
ผลการศึกษาแบ่งเป็น 3 ข้อ ตามวัตถุประสงค์ดังนี้ 
1. สถานการณ์ สภาพปัญหา การใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี 

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี ได้ก ากับดูแล
สถานที่ผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ในพื้นที่
จังหวัดอุดรธานี โดยรวบรวมข้อมูลจากกรณีร้องเรียน กรณี
เฝ้าระวัง และกรณีพิเศษ ประจ าปีงบประมาณ 2565-2566 
รายละเอียดดังตารางที่ 1 

จากผลการตรวจวิเคราะห์การใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ประเภท ลูกชิ้น หมูยอ กุนเชียง 
ทั้งหมด 16 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านมาตรฐาน จ านวน 12 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75 พบกรดเบนโซอิกอยู่ระหว่าง 
224.7-2627.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งกฎหมายไม่อนุญาต
ให้ใช้ และพบกรดซอร์บิกอยู่ระหว่าง 378.7-2,401.0 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีปริมาณเกินที่กฎหมายก าหนด 
ซึ่งกฎหมายก าหนดให้ไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
พบไนเตรต 23 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กฎหมายก าหนดให้ใช้
ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไนไตรต์ 10 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม กฎหมายก าหนดให้ใช้ไม่เกิน 80 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม โดยปริมาณสูงสุดที่ ให้ใช้ได้ต้องเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งแก้ไขโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่  381) พ.ศ. 2559 และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตาม
ความพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนด
หลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปน 
(ฉบับที่ 3)  ดังตารางที่ 2 

จากการตรวจสถานที่ผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
จากเนื้อสัตว์ ทั้งหมด 13 แห่ง ตามหลักเกณฑ์ GMP ทั้ง 5 
หมวด พบว่า หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท า
ความสะอาด และการบ ารุงรักษา คะแนนต่ าสุดร้อยละ 
66.67 คะแนนสูงสุดร้อยละ 95.83 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 
80.77 หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา คะแนนต่ าสุดร้อยละ 
64.29 คะแนนสูงสุดร้อยละ 85.71 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 
79.12 หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต คะแนน
ต่ าสุดร้อยละ 72.73 คะแนนสูงสุดร้อยละ 88.64 คะแนน
เฉลี่ยร้อยละ 78.32 หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล คะแนน
ต่ าสุดร้อยละ 68.75 คะแนนสูงสุดร้อยละ 93.75 คะแนน
เฉลี่ยร้อยละ 81.73 หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
คะแนนต่ าสุดร้อยละ 81.25 คะแนนสูงสุดร้อยละ 93.75 
คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 86.54 รายละเอียดตามตารางที่ 3 

เพื่อศึกษาสาเหตุและปัจจัยที่เกี่ยวกับการใช้วัตถุ
เจือปนอาหาร จึงศึกษารายละเอียดในแต่ละหมวด พบว่า
ข้อที่ได้คะแนนปรับปรุงคือ 0 และคะแนนพอใช้ คือ 1 และ
หมวดที่มีความเกี่ยวข้องกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร คือ
หมวดที่ 2 และหมวดที่ 3 พบว่า ข้อที่ได้คะแนนพอใช้มาก
ที่สุดในหมวดที่ 2 จ านวน 13 แห่ง และจ านวน 8 แห่ง 
ตามล าดับ คือ ข้อ 2.8 อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความ
เหมาะสม เพียงพอ มีความเที่ยงตรงแม่นย า มีการสอบ
เทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยพบอุปกรณ์ที่ใช้คือ ช้อนตวง 
ถ้วยตวง และตาชั่งกิโล และข้อ 2.7 เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต ต้องบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดี ใช้ 
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ตารางที่ 1 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (หมูยอ ลูกชิ้น กุนเชียง) ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565-2566 

ล าดับ รายการ จ านวนตัวอย่างที่ส่ง
ตรวจทั้งหมด (A) 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบการใช้วัตถุเจือปน
อาหารไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด (B) 

คิดเป็นร้อยละ 

(B/Ax100) 

1 ลูกชิ้น  11 8 72.73 
2 หมูยอ 4 4 100 
3 กุนเชียง 1 0 0 

 รวม 16 12 75.00 
 
ตารางที่ 2 ตารางแสดงชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่พบในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

ท่ี ผลิตภัณฑ์ จ านวน
ตัวอย่าง 

ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก ไนเตรต ไนไตรต์ 

ปริมาณ 

ต่ าสุด-สูงสุด 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ 

ต่ าสุด-สูงสุด 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ
ต่ าสุด-สูงสุด 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

ปริมาณ
ต่ าสุด-สูงสุด 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

1 ลูกชิ้น 11 224.7-2,627.7 6 378.7-1,836.9 2 - - - - 
2 หมูยอ 4 1,200-1,603.4 3 2,401 1 - - - - 
3 กุนเชียง 1 - - - - 23 0 10 0 

 รวม 16  9  3  0  0 

 
ตารางที่ 3 ผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP (ข้อก าหนดพื้นฐาน) 

หมวดที่ หัวข้อ 

(คะแนนเต็ม) 

ร้อยละของคะแนนที่ได้  ค่าเฉลี่ย 

N=13 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน SD ต่ าสุด สูงสุด 

1 สถานที่ตัง้ อาคารผลิต การท าความสะอาด และการ
บ ารุงรักษา (24 คะแนน) 

66.67 95.83 80.77 10.42 

2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความ
สะอาด และการบ ารุงรักษา (14 คะแนน) 

64.29 85.71 79.12 7.41 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต (44 คะแนน) 72.73 88.64 78.32 4.60 
4 การสุขาภิบาล (16 คะแนน) 68.75 93.75 81.73 7.85 
5 สุขลักษณะส่วนบุคคล (16 คะแนน) 81.25 93.75 86.54 4.30 

คะแนนรวมทุกหมวด (114 คะแนน) 88.60 73.68 80.57 5.55 
 
งานได้ ไม่ปนเปื้อน กรณีอุปกรณ์มีอายุการใช้งาน ต้องจด
บันทึกอายุการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด หมวดที่ 
3 ข้อที่ได้คะแนนพอใช้ มากที่สุด จ านวน 13 แห่ง และ

จ านวน 12 แห่ง ตามล าดับ คือ ข้อ 3.9.1 ผลิตภัณฑ์
สุดท้ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดยมีผลวิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 
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คร้ัง (M) ข้อ 3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงาน
ภายในหรือหน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ 
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง และด าเนินการโดยผู้ที่มีความรู้ความ
เข้าใจ กรณีพบข้อบกพร่องต้องมีมาตรการแก้ไข และ ข้อ 
3.3.1 กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมาย
ก าหนด ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่าง
ทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยในการผลิตต้องใช้
ตามข้อมูลความปลอดภัย และมีมาตรการก าจัดออกให้อยู่
ในระดับที่ปลอดภัย (M) พบว่ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
โดยเฉพาะสารกันเสีย แบ่งใส่ตลับหรือกล่องพลาสติกโดยไม่
ระบุชื่อสาร ไม่ทราบว่าใช้สารกันเสียชนิดใด 
2. ผลการก าหนดและพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี แบบมี
ส่วนร่วม 

2.1 ผลจากการถอดบทเรียนประเด็นจากการ
ประชุมสนทนากลุ่มย่อย (Focus Group Discussion) 

การใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
แบบมีส่วนร่วมกับผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
จังหวัดอุดรธานี ได้ข้อสรุปดังนี้ 

ปัญหา สาเหตุ 
1) จ าเป็นต้องใช้สารกันเสียเพื่อยืดอายุอาหาร 
2) ไม่มีข้อมูลแหล่งจ าหน่ายวัตถุกันเสียที่เชื่อถือได้ 
3) ไม่ทราบช่องทางเข้าค้นแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับ

ชนิด การใช้ เงื่อนไขของวัตถุเจือปนอาหาร 
4) วิธีการค านวณยุ่งยากซับซ้อน 
5) ไม่มีช่องทางประสานเฉพาะ 
6) ไม่มีแนวทางที่ชัดเจน 
ข้อเสนอแนะ 
1) ควรมีช่องทางเฉพาะเพื่อสอบถามข้อมูลเชิงลึก 
2) มีคู่มือแนวทางให้ศึกษาที่ชัดเจน 
3) หน่ วยงานภาครั ฐ รวบรวมข้อมูลสถานที่

จ าหน่ายวัตถุเจือปนที่เชื่อถือได้ 
2.2 ผลจากการประชุมสนทนากลุ่มย่อยเจ้าหน้าที่

เชี่ยวชาญเฉพาะ (Focus Group Discussion) 

จากการประชุมสนทนากลุ่มย่อยการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ โดยเจ้าหน้าที่ผู้เชี่ยวชาญ
เฉพาะจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในจังหวัดอุดรธานี ได้แก่ 
หน่ วยงานทางวิชาการ (ม .ราชภัฏ อุดรธานี )  ศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี เทศบาลนครอุดรธานี 
โรงพยาบาลชุมชน งานอนามัยและสิ่งแวดล้อม งานอาหาร
ปลอดภัย งานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี เครือข่ายคุ้มครอง
ผู้บริโภคจากโรงพยาบาลชุมชน วิเคราะห์สาเหตุ ปัญหา 
และร่วมกันพัฒนาและก าหนด “แนวทางการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัด
อุดรธานี” 

แนวทางปฏิบัติส าหรับผู้ประกอบการผลิตอาหาร
ประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

1. การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร และขอเลข
สารบบอาหาร (เลข อย.) 

2. ขอค าแนะน าปรึกษาออนไลน์ โดยแอดไลน์ 
“ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์” เพื่อปรึกษาข้อมูลเชิงลึก  

3. ศึกษาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี  

4. ตรวจสอบชนิดวัตถุเจือปนอาหาร หรือสารกัน
เสียที่ต้องการใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร รวมทั้งปริมาณที่
สามารถใช้ได้ในสูตร ได้ที่เว็บไซต์ “กองอาหาร”  

5. ผลิตอาหาร โดยควบคุมกระบวนการผลิต ใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่ได้มาตรฐานและใช้ในปริมาณที่ถูกต้อง 
และใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ที่เหมาะสมตามหลักเกณฑ์ GMP 

6. แสดงฉลากให้ถูกต้องครบถ้วนตามกฎหมายว่า
ด้วยเรื่องฉลาก 

7. ส่งผลิตภัณฑ์สุดท้ายตรวจวิเคราะห์หาปริมาณ
วัตถุ เจือปนอาหารโดยผู้ประกอบการเพื่อทวนสอบ
ประสิทธิผลของระบบ GMP โดยต้องเป็นผลการตรวจ
วิเคราะห์จากหน่วยงานของรัฐ หรือหน่วยงาน หรือองค์กร
ที่ได้รับการรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล เช่น 
ISO/IEC 17025 
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8. เจ้าหน้าที่จะตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิตอาหาร 
และสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์ หากพบวัตถุเจือปนอาหารไม่
เป็นไปตามเกณฑ์จะด าเนินการตามกฎหมาย 

โดยส่งแนวทางให้ผู้ประกอบการใช้และติดตั้งไว้ที่
หน้าเว็บไซต์ ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี และ
เพจเฟสบุ๊คของกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชกร
สาธารณสุขจั งหวัด อุดรธานี  เพื่ อใ ห้ผู้ประกอบการ 
เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งผู้ที่สนใจดาวน์โหลดและน า
แนวทางใช้ได้ 
3. ผลลัพธ์จากการพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัด
อุดรธานี  

3.1 ผลตรวจวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณวัตถุเจือ
ปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ก่อน-หลังการพัฒนา
แนวทาง พบว่า มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภทสารกันเสีย
ผ่านมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด จ านวน 4 ตัวอย่าง 
จากทั้งหมด 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25 ไม่ผ่าน
มาตรฐาน จ านวน 12 ตัวอย่าง พบการใช้กรดเบนโซอิกที่
กฎหมายไม่อนุญาตให้ใช้ และพบปริมาณกรดซอร์บิกเกิน
มาตรฐาน หลังการพัฒนาพบการใช้วัตถุกันเสียผ่าน
มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด จ านวน 11 ตัวอย่าง จาก
ทั้งหมด 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 68.75 พบว่าไม่ผ่าน
มาตรฐานจ านวน 5 ตัวอย่าง เนื่องจากพบเบนโซเอทใน
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 รายการ ส่วนกรดซอร์บิกพบในปริมาณที่
กฎหมายก าหนด รายละเอียดดังตารางที่ 4 

3.2 ผลตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ์ GMP 5 
หมวด เปรียบเทียบก่อน-หลังการพัฒนาแนวทางการใช้
วัตถุ เจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้ อสัตว์จั งหวัด
อุดรธานี พบว่า หลังการพัฒนามีคะแนนรวมคิดเป็นร้อยละ
ในแต่ละหมวด มากข้ึนทุกหมวด รายละเอียดดังตารางที่ 5 

และเมื่อเปรียบเทียบผลก่อน - หลังการพัฒนาแนว
ทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
จังหวัดอุดรธานี พบว่า ก่อนการพัฒนา คะแนนรวมเฉลี่ย 

91.85±6.32 และหลังการพัฒนา มีคะแนนรวมเฉลี่ย
เพิ่มข้ึนเป็น 100.15±4.96 ดังตารางที่ 6 

ผลการเปรียบเทียบก่อน – หลังการพัฒนาแนว
ทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
จังหวัดอุดรธานี รายหมวด ทดสอบในสถานที่ผลิตอาหาร
ประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ จ านวน 13 แห่ง พบว่า 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และ
กา รบ า รุ ง รั กษ า  ก่ อนกา รพัฒน ามี ค ะ แนน เ ฉ ลี่ ย 
19.38±2.50 หลังพัฒนามีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นเป็น 
21.23±2.13 หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การ
ผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา จากคะแนน
เฉลี่ย 11.08±1.04 หลังพัฒนามีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นเป็น 
12.38±0.77 หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต จาก
คะแนนเฉลี่ย 34.46±2.03 หลังพัฒนามีคะแนนเฉลี่ย
เพิ่มขึ้นเป็น 37.77±2.28 หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล จาก
คะแนนเฉลี่ย 13.08±1.26 หลังพัฒนามีคะแนนเฉลี่ย
เพิ่มขึ้นเป็น 14.08±1.04 หมวดที่ 5 จากคะแนนเฉลี่ย 
13.85±0.69 หลังพัฒนามีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มขึ้นเป็น 
14.69±0.48 รายละเอียดดังตารางที่ 7 
 
อภิปรายผลการศึกษา 

จากการศึกษาสถานการณ์ปัญหาการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี พบวัตถุ
เจือปนอาหารที่กฎหมายไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์บดที่ผ่านความร้อน คือ กรดเบนโซอิก ร้อยละ 75 
ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของพัชราภรณ์ และคณะ18 ที่
ศึกษาเกี่ยวกับการได้รับสัมผัสกรดเบนโซอิกจากการ
บริโภคหมูยอในเขตสุขภาพที่ 10 โดยพบการเจือปนของ
กรดเบนโซอิกในหมูยอที่ผลิตและจ าหนายจากจังหวัด
อุบลราชธานี มุกดาหาร ยโสธร ศรีสะเกษ และอ านาจเจริญ 
ร้อยละ 67, 100, 80, 73 และ 90 ตามล าดับ จากการ
สนทนากลุ่มย่อยผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
จังหวัดอุดรธานี ปัญหาที่ยังคงมีการใช้โซเดียมเบนโซเอท 
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รูปที่ 1 แนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัดอุดรธานี 
 
ตารางที่ 4 แสดงจ านวนตัวอย่างผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

ล าดับ ผลิตภัณฑ์ ก่อนพัฒนา หลังพัฒนา 
ส่งตรวจ 
(ตัวอย่าง) 

ผ่าน ปริมาณ 
กรดเบนโซอิก 
(mg/kg) 

ปริมาณ 
กรดซอร์บิก 
(mg/kg) 

ส่งตรวจ 
(ตัวอย่าง) 

ผ่าน ปริมาณ 
กรดเบนโซอิก 
(mg/kg) 

ปริมาณ 
กรดซอร์บิก
(mg/kg) 

ต่ าสุด สูงสุด ต่ าสุด สูงสุด   ต่ าสุด สูงสุด ต่ าสุด สูงสุด 
1. ลูกชิ้น 11 3 224.7 2,627.7 378.7 1,836.9 11 7 147.8 656.4 0 657.0 
2. หมูยอ 4 0 1,200 1,603.4 - 2,401 3 2 <20  552.3 786.6 
3. กุนเชียง 1 1     1 1     
4. ไก่จ๊อ 0 0     1 1 <20   128.6 
 รวม 16 4     16 11     
คิดเป็นรอ้ยละ 25      68.75     

 
ตารางที่ 5 แสดงผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ์ GMP เป็นร้อยละเปรียบเทียบก่อน – หลังการพัฒนา 

หมวดท่ี หัวข้อ 
(คะแนนเต็ม) 

ก่อนพัฒนา หลังพัฒนา 
ต่ า สูง ค่าเฉลี่ย SD ต่ า สูง ค่าเฉลี่ย SD 

1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการ
บ ารุงรักษา (24 คะแนน) 

66.67 95.83 80.77 10.42 75.00 100.00 88.46 8.86 

2 เครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณก์ารผลติ การท าความ
สะอาด และการบ ารงุรกัษา (14 คะแนน) 

64.29 85.71 79.12 7.41 78.57 92.86 88.46 5.49 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต (44 คะแนน) 72.73 88.64 78.32 4.60 75.00 93.18 85.84 5.18 
4 การสขุาภิบาล (16 คะแนน) 68.75 93.75 81.73 7.85 75.00 93.75 87.98 6.49 
5 สุขลักษณะส่วนบุคคล (16 คะแนน) 81.25 93.75 86.54 4.30 87.50 93.75 91.83 3.00 
 คะแนนรวมทกุหมวด ( 114 คะแนน) 73.68 88.60 80.57 5.55 78.95 93.86 87.85 4.35 
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ตารางที่ 6 ผลการเปรียบเทียบคะแนนรวมเฉลี่ยก่อน – หลังการพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี (N=13) 

คะแนนรวมเฉลี่ยสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ์ GMP Mean±SD  Mean(diff)±SD 

ก่อนพัฒนา 91.85±6.32  8.31±3.43 

หลังพัฒนา 100.15±4.96  
 
ตารางที่ 7 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยก่อน – หลังการพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี รายหมวด (N=13) 
 

คะแนนรายหมวดเฉลี่ยสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ์ GMP  Mean±SD          Mean(diff)±SD 
หมวดที่ หัวข้อ   
1 สถานที่ตัง้ อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

ก่อนพัฒนา    
หลังพัฒนา  

 
19.38±2.50                
21.23±2.13 

 
1.85±1.21 

2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาด และ
การบ ารุงรักษา 

ก่อนพัฒนา    
หลังพัฒนา    

 
 
11.08±1.04                
12.38±0.77 

 
 
1.31±0.95 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
ก่อนพัฒนา    
หลังพัฒนา    

 
34.46±2.03                
37.77±2.28 

 
3.31±1.75 

4 การสุขาภิบาล 
ก่อนพัฒนา  
หลังพัฒนา    

 
13.08±1.26                
14.08±1.04 

 
1.00±0.58 

5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
ก่อนพัฒนา 
หลังพัฒนา    

 
13.85±0.69                
14.69±0.48 

 
0.85±0.69 

 
เนื่องมาจากการขาดความรู้ในการเข้าถึงช่องทางการ
ตรวจสอบข้อมูลวัตถุเจือปนที่กฎหมายก าหนดใช้ ใน
ผลิตภัณฑ์ได้ จึงเป็นการใช้ตามค าแนะน าจากรุ่นสู่รุ่นโดย
รสชาติของผลิตภัณฑ์ไม่เปลี่ยนแปลง และหาซื้อได้ง่าย  
สอดคล้องกับการศึกษาของรัตนภัทร และคณะ19 ที่ศึกษา
อิทธิพลของโซเดียมไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทต่อ

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น พบว่า ผู้ผลิตเนื้อสัตว์
แปรรูปส่วนใหญ่ก็ยังมีการใช้โซเดียมเบนโซเอทในการยืด
อายุของผลิตภัณฑ์เนื่องจากมีราคาถูก ซึ่งอาจก่อให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ พบปริมาณกรดซอร์บิก 
อยู่ระหว่าง 1,560-2,401.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเป็น
ปริมาณที่เกินกฎหมายก าหนด กฎหมายก าหนดให้ไม่เกิน 
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1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมนั้น จากการถอดบทเรียน
ร่วมกับผู้ประกอบการ ผู้วิจัยได้บันทึกประเด็นสาเหตุเกิด
จากการใช้อุปกรณ์ชั่งตวงวัดที่ไม่เหมาะสม และขาดความรู้
ในการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนที่ถูกต้อง ไม่ทราบ
ช่องทางเคร่ืองมือช่วยค านวณของภาครัฐ 

การพัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แบบมีส่วนร่วม จังหวัดอุดรธานี เกิด
จากการถอดบทเรียนปัญหาของผู้ประกอบการในพื้นที่ 
และระดมความเห็นของผู้เชี่ยวชาญ เพื่อร่วมกันก าหนด
แนวทาง ได้แก่ แนวทางฯ ที่เป็นรูปเล่มใช้ศึกษารายละเอียด 
แนวทางที ่ เป็นขั ้นตอนสื ่อ  Infographic และไล น์
ออฟฟิเชี่ยลเฉพาะผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เป็นประโยชน์ต่อ
ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จังหวัดอุดรธานี คือ การน าไป
ปรับใช้กับสูตร ส่วนประกอบ และกระบวนการผลิต การ
ได้รับความสะดวกในการเข้าถึงข้อมูลที่ส าคัญในการ
ตรวจสอบชนิดและปริมาณวัตถุ เจือปนอาหารที่ ใช้
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เนื่องจากติดตั้งไว้หน้าเว็บไซต์
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี และเพจเฟสบุ๊คของ 
กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคฯ การพัฒนาแนวทางนี้ยังเพิ่ม
ความสะดวกในการแนะน าผู้ประกอบการที่เข้ามารับ
บริการแก่เจ้าหน้าที่งานอาหาร และเป็นแนวทางต้นแบบ
ให้กับเขตสุขภาพที่ 8 

จากขั้นการสังเกตโดยการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารซ้ าสถานที่ผลิตเดิม พบว่าการพัฒนาแนว
ทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
จังหวัดอุดรธานี สามารถท าให้ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์มี
ความปลอดภัยและได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนดมาก
ขึ้น แต่ยังคงพบกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
ประเภท ลูกชิ้น หมูยอ โดยที่ผู้ประกอบการไม่มีการเติม
กรดเบนโซอิกเพื่อยืดอายุอาหาร แต่มีการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในวัตถุประสงค์อ่ืน ได้แก่ แป้งเหนียว หรือผง
ฟอสเฟตผสม (Mix Phosphate หรือเครื่องปรุงรส ซึ่งกรด
เบนโซอิกอาจปนเปื้อนมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน ๆ 
ได้ จ าเป็นต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมต่อไป การใช้แนวทางที่

ได้จากการศึกษานี้มาแก้ไขปัญหา พบว่าปัญหาลดลง คิด
เป็นร้อยละ 43.7 และผู้ประกอบการทั้งรายเก่าและรายใหม่
สามารถใช้แนวทางดังกล่าวพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ให้มีมาตรฐาน และปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากขึ้น 

การศึกษาในครั้งนี้มีข้อจ ากัดในการเก็บข้อมูลจาก
กลุ่มเป้าหมายที่มีขนาดจ ากัด ซึ่งท าให้ผลลัพธ์ไม่สามารถ
น าไปใช้กับผู้ประกอบการหรือสถานที่ผลิตในพื้นที่อ่ืนได้
อย่างกว้างขวาง เนื่องจากความแตกต่างระหว่างพื้นที่ ที่มี
บริบทและปัจจัยต่างกัน 
 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

เพื่อแก้ปัญหาเชิงโครงสร้างและเชิงปฏิบัติ เพื่อเพิ่ม
ความปลอดภัยและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
และตอบสนองต่อความต้องการของผู้ประกอบการ ได้แก่ 
1. การสร้างระบบสนับสนุนข้อมูลที่เชื่อถือได้ 

1.1 ควรมีการจัดตั้งศูนย์ข้อมูลกลางเกี่ยวกับวัตถุ
เจือปนอาหารในระดับจังหวัดหรือภูมิภาค เพื่อช่วยลด
ความสับสนเก่ียวกับชนิดและการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

1.2 พัฒนาแพลตฟอร์มออนไลน์ เช่น เว็บไซต์หรือ
แอปพลิเคชัน เพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับชนิด การใช้ และ
เงื่อนไขของวัตถุเจือปนอาหารแก่ผู้ประกอบการ 
2. การอบรมและให้ค าปรึกษาเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับการใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่ปลอดภัย เช่น วิธีค านวณปริมาณการ
ใช้ที่เหมาะสม เพื่อเพิ่มความรู้และทักษะในการปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด 
3. การก าหนดแนวทางปฏิบัติที่ชัดเจนและสร้างช่อง
ทางการประสานงานที่มีประสิทธิภาพ 

3.1 จัดท าคู่มือแนวทางการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
รูปแบบที่เข้าใจง่าย เพื่อช่วยลดความยุ่งยากในการปฏิบัติ
ตามข้อก าหนด 

3.2 พัฒนาแนวทางการประสานงานระหว่าง
ผู้ประกอบการกับหน่วยงานก ากับดูแล เพื่อสร้างความ
ชัดเจนในแนวทางการด าเนินงาน 
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3.3 ส่งเสริมการมีส่วนร่วมระหว่างภาครัฐและ
ผู้ประกอบการในการก าหนดนโยบาย เพื่อเสริมสร้างความ
ร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
4. การสนับสนุนทางเทคนิคและเทคโนโลยี 

4.1 สนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อทดแทนการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร เพื่อลดการพึ่งพาสารเจือปนที่มีความเสี่ยง 

4.2 การพัฒนาชุดทดสอบวัตถุเจือปนอาหารส าหรบั
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ โดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
5. การติดตามผลและปรับปรุงนโยบายอย่างต่อเนื่องเพื่อ
พัฒนากระบวนการที่ยั่งยืนและตอบโจทย์ปัญหาในระยะยาว 
 
สรุปผลการศึกษา 

การศึกษานี้ได้พัฒนาแนวทางการใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ในจังหวัดอุดรธานี โดย
เสริมสร้างความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการและ
หน่วยงานภาครัฐ ซึ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย
และเป็นไปตามมาตรฐานกฎหมายมากขึ้น อย่างไรก็ตาม 
ยังคงพบการใช้สารเจือปนอาหารที่ห้ามใช้ในบางผลิตภัณฑ์ 
การขยายผลและการพัฒนามาตรการที่เหมาะสมกับบริบท
ของพื้นที่จึงเป็นสิ่งจ าเป็น เพื่อยกระดับความปลอดภัยและ
คุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคในระยะยาว 
 
กิตติกรรมประกาศ  

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านที่ให้
ความอนุเคราะห์ตรวจสอบความสอดคล้องเครื่องมือที่ใช้
ในงานวิจัย และขอขอบพระคุณ ภก.มะโนตร์ นาคะวัจนะ  
ภญ.ศุทธินี เหลือวงศ์ และ ภก.ชวภณ วารีบุญมา ส านักงาน
สาธารณสุขจั งหวัด อุดรธานี  ที่ ใ ห้ค าแนะน า ในการ
ด าเนินการ และขอบคุณกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ
เภสัชสาธารณสุขส าหรับความร่วมมือในการด าเนินงานวิจัย 
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