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คำ�นำ�

	 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารที่จำ�หน่ายในท้องตลาดพบว่ายังมีความไม่ปลอดภัย
ตอ่ผู้บริโภค ผู้ผลิตมีการใช้สารเคมีต่างๆ มากมาย ทั้งทีอ่นุญาตและไม่อนญุาตให้ใช้ในกระบวนการผลิต
หรือมีกระบวนการผลิตไม่เหมาะสม ไม่มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีพอ จึงทำ�ให้ตรวจพบสารเคมี
ตกค้าง สารปนเปื้อนและสารเคมีอันตราย หรือจุลินทรีย์ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ดังปรากฎเป็นข่าว
อยูเ่ปน็ระยะๆ ผูบ้รโิภคจงึมคีวามเสีย่งในการบรโิภคผลติภณัฑท์ีม่คีณุภาพไมไ่ดม้าตรฐาน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในเขตองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นจะมีตลาดนัดและรถเร่เข้ามาจำ�หน่ายถึงหมู่บ้าน ชุมชน 
ทำ�ให้เกิดความเสี่ยงต่อการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีคุณภาพและเป็นอันตราย ดังนั้นองค์กรท้องถิ่น
ในชุมชนจึงควรมีหน่วยตรวจสอบเฝ้าระวังโดยใช้เครื่องมือที่เหมาะกับการใช้ภาคสนาม ตรวจง่าย 
สะดวก ให้ผลถูกต้องน่าเชื่อถือ แปลผลได้รวดเร็ว เช่น ชุดทดสอบสามารถใช้เป็นเครื่องมือ 
ตรวจสอบคัดกรองความไม่ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ปัจจุบันกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้คิดค้น
ชุดทดสอบอย่างง่ายในการทดสอบเบื้องต้นที่มีความสามารถในการตรวจคัดกรองคุณภาพอาหาร 
การถ่ายทอดฟื้นฟูองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์และเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับการตรวจ
ให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมีเครื่องมือไว้ใช้ประโยชน์ในการประเมินความเสี่ยงด้านผลิตภัณฑ์
สขุภาพและตรวจเฝา้ระวงัความปลอดภยัของผลติภณัฑส์ขุภาพไดด้ว้ยตนเองในชมุชนนัน้ เปน็การ
สรา้งเครอืขา่ยระบบเฝา้ระวงัคุม้ครองผูบ้รโิภคทีม่ปีระสทิธภิาพและสอดคลอ้งกบัรฐัธรรมนญูฉบบัป ี
พ.ศ. 2550 ทีม่กีารกำ�หนดใหม้กีารกระจายอำ�นาจใหอ้งคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่พึง่ตนเองและตดัสนิ
ใจในกจิการทอ้งถิน่ไดเ้อง สง่เสรมิใหอ้งคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่มสีว่นรว่มในการดำ�เนนิการตามแนว
นโยบายพืน้ฐานแหง่รฐั อกีทัง้พระราชบญัญตักิำ�หนดแผนและขัน้ตอนการกระจายอำ�นาจใหแ้กอ่งคก์ร
ปกครองสว่นทอ้งถิน่ พ.ศ. 2542 ไดก้ำ�หนดอำ�นาจหนา้ทีข่ององคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่เอาไวใ้นมาตรา 
16 และ 17 ในเรื่องของการดูแลสุขภาพอนามัยของประชาชน พร้อมนำ�นโยบายคุ้มครองผู้บริโภค
ไปดำ�เนนิการในชมุชน เพือ่ใหช้มุชนสามารถดแูลสขุภาพดว้ยตนเองไดอ้ยา่งครอบคลมุและมคีณุภาพ
	 หนังสือคู่มือการใช้ชุดทดสอบอาหารเล่มนี้จัดทำ�ขึ้นเพื่อให้ผู้ที่เกี่ยวข้องสามารถนำ�ไปใช้
เป็นคู่มือในการทดสอบและตรวจผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารได้อย่างถูกต้อง แม่นยำ� 
และทราบผลไดอ้ยา่งรวดเรว็ เพือ่ใหส้ามารถปอ้งกนัและดแูลสขุภาพดว้ยตวัเองไดอ้ยา่งครอบคลมุ
และมีคุณภาพ

คณะผู้จัดทำ�
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การบรโิภคอาหารทีม่สีารบอรแ์รกซเ์จอืปนจะทำ�ให้
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขจึงห้ามนำ� 
สารบอรแ์รกซม์าเจอืปนในอาหาร แตป่จัจบุนัยงัตรวจพบ
สารบอรแ์รกซใ์นอาหารหลายชนดิ ดงันัน้กรมวทิยาศาสตร์
การแพทย ์จงึไดพ้ฒันาชดุทดสอบบอรแ์รกซใ์นอาหารขึน้ 
เพื่อให้สามารถนำ�ไปตรวจสอบสารบอร์แรกซ์ในอาหาร
นอกห้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้รวดเร็ว และมีความ
แม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ
	 l	 เป็นพิษต่อไต ทำ�ให้เกิดไตวายได้
	 l	 สะสมในสมอง
	 l	 ทำ�ให้ทางเดินอาหารเกิดการระคายเคือง
	 l	 ถ้าเป็นผู้ใหญ่ ได้รับสารบอร์แรกซ์ 15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะทำ�ให้อาเจียน
		  เป็นเลือด และอาจตายได้

กฎหมายกำ�หนด
	 l	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) 
		  กำ�หนดใหบ้อรแ์รกซเ์ปน็สารทีห่า้มใชใ้นอาหาร ผูฝ้า่ฝนืมโีทษใหป้รบัไมเ่กนิ 20,000 บาท
	 l	 พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2544 
		  กำ�หนดบอรแ์รกซเ์ปน็สนิคา้ควบคมุฉลากตอ้งมขีอ้ความ “บอรแ์รกซอ์นัตราย อาจทำ�ให ้
		  ไตวาย หา้มใชใ้นอาหาร” ถา้ไมม่ฉีลากหรอืมฉีลากแตก่ารแสดงฉลากไมถ่กูตอ้งระวางโทษ 
		  จำ�คุกไม่เกิน 1 ปี หรือปรับไม่เกิน 1 แสนบาท

ชุดทดสอบบอร์แรกซ์ (ผงกรอบ) 
ในอาหาร และสารเคมี
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ตัวอย่างเป้าหมาย
	 l	 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ (หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น หมูสด เนื้อสด ไส้กรอก ฯลฯ)
	 l	 ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้แห้ง
	 l	 ขนมหวานที่ทำ�จากแป้ง (ทับทิมกรอบ ลอดช่อง วุ้น ซาหริ่ม ฯลฯ)
	 l	 บะหมี่, แผ่นเกี๊ยว

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ตรวจสอบบอร์แรกซ์ในอาหารและสารเคมีที่ใช้ผสมอาหาร ซึ่งจะทราบผลได้ทันที  

เพื่อเป็นแนวทางเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 50 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 100 มก./กก. (ในอาหาร)

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 50 มก./กก. (ในสารเคมี)

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 ก.	อุปกรณ์ในชุดทดสอบ

		  l	 ถ้วยยาพลาสติก	 1	 ใบ

		  l	 หลอดหยดยา	 1	 อัน

		  l	 ช้อนพลาสติก 	 1	 คัน

		  l	 กระดาษขมิ้น (50 แผ่น)	 1	 ขวด

		  l	 น้ำ�ยาทดสอบบอร์แรกซ์	 1	 ขวด

		  l	 คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น

	 ข.	อุปกรณ์ประกอบการตรวจ

		  l	 เขียงพลาสติก	 1	 อัน

		  l	 มีด	 1	 เล่ม

		  l	 จานกระเบื้องหรือแผ่นกระจก	 1	 ชิ้น
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วิธีการทดสอบบอร์แรกซ์ในอาหาร

1.	สับตัวอย่างให้เป็นชิ้นเล็กๆ เท่าหัวไม้ขีดไฟ

2.	ตักตัวอย่าง 1 ช้อน ใส่ในถ้วยยา

3.	เติมน้ำ�ยาทดสอบบอแรกซ์จนท่วมตัวอย่าง 

	 กวนให้เข้ากัน

4.	จุ่มกระดาษขมิ้นให้เปียกครึ่งแผ่น

5.	วางกระดาษขมิ้นบนจานกระเบื้อง หรือแผ่นกระจก 

	 แล้วนำ�ไปวางกลางแดด นาน 10 นาที (อย่าวาง 

	 กระดาษขมิ้นชิดกัน) หรือใช้ที่เป่าผมเป่า 1 นาที
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วิธีการทดสอบบอร์แรกซ์ในสารเคมี

1.	ตักสารเคมีปริมาณเล็กน้อยใส่ในถ้วยยา

2.	เติมน้ำ�ยาทดสอบบอร์แรกซ์ จำ�นวน 5 มิลลิลิตร

3.	กวนให้สารเคมีละลาย

4.	จุ่มกระดาษขมิ้นในสารละลายให้เปียกครึ่งแผ่น

5.	วางแผ่นกระดาษขมิ้นลงบนแผ่นกระจกหรือ 

	 จานกระเบือ้ง แลว้นำ�ไปวางกลางแดด นาน 10 นาท ี

	 หรือใช้ที่เป่าผมเป่า 1 นาที
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การประเมินผล

	 l	 ถ้ากระดาษขมิ้นมีสีส้มจนถึงสีแดง 

		  แสดงว่า ตัวอย่างมีสารบอร์แรกซ์เจือปนอยู่

	 l	 ถ้ากระดาษขมิ้นมีสีอื่นที่ไม่ใช่สีส้ม หรือแดง 

		  แสดงว่าตัวอย่างไม่มีสารบอร์แรกซ์

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบบอร์แรกซ์เสร็จแล้ว

	 l	 เขียง มีด ถ้วยพลาสติก ช้อนพลาสติก แผ่นกระจก ให้ล้างด้วยผงซักฟอก และน้ำ�

		  ให้สะอาด ผึ่งให้แห้งก่อนที่จะนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ

	 l	 กระดาษขมิ้น ควรปิดฝาขวดทันทีเมื่อหยิบกระดาษขมิ้นออกมาแล้ว

	 l	 น้ำ�ยาทดสอบบอร์แรกซ์ ปิดจุกขวดให้แน่นก่อนเก็บ

	 l	 หลอดหยอดยา : ใชห้ลอดหยอดยาดดูน้ำ�สะอาดแลว้บบีทิง้ ทำ�ซ้ำ� 3-4 ครัง้ ทิง้ไวใ้หแ้หง้ 

		  แล้วเก็บที่เดิม

การเก็บรักษาชุดทดสอบ/อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณภูมิห้อง / 2 ปี

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

ชุดทดสอบบอแร็กซ์ (ผงกรอบ) ในอาหาร และสารเคมี
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ข้อควรระวัง

	 1.	ถา้ตวัอยา่งทีต่รวจมสีภาพเปน็ดา่งสงู (ขา้วตม้น้ำ�วุน้, ปลาหมกึแหง้แชด่า่ง) อาจทำ�ให ้

		  เกดิผลบวกลวงได ้ตอ้งใสน่้ำ�ยาทดสอบบอรแ์รกซเ์พิม่ขึน้จนแนใ่จวา่ตวัอยา่งหมดความ 

		  เป็นด่างแล้ว หรือ ทดสอบด้วยกระดาษลิตมัส จึงจะทดสอบด้วยกระดาษขมิ้นได้

	 2.	หากใชท้ีเ่ปา่ผมในการทำ�กระดาษขมิน้ใหแ้หง้ ไมค่วรใชค้วามรอ้นสงู หรอื เปา่ใกลก้บั 

		  กระดาษขมิน้มากเกนิไป เนือ่งจากจะทำ�ใหก้ระดาษเปลีย่นเปน็สนี้ำ�ตาลได ้ทำ�ใหอ้า่นผล

		  ได้ไม่ชัดเจน และควรอ่านผลทันทีเมื่อกระดาษแห้งเนื่องจากถ้าทิ้งไว้นานจะทำ�ให้

		  กระดาษมีสีเข้มเกินจริง

	 3.	ตัวอย่างบางชนิดอาจจะมีไขมันมาก เมื่อจุ่มกระดาษขมิ้นในตัวอย่าง ไขมันจะเคลือบ 

		  ทีผ่วิของกระดาษขมิน้ ดงันัน้อาจมเีพยีงบางสว่นทีเ่ปลีย่นส ีทำ�ใหอ้า่นผลไดไ้มช่ดัเจน  

		  จงึควรกำ�จดัไขมนัออกจากกระดาษขมิน้ โดยการปาดกบัปากถว้ยยาใหห้มดกอ่นนำ�มา 

		  ทำ�ให้แห้ง

	 4.	ต้องทำ�ความสะอาดแผ่นรองกระดาษขมิ้นทุกครั้งก่อนนำ�ไปใช้ตรวจตัวอย่างชุดต่อไป  

		  และไม่ควรวางแผ่นกระดาษขมิ้นในตำ�แหน่งที่เคยวางแผ่นกระดาษขมิ้นที่ตรวจ 

		  ตวัอยา่งอืน่มากอ่นแลว้ และยงัไมไ่ดท้ำ�ความสะอาด เนือ่งจากจะทำ�ใหเ้กดิการปนเปือ้น  

		  และอา่นผลผดิพลาดได ้และควรทำ�เครือ่งหมายทีแ่ผน่รองทกุครัง้ทีว่างกระดาษทดสอบ 

		  เพื่อป้องกันการสับสน

	 5.	สามารถใช้ชุดทดสอบตรวจได้ทั้งอาหารสด และอาหารที่ทำ�ให้สุกแล้ว

	 6.	น้ำ�ยาทดสอบบอร์แรกซ์ มีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนมือหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของ 

		  ร่างกาย ให้ล้างด้วยน้ำ� และฟอกสบู่ให้สะอาด

	 7.	อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบสารบอร์แรกซ์ในอาหาร

	 l	 แนะนำ�ผู้ผลิตอาหารให้เลิกใช้สารบอร์แรกซ์ เนื่องจากผิดกฎหมายและเป็นอันตราย

		  ต่อสุขภาพของผู้บริโภคอาหารนั้น

	 l	 ถา้พบบอ่ยครัง้ ควรแจง้ใหเ้จา้หนา้ทีส่าธารณสขุเกบ็ตวัอยา่งสง่ตรวจทีห่อ้งปฏบิตักิาร

		  ต่อไป
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ชุดทดสอบสารเคมีป้องกันกำ�จัด
ศัตรูพืชตกค้างในอาหาร

ชุดทดสอบเอ็ม เจ พี เค 
ตรวจหายาฆ่าแมลงในผักผลไม้

หลักการ

	 เป็นชุดทดสอบเบื้องต้นสำ�หรับตรวจหายา 

ฆ่าแมลงตกค้างกลุ่มยับยั้งเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส ใน

ผัก ผลไม้ ด้วยหลักการ colorimetric cholinesterase 

inhibitor assay ใหผ้ลการทดสอบไดถ้กูตอ้งรอ้ยละ 100 

ปริมาณต่ำ�สุดในการยับยั้งการทำ�งานของเอนไซม์ ของชุด

ทดสอบเท่ากับ 15 % ซึ่งเป็นปริมาณที่ทำ�ให้ร่างกายเกิด

อาการพิษเล็กน้อย จัดว่าไม่ปลอดภัย

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ทดสอบเบื้องต้นสำ�หรับตรวจหายาฆ่าแมลงตกค้างกลุ่มยับยั้งเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส 

(กลุ่มยาฆ่าแมลงออร์กาโนฟอตเฟสและคาร์บาเมท) ในผัก ผลไม้

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 10 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ร้อยละ 100
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ตรวจหาชนิดสารเคมีกำ�จัดแมลงฯ 

4 กลุ่ม สามารถใช้ทดสอบกึ่งหาปริมาณการปน

เปื้อนไม่ให้เกินมาตรฐานในประเทศไทย หรือตาม

มาตรฐานที่ประเทศคู่ค้ากำ�หนด ซึ่งมีความสำ�คัญ

มากในยุคการค้าเสรีปัจจุบัน

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 10 และ 30 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 มากกว่าร้อย 83

หลักการ 

	 ชดุตรวจคดักรองสารเคมกีำ�จดัแมลง 4 กลุม่ คอื ออรก์าโนฟอสเฟต คารบ์าเมทไพเรทรอยด ์

และกลุ่มออร์กาโนคลอรีน ในผักผลไม้ และธัญพืช ใช้ตรวจหาชนิดสารเคมีกำ�จัดแมลงตกค้าง  

ใช้สะดวก ได้ผลรวดเร็ว เหมาะกับผู้ประกอบการผลิตเพื่อการส่งออกองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

สถานศกึษา สถานบรกิารสาธารณสขุ ดา่นนำ�เขา้และสง่ออก มคีวามถกูตอ้งแมน่ยำ� ความจำ�เพาะ 

และความไวสูง ประมาณมากว่าร้อยละ 89,99 และ 83 ตามลำ�ดับ ใช้หลักการแยกสาร ด้วยวิธี

แผ่นบางทีแอลซี (TLC) และตรวจสอบหาชนิดสารตกค้าง ด้วยการทำ�ปฏิกริยากับสารเคมีเพื่อให้

เกิดสี ถ้ามีสารเคมีกำ�จัดแมลงกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต และคาร์บาเมท จะเกิดแถบวงกลม (Spot) 

สีขาวบนพื้นสีม่วงบนแผ่นทีแอลซี อ่านผลการตรวจสอบ (เทียบค่าอาร์เอฟกับสารมาตรฐาน)

ชุดตรวจชนิดเคมีกำ�จัดแมลง 4 กลุ่ม 
ในผัก ผลไม้ และธัญพืช
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	 สำ�หรบักลุม่ไพเรทรอยด ์และกลุม่ออรก์าโนคลอรนี ใชห้ลกัการแผน่ทแีอลซแีตท่ำ�ปฏกิริยิา

กับสารเคมีต่างชนิดจากที่กล่าวมาแล้ว แล้วอังแสงยูวี ที่ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร เพื่อให้

เกิดสี ถ้ามีสารเคมีกำ�จัดแมลงกลุ่มออร์กาโนคลอรีน และไพเรทรอยด์ จะเกิดแถบวงกลม (Spot) 

เปน็สเีทา น้ำ�ตาลเขม้ ถงึดำ� บนพืน้สนี้ำ�ตาลบนแผน่ทแีอลซ ีอา่นผลการทดสอบ (เทยีบคา่อารเ์อฟกบั

สารมาตรฐาน)

การแปลผล 2 กลุ่มแรก
(ออร์กาโนฟอสเฟต และคาร์บาเมท)

พบสารเคมีกำ�จัดแมลงชนิดต่างๆ

ไม่พบสารเคมีกำ�จัดแมลง พบสารเคมีกำ�จัดแมลง สารมาตรฐาน

สารเคมีกำ�จัดแมลงมาตรฐาน

ไม่พบสารเคมีกำ�จัดแมลง

การแปลผล 2 กลุ่มหลัง
(ไพเรทรอยด์ และออร์กาโนคลอรีน)

ชุดทดสอบสารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืชในอาหาร
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ตรวจคัดกรองสารเคมีกำ�จัดแมลง

ตกค้างได้อย่างครอบคลุม 2 กลุ่ม คือ กลุ่มออร์

กาโนฟอสเฟต และ คาร์บาเมท ในผักผลไม้ และ

ธัญพืช

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 10 และ 30 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 มากกว่าร้อยละ 98

หลักการ

	 ใชห้ลกัการตรวจสอบดว้ยการทำ�ปฏกิริยิากบัสารเคมเีพือ่ใหเ้กดิส ีซึง่ถา้พบสารเคมกีำ�จดัแมลง

ในกลุม่ดงักลา่ว น้ำ�ยาจะเปลีย่นสจีากสมีว่งเขม้ เปน็สมีว่งออ่นหรอืเทา โดยสมีว่งเขม้ หมายถงึ ไมม่ี

สารเคมีกำ�จัดแมลง หรือพบในระดับปลอดภัย สีม่วงอ่อนหมายถึง มีสารเคมีกำ�จัดแมลงในระดับ

ไม่ปลอดภัย และสีเทา มีสารเคมีกำ�จัดแมลงในระดับเป็นพิษ ซึ่งเทียบได้กับค่าการยับยั้งเอนไซม์

โคลีนเอสเตอเรสที่ระดับน้อยกว่าร้อยละ 50 (สีม่วงเข้ม) ระดับร้อยละ 50-70 (สีม่วงอ่อน) และ

ระดับมากกว่าร้อยละ 70 (สีเทา) ตามลำ�ดับ

ชุดตรวจคัดกรองสารเคมีกำ�จัดแมลง
ในผัก ผลไม้ และธัญพืช (2 กลุ่ม)
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ตารางการแปลผล

การแปรผล
สีของหลอด

ตัวอย่าง

สีของหลอดเทียบ 

สีมาตรฐาน

ระดับสารเคมี 

กำ�จัดแมลง

ค่าการยับยั้ง 

เอนไซม์โคลีน 

เอสเตอเรส

ผลลบ ม่วงเข้ม หลอด 1

(ไม่พบ)

ไม่พบหรือพบใน

ระดับปลอดภัย

น้อยกว่าร้อยละ 

50

ผลบวก ม่วงอ่อน หลอด 2

(ไม่ปลอดภัย)

พบในระดับไม่ 

ปลอดภัย

ระหว่างร้อยละ 

50-70

เทา หลอด 3

(เป็นพิษ)

พบในระดับ

เป็นพิษ

มากว่าร้อยละ 

70

น้อยกว่า 50 %
ไม่มียาฆ่าแมลง 2 กลุ่ม 
หรือมีระดับปลอดภัย

น้อยกว่า 50 %
ไม่มียาฆ่าแมลง 2 กลุ่ม 
หรือมีระดับปลอดภัย

มากกว่า 70 % 
ระดับเป็นพิษ

ชุดทดสอบสารเคมีป้องกันกำ�จัดศัตรูพืชในอาหาร
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วิธีลดปริมาณสารพิษในผักผลไม้

	 การลดปรมิาณสารพษิตกคา้งในผกัและผลไมเ้พือ่การบรโิภค

ไดอ้ยา่งปลอดภยันัน้ มวีธิกีารหลากหลายวธิ ีซึง่อาจมกีารใชส้ารละลาย

ต่าง ๆ ที่หาได้ใกล้ตัวมาช่วยในการล้าง จากนั้นล้างซ้ำ�ด้วยน้ำ�สะอาด

อีกครั้งก่อนบริโภค โดยวิธีที่นิยมใช้ ได้แก่

	 1.	 ลอกหรือปอกเปลือก แล้วแช่น้ำ�สะอาด 5 – 10 นาที 

แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารพิษตกค้างได้ร้อยละ 

27-72

	 2.	 ล้างด้วยน้ำ�ไหลจากก๊อกนาน 2 นาที ลดปริมาณสาร

พิษตกค้างได้ร้อยละ 25-36

	 3.	 แช่น้ำ�ปูนใสนาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกค้างได ้

ร้อยละ 34-52

	 4.	 การใช้ความร้อน ลดปริมาณสารพิษตกค้างได้ร้อยละ 48-50

	 5.	 ด่างทับทิม 20-30 เกล็ด ผสมน้ำ� 4 ลิตร แช่น้ำ�นาน 10 นาที แล้ว ล้างด้วย 

น้ำ�สะอาดลดปริมาณสารพิษตกค้างได้ร้อยละ 35-43

	 6.	 แช่น้ำ�ซาวข้าว นาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกค้างได้

ร้อยละ 29-38

	 7.	 น้ำ�ส้มสายชูหรือเกลือ 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ำ� 4 ลิตร แช่นาน 10 นาที แล้วล้างออก

ด้วยน้ำ�สะอาดลดปริมาณสารพิษตกต้างได้ร้อยละ 29-38

	 8.	 แช่น้ำ�ยาล้างผัก นาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกค้าง

ได้ร้อยละ 22-36

	 9.	 ใช้ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 1 ช้อนชาผสมน้ำ� 4 

ลิตร แช่นาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด ลดปริมาณสาร

พิษตกค้างได้ร้อยละ 35-50

	 10.	ใช้เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ำ� 4 ลิตร แช่นาน 

10 นาที แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกค้างได้

ร้อยละ 27-38
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 แม่ค้าที่ขายอาหารทะเลสด ผักสด เครื่องในสด 

มักจะมีการนำ�ฟอร์มาลินมาแช่อาหาร เพื่อให้สดเสมอ แต่

ฟอรม์าลนิเปน็อนัตรายตอ่สขุภาพและหา้มนำ�มาใชใ้นอาหาร

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 l	 หากบริโภคฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารเป็นเวลานาน จะทำ�ให้เกิดมะเร็งได้

	 l	 สมัผสัหรอืสดูดม จะทำ�ใหผ้วิหนงัอกัเสบ ระคายเคอืงทีต่า จมกู ระบบทางเดนิหายใจ

	 l	 ถ้ารับประทาน 30-60 มิลลิลิตร จะทำ�ให้เกิดอาการปวดท้องรุนแรง อาเจียน ท้องเดิน 

		  หมดสติ และเสียชีวิต

กฎหมายกำ�หนด

	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536 ) 

	 กำ�หนดไว้ “ห้ามนำ�ฟอร์มาลินมาใช้ในอาหาร”

ตัวอย่างเป้าหมาย

 	 l	 น้ำ�แชอ่าหารทะเลสด และเนือ้สตัวต์า่งๆ (ผา้ขีร้ิว้ ขาไกเ่ลาะกระดกู แมงกระพรนุ ฯลฯ)

	 l	 ผักสดชนิดต่างๆ (ถั่วฝักยาว เส้นมะละกอ เห็ดฟาง ขิงฝอย กระชายฝอย ฯลฯ)

หมายเหตุ ห้ามบดหรือหั่น ตัวอย่างเป้าหมายทุกชนิด

ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร 
(น้ำ�ยาดองศพ)

ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร (น้ำ�ยาดองศพ)
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 สามารถตรวจสอบการใช้ฟอร์มาลิน (น้ำ�ยาดองศพ) ในผักสด อาหารทะเลสด ทราบผล

ได้ทันทีเพื่อเฝ้าระวังด้านความปลอดภัยของอาหาร

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 1 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 0.5 มิลลิกรัม / 1 กิโลกรัม

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิน 1	 1	ขวด

	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิน 2	 1	ขวด

	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิน 3	 1	ขวด
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วิธีการทดสอบ

1.	 เทน้ำ�แช่ตัวอย่างอาหารลงในขวดทดสอบ 

	 เบอร์ 1 ประมาณ 5 มิลลิลิตร หรือ 1 ใน 3 

	 ของขวด (หากตัวอย่างอาหารไม่มีน้ำ�ให้ใช้น้ำ� 

	 สะอาดรินผ่านตัวอย่างอาหารให้ได้ปริมาณที่ 

	 พอตรวจได)้ ปดิฝาขวดและเขยา่จนสารเคมใีน 

	 ขวดทดสอบละลายหมด

	 * ห้ามหั่นหรือบดตัวอย่างอาหาร

2.	 เทน้ำ�แช่ตัวอย่างอาหารจากขวดทดสอบ 

	 เบอร ์1 ลงขวดทดสอบเบอร ์2 ปดิฝาขวดและ 

	 เขย่าจนสารเคมีในขวดทดสอบละลายหมด

3.	 เทน้ำ�แช่ตัวอย่างอาหารจากขวดทดสอบ 

	 เบอร์ 2 ลงขวดทดสอบเบอร์ 3 ปิดฝาขวด 

	 และแกว่งเบาๆ ให้ของเหลวในขวดทดสอบ 

	 เข้ากัน สังเกตสีที่เกิดขึ้น

การประเมินผล

	

ถ้าสารละลายเป็นสีชมพูถึงสีแดง 

แสดงวา่มฟีอรม์าลนิเจอืปนอยูใ่นตวัอยา่งอาหารนัน้

ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร (น้ำ�ยาดองศพ)
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ข้อควรระวัง

	 1.	ไม่ควรตรวจสอบอาหารประเภทมีกลิ่นฉุน เช่น ผักชะอม กระถิน และผักกระเฉด  

		  สะตอ ผักกลุ่มนี้มีฟอร์มาลินในธรรมชาติประมาณ 40 มก./กก. อาหารทะเลที่ไม่สด 

		  จะมีกลิ่นเหม็น จะมีฟอร์มาลินได้ประมาณ 5 มก./กก.

	 2.	สารทดสอบจำ�เพาะกับ ฟอร์มัลดีไฮด์ ซึ่งเป็นสารกลุ่มอัลดีไฮด์ประเภทหนึ่ง  

		  เป็นองค์ประกอบของอาหารตามธรรมชาติ การทดสอบตัวอย่างจึงต้องหลีกเลี่ยงการ 

		  บดตัวอย่าง ให้ใช้น้ำ�ล้าง หรือน้ำ�แช่ตัวอย่างเท่านั้น เพื่อป้องกันผลบวกลวง

	 3.	อาหารทีน่ำ�มาตรวจสอบ ควรเกบ็ในสภาพแชเ่ยน็ เนือ่งจากฟอรม์าลนิสามารถระเหย 

		  ได้ด้วยความร้อน

	 4.	ควรตรวจสอบตัวอย่างทันที ไม่ควรเก็บตัวอย่างอาหารไว้หลายวัน เนื่องจากปริมาณ 

		  ฟอรม์าลนิในอาหารจะลดลงไดจ้ากการระเหย และอาจเกดิปฏกิริยิากบัสารอาหารจะ 

		  ทำ�ให้ผลผิดพลาดได้ เป็นได้ทั้งแบบ Irreversible (ทดสอบไม่พบ) และ Reversible  

		  (ทดสอบพบ)

	 5.	น้ำ�ยาทดสอบฟอรม์าลนิ 3 มสีภาพเปน็กรดหากหกเปือ้นมอื หรอืสว่นหนึง่สว่นใดของ 

		  ร่างกาย ให้ล้างด้วยน้ำ� และฟอกสบู่ให้สะอาด

	 6.	อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบฟอร์มาลินในอาหาร

	 1.	แนะนำ�ร้านค้าให้เลิกใช้ฟอร์มาลินในอาหาร เนื่องจากมีพิษต่อสุขภาพ ถ้าบริโภค 

		  อาหารนั้นเข้าไป

	 2.	ถ้าพบมีการใช้บ่อยครั้ง ให้แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอย่าง ส่งตรวจที่ห้อง 

		  ปฏิบัติการต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 แมค่า้ไดน้ำ�ผงเคมทีีใ่ชฟ้อกขาวมาใชใ้นอาหาร 

เพื่อให้อาหารมีสีขาว ดูคุณภาพดีและมีบางคนได้ใช้ผง

เคมีที่ฟอกแห ได้แก่โซเดียมไดไทโอไนต์หรือโซเดียมไฮ

โดรซัลไฟต์ในอาหารมาฟอกอาหารหลายอย่าง แต่สารที่

ใช้ฟอกแหนี้มีอันตรายต่อสุขภาพ และในปัจจุบันยังตรวจพบ

โซเดยีมไฮโดรซลัไฟตใ์นอาหารหลายชนดิ ดงันัน้จงึไดม้กีารพฒันา

ชดุทดสอบโซเดยีมไฮโดรซลัไฟต ์เพือ่ใหส้ามารถนำ�ไปตรวจสอบโซเดยีมไฮ

โดรซัลไฟต์ในอาหารนอกห้องปฏิบัติการ ทราบผลได้รวดเร็ว และมีความแม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 l	 ทำ�ให้เกิดอาการหายใจขัด ความดันโลหิตต่ำ�

	 l	 ปวดท้อง อาเจียน อุจจาระร่วง

	 l	 ผู้ที่แพ้อย่างรุนแรง หรือผู้ป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค หมดสติ และเสียชีวิต

กฎหมายกำ�หนด

	 ยังไม่มีข้อกำ�หนดห้ามไว้ แต่การจะนำ�สารมาใส่ในอาหารจะใช้ได้เฉพาะสารที่อนุญาตไว้

เท่านั้น

ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์
(สารฟอกขาว) ในอาหาร

ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร
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ตัวอย่างเป้าหมาย

	 l	 น้ำ�ตาลมะพร้าว หน่อไม้ดอง ทุเรียนกวน

	 l	 น้ำ�แช่ผักผลไม้ เช่น ถั่วงอก ขิงซอย กระท้อน ยอดมะพร้าว เป็นต้น

	 l	 ผ้าขี้ริ้ว ขาไก่เลาะกระดูก หนังหมูฝอย เอ็นหมู

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบนี้สามารถตรวจสอบสารฟอกขาวชนิดโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ได้อย่างรวดเร็ว

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 100 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ ร้อยละ 0.05

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 l 	 ถ้วยพลาสติก	 1 ใบ

	 l	 น้ำ�ยาในขวดหยด	 1 ขวด

	 l	 คู่มือชุดทดสอบ 	 1 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	นำ�ตัวอย่างใส่ในถ้วยพลาสติก ดังนี้

	 1.1	 ตวัอยา่งเปน็ของเหลว หรอืมขีองเหลวผสมกบั 

		  ตัวอย่างเทของเหลวลงในถ้วยพลาสติก  

		  5 มิลลิลิตร

	

	 1.2	 ตวัอยา่งเปน็ของแขง็ ตกัมาครึง่ชอ้นชาใส่ใน 

		  ถ้วยพลาสติก เติมน้ำ�สะอาดประมาณ  

		  10 มิลลิลิตร บดตัวอย่างให้แตก ถ้าตัวอย่าง 

		  เป็นผัก ผลไม้สด เติมน้ำ�พอท่วมตัวอย่าง  

		  แชน่้ำ� 1-2 นาท ี(ไมต่อ้งบด) นำ�น้ำ�แช ่5 มลิลลิติร

		  มาทดสอบ

2.	หยดน้ำ�ยาในขวดหยด จำ�นวน 1-3 หยด เขย่าให้ 

	 เข้ากัน สังเกตสีของสารละลาย

การประเมินผล

l	 ถ้าสารละลายมีสีเทาหรือสีดำ� 

	 แสดงวา่มโีซเดยีมไฮโดรซลัไฟต ์(ไมอ่นญุาตใหใ้ช)้

l	 ถ้าสารละลายมีสีฟ้าอ่อนหรือเขียว 

	 แสดงว่าไม่มีโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบสารฟอกขาวเสร็จแล้ว

	 l	 ถ้วยพลาสติก : ให้เทน้ำ�ในถ้วยพลาสติกทิ้ง ใส่น้ำ�สะอาดประมาณครึ่งถ้วยเขย่าเททิ้ง 

		  ทำ�ซ้ำ� 3-4 ครั้ง แล้วคว่ำ�ถ้วยให้แห้งก่อนที่จะนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ

	 l	 ขวดน้ำ�ยา : ปิดจุกให้แน่น แล้วเก็บในกล่องชุดทดสอบ

ข้อควรระวัง

	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ/ อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 2 ปี

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติ เมื่อตรวจพบสารฟอกขาวในอาหาร

	 l	 แนะนำ�ให้ร้านเลิกใช้สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหารเนื่องจาก

		  เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

	 l	 ถ้าพบบ่อยครั้งให้แจ้ง เจ้าหน้าที่สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือ

		  เจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอย่าง ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง
	 สารในกลุ่มซัลไฟต์ ที่นิยมใช้กันคือซัลเฟอร์ได
ออกไซค ์โซเดยีมซลัไฟต ์โซเดยีมไบซลัไฟต ์และโซเดยีม
เมตาไบซลัไฟต ์มกีารนำ�มาใชใ้นอาหารเพือ่ฟอกสอีาหาร
ใหข้าวและยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของยสีต ์ราและแบคทเีรยี 
ทำ�ให้เก็บรักษาอาหารได้นาน ไม่เน่าเสียเร็ว กระทรวง
สาธารณสุขอนุญาตให้ใช้ได้ในอาหารบางชนิดเท่านั้น แต่ก็
ยงัมกีารนำ�สารกลุม่ซลัไฟต ์มาใชใ้นอาหารชนดิตา่งๆ จำ�นวนมาก 
ดงันัน้จงึไดม้กีารพฒันาชดุทดสอบสารซลัไฟตใ์นอาหาร เพือ่ใหส้ามารถ
นำ�ไปตรวจสอบสารซลัไฟตใ์นอาหารนอกหอ้งปฏบิตักิาร ทราบผลไดร้วดเรว็ และมคีวามแมน่ยำ�สงู
 
ผลกระทบต่อสุขภาพ
	 l	 การบรโิภคอาหารทีม่สีารซลัไฟตเ์จอืปนในปรมิาณมาก จะเกดิอาการปวดทอ้ง เวยีนศรีษะ 
		  อาเจียน อุจจาระร่วง ความดันโลหิตต่ำ�
	 l	 ผูท้ีแ่พอ้ยา่งรนุแรงตอ่สารซลัไฟต ์หรอืผูป้ว่ยโรคหอบหดืจะมอีาการชอ็ค หมดสต ิและ
		  เสียชีวิต

กฎหมายกำ�หนด
	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 62/24, 281/47, 204/43 
	 ได้กำ�หนดเกณฑ์สูงสุดในรูปซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ที่สามารถเจือปนในอาหารได้ เฉพาะใน
อาหารบางชนิด คือ น้ำ�ตาลทราย น้ำ�ตาลปี๊ป วุ้นเส้น เส้นหมี่ เส้นก๋วยเตี๋ยว อปริคอตแห้ง ลูกเกด 
แยม/เยลลี่ เครื่องดื่มที่ทำ�จากผลไม้/ผัก กุ้งสด/สุกเยือกแข็ง เจลาตินที่รับประทานได้ เฟรนซ์ฟรายด์ 
โปเตโตเยือกแข็ง กลูโคส เดกซ์โตรส น้ำ�ส้มสายชูหมักหรือกลั่น

ชุดทดสอบ
สารซัลไฟต์ในอาหาร

ชุดทดสอบสารซัลไฟต์ในอาหาร
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ตัวอย่างเป้าหมาย
	 ผัก/ผลไม้สดและแปรรูป เช่น ถั่วงอก ขิงฝอย ขิงดอง ผลไม้ดอง ผักดอง หน่อไม้ดอง 

ทุเรียนกวน สับปะรดกวน ผลไม้อบแห้ง เป็นต้น

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบนี้สามารถตรวจสอบการเจือปนของสารซัลไฟต์ในอาหารชนิดต่างๆ ได้อย่าง

รวดเร็ว

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 50 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดบัต่ำ�สดุทีต่รวจได ้150 มลิลกิรมัตอ่กโิลกรมั (พพีเีอม็) ของโซเดยีมซลัไฟต ์(ซลัไฟตอ์สิระ)

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 l	 ถ้วยพลาสติก	 1	ใบ

	 l	 น้ำ�ยาในขวดหยด	 1	ขวด

	 l	 คู่มือชุดทดสอบ	 1	แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	นำ�ตัวอย่างใส่ในถ้วยพลาสติก ดังนี้

	 1.1	ตัวอย่างเป็นของเหลว หรือมีของเหลวผสมใน 

		  ตวัอยา่ง เทของเหลวลงในถว้ยพลาสตกิ 5 มลิลลิติร

	

	 1.2	ตัวอย่างเป็นของแข็ง ตักตัวอย่างเล็กน้อยใส่ใน 

		  ถว้ยพลาสตกิ เตมิน้ำ�สะอาดประมาณ 10 มลิลลิติร 

		  ผสมให้เข้ากัน ถ้าเป็นผัก/ผลไม้สด เติมน้ำ�พอท่วม

		  ตัวอย่าง แช่น้ำ� 1-2 นาที (ไม่ต้องบด) นำ�น้ำ�แช ่

		  5 มิลลิลิตร มาทดสอบ

2.	หยดน้ำ�ยาในขวดหยด จำ�นวน 3-4 หยด เขย่าให้เข้ากัน 

	 สังเกตสีที่เกิดขึ้น

การประเมินผล

	 l	ถ้าสีของน้ำ�ยาที่เติมลงไปหายไปในทันที (ไม่มี

		  สนี้ำ�เงนิ-มว่งเกดิขึน้) แสดงวา่มสีารซลัไฟตเ์จอืปน

	 l	ถา้ของเหลวเปน็สนี้ำ�เงนิ-มว่ง แสดงวา่ไมม่สีารซลั

		  ไฟต์เจือปน
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบสารฟอกขาวเสร็จแล้ว

	 l	 ถ้วยพลาสติก : ให้เทน้ำ�ในถ้วยพลาสติกทิ้ง ใส่น้ำ�สะอาดประมาณครึ่งถ้วย เขย่าเททิ้ง 

		  ทำ�ซ้ำ� 2-3 ครั้ง แล้วคว่ำ�ถ้วย หรือเช็ดให้แห้งก่อนที่จะนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ

	 l	 ขวดน้ำ�ยา : ปิดจุกให้แน่น แล้วเก็บในกล่องชุดทดสอบ

ข้อควรระวัง

	 l	 เอน็ไซมใ์นผกัสดจะมผีลตอ่การทดสอบ ดงันัน้หา้มบดตวัอยา่ง กรณุาด ูVCD ประกอบ

	 l	 อย่าวางชุดทดสอบใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 1 ปี

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบสารซัลไฟต์ในอาหาร

	 ตวัอยา่งทีต่รวจพบสารซลัไฟตเ์จอืปน ใหแ้จง้เจา้หนา้ทีผู่ม้หีนา้ทีด่แูลดา้นคุม้ครองผูบ้รโิภค 

เชน่ เจา้หนา้ทีส่ำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรอืเจา้หนา้ทีส่าธารณสขุมาเกบ็ตวัอยา่ง

ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การนำ�วัตถุกันเสียกันรามาใส่ในน้ำ�ดองผัก 

ผลไมท้ีว่างขายในตลาด เพือ่ใหน้้ำ�ดองผกัผลไมด้ใูสเหมอืน

ใหม่อยู่เสมอ กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีตัวหนึ่งที่นำ�มา

ใช้เพื่อวัตถุประสงค์ดังกล่าว เนื่องจากกรดซาลิซิลิคเป็น

สารเคมีที่มีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้

ดีแต่เป็นอันตรายกับมนุษย์ กระทรวงสาธารณสุขจึงได้กำ�หนด

ห้ามนำ�กรดซาลิซิลิคมาใช้เจือปนในอาหาร แต่ปัจจุบันยังตรวจพบกรด 

ซาลิซิลิคในอาหารหลายชนิด ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนาชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค เพื่อให้สามารถนำ�

ไปตรวจสอบกรดซาลซิลิคิในอาหารนอกหอ้งปฏบิตักิารได ้ทราบผลไดร้วดเรว็และมคีวามแมน่ยำ�สงู

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 l	 ถา้ไดร้บักรดซาลซิลิคิจนมคีวามเขม้ขน้ในเลอืดถงึ 25-35 มลิลกิรมั / เลอืด 100 มลิลลิติร 

		  จะมีอาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้ และอาจถึงตายได้

	 l	 ถ้าหากบริโภคปริมาณเล็กน้อยเป็นประจำ� จะทำ�ให้ร่างกายมีภูมิคุ้มกันต่ำ�และเกิดโรค

		  แทรกซ้อนได้ง่าย

กฎหมายกำ�หนด

	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) 

	 “กำ�หนดให้กรดซาลิซิลิคเป็นสารห้ามใช้ในอาหาร”

ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร
(สารกันรา)

ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร (สารกันรา)
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ตัวอย่างเป้าหมาย

	 l	 น้ำ�ดองผัก (ผักกาดดอง หน่อไม้ดอง กระเทียมดอง ขิงดอง ฯลฯ)

	 l	 น้ำ�ดองผลไม้ (มะม่วงดอง มะยมดอง มะกอกดอง ฯลฯ)

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบนี้สามารถตรวจสอบกรดซาลิซิลิคในอาหารนอกห้องปฏิบัติการได้ และทราบ

ผลทันที

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 50 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�ที่ตรวจได้ 100 มิลลิกรัม / กิโลกรัม

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 1.	ถ้วยยาพลาสติก	 2	 ใบ

	 2.	หลอดหยด	 2	 อัน

	 3.	น้ำ�ยาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1	 1	 ขวด

	 4.	น้ำ�ยาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2	 1	 ขวด

	 5.	คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	ตกัน้ำ�ดองผกัหรอืน้ำ�ดองผลไมใ้สใ่นถว้ยเบอร ์1 และ 

	 เบอร ์2 ถว้ยละ 5 มลิลลิติร (เขยีนเบอรถ์ว้ยยากอ่นใส ่

	 ตัวอย่าง)

2.	หยดน้ำ�ยาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1 ลงในถ้วยที่ 2  

	 จำ�นวน 10 หยด

3.	หยดน้ำ�ยาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงในถ้วยที่ 2  

	 ทีละหยด จำ�นวน 2-3 หยด โดยไม่ต้องเขย่า สังเกตสี

	 จากด้านบนของถ้วยยาทันที

4.	หยดน้ำ�ยาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงในถ้วยที่ 1  

	 ทีละหยด จำ�นวน 2-3 หยด โดยไม่ต้องเขย่า สังเกตสี

	 ที่เกิดขึ้นทันทีเช่นกัน
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การประเมินผล

l	 ถ้าถ้วยที่ 1 มีสีม่วงดำ�เหมือน ถ้วยที่ 2 
	 แสดงว่า ตัวอย่างมีกรดซาลิซิลิค เจือปน

l	 ถ้าถ้วยที่ 1 เป็นสีอื่นที่ไม่ใช่สีม่วงดำ�เหมือน ถ้วยที่ 2 
	 แสดงว่า ตัวอย่างไม่มีกรดซาลิซิลิค เจือปน

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคเสร็จแล้ว
	 1.	ขวดน้ำ�ยา : ปิดจุกให้แน่นแล้วเก็บที่เดิม
	 2.	ถ้วยยาพลาสติก : เทน้ำ�ในถ้วยทิ้ง ล้างด้วยน้ำ�สะอาด คว่ำ�ให้แห้ง แล้วเก็บที่เดิม
	 3.	หลอดหยดยา : ให้หลอดหยดยาดูดน้ำ�สะอาดแล้วบีบทิ้ง ทำ�ซ้ำ� 3-4 ครั้ง ทิ้งไว้ให้แห้ง 
		  แล้วเก็บที่เดิม

ข้อควรระวัง
	 1.	การทดสอบในขัน้ตอนเตมิน้ำ�ยากรดซาลซิลิคิ 2 ลงในถว้ยทัง้ 2 ไมค่วรเขยา่ เนือ่งจาก 
		  จะทำ�ให้สังเกตสีได้ยาก ให้ประเมินผลโดยสังเกตสีที่เกิดขึ้นจากด้านบนของถ้วยยา
	 2.	สามารถใช้ชุดทดสอบตรวจสอบได้ทั้งอาหารสด หรืออาหารที่ทำ�ให้สุกแล้ว
	 3.	น้ำ�ยากรดซาลซิลิคิ 1 และ 2 เปน็กรดเลก็นอ้ย หากหกเปือ้นมอืใหล้า้งดว้ยน้ำ� และฟอกสบู่
		  ให้สะอาด
	 4.	อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน
	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 2 ปี
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบกรดซาลิซิลิคในอาหาร
	 1.	แนะนำ�ให้ผู้จำ�หน่ายอาหารเลิกใช้สารกันราที่ไม่ถูกต้อง และเป็นอันตรายต่อสุขภาพ

	 2.	ถา้พบบอ่ยครัง้ควรแจง้ใหเ้จา้หนา้ทีส่าธารณสขุเกบ็ตวัอยา่งสง่ตรวจทีห่อ้งปฏบิตักิารตอ่ไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 ความกระดา้งของน้ำ�มกัเกดิจากการทีม่หีนิปนู

ละลายอยู่ โดยทั่วไปน้ำ�ใต้ดินมีความกระด้างสูงกว่าน้ำ�ที่

ผิวดิน ความกระด้างของน้ำ�คำ�นวณในรูป C
a
CO

3
 (หินปูน) 

ปัจจุบันยังตรวจพบน้ำ�บริโภคมีความกระด้างเกินค่ากำ�หนด 

สำ�นักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารจึงได้ มีการพัฒนา 

ชุดทดสอบความกระด้างของน้ำ� เพื่อให้สามารถนำ�ไปตรวจสอบ               

คุณภาพน้ำ� นอกห้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้รวดเร็วและมีความแม่นยำ�สูง

กฎหมายกำ�หนด

	 l	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 

		  กำ�หนดให้น้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ขวดหรือถัง) มีความกระด้างทั้งหมด 

		  ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม/ลิตร และเกณฑ์คุณภาพน้ำ�บริโภคในชนบทกำ�หนดความ

		  กระด้างไม่เกิน 300 มิลลิกรัม/ลิตร

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 l	 น้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

	 l	 น้ำ�ประเภทอื่นๆ (น้ำ�ผลิตน้ำ�แข็ง, น้ำ�ประปา, น้ำ�บาดาล ฯลฯ)

ชุดทดสอบ
ความกระด้างทั้งหมดของน้ำ�
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใชต้รวจสอบความกระดา้งทัง้หมดของน้ำ�บรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดิสนทิและน้ำ�ประเภท

อื่นๆ มีวธิกีารตรวจทีง่า่ย และรวดเรว็ทราบผลทนัท ีผู้บรโิภคสามารถตรวจสอบคณุภาพน้ำ�ไดด้ว้ย

ตนเองและเหมาะที่จะนำ�ไปใช้ภาคสนาม

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 30 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 1 มิลลิกรัม / ลิตร

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 ถ้วยพลาสติก	 1	 ใบ

	 หลอดฉีดยาขนาด 10 ซีซี	 1	 อัน

	 หลอดฉีดยาขนาด 2.5 ซีซี	 1	 อัน

	 น้ำ�ยาความกระด้าง 1	 1	 ขวด

	 ผงเคมีความกระด้าง 2	 1	 ขวด

	 น้ำ�ยาความกระด้าง 3	 1	 ขวด

	 ช้อนพลาสติกขนาดเล็ก	 1	 คัน

	 หลอดหยดยา	 1	 อัน

	 คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	ดูดตัวอย่าง 10 มิลลิลิตร ใส่ในถ้วยพลาสติก

2.	หยดน้ำ�ยาความกระด้าง 1 จำ�นวน 3-4 หยด เขย่า 

	 ให้เข้ากัน

3.	ตักผงเคมีความกระด้าง 2 ปริมาณเท่าหัวไม้ขีดไฟ  

	 ใส่ลงในถ้วยพลาสติก เขย่าให้ผงเคมีละลายหมด

4.	หยดน้ำ�ยาทดสอบความกระด้าง 3 ลงไปทีละหยด  

	 จนสีม่วงเปลี่ยนเป็นสีน้ำ�เงิน (ถ้าเติมน้ำ�ยาความ 

	 กระด้าง 3 จนครบ 3 ซีซี สียังไม่เปลี่ยนให้หยุดการ 

	 ทดลอง) อ่านผลจากตาราง

การประเมินผล
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ตารางการอ่าน

ปริมาณน้ำ�ยาความกระด้าง 3 สีที่ปรากฎ ความกระด้าง มก. / ลิตร

0 หยด
1 หยด
0.5 ซี.ซี.

1.0 ซี.ซี.

1.5 ซี.ซี.

2.0 ซี.ซี.

3.0 ซี.ซี.

น้ำ�เงิน
น้ำ�เงิน
น้ำ�เงิน
ม่วงแดง
น้ำ�เงิน
ม่วงแดง
น้ำ�เงิน
ม่วงแดง
น้ำ�เงิน
ม่วงแดง
น้ำ�เงิน
ม่วงแดง

ไม่พบ
น้อยกว่า 5
ไม่เกิน 50
มากกว่า 50
ไม่เกิน 100
มากกว่า 100
ไม่เกิน 150
มากกว่า 150
ไม่เกิน 200
มากกว่า 200
ไม่เกิน 300
มากกว่า 300

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบความกระด้างทั้งหมดของน้ำ�เสร็จแล้ว
	 l	 น้ำ�ยาความกระด้าง 1, 2, และ 3 ปิดฝาให้แน่นก่อนเก็บ
	 l	 ถ้วยยาพลาสติก หลอดฉีดยาและหลอดหยดยา ให้ล้างด้วยน้ำ�สะอาด 3-4 ครั้ง และ
		  ทิ้งให้แห้งก่อนเก็บเข้าชุดทดสอบ

ข้อควรระวัง
	 l	 น้ำ�ยาทดสอบความกระดา้ง 1 มสีภาพเปน็ดา่ง หากเปือ้นมอืหรอืสว่นหนึง่สว่นใดของ
		  ร่างกาย ให้ล้างน้ำ�และฟอกสบู่ให้สะอาด
	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุใช้งาน
	 l	 ควรเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 2-7 ํ / 1 ปี
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบความกระด้างในน้ำ�

	 l	 นำ�น้ำ�ผ่านเครื่องกรองน้ำ�ก่อนดื่ม และควรหมั่นล้างเครื่องกรอกอย่างสม่ำ�เสมอ
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 ไอโอดนีเปน็สารจำ�เปน็ในการเจรญิเตบิโตของ

ร่างกายและสมอง กระทรวงสาธารณสุขจึงได้มีประกาศ 

ฉบบัที ่153 (พ.ศ. 2537) กำ�หนดใหเ้กลอืบรโิภคเปน็อาหาร

กำ�หนดคุณภาพซึง่ต้องมีไอโอดีนไม่น้อยกวา่ 30 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม แต่ปัจจุบันยังตรวจพบเกลือบริโภคมีปริมาณไอโอดีน

ต่ำ�กว่ามาตรฐานกำ�หนด ดังนั้นจึงได้พัฒนาชุดทดสอบปริมาณไอโอดีน

ในเกลือขึ้น เพื่อให้สามารถนำ�ไปตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลือนอกห้องปฏิบัติการ ทราบผลได้

รวดเร็วและมีความแม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 ถ้าร่างกายได้รับสารไอโอดีนในแต่ละวันไม่เพียงพอจะทำ�ให้ความต้านทานโรคต่ำ� หรือ

อาจเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคปัญญาอ่อน โรคเอ๋อ ฯลฯ

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 เกลือบริโภค และที่มีฉลากแสดงการเสริมไอโอดีนด้วยโพแตสเซียมไอโอเดต

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบปริมาณไอโอดีน นี้ใช้ตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลือ เพื่อให้ทราบว่าเกลือ

นั้นมีไอโอดีนในปริมาณที่เหมาะสม เพียงพอกับความต้องการของร่างกาย ตามที่องค์การอนามัยโลก 

แนะนำ�ไว้หรือไม่ เพื่อลดความเสี่ยงของการเกิดโรคขาดสารไอโอดีน หรือการได้รับไอโอดีนมากเกินไป

ชุดทดสอบปริมาณไอโอดีน
ในเกลือบริโภค
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จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 60 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจสอบได้ คือ 2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 ขวดแก้ว	 6	ขวด

	 ช้อนพลาสติก	 6	อัน

	 หลอดฉีดยา	 1	หลอด

	 ปากคีบ	 1	อัน	

	 น้ำ�ยาไอโอ 1	 1	ขวด

	 น้ำ�ยาไอโอ 2	 1	ขวด

	 กระดาษไอโอ 3	 1	ขวด

	 สารไอโอ 4 (เตรียมใหม่ก่อนใช้ทุกครั้ง)	 3	ขวด

อุปกรณ์ที่จำ�เป็น

	 นาฬิกาที่มีเข็มวินาที

หมายเหตุ		 ควรจัดเตรียมตัวอย่างเกลือที่ต้องการทดสอบไม่น้อยกว่า 20 อย่าง ในการละลาย

		  ไอโอ 4 แต่ละขวด
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วิธีการทดสอบ

1.	 เติมน้ำ�ยาไอโอ 1 จำ�นวน 1 มิลลิลิตร ลงในไอโอ 4 

เขย่าให้เข้ากัน

2.	ตักตัวอย่างเกลือ จำ�นวน 1 ช้อน ใส่ลงในขวดแก้ว

3.	 เติมน้ำ�ยาไอโอ 1 จำ�นวน 1 มิลลิลิตร 

	 เขย่าให้เข้ากัน

4.	หยดน้ำ�ยาไอโอ 2 จำ�นวน 2 หยด เขย่าให้เข้ากัน 

	 และทิ้งไว้ 1 นาที

5.	 ใส่ชิ้นกระดาษไอโอ 3 จำ�นวน 2 ชิ้น เขย่าและ 

	 ทิ้งไว้ 1 นาที

6.	หยดน้ำ�ยาไอโอ 4 จำ�นวน 1 หยด เขย่าให้เข้ากัน  

	 และทิ้งไว้ 1 นาที สังเกตสีของสารละลาย
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การประเมินผล

ปริมาณไอโอดีน

(มิลลิกรัม / กิโลกรัม)
สีของสารละลาย

0 ถึง 2

10

20

30

มากกว่า 30

ไม่มีสี

สีฟ้าแกมเขียว

สีเหลือง (คล้ำ�)

สีส้ม (คล้ำ�)

สีชมพูเข้ม

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบไอโอดีนเสร็จแล้ว

	 l	 ขวดแกว้ ชอ้นพลาสตกิ หลอดฉดียา หลอดหยด ใหล้า้งดว้ยน้ำ�สะอาด ผึง่ใหแ้หง้ กอ่นทีจ่ะ

		  นำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ

	 l	 กระดาษไอโอ 3 ควรปิดฝาขวดทันที เมื่อหยิบกระดาษไอโอ 3 ออกมาแล้ว

ข้อควรระวัง

	 l	 น้ำ�ยาไอโอ 2 มีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนมือ หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของร่างกาย 

		  ให้ล้างน้ำ�และฟอกสบู่ให้สะอาด

	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง (ไม่ถูกแสงแดด และแห้ง) / 2 ปี

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค

	 l	 เมื่อตรวจพบปริมาณไอโอดีนสูง หรือ ต่ำ�กว่ามาตรฐานกำ�หมดให้แจ้งผู้ผลิต ที่ระบุ

		  บนฉลาก

	 l	 ถ้าพบว่าผู้ผลิตไม่ปรับปรุงคุณภาพ ไม่ควรซื้อผลิตภัณฑ์นั้น และแจ้งเจ้าหน้าที่

		  สาธารณสุขเก็บตัวอย่างส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 อาหารบางชนิดมีการเจือสีลงไปเพื่อปกปิดความบกพร่องของ

วัตถุดิบ ทำ�ให้เข้าใจว่าอาหารนั้นมีการใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดี เพื่อ

คุ้มครองผู้บริโภค 

	 กระทรวงสาธารณสุขจึงมีประกาศฯ ฉบับที่ 281 (พ.ศ.2547) 

ห้ามใช้สีในอาหารบางชนิด ได้แก่ ผักและผลไม้ดอง ผลไม้สด เนื้อสัตว์ 

ปรุงแต่งรส บะหมี่ กะปิ กุ้งแห้ง ลูกชิ้น น้ำ�พริก กุนเชียง 

	 แต่ปัจจุบันยังคงตรวจพบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี สำ�นัก

คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จึงได้มีการ

พฒันาชดุทดสอบสสีงัเคราะหใ์นอาหารหา้มใชส้ ีเพือ่ใหส้ามารถนำ�ไปตรวจสอบ

สีในอาหารในภาคสนามได้ ทราบผลได้รวดเร็ว และมีความแม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 ผูท้ีบ่รโิภคอาหารทีเ่จอืสสีงัเคราะห ์อาจทำ�ใหเ้กดิการระคายเคอืงตอ่เยือ่บทุางเดนิอาหาร 

เพราะสสีงัเคราะหท์ีไ่ดร้บั จะเคลอืบเยือ่บกุระเพาะอาหาร และลำ�ไส ้ทำ�ใหข้ดัขวางการดดูซมึอาหาร 

เกิดอาการท้องเสีย และหากได้รับเป็นประจำ� จะทำ�ให้น้ำ�หนักตัวลด ร่างกายอ่อนเพลีย เกิดการ

เบื่ออาหาร ร่างกายไม่เจริญเติบโต

กฎหมายกำ�หนด

	 l	 ท้ายประกาศสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ฉบับที่ 281 (พ.ศ.2547)

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 ใช้ตรวจสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี ดังนี้

	 l	 ผลไม้สด ผักและผลไม้ดอง

	 l	 เนือ้สตัวป์รงุรส เนือ้สตัวผ์า่นกรรมวธิทีำ�ใหแ้หง้ เชน่ ปลาเคม็ เนือ้หวาน กุง้แหง้ ไกย่า่ง 

		  ฯลฯ

ชุดทดสอบสีสังเคราะห์
ในอาหารห้ามใช้สี
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	 l	 กะปิ ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนม กุนเชียง น้ำ�พริก เส้นบะหมี่ แผ่นเกี๊ยว หมี่ซั่ว ข้าวเกรียบ 

		  ทอดมัน

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 20 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

	 ก.	อุปกรณ์ของชุดทดสอบ

		  l	 ถ้วยพลาสติก	 2	 ใบ

		  l	 หลอดหยด	 2	 อัน

		  l	 ช้อนพลาสติก	 2	 คัน

		  l	 ขวดพลาสติกพร้อมฝา	 2	 ขวด

		  l	 ขวดแก้ว	 2	 ขวด

		  l	 คอลัมน์พลาสติกบรรจุผงละเอียดสีขาว	 20	 อัน

		  l	 ช้อนพลาสติกด้ามยาว	 2	 อัน

		  l	 น้ำ�ยา

		  1.	น้ำ�ยา 1	 1	 ขวด

		  2.	น้ำ�ยา 2	 2	 ขวด

		  3.	น้ำ�ยา 3	 2	 ขวด

		  4.	น้ำ�ยา 4	 2	 ขวด

	 ข.	อุปกรณ์ประกอบการตรวจ

		  -	 เขียง		  1	 อัน

		  -	 มีด		  1	 เล่ม

		  -	 น้ำ�สะอาด	 1	 แก้ว
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วิธีการทดสอบ

1.	ตัวอย่างหั่นละเอียด

2.	ตกัตวัอยา่ง 1 ชอ้นชาใสใ่นถว้ยพลาสตกิ เตมิน้ำ�สะอาด

	 ประมาณ 20 มลิลลิติร และคนดว้ยชอ้นคน แลว้หยด

	 น้ำ�ยา 1 จำ�นวน 2-3 หยด คนแรงๆ ทิ้งไว้ประมาณ  

	 5 นาที หรือจนสีในอาหารละลายออกมา

3.	รนิเฉพาะสว่นทีเ่ปน็น้ำ� ใสล่งในขวดพลาสตกิ ประมาณ 

	 2 มิลลิลิตร

4.	หยดน้ำ�ยา 2 ประมาณ 2 มิลลิลิตร ปิดฝาและเขย่า  

	 แล้วแกะแผ่นพลาสติกที่ปิดคอลัมน์ออก วางคอลัมน์ 

	 ลงในขวดแก้ว

5.	ใชห้ลอดหยดยาดดูสารละลายออกจากขอ้ 4 ประมาณ  

	 1 หลอด ค่อยๆ หยดลงในคอลัมน์ รอจนไม่มีน้ำ�ยา 

	 เหนือผงละเอียดสีขาว

6.	ให้เทน้ำ�ยาในขวดแก้วที่รองรับทิ้ง แล้วหยดน้ำ�ยา 3 

	 ลงในคอลัมน์ ให้ระดับน้ำ�ยา ต่ำ�กว่าขอบด้านบน 

	 ของคอลัมน์เล็กน้อยรอจนไม่มีสารละลาย อยู่เหนือ 

	 ผงละเอียดสีขาวในคอลัมน์ ให้สังเกตแถบสีในคอลัมน์

 	 และสีสารละลายในขวดแก้วที่รองรับทำ�ซ้ำ�อีกครั้ง
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7.	ถ้าพบแถบสีอยู่ที่ผงละเอียดสีขาวในคอลัมน์ ให้เท 

	 สารละลายในขวดแก้วที่รองรับทิ้ง แล้วหยดน้ำ�ยา 4  

	 ลงในคอลมันใ์หร้ะดบัของน้ำ�ยา อยูต่่ำ�กวา่ขอบดา้นบน

	 ของคอลัมน์เล็กน้อย ให้สังเกตการเคลื่อนตัวของแถบส ี

	 และสีของสารละลายในขวดแก้วที่รองรับ

การประเมินผล
	 l	 ในขัน้ตอนที ่6 ถา้มกีารเคลือ่นตวัของแถบส ีหรอืพบสขีองสารละลายในขวดแกว้ทีร่องรบั 
		  แสดงว่ามีสีธรรมชาติในตัวอย่างนั้น
	 l	 ในขัน้ตอนที ่7 ถา้มกีารเคลือ่นตวัของแถบส ีหรอืพบสขีองสารละลายในขวดแกว้ทีร่องรบั 
		  แสดงว่ามีการใช้สีสังเคราะห์ในตัวอย่างนั้น
	 l	 ไม่พบการเคลื่อนตัวของแถบสีในคอลัมน์ หรือสารละลายในขวดแก้วที่รองรับไม่มีสี 
		  แสดงว่าเป็นสีตามธรรมชาติของอาหารนั้น

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สีเสร็จแล้ว
	 l	 เขียง มีด ถ้วยพลาสติก ช้อนพลาสติก ขวดแก้ว ให้ล้างด้วยน้ำ�สะอาดผึ่งให้แห้งก่อน
		  ที่จะนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ
	 l	 หลอดหยดยา ให้ใช้หลอดหยดยาดูดน้ำ�สะอาดแล้วบีบทิ้ง ทำ�ซ้ำ� 3-4 ครั้ง ทิ้งให้แห้ง
		  แล้วเก็บในกล่องชุดทดสอบ

ข้อควรระวัง
	 l	 น้ำ�ยา 1, 3 และ 4 เป็นสารละลายอินทรีย์ที่ระเหยได้ง่ายที่อุณหภูมิห้อง ดังนั้นเมื่อ
		  ใช้แล้วให้ปิดจุกให้แน่น และระวัง อย่าสูดไอของสารเหล่านี้ โดยตรง
	 l	 หากหกเปือ้นมอื หรอืสว่นหนึง่สว่นใดของรา่งกาย ใหล้า้งดว้ยน้ำ� และฟอกสบูใ่หส้ะอาด
	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก หรือที่ถูกแสงแดด

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน
	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 1 ปี
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบว่ามีการใช้สีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี
	 1.	แนะนำ�ผูผ้ลติใหเ้ลกิใชส้สีงัเคราะหใ์นอาหารหา้มใชส้ ีเพราะเปน็การปดิบงัสภาพทีแ่ทจ้รงิ
		  ของอาหาร
	 2.	แจง้เจา้หนา้ทีส่าธารณสขุ หรอืหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งเกบ็ตวัอยา่งสง่ตรวจทีห่อ้งปฏบิตักิาร

		  ต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 มักจะมีข่าวอยู่เป็นประจำ�ทั้งในสื่อมวลชน 

หนังสือพิมพ์ วิทยุ ทีวี และมีการพูดปากต่อปากว่า 

“น้ำ�ส้มสายชูปลอมในพวงเครื่องปรุงที่ใส่ก๋วยเตี๋ยว”

	 ปัญหานี้แม้จะได้มีการตรวจจับไปแล้ว แต่

ข่าวลือก็ยังปรากฎอยู่บ่อยครั้ง สร้างความวิตกกังวล

แกผู่บ้รโิภค ดงันัน้จงึไดม้กีารพฒันาชดุทดสอบกรดแร่

อสิระ เพือ่ใหส้ามารถนำ�ไปตรวจสอบกรดแรอ่สิระใน

น้ำ�สม้สายชนูอกหอ้งปฏบิตักิารได ้ทราบผลไดร้วดเรว็

และมีความแม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 น้ำ�ส้มสายชูปลอมกัดกระเพาะ ทำ�ให้ปวดท้องอย่างรุนแรง และเกิดโรคกระเพาะได้

กฎหมายกำ�หนด

	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 (พ.ศ.2543) 

	 กำ�หนดไว้ว่า น้ำ�ส้มสายชูต้องไม่มีกรดแร่อิสระเจือปน

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 l	 น้ำ�ส้มสายชู

	 l	 น้ำ�ส้มพริกดอง

ชุดทดสอบกรดแร่อิสระ 
(น้ำ�ส้มสายชูปลอม)



คู่มือการใช้ชุดทดสอบอาหาร50

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบนี้สามารถนำ�ไปตรวจสอบน้ำ�ส้มสายชูปลอมที่ร้านค้า ร้านอาหาร ทราบผลได้

รวดเร็ว ทำ�ให้ผู้บริโภคลดความเจ็บป่วย และขจัดความกังวล เนื่องจากปัญหาน้ำ�ส้มสายชูปลอม

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 100 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 น้ำ�ส้มสายชู + กรดแร่อิสระ 0.1 % 		  ให้ผลที่มองเห็นได้

	 น้ำ�ส้มพริกดอง + กรดแร่อิสระ 0.5%		  โดยชุดทดสอบ

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 l	 ผงทดสอบกรดแร่อิสระ	 1	 ขวด

	 l	 ถ้วยยาพลาสติก		  1	 ถ้วย

	 l	 ช้อนพลาสติก		  1	 คัน

	 l	 คู่มือชุดทดสอบ		  1	 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	 เทน้ำ�ส้มสายชูลงในถ้วยยาพลาสติก 5 มิลลิลิตร

2.	 ตกัผงทดสอบกรดแรอ่สิระปรมิาณเลก็นอ้ย (ปลายชอ้น) 

	 ลงในถ้วยยาแล้วเขย่าให้ผงทดสอบละลาย

การประเมินผล

l	 ถ้าสารละลายในถ้วยยาเป็นสีม่วง 

	 แสดงวา่ตวัอยา่งเปน็น้ำ�สม้สายชแูท ้(รบัประทานได)้

l	 ถ้าสารละลายในถ้วยยาเป็นสีเขียว 

	 แสดงวา่ตวัอยา่งเปน็น้ำ�สม้สายชปูลอม (รบัประทาน 

	 ไม่ได้)
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบน้ำ�ส้มสายชูปลอมเสร็จแล้ว

	 1.	ขวดผงทดสอบกรดแร่อิสระ : ปิดฝาขวดให้แน่นแล้วเก็บที่เดิม

	 2.	ถ้วยยาพลาสติก : เทน้ำ�ในถ้วยทิ้ง ล้างด้วยน้ำ�สะอาด คว่ำ�ให้แห้ง แล้วเก็บที่เดิม

	 3.	ช้อนตักผงทดสอบ : ล้างด้วยน้ำ�สะอาดผึ่งให้แห้งแล้วเก็บที่เดิม

ข้อควรระวัง

	 l	 ตัวอย่างน้ำ�ส้มมีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนมือหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของร่างกาย 

		  ให้ล้างด้วยน้ำ�และฟอกสบู่ให้สะอาด

	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 2 ปี

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบน้ำ�ส้มสายชูปลอม

	 1.	แนะนำ�ให้ร้านค้าเลิกใช้น้ำ�ส้มสายชูปลอม เนื่องจากมีอันตรายต่อสุขภาพ

	 2.	เลิกใช้น้ำ�ส้มสายชูตราที่เป็นน้ำ�ส้มสายชูปลอม
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การบริโภคน้ำ�ส้มสายชูที่มีปริมาณกรดน้ำ�ส้ม

สงูเกนิมาตรฐานกำ�หนดจะทำ�ใหเ้ปน็อนัตรายตอ่สขุภาพ 

สำ�หรบัน้ำ�สม้สายชทูีม่ปีรมิาณกรดน้ำ�สม้ต่ำ�กวา่มาตรฐาน

จัดเป็นการเอาเปรียบผู้บริโภค แม้ในปัจจุบันมีการตรวจ

เฝ้าระวังอย่างต่อเนื่องยังตรวจพบน้ำ�ส้มสายชูมีปริมาณ

กรดน้ำ�สม้ไมไ่ดม้าตรฐานอยูเ่สมอ ดงันัน้จงึไดม้กีารพฒันา

ชุดทดสอบปริมาณกรดน้ำ�ส้มในน้ำ�ส้มสายชูเพื่อการนำ�ไปใช้

ตรวจสอบคุณภาพน้ำ�ส้มสายชูนอกห้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้

รวดเร็ว และมีความแม่นยำ�สูง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 การบริโภคน้ำ�ส้มสายชูที่มีปริมาณกรดน้ำ�ส้มสูงเกินมาตรฐานกำ�หนด จะทำ�ให้เกิดการ

กัดกร่อนอย่างรุนแรงต่อปากและระบบทางเดินอาหาร

กฎหมายกำ�หนด

	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 (พ.ศ.2543) 

	 กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐานน้ำ�ส้มสายชู ดังนี้

	 l	 น้ำ�สม้สายชหูมกัและกลัน่ ตอ้งมปีรมิาณกรดน้ำ�สม้ไมน่อ้ยกวา่ 4 กรมัตอ่ 100 มลิลลิติร

	 l	 น้ำ�ส้มสายชูเทียมต้องมีปริมาณกรดน้ำ�ส้มไม่น้อยกว่า 4 กรัม และไม่เกิน 7 กรัม 

		  ต่อ 100 มิลลิลิตร

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 น้ำ�ส้มสายชูหมัก กลั่นและเทียม

ชุดทดสอบปริมาณกรดน้ำ�ส้ม
ในน้ำ�ส้มสายชู
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบนี้สามารถตรวจสอบปริมาณกรดน้ำ�ส้มในน้ำ�ส้มสายชูได้ 3 ระดับ ดังนี้ 

	 1.	ระดับปริมาณน้อยกว่า 4 

	 2.	ระดับปริมาณระหว่าง 4 -7 

	 3.	ระดับปริมาณมากกว่า 4

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 30 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 0.4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 l	 ถ้วยยาพลาสติก	 1	 ใบ

	 l	 หลอดฉีดยา	 2	 หลอด

	 l	 น้ำ�ยาในขวดพลาสติก	 1	 ขวด

	 l	 น้ำ�ยาในขวดหยด	 1	 ขวด

	 l	 คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	ดูดน้ำ�ส้มสายชูด้วยหลอดฉีดยาหลอดที่ 1 จำ�นวน  

	 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในถ้วยพลาสติก

2.	หยดน้ำ�ยาในขวดหยด จำ�นวน 2 หยด เขยา่ใหเ้ขา้กนั

3.	ดูดน้ำ�ยาในขวดพลาสติกด้วยหลอดฉีดยาหลอด ที่ 2  

	 จำ�นวน 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในถ้วยพลาสติก เขย่าให้ 

	 เข้ากัน สังเกตสีของสารละลาย ถ้าเปลี่ยนเป็นสีชมพู  

	 อ่านผลจากตาราง

4.	กรณีสารละลายไม่มีสีให้เติมน้ำ�ยาในขวดพลาสติก 

	 แบนเพิ่มเติมอีก 0.8 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน สังเกต

	 สีของสารละลาย แล้วอ่านผลจากตารางช่องที่ 2

การประเมินผล
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ตารางอ่านผล

ช่องที่
น้ำ�ยาในขวดพลาสติกแบน

(มิลลิลิตร, ml) สีที่ปรากฏ
ปริมาณกรดน้ำ�ส้ม

(%) ผล

1 1 ชมพู ต่ำ�กว่า 4 7

2 (1 + 0.8) ชมพู

ไม่มีสี

ต่ำ�กว่า 7

สูงกว่า 7
3

7

	 3= ผ่านเกณฑ์กำ�หนด		  7 = ไม่ผ่านเกณฑ์กำ�หนด	

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบปริมาณกรดน้ำ�ส้มในน้ำ�ส้มสายชูเสร็จแล้ว
	 l	 ถ้วยพลาสติก	 :	ใหเ้ทน้ำ�ในถว้ยยาพลาสตกิทิง้ ใสน่้ำ�สะอาดประมาณครึง่ถว้ย เขยา่เททิง้ 
					     ทำ�ซ้ำ� 3-4 ครัง้ แลว้คว่ำ�ถว้ยใหแ้หง้กอ่นทีจ่ะนำ�ไปเกบ็ในกลอ่งชดุทดสอบ
	 l	 หลอดฉีดยา	 :	ให้ใช้หลอดฉีดยาดูดน้ำ�สะอาดให้เต็มหลอดแล้วฉีดน้ำ�ทิ้งไป ทำ�ซ้ำ� 
					     3-4 ครั้ง วางทิ้งไว้ให้แห้งก่อนที่จะนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ
	 l	 ขวดน้ำ�ยา	 :	ปิดจุกให้แน่น แล้วเก็บในกล่องชุดทดสอบ

ข้อควรระวัง
	 l	 น้ำ�ยาในขวดพลาสติกแบน มีฤทธิ์กัดกร่อนต่อผิวหนัง เมื่อหกเปื้อนมือให้ล้างด้วยน้ำ�
		  และฟอกสบู่ให้สะอาด
	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน
	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 1 ปี
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบน้ำ�ส้มสายชูไม่ได้มาตรฐาน
	 1.	แนะนำ�ใหร้า้นคา้เลกิจำ�หนา่ยน้ำ�สม้สายชทูีไ่มไ่ดม้าตรฐาน เนือ่งจากเปน็การเอาเปรยีบ
		  ผู้บริโภคหรือเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
	 2.	ถ้าพบบ่อยครั้งให้แจ้งเจ้าหน้าที่ผู้มีหน้าที่ดูแลด้านคุ้มครองผู้บริโภค เช่น เจ้าหน้าที่ 
		  สำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรอืเจา้หนา้ทีส่าธารณสขุมาเกบ็ตวัอยา่ง  

		  ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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ชุดทดสอบสารโพลาร์
ในน้ำ�มันทอดซ้ำ�

การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง
	 น้ำ�มนัปรงุอาหารจะเกดิการเปลีย่นแปลงคณุภาพระหวา่งนำ�

มาทอดอาหารหรือเก็บรักษาในสภาวะที่ไม่เหมาะสม โดยเฉพาะเกิด

ปฏกิริยิายอ่ยสลายทีเ่ปน็ผลมาจากการใชอ้ณุหภมูสิงู มนี้ำ�กรด เอนไซม์

หรือจุลินทรีย์เจือปน ทำ�ให้เกิดกรดไขมันอิสระและกลีเซอรอล ซึ่งจะมี

ผลทำ�ให้น้ำ�มันปรุงอาหารมีสี กลิ่นรส และความหนืดเปลี่ยนแปลงไป

จากเดมิ รวมทัง้เกดิสารพษิทีเ่ปน็อนัตรายตอ่สขุภาพ น้ำ�มนัปรงุอาหาร

จงึมคีณุภาพลดลงไมเ่หมาะสมตอ่การนำ�มาใช ้ดงันัน้จงึไดม้กีารพฒันา

ชดุทดสอบคา่ของกรดของน้ำ�มนัปรงุอาหาร เพือ่ใหส้ามารถนำ�ไปตรวจ

สอบคา่ของกรดของน้ำ�มนัปรงุอาหาร นอกหอ้งปฏบิตักิาร ทราบผลไดร้วดเรว็และมคีวามแมน่ยำ�สงู

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 1.	การบริโภคน้ำ�มันปรุงอาหารที่เสื่อมคุณภาพ จะทำ�ให้ร่างกายได้รับกรดไขมันที่จำ�เป็น

และวิตามินที่ละลายในน้ำ�มันและไขมันลดลง

	 2.	น้ำ�มันปรุงอาหารที่เสื่อมคุณภาพ จะมีสารพิษปนเปื้อนซึ่งจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

เชน่ สารโพลาร ์เปน็สาเหตขุองโรคไขมนัในเลอืดสงู หลอดเลอืดหวัใจตบี และความดนัโลหติสงู ฯลฯ

 	

กฎหมายกำ�หนด

	 l	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 283 (พ.ศ.2547) กำ�หนดให้มีปริมาณสารโพ

ลาร์ในน้ำ�มันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจำ�หน่ายได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ำ�

หนักหรือไม่เกิน 25%

	 l	 ผู้ประกอบการอาหารที่ใช้น้ำ�มันทอดอาหารที่มีค่าปริมาณสารโพลาร์เกินมาตรฐานที่

กำ�หนดและจำ�หนา่ยแกผู่บ้รโิภค ถอืเปน็การจำ�หนา่ยอาหารผดิมาตรฐาน ฝา่ฝนืมาตรา 

25(3) ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท
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ตัวอย่างเป้าหมาย
 	 ใชต้รวจน้ำ�มนัทีใ่ชท้อดอาหาร 9 ชนดิ ประกอบดว้ย น้ำ�มนัปาลม์ (จากเนือ้ปาลม์) น้ำ�มนั
ถัว่เหลอืง น้ำ�มนัรำ�ขา้ว น้ำ�มนัหม ูน้ำ�มนัมะพรา้ว น้ำ�มนัมะพรา้วผสมน้ำ�มนัปาลม์ (จากเนือ้ปาลม์) 
น้ำ�มันไก่ น้ำ�มันดอกทานตะวัน และน้ำ�มันข้าวโพด

ประโยชน์ของชุดทดสอบ
	 ชดุทดสอบนีไ้มม่กีารรบกวนจากเครือ่งปรงุรสทีผ่สมในอาหารสำ�หรบัทอด เชน่ ซอส ซอีิว๊ 
น้ำ�ปลา น้ำ�ตาล กระเทียม พริกไทย และผงปรุงรสต่างๆ สามารถตรวจสอบน้ำ�มันที่อุณหภูมิห้อง 
และน้ำ�มันอุ่นที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด
	 25 ตัวอย่าง

อุปกรณ์ชุดทดสอบ
	 1.	หลอดทดสอบตัวอย่าง	 25	 ชิ้น
	 2.	หลอดดูดพลาสติก (ใช้ในการดูดและหยดตัวอย่าง)	 25	 ชิ้น
	 3.	น้ำ�ยาทดสอบสารโพลาร์	 1	 ขวด
	 4.	คู่มือการใช้ชุดทดสอบ	 1	 แผ่น

วิธีการทดสอบ
1.	 เตมิน้ำ�ยาทดสอบสารโพลาร ์ลงในหลอดทดสอบตวัอยา่ง  
	 จำ�นวน 4 หยด

2.	 เติมตัวอย่างน้ำ�มันลงในหลอดทดสอบตัวอย่างจำ�นวน  
	 2 หยด

3.	กดปิดฝาหลอดทดสอบตัวอย่างให้แน่น เขย่าแนวขวาง  
	 30 วินาที แล้วแปลผลทันที
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การประเมินผล

สีที่ปรากฏ
ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณ

สารโพลาร์ (%)
การแปรผล

สีชมพูเข้ม อยู่ในช่วง 9-20 ใช้ได้

สีชมพูอ่อน ไม่เกิน 24 ยังใช้ได้ (แต่ไม่ควรเติมน้ำ�มันใหม่เพิ่มลงไป)

สีชมพูจาง ไม่เกิน 25 ยังใช้ได้ (แต่ไม่ควรเติมน้ำ�มันใหม่เพิ่มลงไป)

สีเหลืองจาง ไม่เกิน 26 ไม่ควรใช้ (น้ำ�มันเสื่อมสภาพแล้ว)

สีเหลืองเข้ม ไม่เกิน 27 ไม่ควรใช้ (น้ำ�มันเสื่อมสภาพแล้ว)

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบเสร็จแล้ว

	 l	 หลอดทดสอบตัวอย่าง	 :	เทสารเคมีในหลอดทดสอบตัวอย่างทิ้งลงในขวดทิ้งสาร
เคมี แล้วทิ้งหลอดทดสอบตัวอย่าง

	 l	 น้ำ�ยาทดสอบสารโพลาร์	:	ปิดจุกขวดให้แน่นก่อนนำ�ไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ
	
ข้อควรระวัง

	 l	 หลังการใช้ชุดทดสอบแล้วควรทำ�ความสะอาดมือด้วยสบู่ หรือน้ำ�ยาทำ�ความสะอาด
	 l	 ควรเก็บชุดทดสอบให้ไกลจากมือเด็ก สัตว์เลี้ยง รวมถึงอาหารและเครื่องดื่ม

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บน้ำ�ยาทดสอบตัวอย่างหลังการใช้งานไม่ให้ถูกแสงแดดและความร้อน 
	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง สามารถเก็บได้นาน 1 ปี
	 l	 วันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางแก้ปัญหาเมื่อตรวจพบน้ำ�มันปรุงอาหารไม่ผ่านเกณฑ์กำ�หนด

	 แนะนำ�ผู้บริโภคให้เลิกใช้น้ำ�มันปรุงอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์กำ�หนดเนื่องจาก มีสีกลิ่นรส
และคณุภาพไมเ่หมาะสมตอ่การนำ�มาทอดหรอืปรงุอาหาร และอาจเปน็อนัตรายตอ่สขุภาพถา้ตรวจ
พบในร้านค้าให้แจ้งเจ้าหน้าที่ผู้มีหน้าที่ดูแลด้านคุ้มครองผู้บริโภค เช่น เจ้าหน้าที่สำ�นักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา (อย.) หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอย่างส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการ
ต่อไป
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง
	 อาหารที่ มี ตะกั่ วปนเปื้ อนจะเป็นอันตรายต่สุ ขภาพ 
ภาชนะกระเบื้องเคลือบดินเผาที่นำ�มาสัมผัสกับอาหารอาจจะมีตะกั่ว
ละลายออกมาปนเปื้อนกับอาหารได้ ดังนั้นชุดทดสอบตะกั่วในภาชนะ
กระเบือ้งเคลอืบจงึไดพ้ฒันาขึน้เพือ่ตรวจตะกัว่ในสทีีใ่ชต้กแตง่ลวดลาย
ภายในภาชนะ

ผลกระทบต่อสุขภาพ
	 ตะกั่วทำ�ลายระบบประสาทและสมอง ทำ�ให้ความจำ�เสื่อม ตัวสั่น ทำ�ลายไต เม็ดเลือด
แดงนอ้ย ในเดก็เลก็แมไ้ดร้บัปรมิาณนอ้ยกม็ผีลทำ�ใหก้ารเจรญิเตบิโตชา้ ไอควิต่ำ� และประสทิธภิาพ
ในการเรียนรู้ลดลง

กฎหมายกำ�หนด
	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) 
	 กำ�หนดให้ตะกั่วละลายออกมาจากภาชนะกระเบื้องเคลือบดินเผาที่ใช้สัมผัสกับอาหารได้
ไม่เกิน 2.5-7.0 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามชนิดและขนาดของภาชนะ

ตัวอย่างเป้าหมาย
	 ภาชนะกระเบื้องเคลือบดินเผาที่ใช้สัมผัสกับอาหาร และมีการตกแต่งลายในภาชนะ

ชุดทดสอบตะกั่ว
ในภาชนะกระเบื้องเคลือบดินเผา

ชุดทดสอบตะกั่วในภาชนะกระเบื้องเคลือบดินเผา
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ
	 สามารถตรวจตะกัว่ในสทีีใ่ชต้กแตง่ลวดลายภายในภาชนะกระเบือ้งเคลอืบดนิเผา เพือ่คดัแยก
ตวัอยา่งเบือ้งตน้ได ้ซึง่จะทำ�ใหง้านคุม้ครองผูบ้รโิภคครอบคลมุไดม้ากขึน้ ตวัอยา่งทีต่รวจตะกัว่ควรจะ

นำ�ส่งไปตรวจในห้องปฏิบัติการเพื่อตรวจยืนยันผล

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 1 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 ระดับต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 2.5 ไมโครกรัมต่อตารางเซนติเมตร

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 l	 น้ำ�ยาทดสอบ	 1	ขวด

	 l	 คอดตอนบัด	 3	ชิ้น

	 l	 กระดาษทราย	 2	แผ่น

	 l	 Positive Control Swab	 1	ชิ้น
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วิธีการทดสอบ

1.	ใส่น้ำ�ดื่มลงไปในขวดน้ำ�ยาทดสอบประมาณครึ่งขวด  

	 เขย่าให้สารละลาย

2.	ใชก้ระดาษทรายขดัผวิภาชนะบรเิวณทีต่อ้งการทดสอบ

3.	จุ่มปลายคอดตอนบัดลงในน้ำ�ยาให้ชุ่ม

4.	นำ�ไปถูที่ผิวภาชนะบริเวณที่ขัดไว้
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การประเมินผล

l	จะมสีชีมพอูมมว่งขึน้มาทีค่อนตอนบดัถา้ตรวจพบสาร

	 ตะกั่ว

l	ถ้าคอดตอนบัดไม่เปลี่ยนสี หรือสีจางหายไป หรือ

	 เปลี่ยนเป็นสีอื่น แสดงว่าตรวจไม่พบสารตะกั่ว

Confirm โดย

จุ่ม Positive Control Swab ลงในขวดน้ำ�ยาให้ชุ่ม ถ้ามีสีชมพูเกิดขึ้นแสดงว่าประสิทธิภาพของ

น้ำ�ยาทดสอบใช้ได้ การทดสอบได้ถูกต้อง

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบตะกั่วในภาชนะกระเบื้องเคลืบดินเผาเสร็จแล้ว

	 l	 น้ำ�ยามีอายุ 1 วันเท่านั้น น้ำ�ยาที่เหลือให้ทิ้ง

	 l	 กระดาษทรายที่ใช้แล้วไม่สามารถนำ�มาใช้ได้อีก เพราะจะเกิดการปนเปื้อนสารตะกั่ว 

		  ให้ทิ้งในถังขยะ

ข้อควรระวัง

	 l	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 1 ปี

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบสารตะกั่วในภาชนะกระเบื้องเคลืบดินเผา

	 ให้ส่งห้องปฏิบัติการเพื่อตรวจยืนยันและหาปริมาณตะกั่วต่อไป





ชุด
ทดสอบ ด้านจุลินทรีย์ในอาหาร
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การให้ยาเพื่อควบคุมและรักษาโรคในสัตว์
ประเภทวัว ควาย ก่อให้เกิดปัญหาการตกค้างของยา
ในเนื้อเยื่อและน้ำ�นมของสัตว์ โดยเฉพาะในน้ำ�นมซึ่ง
เป็นอาหารที่จำ�เป็นสำ�หรับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย การ
ตกค้างของยาในน้ำ�นมจะมีผลกระทบต่อผู้บริโภคและ
อุตสาหกรรมการผลิตนมเปรี้ยว และเนยแข็ง ดังนั้นการ
ตรวจสอบยาตกค้างในนมและผลิตภัณฑ์นม โดยเฉพาะการใช้
หลอดทดสอบที่ง่าย และให้ผลรวดเร็ว จึงเป็นสิ่งจำ�เป็นต้องดำ�เนิน
การ เพื่อควบคุมคุณภาพนมให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค

ผลกระทบต่อสุขภาพ
	 การบริโภคนมที่มียาตกค้างเป็นประจำ� ก่อให้เกิดการดื้อยาและการแพ้ยาในผู้บริโภค

กฎหมายกำ�หนด
	 l	 ต้องไม่พบยาปฏิชีวนะในปริมาณที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
	 l	 มาตรฐานในประเทศตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 303 (พ.ศ.2550) 
		  เรื่องอาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง

ตัวอย่างเป้าหมาย
	 l	 นมดิบ
	 l	 นมพร้อมดื่ม
	 l	 นมผง

	 l	 ผลิตภัณฑ์นม

ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาต้าน
จุลชีพในนมและผลิตภัณฑ์นม

ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาต้านจุลชีพในนมและผลิตภัณฑ์นม
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ในการตรวจสอบยาปฏิชีวนะและสารต้านจุลชีพตกค้างในนมและผลิตภัณฑ์นมให้ผล
รวดเร็วและสะดวกในการใช้ ไม่ต้องใช้เครื่องมือพิเศษในการตรวจวิเคราะห์ สามารถใช้เป็นเครื่องมือ
ในการควบคุมความปลอดภัยในการดื่มนมแก่ผู้บริโภค

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด
	 50 ตัวอย่าง

ประสิทธิภาพของชุดทดสอบ
	 ชดุทดสอบนีม้คีวามถกูตอ้ง 91.7% ความไว 100% และความจำ�เพาะ 90.5% และสามารถ
ตรวจสอบยาปฏชิวีนะ ไดอ้ยา่งนอ้ย 12 ชนดิ ไดแ้ก ่เพนนซิลินิ แอมพซิลินิ อะมอ็กซซีลินิ ไรแฟมพซินิ
เตตรา้ซยัคลนิ ออ็กซีเ่ตตรา้ซยัคลนิ คลอเตตรา้ซยัคลนิ บาซติราซนิ อรีโิธรมยัซนิ ไทโลซนิ กานามยัซนิ 
และซัลฟาไดเมทท็อกซิน	

อุปกรณ์ชุดทดสอบ
	 ชุดทดสอบ 1 ชุด ประกอบด้วย
	 l	 หลอดทดสอบสำ�เร็จรูป 50 หลอด
	 l	 หลอดหยดพลาสติก 10 หลอด
	 อุปกรณ์ที่ใช้ประกอบการตรวจ : อ่างน้ำ�ร้อนควบคุมอุณหภูมิที่ 64  2 ซ และ 82  2 ซ

การเก็บและเตรียมตัวอย่างนม
	 l	 นมดบิ สุม่ตวัอยา่งน้ำ�มนัดบิแตล่ะตวัอยา่งทีผ่สมเขา้กนั จากรถบรรทกุ ถงัสง่นมหรอื
		  น้ำ�มนัรวมกอ่นการผลติ นำ�มาทดสอบทนัท ีถา้ไมส่ามารถทำ�ได ้ใหเ้กบ็รกัษาในอณุหภมู ิ
		  แช่แข็งไม่เกิน 7 วัน และก่อนนำ�มาวิเคราะห์ ให้ความร้อนในอ่างน้ำ�ที่อุณหภูมิ  
		  82   2 ซ เป็นเวลา 2 นาที เพื่อทำ�ลายเชื้อซึ่งไม่ทนความร้อนที่ปนเปื้อนในตัวอย่าง  
		  และทำ�ลายสารยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีซึง่เกดิตามธรรมชาตแิละไมท่นความรอ้น
	 l	 นมพาสเจอร์ไรส์หรือผลิตภัณฑ์นมที่เป็นของเหลว นำ�มาวิเคราะห์ได้ทันทีโดยไม่ต้อง
		  ให้ความร้อน ถ้าไม่สามารถวิเคราะห์ได้ ให้เก็บรักษาไว้เช่นเดียวกับนมดิบ
	 l	 นมผงและผลิตภัณฑ์นม ให้ละลายด้วยน้ำ�กลั่นที่ปราศจากเชื้อในอัตราส่วน 1 : 3 

		  (น้ำ�หนักต่อปริมาตร) แล้วนำ�มาตรวจสอบได้เช่นเดียวนมดิบ

+-

+-

+-
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วิธีการทดสอบ

	 แบ่งเป็น 3 ระดับ ตามวัตถุประสงค์ของผู้ใช้

	 ก.	การตรวจพบ – ไม่พบยาตกค้าง

		  1.	หยดตัวอย่างนม 3 หยด (~ 0.1 มิลลิลิตร) ลงในหลอดทดสอบ

		

		  2.	เตรียมหลอดทดสอบควบคุมที่ให้ผลลบ (Negative control) ซึ่งควรทำ�ทุกการ 

			   ตรวจสอบ โดยหยดนมจืด ยู เอช ที 3 หยด ลงในหลอดทดสอบอีกหลอดหนึ่ง

		  3.	บ่มหลอดทดสอบในอ่างน้ำ�ร้อนที่ 64  2 ซ (อาหารเลี้ยงเชื้ออยู่ใต้ระดับน้ำ�)  

			   จนกระทั่งหลอดควบคุมเปลี่ยนสีจากม่วงเป็นเหลืองทั้งหลอด (2 ชั่วโมง 45 นาที  

			   ถงึ 3 ชัว่โมง ) จึงอ่านการเปลี่ยนสีหลอดตัวอยา่ง และวดัระดบัความสูงของแถบ 

			   สีม่วง (มิลลิเมตร) ซึ่งอาจนำ�ไปใช้เทียบหาปริมาณยาตกค้างกลุ่มเพนนิซิลินต่อไป 

			   ในข้อ ค.

+-
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	 ข.	การตรวจยืนยันผลว่าเป็นยาตกค้างกลุ่มเพนนิซิลิน

		  ตวัอยา่งนมทีค่วรตรวจพบยาตกคา้ง (จากขอ้ ก.) 2-3 มลิลลิติร เตมิเอนไซมเ์พนนซิลินิเนส 

		  ~ 0.05 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน หยดส่วนผสม 3 หยดลงในหลอดทดสอบอีกหลอดหนึ่ง 

		  แล้วทำ�เช่นเดียวกับข้อ ก.2 และ ก.3

	 ค.	การตรวจหาปริมาณยาตกค้างกลุ่มเพนนิซิลิน

		  เมื่อตรวจยืนยันว่าเป็นยาตกค้างกลุ่มเพนนิซิลิน (เบต้าแลกแตม) แล้วสามารถหา 

		  ปริมาณยาตกค้างได้ โดยนำ�ระดับความสูงของแทบสีม่วงที่วัดได้จาก ข้อ ก.3 ไปเทียบกับ

		  แถบสีมาตรฐานสำ�หรับปริมาณยาตกต้างกลุ่มเพนนิซิลินในนม ซึ่งได้พัฒนาขึ้นโดยใช้

		  หลกัสถติ ิโดยไมต่อ้งเตรยีมยามาตรฐาน สามารถรายงานปรมิาณยาตกคา้งกลุม่เพนนซิลินิ

		  ในนมเปน็ชว่งๆ ไดด้งันี ้1-2, 2-4, 4-8, 8-16, 16-32, ..... 128-256 ไมโครกรมั / ลติร (ppb)

การประเมินผล

	 สังเกตการเปลี่ยนสีของหลอดทดลองและประเมินผลดังนี้

	 ก.	ตรวจว่าพบหรือไม่พบยาคกค้าง

ความสูงของแถบสีม่วงจะเพิ่มขึ้นตามปริมาณยาตกค้าง

	 ข.	ตรวจยืนยันยากลุ่มเพนนิซิลิน

	 	 ผลการเปลี่ยนสีของหลอดตัวอย่างนมก่อนเติมเพนนิซิลินเนส

ไม่พบ

พบ

พบ

หรือ

หรือ



71ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาต้านจุลชีพในนมและผลิตภัณฑ์นม

		  ผลการเปลี่ยนสีของหลอดตัวอย่างนมหลังเติมเพนนิซิลินเนส (ผลมี 3 กรณี)

1.				    พบยากลุ่มเพนนิซิลิน

2.				    พบยากลุ่มอื่น 

(ระดับความสูงของแถบสีม่วงเท่ากับผลก่อนเติมเพนนิซิลินเนส)

3.				    พบยากลุ่มเพนนิซิลินและกลุ่มอื่น 

(ระดับความสูงของแถบสีม่วงลดลงกว่าผลก่อนเติมเพนนิซิลินเนส)

	 ค.	ตรวจหาปริมาณยากลุ่มเพนนิซิลิน

แถบสีมาตรฐานสำ�หรับปริมาณยากลุ่มเพนนิซิลินในนม

ความสูงของแถบสีม่วงวัดเป็นมิลลิเมตร

	 เช่น ตัวอย่างที่ให้ผลบวก วัดความสูงของแถบสีม่วงในหลอดทดสอบได้ 3.2 มิลลิเมตร  

ซึ่งเมื่อเทียบกับขนาดของแถบสีมาตรฐานสำ�หรับระบุปริมาณยากลุ่มเพนนิซิลินที่ได้พัฒนาขึ้น 

รายงานได้ว่าพบยากลุ่มเพนนิซิลิน 1-2 ไมโครกรัมต่อลิตร (ppb)

หรือ
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การปฏิบัติเมื่อใชัชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาต้านจุลชีพในนม และ

ผลิตภัณฑ์นมเสร็จแล้ว

	 เทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อลงในหลอดทดสอบให้ท่วมอาหารเลี้ยงเชื้อ ทิ้งไว้ 30 นาที หรือต้มหลอด

ทดสอบที่เปิดฝาในน้ำ�เดือดนาน 15 นาที แล้วทิ้งหลอด

ข้อควรระวัง

	 หลอดทดสอบนี้มีแบคทีเรียเป็นส่วนประกอบ ดังนั้นในการตรวจสอบควรระมัดระวังไม่

ให้อาหารเลี้ยงเชื้อในหลอดทดสอบสัมผัสมือ ถ้ามีการปนเปื้อนให้ใช้แอลกอฮอล์หรือน้ำ�ยาฆ่าเชื้อ

ชุบสำ�ลีทำ�ความสะอาดโดยเร็ว

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บหลอดทดสอบที่อุณหภูมิแช่เย็นประมาณ 4-8 ซ นาน 3 เดือน

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางปฏบิตัเิมือ่ตรวจพบยาปฏชิวีนะและยาตา้นจลุชพีในนมและผลติภณัฑน์ม

	 1.	แจ้งให้ผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการทราบ เพื่อจะได้ให้ความรู้แก่เกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม  

		  ใหร้ะมดัระวงัในการใชย้า และกอ่นรดีนมควรใหม้ชีว่งระยะหยดุยาทีเ่หมาะสม จะได ้

		  ไม่มีการตกค้างของยาปฏิชีวนะในนมดิบ

	 2.	สง่ขอ้มลูการตรวจวเิคราะหใ์หส้ำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรอืเจา้หนา้ที่

		  สาธารณสุข เพื่อดำ�เนินการตามกฎหมาย
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การให้ยาเพื่อควบคุมและรักษาโรคในสัตว์
เศรษฐกิจ ได้แก่ ไก่ หมู วัว ควาย กุ้ง และปลา เป็นต้น 
อาหารเหล่านี้จำ�เป็นสำ�หรับผู้บริโภคในการเจริญเติบโต 
และเนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศส่งออกสินค้า
อาหาร โดยเฉพาะกุ้ง และไก่ โดยแต่ละปีสินค้าอาหาร
เหล่านี้ นำ�รายได้เข้าประเทศจำ�นวนมาก แต่มักพบว่า 
มีปัญหาในเรื่องยาตกค้างในอาหารดังกล่าวทั้งที่จำ�หน่าย 
ในประเทศและส่งออก ส่งผลกับเศรษฐกิจของประเทศเป็น
อย่างมาก เพื่อแก้ปัญหาดังกล่าวในระดับหนึ่ง กรมวิทยาศาสตร์
การแพทย์จึงได้ศึกษาและพัฒนาชุดทดสอบยาตกค้างในนมและ
ผลิตภัณฑ์นมเพื่อนำ�มาตรวจสอบการตกค้างยาในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ทั้งนี้ผู้ผลิตสามารถนำ�
ไปตรวจสอบได้เองไม่ต้องใช้เครื่องมือพิเศษและประสิทธิผลในการตรวจสอบดี เป็นที่น่าเชื่อถือได้

ผลกระทบต่อสุขภาพ
	 การบรโิภคเนือ้และเครือ่งในสตัวท์ีม่ยีาตกคา้งเปน็ประจำ� กอ่ใหเ้กดิการดือ้ยาและการแพ้
ยาในผู้บริโภค

กฎหมายกำ�หนด
	 มาตรฐานในประเทศตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 303 (พ.ศ.2550) 
	 เรื่องอาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง

ตัวอย่างเป้าหมาย
	 l	 เนื้อสัตว์
		  -	 ไก่ หมู วัว ควาย กุ้ง ปลา ฯลฯ
	 l	 เครื่องในของไก่ หมู และวัว เป็นต้น

ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและ
สารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์

ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ
	 ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ยาปฏิชีวนะและสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์และเครื่องใน 
ให้ผลรวดเร็วภายใน 3 ชั่วโมง การตรวจวิเคราะห์สะดวกไม่ต้องใช้เครื่องมือพิเศษที่มีราคาแพง 
ประเทศพึ่งตนเองได้ ก่อให้เกิดประโยชน์การคุ้มครองผู้บริโภค และเพื่อการส่งออก

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด
	 50 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ
	 ชุดทดสอบนี้มีความถูกต้อง 95.9% ความไว 92.6% ความจำ�เพาะ 96.9% และ
สามารถตรวจสอบยาตกค้างได้ไม่น้อยกว่า 12 ชนิด โดยสามารถตรวจสอบปริมาณค่าต่ำ�สุดของ
ยาตกค้างในระดับที่ยอมรับได้ตามมาตรฐานสากล ได้แก่ เพนนิซิลิน อะม็อกซีซิลิน เตตร้าซัยคลิน  
อ็อกซี่เตตร้าซัยคลิน คลอเตตร้าซัยคลิน เจนต้ามัยซิน นีโอมัยซิน สเตร็ปโตมัยซิน อีริโธรมัยซิน 
บาซิตราซิน ไทโลซิน และซัลฟาไดเมทท็อกซิน	

อุปกรณ์ชุดทดสอบ
	 l	 หลอดทดสอบสำ�เร็จรูป 50 หลอด
	 l	 หลอดหยดพลาสติก (dropper) 10 หลอด
	 l	 น้ำ�ยาสกัด 3 ขวด : A, B, และ C (เลือกชนิดน้ำ�ยา ขึ้นกับกลุ่มยาที่ต้องการตรวจหา)
	 l	 ตัวอย่างควบคุมที่ให้ผลลบ

	 อุปกรณ์ที่ใช้ประกอบการตรวจ :- อ่างน้ำ�ร้อนควบคุมอุณหภูมิ 64   2 ซ+-
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การเตรียมตัวอย่างเนื้อสัตว์

	 l	 ชั่งตัวอย่างเนื้อสัตว์หรือเครื่องในที่บดละเอียดแล้ว 5 กรัม ใส่ในหลอดหมุนเหวี่ยง 
		  (centrifuge tube) ขนาด 50 มิลลิลิตร ตัวอย่างละ 1 หลอด หรือมากกว่า ขึ้นกับ 
		  จำ�นวนกลุ่มยาที่ต้องการตรวจหา
	 l	 เติมน้ำ�ยาสกัดหลอดละ 5 มิลลิลิตร เลือกใช้น้ำ�ยาสกัดตามวัตถุประสงค์ต่อไปนี้
		  -	 น้ำ�ยาสกัด A :- ตรวจหากลุ่มเตตร้าซัยคลิน
		  -	 น้ำ�ยาสกัด B :- ตรวจหากลุ่มแมคโครไลด์ อมิโนกลัยโคไซด์และซัลโฟนาไมด์
		  -	 น้ำ�ยาสกัด C :- ตรวจหากลุ่มเพนนิซิลิน
	 l	 เขยา่อยา่งแรงดว้ยมอืหรอืเครือ่งเขยา่ประมาณ 10 นาท ีนำ�ไปใหค้วามรอ้นในอา่งน้ำ�รอ้น 
		  โดยให้อุณหภูมิขึ้นช้าๆ จนถึง 60 ซ (ใช้เวลาประมาณ 10-15 นาที) จับเวลา 5 นาที 
		  และทำ�ให้ตัวอย่างเย็นลงโดยเร็ว
	 l	 ปั่นด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยงให้ตกตะกอนที่ 3,000 – 4,000 รอบ นาน 15 นาที ได้ส่วนใส
		  สำ�หรับนำ�ไปปรับ pH เพื่อให้เห็นผลชัดเจนขึ้น ยกเว้นส่วนใสที่สกัดจากกุ้งไม่จำ�เป็น
		  ต้องปรับ pH
	 l	 ปรับ pH ของส่วนใสที่สกัดจากเนื้อ ไก่ หมู เนื้อ และปลา มีรายละเอียดดังนี้
		  1.	สำ�หรับตรวจสอบยาตกค้าง กลุ่ม Tetracycline : ปรับ pH ตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่
			   สกัดแล้ว (ส่วนใส) ให้ได้ pH ~ 6.5 โดย
			   -	 ไก่, ปลา : ส่วนใส 3.75 ml (pH เริ่มต้น ~ 6.1) หยด 1 N NaOH ด้วย  

				    dropper 1 หยด (33 µl)
			   -	 หมู, วัว : ส่วนใส 2.0 ml (pH เริ่มต้น ~ 5.8) หยด 1 N NaOH ด้วย  

				    dropper 1 หยด (33 µl)
				    ส่วนใส 1.5 ml (pH เริ่มต้น ~ 5.5) หยด 1 N NaOH ด้วย dropper 1 หยด 

				    (33 µl)
		  2.	สำ�หรับตรวจสอบยาตกค้าง กลุ่ม Penicillin : ปรับ pH ตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่สกัดแล้ว 
			   (ส่วนใส) ให้ได้ pH ~ 6.5 โดย
			   -	 ไก่, ปลา : ส่วนใส 5.0 ml (pH เริ่มต้น ~ 6.1) หยด 1 N NaOH ด้วย  

				    dropper 1 หยด (33 µl)
			   -	 หมู, วัว : ส่วนใส 2.0 ml (pH เริ่มต้น ~ 5.8) หยด 1 N NaOH ด้วย  

				    dropper 1 หยด (33 µl)
		  3.	สำ�หรับตรวจสอบยาตกค้าง กลุ่ม Macrolide, Aminoglycoside และ 
			   Sulfonamide : ปรบั pH ตวัอยา่งเนือ้สตัวท์ีส่กดัแลว้ (สว่นใส) ใหไ้ด ้pH ~ 7.0 โดย
			   -	 ไก่, ปลา : ส่วนใส 3.75 ml (pH เริ่มต้น ~ 6.5) หยด 1 N NaOH ด้วย 

				    dropper 1 หยด (33 µl)
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			   -	 หมู, วัว : ส่วนใส 1.5 ml (pH เริ่มต้น ~ 6.1) หยด 1 N NaOH ด้วย  

				    dropper 1 หยด (33 µl)
	 l	 ตวัอยา่งเนือ้สตัวค์วบคมุทีใ่หผ้ลลบ (negative control sample) เตรยีมเชน่เดยีวกบั
		  ตวัอยา่งทีจ่ะตรวจสอบดงักลา่วขา้งตน้ ซึง่สามารถเตรยีมไดเ้อง โดยทดสอบกบัตวัอยา่ง
		  ควบคุมที่ให้ผลลบ (ส่วนใส) ครั้งแรกที่ให้ไป ถ้าตัวอย่างใดให้ผลลบ ห้องปฏิบัติการ
		  สามารถเกบ็ไวเ้ปน็ตวัอยา่งควบคมุทีใ่หผ้ลลบ เพือ่ใชท้ดสอบตอ่ไป ไมจ่ำ�เปน็ตอ้งสัง่ซือ้

วิธีการทดสอบ
	 1.	หยดตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่สกัดแล้ว (ตามกลุ่มยาที่ต้องการตรวจหา) 4 หยด (ไม่ให้มี 
		  ฟองอากาศ) ลงในแตล่ะหลอดทดสอบ ในกรณทีีต่อ้งการตรวจหายากลุม่ซลัโฟนาไมด ์ 
		  ให้ใช้หลอดทดสอบอีกชนิดหนึ่งที่มีสารตรัยเมทโทพริม (Trimethoprim)
	 2.	หยดตัวอย่างควบคุมที่ให้ผลลบ (ส่วนใส) 4 หยด ลงในหลอดทดสอบอีกหลอดหนึ่ง
	 3.	นำ�หลอดทดสอบทั้งข้อ 1 และ 2 บ่มเพาะเชื้อในอ่างน้ำ�ร้อน (water bath) หรือ 
		  ตู้บ่มเพาะเชื้อ (incubator) โดยให้อาหารเลี้ยงเชื้อในหลอดอยู่ใต้ระดับน้ำ� (ถ้าใช้อ่าง 
		  น้ำ�ร้อนบ่มเพาะเชื้อ) ที่อุณหภูมิ 64   2 ซ อ่านผลตัวอย่างทดสอบเมื่อหลอดทดสอบ 
		  ควบคุมที่ให้ผลลบเปลี่ยนเป็นสีเหลืองทั้งหลอด โดยตัวอย่าง กุ้ง และปลา ใช้เวลา  
		  ≥ 2 ชั่วโมง 30 นาที สำ�หรับตัวอย่าง ไก่, หมู และวัว อ่านผลใช้เวลา ≥ 2 ชั่วโมง 
		  45 นาที

+-
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การประเมินผล

	 l	 หลอดทดสอบเปลี่ยนสีเป็นสีเหลืองทั้งหลอด บ่งชี้ว่า ไม่พบยาปฏิชีวนะหรือสารต้าน

		  จุลชีพตกค้าง

	 l	 หลอดทดสอบ เปลีย่นเปน็สเีปน็สมีว่ง – เหลอืง หรอืสมีว่งทัง้หลอด แสดงวา่ พบยาตกคา้ง 

		  โดยความสูงของแถบสีม่วงขึ้นกับปริมาณของยาปฏิชีวนะหรือสารต้านจุลชีพตกค้าง

หลอดควบคุม

ที่ให้ผลลบ

หลอดควบคุม

ที่ให้ผลลบ

0.1	     0.2	     0.4	    0.8        1.6       3.2  มิลลิกรัม/กิโลกรัม

TETRACYCLINE

0.125	     0.25	      0.5	    1.0	   2.0	      4.0   มลิลกิรมั/กโิลกรมั

SULFADIMETHOXINE
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การปฏบิตัเิมือ่ใชช้ดุทดสอบยาปฏชิวีนะและสารตา้นจลุชพีตกคา้งในเนือ้สตัว์
เสร็จแล้ว

	 เทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อลงในหลอดทดสอบให้ท่วมอาหารเลี้ยงเชื้อ ทิ้งไว้ 30 นาที หรือต้มหลอด

ทดสอบที่เปิดฝาในน้ำ�เดือดนาน 15 นาทีแล้วทิ้งหลอด

ข้อควรระวัง

	 หลอดทดสอบนี้มีแบคทีเรียเป็นส่วนประกอบ ดังนั้นในการตรวจสอบควรระมัดระวังไม่

ให้อาหารเลี้ยงเชื้อในหลอดทดสอบสัมผัสมือ ถ้ามีการปนเปื้อนให้ใช้แอลกอฮอล์หรือน้ำ�ยาฆ่าเชื้อ

ชุบสำ�ลีทำ�ความสะอาดโดยเร็ว

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 เก็บหลอดทดสอบที่อุณหภูมิแช่เย็นประมาณ 4-8 ซ นาน 3 เดือน

	 l	 น้ำ�ยาสกัดที่เปิดใช้แล้วให้เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4-8 ซ 	

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

	 l	 เก็บตัวอย่างควบคุมที่ให้ผลลบที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 ซ) ประมาณ 6 เดือน

แนวทางปฏิบัติเมื่อตรวจพบยาปฏิชีวนะและยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์

	 l	 แจ้งให้ผู้ส่งตัวอย่างหรือผู้ประกอบการทราบเพื่อระมัดระวังในการใช้ยา พร้อมทั้งให้

		  ความรู้ผู้ประกอบการ ควรให้มีระยะหยุดยาที่เหมาะสมก่อนส่งโรงฆ่า

	 l	 ใหข้อ้มลูการตรวจพบยาตกคา้งในเนือ้สตัวแ์กห่นว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้ง เพือ่วางมาตรการ

		  ในการควบคุมความไม่ปลอดภัยในการบริโภคเนื้อสัตว์
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	 การดื่มน้ำ�หรือบริโภคน้ำ�แข็งที่ไม่สะอาด เป็น

สาเหตุของโรคทางเดินอาหารหรือโรคอาหารเป็นพิษ  

โคลิฟอร์มเชื้อบักเตรีชนิดหนึ่ง ซึ่งถ้าตรวจพบเชื้อ 

โคลิฟอร์มปนเปื้อนในน้ำ�หรือน้ำ�แข็งจะเป็นสิ่งบ่งชี้ว่าน้ำ�

และน้ำ�แข็งนั้นไม่สะอาด ไม่สมควรนำ�มาใช้บริโภค ปัจจุบันมีการตรวจพบโคลิฟอร์มในน้ำ�และ 

น้ำ�แขง็เกนิมาตรฐาน ดงันัน้ สำ�นกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร จงึไดพ้ฒันาชดุทดสอบโคลฟิอรม์ 

ในน้ำ�และน้ำ�แขง็ขึน้ เพือ่ใหส้ามารถนำ�ไปตรวจสอบโคลฟิอรม์ในน้ำ�แขง็นอกหอ้งปฏบิตักิารได ้และ

ทราบผลภายใน 24 ชั่วโมง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 น้ำ�และน้ำ�แข็งที่ตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ  

ซึ่งทำ�ให้ผู้บริโภคมีอาการท้องร่วง ท้องเสีย อาเจียน เป็นไข้ ปวดศีรษะ หรืออาจเสียชีวิตได้

กฎหมายกำ�หนด

	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) และ 78 (พ.ศ.2527)  

	 กำ�หนดใหค้า่เอม็พเีอน็ของโคลฟิอรม์ในน้ำ�และน้ำ�แขง็ตอ่ 100 มลิลลิติร ตอ้งนอ้ยกวา่ 2.2

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ตรวจสอบเบื้องต้นว่า น้ำ�และน้ำ�แข็งมีการปนเปื้อนของเชื้อบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มเกิน

มาตรฐานหรือไม่ เพื่อลดความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ

ชุดทดสอบโคลิฟอร์ม
ในน้ำ�และน้ำ�แข็ง

ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน้ำ�และน้ำ�แข็ง
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จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด
	 l	 มี 3 ขนาด คือ 5, 20 และ 50 ตัวอย่าง / ชุด

ความไวของชุดทดสอบ
	 จำ�นวนโคลิฟอร์มต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 1 โคโลนีหรือ 
	 1 ตัว ต่อน้ำ� 1 ซีซี

อุปกรณ์ชุดทดสอบ
	 ชุดทดสอบ 1 กล่อง ประกอบด้วย

ขนาด 5 20 50 ตัวอย่าง

l  หลอดฉีดยาปราศจากเชื้อ
l  กระดาษทดสอบ
l  ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 1
l  ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 2
l  สำ�ลีและแอลกอฮอล์
l  น้ำ�ยาฆ่าเชื้อ
l  คู่มือการใช้ชุดทดสอบ

5
5
5
5
1
1
1

20
20
20
10
1
1
1

50
50
50
25
1
1
1

หลอด
ซอง
ใบ
ใบ
ชุด
ขวด
แผ่น

	 ใชป้ากกาเขยีนรายละเอยีดของตวัอยา่งน้ำ�หรอืน้ำ�แขง็บนแถบขาว บนซองกระดาษทดสอบ

หมายเหตุ
	 l	 กรณีต้องเก็บตัวอย่างน้ำ�เอง
	 ใช้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ เช็ดบริเวณที่ปล่อยน้ำ�ออกแล้วปล่อยน้ำ�ทิ้งสักครู่ จึงเก็บตัวอย่าง
น้ำ�ใส่ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 1 ให้ได้ประมาณสองส่วนสามของถุง ปิดปากถุงให้สนิทแล้วทำ�การ
ทดสอบทันที
	 l	 กรณีตัวอย่างเป็นน้ำ�แข็ง
		  1.	น้ำ�แข็งหลอดในถุงพลาสติก ให้ใช้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์เช็ดบริเวณปากถุงที่เปิด 
			   ถา้ใช้กรรไกรตัดใหเ้ช็ดกรรไกรด้วย เทน้ำ�แข็งหลอดใส่ในถุงซิปพลาสติกปราศจาก 
			   เชือ้จนเกอืบเตม็ (ระวงัอยา่ใหต้วัอยา่งสมัผสัมอื และไมเ่กบ็น้ำ�แขง็ทีต่กออกนอกถงุ
			   กลับใส่ในถุงเก็บตัวอย่าง)
		  2.	น้ำ�แข็งบดหรือน้ำ�แข็งจากเครื่องทำ�น้ำ�แข็ง ให้ใช้ภาชนะที่ใช้ตักอยู่เดิม หรือใช้
			   ภาชนะอืน่ทีล่า้งจนสะอาดแลว้ตกัน้ำ�แขง็ใสใ่นถงุพลาสตกิปราศจากเชือ้จนเกอืบเตม็

หมายเหตุ		 หลงัเกบ็ตวัอยา่ง ใหป้ดิปากถงุใหส้นทิ ปลอ่ยทิง้ไวใ้หล้ะลายจนหมด แลว้ทำ�การทดสอบทนัที
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วิธีการทดสอบ

1.	 ผู้ตรวจสอบเช็ดมือทั้ง 2 ข้าง และเช็ดปากภาชนะ 

	 บรรจุตัวอย่างให้ทั่วด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์

2.	 เขย่าภาชนะบรรจุตัวอย่างแรงๆ อย่างน้อย 25 ครั้ง

3.	 ฉกีซองหลอดฉดียาตรงรอยฉกี แลว้ดงึหลอดฉดียาออก 

	 จากซอง (ระวังการปนเปื้อนของเชื้อจากภายนอกอย่า 

	 ใช้ส่วนล่างของหลอดฉีดยาสัมผัสกับมือผู้ตรวจสอบ 

	 หรือสิ่งอื่นๆ ในขั้นตอนที่ 3 ถึง 4)

4.	 ดูดตัวอย่างน้ำ� 1 ซีซี (1 ml) แล้วฉีดลงบนกระดาษ 

	 ทดสอบโดยใหป้ลายหลอดฉดียาแตะถกูกระดาษทดสอบ 

	 (ระวังอย่าให้มือแตะถูกกระดาษทดสอบ)

5.	 รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ แล้วปิด 

	 ซองให้สนิท

6.	 เก็บซองกระดาษทดสอบในที่มืด เช่น ลิ้นชักหรือห่อ 

	 ด้วยกระดาษทึบแสง ที่อุณหภูมิห้องนาน 24 ชั่วโมง
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การประเมินผล

	

	 ถา้พบจดุแดงบนกระดาษทดสอบแสดงวา่น้ำ� หรอืน้ำ�แขง็นัน้มกีารปนเปือ้นของเชือ้โคลฟิอรม์ 
ซึ่งไม่สมควรบริโภค (จำ�นวนจุดแดงบนกระดาษจะเท่ากับโคลิฟอร์มในน้ำ� 1 ซีซี)

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มเสร็จแล้ว
	 กระดาษที่ใช้แล้ว มีเชื้อจุลินทรีย์ ให้ฆ่าเชื้อโดยเทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อลงในซองกระดาษทดสอบ
ประมาณ 1/3 ของซอง ปิดซองให้สนิทเก็บไว้นาน 30 นาที แล้วทิ้งซอง

ข้อควรระวัง
	 เก็บชุดทดสอบให้ห่างมือเด็ก 

การเก็บรักษาชุดทดสอบ/อายุการใช้งาน
	 l	 เก็บในตู้เย็น/ 1 ปี
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบโคลิฟอร์มในน้ำ�และน้ำ�แข็ง
	 l	 น้ำ�ดื่มและน้ำ�แข็งที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท ให้แจ้งเจ้าหน้าที่ผู้มีอำ�นาจดำ�เนินการ
		  ดา้นควบคมุคณุภาพอาหาร เชน่ เจา้หนา้ทีส่ำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.), 
		  เจ้าหน้าที่สาธารณสุข เป็นต้น
	 l	 ภาชนะทีใ่ชส้ำ�หรบัแบง่มาดืม่ เชน่ กระตกิน้ำ� คลูเลอร ์ใหล้า้งภาชนะใสน่้ำ�ใหส้ะอาด 
		  และใช้น้ำ�ที่สะอาดใส่ลงในภาชนะที่ใช้แบ่งดื่ม
	 l	 น้ำ�บ่อ น้ำ�บาดาล ควรต้มน้ำ�ให้เดือดก่อนใช้ดื่มหรือใช้คลอรีนฆ่าเชื้อโรคในอัตราส่วน

		  ที่เหมาะสม

ก่อนทดสอบ ผ่าน ไม่ผ่านไม่ผ่านหลังการทดสอบ
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	 การรับประทานอาหารที่ไม่สะอาดเป็นสาเหตุ

ของโรคทางเดินอาหาร แบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มที่

ปนเปื้อนในอาหารเป็นสิ่งบ่งชี้ว่าอาหารนั้นไม่สะอาด 

กระทรวงสาธารณสุขจึงมีประกาศฯ ฉบับที่ 144  

(พ.ศ.2535), 265 (พ.ศ.2545) ฯลฯ กำ�หนดปริมาณ 

โคลิฟอร์มในอาหาร แต่ปัจจุบันยังตรวจพบโคลิฟอร์มใน

อาหารเกินมาตรฐาน ดังนั้น สำ�นักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร จึงไดพ้ัฒนาชุดทดสอบ โคลิฟอร์มในอาหารขึ้น เพื่อให้สามารถนำ�ไปตรวจสอบ

เชื้อโคลิฟอร์มในอาหารนอกห้องปฏิบัติการได้ และทราบผลภายใน 24 ชั่วโมง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 อาหารที่พบเชื้อโคลิฟอร์มเกินค่ากำ�หนด อาจมีการปนเปื้อนของเชื้อโรค อาหารเป็นพิษ 

ซึ่งทำ�ให้ผู้บริโภคอาหารนั้น เกิดอาการท้องร่วง ท้องเสีย อาเจียน ปวดศรีษะ หรืออาจเสียชีวิตได้

กฎหมายกำ�หนด/เกณฑ์คุณภาพ

	 1.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

		  กำ�หนดให้ค่าเอ็มพีเอ็นของโคลิฟอร์ม/อาหาร 1 กรัม ต้องน้อยกว่า 3 สำ�หรับนม 

		  พาสเจอร์ไรส์ ณ แหล่งผลิต ต้องพบโคลิฟอร์มไม่เกิน 100 ต่อมิลลิลิตร

	 2.	เกณฑ์คุณภาพอาหารพร้อมบริโภคของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

		  กำ�หนดให้ค่าเอ็มพีเอ็นของโคลิฟอร์ม/กรัม ต้องน้อยกว่า 500

ชุดทดสอบ
โคลิฟอร์มในอาหาร

ชุดทดสอบในโคลิฟอร์มอาหาร
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ตัวอย่างเป้าหมาย
	 l	 อาหารควบคมุตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เชน่ นมพาสเจอรไ์รส ์น้ำ�นมถัว่เหลอืง 
		  อาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท ฯลฯ
	 l	 อาหารพร้อมบริโภคประเภท รถเข็น แผงลอย ร้านอาหารของโรงเรียน ฯลฯ

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด
	 l	 30 ตัวอย่าง

ประโยชน์ของชุดทดสอบ
	 ใช้ตรวจสอบเบื้องต้นว่า อาหารมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มเกิน
มาตรฐานหรือไม่ เพื่อลดความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ

ความไวของชุดทดสอบ
	 จำ�นวนโคลิฟอร์มต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 10 โคโลนี หรือ 10 ตัว ในอาหาร 1 กรัม

อุปกรณ์การทดสอบ
	 ก. อุปกรณ์ในชุดทดสอบ
		  1. กระดาษทดสอบ			  30	 ซอง
		  2. หลอดฉีดยาปราศจากเชื้อ		 60	 หลอด
		  3. ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ		 30	 ใบ
		  4. น้ำ�ยา 1 และน้ำ�ยา 2 อย่างละ	 30 	 ขวด
		  5. สำ�ลีและขวดแอลกอฮอล์		 1	 ชุด
		  6. น้ำ�ยาฆ่าเชื้อ			   1	 ขวด
		  7. คู่มือชุดทดสอบ			   1	 แผ่น

	 ข. อุปกรณ์ประกอบการตรวจที่ต้องจัดหาเอง
		  1.	เครื่องชั่งที่อ่านได้ละเอียด	 1 กรัม
		  2.	กรรไกร
		  3.	ช้อนโลหะด้ามยาว
		  4.	ไฟแช็กหรือตะเกียงแอลกอฮอล์
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วิธีการทดสอบ

	 l	 อาหารควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข / อย.
		  นมพาสเจอรไ์รส ์นมขน้หวาน แยม เยลลี ่มารม์าเลต อาหารบรรจใุนภาชนะทีป่ดิสนทิ 
		  ซอสปรุงรส เต้าเจี้ยวฯ ให้ปฏิบัติข้อ 1-6 แล้วข้ามไปทำ�ข้อ 9-10
	 l	 น้ำ�นมถัว่เหลอืง ใชห้ลอดฉดียาดดูตวัอยา่ง 1 ซซี ีแลว้ทำ�ตามเฉพาะขอ้ 9-10 เทา่นัน้
	 l	 อาหารพร้อมบริโภคประเภท อาหารรถเข็น แผงลอย อาหารในร้าน โรงเรียน ฯลฯ 
		  ให้ทำ�ทุกข้อ

1.	 ผูต้รวจสอบใชส้ำ�สชีบุแอลกอฮอลเ์ชด็มอืทัง้ 2 ขา้ง 

	 ช้อน กรรไกร และภาชนะบรรจุอาหาร บริเวณ 

	 ที่ต้องเปิดภาชนะ

2.	 ใช้ไฟแช็กลนกรรไกร ถือไว้ให้เย็นสักครู่แล้วตัด 

	 ภาชนะบรรจุ (สามารถใช้ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

	 แทนไฟแช็ก)

3.	 ใชไ้ฟแชก็ลนชอ้น แลว้ถอืไวใ้หเ้ยน็สกัครู ่(สามารถ

	 ใช้ตะเกียงแอลกอฮอล์แทนไฟแช็ก)

4.	 ใช้ช้อนในข้อ 3 ตักตัวอย่างอาหาร

	 ชัง่อาหาร 11 กรมั ใสใ่นถงุพลาสตกิปราศจากเชือ้

5.	 เทน้ำ�ยา 1 จำ�นวน 1 ขวด ลงในถุงพลาสติก  

	 แล้วเขย่าถุงแรงๆ อย่างน้อย 25 ครั้ง
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6.	 ใช้หลอดฉีดยาดูดน้ำ�จากถุง 1 ซีซี (ระวังการ 

	 ปนเปือ้นของเชือ้จากภายนอกอยา่ใหส้ว่นลา่งของ 

	 หลอดฉีดยาสัมผัสกับมือผู้ตรวจสอบหรือสิ่งอื่นๆ  

	 ก่อนใช้ดูดน้ำ�)

7.	 ฉีดลงในขวดน้ำ�ยา 2 จนหมดปิดฝาให้สนิทแล้ว 

	 เขย่าขวดแรงๆ อย่างน้อย 25 ครั้ง

8.	 ใช้หยอดฉีดยาอันใหม่ดูดน้ำ�จากขวดในข้อ 7  

	 จำ�นวน 1 ซีซี

9.	 แตะปลายหลอดฉีดยากับกระดาษทดสอบฉีดน้ำ� 

	 ออกจนหมด

10.	 รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ  

	 ปิดซองให้สนิทเก็บกระดาษทดสอบในที่มืด  

	 ที่อุณหภูมิห้องนาน 24 ชั่วโมง
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การประเมินผล

	 นับจำ�นวนจุดแดงบนกระดาษทดสอบ แล้วตัดสินตามตารางอ่านผล

ชนิดอาหาร จำ�นวนจุดแดง เกณฑ์ตัดสิน
จำ�นวนโคลิฟอร์ม

ในอาหาร 1 กรัม

1.	อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

 	1.1	แยม เยลลี่ นมข้นหวาน

 		 ซอสปรุงรส

 		 อาหารในภาชนะปิดสนิท

 		 นมถั่วเหลือง เต้าเจี้ยวฯ

	 1.2	นมพาสเจอร์ไรส์ ณ แหล่งผลิต

0

1 หรือ > 1

0 - 10

> 10

3

7

3

7

จำ�นวนจุดแดง X 10

2.	อาหารพร้อมบริโภค

	 ประเภทรถเข็น แผงลอย

	 ร้านอาหาร / โรงเรียนฯ

0 - 4

5 หรือ > 5
3

7 จำ�นวนจุดแดง X 100

			 

	 > = มากกว่า		  3 = ผ่าน		  7= ไม่ผ่าน

หมายเหตุ		 -	 อาหารพรอ้มบรโิภค ประเภทรถเขน็ แผงลอย รา้นอาหาร / โรงเรยีน ฯลฯ ใชเ้กณฑ์

			   คุณภาพของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข

		  -	 อาหารอื่นๆ สอบถามได้ที่สำ�นักคุณภาพและความปลอดภัย

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มเสร็จแล้ว

	 กระดาษทดสอบที่ใช้แล้ว มีเชื้อจุลินทรีย์ให้ฆ่าเชื้อโดยเทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อลงในซองกระดาษ

ทดสอบประมาณ 1/3 ของซอง ปิดซองให้สนิท แล้วทิ้งซอง

ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในอาหาร
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ข้อควรระวัง

	 1.	หากน้ำ�ยาฆ่าเชื้อหกเปื้อนมือ ให้รีบล้างออกด้วยน้ำ�สะอาด

	 2.	อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

	 3.	ระวังการใช้ไฟแช็ก อย่าจุดไฟแช็กใกล้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 ซองกระดาษทดสอบ หลอดฉีดยา ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ และขวดน้ำ� 1, 2 

		  เก็บไว้ในตู้เย็น/3 เดือน (ยกเว้นกระดาษทดสอบ สามารถเก็บได้นาน 1 ปี)

	 l	 ปิดฝาขวดแอลกอฮอล์ให้สนิทตลอดเวลาเพื่อป้องกันแอลกอฮอล์ระเหย

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบโคลิฟอร์มไม่ได้มาตรฐาน

	 ผู้ปรุงอาหารและผู้จำ�หน่ายอาหารต้องเพิ่มความระมัดระวังเกี่ยวกับความสะอาดในการ 

เตรียมอาหารเพื่อจำ�หน่ายให้มากขึ้น และควรปฏิบัติดังนี้

	 l	 สถานที่ปรุง-ประกอบอาหาร ต้องสะอาด จัดให้เป็นระเบียบ แยกเป็นสัดส่วนจาก

		  สถานที่รับประทานอาหาร และมีการระบายอากาศได้ดี ห้ามวางภาชนะใส่อาหารที่ 

		  ปรุงเสร็จแล้วบนพื้น และต้องวางอาหารให้อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 l	 วัตถุดิบที่ใช้ปรุงอาหาร ต้องมีคุณภาพดี และไม่ใช้ของเน่าเสียแล้ว

	 l	 ภาชนะ อุปกรณ์เครื่องแก้ว ต้องล้างให้สะอาด มีสภาพดีไม่แตกร้าว

	 l	 ผูป้รงุ-ประกอบอาหารและผูจ้ำ�หนา่ยอาหารตอ้งมคีณุภาพด ีไมเ่ปน็โรคตดิตอ่รา้ยแรง 

		  สวมเสื้อผ้าที่สะอาด ไม่ไอหรือจามรดอาหารขณะปรุงหรือเสริ์ฟ และหมั่นล้างมือให้ 

		  สะอาดอยู่เสมอ
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 การรับประทานอาหารที่ไม่สะอาด เป็นสาเหตุ

ของโรคทางเดินอาหาร ปริมาณบักเตรีที่ปนเปื้อนในอาหาร

สามารถบ่งชี้คุณภาพของอาหารได้ กระทรวงสาธารณสุข

จึงมีประกาศฯ ฉบับที่ 222 (พ.ศ. 2544), 265 (พ.ศ. 2545) 

ฯลฯ กำ�หนดปริมาณบักเตรีในอาหารแต่ปัจจุบันยังตรวจ

พบปริมาณบักเตรีในอาหารเกินมาตรฐาน ดังนั้นสำ�นัก

คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงได้มีการพัฒนาชุด

ทดสอบปริมาณบักเตรีในอาหารขึ้น เพื่อให้สามารถนำ�ไปตรวจสอบปริมาณบักเตรีในอาหารนอก

ห้องปฏิบัติการได้ และทราบผลภายใน 24 ชั่วโมง

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 อาหารที่ตรวจพบปริมาณบักเตรีทั้งหมดเกินค่ากำ�หนด อาจมีการปนเปื้อนของเชื้อโรค

อาหารเป็นพิษ ซึ่งทำ�ให้ผู้บริโภคอาหารนั้น เกิดอาการท้องร่วง ท้องเสีย คลื่นไส้ อาเจียน เป็นไข้ 

ปวดศีรษะ หรืออาจเสียชีวิตได้

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 1.	อาหารพร้อมปรุง อาหารดิบ

	 2.	อาหารพร้อมบริโภค : นมและผลิตภัณฑ์นม ไอศกรีม ซอส อาหารเด็กและทารก  

		  อาหารกึ่งสำ�เร็จรูป

	 3.	อาหารรถเข็น แผงลอย อาหารในร้าน/โรงเรียน ฯลฯ

ชุดทดสอบปริมาณบักเตรี
ทั้งหมดในอาหาร

ชุดทดสอบปริมาณบักเตรีทั้งหมดในอาหาร
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ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ใช้ตรวจสอบเบื้องต้นว่า อาหารมีการปนเปื้อนของบักเตรีเกินมาตรฐานหรือไม่ เพื่อลด

ความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 l	 12 ตัวอย่าง

ความไวของชุดทดสอบ

	 จำ�นวนเชื้อบักเตรีต่ำ�สุดที่ตรวจได้ 10 โคโลนี หรือ 10 ตัว ต่ออาหาร 1 กรัม

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 ก.	อุปกรณ์ในชุดทดสอบ

		  1.	กระดาษทดสอบ	 12	 ซอง

		  2.	หลอดฉีดยาปราศจากเชื้อ	 48	 หลอด

		  3.	ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ	 12	 ใบ

		  4.	น้ำ�ยา 1 น้ำ�ยา 2 น้ำ�ยา 3 และน้ำ�ยา 4 อย่างละ	 12	 ขวด

		  5.	สำ�ลีและขวดแอลกอฮอล์	 1	 ชุด

		  6.	น้ำ�ยาฆ่าเชื้อ	 1	 ขวด

		  7.	คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น

	 ข.	อุปกรณ์ประกอบการตรวจที่ต้องจัดหาเอง

		  1.	เครื่องชั่งที่อ่านได้ละเอียด	1 กรัม

		  2.	กรรไกร

		  3.	ช้อนโลหะด้ามยาว

		  4.	ไฟแช็กหรือตะเกียงแอลกอฮอล์
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การแบ่งกลุ่มอาหารสำ�หรับทดสอบ

	 l	 อาหารควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

		  กลุ่มที่ 1	 ชนิดสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที : นมสด นมคืนรูป นมแปลงไขมัน

			   นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์นม นมดัดแปลงสำ�หรับทารก อาหารทารก และ 

			   อาหารเสริมสำ�หรับเด็ก และน้ำ�นมถั่วเหลือง

			   ชนิดไม่หวาน : นมข้น

		  อาหารกลุ่มที่ 1 ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบทุกข้อ ยกเว้น 5-7

		  กลุ่มที่ 2	 ชนิดผง หรือพาสเจอร์ไรส์ : นมสด นมคืนรูป นมแปลงไขมัน นมปรุงแต่ง 

			   ผลติภณัฑน์ม นมดดัแปลงสำ�หรบัทารก อาหารเสรมิสำ�หรบัเดก็ อาหารทารก 

			   ครีม ไอศครีม และนมถั่วเหลือง

			   ชนิดหวาน : นมข้น

			   อาหารกึ่งสำ�เร็จรูป : บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น

			   ซอส : ซอสพริก ซอสแป้ง ซอสมะเขือเทศ และซอสมะละกอ

		  อาหารกลุ่มที่ 2 ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบทุกข้อ ยกเว้น ข้อ 6

		  กลุ่มที่ 3	 ชนิดเหลว : ครีม ไอศกรีม

			   เครื่องปรุงของอาหารกึ่งสำ�เร็จรูป : บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ 

			   และวุ้นเส้น

		  อาหารกลุ่มที่ 3 ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบทุกข้อ ยกเว้น ข้อ 7

		  กลุ่มที่ 4	 -	อาหารพร้อมปรุง อาหารดิบ นมดิบ

			   -	อาหารปรุงสุกพร้อมบริโภค : อาหารรถเข็น แผงลอย อาหารในร้าน /  

				    โรงเรียน ฯลฯ

		  อาหารกลุ่มที่ 4 ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบทุกข้อ

	 l	 อาหารอื่นๆ สอบถามได้ที่สำ�นักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
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วิธีการทดสอบ

1.	ผู้ตรวจสอบใช้สำ�สีชุบแอลกอฮอล์เช็ดมือทั้งสองข้าง  

	 เชด็ชอ้น และภาชนะบรรจอุาหารบรเิวณทีต่อ้งการเปดิ 

	 ภาชนะ

2.	 ใช้ไฟแช็กลนกรรไกร ถือทิ้งไว้ให้เย็นสักครู่แล้วตัด 

	 ภาชนะบรรจุ จากนั้นใช้ไฟแช็กลนช้อน แล้วถือทิ้งไว้ 

	 ให้เย็นสักครู่ (สามารถใช้ตะเกียงแอลกอฮอล์แทน 

	 ไฟแช็กได้)

3.	 ใช้ช้อนในข้อ 2 ตักตัวอย่างอาหาร	

	 ชั่งอาหาร 11 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ

4.	 เทน้ำ�ยา 1 จำ�นวน 1 ขวดลงในถุงพลาสติก ปิดถุง 

	 ให้สนิทเขย่าถุงแรงๆ อย่างน้อย 25 ครั้ง แล้วใช ้

	 หลอดฉีดยาดูดน้ำ�จากถุง 1 ซีซี (1 ml)
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5.	ฉดีลงในขวดน้ำ�ยา 2 ปดิฝาเขยา่ขวดแรงๆ อยา่งนอ้ย  

	 25 ครั้ง แล้วใช้หลอดฉีดยาอันใหม่ดูดน้ำ�จากขวด 

	 จำ�นวน 1 ซีซี

6.	 ฉดีลงในขวดน้ำ�ยา 3 ปดิฝาเขยา่ขวดแรงๆ อยา่งนอ้ย  

	 25 ครั้ง แล้วใช้หลอดฉีดยาอันใหม่ดูดน้ำ�จากขวด 

	 จำ�นวน 1 ซีซี

7.	 ฉดีลงในขวดน้ำ�ยา 4 ปดิฝาเขยา่ขวดแรงๆ อยา่งนอ้ย  

	 25 ครั้ง แล้วใช้หลอดฉีดยาอันใหม่ดูดน้ำ�จากขวด 

	 จำ�นวน 1 ซีซี

8.	แตะปลายหลอดฉีดยากับกระดาษทดสอบแล้วฉีดน้ำ� 

	 ออกจนหมด

9.	 รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ ปดิซอง 

	 ใหส้นทิแลว้เกบ็กระดาษทดสอบในทีม่ดืทีอ่ณุหภมูหิอ้ง 

	 นาน 24 ชั่วโมง

ชุดทดสอบปริมาณบักเตรีทั้งหมดในอาหาร
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การประเมินผล

	 นับจำ�นวน จุดแดง บนกระดาษทดสอบ แล้วตัดสินตามตารางอ่านผล

อาหาร จำ�นวนจุดแดง เกณฑ์ตัดสิน
ปริมาณบักเตรี

ในอาหาร 1 กรัม

1.	 ชนิดสเตอริไลส์ : นมสด นมแปลงไขมัน 

	 นมคืนรูป นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์นม

2.	 ชนดิสเตอริไลส์ : นมดัดแปลงสำ�หรบัทารก 

	 อาหารทารก

3.	 ชนิดสเตอริไลส์ : อาหารเสริมสำ�หรับเด็ก 

	 นมถั่วเหลือง

4.	 ชนิด ยู เอช ที : อาหารในข้อ 1, 2, 3

5.	 นมข้นไม่หวาน :

0

1 หรือ > 1

3

7
จำ�นวนจุดแดง 

X 10

6.	 ชนดิพาสเจอรไ์รส ์: นมในขอ้ 1 ณ แหลง่ผลติ

	 ชนิดผง : อาหารในข้อ 2

 	 นมข้นหวาน

 	 บะหมี่ : กึ่งสำ�เร็จรูป

 	 ซอส : ซอสพริก ซอสแป้ง ซอสมะเขือเทศ 

	 ซอสมะละกอ

0 - 1

> 1

3

7 จำ�นวนจุดแดง

X 10,000

7.	 อาหารกึ่งสำ�เร็จรูป : 

	 ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ วุ้นเส้น

0 - 3

> 3
3

7
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อาหาร จำ�นวนจุดแดง เกณฑ์ตัดสิน
ปริมาณบักเตรี

ในอาหาร 1 กรัม

8.	 ชนดิพาสเจอรไ์รส์ : นมในขอ้ 1 เมือ่ออกจาก

	 แหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุ

	 ชนิดผง : อาหารเสริมสำ�หรับเด็กที่ไม่ต้อง

	 หุงต้มก่อนรับประทาน

0 - 5

> 5

3

7 จำ�นวนจุดแดง

X 10,000
9.	 ชนิดผง : นมในข้อ 1 ครีม ไอศกรีม 

	 อาหารเสริมสำ�หรับเด็กที่ต้องหุงต้ม

	 ก่อนรับประทาน นมถั่วเหลือง

0 – 10

> 10
3

7

10.	เครื่องปรุงของอาหารกึ่งสำ�เร็จรูป : 

	 บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น

0 – 5

> 5
3

7
จำ�นวนจุดแดง

X 100,00011.	ชนิดเหลว : ไอศครีม 0 – 6

> 6
3

7

12.	อาหารปรุงพร้อมบริโภค อาหารรถเข็น

	 แผงลอย อาหารในร้าน / โรงเรียน 

	 นมดิบ

0

1 หรือ > 10
3

7
จำ�นวนจุดแดง

X 1,000,000
13. อาหารพร้อมปรุง อาหารดิบ 0 - 9

10 หรือ > 10
3

7

> = มากกว่า 		  3 = ผ่าน		  7 = ไม่ผ่าน

ชุดทดสอบปริมาณบักเตรีทั้งหมดในอาหาร
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบปริมาณบักเตรีทั้งหมดในอาหารเสร็จแล้ว

	 กระดาษทดสอบที่ใช้แล้ว มีเชื้อจุลินทรีย์ ให้ฆ่าเชื้อโดยให้เทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อลงในซอง

ประมาณ 1/3 ของซองปิดให้สนิท เก็บไว้นาน 30 นาที แล้วทิ้งซอง

ข้อควรระวัง

	 1.	หากน้ำ�ยาฆ่าเชื้อหกเปื้อนมือ ให้ล้างออกด้วยน้ำ�สะอาด

	 2.	อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

	 3.	ระวังการใช้ไฟแช็ก อย่าจุดไฟแช็กใกล้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 ซองกระดาษทดสอบ หลอดฉีดยา ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ และขวดน้ำ� 1, 2 เก็บไว้

		  ในตู้เย็น / 3 เดือน (ยกเว้นกระดาษทดสอบ สามารถเก็บได้นาน 1 ปี)

	 l	 ปิดฝาขวดแอลกอฮอล์ให้สนิทตลอดเวลาเพื่อป้องกันแอลกอฮอล์ระเหย

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบปริมาณบักเตรีเกินค่ากำ�หนด

	 1.	ผูผ้ลติ ผูป้รงุอาหาร และผูจ้ำ�หนา่ยอาหาร ตอ้งเพิม่ความระมดัระวงัเกีย่วกบัความสะอาด 

		  ในการผลิตและการเตรียมอาหารเพื่อจำ�หน่ายให้มากขึ้น

	 2.	แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขเก็บตัวอย่างส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการ เพื่อตรวจยืนยันและ 

		  ดำ�เนินการต่อไปในกรณีที่ตัวอย่างนั้นมีผลการตรวจสอบไม่ผ่าน
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การดูแลคุณภาพอาหารด้วยตนเอง

	 ภาชนะบรรจุอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร

ที่ไม่สะอาด เป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำ�ให้เกิดโรคทางเดินทาง

อาหาร สำ�นักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร จึงได้

พฒันาชดุทดสอบความสะอาดของภาชนะสมัผสัอาหาร

และมือผู้สัมผัสอาหารขึ้น เพื่อนำ�ใช้ตรวจสอบความ

สะอาดของภาชนะและมือ นอกห้องปฏิบัติการได้

ผลกระทบต่อสุขภาพ

	 ถา้รบัประทานอาหารทีส่มัผสัมอืหรอืภาชนะทีไ่มส่ะอาดอาจทำ�ใหเ้กดิโรคทอ้งรว่ง ทอ้งเสยี 

คลื่นไส้ อาเจียน เป็นไข้ หรือปวดศีรษะได้ ผู้ป่วยที่มีอาการรุนแรงอาจถึงตายได้

ตัวอย่างเป้าหมาย

	 l	 อุปกรณ์หรือภาชนะที่สัมผัสอาหาร (ช้อน แก้วน้ำ� ตะเกียบ เขียง เป็นต้น)

	 l	 มือผู้สัมผัสอาหาร

	 l	 อาหารพร้อมบริโภค (หาบเร่ แผงลอย ร้านอาหาร)

ประโยชน์ของชุดทดสอบ

	 ชุดทดสอบความสะอาดนี้ใช้ตรวจสอบเบื้องต้นว่า ภาชนะที่ใช้ใส่อาหารหรือมือผู้สัมผัส

อาหาร หรืออาหารมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่อาจทำ�ให้ผู้บริโภคเกิดเจ็บป่วยหรือไม่ เพื่อ

ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ

ชุดทดสอบความสะอาด
ของภาชนะสัมผัสอาหารและมือ

ชุดทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและมือ
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จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้ / ชุด

	 l	 มี 3 ขนาดคือ	5 ตัวอย่าง/ชุด	

				    10 ตัวอย่าง/ชุด 

				    และ 20 ตัวอย่าง/ชุด

หลักการของชุดทดสอบ

	 ชดุทดสอบนีต้รวจหากลุม่แบคทเีรยีทีส่ามารถสรา้งตะกอนดำ�ในน้ำ�ยาทดสอบ มกัตรวจพบ

พร้อมเชื้อโคลิฟอร์ม ซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียที่บ่งชี้สุขลักษณะความสะอาดของอาหาร

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

ชุดทดสอบ 1 กล่อง ประกอบด้วย

ขนาด 5 ตัวอย่าง 10 ตัวอย่าง 20 ตัวอย่าง

l	 น้ำ�ยาทดสอบ
l	 ไม้ปลายพันสำ�ลีปราศจากเชื้อ
l	 สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์
l	 คู่มือการใช้ชุดทดสอบ

5 ขวด

5 ซอง

1 ซอง

1 แผ่น

10	ขวด

10	ซอง

1	 ซอง

1	 แผ่น

20	ขวด

20	ซอง

1	 ซอง

1	 แผ่น
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วิธีการทดสอบ

1.	ผู้ตรวจสอบเช็ดมือตนเองด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์

2.	ฉีกไม้พันสำ�ลีด้านที่ไม่มีสำ�ลี นำ�ไม้พันสำ�ลีไปจุ่มลง 

	 ในน้ำ�ยาทดสอบให้หมาดๆ

3.	นำ�ไม้พันสำ�ลีจากข้อ 2 เช็ดภาชนะสัมผัสอาหาร มือ 
	 หรืออาหาร (หนึ่งไม้/หนึ่งตัวอย่าง) ด้วยวิธีดังนี้
	 3.1	มอืผูบ้รกิารอาหาร-หงายฝา่มอืขึน้ เชด็รอบนิว้จาก
		  ปลายนิ้วถึงข้อที่ 2 ส่วนหัวแม่มือเช็ดถึงข้อที่ 1
	 3.2	แก้วน้ำ�-เช็ดจากขอบบนลงมาครึ่งนิ้วทั้งภายนอก
		  และภายใน
	 3.3	จาน ชาม เขียง-เช็ดกลางภาชนะด้านในให้ได้ 
		  พื้นที่สี่เหลี่ยมขนาด 2 x 2 ตารางนิ้ว
	 3.4	อาหาร-ป้ายอาหารบางส่วน
		  หมายเหตุ	 จำ�นวนหน่วยภาชนะต่อตัวอย่าง
				   ภาชนะ 5 ชิ้น / ตัวอย่าง
				   มือ 1 มือ / ตัวอย่าง
4.	 ใสไ่มพ้นัสำ�ลลีงในขวดน้ำ�ยาทดสอบเดมิแลว้หกัไมใ้ห ้
	 สูงไม่เกินปากขวด

5.	ปิดฝาให้สนิท แล้วตั้งทิ้งไว้ที่อณุหภูมิห้องนาน 3 วัน
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การประเมินผล
สังเกตน้ำ�ยาในขวดทดสอบ
l  ระดับ	 C	 ไม่มีตะกอนดำ�
l  ระดับ	 +1	มีตะกอนดำ�ที่ปลายสำ�ลี
l  ระดับ	 +2	มสีดีำ�กระจายทัว่ขวด แตย่งัมองเหน็สำ�ลี
l  ระดับ	 +3	มีสีดำ�เข้มมองไม่เห็นสำ�ลี

เกณฑ์การตัดสินความสะอาด

ตัวอย่าง
ระดับความสะอาด

C +1 +2 +3

ภาชนะ และมือ

อาหาร
3

3

7

3

7

3

7

7

	 3ผ่าน			   7 ไม่ผ่าน
หมายเหตุ	หลังทดสอบ 1-2 วัน ถ้าน้ำ�ยาทดสอบเปลี่ยนแปลงเป็นระดับ +3 แล้ว ก็ประเมินผลได้เลย ไม่ต้องรอ
	 จนครบ 3 วัน

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบความสะอาดเสร็จแล้ว
	 ขวดใส่น้ำ�ยาทดสอบจะมีเชื้อโรคอยู่ ดังนั้นเมื่ออ่านผลแล้วให้เปิดฝาขวด แล้วต้มขวด
และฝาในหม้อน้ำ�เดือด ประมาณ 15 นาที ก่อนที่จะเททิ้ง อีกวิธีหนึ่ง ให้เทน้ำ�ยาฆ่าเชื้อ เช่น 
แอลกอฮอล์ 70% ลงในขวดปริมาณเท่ากับน้ำ�ยาในขวด เขย่าแล้วจึงทิ้งขวด

ข้อควรระวัง
	 อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก

การเก็บรักษาชุดทดสอบ/ อายุการใช้งาน
	 l	 เก็บในตู้เย็น / 6 เดือน
	 l	 เก็บที่อุณหภูมิห้อง / 2 เดือน
	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

แนวทางการปฏิบัติเมื่อตรวจพบว่าภาชนะใส่อาหาร มือหรืออาหารไม่สะอาด
	 l	 ควรเพิ่มความระมัดระวังในการล้างภาชนะให้สะอาดยิ่งขึ้น
	 l	 ล้างมือให้สะอาดหก่อนหยิบจับอาหาร หรือก่อนปรุงอาหาร
	 l	 แนะนำ�ผูท้ีข่ายอาหาร หรอืเจา้ของรา้นใหร้ะมดัระวงั ความสะอาดใหม้ากขึน้ ทัง้ภาชนะ

		  ใส่อาหาร มือผู้ที่หยิบจับอาหาร หรืออาหารที่ปรุงขาย
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ตัวอย่างเป้าหมาย

	 1.	อาหาร

	 2.	เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท

	 3.	เครือ่งดืม่รถเขน็ รถเร ่แผงลอย เครือ่งดืม่

ตักขาย (เครื่องดื่มชนิดน้ำ�)

จำ�นวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ชุด

	 5 ตัวอย่าง

อุปกรณ์ชุดทดสอบ

	 1.	แผ่นทดสอบยีสต์และเชื้อรา (3M Petrifilm TM)	 5	 แผ่น

	 2.	น้ำ�ยา 1 และน้ำ�ยา 2 อย่างละ	 5	 ขวด

	 3.	ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ	 5	 ใบ

	 4.	หลอดฉีดยาปราศจากเชื้อ	 10	 อัน

	 5.	สำ�สีชุบแอลกอฮอล์	 1	 ซอง

	 6.	พลาสติกสำ�หรับกระจายตัวอย่าง	 1	 แผ่น

	 7.	คู่มือชุดทดสอบ	 1	 แผ่น

	 8.	น้ำ�ยาฆ่าเชื้อ	 1	 ขวด

อุปกรณ์ประกอบที่ต้องจัดหาเอง

	 1.	ช้อนโต๊ะ(ด้ามยาว)

	 2.	กรรไกร

	 3.	ไฟแช็ก หรือตะเกียงแก๊ส

	 4.	เครื่องชั่งชนิดอ่านได้ละเอียดเป็นกรัม (ถ้ามี)

ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อรา
ในอาหารและเครื่องดื่ม

ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเครื่องดื่ม
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ชนิดของตัวอย่างและการทดสอบ

	 1.	อาหาร อาหารทุกชนิดให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบทุกข้อ ยกเว้นข้อ 2 (สำ�หรับ

ข้อ 5 และข้อ 7 ให้ปฏิบัติตามชนิดของตัวอย่าง)

	 2.	เครื่องดื่มชนิดน้ำ�ในภาชนะบรรจุปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบ ข้อ 1, 2 

แล้วข้ามไปทำ�ข้อ 10, 11, 12

	 3.	เครื่องดื่มชนิดน้ำ� ประเภทรถเข็น รถเร่ แผงลอย เครื่องดื่มตักขาย ให้ปฏิบัติตามขั้น

ตอนการทดสอบข้อ 1 แล้วข้ามไปทำ�ข้อ 4-12

	 4.	เครื่องดื่มชนิดแห้ง

		  4.1	 เครื่องดื่มที่มีลักษณะเป็นชิ้นส่วนของพืชชนิดแห้ง เช่น ใบ ก้าน ดอก

		  4.2	 เครื่องดื่มที่มีลักษณะเป็นผงบดละเอียด หรือเป็นเกล็ดเล็กๆ 

	 ให้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทดสอบ 1, 3, 4, 5, 6, 7 แล้วข้ามไปทำ�ข้อ 10, 11, 12 

(สำ�หรับข้อ 5 และข้อ 7 ให้ปฏิบัติตามชนิดของตัวอย่าง)
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วิธีการทดสอบ

1.	 ผูต้รวจสอบใชส้ำ�ลชีบุแอลกกฮอลเ์ชด็มอืทัง้สองขา้ง และภาชนะบรรจอุาหารบรเิวณทีต่อ้งการ 

	 เปิดภาชนะ

2.	 ถา้เปน็เครือ่งดืม่ชนดิน้ำ�ใหเ้ขยา่ขวดแรงๆ อยา่งนอ้ย 25 ครัง้ ใชห้ลอดฉดียาดดูตวัอยา่งจำ�นวน 

	 1 ซีซี (1ml) ระวังอย่าให้ปลายหลอดฉีดยาสัมผัสกับสิ่งใด ก่อนดูดตัวอย่าง

3.	 ใช้สำ�สีชุบแอลกอฮอล์เช็ดกรรไกรตรงส่วนที่ใช้ตัด แล้ใช้ไฟแช็กหรือตะเกียงแก๊สลนกรรไกร  

	 ถือทิ้งไว้ให้เย็นสักครู่ แล้วตัดภาชนะบรรจุ และตัดชิ้นอาหารที่มีขนาดใหญเ่ป็นชิ้นเล็กๆ ถ้าชิ้น

	 อาหารมีขนาดเล็กไม่ต้องตัด (อย่าวางกรรไกรบนพื้น ก่อนใช้ตัดภาชนะหรืออาหาร)
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4.	 ใช้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์เช็ดช้อน ยกเว้นบริเวณมือจับ แล้วใช้ไฟแช็กหรือตะเกียงแก๊สลนช้อน  

	 ตรงส่วนที่ใช้ตักอาหารแล้วถือช้อนทิ้งไว้ให้เย็นสักครู่ (อย่าวางช้อนบนพื้นก่อนใช้ตักอาหาร)

5.	 การเตรียมตัวอย่าง : ให้ปฏิบัติตามชนิดของตัวอย่าง

	 5.1	 อาหาร : ชั่งอาหาร 10 กรัม หรือตักอาหารประมาณ 1 ช้อน (ไม่พูน) ใส่ในถุงพลาสติก 

		  ปราศจากเชื้อ

	 5.2	 เครื่องดื่มชนิดแห้ง ที่มีลักษณะเป็นชิ้นส่วนของพืชอบแห้ง : ชั่งเครื่องดื่ม 10 กรัม หรือ 

		  ตักเครื่องดื่ม 4 ช้อน (ไม่พูน) ใส่ในถุงพลาติกปราศจากเชื้อ

	 5.3	 เครือ่งดืม่ชนดิแหง้ทีม่ลีกัษณะเปน็ผงละเอยีดหรอืเปน็เกลด็ : ชัง่เครือ่งดืม่ 10 กรมั หรอื 

		  ตักเครื่องดื่ม 1 ช้อนพูน ใส่ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ

	 5.4	 เครื่องดื่มชนิดน้ำ� ประเภทเข็น แผงลอย เครื่องดื่มตักขาย : ชั่งเครื่องดื่ม 10 กรัม หรือ 

		  ตักตัวอย่าง 2 ช้อน ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ
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6.	 เทน้ำ�ยา 1 จำ�นวน 1 ขวด ลงในถงุพลาสตกิ ปดิปากถงุใหส้นทิ แลว้เขยา่ถงุแรงๆ อยา่งนอ้ย 25 ครัง้

7.	 ให้ปฏิบัติตามชนิดตัวอย่าง

	 -	 ถ้าเป็นอาหาร ใช้หลอดฉีดยา ดูดน้ำ�จากถุง 0.2 ซีซี (0.2 ml)

	 -	 ถา้เปน็เครือ่งดืม่ชนดิแหง้ หรอืเครือ่งดืม่ประเภทรถเขน็ แผงลอย หรอืตกัขาย ใชห้ลอดฉดียา

		  ดูดน้ำ�จากถุง 1 ซีซี (1 ml)

8.	 ฉีดน้ำ�ในขวดน้ำ�ยา 2 จนหมด ปิดฝาให้สนิท แล้วเขย่าแรงๆ ย่างน้อย 25 ครั้ง

ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเครื่องดื่ม
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9.	 ใช้หยอดฉีดยาอันใหม่ดูดน้ำ�จากขวดในข้อ 8 จำ�นวน 1 ซีซี (1ml)

10.	ค่อยๆ เปิดแผ่นทดสอบยีสต์ราออก แล้วฉีดน้ำ�ออกจากหลอดฉีดยาจนหมด บริเวณกึ่งกลาง 

	 แผ่นทดสอบ แล้วปิดแผ่นปิดกระดาษทดสอบอย่างช้าๆ ระวังอย่าให้เกิดฟองอากาศ

11.	วางคว่ำ�แผ่นพลาสติกสำ�หรับกระจายตัวอย่าง ลงบนแผ่นทดสอบ แล้วใช้นิ้วค่อยๆกดบริเวณ 

	 ตรงกลางให้ตัวอย่างกระจายช้าๆ แต่อย่าให้เกินขอบวงกลมของพลาสติก

12.	เก็บกระดาษทดสอบในที่มืดและเย็น ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 20-32 ซ หรือเก็บในห้อง 

	 ปรับอากาศนาน 3 วัน แล้วตรวจดูผลการทดสอบ
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การประเมินผล

	 l	 เชือ้ยสีต ์มลีกัษณะเปน็จดุสเีขยีวขนาดเลก็ ถา้มใีหน้บัจำ�นวน แลว้ประเมนิผลตามตาราง 

	 l	 เชื้อรามีขนาดใหญ่กว่ายีสต์ มีหลายสี มักมีสีเขียว ขอบไม่เรียบ มีลักษณะเป็นเส้น

		  แผ่กระจายออกจากจุดกลาง ถ้ามีให้นับจำ�นวน แล้วประเมินผลตามตาราง

ตารางประเมินผล

ชนิดตัวอย่าง จำ�นวนยีสต์ จำ�นวนเชื้อรา เกณฑ์ตัดสิน
จำ�นวนยีสต์และเชื้อรา/

1 มิลลิลิตรหรือ 1 กรัม

เครื่องดื่ม

ในภาชนะ

บรรจุปิดสนิท
0 0 3 จำ�นวนที่นับได้

อาหาร
0-19

มากกว่า 19

0

1 หรือมากกว่า 1
3

7

จำ�นวนที่นับได้ X 500

เครื่องดื่ม

รถเข็น แผงลอย

เครื่องดื่มที่ตักขาย

0-9 0 3

จำ�นวนที่นับได้ X 10010 หรือ

มากกว่า 10

1 หรือมากกว่า 1 7

	 3 ผ่าน	 7 ไม่ผ่าน

ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเครื่องดื่ม
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เกณฑ์การตัดสิน

	 1.	อาหาร	:	ยีสต์ / กรัม ต้องน้อยกว่า 10,000 	ตามเกณฑค์ณุภาพของกรมวทิยาศาสตร ์

					    การแพทย์

					     เชื้อรา / กรัม ต้องน้อยกว่า 500 	 ตามเกณฑค์ณุภาพของกรมวทิยาศาสตร ์

					    การแพทย์

	 2.	เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท : ต้องไม่พบยีสต์และเชื้อรา ตามมาตรฐานของ 

		  กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543)

	 3.	เครือ่งดืม่ชนดิน้ำ� ประเภทรถเขน็ แผงลอย หรอืตกัขาย ใชเ้กณฑค์ณุภาพของกรมวทิยาศาสตร์

		  การแพทย์ซึ่งกำ�หนดให้ ยีสต์/มิลลิลิตร ต้องน้อยว่า 1,000 เชื้อรา/มิลลิลิตร ต้อง 

		  น้อยกว่า 100

การเก็บรักษาชุดทดสอบ / อายุการใช้งาน

	 l	 อายุการใช้งาน 2 เดือน ดูวันหมดอายุบนกล่อง

	 l	 แผ่นทดสอบ ยีสต์รา 3M PetrifilmTM เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ส่วนถุงพลาสติก

		  ปราศจากเชื้อและขวดน้ำ�ยา 1, 2 เก็บไว้ในตู้เย็น

	 l	 ปิดถุงสำ�สีชุบแอลกอฮอล์ให้สนิทตลอดเวลา เพื่อป้องกันแอลกอฮอล์ระเหย

	 l	 ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ

ข้อควรระวัง

	 l	 เก็บชุดทดสอบไว้ห่างมือเด็ก

	 l	 น้ำ�ยาฆ่าเชื้อมีฤทธิ์ทำ�ให้ผิวหนังระคายเคือง ถ้าเปื้อนมือให้รีบล้างด้วยน้ำ� และระวัง

		  อย่าให้เข้าตา

	 l	 ระวังการใช้ไฟแช็กหรือตะเกียงแก๊ส และอย่าจุดไฟใกล้สำ�ลี

แนวทางการปฏบิตัเิมือ่ใชช้ดุทดสอบยสีตแ์ละเชือ้ราในอาหารและเครือ่งดืม่เสรจ็แลว้

	 เมือ่อา่นผลเสรจ็แลว้ ใสแ่ผน่ทดสอบยสีตแ์ละรา ทีใ่ชแ้ลว้ในถงุพลาสตกิ เทน้ำ�ยาฆา่เชือ้

ลงในถุง รัดปากถุงด้วยหนังยาง เมื่อใช้แผ่นทดสอบหมดแล้วให้ทิ้งถุง

หมายเหตุ		 ชุดทดสอบนี้ใช้แผ่นทดสอบยีสต์รา 3M PetrifilmTM ซึ่ง ผลิตโดย Microbiology 

		  Products 3 M Health Care, U.S.A



ก ร ม วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ก า ร แ พ ท ย์  
ชุดทดสอบและผลิตภัณฑ์

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข
www.dmsc.moph.go.th



ชุด
ทดสอบ ด้านยาและวัตถุเสพติด 



ชุด
ทดสอบด้านยาและวัตถุเสพติด ด้านเครื่องสำ�อาง



ชุด
ทดสอบ ด้านวัตถุอันตราย



ชุด
ทดสอบด้านวัตถุอันตราย และผลิตภัณฑ์

ด้านชันสูตรโรค
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สอบถามข้อมูลเพิ่มเติม

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงราย
เลขที่ 148 หมู่ 3 ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 โทร 0-5317-6225-6 โทรสาร 0-5317-6224 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์เชียงใหม่
เลขที่ 191 หมู่ 8 ต.ดอนแก้ว อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ 50180 โทร 0-5311-2188-90 โทรสาร 0-5311-2194

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์พิษณุโลก
ศูนย์ราชการตำ�บลหัวรอ หมู่ 5 ต.หัวรอ อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 โทรศัพท์ 0-5532-2824-6 โทรสาร 0-5532-2824-6 ต่อ 121

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์นครสวรรค์
เลขที่ 267 หมู่ 8 ถ.นครสวรรค์-กำ�แพงเพชร ต.นครสวรรค์ตก อ.เมือง จ.นครสวรรค์ 60000 โทรศัพท์/โทรสาร 0-5624-5618-20

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์อุดรธานี
เลขที่ 54 หมู่ 1 ต.หนองไผ่ อ.เมือง จ.อุดรธานี 41330 โทร 0-4220-7364-6, โทรสาร 0-4220-7367

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์อุบลราชธานี
เลขที่ 82 หมู่ 11 ถ.คลังอาวุธ ต.ขามใหญ่ อ.เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 โทร 0-4531-2230-3 โทรสาร 0-4531-2230-3 ต่อ 104

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ขอนแก่น
เลขที่ 400/2 ถ.หน้าศูนย์ราชการ อ.เมือง จ.ขอนแก่น 40000 โทร 0-4324-0800 โทรสาร 0-4324-0845

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์นครราชสีมา
เลขที่ 54 หมู่ 9 ถ.ราชสีมา-โชคชัย ต.หนองบัวศาลา อ.เมือง จ.นครราชสีมา 30000 โทร 0-4434-6005-13 โทรสาร 0-4434-6018

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ชลบุรี
เลขที่ 59/2 หมู่ 3 ถ.อบต.เสม็ด ต.เสม็ด อ.เมือง จ.ชลบุรี 20000 โทร 0-3878-4006-7, 0-3845-5235, 0-3845-5379, 0-3845-5200 
โทรสาร 0-3845-5165

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์สมุทรสงคราม
เลขที่ 136 หมู่ 4 ถ.เอกชัย ต.ลาดใหญ่ อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 โทร 0-3472-0668-71 โทรสาร 0-3472-0540

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์สุราษฎร์ธานี
เลขที่ 102 นิคมซอย 2 หมู่ 9 ต.ขุนทะเล อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี 84100 โทร 0-7735-5301-6 โทรสาร 0-7735-5300

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ภูเก็ต
เลขที่ 141 หมู่ 4 ต.ศรีสุนทร อ.กลาง จ.ภูเก็ต 83110 โทร 0-7635-2041-2 โทรสาร 0-7635-2044

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ตรัง
เลขที่ 153 หมู่ 4 ต.บ้านควน อ.เมือง จ.ตรัง 92000 โทร 0-7550-1050-3 โทรสาร 0-7550-1056

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์สงขลา 
เลขที่ 616/1 หมู่ 2 ต.พะวง อ.เมือง จ.สงขลา 90100 โทร 0-7444-7024-8 โทรสาร 0-7433-0215


